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Қазіргі тамақ өнеркәсібінің басым бағыттарының бірі адамның микроэкологиялық жағдайын 

қалыпқа келтіру арқылы оның физиологиялық функцияларына, биохимиялық реакцияларына және 

психоәлеуметтік мінез-құлқына реттеуші әсер ететін функционалды тамақ өнімдерін дамыту болып 

табылады. Ғалымдар функционалдық тамақтануда пробиотиктердің кешенді әрекетіне байланысты адам 

ағзасына неғұрлым айқын функционалды әсер ететін пробиотиктері бар сүт қышқылды өнімдеріне ерекше 

рөл береді. Дегенмен бүгінгі күні дәстүрлі өндіріс технологиялары кейбір мәселелерге, атап айтқанда емдік 

қасиеттерді көрсету үшін асқазан-ішек жолына өміршең пробиотикалық жасушаларды сақтау және 

жеткізу мәселесіне тап болды. Осыған байланысты капсулаларды алу үшін пробиотиктерді 

инкапсуляциялау әдістерін қолдану және оларды функционалды мақсатта сүт қышқылды өнімдерінің 

технологиясында қолдану өзекті болып табылады. Бұл мақалада инкапсуляцияланған пробиотиктерді алу 

технологиясы қарастырылады. Инкапсуляцияланған пробиотиктерді алу үшін биополимерлердің бірнеше 

түрі қолданылды: амидирленген пектин, натрий альгинаты және желатин. Таңдалған инкапсуляциялық 

материалдарды негіздеу үшін амидирленген пектиннің, натрий альгинатының және желатиннің 1%, 2%, 

3% концентрациясында капсула түзілу мүмкіндігін, сондай-ақ желатин мен натрий альгинатының 

арақатынасын анықтау үшін: 0,5/1%, 1/1%, 2/1%, 3/ 1%, 4/1% экспериментальды зерттеулер жүргізілді. 
 

Негізгі сөздер: инкапсуляциялау, амидирленген пектин, альгинат натрия, желатин, 

экструзия әдісі. 
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РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ПОЛУЧЕНИЯ ИНКАПСУЛИРОВАННЫХ ПРОБИОТИКОВ 

М.М. ДЖУМАЖАНОВА*, С.С. ТОЛЕУБЕКОВА 

(Университет имени Шакарима города Семей, Казахстан, 071412, г. Семей, ул. Глинки, 20А) 

Электронная почта автора корреспондента: madina.omarova.89@mail.ru* 

Одним из приоритетных направлений современной пищевой промышленности является разработка 

функциональных продуктов питания, оказывающих регулирующее действие на физиологические функции, 

биохимические реакции и психосоциальное поведение человека через нормализацию его микроэкологического 

статуса. Особую роль в функциональном питании ученые отводят кисломолочным продуктам с 

пробиотиками, которые оказывают более выраженное функциональное воздействие на организм человека, 

за счёт комплексного действия пробиотиков. Однако на сегодняшний день традиционные технологии 

производства сталкиваются с некоторыми проблемами, в частности, с проблемой сохранения и доставки 

жизнеспособных клеток пробиотиков в отделы желудочно-кишечного тракта с целью проявления 

терапевтических свойств. В связи с этим использование методов инкапсулирования пробиотиков для 

получения капсул и применение их в технологии кисломолочных продуктов для функционального 

назначения является актуальной. В данной статье рассматривается технология получения 

инкапсулированных пробиотиков. Для получения инкапсулированных пробиотиков использовали несколько 

видов биополимеров: амидированный пектин, альгинат натрия, желатин. Для обоснования выбранных 

инкапсулирующих материалов проведены экспериментальные исследования по определению возможности 

к капсулообразованию амидированного пектина, альгината натрия и желатина в концентрации 1%, 2%, 

3%, а также соотношение желатина и альгината натрия 1/1%, 2/1%, 3/1%, 4/1%. 

Ключевые слова: инкапсулирование, амидированный пектин, альгинат натрия, желатин, 

экструзионный метод. 

DEVELOPMENT OF TECHNOLOGY FOR OBTAINING ENCAPSULATED PROBIOTICS 

M.M. DZHUMAZHANOVA*, S.S. TOLEUBEKOVA  

(Shakarim University of Semey, Kazakhstan, Semey, 071412, st. Glinki, 20A) 

Corresponding author e-mail: madina.omarova.89@mail.ru* 

 
One of the priority areas of the modern food industry is the development of functional food products that 

have a regulatory effect on physiological functions, biochemical reactions and psychosocial behavior of a person 

through the normalization of his microecological status. Scientists assign a special role in functional nutrition to 

fermented milk products with probiotics, which have a more pronounced functional effect on the human body, 

due to the complex action of probiotics. However today traditional production technologies face some problems, 

in particular, the problem of preserving and delivering viable probiotic cells to the gastrointestinal tract in order 

to display therapeutic properties. In this regard, the use of methods for encapsulating probiotics to obtain capsules 

and their application in the technology of fermented milk products for functional purposes is relevant. This article 

discusses the technology for obtaining encapsulated probiotics. To obtain encapsulated probiotics, several types of 

biopolymers were used: amidated pectin, sodium alginate, and gelatin. To substantiate the selected encapsulating 

materials, experimental studies were carried out to determine the possibility of capsule formation of amidated 

pectin, sodium alginate and gelatin at a concentration of 1%, 2%, 3%, as well as the ratio of gelatin and sodium 

alginate 1/1%, 2/1%, 3/ 1%, 4/1%. 

Keywords: encapsulation, amidated pectin, sodium alginate, gelatin, extrusion method. 

Кіріспе 
Қазақстан Республикасының ішкі нары- 

ғын экологиялық таза тамақ өнімдерімен 

қамтамасыз ету мәселесін шешуде жетекші рөл 
халықты жалпы және арнайы мақсаттағы азық- 

түлік өнімдерімен қамтамасыз ететін сүт 

өнеркәсібіне тиесілі [1, 2, 3]. 

Функционалды тамақтанудағы ерекше 
рөл пробиотиктердің тірі жасушаларының 

болуы міндетті болып табылатын сүт 

қышқылды өнімдері сияқты функционалды сүт 

өнімдеріне беріледі [4, 5, 6]. Дегенмен, бүгінгі 

күнге дейін көптеген зерттеулер пробиоти- 
калық жасушалардың айтарлықтай бөлігі 

өнімді сақтау кезінде, сондай-ақ асқазан-ішек 

жолдары арқылы өту процесінде микроорга- 
низмдердің өлуіне байланысты белсенділігін 

жоғалтатынын көрсетеді. Мұның себептері - 

асқазанның төмен рН мәндері, тұз қышқы- 

лының және асқазан сөлі пепсинінің әсері және 

mailto:madina.omarova.89@mail.ru
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т.б. Бұл мәселені шешудің ең перспективалы 

бағыты бактериялық жасушаларды иммоби- 

лизациялау процесін инкапсуляцияны қол- 
дану. Осыған байланысты капсула-ларды алу 

үшін биополимерлерді қолдану және оларды 

сүт қышқылды өнімдерінің технологиясында 

функционалдық мақсатта қолдану өзекті болып 
табылады [7, 8, 9]. 

Инкапсуляция - жасушалардың зақым- 

далуын немесе жасушалардың жоғалуын 

азайту үшін жасушаларды инкапсуляциялаушы 

мембрана ішінде ұстау процесі және адамның 
асқазан-ішек жолдары арқылы өту кезінде 

микроорганизмдерді, соның ішінде пробиотик- 

терді қорғау үшін кеңінен қолданылады. 

Пробиотиктердің өмір сүруіне айтарлық- 
тай әсер ететін ең заманауи әдістердің бірі 

биополимерлермен инкапсульдеу болып 

табылады. Инкапсуляциялық матрицаның бол- 
уы өңдеу, сақтау кезінде физикалық кедергіні, 

асқазан-ішек жолдарын имитациялау кезінде 

қамтамасыз ете алады. Осыған байланысты 

экструзия арқылы алынған биополимерлі 

капсулалар зерттелді [10,11,12]. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Бұл жұмыста инкапсуляциялық материал 

ретінде биополимерлердің бірнеше түрі таңдал- 
ды: амидирленген пектин, натрий альгинаты 

және желатин. Таңдалған инкапсуляциялық 

материалдарды негіздеу үшін амидирленген 
пектиннің, натрий альгинатының және жела- 

тиннің 1%, 2%, 3% концентрациясында капсула 

түзілу мүмкіндігін, сондай-ақ желатин мен 
натрий альгинатының арақатынасын анықтау 

үшін 1/1%, 2/1%, 3/ 1%, 4/1% экспери- 

ментальды зерттеулер жүргізілді [13,14,15]. 

Нәтижелер және оларды талқылау 
Тәжірибенің негізгі мақсаты құрылымын 

жақсы сақтайтын серпімді, сфералық капсула- 

ларды алу болды, өйткені капсулалардың дұрыс 

пішіні жоғары тиімді нәтижеге әкеледі. 
Эксперимент нәтижелері 1 кестеде көрсетілген. 

Кесте – 1 Биополимерлердің әртүрлі түрлерімен капсула түзілу нәтижелері 
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тү
р
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 Амидирле 

нген пектин 
1% - - - Мұндай жағдайларда 

капсулалар 
түзілмейді 

2% - Жұмсақ, құрылымын 
нашар сақтайды 

Мөлдір Сфералық емес 
капсулалар түзеді 

3% 3,0 Серпімді, құрылымын 
сақтайды 

Мөлдір Сфералық емес 
капсулалар түзеді 

 Натрий 

альгинаты 

1% 3,0 Серпімді, құрылымын 

сақтайды 

Мөлдір Сфералық капсулалар түзеді 

2% 3,2 Серпімді, құрылымын 
сақтайды 

Мөлдір Сфералық емес 
капсулалар түзеді 

3% 3,4 Қатты, құрылымын 

сақтайды 

Мөлдір Сфералық емес 

капсулалар түзеді 

 Желатин 1% - - - Мұндай жағдайларда 
капсулалар 

түзілмейді 
2% - - - 

3% - - - 

 Желатин/ 
Натрий 

альгинаты 

0,5/ 
1% 

- Жұмсақ, құрылымын 
нашар сақтайды 

Мөлдір Сфералық емес 
капсулалар түзеді 

1/1 
% 

2,7 Серпімді, құрылымын 
сақтайды 

Мөлдір Сфералық капсулалар 
түзеді 

2/1 
% 

2,7 Жұмсақ, құрылымын 
нашар сақтайды 

Мөлдір Сфералық емес 
капсулалар түзеді 

3/1 
% 

2,5 Жұмсақ, құрылымын 
нашар сақтайды 

Мөлдір Сфералық емес 
капсулалар түзеді 

4/1 
% 

- Жұмсақ, құрылымын 
нашар сақтайды 

Мөлдір Сфералық емес 
капсулалар түзеді 
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Капсулалар зертханалық жағдайда экс- 

трузия әдісімен алынды және электронды 

микроскоптың көмегімен зерттелді. Экспери- 
менттік мәліметтер негізінде биополимер- 

лердің концентрациясы сфералық капсулалар- 

дың түзілуіне әсер ететін негізгі фактор екені 

анықталды. CaCl2 ерітіндісімен әрекеттескен- 

нен кейін әртүрлі концентрациядағы биополи- 

мерлердің әртүрлі пішіндегі капсулалар 
түзетіні анықталды. 

Осылайша, амидирленген пектиннің 1% 

сулы ерітіндісімен инкапсуляцияланған капсу- 
лалар түзілмеді, сондықтан олардың мөлшерін 

анықтау қиын болды. 

Амидирленген пектиннің 2% сулы ерітінді- 

сімен инкапсуляцияланған капсулалар жұмсақ, 

құрылымын нашар сақтайтын және сфералық 
емес капсулалар түзілуімен сипатталады. 

Амидирленген пектиннің 2% сулы 

ерітіндісімен инкапсуляциялау арқылы алын- 

ған капсуламен салыстырғанда, амидирленген 

пектиннің 3% сулы ерітіндісімен инкапсуля- 
цияланған капсула біркелкі құрылыммен, 

сфералық емес пішінмен және 3,0 × 10-3м 

орташа мөлшерімен, біркелкі тегіс бетімен 

және жоғары тығыздығымен сипатталады. 

1- суретте амидирленген пектиннің 
әртүрлі концентрацияларынан алынған 

капсулалар көрсетілген 
 

 
 

1% амидирленген пектин 2% амидирленген пектин 3% амидирленген пектин 

Сурет – 1 Амидирленген пектинді капсулаларды микроскоптау нәтижелері 

Сонымен, натрий альгинатының 1% сулы 

ерітіндісімен инкапсуляцияланған капсулалар 

құрылымы біркелкі, пішіні сфералық және 
3,0×10-3 м мөлшері орташа, беті біркелкі және 

тығыздығы жоғары капсулалар алынады. 

Натрий альгинатының 2% сулы ерітіндісімен 

алынған капсулалар, пішіні сфералық емес 
және орташа өлшемі 3,2 × 10-3 м, беті біркелкі 

тегіс және жоғары тығыздығымен сипатталады. 

Натрий альгинатының 2% сулы ерітіндісімен 

инкапсуляцияланған капсуламен салыстырған- 

да, натрий альгинатының 3% сулы ерітіндісі- 

мен инкапсуляцияланған капсула біртекті 
құрылыммен, сфералық емес пішінмен және 

орташа өлшемі 3,4 × 10-3 м және қаттырақ 

консистенциясымен сипатталады. 

2- суретте натрий альгинатының әртүрлі 
концентрацияларынан алынған капсулалар 

көрсетілген. 

 
 

 
1% натрий альгинаты 2% натрий альгинаты 3% натрий альгинаты 

Сурет – 2 Натрий альгинатты капсулаларды микроскоптау нәтижелері 

2-суреттен көрініп тұрғандай, натрий 

альгинатының концентрациясын жоғарылату 

қаттырақ капсулалардың түзілуіне ықпал етеді. 

Сонымен, желатиннің 1%, 2% және 3% 

сулы ерітіндісін қолданғанда капсулалардың 

түзілуі байқалмады. 
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Натрий альгинаты ең қолайлы материал 

болса да, оның кейбір шектеулері бар. Натрий 

альгинатын қолданудың негізгі шектеуі бар: 
жоғары кеуектілік. Ашық тор құрылымына 

байланысты кеуектер көлемі кең болады, бұл 

жасушаларды ұстап тұруды қиындатады. 

Жасушалардың ортаға тарап немесе бастапқы 

жасуша мөлшерінің төмендеп кетуі мүмкін. Бұл 

ақауларды басқа полимерлермен араластыру 

немесе желатин, хитозан сияқты басқа 
қосылыстармен жабу арқылы тиімді өтеуге 

болады. 

Натрий альгинатының таза капсуласы 3- 
суретте көрсетілгендей кеуекті болып табылды. 

 

 
 

Сурет 3 - 1% натрий альгинатынан алынған капсуланың суреті 

Сондықтан 4-суретте көрсетілгендей кеуекті құрылымды толтыру үшін натрий альгинатына желатин қосылды. 
 

 

Сурет – 4 1 : 1 қатынасында натрий альгинаты мен желатиннен алынған капсула суреті 
 

Желатин жоғары мембрана түзу қабілеті, 

биоүйлесімділігі және уытты еместігі үшін 

таңдалды. Желісінің қаттылығы төменділігіне 
байланысты желатиннің гидрогель матрицасы 

ретінде қолданылуы шектеулі. Дегенмен, оның 

физикалық қасиеттерін айқастырғыштарды қосу 

арқылы жақсартуға болады. Амфотерлік табиға- 
тына байланысты ол анионды полисахарид- 

термен, мысалы, альгинатпен және т.б. әрекет- 

тесу үшін тамаша үміткер болып табылады. 

Деректерге сәйкес полисахаридтер жела- 
тиннің гель түзуіне айтарлықтай әсер ету және 

құрылымдық желатиндік жүйелердің реология- 

лық қасиеттеріне синергиялық әсер ету 
қабілетіне ие болғандықтан, полисахаридтік 

қоспалар бірінші кезекте қызығушылық туды- 

рады. Сонымен қатар, көптеген табиғи 

полисахаридтер (натрий альгинаты) өздері 
биологиялық белсенді заттар болып табылады, 

сондықтан оларды пайдалану өнімнің тағамдық 

және емдік құндылығын арттырады. 

Желатиннің сулы ерітіндісімен және 
натрий альгинатының сулы ерітіндісімен 1:1 

қатынасында инкапсуляцияланған капсулалар 

құрылымы бойынша біртекті, пішіні сфералық 

және орташа өлшемі 2,7 × 10-3 м, беті біркелкі 

тегіс және жоғары тығыздықпен сипатталады. 
Желатиннің 2% сулы ерітіндісі мен 

натрий альгинатының 1% сулы ерітіндісімен 

арақатынаста инкапсуляцияланған капсулалар 

нашар құрылымды және орташа өлшемі 2,7 × 
10-3 м, біркелкі тегіс бетімен сипатталады. 

Желатиннің 3% сулы ерітіндісімен және 

натрий альгинатының 1% сулы ерітіндісімен 
арақатынаста инкапсуляцияланған капсула 

сондай-ақ әлсіз құрылымымен, жұмсақ консис- 

тенциясымен және орташа мөлшерімен 2,5 × 
10-3 м сипатталады. Желатиннің 4% сулы 

ерітіндісімен және натрий альгинатының 1% 

сулы ерітіндісімен арақатынаста инкапсула- 

ланған капсулалар жұмсақ консистенциялы, 
құрылымы бойынша біртекті емес, беті кедір- 

бұдырлы, сфералық емес, сондықтан олардың 

мөлшерін анықтау қиын болды. 

5-суретте желатин мен натрий 
альгинатының әртүрлі қатынасынан алынған 

капсулалар көрсетілген. 
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Сурет – 5 Натрий альгинаты мен желатин капсуласын 1:1, 1:2, 1:3, 1:4 қатынасында микроскоптау нәтижелері 
 

5-суреттен көріп отырғанымыздай, жела- 
тин концентрациясының жоғарылауымен (4% 

желатин және 1% натрий альгинаты) құрылы- 

мы бойынша біртекті емес, беті кедір-бұдырлы, 
пішіні сфералық емес капсулалар түзіледі. 

Тәжірибенің келесі кезеңінде алынған 

капсулалардың беріктігі анықталды. 

Капсулалардың серпімді пластикалық 
деформациясын анықтау тәжірибелік қондыр- 

ғыда жүргізілді, алынған мәліметтер 2-кестеге 

енгізілді. 2-кестеде келтірілген капсулалардың 
серпімді пластикалық деформациясының 

модулін есептеу берілген процедура бойынша 

жүргізілді. 
 

Кесте 2 – Капсулалардың серпімді пластикалық деформациясының модулінің гель түзетін қоспаның 

температурасына тәуелділігі туралы мәліметтер 

 
Күш әрекетінің бағыты 
бойынша қысқару, f, м 

Қысу жүктемесі, 
Р, Н 

Жүктеу 
ауданы, S, м2 

Серпімді пластикалық 
деформация модулі, Е, кПа 

1 0,140283 0,000007065 59,56815 

1,5 0,140283 6,5564Е-06 41,22364 

2 0,140283 6,5111Е-06 31,02508 

2,2 0,140283 6,02323Е-06 29,32466 

 

Алынған мәліметтер негізінде 6-суретке сәйкес график тұрғызылды. 
 

 

Сурет – 6 Гель түзетін қоспаның температурасына байланысты капсулалардың серпімді пластикалық деформация 

модулінің тәуелділігі 
 

Графикте 20°С және 30°С температурада 
алынған капсулалардың серпімділігі 40°С және 

50°С температураға қарағанда жоғары екенін 

көрсетеді. 20°C және 30°C температурада алын- 

ған капсулалар қосылған йогуртты ішкенде, 
капсулалар жағымсыз қатты бөлшектер ретінде 

сезіледі, ал 40°С және 50°С градус температурада 

алынған капсулалар жұмсақ серпімді капсулалар 

және тиісінше органолептикалық сезімдер 

тұрғысынан жағымдырақ болады. 
Эксперименттік зерттеулер нәтижесінде 

P.freudenreichii пробиотиктерінің инкапсуля- 
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цияланған формаларын алу үшін пробиоти- 

калық жасушаларды асқазан-ішек жолдарының 

агрессивті жағдайларынан қорғайтын 
биополимерлерді – альгинат натрий мен 

желатинді қолданған жөн екені анықталды. 

Сондай-ақ экструзия әдісі капсулаларды 

алудың оңтайлы әдісі екені анықталды. 

Алынған эксперименттік зерттеулер 

негізінде капсулаларды алу технологиясы 

жасалды. Капсула алу процесінің схемасы 7 
суретте көрсетілген [15]. 

 

 
 

Сурет – 7 Инкапсуляцияланған пробиотиктерді алу схемасы 
 

Инкапсуляцияланған пробиотиктерді алу 
үшін биополимерлерді өлшейді және 

пробиотиктерді дайындайды. Биополимерлер 

қоспанын келесідей дайындайды: сыйымды- 
лығы 100-150 мл колбаға 88 мл дистильденген 

су құйылады (судың температурасы 60-70ºС) 

және 2 гр (2%) альгинат натрия қосылады. 

(Желатинмен қоспаны келесідей дайындайды: 
сыйымдылығы 100-150 мл колбаға 88 мл 

дистильденген су құйылады (судың темпера- 

турасы 60-70оС) және 1 гр (1%) желатин 
қосылады. Желатин ерігеннен кейін қоспаға 1 г 

(1%) натрий альгинаты қосылады.) Колба 

электромагниттік араластырғышқа қойылады, 
содан кейін биополимер толығымен ерігенше 

70-80° дейін қыздырылады. Қоспаны натрий 

альгинаты толығымен ерігенше, мезгіл-мезгіл 

араластырылады. Әрі қарай, қоспаны 40°C 
температураға дейін салқындатады, 37°C дейін 

салқындатылған қоспаға пробиотиктің жасуша- 

лық суспензиясы енгізіледі 10 мл мөлшерінде 
және 5 минут араластырылады. 

Инкапсуляцияланған  пробиотиктердің 
түзілу процесі экструзия әдісімен жүзеге 

асырылады. Дайын қоспаны қондырғының 

жұмыс қоспасына арналған ыдысқа құйып, 100 
мл кальций хлориді ерітіндісіне экструзиялайды. 

CaCl2 ерітіндісін дайындау. Сыйымды- 
лығы 100-150 мл колбаға 98 мл дистильденген 

су құйылады және араластыру арқылы 2 гр (2%) 

CaCl2 қосылады. CaCl2 толығымен ерігенше 

араластырылады және 5°C дейін салқын- 

датылады. 
Капсулалар кальций хлориді ерітіндісі- 

мен әрекеттескеннен кейін бірден пайда болады 

және 5 минут араластырылады. Кейін алынған 

капсулалар фильтрленіп, дистильденген суда 
жуылады. 

Инкапсуляцияланған пробиотиктердің 

бөгде микрофлорамен ластануын болдырмау 
үшін бүкіл технологиялық процесс асептика- 

лық жағдайда жүргізіледі. 

Алынған капсулалардың органолепти- 
калық және физика-химиялық көрсеткіштерін 

зерттеу 3 кестеде келтірілген. 
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Кесте – 3 Капсулалардың органолептикалық және физика-химиялық кқрсеткіштері 

 
Сыртқы 

түрі 
Консистенц 

иясы 
Дәмі мен 

иісі 
Түсі рН 7,2, мин кезінде 

еру уақыты 
Капсулалардың сығуға 

беріктігі (F), Н 

Сфералық 

капсулалар 

Серпімді, 

құрылымын 
сақтайды 

Дәмі мен 

иісі жоқ 

Мөлдір, 

ақшыл сары 
реңкті 

30 9,37±0,56 

 

Қорытынды. 

Тәжірибелердің нәтижелеріне сүйене 
отырып, ең жақсы нұсқа 1% желатин және 1% 

натрий алгинаты бар капсулалардың құрамы 

деп қорытынды жасауға болады. Бұл құрамда 
жасалған капсулалар дөңгелек сфералық 

пішінге ие, өлшемі бірдей және жоғары 

тығыздықпен сипатталады. 
Бұл зерттеу «Қазақстан Республикасы 

Білім және ғылым министрлігінің Ғылым 

комитетімен қаржыландырылды (Грант № 

AP14973033)». 
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Бұл жұмыста тағамдық жабындардың биопротекторлық қасиеттері зерттелді. Қазіргі таңда 

тағам өнеркәсібінде өнімді микробтық ластанудан, ауаның оттегінің әсерінен тиімді қорғауды 

қамтамасыз ететін, сақтау кезеңінде өнімнің кебуіне жол бермейтін, соның ішінде өнімнің бетіне 

жағылатын және онымен бірге жейтін түбегейлі жаңа орау материалдарын жасауға ерекше назар 

аударылады. Ет жартылай фабрикаттарын өндіруде қорғаныс жабындарын қолдану сапасы мен сыртқы 

түрін жақсартуға, сондай-ақ жартылай фабрикаттардың балғындығын сақтауға мүмкіндік береді. 

Жұмыстың мақсаты-биопротекторлық қасиеттері бар азық-түлік жабындары және өсімдік 

шикізатының биологиялық белсенді заттарының сығындыларын алу. Зерттеу нысандары ретінде ет 

өнеркәсібінің құрамында коллагені бар қайталама шикізаты (шұжық және консервілеу өндірістерінде сиыр 

етінен бөлінетін тамырлар, сіңірлер, фассиялар), протеолитикалық ферменттік препараттардың 

әсерінен бағытталған биомодификация арқылы жануарлар тіндерінен оқшауланған коллаген 

ақуыздарының дисперсті түрлері, СО2-дәрілік өсімдіктер мен дәмдеуіштердің сығындылары және олардың 
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