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өнімдердің негізгі мақсаты адам ағзасын биологиялық активті заттармен , энергетикалық заттармен 

байыту. Яғни ұлттық ақуызды  сүтқышқылды өнімді жасауда дәстүрлі технологияны қолдана отырып 

өнімге өсімдік шикізатын қосу арқылы өнімді жасау технологиясына өзгеріс енгізу; өсімдік шикізатынан 

экстракт алу әдістемесіне жұмыс жасау барысында  өзгерістер енгізу. Ақуыздық өнімге өсімдік шикізатын 

енгізу арқылы максималды түрде функционалдық қасиеттерін арттыратын өнім жасап шығару. 

Зерттеуге алынған шырғанақ жемістері арнайы Абай облысы, Семей орманшықтарынан жинап алынды. 

Мақалада шырғанақ өсімдігіне толық зерттеу жүргізілді. Зерттеу нәтижесінде жемістің құрамында В1, 

В2, C, Е тобының дәрумендері, фруктоза мен глюкоза бар екендігі анықталды. Сондай-ақ шырғанақ құрамы 

макро-микроэлементтерге бай. Шырғанақ құрамының биологиялық активті заттарға бай болуына  

байланысты ақуыздық өнім алуда қолданылды. Жабайы шырғанақ жемісі қосылған  ақуызды өнімнің 

органолептикалық және биохимиялық көрсеткіштері: дәмі, иісі, консистенциясы, қышқылдығы, 

құрамындағы белок мөлшері қоспасы жоқ  өнімнен қарағанда  әлдеқайда жақсы болды. 

 

Негізгі сөздер: шырғанақ , сары ірімшік, ұлттық өнім, шырғанақ экстрактісі, 

функционалдық өнім. 
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The article describes the use of wild sea buckthorn in the food industry when creating an environmentally 

friendly, cost-effective national protein fermented milk functional product. The main purpose of functional products 

is to enrich the human body with biologically active substances, energy substances. That is, to make changes in the 

production technology by adding vegetable raw materials to the product using traditional technology when creating a 

National protein fermented milk product; make changes to the method of extracting extract from plant raw materials 

in the process of work. Development of a product that increases the maximum functional properties by introducing 

vegetable raw materials into a protein product. The sea buckthorn fruits obtained for the study were collected in the 

Semipalatinsk forest areas of the Abai region. In the article, a complete study of the sea buckthorn plant was carried 

out. The study showed that the fruit contains vitamins B1, B2, C, E, fructose and glucose. Also, the composition of sea 

buckthorn is rich in macro-microelements. Sea buckthorn was used in the production of a protein product due to the 

rich content of biologically active substances. The organoleptic and biochemical parameters of the protein product 

with the addition of wild sea buckthorn fruits were much better than those of the product without additives: taste, 

smell, consistency, acidity, protein content. 

 

Keywords: buckthorn, cheese product, national product, buckthorn extract, functional product. 
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создании экологически чистого, экономически эффективного национального белкового кисломолочного 
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человека биологически активными и, энергетическими веществами. То есть внести изменения в 

технологию производства продукции путем добавления растительного сырья в продукт с использованием 

традиционной технологии при создании национального белкового кисломолочного продукта; внести 

изменения в методику извлечения экстракта из растительного сырья в процессе работы. Разработка 

продукта, повышающего максимальные функциональные свойства за счет введения растительного сырья 

в белковый продукт. Плоды облепихи, полученные для исследования, были собраны на территории города 

Семей области Абай. В статье было проведено полное исследование ягод облепихи. Исследование показало, 

что ягода содержит витамины группы В1, В2, С, Е, фруктозу и глюкозу. Также состав облепихи богат 

макро- и микроэлементами. Облепиха использовалась при получении белкового продукта из-за богатого 

содержания биологически активных веществ. Органолептические и биохимические показатели белкового 

продукта с добавлением плодов облепихи дикой были намного лучше, чем у продукта без добавок: вкус, запах, 

консистенция, кислотность, содержание белка. 

 

Ключевые слова: облепиха, сырный продукт, национальный продукт, экстракт облепихи, 

функциональный продукт. 

 

Кіріспе 

Функционалды ингредиент қосылған ақ-

уыздық өнім адам ағзасын қоректік заттармен 

қамтамасыз етеді. Сонымен қатар емдік және 

профилактикалық қасиетке ие.  

Функционалдылық қасиеті жоғары 

өнімдердің пайдалылығын анықтайтын құрам-

дас заттардың әртүрлі топтары бар: диеталық 

талшықтар, дәрумендер, минералдар, полиқа-

нықпаған май қышқылдары, антиоксиданттар.  

Сүттен жасалған ақуыздық өнімдерге 

өсімдік шикізатын енгізу олардың функционал-

дық қасиетін арттырады. Функционалдық 

қоспалар құрамындағы пайдалы заттар адам 

ағзасы үшін маңызды және пайдалы. Өсімдік 

шикізатының алуан түрін сүттен жасалған 

өнімдердің құрамын байыту үшін қолданады, 

мысалы жидектер, бұршақ дақылдары, дәндер, 

түрлі майлы дақылдар. Сүт өнімдерінің 

құрамына әртүрлі өсімдік шикізатын енгізу 

жаңашыл замануи  бағыт болып саналады[1]. 

Бұл мақалада функционалды сүт өнімін 

әзірлеудің маңызды факторларына, құрамына 

өсімдік шикізатын енгізу арқылы өнімге жаңа 

пайдалы қасиеттер беру, кәсіпорындарда 

технологиялық процестерді оңтайландыру 

арқалы ресурсүнемді технология әзірлеу, 

өзіндік құнын арзандату арқылы қолжетімді 

өнім ұсыну болып табылады. 

Осы орайда функционалдық бағыттағы 

сүт өнімінің табиғи емдік қасиеттерін 

максималды түрде сақтауға мүмкіндік беретін 

шикізатты қалдықсыз өңдеу арқылы кешенді 

бақылау жүргізу. [2,7].  

Шырғанақ жидектерінің дәмі  қышқыл 

тәтті дәмді немесе қышқыл, кейде ащы, өзінің 

жағымды иісімен белгілі , иісі ананас немесе 

цитрустың иісіне ұқсайды.Жидектердің тағам-

дық құндылығы оның жемістерінде тез сіңірі-

летін көмірсулар, органикалық қышқылдар, 

витаминдер, пектиндер, минералды заттар бар 

екендігімен анықталады. Шырғанақ жидектері 

–бұл биологиялық активті заттардың табиғи 

концентраты болып табылады.Оның құрамын-

да бүкіл суда және майда еритін витаминдер 

бар. Шырғанақ 10-19% құрғақ заттардан,  7,3-

11,3% еритін заттардан да тұрады. Қанттың 

мөлшері - 2,5-3,6% (сахароза, глюкоза, фрукто-

за). Шырғанақ жидегіндегі пектинді заттардың 

мөлшері - 0,3-1,2%, пісіп жетілгеннен кейін 

пектинді заттардың мөлшері азаяды. Шырғанақ 

жидектері азотты заттарға бай (0,3% дейін) 

[8,9,10]. 

Адам денсаулығын жақсартуда кеңінен 

қолданылатын өсімдік майларының ішінде 

салыстырмалы түрде шырғанақ өсімдігінің 

майы биологиялық активті заттардың мөлшері-

нің көп болуымен алдыда тұр.  

Шырғанақ майы жағымсыз құбылыстар-

ды тудырмайды, ресми медицинада өзінің 

қолданысын тапқан. Ол регенеративтік 

қасиетке ие, терінің  сәулелік зақымдануын, 

термиялық және химиялық күйікті, торфиялық 

ойық жараларды емдеу үшін  қолданылады. Ол 

арқылы дәрігерлер асқазанның ойық жарасын 

және он екі елі ішектің ауруларын емдеуде, 

стоматит пен пульпитті емдеуде, көздің 

ауруларын емдеуде көмектеседі. [4,5,6]. 

Функционалдық өнім жасауда 

қолданылатын  өсімдіктекті ингредиенттермен 

салыстырғанда шырғанақ белсенді заттардың 

құрамы бойынша жеміс-жидек дақылдарының 

арасында жетекші орын алады, витаминдік 

белсенділігі жоғары, сондықтан ол дәрілік 

дақыл болып саналады. Оның барлық жер үсті 

мүшелерінде көптеген дәрумендер бар. 

Құрамында B1, B2, C, E, K, P; флаваноидтар, 

каротиноидтар, фоли қышқылы, холин, бетаин, 

кумарин, фосфолипидтер, стериндер, фруктоза 

мен глюкоза, алма, лимон, кофе, шарап 
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қышқылдарынан, дубильдік заттардан, микро 

және макроэлементтерден тұрады.   

Жұмыс барысында шырғанақ жемісінің  

шырынының биологиялық  ерекшеліктерімен  

қатар,  химиялық  құрамыда зерттелді. 

Шырғанақ жемісінің шырыны қосылған 

дәстүрлі ірімшік өнімініне физика-химиялық 

зерттеулер жүргізілді. Шырғанақ жемісі  

қосылған ақуыздық өнімді салыстыру ретінде 

бақылау өнімі де жасалды. Бақылау өнімінің 

жасалу технологиясы шырғанақ жемісі 

қосылған өнімнің жасалу технологиясымен 

бірдей, айырмашылығы бақылау өніміне 

шырғанақ жемісі қосылмаған. [11,12]   

Зерттеу мақсаты шырғанақ жемісін қосу 

арқылы байытылған өнімнің химиялық құрамы, 

дәрумендік көрсеткіштері жоғарлайды немесе 

пайдалы көрсеткіштері төмендеуі мүмкін 

жағдайын анықтау. 

Зерттеу материалдары мен әдістері  

Зерттеу нысаны – шырғанақ. Экспери-

менттік зерттеулер Астана қаласының 

«С.Сейфуллин атындағы казақ агротехникалық 

университеті» КеАҚ, Российский университет 

дружбы народов (РУДН), Аграрлы-

технологиялық институтында жүргізілді.  

Зерттеу әдістері:  

- Органолептикалық көрсеткіштері 

МемСТ 22935-2- 2011; 

- физико-химиялық құрамы МемСТ 

7616-85;  

- май-қышқылдық құрамы МемСТ  

32915-2014; 

- А, D3, Е тобының дәрумендері МемСТ 

32307-2013 бойынша анықталды.  

МемСТ 22935-2- 2011 бойынша сынама 

алушының көмегімен өнімнен сынама алынып 

органолептикалық көрсеткіштері анықталды. 

Анализ жасау барысында сынаманың 

температурасы 18±2̊ С ұсталып тұрды.   

МемСТ 7616-85 бойынша жасалынған ақ-

уызды өнімнің ылғалдылығын Чижовой құ-

рылғысының көмегімен МемСТ-те көрсетілген 

әдістеме бойынша РУДН зертханасында анық-

талды.[13] Ақуызды өнімнің құрамындағы 

майдың мөлшерін анықтағанда өнімге кон-

центрленген күкірт қышқылы мен изоамил 

спиртінің әсер етуімен центрифугалау, центри-

фугалаудан кейін май өлшегіш құрылғының 

градуирленген бөлігіндегі бөлінген майдың 

көлемін өлшеу. [14,15] 

МемСТ 32915-2014 бойынша май-қыш-

қылдық құрамды газ хроматография әдісі  

арқылы ыдырамай буланатын әртүрлі заттар-

дың қоспаларын бөлуге негізделген әдіспен 

анықталды.  Хроматографиялық баған бойымен 

қозғалу кезінде бөлінетін қоспа тасымалдаушы 

газ (жылжымалы фаза) бен баған толтырылған 

инертті материалға (қатты тасымалдаушыға) 

қолданылатын ұшпайтын қозғалмайтын сұйық 

фаза арасында бірнеше рет бөлінеді. Қоспаның 

компоненттері соңғысымен таңдамалы түрде 

кешіктіріледі. Осылайша, олардың бөлінуі 

жүреді, ал бағаннан шыққан заттар 

детектормен тіркеледі.[16,17] 

 МемСТ 32307-2013 бойынша өнім құра-

мындағы дәрумендердің мөлшері өнім үлгісінің 

сілтілі гидролизіне және майда еритін 

витаминдерді диетил эфирімен алуға негіздел-

ген. Алынған сығындыларды талдау спектрдің 

берілген толқын ұзындығы бар ультракүлгін 

аймағында жоғары тиімді сұйық хромато-

графия әдісімен жүзеге асырылады. Алынған 

хроматограммадағы шыңдар түріндегі 

нәтижелер белгілі массалық концентрациядағы 

витамин үлгілерінің стандартты ерітінділерінің 

шыңдарымен салыстырылады. 

МемСТ 54662-2013 бойынша әдіс 

аммоний сульфатын қалыптастыру үшін 

катализатор мен инертті тұздың қатысуымен 

қайнаған концентрацияланған күкірт қышқылы 

талданатын өнімінің органикалық затын 

ыдыратуға, аммиакты су буымен және оны бор 

қышқылының ерітіндісіне айдауға, жалпы 

азотты титриметриялық Кьельдаль әдісімен 

сандық өлшеуге (қолмен немесе автоматты 

титрлеу) және ақуыздың массалық үлесін 

есептеуге негізделген. [18,19] 

 Шырғанақ жемісі қосылған ұлттық 

ақуыздық өнімнің және бақылау өнімінің 

физико-химиялық көрсеткіштері (сары ірімшік) 

1- кестеде берілген. 

Нәтижелер және оларды талқылау 

Ұлттық өнімді байыту мақсатында 

шырға-нақ өсімдігінен экстракт алынды. 

Экстракт Alikhan Bokeikhan University ББМ 

қолданбалы биология кафедрасының әдістемесі 

бойынша алынды. Өнімді байытуға керекті 

шырғанақ өсімдігін қыркүйек-қазан айларында 

Абай облысы Семей өңірінен жиналып алынды. 

Экстракт мацерация әдісі арқылы алынды. 

Яғни шырғанақтан жасалған өсімдік шикізаты 

қоймалжың консистенцияға дейін ұнтақталады, 

өсімдік шикізатының қоспасында экстрагент 

1:5 қатынасында 70% этил  спирті қосылады. 

Пайда болған қосындыны жақсылап аралас-

тырылып, 18 сағатқа қойып қоямыз. Пайда 

болған тұнбаны фильтрациядан өткіземіз. 

Фильтрленген қоспаны кері тоңазытқыш 

арқылы су моншасына  (80 С̊) қойып 
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құрамын-дағы спиртті бумен шығарамыз. Су 

монша-сында тұрған қоспаның құрамындағы 

спирт толығымен шыққаннан кейін экстрактіні 

суытып  пробиркаларға құйып тоңазытқышта 

сақтаймыз.   

Ұлттық өнім сары ірімшікті дәстүрлі 

технология бойынша жасалады. Бұл үрдіс бізге 

бақылау өнім алу үшін қажет. 

Дәстүрлі технология бойынша ірімшік 

жасау. 

Өнімге басты шикізат ретінде сиыр сүті 

алынды. Сүтке бастапқы анализдер жасалды. 

Қышқылдығы, майлылығы тексерілді.  Сүттің 

майлылығы 3,5 пайыз болса, қышқылыдығы рН 

- көрсеткіші сүт стандартына сай көрсетіштер. 

Өнім таза үйдің сүтінен  жасалды. Сүтке 

қажетті сапалық анализдер жасалғаннан кейін 

сүтті қажет мөлшерде өлшеп алып жылытамыз, 

35-36 С̊ температурада жылытылған сүттің 

ұюы үшін алдын ала дайындалған айран қосып 

ұйытамыз. Сүт ұйығаннан кейін отқа қойып 

қайнатамыз, қайнату барысында қант қосамыз,  

қанты бар сүтті баяу отта қайнатамыз, қайнау 

барысында сарысу бөлініп бөліктерге бөліне 

бастайды. Сарысуы тартылғанша 3-4 сағат 

қайнатамыз.  

Бақылау өнімі алынғаннан кейін бізге 

қажетті функционалдық өнімді аламыз. 

Экстракт қосылған сары ірімшікті алудың 

технологиясы дәстүрлі өнімнен өзгеше 

қарқындатылған. Функционалдық қоспамен 

түрленген өнімді алу үшін сүт шикізаты 

алынды. Сүтке сапалық анализдер жасалды. 

Сүтке қажетті сапалық анализдер жасалғаннан 

кейін сүтті қажет мөлшерде өлшеп алып 

жылытамыз, 35-36 ̊С температурада 

жылытылған сүтке бөліп алған шырғанақ 

экстрактісінің (2 литр сүтке 10 мл экстракт 

мөлшерінде) қосып жақсылап арластырып 

болғаннан кейін, ұю үшін табиғи фермент 

қосылады. 2 литр сүтке 3 түрлі нұсқада 

экстракт құйылды. 1 нұсқада – 10 мл, 2 нұсқада 

– 15 мл, 3 нұсқада – 20 мл. Бірінші нұсқадағы 

сүтті қайнату барысында оның қышқылдығы 

өзгеріске ұшырамады. Екінші және үшінші 

нұсқадағы сүтті қайнату барысында сүт бірден 

іріп кетті яғни қышқылдығы жоғарылап кетті. 

Осы себептен бірінші нұсқадағы экстракт 

мөлшері өнімді алуға қолайлы болып таңдап 

алынды. Фермент (2 литр сүтке 1 мг  

мөлшерінде) қосқаннан кейін 5 мин соң ұю 

процесі басталады.  

20-30 мин уақыт аралығында ұю процессі 

болғаннан кейін, отқа қоямыз. Сарысуы үстіне 

бөлініп шығып қайнау процесі жүреді. Қайнау 

барысында бір сағаттан кейін ірімшік ақ түстен 

сары түске боялады. Сарысуы тартыла 

бастайды. Екі сағат отыз минут уақыт 

аралығында өнім дайын болады. Сарысу толық 

тартылу процессіне дейін қайнайды.  

Жоғарыда қойылған тәжірибенің 

тиімділігіне сүйене отырып экстрактіні біз 

сүтті ұйыту барысында қостық. Өнімді қайнау 

процессінен кейін кептіру процессіне 

жібереміз. Кептіру бізде екі түрлі жолмен 

жүргізілді микротолқынды кептіру және 

вакумдық кептіру.  

Жүргізілген тәжірибе бойынша 

микротолқындық кептіруде 2 сағатта өнімнің 

ылғалдылығы 10 процентке түскен. Бұл 

вакумдық кептірумен салыстырғанда өте төмен 

көрсеткіш. Вакумдық кептіру барысында 10 

минуттың ішінде өнімдегі ылғалдылық 25 

процентке төмендеген. Өнімдегі ылғалдылық 

кем дегенде біздің өнім үшін 20 пайызды 

көрсетуі қажет. Кептірілген өнімнің сақталуы 

ұзақ болуы үшін вакумдық қаптау жасаймыз. 

 
Кесте 1. бақылау өнімінің органолептикалық көрсеткіштері 

 
Көрсеткіштер 

Сыртқы түрі мен 

консистенциясы 

Дәм мен иісі Түсі 

Түйіршікті, 

консиситенциясы біртекті 

Сүтқышқылды өнімге тән қышқылдау, 

иісі кондитерлік өнімдерінің иісіне тән. 

Тоқ сары, 

сарғыш, 

 
Кесте 2. Функционалдық қоспамен байытылған өнімнің органолептикалық көрсеткіштері 

 

Көрсеткіштер 

Сыртқы түрі мен 

консистенциясы 

Дәм мен иісі Түсі 

Түйіршікті, консиситенциясы 

біртекті, тығыз 

Сүтқышқылды өнімге тән қышқылдау, тәтті 

дәмді, иісі кондитерлік өнімдерінің иісіне тән. 

Тоқ сары, сарғыш, 

қоңырлау 
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Кесте 3. Функционалдық қоспамен байытылған өнім және бақылау өнімінің (сары ірімшік) физикалық –

химиялық көрсеткіштері 
 

№ Көрсеткіштер атауы, өлшем 

бірлігі 

Зерттеудің көрсеткіштері 

Бақылау Байытылған өнім 

 -ылғалдылықтың массалық үлесі, % 12± 3,1 15±0,275 

 -майлылықтың массалық үлесі 23.112± 2,3 27.2±7,42 

 -ақуыздың массалық үлесі 21.1812± 3,4 26.54±3,561 

2-кесте нәтижесі шырғанақ жемісімен 

байытылған өнімнің бақылау ретінде алынған 

өніммен салыстырғанда физико-химиялық 

көрсеткіштері жоғары екендігін көрсетті.  

Ұлттық ақуызды өнімнің шикізаты сүт 

болғандықтан сүттің құрамындағы барлық 

ақуыз (казеин, альбумин, глобулин т.б.) 

жасалынып жатқан өнім құрамына өтеді. Сүтті 

ұйыту барысында ақуыздардың белгілі бір 

мөлшері пайда болатын сарысуға өтеді. Өнімді 

жасау технологиясы бойынша сарысу бөлініп 

алынбай жасалынатын өнімге бірге қосылып 

қайнатылады. Осыған байланысты сүттің 

құрамындағы ақуыз ешқайда жоғалмай өнімге 

өтеді.  

Жасалынып жатқан өнімнің ерекшелігі 

функционалдық қоспамен байыту. 

Функционалдық қоспа ретінде шырғанақ 

экстрактісі алынды. Шырғанақ экстрактісінің 

құрамындағы ақуыз мөлшерінің көп болуына 

байланысты  оны сүтқышқылды өнімге қосу 

арқылы құрамындағы ақуыз мөлшерінің 

артқаны 2 кестеде көрсетілген. 

 

Кесте 4. Функционалдық қоспамен байытылған өнім және бақылау өнімінің (сары ірімшік) май-қышқылдық 

көрсеткіштері, мг/л 
 

№ Май қышқылдарының атауы Мөлшері 

Бақылау Байытылған өнім 

1.  Май қышқылы С4:0 2,33 3,32 

2.  Капрон қышқылы С6:0 1,92 1,51 

3.  Каприл қышқылы С8:0 1,03 0,93 

4.  Каприн  қышқылы С10:0 2,04 2,32 

5.  Децен қышқылы С10:1 0,00 0,00 

6.  Лаурин қышқылы С12:0 2,38 2,99 

7.  Миристин қышқылы С14:0 9,77 11,52 

8.  Миристолеин қышқылы С14:1 1,15 0,79 

9.  Пальмитин қышқылы С16:0 25,67 33,18 

10.  Пальмитолеин қышқылы С16:1 2,06 2,34 

11.  Стеарин қышықылы С18:0 11,95 12,93 

12.  Олеин қышқылы С18:1 23,69 29,07 

13.  Линол қышқылы С18:2 2,40 1,67 

14.  Линолен қышқылы С18:3 0,78 0,79 

15.  Арахин қышқылы С20:0 0,26 0,29 

16.  Беген қышықылы С22:0 0,00 0,00 

17.  Басқа 4,56 4,37 
 

Функционалдық қоспамен байытылған 

өнім және бақылау өнімінің құрамын талдау 

нәтижесі, байытылған өнімде бақылауға қара-

ғанда оның құрамында барлық 

алмастырылмайтын аминқышқылдарының 

көрсеткіші жоғары екенін көрсетті. 
 

Кесте 5. Функционалдық қоспамен байытылған өнім және бақылау өнімінің (сары ірімшік) дәрумендік 

көрсеткіштері, мг/кг 
 

№ Көрсеткіштер, өлшем бірлігі Зерттеудің көрсеткіштері 

 Дәрумендер Бақылау Байытылған өнім 

 А, мкг/100г 126,48±25,27 139,48±27,90 

 D3, мкг/100г 1,0 аз емес 1,0 аз емес 

 Е, мг/100г 0,49±0,10 0,56±0,11 
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Функционалдық қоспамен байытылған 

өнімнің элементтік құрамына келетін болсақ 

адам ағзасына қажетті бірқатар элементтердің 

бар екендігін көруге болады. Мысалы 

функционалдық қоспамен байытылған өнімнің   

құрамындағы магнийге келсек, магний мөлшері 

жүрек пен бұлшықеттің жай-күйіне тікелей 

ықпал етеді. [20, 21] 
 

Кесте 6. Функционалдық қоспамен байытылған өнімнің  элементтік құрамы 

 
Магний  Цинк  Кальций  Марганец  

7-15 мкг/г 6.99  мкг/г 0.171 % 3.66 мкг/г 

Функционалдық қоспамен байытылған 

өніммен (сары ірімшік), дәстүрлі технология-

мен жасалған өнімнің (сары ірімшік) артық-

шылықтарын салыстырмалы түрде айтатын 

болсақ: 

• Ұйыту уақытының қысқару (арнайы 

ферменттің көмегімен) 

• Витаминдік көрсеткіштерінің көтерілуі 

• Аминқышқылдық көрсеткіштерінің  

жоғарлауы 

• Өнімнің қайнау уақытының қысқаруы 

• Кептіруге кететін уақыттың қысқаруы 

Шырғанақ жемісінің таралу аймағы өте 

кең, түрдің экологиялық факторларға 

бейімделу мүмкіндігі жоғары. Яғни өнімді 

жасау барысындағы технологиялық 

процестерге кететін шығындарды санамағанда, 

шырғанақ шикізатының таралу ареалы кең 

болуына байланысты көп мөлшерде табу оңай. 

Қорытынды 

Қорыта келгенде функционалдық қоспа-

мен байытылған өнім және бақылау өнімінің 

(сары ірімшік) дәрумендік көрсеткіштері әр 

түрлі мөлшерде екенін көруге болады.  

Функционалдық қоспамен байытылған 

өнімнің құрамындағы  дәрумендік  заттар 

айтарлықтай жоғарғы көрсеткішке ие  болды.   

Сондай-ақ адамзатқа қажетті А, D3, Е 

сияқты дәрумендер тобы, алмастырылмайтын 

аминқышқылдары  (гистидин, треонин, валин, 

метеонин, фенилаланин, лейцин, изолейцин, 

триптофан), және ақуыздар, пайдалы майлар 

шырғанақ жемісімен байытылған өнімде көп 

мөлшерде кездесетіндігі анықталды. Шырғанақ 

жемісін тағам өнімдерін функционалдық 

қоспалар арқылы байытуда қолдануға 

болатындығы дәлелденді.  
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