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Если объемная плотность комбиниро-

ванного трикотажа, где ластичные ряды чере-

дуются рядами производной глади (вариант 

VII),  при поверхностной  плотности Ms =156 

гр/ м
2
 и  толщине  Т = 0,62 мм равна 251,6 

мг/cм
3
, то объемная плотность ластичного 

трикотажа при поверхностной плотности 172 

гр/ м
2  

и толщине 0,62 мм равна 282 мг/cм
3
, 

абсолютное объемное облегчение, по сравне-

нию с базовым, составляет 30,4 мг/м
3
, а отно-

сительное облегчение составляет 11%.  

Выводы 
В заключение можно отметить, что за 

счет включения в структуру ластичного три-

котажа рядов глади и производной глади, 

достигается уменьшение объемной плотности 

на 10,8%, повышение формоустойчивости и 

улучшение качественных показателей 

трикотажа. 
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Ӛсімдік текті отандық шикізаттардың ішінен функциональдік тағамдық ингредиент-

тер кешенінің негізгі шикізат кӛзі құрамында тағамдық талшық, С дәрумені, флавоноидтар 

мен органикалық қышқылдары бар жиде болып табылады. Жиденің құрамында жоғары мӛл-

шерде дәрумендер (мг/100г): β – каротин– 8,0 мг, Е – 3,5 мг, А- 5,0 мг, С – 10 мг,сонымен қа-

тар, құрамында макроэлементтер (мг/100г): К- 370 мг, Са – 65,0 мг, Mg – 69,0 мг, Nа – 32,0 мг 

бар. Ӛсімдік шикізатының құрамында қажетті мӛлшерде су мен майда еритін дәрумендер 

болады. Ӛсімдік текті шикізаттарды зерттеудің нәтижелері жаңа жоғары функциональдік 

сипаттағы эмульсиялық ӛнім құрамында оларды үйлесімдіру мүмкіндігінің негізі болады. 

Жидені майдалаудың оптимальді ұзақтығы τ – 52-65 сек. мен жұмыс органының айналымы 

12000 об/мин. белгіленді. 

 

Среди отечественного сырья растительного происхождения основными источниками 

комплекса функциональных пищевых ингредиентов, включающих пищевые волокна, витамин 

С, флавоноиды и органические кислоты, являются плоды джиды. Джида имеет высокое со-
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держание витаминов, мг/100г: β – каротина– 8,0 мг, Е – 3,5 мг, А- 5,0 мг, С – 10 мг. Расти-

тельное сырье в достаточном количестве содержит водо- и жирорастворимые витамины и 

имеет высокое содержание макроэлементов, мг/100 г: К-  370 мг, Са – 65,0 мг, Mg – 69,0 мг, 

Nа – 32,0 мг. Результаты исследований растительного сырья явились основанием для воз-

можности их комбинирования в составе эмульсионного продукта с новыми повышенными 

функциональными характеристиками. Установлены оптимальная продолжительность 

измельчения джиды τ – 52-65 сек и частота вращения рабочего органа 12000 об/мин. 

 

Among the domestic raw materials of plant origin, the main sources of a complex of functional 

food ingredients, including dietary fiber, vitamin C, flavonoids and organic acids are jid. Jid have a 

high content of vitamins as (mg / 100 g):β-carotene-8.0 mg, E-3.5 mg, A-5.0 mg, C-10 mg. Vegetable 

raw materials in sufficient quantities containswater and fat-soluble vitaminsandhave a high content 

ofmacroelements (mg / 100 g): K-370 mg, Ca-65.0 mg, Mg-69.0 mg, Na-32.0 mg. Results of the study 

of plant raw materials were the basis for the possibility of combining them in composition of emulsion 

product with new enhanced functional characteristics. The optimal duration of crushing of the jid is τ 

- 52-65 and the rotational speed of the working organ is 12000 rpm. 

 

Негізгі сӛздер: жиде, эмульсиялық тҧздық, бидай ӛскінінің ҧны, ӛсімдік майы, ҧнтақ. 

 

Ключевые слова: джида, эмульсионный соус, мука пророщенного зерна, растительное 

масло, порошок. 

 

Keywords: jid, emulsion sauce, flour of germinated grain, vegetable oil, powder. 

 

Кіріспе  

Заманауи концепциямен сәйкес мемле-

кеттік маңызды ғылыми-практикалық бағыт 

деп сапа мен қауіпсіздіктің халықаралық 

деңгейіне тиесілі жоғары биологиялық пен 

тұтынушылық құндылығымен сипатталатын 

денсаулықты сақтауға кӛмектесетін жоғары 

сапалы ӛнімдерді ӛңдеу саналады.  

Қазіргі таңда эмульсиялық ӛнімдерді 

пайдалану ӛсуде. Бағытталған ӛсімдік майы 

негізінде майонез, тұздық, спредтер мен мар-

гарин тәрізді әртүрлі майлы және калориялы 

ӛнімдер ассортиментін ӛндіру мүмкін. 

Қазақстанда тұтынушыларды отандық ӛнім-

дер қанағаттандырады, тек нарықтың 10% 

азы шет ел ӛнімдерін тұтынады және де тұты-

нушыларды ең алдымен ӛндіруші қызық-

тырады [1,2].  

Май ӛнімдерін, соның ішінде эмульсия-

лық ӛнімдер ӛндірісі тұтынушыларды үйле-

сімді биологиялық белсенді заттар кешенімен 

(липидтер, май қышқылдары, ақуыздар, дәру-

мендер мен минералды заттар) қамтамасыз 

ету үшін «Шымкентмай» АҚ ӛсімдік майы 

негізінде майонезді тұздық ӛндіру мүмкінді-

гімен зерттеу ӛзектілігі негізделген.  

Алайда, қазіргі таңда АҚ «Шымкентмай» 

ӛсімдік майы негізінде отандық майонез бен 

майонездік тұздық ассортименті шектеулі.  

Жұмыс мақсаты - «Шымкентмай» АҚ 

ӛсімдік майы негізінде функциональді бағыт-

та эмульсиялық ӛнім ӛндіруде отандық шикі-

зат қолдануды негіздеу.  

Нарықта соңғы 10-15 жылда дәстүрлі 

майонездер, кепчуптардан басқа жаңаша тұз-

дықтар пайда болған [3]. 

Тұздықтар мен майонездер кейбір 

ингредиенттерді тӛмен калориялықтарымен, 

қантты тәттілендіретін қосымшалармен және 

т.б. алмастыру жолымен ӛнім калориялығын 

тӛмендете алатын универсаль ӛнімдер [4]. 

Эмульсиялық ӛнімдер құруда жаңа ба-

ғыт – рецептураға байыту деңгейін микронут-

риенттер, биологиялық активті заттарды жет-

кілікті мӛлшерде түсуді қамтамасыз ететіндей 

дәрежеге жеткізу және шектеулі мӛлшерде 

эссенциальді тағамдық заттармен байыту. 

Жаңа тамақ ӛнімдерін құрудың отандық 

және шет ел ғылыми-техникалық ақпараттар-

дың аналитикалық шолуы мен теориялық жә-

не тәжірибелік зерттеулері келесідей қоры-

тындыға келген: адам организміне маңызды 

ӛсімдік майларының заттары: фосфолипид-

тер, полиқанықпаған май қышқылдары, майда 

еритін дәрумендер және микроэлементтер бо-

лып табылады. Сондықтан функциональдік 

бағыттағы эмульсиялық ӛнімдер рецептура-

сын құрастыруда сапалы ӛсімдік майларын 

қолдану қажет.  
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Заманауи тамақ ӛнеркәсібінде эмуль-

сияның эмульгаторы мен стабилизаторла-

рының кең кӛлемде таңдамалары бар. Алайда 

тұрақты эмульсия алуда негізгі мақсат ӛнім 

жоғары физиологиялық құндылықты болуы. 

Соңғы ӛнім рецептурасындағы қолданылатын 

компоненттердің физиологиялық және та-

ғамдық құндылықтарын анықтау қажет. Осы-

ған орай дәстүрлі емес эмульгатор таңдауда 

олардың алдымен организм үшін қауіпсіз жә-

не физиологиялық құнды екендігі жетекші-

лікке алынады. Осы кӛзқарас позициясында 

табиғи текті эмульгаторлар қолдану тиімді. 

Соның бірі бидай ӛскінінің ұны. Сонымен қа-

тар, эмульсиялық ӛнімдерді ӛсімдік текті қос-

палармен байыту оған функциональді сипат 

береді. Осы мақсатта жиде қолдану тиімді.  

Зерттеудің нысандары мен әдістері 

Зерттеу нысаны ретінде«Шымкентмай» 

АҚ-ның рафинирленген дезодорирленген 

ӛсімдік майы, эмульсиялық тұздық, жиде ұн-

тағы, бидай ӛскінінің ұны қолданылды. 

Зерттеу әдістері. Фосфорқұрамды зат-

тардың массалық үлесін фотометриялық әдіс, 

асқын тотық және қышқыл санын титримет-

риялық әдіс, түсті Ловибонда цветомер кӛме-

гімен, ӛнім тұтқырлығын «Реотест-2» эмуль-

сиялық жүйенің наротационды вискозиметрі-

мен, қалған физика-химиялық кӛрсеткіштерді 

стандартты әдістер кӛмегімен анықтадық.  

Нәтижелері және оларды талқылау 

Жидені майдалау кезінде оның құра-

мындағы дәрумендер мӛлшері бастапқы мӛл-

шерімен салыстырғанда 25% дан 60%ға дейін 

тӛмендейді [5].  

Жидені майдалаудың оптимальді ұзақ-

тығы τ – 52-65 сек, жұмыс органының айна-

лымы 12000 об/мин. белгіленді. Жиде ұнтағы 

үлгісінің химиялық құрамын зерттеудің 

нәтижесі келесі 1-кестеде келтірілген.  

 
Кесте 1 – Жиде ұнтағының химиялық құрамы 

 

Кӛрсеткіштер  Жиде ұнтағы  

Құрғақ заттың массалық үлесі, % 9,5±0,02 

Күлдің массалық үлесі, % 7,0±0,01 

Макроэлементтер, мг/100г 

Калий 370±5 

Кальций 65,0±1 

Натрий  32,0±1 

Магний 69,0±1 

Темір  1,5±1 

Дәрумендер, мг/100г 

β-каротин 8,0±0,1 

С дәрумені 10,0±0,1 

А дәрумені  5,0±0,1 

Е дәрумені  3,5±0,1 

 

1-кестеден кӛрінгендей, ӛсімдік шикі-

заты құрамында жоғары мӛлшерде мг/100г β 

– каротин– 8,0 мг, Е – 3,5 мг, А- 5,0 мг, С – 10 

мг бар. Жиде ӛз құрамында жеткілікті мӛл-

шерде су мен майда еритін дәрумендер бола-

ды. Сонымен қатар, оның минералды құрамы 

бай: К- 370 мг, Са – 65,0 мг, Mg – 69,0 мг, Nа 

– 32,0 мг. Алынған нәтиже жидені эмуль-

сиялық тұздық алуда қолдану мүмкіндігін 

кӛрсетеді.  

Бидай ӛскіні ұнының минералды кеше-

ні келесі құрамда: 100 граммда фосфор – 200 

мг в 100 г; калий –170; магний – 80; кальций – 

27,6; натрий – 16,0, Ғе – 2,0 мг/100 г; Zn – 

1,65 мг; Cu – 261 мкг; Mn - 1,8 мг. Ұнның ақ-

уызды және минеральды кешенінің үйлесім-

ділігі оның эмульсиялық тұздық алуда тап-

тырмас ингредиент екендігінің дәлелі.  

Бидай ӛскіні ұнының реологиялық си-

паты оны тұздық дайындауда стабилизация 

үшін байланыстырушы жүйе ретінде қолда-

нуға болады және жұмыртқаны алмастыра 

алады. 

Тұрақты эмульсия құру үшін бидай ӛс-

кіні ұнының қажетті мӛлшерін анықтауда 

эмульсияның модельді үлгілерінің тұрақты-

лығы мен динамикалық тұтқырлығын зерттеу 

ұн мӛлшері 1-5% және май 35% болғанда 

жүргізілді (2-кесте).  
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Кесте2 - Бидай ӛскіні ұнын қолданылған эмульсияның модельді үлгілерінің тұрақтылығы мен тұтқырлығы, 

% эмульсия кӛлеміне шаққанда 

 

Кӛрсеткіштер Эмульсия кӛлеміне шаққанда бидай ӛскіні ұнының мӛлшері, % 

1,0 2,0 3,0 4,0 5,0 

Эмульсия тұрақтылығы 77 83 94 98 98 

Эмульсия тұтқырлығы  9,8 11,3 12,5 13,6 13,6 

 

2-кесте мәліметтерінен кӛрінгендей, құ-

рамында 35% май бар тұрақты және 98% тұт-

қырлы эмульсия құру үшін бидай ӛскіні ұны-

ның 3 және 5% жеткілікті. Эмульсияның бар-

лық үлгілері эмульсияның «судағы май» типі-

не жатады. Сонымен қатар, судағы май типті 

тұрақты эмульсияны бидай ӛскіні ұны қаты-

сында алдын ала сулы фазада ісіндіру 50°С 

температурада жүргізілетіні белгіленді.  

Жиде ұнтағының қажетті мӛлшерін 

анықтау мақсатында зерттеу жиде ұнтағының 

3,0 -7,0 % мӛлшерінде жүргізілді.  

Эмульсиялық тұздықта компоненттің 

оптимальді мӛлшері органолептикалық әдіс-

пен анықталды. Бұл жағдайда дәмді бағалау-

дың негізгі критерийі бӛтен дәмнің болмауы. 

Зерттеу нәтижесі 3-кестеде келтірілген.  

 
Кесте 3 - Жиде ұнтағы мен бидай ӛскіні ұны мӛлшерінің майонез тұздығының дәмі мен консистенциясына 

әсері 

 

Бидай ӛскіні ұнының 

мӛлшері,% 

Жиде ұнтағының мӛлшері, % 

3,0 4,0 5,0 6,0 7,0 

баллдар 

0,5 3,2 3,5 3,8 4,1 4,3 

1,0 3,2 3,5 4,0 4,3 4,5 

2,0 3,5 3,8 4,1 4,4 4,6 

3,0 4,5 4,8 5,0 4,0 3,7 

5,0 4,0 4,3 4,0 4,2 4,0 

 

Тұздықтың рецептурасын тәжірибелі 

апробациялау нәтижесінде жиде ұнтағы мен 

бидай ӛскіні ұнының шекті дозасы сәйкесін-

ше 5,0 және 3,0% артық болмайды.  

Алынған ӛнімнің органолептикалық және 

физика-химиялық кӛрсеткіштері сыртқы түрі, 

консистенция, иіс пен дәм бойынша дәстүрлі 

тұздықпен салыстыра анықталды (кесте 4,5). 

 
Кесте 4 - Эмульсия тұздығы сапасының органолептикалық кӛрсеткіштері 

 

Кӛрсеткіштер Тәжірибе үлгісі Бақылау үлгісі Орташа балл 

Тәжірибе Бақылау 

Сыртқы түр, 

консистенция 

Біртекті қаймақ тәрізді, 

ауаның жеке кӛбікшелері 

Біртекті қаймақ тәрізді, аздап 

ауаның жеке кӛбікшелері 

4,99 4 

Дәм мен иіс Нәзік дәм, қышқылдау, 

ащы емес, жиде дәмі мен 

иісі бар 

Жағымды, аздап ӛткір, 

қышқылдау, аздап 

рафинирленбеген ӛсімдік 

майының, қышаның иісі мен дәмі 

4,98 3,8 

түс Ашық сары, барлық масса 

бойынша біртекті 

ақ, барлық масса бойынша 

біртекті 

5 4,5 

 
Кесте 5 - «Шымкентмай» АҚ ӛндіретін ӛсімдік майы мен жиде, бидай ӛскіні ұны негізіндегі 35% майлы 

эмульсия тұздығының физика-химиялық кӛрсеткіштері 

 

Кӛрсеткіштер атауы Тәжірибе үлгісі Бақылау үлгісі 

Ылғалдылық, %: 52,5 50,5 

Сірке қышқылына есептегенде қышқылдық, % 0,35 0,6 

Эмульсия тұрақтылығы, % 100,0 98,0 

20°С, Па*с эффективті тұтқырлық 13,6 11,8 
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Қорытынды  

Алынған мәліметтер бойынша эмуль-

сиялық тұздықтың нарығы артып келеді. 

Ӛсімдік шикізаты ретінде жиде мен бидай ӛс-

кіні ұнының қолданылу мүмкіндігі мен оның 

эффективтілігі негізделді. Жиде мен бидай 

ӛскіні ұнының бай минералды кешені оларды 

кеңірек қолдануға мүмкіндік береді.  

«Шымкентмай» АҚ ӛнімі – ӛсімдік ма-

йын, жиде ұнтағы мен бидай ӛскіні ұнын 

эмульсия тұздығын дайындауда негізгі ком-

поненті ретінде қолдану - Оңтүстік Қазақстан 

облысының май ӛнімдеріне сұраныс кӛбеюін, 

отандық эмульсия тұздығының ассортимен-

тінің кӛбеюін туғызады. Функциональді, тӛ-

мен калориялы осындай ӛнім халықты дәру-

мендер мен минералдарға дефициттін азаюын 

қамтамасыз ететініне дау жоқ.  
 

 

 

 

 

ӘДЕБИЕТТЕР  ТІЗІМІ 

1. Лялякина А., Фиш С.А. Рынок майонеза – 

тенденции, динамика, прогнозы [Электронный 

ресурс] – Режим доступа: 

http://www.library.wkau.kz/index.php/kz/...uchebniki/

.../download. (Дата обращения: 28.04.2017) 

2. Асильбеков Н., Касымова М.К., 

Нурымбетова Г. Перспективы развития произ-

водства масложировых эмульсий функционального 

назначения/ «Продовольственная безопасность в 

контексте новых идей и решений». Межд. научно-

практ. конф.– Семей, 2017. – Том 1. - С.350-354 

3. Утешева С.Ю., Нечаев. А.П. Тенденции в 

создании майонезов и соусов функционального 

назначения // Масложировая промышленность.- 

2007. -№3.-С. 12-16. 

4. Мельник Е.В. Соусы: традиции и инно-

вации //Масла и жиры. - 2007. - №9. -С.3-5. 

5. Скурихин И.М., Волгaрев М.Н. Хими-

ческий состaв пищевых продуктов. Кн.2: Спрaвоч-

ные тaблицы содержaния aминокислот, жирных 

кислот, витaминов, мaкро- и микроэлементов, ор-

гaнических кислот и углеводов. -2-е изд., перерaб. 

и допол. – М.: Aгропромиздaт, 1987. – 360 с. 

 

УДК 637.146.3 

МРНТИ 62.09.99 

 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ РАСТИТЕЛЬНЫХ ДОБАВОК ДЛЯ ПОЛУЧЕНИЯ 

МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ 

 

СҤТ ӚНІМДЕРІН АЛУ ҤШІН ӚСІМДІК ҚОСПАЛАРЫН ПАЙДАЛАНУ 

 

USING VEGETABLE ADDITIVES FOR OBTAINING DAIRY PRODUCTS 

 
С.А. НАДИРОВА, А.М. МАМУНОВА  

S.A. NADIROVA, А.М. МАMUNOVA 

 

(Алматинский технологический университет, г. Алматы, Казахстан) 

(Алматы технологиялық университет, Алматы қ., Қазақстан) 

(Almaty Technological University, Almaty, Kazakhstan) 

 

В данной работе проведены исследования по разработке кисломолочного продукта на 

основе козьего молока, обогащенного бифидобактериями и растительной добавкой, с целью 

повышения его антиоксидантных и биологических свойств. Установлено оптимальное коли-

чество вносимой растительной добавки. Выявлено, что растительная добавка благоприят-

но влияла на рост и размножение молочнокислых микроорганизмов. С учетом обогащения 

продуктов растительной добавкой с высокой биологической и антиоксидантной актив-

ностью, полученный продукт обладает диетическими свойствами и может быть рекомен-

дован для всех возрастных категорий населения.  

 

Осы зерттеу жұмысында ӛнімнің антиоксиданттық және биологиялық қасиеттерін 

арттыру мақсатында ӛсімдік қоспасы және бифидобактериялармен байытылған сүтқыш-

қылды ӛнім алынды. Ӛсімдік негізді қоспа сүтқышқылды микроорганизмдердің ӛсуі мен кӛ-

беюіне қолайлы әсер кӛрсететіні анықталды. Ӛсімдік қоспасымен байытылған ӛнім диета-

лық қасиетке ие және барлық жастағы халыққа ұсынылады. 
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