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НОРМАТИВТІК СІЛТЕМЕЛЕР 

Осы диссертацияда келесі стандарттарға сілтемелер пайдаланылды:  
МЕМСТ 26809.1-2014 Сүт және сүт өнімдері. Қабылдау ережелері, іріктеу 
әдістері және сынамаларды талдауға дайындау. 
МЕМСТ 26754-85 Сүт. Температураны өлшеу әдісі. 
МЕМСТ 26781-85 Сүт. рH өлшеу әдісі. 
МЕМСТ Р ХСҰ 22935-3-2011 Сүт және сүт өнімдері. Органолептикалық 
талдау.  
МЕМСТ 25179-2014 Сүт және сүт өнімдері. Ақуыздың массалық үлесін 
анықтау әдістері. 
МЕМСТ 3624-92 Сүт және сүт өнімдері. Қышқылдықты анықтаудың 
титриметриялық әдістері. 
МЕМСТ 3626-73 Сүт және сүт өнімдері. Ылғал мен құрғақ заттарды анықтау 
әдістері. 
МЕМСТ 32901-2014 Сүт және сүт өнімдері. Микробиологиялық талдау 
әдістері. 
МЕМСТ 26670-91 Тамақ өнімдері. Микроағзалардың өсіру әдістері. 
МЕМСТ 34372-2017 Сүт өнімдерін өндіруге арналған бактериялық ұйытқылар. 
Жалпы техникалық шарттар. 
МЕМСТ 30518-97 Тамақ өнімдері. Ішек таяқшалары тобының бактерияларын 
(колиформды бактериялар) табу  және анықтау әдістері. 
МЕМСТ 30519-97 Тамақ өнімдері. Sаlmоnеllа тобының бактерияларын анықтау 
әдістері. 
МЕМСТ 28283 – 89 Сиыр сүті. Иіс пен дәмді органолептикалық бағалау әдісі. 
МЕМСТ 30347-2016 Сүт және сүт өнімдері. Stарhylососсus аurеus анықтау 
әдістері. 
ISО 2446:2008 (IDF 226: 2008) Сүт. Майлылықты анықтау әдісі. 
МЕМСТ Р 52349-2005 Тамақ өнімдері. Функционалды тамақ өнімдері. 
КО ТР 021/2011 «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы»  Кеден одағының 
техникалық регламенті.  
КО ТР 033/2013 «Сүт және сүт өнімдерінің қауіпсіздігі туралы»  Кеден 
одағының техникалық регламенті. 
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АНЫҚТАМАЛАР 
 

Осы диссертацияда тиісті анықтамалары бар мынадай терминдер 
қолданылады: 

 
  
Алиментариус Кодексі (Codex 
Alimentarius) 

бұл Codex Alimentarius комиссиясы 
қабылдаған стандарттар, нұсқаулықтар мен 
тәжірибе кодекстерінің жиынтығы.  
 

Биополимерлер табиғи түрде табиғатта кездесетін, тірі 
организмдердің құрамына кіретін полимерлер 
класы: ақуыз, нуклеин қышқылдары, 
полисахаридтер. 
 

Капсулалау диаметрі бірнеше нано метрден бірнеше 
миллиметрге дейінгі бөлшектерді алу үшін 
материалдың (қатты, сұйық немесе газ тәрізді) 
ұсақ бөлшектерін пленка түзетін материалдың 
қабығына қосудың физика-химиялық немесе 
механикалық процесі. 

Құрылымдық-механикалық 
сипаттамалар 

өнімнің биологиялық және химиялық құрамы 
мен ішкі құрылымына байланысты оның 
физикалық қасиеттерінің тобы. 

Микроағзалар  кішкентай тірі организмдер, олардың 
көпшілігі көзге көрінбейді. 

Сапониндер азотсыз белсенді қасиеттері бар өсімдік тектес 
гликозидтерден тұратын күрделі азотсыз 
органикалық қосылыстар. 

Тағамдық құндылығы тағамдық өнімнің негізгі сипаттамасы: ондағы 
тағамдық заттардың мөлшері (ақуыздар, 
майлар және т. б.) және оларды салыстыру. 

Таниндер құрамында фенолдық гидроксил радикалдары 
бар хош иісті қатардағы суда еритін әртүрлі 
және күрделі органикалық заттар тобы. 

Флавоноидтар бұл өсімдік тектес өнімдерде кездесетін 
биологиялық белсенді заттар. 

Функционалды тамақ өнімі бұл дені сау халықтың барлық жас 
топтарының тамақтану рационында жүйелі 
түрде қолдануға арналған, ғылыми негізделген 
және расталған қасиеттері бар, тамақтанумен 
байланысты аурулардың пайда болу қаупін 
төмендететін, тапшылықтың алдын алатын 
немесе адам ағзасындағы қоректік заттардың 
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жетіспеушілігін толтыратын, физиологиялық 
функционалды тамақ ингредиенттерінің 
болуына байланысты денсаулықты сақтайтын 
және жақсартатын арнайы тамақ өнімі. 

Шекті рұқсат етілген 
концентрация 

бұл химиялық қосылыстардың ғылыми 
негізделген максималды концентрациясы, ол 
ұзақ уақыт немесе өмір бойы бір адамға 
күнделікті немесе мерзімді демалу кезінде 
оның ағзаларында ешқандай аурулар немесе 
патологиялық өзгерістер тудырмайды. 
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БЕЛГІЛЕНУЛЕР МЕН ҚЫСҚАРТУЛАР 
 

ББҚ Биологиялық белсенді қоспа; 
ББЗ Биологиялық белсенді зат; 
ІТТБ (БГКП) Ішек таяқшалары тобының бактериялары; 
ДДСҰ Дүниежүзілік денсаулық сақтау ұйымы; 
ШҚО Шығыс Қазақстан облысы; 
МЕМСТ Мемлекетаралық cтaндapт; 
АІЖ Асқазан-ішек жолдары; 
КТБ (КОЕ). Колония түзгіш бірліктер; 
Ккaл Килoкaлopия 
СБН Сыни бақылау нүктелері 
МАФАнМС 
(КМАФАнМ) 

Мезофилді аэробты және факультативті анаэробты 
микроағзалар саны;;  
 

МРД Максималды рұқсат етілген деңгей; 
ҒТҚ Ғылыми-техникалық құжаттама 
ШРК Шекті рұқсат етілген концентрация; 
СТ Стандарт; 
ТШ Техникалық шарт; 
FAO (Food and 
Agriculture Organization) 
(ФАО) 

БҰҰ азық-түлік және ауыл шаруашылығы ұйымы; 
 

CFDA (China Food and 
Drug Administration) 

Қытай тамақ өнімдері мен дәрі-дәрмектердің 
сапасын санитариялық қадағалау басқармасы; 

DSHEA (Dietary 
Supplement Health and 
Education Act) 

Диеталық қоспалар туралы денсаулық туралы білім 
туралы заң;  
 

ЕО Еуропалық Одақ 
EFSA (European Food 
Safety Authority) 

Азық-түлік қауіпсіздігі жөніндегі Еуропалық 
агенттік; 

FDA (Food and Drug 
Administration) 

Тамақ өнімдері мен дәрі-дәрмектердің сапасын 
санитариялық қадағалау басқармасы; 
 

HACCP (Hazard Analysis 
and Critical Control 
Points) 

Тәуекелдерді талдау және сыни бақылау нүктелері; 
 

HFF (Health Functional 
Food) 

Дұрыс тамақтану өнімдері;  
 

KFDA (Тhe Korea Food 
and Drug Administration) 

Азық-түлік және дәрі-дәрмек сапасын санитарлық 
қадағалау жөніндегі Корей басқармасы. 

MHLW (The Ministry of 
Health, Labour and 
Welfare) 

Еңбек және денсаулық сақтауды әлеуметтік 
қамтамасыз ету министрлігі; 
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MFDS (Ministry of Food 
and Drug Safety) 

Азық-түлік және дәрі-дәрмек қауіпсіздігі 
министрлігі; 

NNHPD (Natural and 
Non-prescription Health 
Products Directorate) 

Канада Денсаулық сақтау министрлігі, денсаулыққа 
арналған табиғи және рецептсіз өнімдер басқармасы; 
 

NHP (Natural health 
products) 

Денсаулыққа арналған табиғи өнімдер; 

QFD (Quality Function 
Deployment) 

Сапа функциясын қолдану; 
 

SGS (simulated gastric 
solution) 

pН 2,0 ортасы. Ол  асқазан модельдік ортасы ретінде 
қолданылады; 

SIF (simulated intestinal 
fluid) 

pH 7,2 ортасы. Аш ішектің модельдік ортасы  ретінде 
қолданылады. 
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КІРІСПЕ 
 

Жұмыстың өзектілігі. «Қазақстан Республикасының Президенті Қасым 
– Жомарт Тоқаевтың Қазақстан халқына «Жаңа жағдайдағы Қазақстан: іс-
қимыл кезеңі» атты Қазақстан халқына жолдауында «Қазақстанның алдында 
тұрған маңызды міндет-өзінің өнеркәсіптік әлеуетін толық ашу. Осы саладағы 
табыстарға қарамастан, ішкі нарықтың барлық әлеуетін іске асыра алмадық. 
Өңделген тауарлардың үштен екісі шетелден әкелінеді. Ұлттық экономиканың 
стратегиялық өзін-өзі қамтамасыз етуін қамтамасыз ету үшін жаңа азық-түлік 
өнімдерін дамытуға шұғыл түрде кірісу қажет» [1]. 

Қазақстан Республикасының денсаулық сақтау саласын дамытудың  
«Денсаулық» 2020-2025 жылдарға арналған мемлекеттік бағдарламасына 
сәйкес сектораралық өзара іс-қимылды дамыту іс-шараларының біріне 
Қазақстан Республикасы халқының денсаулығын нығайту жатады [2]. 

 Қазіргі уақытта қалпына келтіретін және иммуностимуляциялық әсерге 
деген қажеттілік едәуір артты. Оларды өндіру үшін табиғи компоненттер 
қолданылады, олар ұзақ уақыт қолданылса да, адам ағзасында жағымсыз 
салдарлар тудырмайды. Экологиялық жағдайдың нашарлауы, созылмалы 
стресс, отырықшы өмір салты, теңгерімсіз тамақтану - бұл үнемі әсер ету 
кезінде дененің жалпы қарсыласуының төмендеуіне әкелетін факторлар. 
Нәтижесінде дененің жекелеген мүшелері мен жүйелерінің (тыныс алу, асқазан-
ішек жолдары) аурушаңдығы жоғарылайды, гормоналды реттеу бұзылады, 
дененің иммунологиялық күштері төмендейді. Осыған байланысты иммундық 
тапшылықтың алдын-алу және емдеу үшін қолданылатын дәрілік өсімдіктерден 
алынған биологиялық қоспалар әсіресе танымал. Шөптік препараттар 
синтетикалық аналогтардан жұмсақ терапиялық әсерімен, сондай-ақ айқын 
жанама әсерлерінің болмауымен жақсы ерекшеленеді. 

Биологиялық белсенді қоспаны капсулаға салу арқылы олардың 
тиімділігін жоғарлатуға болады. Капсулаға салынған биологиялық белсенді 
қоспа асқазанның қышқыл ортасынан қорғайды. Аш ішекте ыдырай отырып, 
қажетті пайдалы заттардың сіңімділігін жоғарлатады. 

Биологиялық белсенді қоспаларды капсулалау тамақ өнеркәсібінде 
теңгерімді дәм, түс және иіс алу мақсатында және тотығу-тотықсыздану 
реакцияларын реттеу үшін пайдаланылады. Биологиялық белсенді қоспаларды  
капсулалау нәтижесінде тиімділігі жоғарлайды, уыттылығын азайтуына, 
сондай-ақ фармакологияда тепе-теңдікке қол жеткізуге болады [3,4, 5, 6]. 

Емдік шөптер негізінде жасалған капсулаланған биологиялық белсенді 
қоспаларды адам ағзасын емдеуде қолдануға болады.. Функционалды 
мақсаттағы сүтқышқылды сусынын өндіруде иммуномодуляциялық әрекеті бар 
биологиялық белсенді қоспаларды қолдану өзекті болып табылады. 

Биологиялық белсенді қоспа (ББҚ), капсулалаумен байланысты 
зерттеулер отандық және шетелдік ғалымдардың ғылыми еңбектерінде 
көрсетілген: Кушке Э.Э., Khutoryanskiy V.V., Какимов А.К., Бепеева А.Е., 
Жумадилова Г.А., Джумажанова М.М. және т.б. 
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Диссертациялық жұмыс «Табиғи ресурстарды ұтымды пайдалану, 
шикізат пен өнімді қайта өңдеу» басым бағыты, «Шикізат пен өнімді терең 
өңдеу технологиялары» басым алды бағыты бойынша «Сүт өнімдерін өндіруде 
иммуномодуляциялық белсенділігі бар капсулаланған синбиотикалық 
препараттарды пайдаланудың ғылыми-практикалық негіздемесі» тақырыбы 
бойынша ҚР БҒМ қаржыландыратын ғылыми грант аясында (2015-2017 жж., 
мемлекеттік тіркеу №0115PК01199) (А қосымшасы) және  «Азық-түлік 
қауіпсіздігінің өңірлік мониторингі негізінде сүт және сүт өнімдеріндегі 
жоғары кумулятивті ксенобиотиктерді анықтау үшін биосенсор әзірлеу» (2021-
2023 жж, мемлекеттік тіркеу №0121РК00500) аясында орындалды (Б 
қосымшасы). 

Жоғарыда айтылғандарға сүйене отырып, диссертациялық жұмыстың 
мақсаты тұжырымдалды - дәрілік өсімдіктерден алынған 
иммуномодуляциялық әсері бар капсулаланған биологиялық белсенді қоспаны 
қолданып  өндірілген сүтқышқылды сусынның қауіпсіздігін қамтамасыз ету. 

Осы мақсатқа жету үшін келесі міндеттер қойылды: 
1. Әдеби шолу негізінде биологиялық белсенді қоспаға арналған дәрілік 
шөптерді және капсулалауға арналған материалды, сүтқышқылды өнімдерін 
өндіруде биологиялық белсенді қоспаларды пайдалануы мен қауіпсіздігін 
анықтау; 
2. Дәрілік өсімдіктерден биологиялық белсенді қоспаны капсулалау тәсілдерін 
зерттеу және әзірлеу; 
3. Иммуномодуляциялық әсері бар капсулаланған биологиялық белсенді 
қоспаны қолданып,  өндірілген  сүтқышқылды сусынның технологиясын жасау. 
Оргонолептикалық, физика-химиялық және тағамдық қауіпсіздік 
көрсеткіштерін зерттеу; 
4. Қауіпті факторларға талдау жүргізу және капсулаланған биологиялық 
белсенді қоспа бар сүтқышқылды сусынын өндіру үшін сыни бақылау 
нүктелерін анықтау; 
5. НАССР жүйесін пайдалану арқылы қатерлерді сәйкестендіру арқылы өнімді 
өндіру кезінде сапа мен тамақ қауіпсіздігін қамтамасыз ету.  Өнімді өндіру 
кезінде шикізат пен дайын өнімнің сапасы мен қауіпсіздігін қамтамасыз ететін 
бақылау картасын әзірлеу. 
6. Нормативтік-техникалық құжаттаманы әзірлеу және сүтқышқылды 
сусыннын өндіру технологиясын апробациядан өткізу. Сүтқышқылды сусынды 
өндірудің  экономикалық көрсеткіштерін анықтау. 
Жұмыстың ғылыми жаңалығы. Жобаның ғылыми жаңалығы 
иммуномодуляциялық әсері бар биологиялық белсенді қоспаны капсулалау 
тәсілін әзірлеу болып табылады. Жүргізілген зерттеулер негізінде 
биополимерлер және капсулалау әдісі таңдалды; капсулалау қондырғысымен 
биологиялық белсенді қоспалар капсуланды, оның жаңалығы ҚР пайдалы 
модельге  №5236 патентімен расталды, «Капсулаланған биологиялық белсенді 
қоспаларды өндіруге арналған қондырғы» (В қосымшасы); дәрілік өсімдіктер 
композициясынан сығынды алу технологиясы әзірленді, оның жаңалығы ҚР № 
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4936 пайдалы моделіне «Күнгірт эхинацея және левзеядан композитті сығынды 
алу» патентімен расталды (Г қосымшасы); капсулаланған ББҚ бар 
сүтқышқылды сусынның технологиясы әзірленді, оның жаңалығы ҚР пайдалы 
моделіне №4932 «Капсулаланған биологиялық қоспасы бар сүтқышқылды 
сусынын алу әдісі» патентімен расталды (Д қосымшасы).  Капсулаланған 
биологиялық белсенді қоспасы бар сүтқышқылды сусыны үшін тәуекелдерді 
талдау және сыни бақылау нүктелері мне бақылау картасы  әзірленді. 
Қолдану саласы: зерттеу нәтижелерін ірі және шағын сүтті қайта өңдейтін 
кәсіпорындар жағдайында, қоғамдық тамақтандырудың мини цехтарында, 
ғылыми-зерттеу мақсаттары бойынша пайдалануға болады. 
Жұмыстың практикалық маңыздылығы. Жүргізілген зерттеулер негізінде 
капсулаланған биологиялық белсенді қоспасы бар «Денсаулық» сүтқышқылды 
сусынына нормативтік-техникалық құжаттамасы бекітілді СТ «Семей 
қаласының Шәкәрім атындағы университеті» КеАҚ 3992 1917 27 001-2021. 
Әзірленген технологияны өнеркәсіптік сынау «Каликанулы» шаруа 
қожалығының (Семей қ.) сүт цехында жүргізілді (Е қосымшасы). Қондырғының 
өндірістік апробациясы «Қазақ қайта өңдеу және тағам өнеркәсіптері ғылыми-
зерттеу институты» ЖШС Семей филиалында жүргізілді (Ж қосымшасы). 
Автордың жеке үлесі - эксперименттік зерттеулер орындау, эксперименттер 
нәтижелерін талдау және қортындылау. 
Жұмысты апробациялау. Зерттеулердің негізгі нәтижелері республикалық 
және халықаралық конференцияларда талқыланды: «Materials of the XIII 
International scientific and practical Conference Trends ofmodernscience» (Sheffield, 
England, 2018); «Сүт өңдеу техникасы мен технологиясының өзекті мәселелері» 
(Барнаул, 2018); «Тағамдық биотехнологиядағы инновациялар: халықаралық 
симпозиум еңбектерінің жинағы» (Кемерово, 2018); «Азық-түлік 
инновациялары мен биотехнологиялары: студенттердің, аспиранттардың және 
жас ғалымдардың VII Халықаралық ғылыми конференциясының тезистер 
жинағы. Том 1. Тамақ өндірісінің технологиясы, сапасы және қауіпсіздігі» 
(Кемерово, 2019); «Тамақ өндірісінің техникасы мен технологиясының 
заманауи мәселелері, XX Халықаралық ғылыми-практикалық конференция 
материалдары» (Барнаул, 2019); «Қазақстан - Суық 2017 «VII Халықаралық 
ғылыми – техникалық конференциясы» (Алматы, 2017); «Азық-түлік 
өндірісінің өзекті мәселелері: жағдайы және даму болашағы» техника 
ғылымдарының докторы, профессор Е.Т. Төлеуовтың 75 жылдығына арналған 
халықаралық ғылыми-практикалық конференция материалдары. (Семей, 2017); 
«Қазақстан – Суық» 2018 «VIII Халықаралық ғылыми – техникалық 
конференциясы» (Алматы, 2018); «Шәкәрім атындағы мемлекеттік 
университетінің докторанттары арасындағы постерлік баяндамалар 
байқауының материалдар жинағы» Семей қ.  «Shakarim Poster Event – 2018» 
(Семей, 2018) (Ф қосымшасы). 
Жарияланымдар. Ғылыми-зерттеу жұмыстарының нәтижелері бойынша 20 
ғылыми жұмыс, оның ішінде Ѕсорuѕ халықаралық базасына кіретін 
журналдарда 3 мақала, ҚР БҒМ Білім және ғылым саласындағы бақылау 
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комитеті ұсынған журналдарда 5 мақала, халықаралық конференциялар 
материалдарында 2 мақала, алыс шетел халықаралық конференция 
материалдарында 2 мақала, ҚР басқа ғылыми басылымдарында 2 мақала, 1 
монография, 1 аналитикалық шолу, 4 патент жарияланды.  
 
Қорғауға шығарылатын ережелер:  
- биологиялық белсенді қоспаны капсулалау процесі;  
- тәуекелдерді талдау және сыни бақылау нүктелері жүйесі қағидаттары 
негізінде қауіпсіздікті қамтамасыз ету; 
- капсулаланған ББҚ бар сүтқышқылды сусынын өндіру технологиясы. 
Диссертацияның құрылымы мен көлемі. Диссертация кіріспеден, 
әдебиеттерді шолудан, тәжірибелік бөлімнен, қорытындыдан, пайдаланылған 
әдебиеттер мен қосымшалар тізімінен тұрады. Жұмыс 123 беттен, 213 әдеби 
дереккөзден, 21 кесте, 33 сурет және 18 қосымшадан тұрады. 
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1 ӘДЕБИ ШОЛУ. КАПСУЛАЛАНҒАН БИОЛОГИЯЛЫҚ БЕЛСЕНДІ 
ҚОСПАЛАРЫ БАР ҚАУІПСІЗ СҮТҚЫШҚЫЛДЫ ӨНІМДЕРДІ ӨНДІРУ 
МӘСЕЛЕСІНІҢ ЖАЙ-КҮЙІ 

 
1.1 Биологиялық белсенді қоспалар негізінде тамақ өнімдерінің 

қауіпсіздігін қамтамасыз етудің қазіргі жай-күйі мен болашағы 
Тағам өнімдері арнайы тағам өнімдерін, ауыз суды, минералды ауыз 

суды, алкоголь өнімдерін, тағамға биологиялық белсенді қоспаларды, 
микроағзалардың бастапқы өсірінділерін және ұйытқыларды, хош 
иістендіргіштерді, тағамдық қоспаларды және азық-түлік шикізатын қоса 
алғанда, адамның тамаққа тұтынуына арналған қайта өңделген, өңделген 
немесе табиғи түрдегі өсімдік, жануар, биотехнологиялық, жасанды, 
минералды немесе микроағзалар[6]. 
 Биологиялық белсенді қоспалар әр түрлі материалдардан болу мүмкін, 
олар минералды, жануарлар мен өсімдік тектест материалар. Материалдарды 
химиялық және биотехнологиялық жолмен алуға болады. Оларға асқазан-ішек 
жолдарының микрофлорасына реттеуші әсер ететін бактериялық және 
ферментті препараттар (эубиотиктер) кіреді. 

Биологиялық белсенді қоспалар биологиялық белсенді және қоректік 
заттардың, соның ішінде тыныштандыратын, тоник, жұмсақ диуретикалық 
және басқа да әсер ететін өнімдердің қосымша көзі ретінде қолданылады: 
1.  жекелеген май қышқылдары мен липидтердің, амин қышқылдары мен 
ақуыздың, микро - және макроэлементтердің, дәрумендердің, тағамдық 
талшықтардың және т. б. тағаммен жеткіліксіз түсуінің орнын толтыру; 
2.  калорияны азайту, дене салмағын және тәбетті реттеу; 
3.  метаболикалық бұзылулар мен аурулардың даму қаупін азайту; 
4.  физиологиялық шекараларда дене функцияларын реттеу; 
5.  ішек микрофлорасының функционалдық белсенділігі мен қалыпты 
құрамын сақтау. 

Қазіргі уақытта биологиялық белсенді қоспалардың бірнеше жіктелуі 
бар. Әдетте, олар биологиялық белсенді қоспалардың компоненттеріне, өндіріс 
қалпына, өндіріс әдістеріне және олардың физиологиялық әсеріне негізделген. 
Биологиялық белсенді қоспаларды жіктеудің кең таралған әдістерін 
қарастырған жөн: технологиялық түрлендіру дәрежесі бойынша, алу көздері 
бойынша, ағзаға әсері бойынша, шығару нысаны бойынша, сондай-ақ 
медициналық жіктелуі бойынша (нутрицевтиктер, парафармацевтиктер және 
эубиотиктер). 

Биологиялық белсенді қоспаларды технологиялық модификация 
дәрежесі бойынша келесідей жіктеледі: 
1.  тұндырмалар, сығындылар; бальзамдар, брикеттер, пастилкалар, 
пасталар, сироптар түріндегі сығындылардың қоспасы; 
2.  фармакологияда қолданылатын таза сығындылар мен жоғары 
концентрацияланған, синтетикалық және жасанды дәрумендік препараттар, 
полипептидті және фосфолипидті кешенді препараттар; 
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3.  тағамға қоспа ретінде және дербес тағам өнімдері ретінде қолданылатын 
тағамдық заттардың табиғи концентраттары, мысалы, балдырлар, мумие, 
омарташылық өнімдері, термалдық және теңіз текті тұздардың шөгінділері, 
минералды көздердің суы; 
4.  сүтқышқылды бактерияларының штамдарымен байытылған тағамдар, 
жоғарыда аталған барлық артықшылықтарды біріктіретін препараттар; йогурт, 
айран; 
5.  жоғары технологиялар - жеке және жедел қажеттіліктерге бағдарланған 
биоинженерияда пайдаланылатын өнімдер [8].  

Шығару нысаны бойынша жіктеуге сәйкес барлық биологиялық белсенді 
қоспалар препараттарға бөлінеді: 
1. дәрілік формасы бойынша  драже,  сығындылар, тұндырмалар, таблеткалар,  
капсулалар,  ұнтақтар түрінде; 
2.  тағам түрінде  бойынша паста, бальзам, пастилдер, карамель, шай 
түрінде [9].  

Биологиялық белсенді қоспалар ең көп таралған және толық 
медициналық жіктелуі, оларды үш топқа бөледі: нутрицевтика, 
парафармацевтика және эубиотиктер. 

Нутрицевтикалар адам рационын жеке заттармен немесе бірнеше 
заттармен байытатын қоспалар, биологиялық белсенді заттардың жиынтығы 
болып келеді, сондықтан олардың диетадағы мөлшері адамның физиологиялық 
қажеттілігіне сәйкес келеді. Нутрицевтикаларға минералдар, әр түрлі 
дәрумендер немесе дәруменге ұқсас заттар, тағамдық талшықтар, 
аминқышқылдары немесе пептидтік жиынтықтар т. б. жатады. [10]. 

Биологиялық белсенді қоспалардың келесі түрі -көмекші терапияда және 
ағзалардың функционалды белсенділігінің алдын-алуда қолданылатын 
парафармацевтитер. Парафармацевтикалардың тәуліктік дозасы тәулігіне 
кемінде екі рет ББҚ қабылдаған жағдайда осы заттарды дәрілік заттар ретінде 
пайдалану кезінде анықталған бір реттік емдік дозадан аспауы тиіс. 
Парафармацевтикалардың құрамына кіретін өсімдіктер оларды тамақ 
өнеркәсібінде қолдануға рұқсат беру үшін ұлттық және халықаралық 
нормативтік құжаттармен тексерілуі керек. 
Парафармацевтикалық функциялар келесідей: 
1.  көмекші терапия; 
2. аурулардың алдын алу; 
3. асқазан-ішек жолының (АІЖ) микробиоценозын реттеу; 
4. жүйке қызметін реттеу; 
5. физиологиялық шектегі ағзалардың функционалдық белсенділігін реттеу 
[11]. 

Парафармацевтикалар - сыртқы түрі мен әсері бойынша дәрілік 
препараттарға (таблеткалар, капсулалар, тұндырмалар және т.б.) ұқсас 
биоқоспалар класы. Олар теңіз өнімдері, омарташылық өнімдері, тамақ және 
дәрілік өсімдіктер негізінде дайындалған препараттар болуы мүмкін. 
Парафармацевтика мыналарды қамтиды: 
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1. минералды және органикалық субстраттар; 
2. жануарлардың, сондай-ақ аралардың тіршілік ету өнімдері: прополис, өт, 
бал, жануарлар мен өсімдік улары, мүйіздер (жас бұғының мүйіздері); 
3.  шөптік препараттар мен фитошайлар; 
4.  құрамында физиологиялық белсенді заттар көп өсімдік сығындылары: 
сермене, элеутерококк, женьшень, сары тамыр - родиола, теңіз балдырлары 
[12]. 

Парафармацевтикалардың негізгі мақсаты - жеке мүшелер мен 
жүйелердің жұмысын белсендіру және ынталандыру. 
Парафармацевтиканы келесі кіші топтарға бөлуге болады: 
1.  табиғи ферменттер; 
2.  анорексигендік құралдар (аштық сезімін реттеу); 
3.  дененің функциялары мен жүйелерін реттегіштер; 
4.  гиполипидемианттар ("нашар холестерин" деңгейінің төмендеуі); 
5.  тонизаторлар (сергітетін әсер беру); 
6.  адаптогендер (ағзаның қоршаған ортаның зиянды әсеріне төзімділігін 
арттыру); 
7.  иммуномодуляторлар  [13]. 

Медициналық жіктеудегі биологиялық белсенді қоспалардың соңғы тобы 
- эубиотиктер. Олардың құрамында биологиялық белсенділікке және ас қорыту 
жолдарының микрофлорасының құрамына қалыпқа келтіретін әсері бар тірі 
микроағзалар бар; табиғи ішек микроағзалары (лактобактериялар, 
бифидобактериялар және т. б.) негізінде құрылады. 

Сонымен қатар, биологиялық белсенді қоспаларды өндіруге тыйым 
салынған компоненттерді атап өткен жөн: 
1.  шартты-патогенді микроағзаларды тарататын микроағзалардың түрлері 
мен тектерінің өкілдері; спора түзуші микроағзалар; 
2.  адамның мүшелері мен тіндері; 
3. жануарлардың ықтимал қауіпті тіндері, олардың өнімдері мен 
сығындылары, соның ішінде: 
—  жануарлардан алынатын заттар - шаянның, шыбынның және жеті 
нүктелі қанқыздың бүкіл денесі; 
—  прион аурулары агенттерінің берілу қаупінің материалдары (ми 
жасушаларының зақымдануы) - ешкі мен қойдың көкбауыры; 12 айдан асқан 
бұқалардың, ешкілер мен қойлардың көздері мен миын қоса алғанда, 
омыртқалы бағана, жұлын, таңдайдың көмекей бездері, бас сүйек; 
4.  гормондар; 
5.  антибиотиктер; 
6.  табиғи емес синтетикалық заттар; 
7.  дәрілік және тағамдық өсімдіктерге, тамаққа тән емес заттар; 
8.  құрамында улы, есірткі және күшті әсер ететіе заттары бар өсімдіктер 
[14]. 

Осылайша, тағамға биологиялық белсенді қоспалар 
аминқышқылдарының, полиқанықпаған май қышқылдарының, дәрілік 
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өсімдіктердің сығындыларының, тағамдық талшықтардың, дәрумендердің, 
минералдардың және т.б. табиғи кешені болып табылады; олар ағзаның ішкі 
ағзаларының жұмысын жандандыруға ықпал етеді, пайдалы заттардың 
сіңірілуін жақсартады және тамақтанудағы олқылықтарды толтырады. 

Биологиялық белсенді қоспалар - бұл айналымы жылына 100 миллиард 
доллардан асатын әлемдік бизнес. Бұл қоспаларды экономикалық дамыған 
елдерде ересектердің 50%-ы және балалардың үштен бірі дерлік 
қолданады. Қоспалардың анықтамалары әр елде әр түрлі болады және реттеу 
әдетте әлсіз және көбінесе халықтың денсаулығын сақтаудан гөрі сауданы 
қолдауға бағытталған сияқты. Қоспалар тікелей улы реакцияларды тудыруы 
мүмкін немесе басқа қоспалармен немесе фармацевтикалық препараттармен 
әрекеттесуі мүмкін. Кейбір қоспалар ауыр металдармен ластанған, ал 
басқаларында белсенді ингредиенттердің күтілетін мөлшері жоқ [15].   

Codex Alimentarius Халықаралық ережелері (Тағам бойынша 
Алиментариус Кодексінің халықаралық ережелері)  - бұл Codex Alimentarius 
(CAC) комиссиясы қабылдаған стандарттар, нұсқаулықтар мен тәжірибе 
кодекстерінің жиынтығы. Комиссия тұтынушылардың денсаулығын қорғау, 
тамақ өнімдеріне стандарттарды үйлестіру және тағам өнімдерімен саудада таза 
тәжірибені ынталандыру үшін Біріккен Ұлттар Ұйымының (БҰҰ) Тағам және 
ауыл шаруашылығы ұйымы  мен Дүниежүзілік денсаулық сақтау ұйымы 
(ДДСҰ) құрған тамақ өнімдерінің стандарттары бойынша ФАО / ДДСҰ 
бірлескен бағдарламасында басты рөл атқарады. Комиссияда 187 мүше-
мемлекет пен ұйым бар [16]. 2005 жылы Кодекс құрамында минералдар мен 
дәрумендер бар  тағамдық қоспалар бойынша нұсқаулық қабылдады [17]. 
Кодекс олардың қауіпсіздігіне, тазалығына және биожетімділігіне қатысты 
болса ғана қолданылады [18]. 

Америка Құрама Штаттары. Фармацевтикалық препараттарды бақылау 
және таза тағамды жылжыту туралы заңнама Құрама Штаттарда оңай берілген 
жоқ және  Аптон Синклердің әсері туралы көп жазылды, оның «Джунгли» атты 
романы (1906 жылы жарияланған) Чикагодағы ет өнеркәсібіндегі жанжалдарды 
құжаттады [19]. 1906 жылы АҚШ Конгресі тағамдық қоспаларды қосу есебінен 
кеңейтілген таза тамақтану және дәрі-дәрмектер туралы Заң 
қабылдады. Қоспаларды сату ирониялық атауы бар 1994 жылғы биологиялық 
белсенді қоспалар туралы санитарлық ағарту туралы Заңмен (DSHEA)  
реттеледі. DSHEA мәліметтері бойынша, қоспаны өндірушілер қауіпсіздікті 
немесе тиімділікті көрсетуге міндетті емес; «Керісінше, DSHEA FDA 
тарапынан бақылауды мақсатты түрде азайтады және саланың АҚШ 
экономикасы үшін маңыздылығына назар аударады» [20,21]. DSHEA - ға 
сәйкес, FDA белгілі бір тағамдық қоспаны нарықтан шығарарда 
тұтынушылардың пайдалануы үшін қауіпсіз емес екенін дәлелдеуге міндетті. 

Құрама Штаттардағы тағамдық қоспаларды басқарудың ағымдағы 
жоспарлары олардың 2017-2020 жылдардағы үш жылдық кезеңінде толық 
сипатталған. Америка халқының 50% - дан астамы әр түрлі тағамдық 
қоспаларды пайдаланатындығына қарамастан, соңғы жылдары басқару бюджеті 
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қысқартылды. Басқармада «өндіруші тағамдық қоспаны нарыққа шығарғанға 
дейін оның қауіпсіздігін қамтамасыз етуге және өнімнің затбелгісіндегі 
ақпараттың шын екендігіне және жаңылыспайдығына жауап береді» деп 
көрсетілген. Қоспаның тиімділігін растайтын ешқандай дәлел қажет емес, бірақ 
басқарма шынымен қоспалар туралы жайлы ақпарат береді [22]. Қолжетімді 
тағамдық қоспалардың көп мөлшерін ескере отырып, тиімділік туралы нақты 
ақпарат екіталай болып көрінеді. DSHEA 1994 жылы күшіне енген кезде, 
нарықта 4000-ға жуық тағамдық қоспалар сатылды, ал 2014 жылы олардың 
саны 90 000-ға дейін өсті. Жаңа ингредиенттерді тіркеу талабына қарамастан, 
нарықтағы қоспалар 86000-ға көбейсе де, жаңа ингредиенттер туралы тек 170 
хабарлама алынды [23]. 

Канада. Канадада тағамдық қоспаларды қолдану кең таралған. Мысалы,  
жүргізілген шолу 65-69 жас аралығындағы канадалық әйелдердің 48% - ы D 
дәрумені қоспаларын үнемі қабылдайтынын көрсетті [24]. Канадада 
биологиялық белсенді қоспалар Канада Денсаулық сақтау министрлігінің 
Денсаулық үшін табиғи және рецептурасы жоқ өнімдер басқармасымен 
(NNHPD) реттеледі [25]. Барлық өнімдер мен олардың өндірушілеріне лицензия 
болуы керек, егер оларды пациенттер үшін жеке тамақ дайындайтын 
тәжірибешілер немесе табиғи Денсаулық сақтау өнімдерін сатушылар (NHP) 
өндірмесе. Дәрілік ингредиенттер, көзі, дозасы, белсенділігі, медициналық емес 
ингредиенттер және ұсынылатын пайдалану туралы толық ақпарат беру 
қажет. NHP қауіпсіздігі мен тиімділігі және олардың денсаулыққа пайдасы 
туралы мәлімдемелері тұтынушылар мен Канада Денсаулық сақтау министрлігі 
өнімдердің шынымен қауіпсіз және тиімді екенін білуі үшін тиісті дәлелдермен 
расталуы керек. Дәлелдемелер клиникалық сынақтардың деректерін немесе 
жарияланған зерттеулерге, журналдарға, фармакопеяларға және дәстүрлі 
ресурстарға сілтемелерді қамтуы мүмкін. Қажетті растайтын дәлелдердің түрі 
мен саны өнімнің денсаулыққа пайдасы туралы болжамды мәлімдемеге және 
оның жалпы қауіптеріне байланысты. Алайда, жыл сайын тіркелген өнімдердің 
көптігін және жаңа өтінімдерді өңдеуді ескере отырып, қауіпсіздік пен 
тиімділік агенттікке емес, өндірушіге байланысты болады. Осы жүйе 
шеңберінде 2011 жылға қарай өнімдерге 43 000 лицензия берілді [26]. 

Еуропалық Одақ. Еуропалық комиссияның ережелері тағамдық 
қоспалардың қауіпсіздігін қамтамасыз етуге және тиісті таңбалауға 
бағытталған. ЕО - да тағамдық қоспалар Тамақ өнімдері ретінде реттеледі, ал 
заңнама тағамдық қоспалардың ингредиенттері ретінде қолданылатын 
дәрумендер мен минералдарға назар аударады [27]. «Тағам қоспаларына 
қосылған әрбір дәрумен мен минерал үшін ЕО-да ең жоғары және ең төменгі 
деңгейлер белгіленеді. Рұқсат етілген тізімге енгізілмеген затты сатқысы 
келетін компаниялар Еуропалық комиссияға өтінім беруі тиіс» [28]. Осы жүйе 
бойынша реттелетін қоспалардың саны көрсетілмейді, өйткені тек негізгі 
ингредиенттер мен олардың саны реттеледі. Басқа елдерде тағамдық қоспалар 
ретінде жіктелген көптеген өсімдік өнімдері ЕО жағдайында тамақ өнімдері 
болып саналады. Бұл өнімдер әдетте табиғи өнімдер ретінде белгіленеді және 
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олардың денсаулыққа құндылығы туралы жиі айтылады. Бірдей өнімдерді 
пайдалану және сату орнына байланысты тағам өнімдері немесе дәрі ретінде 
жіктеуге болады. 

EFSA бұл тәсілдің кейбір мәселелерін мойындайды: «Бұл өнімдердің 
көпшілігі Еуропада ұзақ уақыт пайдаланылса да, олардың қауіпсіздігі мен 
сапасына қатысты күдік бар. Оларға химиялық немесе микробиологиялық 
зақымдану қаупі және биологиялық белсенді заттардың концентрациясының 
қауіпсіз шектерде болуын қамтамасыз ету қажеттілігі жатады» [29]. Кейбір 
ботаникалық заттар дәстүрлі дәрілік шөптер болып саналады және дәрі-
дәрмектерде де, тағамдық қоспаларда да қолданылады. Еуропалық дәрілік 
препараттар агенттігі олар дәрілік заттар ретінде пайдаланылған кезде өсімдік 
препараттарының қауіпсіздігі мен тиімділігін бағалауға жауап береді [30]. 

Австралия. Австралияда тағамдық қоспаларды қолдану басқа 
экономикалық дамыған елдерге ұқсас деңгейде (халықтың шамамен 70%) және 
бұл көрсеткіш соңғы онжылдықтарда өсуде [31,32]. Австралия 
университеттерінің студенттері пайдаланудың жоғары деңгейіне ие; 
студенттердің 69% - ы дәрумендер мен минералдарды тұтынады, ал 63% - ы 
басқа тағамдық қоспаларды дәрумендермен немесе олардың орнына қолданады 
[33]. Австралияда тағамдық қоспалардың көпшілігі дәрумендер, минералдар, 
шөптер, ароматерапия және гомеопатиялық дәрі-дәрмектерден тұратын 
қосымша дәрілер санатына жатады. Азық-түлік, бірақ кейбір өнімдер арнайы 
мақсаттағы тамақ өнімдері ретінде қарастырылуы мүмкін болғанымен және 
тағамдық мүшелерге сәйкес реттеледі [34]. Қосымша дәрі-дәрмектер олардың 
ингредиенттері мен мәлімдемелеріне байланысты тізімделуі немесе тіркелуі 
мүмкін. Аталған санат қауіптілік деңгейі төмен ингредиенттерге арналған және 
өндірушілер қауіпсіздік пен тиімділік туралы дәлелдер жинауы керек; 
дегенмен, бұл ресми түрде бағаланбайды. Жыл сайын орта есеппен 1800 жаңа 
өнім шығарылады. 

Қытай. Қытайда тағамдық қоспалар мен дәрілік шөптерді қолданудың 
ұзақ тарихы батыс медицинасының дамуына дейін көптеген мыңжылдықтардан 
бастау алады [35]. Қарқынды экономикалық даму жағдайларында тағам 
өнімдерінің саны мен әртүрлілігі артып, қоректік заттардың жетіспеушілігі 
азайды және созылмалы аурулар эпидемиясы пайда болды. Қытайда 
биологиялық белсенді қоспалар диеталық өнім болып саналады. Қытайдың 
тағам өнімдерінің қауіпсіздігі туралы жаңа Заңы (2015 жылы күшіне енді) 
дұрыс тамақтануды реттеуге қатысты 13 тармақты қамтиды [36,37]. Содан 
кейін Қытайдың тағам өнімдері және дәрі-дәрмек сапасын санитарлық 
қадағалау туралы басқармасы (CFDA) тіркеу және хабарлау процестерін, 
денсаулық сақтау функциялары туралы мәлімдемелер каталогын және пайдалы 
тағамға арналған ингредиенттер каталогын, сондай-ақ таңбалауды қоса алғанда, 
реттеу жүйесіне өзгерістер енгізді [38]. Негізгі өзгерістер келесілерді қамтиды: 
дұрыс тамақтану ингредиенттерінің каталогынан (отандық өнімдер) 
мақұлданған биологиялық белсенді ингредиенттерді, сондай-ақ дәрумендер мен 
минералды өнімдер (импортталған өнімдер) пайдаланылатын өнімдерге 
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арналған хабарламалардың жаңа жүйесі; және дұрыс тамақтанудың үйдегі 
өнімдері туралы хабарламаны бақылау үшін өнімдер мен дәрілерді басқару 
бойынша провинциалды хабарламаларды жасау. Денсаулыққа пайдасы туралы 
мәлімдемелер каталогы және тағамдық қоспаларға арналған ингредиенттер 
каталогы CFDA-ға соңғы өнімдерді де, олардың ингредиенттерін де бақылауға 
мүмкіндік беретін ережелерді кеңейтеді. Ингредиенттері тамақ өнімдерінде 
рұқсат етілген, бірақ тағамдық қоспаларда рұқсат етілмеген өндірушілер өз 
ингредиенттерін каталогқа қосуға өтініш бере алады. Қытайда заңды түрде сату 
үшін әр тағамдық қоспа CFDA-дан дұрыс тамақтануды мақұлдау сертификатын 
алуы керек, бұл қытай үкіметі қазір өнімнің қауіпсіздігіне және оның 
функционалдығының ғылыми дәлелдеріне көбірек көңіл бөлетіндігін көрсетеді. 

Жапония. Жапонияда тағамдық және биологиялық белсенді қоспаларды 
сату «2015 жылы 1,19 триллион иен (11 миллиард доллар) құрады» [39]. Еңбек 
және денсаулық сақтауды әлемеуттік қамсыздандыру министрлігі (MHLW) 
тағам  өнімдерін жалпы тамақ өнімдеріне және денсаулыққа арналған 
өтінімдері бар тамақ өнімдеріне (FHC) жіктейді; соңғысы (биологиялық 
белсенді қоспаларды қамтиды) тұтынушылар істері жөніндегі агенттіктің 
бақылауында. FHC үш қосалқы топқа бөлінеді [40]: 
1. Тамақтану функциясы туралы мәлімдемесі бар тағам өнімдері: MHLW-де 
көрсетілген тамақтану функциясы туралы талаптарды көрсететін барлық тамақ 
өнімдері. Тамақтану функциясының көрсеткіштері үшін стандарттар мен 
ерекшеліктер 17 ингредиенттерге (12 дәрумендер мен 5 минералдар) 
арналған. Бұл өнімдер белгіленген стандарттар мен ерекшеліктерге (өзін-өзі 
сертификаттау) сәйкес болған жағдайда Үкіметтің қандай да бір рұқсатынсыз 
еркін өндіріліп, таратылуы мүмкін.              
2. Белгілі бір медициналық қолданыстағы тағам өнімдері: денсаулықты сақтау 
және нығайту және денсаулық жағдайына байланысты белгілі бір жағдайларды 
жақсарту үшін адам денесінің физиологиялық функцияларына пайдалы әсер 
ететін құрамында биологиялық белсенді ингредиенттері бар тағам 
өнімдері. Олар жеке мақұлдауды қажет етеді және әдеттегі тағам формаларын, 
сондай-ақ капсулалар мен таблеткаларды қамтиды [41].              
 3. Мәлімделген функционалдық қасиеттері бар тағам өнімдері: 2015 жылдың 
сәуірінде енгізілген тағам өнімдерінің жаңа санаты.          

Корея. Тағамдық қоспалар Кореядағы тағам өнімдері және дәрі-дәрмек 
қауіпсіздігі министрлігі (MFDS) қауіпсіздікті қамтамасыз ету үшін HFF туралы 
Заңға сәйкес реттелетін дұрыс тамақтану өнімдерінің санатына (HFF) кіреді 
[42]. Таблеткалар, капсулалар, ұнтақтар, түйіршіктер, пасталар, гельдер, желе 
және батончиктер заңның әсеріне түсті, бірақ 2008 жылы бұл заңнама 
қарапайым тағам өнімдері мен басқа да тағамдық қоспаларды қосу үшін 
кеңейтілді. Кореяда жеке ингредиенттерді денсаулыққа пайдасы туралы 
мәлімдемелер үшін KFDA (Кореялық тағам өнімдері мен дәрі-дәрмек сапасын 
санитарлық қадағалау жөніндегі басқармасы) мақұлдауы керек. Қоректік 
заттар, функционалдық ингредиенттер, шикізат, ингредиенттер мен 
компоненттерді KFDA бағалайды және мақұлдайды, 2016 жылға қарай 
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шамамен 360 мақұлдау алынды [43]. MFDS мақұлдаған HFF өнімдерінде «HFF» 
белгісі бар денсаулыққа зиян туралы мәлімдемелердің шектеулі мөлшері болуы 
мүмкін.  
  Қазақстан. Тағамға биологиялық белсенді қоспалар көптеген аурулардың 
алдын - алу және көмекші терапиясында біршама маңызды орын алады, әсер 
ету түрінде олар этиологиялық (аурудың себебін жоюшы, мысалы, дәрумендер, 
микро және макроэлементтер, ББҚ құрамына кіретін тағамдық талшықтар) 
немесе патогенетикалық (аурудың пайда болуының себеп-салдарлық тізбегіне 
әсер етеді, мысалы, құрамында фиоткешендер бар ББҚ). Кейбір жағдайларда 
ББҚ симпатикалық әсерге де ие. 

Соңғы жылдары Қазақстанда ББҚ тұтыну айтарлықтай өсті. Қазақстан 
халқын отандық, сондай-ақ импорттық өндірістің ББҚ пайдаланады [44]. 

Бүгінде Қазақстанда ББҚ көп саны тіркелген. Осындай әр түрлі 
ұсыныстар болғанда ББҚ ұтымды жіктеу мәселесі өзекті болып табылады, бұл 
оларды оңтайлы пайдалануға әсер етеді. 

Радиопротекторлы, антиоксидантты, детоксикациялаушы және 
иммуностимуляциялық әсері бар мамандандырылған тағам өнімдерін әзірлеу 
кезінде белгілі бір профилактикалық функцияны алып жүретін ББҚ 
пайдаланылуы тиіс [45]. 

Соңғы жылдары Қазақстанда биологиялық белсенді қоспалар 
индустриясы дамып келеді, халық арасында қоспаларды өмірде кеңінен 
қолдану танылып келе жатыр. Биологиялық белсенді қоспаларды олардың 
нарықтағы айналымы кезінде оларға белсенді әсер ететін заттардың мөлшерін 
бақылаудың сенімді әдістерінсіз және өнімнің құрамындағы аталған 
компоненттердің түпнұсқалығын растаусыз қауіпсіздігін қамтамасыз ету 
мүмкін емес. ББҚ айналымы саласындағы құқықтық қатынастар Қазақстан 
Республикасының заңдарымен, Қазақстан Республикасының «халықтың 
денсаулығы және денсаулық сақтау жүйесі туралы кодексімен (01.01.2020 
жылғы күйі бойынша өзгертулермен және толықтырулармен) биологиялық 
белсенді қоспалар - табиғиға және (немесе) табиғиға ұқсас биологиялық 
белсенді заттар, сонымен қатар бір уақытта тағаммен тұтыну үшін немесе тағам 
өнімінің құрамына енгізу үшін арналған пробиотикалық микроғазалар» [46]. 

Бұдан басқа, Кедендік одақ Комиссиясының шешімімен қауіпсіздік 
көрсеткіштеріне, оның ішінде балаларға, жүкті және бала емізетін әйелдерге 
арналған ББҚ ингредиенттік құрамына, өсімдік және жануар тектес тыйым 
салынған ингредиенттерге, өсімдік тектес ББҚ дозаларына қойылатын 
талаптарды белгілейтін «Тағамдық өнімдердің қауіпсіздігі туралы» 
техникалық регламент қабылданды. Кедендік одақтың тағамдық өнімдерінің 
жекелеген түрлеріне арналған техникалық регламент. Өткізуге жол 
берілмейтің биологиялық белсенді қоспалар: 
•  сапа және қауіпсіздік туралы куәліксіз; 
•  егер олар сапа мен қауіпсіздікті қамтамасыз ету саласындағы санитарлық 
ережелер мен нормаларға сәйкес келмесе; 

•  жарамдылық мерзімі өткен болса; сәйкестендіру мүмкін болып табылмайтын 
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іске асыру үшін тиісті жағдайлар болмаған жағдайда; 
•  затбелгісіз, сонымен қатар затбелгідегі ақпарат мемлекеттік тіркеу кезінде-
келісілгенге ақпаратқа сәйкес келмеген жағдайда; 

•  затбелгіде қолданыстағы заңнама талаптарында қарастырылған ақпарат жоқ 
болғанда. 

Тамаққа биологиялық белсенді қоспаларды  өндіру (дайындау) кезінде 
адам өмірі мен денсаулығына қауіп төндіретін өсімдіктер мен оларды қайта 
өңдеу өнімдерін, жануар тектес объектілерді, микрағзаларды, саңырауқұлақтар 
мен биологиялық белсенді заттарды пайдалануға жол берілмейді. Тамаққа 
биологиялық белсенді қоспалар «Кедендік одақтың» техникалық регламентінде 
белгіленген тағам өнімдері қауіпсіздігінің гигиеналық талаптарына сәйкес 
келуге тиіс. Өсімдіктерден және (немесе) олардың сығындыларынан алынған 
биологиялық белсенді заттардың құрамында биологиялық белсенді 
қоспаларының  тәуліктік дозасындағы мөлшері осы заттарды дәрілік заттар 
ретінде қолдану кезінде анықталған олардың бір реттік емдік дозасы 
шамасының 10-нан 50 пайызына дейінгі шекте болуы тиіс [47]. 

Қорытындылай келе, қазіргі заманғы заңнамалық және нормативтік 
базаға сәйкес биологиялық белсенді қоспаларға қойылатын барлық талаптарды 
сақтау -  халықты тамақтану мен адам денсаулығын оңтайландыру үшін 
қажетті қауіпсіз және сапалы ББҚ қамтамасыз етудің маңызды шарттары 
екенін атап өткен жөн. 
 

1.2 Биологиялық белсенді қоспаны алу үшін иммуномодуляциялық 
әсері бар дәрілік өсімдіктерді таңдау 
 Биологиялық белсенді қоспалар бүкіл әлемде кеңінен таралғаның 
алдыңғы бөлімде айтылды. Келесі шолу биологиялық белсенді қоспаны алу 
үшін иммуномодуляциялық әсері бар дәрілік өсімдіктерді таңдауға 
жасалынады. 

 Өсімдік тектес иммуномодуляциялық әсері бар дәрілер биологиялық 
белсенді заттардың топтары болып келеді.  Биологиялық белсенді заттар – 
флавоноидтар, таниндер және т. б. сияқты полифенолды қосылыстардан 
тұрады. Полифенолды қосылыстар көптеген фармакологиялық қасиеттерге ие 
және қабынуға, тұмауға қарсы, герпетикалық және жараға қарсы әсері бар 
препараттардың даму көзі болып табылады [48]. Сондай-ақ, өсімдік 
полифенолдарының арасында иммуностимуляциялық қасиеттері бар  [49,50]. 
Госсипол туындылары полифенол түріндегі қосылыстар арасында 
иммуномодуляциялық қасиеттерге ие.  
 «Полисахаридтер биологиялық белсенділігі жоғары заттарға жатады,  
Полисахаридтер иммунитетті жоғарлататын қасиеті бар.  Флавоноидтармен 
бірге өсімдік полисахаридтері соңғысының иммуномодуляциялық әсеріне әсер 
етеді. Полисахаридтердің бұл қасиеті су ерітінділеріндегі полифенолдардың 
ерігіштігіне полимерлі заттардың әсерімен байланысты. Полисахарид қоспасын 
фармакологиялық зерттеу оның иммундық реакцияға және фагоцитозға әсер 
ететін иммуностимулятор ретінде әрекет ететінін көрсетті. Сонымен қатар  
 антиоксидонттар иммунитетке әсер етеді. Антиоксиданттардың иммунитетті 
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реттеудің жасуша мен молекулаға иммунотропты сипатты әсерді қамтамасыз 
етеді» [51]. 
 «Көптеген зерттеулер табиғи антиоксиданттар, яғни Е мен С дәрумендері, 
иммундық жүйеге әсерін зерттеуге арналған. А дәруменоз Е иммуноглобулин 
құрамының төмендеуімен, фагоцитарлық белсенділіктің жергілікті 
антиденелерінің титрінде және фитогемагглютинин (PHA) және конканавалин а 
(Con A) митогендеріне реакциялардың басылуымен сипатталатыны атап өтілді. 
Сонымен қатар, Е дәрумені диета кезінде пайдалану, ағзаға қажетті көлемі 
толғанан кейін, дәруменнің артық мөлшері иммуностимуляциялық әсер етеді» 
[52].  

«Токоферол ацетатын енгізген кезде жануарлардың массасының 
көбеюіне, көкбауырдағы оттегінің белсенді түрлерінің көбеюіне, 
лимфоциттердің бласттрансформация реакциясының жоғарылауына және 
лизоцимнің сарысудағы белсенділігіне әкелетіні көрсетілген. Е дәруменің 
ағзаға полиқанныққан май қышқылдарынан алынады, олар холестеринді 
төмендетіп, жүрек тамыр жұмысын жақсартады. Айта кету керек, иммунитеттің 
төмендеуі диета нәтижесінде пайда болатын B6 дәрумені жетіспеушілігінен 
немесе оның метаболикалық антагонисті дезоксиридинді енгізу арқылы 
туындауы мүмкін. Иммунитетті жоғарлататын микроэлементтер арасында  
селеннен анықталды.  Е дәруменімен қатар иммундық реакциялар 
ынталандырады деп болжанады. Эритроциттердің түзілуі де оның 
бақылауында. Дәрілік өсімдіктердің 30-ға жуық түрі селен концентраторлары, 
соның ішінде Aloe Arborescens, батпақты трифолия, қарапайым емен, раушан 
гүлі (Rhodiola rosea) және т. б.» [53]. 
 «Литий көптеген дәрілік өсімдіктер түрінде кездеседі. Ең көп мөлшері 
Aloe arborescens, Atropa Belladonna және басқаларында тіркелді. Тәжірибелк 
зерттеулер нәтижесінде литий хлориді жасушалық иммунитетті ынталандырып 
анықталған» [54]. 
 «Өз бойына әр түрлі  элементтерді жинайтын өсімдіктер кездеседі. 
Оларға  Aloe arborescens, knotgrass және батпақты үшқұлақ құрамында  - мыс, 
марганец және темірді, ал беде мыс пен марганецті жинайды» [55]. 
 Көптеген дәрілік өсімдіктер май қышқылдарына, фолий қышқылына және 
көмірсулар алмасуына қатысатын кобальтты (мысалы, беде) шоғырландырады. 
Кобальт препараттары иммуномодуляциялық қасиеттерге ие. 
 Күлгін эхинацея (Echinacea purpurea Moench) - Asteraceae (Compositae) 
немесе Asteraceae тұқымдасының көпжылдық шөптесін өсімдіктері.  

Бұл өсімдіктің баурайы әлі де сонда сақталған. Үндістер эхинацеямен 
жөтел, тонзиллит, тіс, асқазан-ішек ауруларын емдеді. Тұндырмасымен көзді 
және іріңді жараларды жуды. Бұл өсімдіктің жапырақтарынан алынған шай 
артрит, ревматизм, свинка, қызылша, күйіктерді емдеу үшін қолданылған. 
Эхинацея шөпі малға жақсы салмақ жинау үшін берілді. Үндістер оны жылан 
мен улы жәндіктердің шағуына қарсы ең күшті у қайтарғыш деп санады. 

Ресейде эхинацея XIX ғасырдың басында гүл себеттерінің сұлулығы мен 
жарықтығына байланысты өсіріле бастады. Гүл өсірушілер эхинацея тектес 
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өсімдік рудбекияны өсіре бастады. Оның «жалбыраған», қызғылт сары-сары 
немесе таңқурай себеттері біздің бақтарымызда сирек емес. Және эхинацеяның 
өзі кейде рудбекиямен бір тұқымға біріктіріледі. Дегенмен, олар әртүрлі. Күлгін 
эхинацея - ең құнды дәрілік өсімдік болып табылады. 

Бұл өсімдіктен алғашқы препараты 1871 жылы құрылды. Оның авторы 
Майер өзінің ақыл-ойына соншалықты сенімді болғандықтан, ол көпшіліктің 
көз алдында ысылдағыш улы жыланның өзін шағуына мүмкіндік берді, содан 
кейін ол «қан тазартқышты» қолданды. Бірақ тек 45 жылдан кейін бұл препарат 
танылып және оны зерттеу басталды [56]. 

Адамзатқа иммун тапшылық қауіпі төнгенде, эхинацеяны АҚШ, Канада, 
Еуропа, Жаңа Зеландияда сияқты елдердің ғалымдары зерттей бастады. 
Эхинацея дәрілік өсімдігі негізінде көптеген емдік  препараттар жасалды. Олар 
адамның барлық органдарына: тыныс алу жолдарының, зәр-жыныс жүйесінің, 
тірек-қимыл жүйелерінде және т.б. ауруларды емдеуде қолданылады. Сонымен 
қатар,  эхинацея негізіндегі дәрілер артрит, қант диабеті, сәулелік терапиядан 
кейін науқас жағдайын жақсартады.Эхинацеяның үстінгі жағының құрамында 
эфир майлар, полисахаридтер, флавноидтер, қышқылдар, таниндер, сапониндер 
т.б. Ал тамырларында инулин, глюкоза, эфир майы бар. Өсімдіктің барлық 
бөліктерінде ферменттер, макро- және микроэлементтер кездеседі. 

Компоненттік құрылымға байланысты эхинацея сығындысын қолданудың 
терапиялық әсері қазіргі заманғы дәрі-дәрмектер мен мультидәрумендердің 
әсеріне ұқсас.  

Эхинацеяның адам ағзасына пайдасы күрделі. 
Ол мынаған бағытталған: 

 Иммунитетті арттыру. 
 Эхинацеяның белсенді заттары қоздырғыштардың сау жасушаларға 

енуіне жол бермейді. 
 Тері жасушаларының қайта қалпына келу. 
 Жүрек жүйесінің жұмысын қалпына келтіру. 

Компресстер мен лосьондар түрінде ол дерматитке, қайнатуға, псориазға, 
геморройға, термиялық күйікке, жәндіктердің және жыландардың шағуына 
қарсы қолданылады. Негізінен күлгін эхинацея шөптерінің шырыны немесе 
сығындысы негізінде жасалған дәрі-дәрмектер мен биологиялық белсенді 
қоспалар өнеркәсіптік көлемде, мысалы этил спиртіне эхинацея тұндырмалары 
шығарылады. Клиникалық тәжірибеде дәлелденген тәжірибесі бар препараттар 
кеңінен қолданылады, Иммунал, Иммунал плюс С, Эхинацея Вилар [57,58]. 

Эхинацея шөптері полисахаридтер, флавноидтар мен микроэлементтерге 
бай болып келеді.   Айта кету керек, эхинацея шет елдердің беделді 
иммуномодуляторлық препараттарының негізгі компоненттерінің бірі болып 
табылады. 
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Мақсары тәріздес левзея.  Адаптоген ретінде кеңінен қолданылатын 

өсімдіктердің бірі-мақсары тәріздес левзея (марал тамыры). Оның өнімдерінен 
түрлі препараттар - адаптогендер дайындалады. 
 Мақсары тәріздес левзея - Rhaponticum carthamaides Алтайда, Батыс және 
шығыс Сібірде, Орта Азияда өсетін астра тұқымдасының көпжылдық шөптесін 
өсімдіктері [59,60]. 
 Негізгі белсенді заттар - биологиялық белсенді заттар-
фитоэкдистероидтар [61]. 

Алғаш рет левзея препараттарын тағамдық қоспа - адаптоген ретінде XX 
ғасырдың 50-ші жылдары пайдалану ұсынылды. 

 Мақсары тәріздес левзея өнімдері адаптоген ретінде қолданылған 
«Саяна» сусынының ажырамас бөлігі болды. 
 Сусынды қолданған адамдар тобында қантамыр саласы қалыпқа келді, 
нейропсихикалық тонус жоғарылайды, депрессиялық күй төмендейді және 
жұмыс қабілеті артады [62]. 
 60-шы жылдары мақсары тәріздес левзеяның белсенді заттары 
экдистероидты заттар кешені-экдистерон және оның туындылары екендігі 
анықталды. Левзеяның ингредиенттері мына препараттарда қолданыла бастады: 
Левзея, Ратибол, Экдистен және Экдистерон. 

Кейін А. С. Саратиков, Е.А. Крастнов, Г. Д. Шадрина [63] левзея 
препараттарын ноотропты әсер ету үшін, яғни есте сақтау қабілеті мен 
белсенділігіне әсер ететін препарат ретінде қолданды. 
 Н. М. Разумная [64]; Р. Г. Оганов [65]; Е. А. Гаврилова [66], «төзімділікті 
арттыратын және физикалық күш салғаннан кейін қалпына келтіруді тездететін 
және жүрек жеткіліксіздігін ынталандыратын, сонымен қатар денені 
жасушалық деңгейде қорғайтын құрал ретінде мақсары тәріздес левзеяның 
адаптогендік әсерін зерттеді». 
 Сондай-ақ, теңізшілерде сүңгуірден кейін мақсары тәріздес левзеяның 
әсерінен жұмыс істеу қабілеті 20% - ға дейін жоғарылағаны, дененің гликогенді 
тұтынуы 30% - ға төмендегені, дененің қорғаныс функцияларын белсендіру 
69% - ға артқаны анықталды [67]. 
 Зерттеушілер В. П. Сыров пен А.Г. Курмуков [68] мақсары тәріздес 
левзеясының бауыр, бүйрек және бұлшықет тіндеріндегі ақуыз биосинтезіне 
метаболикалық әсерін анықтады. 

Нәтижелерді арттыру үшін спорттық медицинада мақсары тәріздес 
левзеяны қолдану осы нәтижеге қол жеткізуге ықпал етті [69,70].   

Левзея препараты ағзадағы энергия көздерінің - аденозин трифосфор 
қышқылының, гликогеннің және креатинфосфаттың синтезі мен жинақталуын 
қалыпқа келтіреді [71,72]. 
 Тамырсабақ - көлденең. Өсу мен даму үшін оңтайлы-ылғалдылығы 
жоғары топырақ, сабағы қуыс, қабырғалы, торлы тәрізді. Жапырақтары 
тереңдетіліп, жиегі қияқтарға бөлінген. Гүлдері түтікшелі, күлгін, бір үлкен 
себеттерде жиналған. Жемісі - тұқымшалы. Өсімдік қысқа төзімді [73]. 
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 Мақсары тәріздес левзея (синонимдер: Мақсары тәріздес рапонтикум 
мақсары, үлкен бас мақсары, стемаканта мақсары немесе Марал тамыры) - 
Rhaponticum carthamaides (лат.). Мақсары тәріздес левзея әдетте ұсақ 
ұcақталған ұнтақ түрінде қолданылады. Ол ащы дәммен, тұзды хош иіспен, 
торлы жасушалы талшықты қосылыстармен, фитоэкдистероидтардың жоғары 
деңгейімен сипатталады. Экдистероидтардың концентрациясы басқа 
өсімдіктерге қарағанда 100 есе жоғары [74]. Левзеяның шағын мөлшері 
ынталандырушы, қабынуға қарсы және тежеуші әсерге ие [75]. 
 Жоғары адаптогендік белсенділік флаваноидтармен, антиоксиданттармен 
және дәрумендермен бірге өсімдіктерде фитоэкдистероидтардың болуының 
салдары болып табылады [76].  

Левзея өсімдігінен алынған препараттың химиялық құрамы күрделі және 
құрамында 65 - ке дейін фитоэкдистероидтар, 18 дәрумендер, дәрумендер 
негізінен, стресске қарсы ақуыздар, макро-және микроэлементтер бар. 
 «Фитоэкдистероидтардың құрамы 0,44% құрайды; ақуыз - 31% дейін; 
маңызды аминқышқылдары 16% дейін (лизин, треонин, лейцин, изолейцин, 
фенилаланин, гистидин, тирозин, валин, аргинин), алмастырылатын 
аминқышқылдары (пролин, аспаргин және глутамин қышқылдары).  Левзея 
препаратында дәрумендер мен дәрумендер негізінің 18 түрі бар: каратиноидтар, 
аскарбин қышқылы, флаваноидтар, токоферол, филохинон, тиамин, биотин, 
мезониазит, пантотен қышқылы, ниацин.   Химиялық құрамда 
макроэлементтер (күкірт, кремний, темір, алюминий), 47 микроэлементтер бар, 
олардың ішінде 15 өмір үшін маңызы бар, сондай-ақ ағзаның өмір сүруін 
қамтамасыз ететін 10 микроэлементтер және олардың тапшылығы ауруларға 
әкелетін 11 микроэлементтер бар» [77, 78]. Ауыр металдардың мөлшері фондық 
деңгейден аспайды. 

Жоғарыда жазылған бойынша эхинацея мен левзея шөптері өте пайдалы 
және имунитетті көтеруге оң әсер береді. Имунитетті жоғарлатуға арналған 
биологиялық белсенді қоспаны әзірлеу үшін зерттеу нысаны бола алады.  
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1.3 Биологиялық белсенді қоспаларды капсулалау және капсулалауға 
арналған материалдар 

Капсулалау – «бұл диаметрі бірнеше нанометрден бірнеше миллиметрге 
дейінгі бөлшектерді алу үшін заттың (қатты, сұйық немесе газ тәрізді) ұсақ 
бөлшектерін пленка түзетін материалдың қабығына қосудың физика-химиялық 
немесе механикалық процесі» [79]. 

Бастапқыда биологиялық белсенді заттарды капсулалау – «олардың 
тиімділігін арттыру, уыттылығын төмендету немесе оларды тұрақтандыру 
мақсатында және негізінен фармацевтика өнеркәсібінде және пестицидтер 
өндірісінде жүзеге асырылды» [80]. Бүгінгі таңда капсулау – «бұл қарқынды 
дамып келе жатқан технология, ол әр түрлі салаларда кеңінен қолданылады 
және тамақ және биотехнология ғылымында микротехнологияны қолданудың 
жақсы мысалы болып табылады» [81]. 

Капсулалау мақсаттары: 
 тұрақсыз дәрілік препараттарды сыртқы ортаның зиянды 

факторларының (дәрумендер, антибиотиктер, ферменттер, вакциналар, 
сарысулар және т. б.) әсерінен қорғау;  

 асқазан-ішек жолының белгілі бір бөлігінде дәрілік заттардың 
босап шығуын қамтамасыз ету (ішекте еритін микрокапсулалар); 

 ащы және жүрек айнытатын дәрілік заттардың дәмін бүркемелеу; 
 дәрілік препараттың ұзақ әсер етуін, атап айтқанда, белсенді 

компоненттің шағын мөлшерлерінің баяу босап шығуы есебінен ағзада 
белсенді компоненттің белгілі бір деңгейін ұстап тұруды және оның ұзақ 
уақыт бойы тиімді емдік әсерін қамтамасыз ету; 

 бір препаратта бір-бірімен үйлеспейтін таза түрдегі дәрілік 
заттарды біріктіру (бөлгіш жабындарды пайдалану); 

 жұтуды жеңілдету; 
 кейінгі өңдеуді жақсарту, әсіресе жылдам орау желілерінде және  

т. б. 
Капсулалардың ішкі бөлігі, яғни ядро құрамында кез-келген 

агрегаттық күйде болуы мүмкін капсулалы зат бар, ал қабығы капсулалы 
материалдан тұрады. Қазіргі уақытта органикалық емес және органикалық, 
төмен молекулалық және жоғары молекулалық салмақтағы әртүрлі 
химиялық заттардың көп мөлшерін капсулалау жүзеге асырылды. Мысал 
ретінде хош иістендіргіштерді, микробқа қарсы агенттерді, 
нутрицевтикалық және емдік заттарды, дәрумендерді, минералдарды, 
сіреспелерді, бояғыштарды, тәттілендіргіштерді, қоректік заттарды, 
ферменттерді, қусырылу агенттерін, ашытқыларды және т. б. капсулалауды 
келтіруге болады. Капсула қабығының материалы капсула жағдайында 
жұқа қабық түзе алатын кез-келген зат бола алады. Қабықтың типтік 
материалдарының ішінде органикалық төмен молекулалы қосылыстар 
(балауыз, парафин және липидтер), табиғи және жасанды полимерлер 
(ақуыздар, полисахаридтер, целлюлоза туындылары), синтетикалық 
полимерлер (шайырлар) және тіпті бейорганикалық материалдар (металдар, 
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көміртегі, силикаттар, карбидтер) кездеседі. Белгілі бір жағдайда қабық 
материалын таңдау капсулалардың қолданылумен анықталады, ал көп 
жағдайда бұл таңдау органикалық полимерлер болып табылады. 

Капсула қабығының мүмкін функцияларының бірі капсулаланған 
затты бағдарламаланған түрде шығару болуы мүмкін. Мазмұнды шығару 
пассивті түрде, диффузия арқылы немесе белгілі бір сыртқы әсерге 
байланысты қабықтың бұзылуы арқылы жүзеге асырылуы мүмкін. Мұндай 
сыртқы әсердің рөлін әдетте температура, ылғалдылық, рН, ферменттер 
немесе үйкеліс атқарады. Қабықтың құрылымын таңдай отырып, сіз бір 
сыртқы фактордың әсерінен де, осындай факторлардың белгілі бір 
үйлесімімен де мазмұнын босататын капсулаларды жасай аласыз. 

 

Ядро-қабық Матрицалық Аралас 
 

Сурет 1 - Капсулалардың негізгі түрлері. 
 

Капсулалардың морфологиясы бойынша жіктелуі осындай бөлшектердің 
үш негізгі түрін ажыратады, олардың құрылымы 1-суретте  көрсетілген [82]. 
«Ядро-қабық» типті құрылымы бар ең кең таралған капсулалар. Егер мұндай 
капсулалардағы заттың термодинамикалық белсенділігі тұрақты болып қалса, 
онда мұндай жүйелер нөлдік ретті шығару кинетикасын көрсетеді, яғни 
жылдамдық тұрақты мән болып табылады. Алайда, мембранадағы шамалы 
ақаулар капсулалы заттың  «жарылыс тәрізді» шығарылуына әкелуі мүмкін. 
Капсулалардың тағы бір түрі - матрицалық түрдегі капсулалар-кейбір 
матрицада капсулалы заттың дисперсиясы бар. Капсулалардың бұл түрі «ядро-
қабық» типті капсулаларға қарағанда арзанырақ, өйткені ол сапаны қатаң 
бақылауды қажет етпейді. Соңында, егер сіз осындай бөлшектерді жұқа 
қабыққа салсаңыз, онда сіз аралас типтегі капсулаларды ала аласыз.  

Капсулалауға арналған материалдар. Химиялық құрылымы бойынша 
бұл заттар шикізат құрамындағы сумен физикалық әрекеттесетін гидрофильді 
топтары бар сызықты немесе тармақталған полимерлі тізбектер болып 
табылады. 

Тағамдық  жүйелердегі осы топтағы қоспалардың негізгі технологиялық 
функциясы-тұтқырлықты арттыру немесе әртүрлі беріктіктегі гель 
құрылымын қалыптастыру [83]. Мұндай қоспаларды белгілі бір тамақ 
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жүйесінде қолданудың тиімділігін анықтайтын негізгі қасиеттердің бірі-
олардың ерігіштігі, бұл ең алдымен химиялық табиғатқа байланысты.  

Келесі гидроколлоидтер өндірісте кеңінен таралған: гельдеу, натрий 
алгинаты, пектин технологиясында агар-агар қолданылды. 

Альгинат – теңіз қызыл балдырларының әртүрлі түрлерінен алынған 
табиғи полисахарид (лат. Phaeophyceae, жапон ламинариясы (лат. Laminaria 
Japonica Aresch). Ламинариядағы альгин қышқылының мөлшері 15-тен 30% - ға 
дейін) және бактериялар. 

Альгинатты гидрогельдер жасуша капсулалау кеңінен қолданылады [84,85] 
және кальций алгинаты пробиотиктерді қолданудың қарапайымдылығына, 
уыттылығына, биожетімділігіне және төмен құнына байланысты капсулалау 
үшін қолайлы [86,87]. 

Алгинаттар үш категорияда шығарылады: тамақ өнеркәсібі, 
фармацевтика және басқа салалар үшін. Алгинаттар тамақ өнеркәсібінде 
қоюландырғыштар, тұрақтандырғыштар, эмульгаторлар және ылғал ұстағыш 
агенттер ретінде кеңінен қолданылады. Олар балмұздақ, салат жасау 
(дрессингтер), тұздықтар, кремдер, сироптар, нан өнімдері, көкөніс және ет 
консервілері өндірісінде қолданылады [88]. 

Алгинаттар-капсулалау технологиясында қолданылатын ең қолайлы 
ингредиенттердің бірі. Алгин қышқылы мен оның аммоний, кальций, калий 
және натрий тұздарының қауіпсіздігін 1992 жылы Біріккен тағамдық қоспалар 
жөніндегі сарапшылар комитеті (JECFA) орнатқан [89]. 

Натрий алгинаты тұтқырлық мәндерінің кең таралуымен сипатталады. 
Жоғары молекулалық альгинат 2000 Па сулы ерітінді концентрациясында 
шамамен 1 Па тұтқырлығымен сипатталады, ал төмен молекулалық салмағы 
бірдей концентрацияда 10 Па-дан аз тұтқырлық береді [90]. 

Ғалымдар [91] полимерлеудің орташа (Alg500) және жоғары (Alg700) 
дәрежесі бар алгинаттар ең жоғары тұтқырлықты екенін анықтады. Alg300 
гельдерінің тұтқырлығы Alg700-ге қарағанда 25-30% төмен. Сонымен қатар, 
полимерлеудің жоғары дәрежесі бар алгинаттар ыстыққа төзімді берік, сынғыш 
гельдер шығарады. Альгинат ерітінділерінің тұтқырлығы температураның әр 
5,6°С көтерілуімен шамамен 12% төмендейді. Бұл өзгерістер қайтымды, 
ерітінділер салқындаған кезде бастапқы тұтқырлықты алады. Алайда, жоғары 
жылу әсерінен (95 °C-тан жоғары) альгинат молекуласының бұзылуы және 
дисперсиялық ортада вандерваальс адгезия күштерінің әлсіреуі орын алады, 
бұл гельдің агрегативті тұрақтылығының толық жоғалуына, коллоидты 
бөлшектердің үлкен агрегаттарға қосылуына, тығыз тұндырма - коагуляттың 
пайда болуына әкеледі [92,93 ,94]. 

Натрий алгинатының ерітінділері сілтілермен өңделген кезде 
тұтқырлығын төмендетеді. Ортаның рН 10 - нан жоғары болған кезде 
молекулалар деполимерленеді, қосылыстың тұрақтылығы төмендейді [95]. 

Капсулалаудың осы технологиясын зерттеу барысында ғалымдар натрий 
альгинаты ерітінділерінің гель түзілу жылдамдығы кальций бар кальций 
хлоридінің құрамдас бөлігі ретінде пайдаланылған кезде ең жоғары болып 
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табылатындығын анықтады. Глюконат немесе кальций лактатына негізделген 
композициялар ең аз гелдік қабілетке ие. Кальций хлориді ерітіндісінде ұстап 
тұру арқылы пайда болған альгинатты капсулалар 100 с-тан кейін максималды 
беріктік сипаттамаларына ие болады, ал кальций лактаты ерітіндісіндегі 
капсулаларға ұқсас сипаттамаларға қол жеткізу үшін ұзақтығы 500 с, кальций 
глюконаты - 3000 с сақталуы қажет [96]. 

Натрий алгинаты медицинада кеңінен қолданылады. Сонымен, натрий 
алгинатына негізделген препараттар артық салмақ пен семіздікті, қант диабеті 
мен жүрек-тамыр ауруларын емдеуде диеталардағы тәбетті бақылау үшін 
қолданылады [97]. Альгин қышқылының тұздары радиацияға қарсы жоғарғы 
қасиеттерге ие. Альгинаттардың осындай қасиеттерінің негізінде олардың 
ағзадан ауыр металл [98] иондарын және йод-131 және стронций [99], кадмий, 
қорғасын және никель сияқты радиоактивті заттарды іріктеп байланыстыру 
және шығару қабілеті жатқызуға болады [100,101].  

Сондай-ақ, in vivo жағдайында радиоактивті стронцийді тежеу қабілеті 
кальций тұздарынан, фосфаттардан, пектин қышқылы туындыларынан, ион 
алмасу шайырларынан, ЭДТА және басқа хелатты қосылыстарынан едәуір 
асып түсетініне назар аударған жөн [102]. 

Альгинаттар сонымен қатар иммуномодуляциялық қасиеттерге ие [103], 
қанның реологиялық көрсеткіштерін жақсартады және орташа микробқа қарсы 
белсенділікке ие [104]. 

Альгин қышқылы және оның тұздары қышқылдану кезінде гель 
қалыптастыру қабілетіне байланысты асқазан-ішек жараларын емдеуде кеңінен 
қолданылады. Альгин қышқылының тұздары ішке қабылдаған кезде антацидтік 
қасиетке ие, қан кетуді тоқтата алады, асқазан мен ішек шырышты қабығының 
ойық жараларын емдеуді ынталандырады [105]. 

Адамдарда алгинаттарды қолдану қандағы глюкоза деңгейін едәуір 
төмендетеді және инсулин шығрауды қалыпқа келтіреді [106]. 

Басқа сорбенттерден айырмашылығы, альгинаттар ағзадағы улы 
элементтерді кальций алмасуын бұзбай байланыстырады, өйткені олар табиғи 
ион алмастырғыштар болып табылады [107]. 

Құрылымы мен гелдік қасиеттері арқасында альгинат төмен қант 
өнімдерінің дәмін жақсартады [108]. 

Ересек адам үшін тәулігіне ұсынылатын тәуліктік тұтыну мөлшері 2 г 
құрайды, тұтынудың жоғарғы рұқсат етілген деңгейі тәулігіне 6 г құрайды 
[109]. 

Алайда, капсулалау технологиясында альгинатты қолданудың 
кемшіліктері де бар: 

1. Микробөлшектер кеуекті құрылымға ие, бұл жасушаларды 
қорғауда кемшілік болып табылады 

2. Альгинатты микрокапсулалар қышқыл ортаға сезімтал. 
Алайда, бұл кемшіліктер альгинаттарды басқа полимерлі қосылыстармен 

араластыру, капсулаларды пленкамен жабу немесе альгинаттың құрылымдық 
модификацияларын қолдану арқылы өтелуі мүмкін [110]. 
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Осылайша, альгинатты биологиялық белсенді қоспаларды капсулалау 
материал ретінде пайдалану танымал бағыт болып табылады.  

Хитозан. Микрокапсулаларды жабатын материалдарды пайдалану-
капсулалау саласындағы зерттеулердің танымал бағыты. Жасушаларды 
қосымша қорғаумен қатар, мұндай жабындар пробиотиктер жасушаларының 
шығарылуын бақылау сияқты басқа да пайдалы қасиеттерге ие болуы мүмкін. 
Қаптау үшін қолданылатын ең танымал материал -хитозан полисахариді.  

Хитозанның негізгі көзі - хитин. Табиғи жағдайда ол теңіз крабтары, 
асшаяндар, крилл, омар, лангуст, шаяндар қабықтарында, сонымен қатар 
коралл мен медузаны қоса алғанда, зоопланктонның сыртқы қаңқасында 
болады. Көбелектер мен қанқыз сияқты жәндіктерде хитин қанаттарында 
кездеседі. Ашытқылардың, саңырауқұлақтардың және әртүрлі 
саңырауқұлақтардың жасуша қабырғаларында да осы табиғи зат бар. 

Зерттеулерде [111] хитозанмен капсулаларды көп қабатты жабу қорғаныс 
қасиеттерін арттыратыны және анар шырыны сияқты өте қышқыл тамақ 
жүйелерінде пробиотикалық жасушалардың өмір сүруін арттыру үшін 
қолданылуы мүмкін екендігі көрсетілген.  

Хитозан өзінің таза түрінде катехиндер мен рутинді капсулалау үшін 
қолданылған. Бұл зерттеулер полимер бөлшектері асқазан-ішек жолдарының 
модельденген жағдайында биологиялық белсенді заттардың шығуын 
баяулататындығын немесе болдырмайтынын көрсетеді. Алайда, 
пробиотиктердің өміршеңдігін арттыру үшін хитозанды қолданудың тиімділігі 
перспективалы емес. Сондықтан ол микрокапсулалардың қабырғаларын қорғау 
және тұрақтылықты арттыру үшін кеңінен қолданылады. Хитозан, оң 
зарядталған полиамин, альгинат сияқты теріс зарядталған полимердің 
айналасында жартылай өткізгіш мембрана түзеді [112].   

Сонымен қатар, хитозанның бірнеше кемшіліктері бар, ол сүт қышқылы 
бактерияларына ингибиторлық әсер етеді [113]. Хитозанды қолдану кезінде 
өміршеңдікті сақтау мәселелерін жеңу үшін кейбір зерттеушілер бұл полимерді 
жасушалық капсулалау альгинат капсулаларын хитозан ерітіндісіне (0,4%) 40 
минут ішінде аздап шайқау арқылы қорғаныс материалы ретінде қолданды. Бұл 
жағдайда капсуладағы жасушалардың саны 108 ден 1010 КТБ/г құрады. 

 Пектин. Пектинді заттар немесе пектиндер (басқа грек тілінен. πηκτός — 
қатпарланған, қатып қалған) - негізінен галактурон қышқылының 
қалдықтарынан түзілген полисахаридтер. Өсімдік пен балдырлар құрамында 
болады. Пектиндер өсімдік тіндерінің құрылымдық элементі бола отырып, 
олардағы тургорды сақтауға ықпал етеді, өсімдіктердің құрғақшылыққа 
төзімділігін, сақтау кезінде көкөністер мен жемістердің төзімділігін арттырады. 
Тамақ өнеркәсібінде — құрылым түзгіштер (гель түзгіштер), 
қоюландырғыштар, медицинада пайдаланылады.. Өнеркәсіптік масштабта 
пектин заттары негізінен алма мен цитрустық сығымдардан, қант 
қызылшасының целлюлозасынан, күнбағыс себеттерінен алынады. Пектиндер 
іс жүзінде адамның ас қорыту жүйесіне сіңбейді, энтеросорбенттер болып 
табылады. 
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Пектиндер биологиялық белсенді заттарды мақсатты түрде жеткізу үшін 
жақсы материал болып табылады. Олар ауыз бен асқазандағы ферментативті 
қорытуға төзімді, бірақ ішек микрофлорасы ферменттерінің әсерінен 
ыдырайды, бұл оларды қышқылға сезімтал тағамдық биокомпоненттерді 
жеткізуге жарамды етеді  [114]. Алайда, пектинді қолдану суда жоғары 
ерігіштігіне байланысты шектеулі. Көп жағдайда ол баяу тозатын кешенді 
қалыптастыру үшін катионмен немесе хитозан сияқты басқа полимермен 
біріктіріледі. Пектиннің деградациясы көбінесе асқазан-ішек жолдарының 
микрофлорасының ферменттеріне байланысты, бірақ деградация жылдамдығын 
химиялық модификациялау арқылы өзгертуге болады. Бұл қасиет ішектің 
әртүрлі бөліктеріне нақты жеткізу үшін пектинді қолдануға мүмкіндік береді 
[115].  

Осылайша, капсулалауда пектинді қолдану өзекті болып табылады және 
оның басқа полимерлермен үйлесуі асқазан-ішек жолдарының агрессивті 
жағдайларында пробиотиктер жасушаларының өмір сүруін едәуір жақсарта 
алады.  

Геллан шайыры – Pseudomonas elodea-дан микробиологиялық жолмен 
алынған полисахарид, қайталанатын глюкоза мономерлерінен, глюкорон 
қышқылынан, глюкозадан және рамнозадан тұрады.  Геллан салқындаған кезде 
термиялық қайтымды гель түзілуіне себеп болуы мүмкін, ал гельдің түзілу 
температурасы полимердің концентрациясына, иондық күшке және 
антииондардың түріне байланысты болады. Гелланнан капсула жасауға боалыд, 
бірақ микрокапсулалауда қолданбайды, себебі  жоғары гельдік температура 
(шамамен 1 сағат ішінде 80-90°c), бұл биологиялық белсенді қоспаға кері әсер 
етеді.  

Ксантан – бұл Xanthomonas campestris-тен алынған микробтық 
полисахарид. Ксантан шайыры молекуласы күрделі құрылымға ие - полимердің 
негізгі тізбегі целлюлоза құрылымымен бірдей (1-4–β-гликопираноза). 
Тармақтардың құрылымына глюкоза, манноза және глюкурон қышқылы, 
ацетил және пирув қышқылы (пируват) топтары кіреді. Соңғыларының саны 
ксантанмен сулы ерітінділердің тұтқырлығын анықтайды. Суда ериді [116]. 

 Агар (агар-агар) - ақ теңіз бен тынық мұхитының кейбір балдырларынан 
(агарофиттерден) алынған полисахарид. Бұл полимердің атауы малайзиядан 
шыққан және "балдырлардан жасалған гельді тамақ өнімі" дегенді білдіреді. 
Агар-агардың тән қасиеті -тығыз гельдер беру қабілеті. [117]. 

Агар-агардың негізгі компоненттері жоғары молекулалық қосылыстар 
болып табылатын агароза және агаропектин болып табылады. Агароза мен 
агаропектиннің қатынасы балдырлар түріне байланысты өзгереді.  

Агар-агар гелінің беріктігіне көптеген факторлар әсер етеді: құрылым 
түзуші концентрация, температура, ортаның рН, қант мөлшері. Агар-агардың 
қышқыл ерітінділерін жоғары температурада қыздырған кезде гидролитикалық 
ыдырау жүзеге асырылуы мүмкін. Сондықтан 80 °C - қа дейінгі температурада 
агар-агар ерігеннен кейін қышқыл (мысалы, жеміс шырындары) қосу 
ұсынылады. Ерітіндідегі қант мөлшерінің жоғарылауы тығыз, бірақ аз тұрақты 
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құрылымы бар гельдер алуға мүмкіндік береді [118].  
 

1.4 HACCP қағидалары мен QFD әдісі арқылы сапамен қауіпсіздікті 
жоғарлату 

Тәуекелдерді талдау және сыни бақылау нүктелері (англ. HACCP – 
Hazard Analysis and Critical Control Points) бұл «азық-түлік қауіпсіздігін басқару 
жүйесі. Тамақ өнімдерін өндірудің басынан бастап, соңғы процеске дейін 
қамтиды. Өнімді жасау кезінде технологиялық процесінің кез келген нүктесінде 
бақылауды қамтамасыз етеді және негізінен тамақ өнімдерін өндіруші 
кәсіпорындар пайдаланады» [119]. 

Бұл ретте, «мақсатты бақылау шараларының нәтижесінде тамақ өнімдерін 
пайдалануға байланысты тәуекелдердің барлық түрлерінің алдын алуға, жоюға 
немесе қажетті деңгейге дейін төмендетуге болатын бақылаудың сыни  
нүктелеріне ерекше көңіл бөлу керек»[120,121]. 

«Тәуекелдерді талдау және сыни бақылау нүктелері жүйесін енгізу үшін 
өндірушілер өздерінің өнімдері мен өндіріс әдістерін зерттеп қана қоймай, 
сонымен қатар осы жүйені және оның шикізат жеткізушілеріне, қосалқы 
материалдарға қойылатын талаптарын» қолдануға міндетті [122]. 

«Халықаралық ұйымдар тәуекелдерді талдау және сыни бақылау 
нүктелері жүйесін сапасыз тамақ өнімдерінен туындаған аурулардың алдын 
алудың ең тиімді әдісі ретінде қолдануды мақұлдады. Тәуекелдерді талдау және 
сыни бақылау нүктелері жүйесін қолдану заңнамалық және нормативтік 
талаптардың орындалуын растау үшін» пайдалы болуы мүмкін [123]. 

Тәуекелдерді талдау және сыни бақылау нүктелері жүйесі әлемнің барлық 
өркениетті елдерінде тұтынушыларды сенімді қорғау ретінде қолданылады. 
Алайда, тәуекелдерді талдау және сыни бақылау нүктелері жүйесін енгізу 
АҚШ, Канада, Жапония, Жаңа Зеландия және әлемнің көптеген басқа елдерінің 
заңнамасын қажет етеді. Тәуекелдерді талдау және сыни бақылау нүктелері 
жүйесінің негізгі мақсаттары мен принциптері: 

• азық-түлік жеткізілімінің барлық кезеңдерінің қауіпсіздігі, егін 
жинаудан бастап сату пункттеріне дейін; 

• биологиялық, микробиологиялық, химиялық, уытты немесе физикалық 
сипаттағы қауіптерді тұрақты талдау; 

• бақылау критикалық нүктелерінде өнімнің жағдайын тұрақты тексеру; 
• қажетті санитарлық рұқсаты бар оқытылған даярланған персоналды 

жұмысқа тарту; 
• қоршаған өндірістік ортаның санитарлық-гигиеналық нормаларға 

сәйкестігі; 
• жүйенің барлық құраушыларын тұрақты тексерумен верификация 

рәсімдерін енгізу; 
• бақылау сыни нүктелерінде рұқсат етілген мәннен асқан кезде іске 

қосылатын түзету іс-шаралары тізбесінің болуы; 
• жүргізілген тексерулер мен тіркелген ауытқулар туралы қатаң құжаттық 

есептілік [124]. 
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Тәуекелдерді талдау және сыни бақылау нүктелері жүйесін құру 
процесінде технологиялық және өндірістік процестер барлық «тағам тізбегі» 
бойынша - шикізатты алудан бастап дайын өнімді тиеуге дейін мұқият 
талданады, барлық ықтимал қауіптер анықталады және бұзушылықтардың 
алдын алу және жою бойынша жүйелі шаралар қабылданады [125]. 

Тәуекелдерді талдау және сыни бақылау нүктелері жүйесін 
сертификаттау кәсіпорында 2004 жылғы 29 сәуірдегі № 852/2004 Еуропалық 
Парламент пен Кеңестің тамақ өнімдерін өндіруге арналған санитарлық-
гигиеналық ережелерге қатысты қаулысының (ЕО) талаптарын орындауға 
мүмкіндік беретін ұйымдастырушылық және технологиялық жағдайлар 
жасалғанын растайды, МЕМСТ 51705.1-2001 сапа жүйесі. «Тәуекелдерді талдау 
және сыни бақылау нүктелері жүйесінің қағидаттары негізінде тамақ 
өнімдерінің сапасын басқару». МЕМСТ  22000 «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздік 
менеджмент жүйесі талаптары» [126]. 

Тағам қауіпсіздігін қамтамасыз етуге мүмкіндік беретін мынадай жалпы 
танылған түйінді элементтерді қамтуға тиіс:  

- интерактивті ақпарат алмасу; 
- жүйелі менеджмент; 
- алдын ала міндетті іс-шаралар бағдарламалары; 
- тәуекелдерді талдау және сыни бақылау нүктелері жүйесінің 

қағидаттары [127]. 
Тамақ өнімдерін жасау  кезеңдерінде жүзеге асырылатын ақпарат алмасу 

тамақ өнімдерін жасаудың барлық кезеңдерінде олардың қауіпсіздігіне әсер 
ететін қауіптерді сәйкестендіруді және бақылауды қамтамасыз етеді [128]. 

Алдын ала міндетті іс-шаралар бағдарламалары (GMP аналогы) Қауіпсіз 
өнімді шығару үшін негіз (база) жасайтын өндірістік жағдайларды/ортаны 
қамтамасыз етеді, бақылайды және басқарады [129]. 

Бағдарламалар қауіпсіз өнімді өндіру басталғанға дейін, бағыттар 
бойынша процесте және аяқталғаннан кейін жүргізілуі қажет іс-шаралардың 
сипаттамаларын қамтиды: 

- өндірістік ғимараттар мен қосалқы құрылыстарды пайдалану; 
- қалдықтарды жою және сарқынды суларды бұру; 
- жабдықтың жарамдылығы және оған қызмет көрсету; 
- сатып алынатын материалдарды (шикізат пен ингредиенттерді, 

қаптаманы және т. б.) басқару; 
- полуфабрикаттармен және дайын өніммен жұмыс жасау;  
- сумен, ауамен, бумен және т. б. қамтамасыз ету; 
- ластануды болдырмау жөніндегі іс-шаралар; 
- санитарлық-гигиеналық іс-шаралар; 
- персоналдың гигиенасы және денсаулығы; 
- зиянкестерді бақылау [130]. 

HACCP қағидаларын тиімді пайдалну үшін, сүт кәсіпорындары жобалау 
және сапа басқару жүйесін құру кезеңдерінен өту керек. Жұмысшыларды 
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оқыту, тәуекелдерге талдау жасауға үйрету және жұмысшылардың біліктіліген 
жоғарлату керек. Барлық шараларды мұқият қарап жасау керек.  

Өнім сапасын жоғарлатуда ерекше орын алатын әдістердің бірі QFD әдісі. 
«Өнім сапасы» маңызды фактор болып келеді. Тұтынушы талаптарын орындау 
мен қатар тұтынушы үміттерін орынау керек. Тұтынушының бір үмітің 
орындамаса, тұтынушы өнімді сатып алмайды. Сондықтан тұтынушы үмітін 
және өнім сапасын жақсарту әдістері бар.  Мысалы, QFD -  әдісі [131].  

QFD (Quality Function Deployment) әдісі – «тұтынушының техикалық 
талапқа  үміттерін   өндірістік параметрге айналдыруға көмектесітін әдіс»[132]. 

Сапа функцияларын қолдану жаңа өнімдерді құру кезінде бірқатар маңызды 
мәселелерді шешуге мүмкіндік береді. Біріншіден, тұтынушының тілектері мен 
үміттерін анықтау. Екіншіден, техникалық сипаттамаларға көңіл бөлу. 
Үшіншіден, сапалы өнімді жасау болып табылады[133]. 

Қазіргі кезде QFD әдісі өнімді бағалаудың математикалық әдіс болып 
келеді. Өндіруші осы әдіс арқылы  тұтынушы қоятын  талаптарды өндірістік 
параметрлермен байлануыстыруға мүмкіндік береді.  
 

1.5 Сүт және сүтқышқылды өнімдерді өндіруде биологиялық белсенді 
қоспаларды пайдалану және қауіпсіздігі 

Сүт және сүт өнімдері таптырмайтын тамақ өнімдеріне жатады. Олардың 
құрамында ағзаға қажетті барлық заттар оңтайлы теңдестірілген күйде 
ұсынылған. Сүт адам ағзасының дамуын қамтамасыз етеді. Сүтті ежелгі 
уақытта «өмір шырыны», «ақ қан», «денсаулық көзі» және т. б. атаулар 
берілген [134]. 

Сүттің құрамындағы қоректік заттар  адам ағзасына оң әсер етеді. Олар 
«кальций, ақуыз, линолен қышқылы, фосфолипидтер және т. б.» [135]. 

Функционалдық ингредиенттері бар биологиялық белсенді қоспалар мен 
биоөнімдердің жаңа технологияларын әзірлеу тамақ өнеркәсібінің 
перспективалы және өзекті бағыты болып табылады [136]. 

«Жүрек-тамыр ауруларының алдын алу үшін долана функционалды 
сүтқышқылды өнімін өндіруде қолдану ұсынылады. Себебі долана жүрек пен 
ми тамырларында қан айналымын белсендіруге қабілетті. Әсіресе долана 
коронарлық тамырлар мен ми тамырларының күйіне жақсы әсер етеді» [137]. 

Күнжіт қосылып, байытылған сүзбе технологиясы жасалды. Күнжіт 
рецепт бойынша сүзбе массасына енгізіледі, араласады және термиялық 
өңдеуден өтеді. Енгізілген өсімдік толтырғышының арқасында сүзбе 
құрамында кальций, калий, магний және өсімдік майы көп. Тұтынушылардың 
кең ауқымын тұтыну үшін, сондай-ақ остеопорозбен ауыратын адамдар үшін 
күнжіт қосылған сүзбе өнімі ұсынылады. Күнжіт тұқымы көмірсуларға, 
дәрумендерге, ақуыздарға және минералдарға бай, кальцийдің қуатты көзі 
болып табылады [138]. Функционалды тамақ өнімдерін өндіруде күнжіттің 
қолданылуы күнжіттің ерекше химиялық құрамымен негізделген. Күнжіт 
гемостатикалық, қабынуға қарсы, антиоксидантты, эстрогендік, 
нейропротекторлық, гастропротекторлық, ісікке қарсы қасиетке ие [139]. 
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Шеңгел дәрілік шикізатын қолдана отырып, функционалды бағыттағы 
сүтқышқылды өнімдерінің технологиясы жасалды. Шеңгелдің жемістерінде көп 
мөлшерде органикалық қышқылдар, әсіресе валериан қышқылы, минералдар 
(марганец, мырыш, темір, фосфор, мыс, хром, йод, селен), С дәруменіне 
бай,сонымен қатар А,Е, Р және К дәрумендері бар, оларда таниндер, 
кумариндер, шайыр тәрізді эфирлер, гликозидтер бар. Шеңгел сироп түрінде 
функционалды сүтқышқылды өнімдерді өндіруде қолданылады. 
Эксперименттік зерттеулер негізінде әзірленген өнімнің 100 г тұтыну А, В, С, 
Д, Е дәрумендеріне күнделікті қажеттілікті 40-50% қанағаттандыратыны 
анықталды [140]. 

Тағамдық талшық қолдана отырып, сүт өнімдерін өндіруге көп көңіл 
бөлінеді. Себебі тағамдық талшық көп функционалдылықпен сипатталады және 
ең танымал, кеңінен қолданылатын қоспаларға жатады [141]. Тағамдық талшық 
суды ұстап тұру қабілетіне, суда ерігіштігіне, әртүрлі тұтқырлық ерітінділерінің 
түзілу қабілетіне, гель түзілу, сорбциялық, ион алмасу және радиопротекторлық 
қасиеттерге ие [142]. Сонымен қатар, итмұрын шырынымен байытылған йогурт  
[143,144] және өсімдік қоспалармен байытылған йогурт технологясы белгілі 
[145,146].  Тағамдық талшықтардың емдік-профилактикалық қасиеттеріне көп 
көңіл бөлінеді, осы мақсатта асқазан-ішек ауруларының алдын-алуда, іш 
қатуды, геморройды емдеуде, тоқ ішек қатерлі ісігінің, он екі елі ішектің ойық 
жарасының, қант диабетінің, гипертонияның және жүрек-тамыр ауруларының 
алдын-алу және емдеуде қолданылады. Технологиялық және функционалдық 
қасиеттерін көрсететін тағамдық талшық тамақ өнімдерін, соның ішінде сүт 
өнімдерін өндіруде кеңінен қолданылады [147].  

«Қазіргі уақытта майы аз сүт сусынын өндіруде капсулаланған 
липосомальді бета-каротин қолданылады, бұл осы өнімді кешенді терапияда 
және бауыр ауруларының алдын алуда пайдалануға мүмкіндік» береді [148]. 
Балалар тамағының қоспасына «йодтың, темірдің, А және С дәрумендерінің 
микрокапсулаланған түрлерін енгізу дайын өнімнің биологиялық қасиеттерін 
жақсартуға, биожетімділігін арттыруға (темір бойынша 4-тен 70% - ға дейін), 
сақтау кезінде шығынды азайтуға (А, С дәрумені бойынша 50-ден 15% - ға 
дейін) және, тиісінше, өнімнің тиімділігін арттыруға» мүмкіндік берді [149]. 

«Сүт өнеркәсібіндегі бақылаудың міндеті жоғары санитарлық сапалы 
өнім шығаруды қамтамасыз ету, оның дәмі мен қоректік құндылығын арттыру 
болып табылады» [150]. 

Сүт өнімдерінің тағам қауіпсіздігі және санитариялық-эпидемиологиялық 
сапасы оларда шартты-патогенді, патогенді және басқа да қажетсіз 
микроағзалардың болуымен негізделеді. Осыған байланысты, сүт өнеркәсібі 
кәсіпорындарында кепілдендірілген сапалы өнім өндірудің тиісті санитарлық 
режимін құруға бағытталған санитарлық-гигиеналық ережелерді сақтау қажет 
[151]. 

«Санитарлық бағалау потогенді микроағазаларға, көбінесе ішек 
таяқшалар топтары бактериялары жатады» [152,153]. «Микроағалардың көлемі, 
ортаның ластануы деңгейін көрсетеді»[154]. 
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Сүт өндірісіндегі қауіпсізідік стандартары бойынша ішек таяқшалары 
бактериялар, патогенді микроағзалар, ашытқы ортасының микроағзалары және 
т.б.  кіреді[155]. 

Сүтқышқылды өнімін жасағаннан кейін, оның микробиологиялық 
сапасын тексеру үшін, ішек таяқшалары тобындағы бактерияларға зерттейді. 
Егер болмаған жағдайда, жалпы бактериялар бойынша тексереді. Кейбір 
өндірістерде, жоғары температураға шыдамды микроағзаларға тексереді [156]. 

Зерттелетін өндіріс объектілерінің санитарлық жағдайының жанама 
көрсеткіші ретінде жалпы бактериялық ластану ескеріледі, атап айтқанда КТБ 
индикаторында көрсетілген мезофильді және факультативті-анаэробты 
микроағзалардың саны анықталады [157]. 

Кәсіпорында сүт өнімдерін өндіру кезінде микробиологиялық 
бақылаудың екі түрі жүзеге асырылады: өндірістің технологиялық процесі мен 
санитарлық-гигиеналық жағдайын бақылау [158]. 

Өндірістегі жабдықтар, ыдыс, жұмысшы киімдері, ауа, су т.б.   
санитариялық-гигиеналық жағдайын бақылау нысаны болып келеді. Жоғарыда 
аталған нысандарда ІТТБ анықталады [159,160]. 

Сүтқышқылды өнімді шығаруға қажетті шикізаттың сапасын тексереді 
және технологиялық режимдерін өзгермеуін бақылайды [161]. 

Технологиялық процестерге микробиологиялық талдау жасалынады 
[162]. Санитарлық талаптарды және нормативтік  құжаттар  талаптарын сақтау 
үшін бақылау жүргізіледі [163]. 

Дайын өнімнің сапасын микробиологиялық зерттеу нәтижелері, физика-
химиялық зерттеу нәтижелерінен айырмашылық болған жағдайда өнімді қайта 
шығарады. Сапасы сәйкес келмейтін өнімді кәдеге жібереді [164]. 

Қаймақ, сүзбе, айран, йогурт және басқалары сияқты сүтқышқылды 
өнімдері ежелден бері белгілі. Сүтқышқылды өнімдерінің жоғары төзімділігі, 
сондай-ақ пісірудің қарапайымдылығы олардың кең таралуына ықпал етті. 
Оларды дайындау сүт қышқылының ашытуын қолдануға негізделген. Бұл 
жағдайда пайда болған сүт қышқылы өнімді сақтау кезінде тұрақты етеді, 
өйткені қышқыл реакция кезінде шірік микрофлорасының дамуы басылады. 

Сүтқышқылды өнімдердің жоғары дәмдік қасиеттері бар. Олар бүкіл 
сүтке қарағанда тез сіңеді [165]. 

Сүтқышқылды өнімдерді өндірудің технологиялық процесі 
органолептикалық, физика-механикалық, биохимиялық және 
микробиологиялық көрсеткіштер бойынша бақыланады. Сүтқышқылды 
өнімдерді өндіруде негізгі рөлді ашытқы мен пастерленген сүт микроағзалары 
атқарады. Олар дайын өнімнің органолептикалық, физика-механикалық және 
биохимиялық қасиеттерін құрайды. Сүтқышқылды өнімдерді өндіру кезінде 
сапаны бақылау қолданыстағы МЕМСТ мен нормалар негізінде жүзеге 
асырылады [166]. 

Ұйытқыны дайындау үшін қолданылатын сүт аптасына 2-3 рет 
анықталатын редуктазалық сынама бойынша I класс талаптарына сәйкес келуі 
тиіс. Ішек таяқшалары тобындағы бактериялардың болуына байланысты 
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ашытқыларға арналған сүтті пастерлеудің тиімділігі 10 күнде 1 рет 10 см3 
пастерленген сүтті Кесслер ортасында 40-50 см3 себінді арқылы тексеріледі. 
Бұл көрсеткіш себіндіден кейін ашытқыларда бөгде сүт қышқылы таяқшалары 
табылған кезде тексеріледі. 

Ашытқы сапасының негізгі көрсеткіштері оның ашыту ұзақтығы мен 
қышқылдығы, сыртқы микрофлораның болуы, сондай-ақ тромбтың сапасы, 
дәмі мен иісі болып табылады. Бұл көрсеткіштер күнделікті тексеріледі. 
Ұйытқының белсенділігін тексеру үшін зертханалық жағдайларда сүтті 
сынамалы ұйытуды жүргізеді. Ашытқының тазалығы, сондай-ақ оған кіретін 
дақылдардың арақатынасы күн сайын тексеріледі. Ішек таяқшалары тобындағы 
бактериялардың болуын Кесслер ортасына  себінді арқылы анықталады. 3 см3 
себінді кезінде ішек таяқшалары тобындағы бактериялар ашытқысы болмауы 
керек [167]. 

Дайын сүт өнімдерінің сапасын бақылау кезінде МЕМСТ сәйкес сынама 
өнімнің партиясынан алынады және органолептикалық көрсеткіштер, 
температура, қышқылдық, май мен ылғалдың массалық үлесі анықталады.  

Сүтқышқылды сусындарды, қаймақ пен сүзбені өндіру кезінде бір 
ыдыстағы өнім партия болып есептеледі; өндірістің үздіксіз тәсілі кезінде 
жабдықтың үздіксіз жұмысы кезінде бір ауысымда өндірілген өнім; қалыпқа 
келтірілген қоспаның бір ыдысынан, ал сүзбе өнімдері мен жартылай 
фабрикаттар үшін – бір илеуден. Дайын ашыған сүт өнімдерінің сапасын 
бақылау үшін әрбір партиядан тұтыну және көлік ыдысында іріктеу жасалады. 
Іріктеу көлемі өнім түріне байланысты [168]. 

Қазіргі уақытта айраннан басқа сүтқышқылды өнімдері микроағзалардің 
таза дақылдарында дайындалады. Ашытқы микрофлорасының құрамы сүт 
өнімдерін табиғи ашыту процесіне қатысатын пайдалы микрофлораны 
толығымен көбейтуі керек. Осы принциптен кез-келген ауытқу кезінде өнімнің 
әдеттегі дәмі өзгереді [169]. 

Ұзақ мерзімді сақтау кезінде қаймақ пен сүзбеде сыртқы микрофлораның 
өнім сапасына әсері қатты әсер етеді. Сүт қантын ашытатын ашытқылардың 
дамуымен күшті газ түзілуі байқалады, өнімде алкоголь иісі сезіледі. Зеңдер 
майды ыдыратады және жағымсыз дәм береді. Егер толтыру жеткілікті тығыз 
болмаса, ірімшікте ақуыздың ыдырайтын бактериялардың ыдырауына 
байланысты ақаулар пайда болуы мүмкін, бұл шырыштылықты, ащы дәмді 
тудырады. Бұл процестер сүзбедегі қышқылдықтың төмендеуінен кейін 
қарқынды дамиды. Зең мен үлбірлі ашытқы сияқты беткі микрофлораның 
дамуы нәтижесінде қышқылдықты төмендетуге болады [170]. 

Қаймақ пен сүзбеде қышқылдықтың шамадан тыс ақауы байқалады, бұл 
жабдықтан пастерленген сүтке түсетін термофильді сүт қышқылы 
таяқшасының дамуынан туындайды. Бұл ақауды жою үшін жабдықты мұқият 
дезинфекциялау, сарысудың бөлінуін және сүзбені салқындату процесін 
жеделдету қажет [171]. 

Өнімдерді өндіру мен сату кезіндегі санитарлық-гигиеналық 
жағдайларды сақтау арқылы өнімнің тағамдық қауіпсіздігін сайқтаймыз.  
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Әдеби шолудан алынған қорытынды мен шыққан тұжырымдар 
Отандық және шетелдік дереккөздердің әдеби деректерін талдауға сүйене 

отырып, биологиялық белсенді қоспаларды өндіру процесіне қызығушылықтың 
артқаны анықталды. 

Қазіргі заманғы  өнеркәсіптің басым бағыттарының бірі физиологиялық 
функцияларға, биохимиялық реакцияларға және адамның микроэкологиялық 
мәртебесін қалыпқа келтіру арқылы психоәлеуметтік бейімделуіне реттеуші 
әсер ететін функционалды тамақ өнімдерін жобалау болып табылады.  

Сүт өнімдерін өндіруде оларға функционалдық қасиеттер беру үшін 
дәрілік өсімдіктердің биологиялық белсенді қоспаларын қолдану өзекті және 
перспективалы болып табылады. Дәрілік өсімдіктердің биологиялық белсенді 
заттары, тіпті аз мөлшерде болса да, адам ағзасына қоршаған ортаның қолайсыз 
факторларынан қорғаныс әсерін тигізеді, бұл олардың ферменттік жүйелерді 
белсендіру және дененің энергиямен қамтамасыз етілуін арттыру қабілетіне 
байланысты.  

1. Биологиялық белсенді қоспалар негізінде тамақ өнімдерінің 
қауіпсіздігін қамтамасыз етудің жағдайы мен перспективалары зерделенді; 

2. Биологиялық белсенді қоспа алу үшін иммуномодуляциялық әсері бар 
дәрілік өсімдіктерден эхинацея мен левзея таңдалды; 

3. Сүт және сүтқышқылды өнімдерді өндірудегі биологиялық белсенді 
қоспалар зерттелді; 

4. Әдеби шолудың мәліметтеріне сүйене отырып, иммуномодуляциялық 
дәрілік өсімдіктер мен олармен байытылған сүт өнімдері бар капсулаланған 
биологиялық белсенді қоспаларды дамыту перспективалы бағыт болып 
табылады деп қорытынды жасауға болады. 

 
Жоғарыда айтылғандарға сүйене отырып, диссертациялық жұмыстың 

мақсаты тұжырымдалды - дәрілік өсімдіктерден алынған 
иммуномодуляциялық әсері бар капсулаланған биологиялық белсенді қоспаны 
қолданып  өндірілген  сүтқышқылды сусынның қауіпсіздігін қамтамасыз ету. 

Осы мақсатқа жету үшін келесі міндеттер қойылды: 
1. Әдеби шолу негізінде биологиялық белсенді қоспаға арналған дәрілік 
шөптерді және капсулалауға арналған материалды, сүтқышқылды өнімдерді 
өндіруде биологиялық белсенді қоспаларды пайдалануы мен қауіпсіздігін 
анықтау; 
2. Дәрілік өсімдіктерден биологиялық белсенді қоспаны капсулалау тәсілдерін 
зерттеу және әзірлеу; 
3. Иммуномодуляциялық әсері бар капсулаланған биологиялық белсенді 
қоспаны қолданып,  өндірілген  сүтқышқылды сусынның қауіпсіздігін 
қамтамасыз ететін технологиясын жасау; 
4. Қауіпті факторларға талдау жүргізу және капсулаланған биологиялық 
белсенді қоспасы бар сүтқышқылды сусын өндіру үшін сыни бақылау 
нүктелерін анықтау; 



39 
 

5. НАССР жүйесін пайдалану арқылы қатерлерді сәйкестендіру арқылы өнімді 
өндіру кезінде сапа мен тамақ қауіпсіздігін қамтамасыз ету.  Өнімді өндіру 
кезінде шикізат пен дайын өнімнің сапасы мен қауіпсіздігін қамтамасыз ететін 
бақылау картасын әзірлеу. 
6. Нормативтік-техникалық құжаттаманы әзірлеу және сүтқышқылды 
сусынның өндіру технологиясын апробациядан өткізу. Сүтқышқылды сусынды 
өндірудің  экономикалық көрсеткіштерін анықтау. 
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2 ЗЕРТТЕУ НЫСАНЫ МЕН ӘДІСТЕРІ 
 
2.1 Эксперимент сұлбасы, экспериментті ұйымдастыру, зерттеу 

нысаны мен әдістері  
Белгіленген мақсаттар мен міндеттерге сәйкес зерттеулерді ұйымдастыру 

сұлбасы жасалды (2-сурет). Эксперименттер «Семей қаласының Шәкәрім 
атындағы университеті» КЕАҚ  базасында «Тамақ өндірісінің технологиясы 
және биотехнология», «Технологиялық жабдықтар және машина жасау» 
кафедраларында, «Радиоэкологиялық зерттеулердің ғылыми орталығы» және 
«Ұлттық сараптама және сертификаттау орталығы» АҚ,  Кемерово мемлекеттік 
университетінің биотехнология ҒЗИ базасында зерттелді. 

Әзірленген технологияның өндірістік апробациясы «Кaликaнұлы» шаруа 
қожалығының сүт цехында және «Қазақ қайта өңдеу және тағам өнеркәсіптері 
ғылыми-зерттеу институты» ЖШС Семей филиалында жүргізілді. 

Зерттелетін нысан ретінде келесілер таңдалды: дәрілік өсімдіктер, 
биологиялық белсенді қоспа, альгинат, пектин, хитозан, капсулаланған 
биологиялық белсенді қоспасы бар сүтқышқылды өнімі. 

Зерттеу заты - биологиялық белсенді қоспаны капсулалау процесі және 
капсулаланған биологиялық белсенді қоспасы бар сүтқышқылды өнімдерінің 
тағамдық қауіпсіздігі. 

Бірінші кезеңде ғылыми-техникалық әдебиетті және патенттік ақпаратты 
зерделеу, сондай-ақ алынған деректерді талдау негізінде өзіндік эксперименттік 
зерттеулердің бағыты айқындалды. Жұмыстың мақсаты тұжырымдалып, 
ғылыми міндеттер анықталды. 

Екінші кезеңде капсулау әдісі мен материал таңдау зерттелді. 
Зерттеудің үшінші кезеңінде биологиялық белсенді қоспа зерттелді. Осы 

мақсатта екі дәрілік өсімдіктің құрамы таңдалды, иммуномодуляциялық 
қасиеттері бар биологиялық белсенді қоспа алу технологиясы жасалды. Левзея 
мен эхинацея шөптері және ББҚ тұндырмасының радионуклидтерінің құрамы 
зерттелді. 

Төртінші кезеңде биологиялық белсенді қоспаны альгинатқа капсулау 
процесі зерттелді, процесті оңтайландыру жүргізілді, сонымен қатар асқазан -
ішек жолдарының жағдайын модельдеуде капсулаланған биологиялық белсенді 
қоспа зерттелді. 

Бесінші кезеңде сүтқышқылды өнімінің органолептикалық және 
құрылымдық-механикалық көрсеткіштеріне қосылған капсулаланған 
биологиялық белсенді қоспа әсер ету мөлшері зерттелді. Капсулаланған 
биологиялық белсенді қоспа бар сүтқышқылды сусынын технологиясы мен  
рецептурасы әзірленді. Тағамдық қауіпсіздігі зерттелді. 

Алтыншы кезеңде QFD көмегімен өнім сапасы зерттелді, сондай-ақ СБН 
анықталды және капсулаланған биологиялық белсенді қоспасы бар 
сүтқышқылды сусынына арналған HACCP бақылау картасы жасалды. 
 Жетінші кезеңде биологиялық белсенді қоспасы бар сүтқышқылды 
сусынына нормативтік-техникалық құжаттама әзірленді және жаңа өнім 
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өндірісінің экономикалық тиімділігіне бағалау жүргізілді. Зерттеу зерттеуді 
ұйымдастыру сұлбасы бойынша жүргізілді (Сурет 2 ).  
  

 
 

Сурет 2 – Зерттеуді ұйымдастыру сұлбасы 
 
 

2.2 Зерттеу әдістері 

 
2.2.1 Капсулалауға арналған қондырғы (тамшылау әдісі)  
Капсулалауға арналған қондырғы ҚР Білім және ғылым министрлігінің 

гранты есебінен «Иммуномодуляциялық белсенділігі бар капсулаланған 
синбиотикалық препараттарды сүт өнімдерін өндіруде қолданудың ғылыми 
және практикалық негіздемесі» тақырыбында Сібір ірімшік жасау  ғылыми -
зерттеу институты Барнаул қаласында жасалды. 

Жұмыс блогына 1 штатив кіреді, оған екі консоль қозғалады. Төменгі 
консоль салқындату ерітіндісіне (мұзды су) арналған 2 сыйымдылығын 
орналастыруға арналған. Екінші консольде 4 жетек панелі орнатылған. 
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Жоғарғы бөлігінде капсулалауға арналған қоспасы бар контейнерлерді 
орналастыруға арналған панель және 6 және 8 орнату жүйелерін жууға 
арналған ерітінді бар. Панель 3 -суретке сәйкес реттегіш гайкамен 7 биіктікте 
реттелуі мүмкін. 

  

 
1-штатив, 2- фильера, 3- ерітіндіге арналған контейнер, 4- қозғағыштар 

панелі, 5- шайқауыш, 6- жұмыс қоспасына арналған контейнер, 7- 
контейнерлер деңгейін реттеуге арналған гайка, 8- сұйықтықты шаюға 
арналған контейнер, 9- перистальтикалық сорғы, 10 - айналым сорғысы, 11 - 
перистальтикалық сорғы жетегінің қозғалтқышы, 12 - циркуляциялық түтік; 
13 - термостат; 14 - құбырлар. 

Сурет 3 - Биологиялық белсенді қоспаларды капсулалауға  
арналған қондырғы 

 
Атқарушы құрылғылар панелінде орналасқан: циркуляциялық сорғы 10, 

перистальтикалық сорғы үшін ротордың орналасу датчигі бар 
перистальтикалық сорғы 9, бағыттаушы жүйесі мен штамп қондырғысы бар 
шайқауыш 5. 

Перистальтикалық сорғы ерітінді контейнерінен қалыпқа дейін сұйықтық 
беруге арналған. Фильера 2-кіріктірілген инжекторлары бар басы және 
сұйықтық беру үшін құбырларды қосуға арналған тармақтық құбыр. Фильера 5 
-термеге бекітілген. Термостат  жүйеде белгіленген температураны ұстап 
тұрады. Ерітінділерге арналған цистерналар, термостат, перистальтикалық 
сорғы мен фильера силикон құбырлармен қосылады. Айналым сорғысы 
түзілетін сұйықтықта айналатын ағындарды соруға және қалыптастыруға 
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арналған, бұл қалыптасқан капсулалардың бір-біріне жабысуына мүмкіндік 
бермейді. 

Панельде сонымен қатар айналым сорғысының құбырлары мен 
капсулалауға арналған салқындату ерітіндісінің температура датчигі (CaCl2) 
бар, олар батырылған. Түтіктердің батыру деңгейі эксперимент шарттарына 
сәйкес орнатылады. Жұмыс ыдысындағы сұйықтық деңгейі жұмыс ыдысының 
бүйірінде орналасқан толып кететін түтіктің көлбеуімен орнатылады. Толып 
кететін түтік жұмыс ыдысындағы сұйықтық деңгейін берілген күйде ұстап 
тұруға арналған. Жұмыс ыдысын капсулалармен толтырған кезде сұйықтық 
деңгейі жоғарылайды, ал артық мөлшері салқындатқыш ерітіндісі бар 
контейнерге құйылады [172]. 

 
 2.2.2 Капсулалауға арналған қондырғы (дискілі шашырату әдісі) 

Капсулаларды қалыптастыру арнайы реактордағы форсункадан ағатын 
оның ламинарлық ағынынан желделетін өнімнің дозасын кесу арқылы 
жүргізіледі. 

Капсулятордың жалпы көрінісі 4 суретте көрсетілген. 

 
 

Сурет 4 - Капсулятордың жалпы көрінісі 

1- қуат көзі мен басқару блогы; 2- дайын капсулаларға арналған контейнер; 
Коллектордан капсулаларды шығаруға арналған 3-клапан; 4- капсула 



44 
 

жинаушы; 5- реактор мен ішкі айналым сорғысының монтаждық 
платформасы; 6- реактор; 7- жуу ерітіндісін беру үшін қосылу; 8- роторлы 
жетекті электр қозғалтқышты бекітуге арналған корпус; 9- перистальтикалық 
сорғыға өнім беретін шланг; 10- өнім салынған контейнер; 11- жуғыш зат 
ерітіндісі бар контейнер; 12- шланг қысқыш; 13- жақтау; 14- өнімді жеткізуге 
арналған перистальтикалық сорғы; 15- ерітінді төгетін шланг; 16- ерітіндінің 
ішкі айналымына арналған сорғы; 17 қосымша сыйымдылық; 18- ерітіндінің 
сыртқы айналымына арналған айналмалы суасты сорғы. 

Капсулятордың негізгі түйіндері реактормен бірге жақтауға бекітілген. 
Жоғарғы бөлігінде екі контейнер орнатылған. Біреуі жұмыс қоспасымен, 
екіншісі жуу ерітіндісімен. Байланыстырушы шлангілердің көмегімен қоспа 
немесе жуу ерітіндісі перистальтикалық сорғының кірісіне беріледі, одан олар 
реакторға түседі, онда ағып жатқан ағын жеке бөлшектерге бөлінеді. Әрі қарай, 
бұл бөлшектер кальций хлоридінің ерітіндісімен жуылады, нәтижесінде 
алынған бөлшектің беті жабылып, қабық пайда болады. Алынған бөлшектер 
кальций хлориді ерітіндісіне (CaCl2) батырылады, онда олар салқындатылады, 
түзіледі және реактордың төменгі бөлігіне спираль түрінде түседі. Тесілген 
конустық бет болып табылатын Сепаратор капсулалар мен CaCl2 ерітіндісін 
бөледі. Алынған капсулалар коллекторға жиналады, одан түсіру клапаны 
арқылы олар құрастыру сыйымдылығына өтеді [173]. 

 
2.2.3 Термотропты гель жасағыштың сулы ерітіндісінің 

тұтқырлығын анықтау 
Тәжірибелік әдістемесі келесідей: 
• Үлгілерді дайындаңыз. Үлгілерді көлемі 600 мл кем емес химиялық 
контейнерге салу керек. 
• Сәйкес роторды таңдап, ротордың шығыс білігіне бұраңыз. 
• Жұмыс элементін сынама үлгісіне мұқият батырыңыз. 
• Вискозиметрді қосыңыз. 
• Ротордың қажетті жылдамдығын таңдаңыз. 
• Көрсеткіштер тұрақтанғанша күтіңіз (тұрақтандыру уақыты сыналған 
сұйықтықтың айналу жылдамдығына және сипаттамаларына байланысты, 
әдетте 5 роторлы айналымнан кейін). 
• Дөңгелек шкаладан көрсеткіштерді алыңыз. 
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Кесте 1- Вискозиметрдің техникалық сипаттамасы 
 

Көрсеткіші Мағынасы 
     Шпиндельдің айналу жылдамдығы, айн / мин 100; 50; 20; 10; 

5; 4; 2,5; 2; 1; 0,5. 
Дәлдік, % ±1% 
Қайталау, % ± 0,2% 
Тұтқырлықты өлшеу диапазоны, мПа*с 1-8000 
Салмағы, кг 7,7 
Вискозиметрдің жұмыс температурасының 

диапазоны, °С 
+5 °С до ±40 

°С 
 
Дөңгелек масштабтағы теруден алынған мән 2-кестеге сәйкес ротор 

нөміріне және айналу жылдамдығына байланысты кестелік коэффициентке 
көбейтілуі керек [174]. 

 
Кесте 2 - F факторының ротор түріне және айналым санына тәуелділігі 
 

n, 
айн/мин 

Ротор нөмірі 
1 2 3 4 5 6 7 

0,5 200 800 2000 4000 8000 20000 80000 
1 100 400 1000 2000 4000 10000 140000 
2 50 200 500 1000 2000 5000 20000 

2,5 40 160 400 800 1600 4000 16000 
4 25 100 250 500 1000 2500 10000 
5 20 80 200 400 800 2000 8000 

10 10 40 100 200 400 1000 4000 
20 5 20 50 100 200 500 2000 
50 2 8 20 40 80 200 800 
100 1 4 10 20 40 100 400 

 
 
2.2.4 Капсулалардың гранулометриялық құрамын анықтау 
Алынған өнімнің гранулометриялық құрамын анықтау үшін оптикалық 

микроскоп қолданылады (Microscope XS-2100). 
Жарықтандыруды орнату микроскопта жұмысты бастамас бұрын 

мүмкіндігінше мұқият жүргізілуі керек, өйткені бұл объектінің кескін сапасына 
әсер етеді. Сәулелерді аз үлкейту объективін (10 және одан аз) және 
конденсатордың жиналмалы линзасын енгізіңіз. Көтеру саппен кронштейн 
бастап конденсором дейін бұрап және толық ашып апертуралық диафрагмаға 
конденсора. Нысанның артқы жарығын қосыңыз және шамның жарығын 
реттеңіз.  

 Микроскопты  үлгінің кескініне назар аударыңыз. Шығу көзілдірігінде 
бөгде қорғаныш заттар байқалмауы керек. 
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Басқа объективпен жұмыс істегенде, жарықтың линзаның шығушы 
қарашығын толтырып жатқанын тексеру қажет. 

Үлкейткіші X10 -ден асатын линзалармен жұмыс жасағанда, жиналмалы 
конденсатор линзасын сәулелік жолдан алып тастау керек. Окулярды салыңыз. 

Қажет болса, конденсатордың топсалы жақтауына жарықтандырылған 
өрістің жарықтығын азайту немесе заттың контрастын өзгерту үшін жарық 
сүзгісін орнатуға болады. 

Өлшемді анықтау үшін капсуланы графикалық қағазға салу керек, одан 5 
-суретке сәйкес капсуланың шамамен радиусын есептеуге болады. 

 
 

 
 

Сурет 5 - Графикалық қағаздағы капсула  
 
2.2.5 Төмен вакуумды аналитикалық электрондық микроскопта 

сынама дайындау және өлшеу әдістемесі 
 «OXFORD INSTRUMENTS» фирмасының (Ұлыбритания) «INCA 

ENERGY 250» рентгендік микроанализ жүйесімен жиынтықта «JEOL» 
фирмасының (Жапония) «JSM-6390LV» төмен вакуумдық аналитикалық 
растрлық электронды микроскопта (ЖРМ) капсулалардың микроқұрылымын 
анықтау және капсулалардың геометриялық өлшемдерін өлшеу.JSM-6390lv 
электронды микроскопы 30-дан 300000 есе үлкейте отырып, жоғары және 
төмен вакуум режимдерінде материалдың құрылымын анықтауға мүмкіндік 
береді, зерттелетін үлгінің элементтік химиялық құрамын 0,1% дейінгі 
дәлдікпен анықтау және үлгідегі химиялық элементтердің орналасуын картаға 
түсіруді жүргізу. 

Капсулаларды сынама дайындау келесі түрде орындалады: 
1. Капсулалар изопропил спиртінің 30, 50 және 70% ерітінділеріне, содан 

кейін капсулаларды сусыздандыру үшін 100% спиртке орналастырылады. 
Капсулаларды ерітіндіден ерітіндіге әр 3 сағат сайын ауыстырып, капсулалар 
100% изопропил спиртінде кемінде 6 сағат сақталады. 

2. Содан кейін капсулалар терт-бутил спиртіне 30, 50 және 70% 
ерітінділерде, содан кейін изопропил спиртін алмастыру үшін 100% 
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орналастырылады. 100% үгітілген бутил спирті +25 ºС температурада қатып 
қалатындықтан, капсуланың құрылымы «мұздатылған» түрінде бекітіледі.. 

3. Терт-бутил спиртінде бекітілген капсула MC-2 шана микротомының 
OL-30 мұздату үстеліне қойылады. Капсуланың ішкі құрылымына кіру үшін 
оның бір бөлігі кесіледі. 

4. Терт-бутил спиртін алу үшін дайын капсулалар тоңазытқыш-
кептіргішке орналастырылады, онда терт-бутил спиртінің вакуумдағы 
мұздатылған күйден бірден бу күйіне ауысуы жүреді. Бұл капсула құрылымын 
өзгеріссіз қалдыруға мүмкіндік береді. 

5. Бұдан әрі капсулаларды «JEOL» фирмасының (Жапония) JEE-420 
вакуумды тозаңдатқыш қондырғысына орналастырады, онда көміртегі қабаты 
капсуласының кесілген бетіне анағұрлым қарама-қарсы бейне алуға мүмкіндік 
беретін тозаңдату жүргізіледі. 

6. Капсулаларды бекіту үшін екі жақты көміртекті скотч қарастырылып 
отырған орындыққа желімделеді. Дайындалған капсула көміртегі таспасына 
салынып, қарастырылған орындық микроскоп камерасына орналастырылады, 
онда модельдердің беті сканерленеді.  

 
2.2.6. Физика-химиялық, микробиологиялық әдістер 
Сүт және сүт өнімдерінің қасиеттері келесі әдістермен анықталады:  

- сынамаларды іріктеу әдістері және оларды талдауға дайындау МЕМСТ 13928 
[175] бойынша жүргізілді.; 
- қышқылдықты анықтау МЕМСТ 3624 бойынша титриметриялық әдістермен 
жүзеге асырылды [176]; 
- майды анықтау МЕМСТ 5867 [177] көрсетілген әдістермен жүргізілді; 
– өнімге микробиологиялық талдау МЕМСТ 32901 [178] көрсетілген әдістермен 
жүргізілді.; 

Жұмыста МЕМСТ Р 51446-99  «Микробиология. Тамақ өнімдері. 
Микробиологиялық зерттеулердің жалпы ережелері»[179], МЕМСТ 10444.11  
«Тамақ өнімдері. Сүтқышқылды микроағзаларды анықтау әдістері» [180], MP 
2.3.2.2327-08 «Сүт өнеркәсібі кәсіпорындарында микробиологиялық бақылауды 
ұйымдастыру жөніндегі әдістемелік ұсынымдар» [181] бойынша 
микробиологиялық көрсеткіштерді зерттеудің стандартты әдістері қолданылды. 

 
2.2.7. «VARIAN 820-ICP MS» индуктивті байланысқан плазмалық 

масс-спектрометрия әдісімен ауыр металдардың құрамын анықтау 
Зерттеулер Семей қаласының Шәкәрім атындағы университетінің 

«Радиоэкологиялық зерттеулер ғылыми орталығы» инженерлік бейіндегі 
аккредиттелген өңірлік сынақ зертханасында «VARIAN 820-ICP MS» («Varian» 
фирмасы, Австралия) сұйық-плазмалық спектрометрінде жүргізіледі. 
Аналитикалық үлгілерді дайындау үшін екі сатыда автоклавты ыдырау әдісі 
қолданылады. Бұл әдіс жоғары температура мен қысымның әсерінен 
аналитикалық автоклавтың герметикалық жабық көлемінде сынама үлгілерін 
минералдандыруға негізделген. Су үшін аналитикалық үлгілерді дайындау 
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жүргізілмейді. Стандартты ерітінділер ретінде Var-TS-MS, IV-ICPMS-71A 
ерітінділері қолданылады.. Масс-спектрометрді калибрлеу үшін барлық 
элементтерден  10, 50 және 100 мкг/л-ден тұратын үш стандартты  ерітіндісін 
пайдаланады. 

 
2.2.8. Сапониндердің сандық анықтамасы 
Сыйымдылығы 100 мл тегіс колбада бөлшектерінің көлемі 2 мм дейін 

ұсақталған 1,0 г шикізат (дәл өлшенген) қосылады, 50 мл 95% спирт пен 
витрленген араластырғыш таяқшамен қосылады. тамшуыр. Құрамы бар 
колбаны өлшейді (0,1 г дәл) және еріткіш қайнаған сәттен бастап араластыра 
отырып магнитті араластырғышта 1 сағат қыздырады. Көрсетілген уақыттан 
кейін сығынды бөлме температурасына дейін салқындатылады, салмағының 
жоғалуын 95% спиртпен толтырады, араластырады және қағаз сүзгіден өткізеді. 
5 мл фильтратты сыйымдылығы 50 мл көлемді колбаға құйылады. Ерітіндінің 
көлемін 95% спиртпен белгіге жеткізіңіз және мұқият араластырыңыз (ерітінді 
А). 5 мл А ерітіндісі қалыпты кесіндісі бар шыны пробиркаға құйылады және 4 
мл/л тұз қышқылының спиртті ерітіндісіндегі 5 мл 1% р-
диметиламинобензальдегид ерітіндісіне тамшуырмен қосылады. Түтік резеңке 
қақпақпен жабылады және сұйықтықты араластыру үшін шайқалады, содан 
кейін термостатта 58 ± 0,5 ° С температурада 2 сағат бойы қызады. Ерітінді 
ағын сумен бөлме температурасына дейін салқындатылады және оның 
оптикалық тығыздығы қабаты қалыңдығы 10 мм кюветтерде толқын ұзындығы 
518 нм болатын спектрофотометрде анықталады. Бақылау ретінде 5 мл А 
ерітіндісі мен 5 мл 4 моль/л тұз қышқылының спиртті ерітіндісі қоспасы 
қолданылады, ол да ультра термостатта жоғарыда көрсетілген температурада 
сақталады. 

Құрғақ шикізат бойынша пайыздық (X) сапониндердің мазмұны мына 
формуламен есептеледі: 

 

х =
�×�,����×��×��×���×���

�×	���
��×

  (1) 

 

қайда  a - калибрлеу кезінде табылған кобальт хлоридінің мөлшері 
графика, г;  
0,0101- кобальт хлоридінің концентрациясының фуростанол гликозидтерінің 
концентрациясына айналу коэффициенті;  
50 - бастапқы қалпына келтіру, мл; 10 - өсіру саны;  
m - шикізат массасы, г;  
w - шикізатты кептіру кезінде салмақ жоғалту, %;  

К - қышқыл титрі үшін түзету коэффициенті. 
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2.2.9. Флавоноидтардың сандық анықтамасы 

Сыйымдылығы 200 мл 1 г ұсақталған шикізат  бөлшектердің мөлшері 2 
мм-ге дейін тартылып, 100 мл 70% этил спирті қосылады, колбаның ішіндегісі 
шайқалады, 0,01 г қателікпен өлшенеді.30 минут ішінде қайнаған су 
моншасында қыздырылады, шикізат бөлшектерін қабырғалардан жуу үшін 
мезгіл-мезгіл шайқалады. Колба бөлме температурасына дейін 
салқындатылады, өлшенеді және қажет болған жағдайда бастапқы массаға 70% 
спирт қосылады. Сыйымдылығы 100 мл колбаға сорғыш алғашқы 20 мл 
фильтратты тастай отырып, бүктелген қағаз сүзгісі арқылы сүзіледі. 
Сыйымдылығы 25 мл өлшегіш колбаға 1 мл сүзінді салады, содан кейін 95% 
спиртте 5 мл 2% алюминий хлориді ерітіндісін қосады, ерітінді көлемін 95% 
спиртпен белгіге дейін жеткізеді және араластырады. Ерітіндінің оптикалық 
тығыздығын спектрофотометрде толқын ұзындығы 410 нм кезінде қабаттың 
қалыңдығы 10 мм болатын кюветте 30 минуттан кейін өлшеңіз. Бақылау 
ретінде 1 мл сүзгіден және 0,1 мл концентрацияланған сірке қышқылынан 
тұратын, 95% спиртпен 25 мл сыйымдылығы бар өлшеуіш колбадағы белгіге 
дейін жеткізілген ерітінді пайдаланылады, сонымен бірге сол жағдайларда 95% 
спиртті бақылау ретінде пайдалана отырып, рутиннің стандартты үлгісі 
ерітіндісінің оптикалық тығыздығы анықталады.  

Стандартты үлгінің эталондық ерітіндісін дайындау үшін 130 - 135 °С 
температурада алдын ала кептірілген рутинді 3 сағат бойы 0,05 г (дәл ілу) 
стандартты үлгінің рутинін су моншасында қыздырған кезде сыйымдылығы 
100 мл өлшегіш колбада 85 мл 95% этил спиртін ерітеді, бөлме 
температурасына дейін салқындатады және ерітіндінің көлемін сол 
концентрациядағы спиртпен белгіге дейін жеткізеді және мұқият араластырады. 
Стандартты үлгідегі 1 мл құрамында 0,0005 г рутин бар. Ерітінді 1 ай бойы 
тұрақты.  

Рутин мен құрғақ шикізатқа қайта есептелген флавоноидтар сомасының 
құрамы пайызбен (X) мынадай формула бойынша есептеледі: 

 

х =
�×��×���×���×���

��×�×�×	���
��×���
 (2) 

 

мұнда D - зерттелетін ерітіндінің оптикалық тығыздығы;  
m0 - рутин массасы, г;  
D0 - стандартты рутиннің оптикалық тығыздығы;  
m - шикізат массасы, г;  
w - кептіру кезінде шикізат массасының жоғалуы, %. 

 

2.2.10. Таниндердің сандық анықтамасы 

Сыйымдылығы 500 мл конустық колбаға диаметрі 3 мм електен 
өткізілген ұсақталған шикізаттың 2 г  салады, содан кейін 250 мл қайнағанға 
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дейін қыздырылған сумен құяды. 30 минут бойы мерзімді араластыру кезінде 
электр плитасында кері тоңазытқышы бар жабық спиральмен қайнатады. Бөлме 
температурасына дейін салқындағаннан кейін шамамен 100 мл сұйықтық 
шикізат бөлшектері колбаға түспеуі үшін мақтамен 200-250 мл сыйымдылығы 
бар конустық колбаға сүзіледі. Содан кейін сыйымдылығы 750 мл басқа 
конустық колбаға алынған 25 мл сүзінді алынады, содан кейін 500 мл су, 25 мл 
индигосульфоқышқыл ерітіндісі қосылады және алтын сары түске дейін калий 
перманганатының 0,02 моль/л ерітіндісімен үнемі араластыра отырып 
титрленеді. Сонымен қатар, бақылау тәжірибесі жүргізіледі. Танинге 1мл 0,02 
моль/л калий перманганатының ерітіндісі 0,004157 г таниндерге сәйкес келеді. 
Таниндердің құрамы (Х) абсолютті құрғақ шикізатқа қайта есептегенде 
пайызбен мына формула бойынша есептеледі: 

 

� =
	�
���×�,������×���×���×���

�×��×	���
��
 (3) 

 

мұнда V- экстракцияны миллилитрмен титрлеуге жұмсалған калий 
перманганаты ерітіндісінің 0,02 моль/л көлемі;  
V1- бақылау тәжірибесінде титрлеуге жұмсалған калий перманганаты 
ерітіндісінің 0,02 моль/л көлемі, миллилитр;  
0,004157 г – 1 мл 0,02 моль / л калий перманганатының 6 мл ерітіндісіне сәйкес 
келетін танин мөлшері;  
250 - фильтраттың миллилитрдегі жалпы көлемі;  
m - шикізаттың салмағы граммен;  
25 - миллилитрмен титрлеуге алынған фильтрат көлемі;  

W - шикізатты кептіру кезінде массаның жоғалуы пайызбен. 

 
2.2.11. Дәрілік өсімдіктерден алынған сығындыны зерттеу әдістері 

- этил спиртінің көлемдік үлесін МЕМСТ 32095-2013 бойынша анықтау [182];  
Сыйымдылығы 200-250 мл болатын колбада сыналатын өнімді 20° С 

температурада белгіге дейін өлшейді. Содан кейін өнім көлемді колбадан 
дистилляцияға беріледі. Көлемді колба 10-15 см дистилденген сумен 2-3 рет 
шайылады және жуу суы айдау колбаға құйылады (алкогольдік сусындар үшін - 
30 см артық емес; шарап пен жеміс дистилляттары үшін - 13 см артық емес). . 
Молярлық концентрациясы 1 моль/дм3 болатын натрий немесе калий 
гидроксидінің ерітіндісі дистилляциялық колбада рН 7 -ден төмен өнімге 
бейтарап реакция алынғанша қосылады, ол айдау колбасындағы индикаторлық 
қағазбен анықталады. Қабылдау колбасы - бұл өнімді өлшеуге арналған көлемді 
колба. Көлемді колбаға 10-15 см дистилденген су құйылады және оған су 
тығыздағыш алу үшін салқындатқыш құрылғының шыны түтігінің тар шеті 
батырылады. Қабылдау колбасы температурасы 8°C аспайтын суға салынып, 
айдауды бастайды. Дистилляция кезінде дистиллят колбаны айналдыру арқылы 
мезгіл - мезгіл араластырылады. Қабылдау колбасы шамамен жартысына 
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толған кезде, салқындатқыш қондырғының шыны түтігінің ұшын дистиллятқа 
батыруға болмайды, бірақ қабылдау колбасында бос күйінде қалады. 
Салқындатқыш құрылғының шыны түтігінің ұшы 5 см тазартылған сумен 
шайылады және айдауды су тығыздағышсыз жалғастырады. Қабылдаушы 
колбаны оның көлемінің 4/5 бөлігіне дейін толтырған кезде (алкогольдік 
сусындар үшін белгіден 5-6 см төмен, шарап пен жеміс дистилляттары үшін 
белгіден 4-5 см төмен), айдау тоқтатылады. Этил спиртінің көлемдік үлесі 25% 
жоғары өнімдер үшін айдау уақыты 55-60 минут, ал дистилляттар үшін 80-90 
минут болуы керек. Дистилляция кезінде өнім біркелкі қызады. Айналдыру 
арқылы қатты араластырғаннан кейін, қабылдау колбасы тығынмен тығыз 
жабылады және (20 ± 2) ° С температурада термостатта немесе су моншасында 
30 мин қалдырылады. Содан кейін колбаның мазмұнын тазартылған сумен (20 
± 2) ° C температурада белгіге жеткізеді және айналмалы қозғалыста ақырын 
араластырады. 

- МЕМСТ 32000-2012 сәйкес сығынды массалық концентрациясын анықтау 
[183]; 

- МЕМСТ 30178-96 «Шикізат және тамақ өнімдері бойынша улы элементтердің 
құрамы. Уытты элементтерді анықтаудың атомдық сіңіру әдісі »[184]. 

 
Бөлім бойынша негізгі қорытындылар: 
Осылайша, зерттеу сұлбасы мен объектілері анықталды; капсулалау 

әдістері; капсулалардың гранулометриялық құрамын анықтау; биологиялық 
белсенді заттарды анықтау әдістері; физика-химиялық, микробиологиялық, 
органолептикалық әдістер; капсуланың микроқұрылымын анықтау әдістері 
«Семей қаласының Шәкәрім атындағы университеті» КЕАҚ   «Тамақ 
өндірісінің технологиясы және биотехнология», «Технологиялық жабдықтар 
және машина жасау» кафедраларында, «Радиоэкологиялық зерттеулердің 
ғылыми орталығы» және «Ұлттық сараптама және сертификаттау орталығы» 
АҚ,  Кемерово мемлекеттік университетінің биотехнология ҒЗИ базасында 
зерттелді. 
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3 ИММУНОМОДУЛЯЦИЯЛЫҚ ӘСЕРІ БАР БИОЛОГИЯЛЫҚ 
БЕЛСЕНДІ ҚОСПАНЫ КАПСУЛАЛАУ 

 
3.1 Гель түзуші қоспаның сулы ерітіндісінің тұтқырлығына 

температураның әсері 
Тәжірибелік мәліметтердің мәндерінің өзгеруін анықтау үшін гель түзуші 

қоспаның тұтқырлығының ерітіндінің температурасына және вискозиметрдің 
роторлы жылдамдығына тәуелділігінің графиктері құрылды. Зерттелетін 
температура диапазоны 20-дан 50 ºС-ге дейін таңдалды. Эксперименттік 
деректер мәндерінің өзгеруін анықтау үшін гель түзуші қоспаның 
тұтқырлығының ерітіндінің температурасына тәуелділігі мен гель түзетін 
қоспаның тұтқырлығының әртүрлі температурадағы ерітіндісінің 
концентрациясына тәуелділігінің графиктері құрылды. Әдеби шолу негізінде 
альгинат пен пектин қабылданды.  Натрий альгинатының (0,5, 1%, 2%, 3%) 
және пектиннің (0,5, 1%, 2%, 3%) дұрыс пайызын табу үшін ерітіндінің әр түрлі 
қатынасы зерттелді.   

Брукфильд вискозиметріндегі тұтқырлықты анықтау кезінде тұрақты 
режим ротордың 20 айн/мин-ден 50 айн/мин-ге дейін айналу жиілігінен кейін 
шығады. Деректер 6- 9 суреттерде және 3-кестеде келтірілген. 

 
Кесте 3– Натрий альгинат тұтқырлығы 
 
Сұйықтық 
температурас
ы, tºC 

Жылдамды
қ 

Натрий 
альгинат 
тұтқырлығ
ы 0,5% 

Натрий 
альгинат 
тұтқырлығ
ы 1% 

Натрий 
альгинат 
тұтқырлығ
ы 2% 

Натрий 
альгинат 
тұтқырлығ
ы 3% 

50 4 262 286 595 3100 
50 10 242 270 441 2240 
50 20 217 243 415 1570 
50 50 153 173 350 860 
40 4 335 367 767 3750 
40 10 305 333 607 2800 
40 20 266 303 563 1933 
40 50 221 233 510 1380 
30 4 402 433 1367 4750 
30 10 361 390 1067 3467 
30 20 320 353 887 2583 
30 50 265 274 745 2053 
20 4 510 567 2433 6333 
20 10 465 523 1683 4333 
20 20 410 453 1493 3433 
20 50 315 346 1215 2613 
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Сурет  6- Гель түзетін қоспаның тұтқырлығының ерітінді температурасына 
және ротор жылдамдығы 50 айн/мин болғанда натрий альгинат мөлшеріне 

тәуелділігі 
 

 
 

Сурет  7- Гель түзетін қоспаның тұтқырлығының ерітінді температурасына 
және ротор жылдамдығы 20 айн/мин болғанда натрий альгинат мөлшеріне 

тәуелділігі 
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Сурет 8 - Гель түзетін қоспаның тұтқырлығының әртүрлі 
температурадағы натрий альгинаты ерітіндісінің концентрациясына тәуелділігі 

 
 

 
 

Сурет  9 - Гель түзетін қоспаның тұтқырлығының әртүрлі 
температурадағы натрий альгинаты ерітіндісінің концентрациясына тәуелділігі 
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Натрий альгинаты ерітіндісі бар капсулаларды шығаруға арналған 
тәжірибелік қондырғыдағы вискозиметр роторының әр түрлі айналу 
жылдамдығындағы ерітіндінің температурасына гель түзуші қоспаның 
тұтқырлығының тәуелділік графигінен көруге болады, температураның 
төмендеуімен тұтқырлық айтарлықтай артады, ал концентрация жоғарлаған 
сайын, гель түзетін қоспаның тұтқырлығы жоғарлайды.  

Пектинді зерттеуге арналған мәліметтер төменде берілген.  
Брукфильд вискозиметріндегі тұтқырлықты анықтау кезінде тұрақты 

режим ротордың 20 айн/мин-ден 50 айн/мин-ге дейін айналу жиілігінен кейін 
шығады. Пектинді зерттеуге арналған келесі гельдік қоспасы төменде алынған 
мәліметтер болып табылады. Деректер 10-13 суреттерде және 4-кестеде 
келтірілген. 

 
Кесте 4– Амидталған пектин тұтқырлығы 
 
Сұйықтық 
температурас
ы tºC 

Жылдамды
қ 

Амидталға
н пектин 
тұтқырлығ
ы 0,5% 

Амидталға
н пектин 
тұтқырлығ
ы 1% 

Амидталға
н пектин 
тұтқырлығ
ы 2% 

Амидталға
н пектин 
тұтқырлығ
ы 3% 

50 4 20 38 50 125 
50 10 15 29 42 101 
50 20 9 22 35 89 
50 50 5 15 28 75 
40 4 24 48 60 175 
40 10 18 35 48 130 
40 20 12 26 39 115 
40 50 8 20 33 105 
30 4 28 56 71 210 
30 10 22 44 60 165 
30 20 16 36 51 135 
30 50 11 25 44 120 
20 4 32 65 82 250 
20 10 25 52 75 200 
20 20 19 45 69 160 
20 50 15 32 55 150 
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Сурет  10 - Гель түзетін қоспаның тұтқырлығының ерітінді температурасына 
және ротор жылдамдығы 50 айн/мин болғанда амидталған пектин мөлшеріне 

тәуелділігі 
 

 
 

Сурет 11 - Гель түзетін қоспаның тұтқырлығының ерітінді температурасына 
және ротор жылдамдығы 20 айн/мин болғанда амидталған пектин мөлшеріне 

тәуелділігі 
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Сурет 12- Гель түзетін қоспаның тұтқырлығының әртүрлі температурадағы 
амидталған пектин ерітіндісінің концентрациясына тәуелділігі 

 

 
 

Сурет 13- Гель түзетін қоспаның тұтқырлығының әртүрлі температурадағы 
амидталған пектин ерітіндісінің концентрациясына тәуелділігі 
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Пектин ерітіндісі бар капсулаларды алуға арналған эксперименттік 
қондырғыда вискозиметр роторының айналуының әр түрлі жылдамдығындағы 
гель түзуші қоспаның тұтқырлығының ерітіндінің температурасына 
тәуелділігінің графигін салыстыру (0,5, 1%, 2%, 3%), температураны 
төмендеткенде тұтқырлық жоғарылайтыны, сонымен қатар пектин пайызының 
жоғарылауымен тұтқырлығы жоғарылайтыны байқалады. 

Вискозиметр роторының әртүрлі айналу жиіліктерінде гель түзетін 
қоспаның тұтқырлығының ерітінді температурасына тәуелділік графигіне 
талдау жасай отырып, Брукфильд вискозиметріндегі тұтқырлықты анықтау 
кезінде тұрақты режим ротордың айналу жиілігі 20 айн/мин-ден 50 айн/мин 
диапазонына енетіні анықталды. Ерітіндінің концентрациясының өзгеруі 
сұйықтықтың тұтқырлығын арттырады.  

 
3.2 Әр түрлі полимерлер мен әдістердің капсулаларын 

қалыптастырудың эксперименттік негіздемесі 
Капсулалау - биологиялық белсенді заттарды немесе дәрілерді қабыққа 

енгізу. Өлшемдері бір немесе бірнеше микроннан бірнеше миллиметрге дейін 
өзгеруі мүмкін. Капсулаланған заттың айналасында қабырға пайда болады, 
оның құрамының қасиеттері капсулаланған материалды қорғау үшін 
орнатылады. Қабырға берілген жағдайларда материалдың босап шығуын 
қамтамасыз етуге, ал қажет болған жағдайда ішке өткізгіштігін қамтамасыз 
етуге арналған [185,186].  

Капсулаланған материал механикалық бұзылу, еріту, капсуланы балқуы, 
диффузия сияқты әртүрлі жолдармен шығарылады [187]. 

Капсулалау процесінде көптеген технологиялар бар, олар капсулаларды 
алу үшін экструзия, шашырату кептіру, шашырату, матрицаға қосу, гельді 
капсулалау, қайнаған қабаттағы капсулалар [188, 189]. Альгинат, пектиндер, 
геллан шайырлары, хитозан, ксантан және т.б. сияқты капсула заттарының 
алуан түрлілігі бар. Капсулалау материалдың үлкен таңдауы кез-келген 
жағдайда ішіндегі капсулаларды шығаруға мүмкіндік береді [190].  

Капсулалар біз жасаған қоңдырғыларда жасалды, яғни тамшылы әдіспен 
жұмыс істейтін қондырғы (Д қосымшасы) және шашырату әдісі арқылы жұмыс 
істейтін қоңдырғы (В қосымшасы). 

Бұл жұмыста полимерлердің бірнеше түрі капсулалау материал ретінде 
таңдалды: амидирленген пектин, натрий альгинаты, хитозан. Капсулалау әдісі 
ретінде тамшы және шашырату әдістері таңдалды. Қорытынды әдіс пен 
биополимерді таңдау үшін эксперименттік зерттеулер жүргізілді. 

Таңдалған капсулалау материалды негіздеу үшін концентрациядағы 
амидталған пектиннің капсула түзілу мүмкіндігін анықтау үшін тәжірибелік 
зерттеулер жүргізілді 0,5%, 1%, 2%, 3%, альгинат концентрациясында 0,5%, 
1%, 2%, 3%. Бұл кезеңдегі эксперименттің негізгі міндеті капсулаларды 
мүмкіндігінше сфералық етіп алу болды, өйткені капсулалардың дұрыс 
формасы тиімді нәтижеге әкеледі. 
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Сонымен, капсулалардың 0,5%-ы тамшылау әдісімен капсулалар 
шықпады. Пектиннің 1% сулы ерітіндісімен жұмсақ консистенциялы, беті 
біркелкі емес болып шығады. 

 Алынған капсулалар  пектиннің 2% консистенциясы бойынша жұмсақ, 
пішіні сопақша мөлшері 3,0×10-3м, беті біркелкі, тегіс болып келеді  

Ал 3% капсулалар тегіс және сфералық болып шықты және орташа 
қатынасы 3,0×10-3м, тығыздығы жоғары болып келеді. 

Шашырату әдісімен  0,5-2% пектіннен капсула алғанда беті кедір- бұдыр, 
пішіні біркелкі емес болып шықты. 2%-дан жоғары  пектин капсулалары 
капсулаларға деген қажеттілікті қанағаттандырмайды. Капсулалар формасыз, 
әртүрлі мөлшерде. 

14-суретте амидталған пектиннің әртүрлі концентрацияларынан алынған 
капсулалар көрсетілген. Суреттер Microscope XS-2100 микроскопымен   
алынды. 

 
 
 

Тамшылау әдісі  

 
1% амидталған пектин 2% амидталған пектин 3% амидталған пектин 
   
 Шашырату әдісі  
   

   
0,5 % амидталған 
пектин 

1 % амидталған пектин 2% амидталған пектин 

*2 % және жоғары капсулалар талаптарға сәйкес келмейді 
 

Сурет  14 - Амидталған пектиннен капсулаларды  
микроскопиялау нәтижелері 
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14-суреттен көрініп тұрғандай, тамшылы дәспен алынған пектин 
капсулалары концентрация жоғарлағанда пішіні сфералық болады. Ал 
шашырату әдісімен алынған капсулаларға керісінше кері әсер етеді.  

Зерттеудің келесі капсулалары тамшылы әдіспен және  альгинат арқылы 
алынды. 0,5% альгинаттан алынған капсулалар жұмсақ, беті тегіс емес болып 
шықты орташа мөлшері 3,0×10-3м болды. Алгьгинаттың 1% капсулаларын 
алғанда, құрлымы біркелкі дөңгелек және орташа мөлшері 3,0×10-3м, 
капсулалар тығыз. 2% альгинаттан капсулалар үлкен дөңгелек сфералық 
пішінмен және орташа қатынасы 3,2×10-3м. 3% альгинаттан капсулалар біртекті 
құрылыммен, үлкен дөңгелек ұзартылған пішінмен және орташа қатынасы 
3,4×10-3м, үлкен біртекті тегіс бетті және 2% альгинаттың сулы ерітіндісімен 
салыстырғанда тығыз консистенциялы [191].  

Капсулалаудың шашырату әдісмен алынған  альгинаттың 0,5% сулы 
ерітіндісімен капсулалар құрылымы, дөңгелек пішіні және орташа 
пропорциясы 1,0×10-3м, біркелкі тегіс беті және жоғары тығыздығы бар біртекті 
болады. Алынған капсулалар 1% альгинат сулы ерітіндісімен капсулаланған 
кезде дөңгелек сфералық пішінді және 1,1×10-3м орташа арақатынасымен, 
біркелкі тегіс бетімен және жоғары тығыздығымен сипатталады.  Альгинаттың 
1,5% сулы ерітіндісімен капсулалау кезінде капсула тұрақты емес пішінмен, 
дөңгелек ұзартылған пішінмен және орташа мөлшері 1,4×10-3м, беті біркелкі 
емес және 1% альгинаттың сулы ерітінді капсуласымен салыстырғанда қатты 
консистенциямен сипатталады. Альгинаттың концентрациясы жоғары 
болғандықтан, тығыздығы жоғары болады. 2% және одан жоғары сулы 
альгинат ерітіндісімен бүрку әдісімен капсулалар түзілмейді. Бұл альгинаттың 
тұтқырлығына байланысты. 

15-суретте альгинаттың әртүрлі концентрацияларынан алынған 
капсулалар көрсетілген.  

 
Тамшылау әдісі 

 

   
 

0,5% альгинат 1% альгинат 2% альгинат 3% альгинат 
 

Шашырату әдісі 
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0,5 % альгинат 1 % альгинат 1,5 % альгинат 
*2 % және жоғары капсулалар талаптарға сәйкес келмейді 

 
Сурет 15 - Альгинаттан капсулаларды 

 микроскоптау нәтижелері 
 

15-суреттен көріп отырғанымыздай, альгинат капсуласының 1 және 2% 
тамшылау әдісімен жақсы шықты, альгинат концентрациясының жоғарылауы 
капсула пішінінің өзгеруіне ықпал етеді. Шашырату әдісімен 0,5 және 1% 
альгинат капсулалары талаптарға сәйкес келеді. 
 

 
 

Сурет 16 - Альгинаттың 1% сулы ерітіндісі бар капсулалар 
 

 
 

 
 
 
 

 
Сурет 17 - Альгинаттың 1% сулы ерітіндісі бар капсулалар, миллиметрлік 

қағазда 
 

Осылайша, салыстырмалы екі әдіс, тамшылы және шашырату әдісі, 
жүргізілген зерттеулерге сүйене отырып, негізгі айырмашылық капсулалардың 
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мөлшері болып табылады. Алынған капсула неғұрлым аз болса, тұтынушы 
қасиеттері соғұрлым жақсы болады. Сондықтан капсулаларды алу үшін 
шашырату әдісі таңдалды. Биополимерге арналған материал 1% альгинат 
қабылданды (17-сурет), өйткені алынған капсулалар капсулаларға қойылатын 
талаптарға сәйкес келеді. 

Әдеби деректерді талдау натрий альгинатының ерімейтін альгин 
қышқылына айналуына және альгин қышқылының еритін тұтқыр альгинатқа 
қайта айналуына байланысты ішек деңгейінде (жоғары рН) препараттың тез 
шығарылуына байланысты асқазан деңгейінде (қышқыл рН) молекулалық 
диффузияны тежейтін дәрілерді шығару жүйелерін жасау үшін кеңінен 
қолданылды деген қорытынды жасауға мүмкіндік береді [192]. Альгинаттардың 
айқын шығарылуына байланысты кейбір шектеулерді жеңу үшін басқа 
полисахаридтер препараттың шығарылу жылдамдығын тиімді бақылау үшін 
жабын немесе сыртқы қабық ретінде пайдаланылуы мүмкін [193]. 
 
 

  
 

Сурет 18 - 1% натрий альгинатынан хитозан жабыны жоқ дайындалған 
капсуланың суреті 

 
1% натрий альгинатынан алынған капсулалар кеуекті болады. Осыған 

сәйкес, қосымша қорғаныс үшін альгинат капсулалары хитозанмен қоршалады.  
0,4% хитозанды сірке қышқылында ерітіп, NaOH арқылы рН 6-ға дейін 
жеткізіледі. Содан кейін альгинат капсулаларыды дайын болған ертіндіге 
салып, 10 минут араластырылады және ерітіндіден сүзу арқылы алынады. 
Капсулалау процесінде қолданылатын хитозан микроағзалар үшін қолайсыз 
асқазанның қышқыл ортасында алынған капсулалардың қорғаныш функциясын 
арттырады. Көптеген табиғи полисахаридтер (альгинаттар, хитозандар) өздері 
биологиялық белсенді заттар болып табылады, сондықтан оларды қолдану 
өнімнің тағамдық құндылығын арттырады. 
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Сурет 19 - Хитозанмен қапталған 1% натрий альгинатынан алынған 
капсуланың микроқұрылымы 

 
19-суретте хитозанмен қапталған 1% натрий альгинатынан алынған 

капсуланың микроқұрылымы (қосымша И). Хитозанмен қапталған 1% натрий 
альгинаты капсулаларының құрылымы біртекті, кеуекті құрылымы жоқ, 
хитозанмен жабылмаған 1% натрий альгинаты сияқты. 

 Бұл жұмыста биологиялық белсенді қоспаны капсулалау процесін 
жүргізу үшін полимердің қорғаныш қасиеттерін арттыру үшін қосымша жабын 
материалы ретінде 1% альгинат пен хитозан қолданылады. 

 
3.3 Иммуномодуляциялық әсері бар биологиялық белсенді қоспаны 

алу технологиясын зерттеу және әзірлеу 
  Азық-түлік өндірісінде дәрілік өсімдіктер сығындылар, тұндырмалар, 
қайнатпалар және сироптар түрінде қолданылады. Бұл жұмыста  сүтқышқылды 
сусынның формуласын жасау үшін дәрілік өсімдіктердің тұндырмаларын 
қолдану қарастырылған. Дайын тамақ өнімдерінің құнын есептеу кезінде 
рецептурасы бойынша енгізілген өсімдік толтырғыштарының құны 
ескерілетіндіктен, дәрілік өсімдіктердің тұндырмаларын қолдану экономикалық 
тұрғыдан тиімді және сүтқышқылды сусынның жаңа түрін өнеркәсіптік 
өндіруде қол жетімді. 

 Дәрілік өсімдіктерден тұндырманы алу үшін Шығыс Қазақстан 
облысында өсетін дәрілік өсімдіктердің екі түрінен композиция жасалды. 
Композицияға эхинацея мен левзея кіреді. Олардың құрамында биологиялық 
белсенді заттар бар, олар қолайсыз факторларға ұшыраған кезде адамның 
иммундық жағдайын арттырады. Бұл заттарға флавоноидтар, алкалоидтар, 
таниндер, С дәрумені және т.б. жатады. 20 - сурет тұндырманы алу сұлбасы. 
 
  



 

Су

Тұндырманы дай
сулы ерітіндісі қолданы
алу үшін этил спир
Тұндырмаларды дайын
дәрілік өсімдіктер қол
бөлігі үшін экстрагентт
25 ° С аралығында болу

Эхинацея  мен 
сығынды дайындау ү
сәулесі түспейтін тұра
ұсақтайды. Содан кей
араластырып, экстраге
Туралған шөп торлы с

Перколятор маце
тұруға арналған күрте

 
Сурет 20 - Тұндырманы дайындау сұ

 
ы дайындау үшін әртүрлі концентрация
олданылатыны белгілі. Дәрілік өсімдікте
 спиртінің 35% сулы ерітіндісін 
дайындау үшін улы өсімдіктерге жатпай

олданылатынын ескере отырып, өсім
агенттің 5 бөлігі пайдаланылды. Тұндыр
а болуы керек. 

 мен левзея өсімдік шикізаты ретінде 
үшін өсімдіктердің әр түрін бөлме те
рақты салмақта кептіріп, көлемі 3-5 м

н кейін 100 г эхинацея мен 100 г 
страгент ретінде этил спиртінің сулы 
лы себетке тиеледі, ол перколяторға салы
 мацерация температурасын 20 -дан 3

ртемен жабдықталған. Перколяторға 

.
• Өсімдік шикізатын жинау

.
• Кептіру және ұнтақтау

.
• Экстрагентті 1:5 қатынасында енг

.

• 20-30°С температурада 12-24 саға

тұндыру

.

• Тұндырманың бір бөлігін ағызу ж

жаңа экстрагент қосу

.

• Тұндырманың барлық бөліктерін

біріктіру

.

• 5 тәулік бойы 5-8 °С температурад

тұндыру

. • Сүзу және сақтау
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ұлбасы 
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діктердің тұндырмаларын 
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сімдік массасының бір 
ндыру температурасы 20-

тінде қолданылды. Сұйық 
температурасында күн 

5 мм ұсақ бөлшектерге 
0 г левзея қатынасында 
сулы ерітіндісін қосады. 
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тиеледі, экстрагент шикізат: экстрагент 1:5 қатынасында  этил спирті 
құйылады және 20-30 ° C температурада жабық аппаратта 12-24 сағат ішінде 
тұндырылады. Содан кейін әр 1 сағаттан аралығында температураны  40-50 ° C 
дейін жоғарылатады, содан кейін тұндыруды 12-24 сағат бойы жалғастырады 
және оның бір бөлігін сығынды ағызылады, жүктелген шикізат мөлшеріне тең. 
Сығынды ағызылғаннан кейін өңделген шөпке шикізат: экстрагент қатынасы 
1: 1 болатын жаңа экстрагент қосылады. Мерзімді араластырумен тұндыру 12 
сағат ішінде жүзеге асырылады және алынған барлық сығындыны аралық 
контейнерге ағызады. Алынған барлық сығындылар жиналады және алынған 
қоспаны балласттық заттардан тазарту үшін тұндыру процесі 5-8 ° C 
температурада 5 күн бойы жүргізіледі, содан кейін тұндырманы мақта-дәке 
арқылы сүзіледі. Сүзгі алынған тұндырмалар қара шыны ыдыста сақталады. 
  Дәрілік өсімдіктердің құрамындағы оңтайлы арақатынасын құру үшін бірінші 
кезеңде зерттелген өсімдіктердің химиялық құрамы зерттелді (К қосымшасы). 
Зерттеу нәтижелері 5 кестеде келтірілген. 
 
Кесте 5 - Дәрілік өсімдіктердің химиялық құрамы 
 

№ Атау үлгісі 
Анықталды 

параметр 
Үлгідегі массалық 

үлесі, мг 

Тәуліктік 
мөлшерлеме, мг 

  Флавоноидтар 3,1 25 

1 Левзея Таниндер 5,5 10 

  Сапониндер 5,6 10 

  Флавоноидтар 5,5 25 

2 Эхинацея Таниндер 3,1 10 

  Сапониндер 4,1 10 

 
5 кестеден көріп отырғанымыздай, таниндер зерттелген барлық екі 

өсімдіктердің құрамында болады, ең көп мөлшері левзея тамырларында 
кездеседі. Таниндердің фармакологиялық әсерінің кең спектрі бар, оның 
ішінде антиоксиданттық қасиеттері бар, организмнің қоршаған ортаның 
қолайсыз факторларына төзімділігін арттырады. Флавоноидтардың ең көп 
мөлшері эхинацеяда, аз мөлшерде левзеяда кездеседі. Флавоноидтардың 
антиоксидантты және иммуностимуляциялаушы әсері бар. 

Левзея мен эхинацеяның арақатынасын анықтау үшін математикалық 
модельдеу MS Excel көмегімен жүргізілді. Функцияны қолдана отырып, 5 -
кесте мәліметтерін MS Excel -ге енгіземіз: 

 
F(x)= 0,5x1+0,5x2→ const 

Шешім «Іздеу» функциясын қолдана отырып, біз шектеулер қойдық, 
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алынған математикалық модель негізінде 1:1 қатынасын аламыз, яғни 
биологиялық құрамы теңдестірілген композиция құратыны анықталды. 
белсенді заттар, левзея мен эхинацеяның арақатынасы сәйкесінше 1:1 
құрайды. 

Алынған тұндырмада органолептикалық және физико-химиялық 
көрсеткіштер зерттелді. Зерттеу нәтижелері 6 кестеде келтірілген. 
 
Кесте 6 - Тұндырманың органолептикалық сипаттамасы 
 

 Көрсеткіштер Мінездеме 

Сәйкестік пен сыртқы келбет Сұйық, біртекті, тұнба жоқ  

Дәмі мен иісі 
Өсімдік дәмді, хош иісті 

Түс 
Ашық қоңыр, бүкіл масса бойынша 

біркелкі 

 
Органолептикалық, физикалық және химиялық көрсеткіштер бойынша 6 

кестеден көрініп тұрғандай, ол Қазақстан Республикасының Мемлекеттік 
фармакопеясының белгіленген талаптарына сәйкес келеді [194].  

Бұл кезде тұндырмадағы биологиялық белсенді заттардың құрамы 
зерттелді. Зерттеу нәтижелері 21 суретте келтірілген. 

 

 
 
Сурет 21-  Тұндырманың биологиялық белсенді заттар мөлшері. 
 
21-суреттен көрініп тұрғандай, құрамындағы дәрілік өсімдіктерден 

табылған барлық биологиялық белсенді заттардың құрамы алынған 
тұндырмада анықталған (К қосымшасы). Ашылған биологиялық белсенді 
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заттар ағзаның иммуномодуляциялық әсеріне оң әсер етеді. Таниндер мен 
сапониндер ересек адамның күнделікті тұтынуын  жабады. 
 
Кесте 7 - Радионуклидтердің құрамы 
 
Радионуклидтер, Бк-кг, 
артық емес 

Нақты құрамы КҚ ТР бойынша рұқсат 
етілген деңгейлер 

Левзея 
Цезий 7,4 200 
Стронций 10,9 100 

Эхинацея 
Цезий 7,9 200 
Стронций 11,2 100 

Эхинацея мен левзеядан алынған ББҚ 
Цезий 6,5 200 
Стронций 8,7 100 

 
7  кесте  (Л  қосымшасы ) көріп отырғанымыздай, қауіпсіздік 

көрсеткіштері бойынша ауыр металдар мен Кеден одағының техникалық 
регламентінде ТР ТС 021/2011 белгіленген рұқсат етілген деңгейден төмен 
радионуклидтер бар. 

Осылайша, жүргізілген зерттеулер негізінде оңтайлы 1:1 қатынасында 
эхинацея мен левзеядан композиция таңдалды. Дәрілік өсімдіктер құрамынан 
найстойканы алу технологиясы әзірленді және органолептикалық, 
физикохимиялық, ауыр металдар мен биологиялық белсенді заттардың құрамы 
зерттелді [195]. Биологиялық белсенді заттар мен маңызды амин 
қышқылдарының құрамына сәйкес алынған тұндырманы 
иммуномодуляциялық әсері бар функционалдық ингредиент ретінде 
сүтқышқылды сусынын өндіруде қолдануға болады. 
 

3.4 Капсулаланған биологиялық белсенді қоспаны өндіру 
технологиясын әзірлеу 

Эксперименттік зерттеулер нұсқаларында капсулаланған ББҚ алу үшін 
капсуланы АІЖ агрессивті жағдайларынан қосымша қорғауды қамтамасыз 
ететін хитозанмен қоршалған 1% альгинатты пайдаланған орынды екендігі 
анықталды. Сондай-ақ, капсула алудың оңтайлы әдісі шашырату әдісі 
болатындығы анықталды. Алынған эксперименттік мәліметтер негізінде 
капсула алу технологиясы жасалды. Капсуланы алу процесінің сұлбасы 22-
суретте келтірілген. 
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Сурет 22 - Капсулаланған ББҚ алу схемасы 
 
8-кестеде алынған капсулалардың органолептикалық көрсеткіштері зерттелген. 
 
 

Шикізатты қабылдау 
(альгинат, хитозан, ББҚ) 

Альгинат пен хитозанды 
дайындау 

ББҚ дайындау 

Альгинатты ББҚ-мен 1 мин 
бойы араластыру 

CaCl2 ағынында дискіге 
шашырату және жуу 

Капсула және CaCl2 

сепараторында бөлу 

Алынған капсулаларды 
хитозанмен ерітіндіге енгізу 

Капсулаларды хитозан 
ерітіндісінде араластыру, 10 -

12 мин, 26-28 ° C  

Елек арқылы сүзу 

Дайын капсулаланған ББҚ 
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Кесте 8 - Капсулаланған ББҚ-ның органолептикалық көрсеткіштері 
 
Сыртқы түрі Сәйкестік Дәм мен иіс Түс 

Сфералық пішін Құрылымды 
сақтайтын 
серпімді 

Дәмсіз және 
иіссіз 

Ақшыл-қоңыр 

 
Капсулаланған ББҚ-дың органолептикалық бағалау олардың жоғары 

тұтынушылық қасиеттерін көрсетті, ал капсулалар жақсы келбетке, тұрақты 
құрылымға ие болды.   

 
3.5 Жасанды асқазан-ішек жолдары ортасын модельдік жүйесінде 

капсулаланған биологиялық белсенді қоспаның босатылуын зерттеу 
Қазіргі уақытта тамақ өнімдерін жасау технологиясында табиғи өсімдік 

шикізатын және оны қайта өңдеу өнімдерін пайдаланудың тұрақты үрдісі 
байқалады. 

Бұл ретте, әдеби дереккөздерді талдау көрсеткендей, ағзаның қоршаған 
ортаның қолайсыз факторларының әсеріне төзімділігін арттыратын дәрілік 
өсімдіктердің биологиялық белсенді қоспаларын ингредиенттер ретінде 
қолдана отырып, сүт өнімдерін өндіруге көп көңіл бөлінеді. Дәрілік 
өсімдіктердің биологиялық белсенді заттары, тіпті ең аз мөлшерде болса да, 
адам ағзасына қоршаған ортаның қолайсыз факторларынан қорғаныс әсерін 
тигізеді, бұл олардың ферменттік жүйелерді белсендіру және дененің 
энергиямен қамтамасыз етілуін күшейту қабілетіне байланысты. 

Композиция құрамына: эхинацея және левзея кірді. Дәрілік өсімдіктердің 
құрамын құрастыру барлық өсімдіктердің құрамында қолайсыз факторлардың 
әсерінен адамның иммундық мәртебесін арттыратын биологиялық белсенді 
заттар бар екендігімен негізделген. Бұл заттарға флавоноидтар, алкалоидтар, 
таниндер, С дәрумені және т. б. жатады.  

Таниндер фармакологиялық әсердің кең спектріне ие, оның ішінде 
дененің қолайсыз экологиялық факторларға төзімділігін арттыратын 
антиоксиданттық қасиеті бар [196]. 

Әдеби мәліметтерге сәйкес сапониндер мен флавоноидтар 
фармакологиялық әсердің кең спектріне ие, оның ішінде антиоксидантты және 
иммуностимуляциялық әсері бар [197,198]. 

ББҚ-дың биожетімділігін арттыру үшін капсулалау технологиясын 
қолдану болып табылады, өйткені ас қорыту жүйесінің агрессивті ортасы 
биологиялық заттарға теріс әсер етеді.  

Флавоноидтардың адсорбциясында аш ішектің энтероциттері (шеткі 
эпителий жасушалары) үлкен рөл атқарады, олар аш ішек бетінің 90% - дан 
астамын құрайды. Ішектен қанға тамақ құрамындағы флавоноидтар енеді [199]. 

Капсулалау ББҚ биожетімділігін арттырады [200]. Қатты дәрілік түрлерді 
пайдалану кезінде ең жақсы емдік әсерге қол жеткізу үшін әсер етуші заттың 
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фармакокинетикалық параметрлерін, атап айтқанда ағзадағы оның 
құрылымының қозғалысы мен өзгеруін: сіңу, таралу, метаболизм және 
экскреция процестерін ескеру қажет, олар өз кезегінде дәрілік заттардың 
физика-химиялық қасиеттеріне байланысты болады. 

Ішілетін дәрі-дәрмектер үшін биожетімділік ерекше маңызды. Бұл термин 
дәрілік зат және оның метаболиттері жүйелік қан ағымына жететін деңгей деп 
түсініледі. Биожетімділігі оның дәрілік нысандағы жалпы құрамынан қанға 
сіңірілген дәрілік заттың үлесі, қан арнасына түсу жылдамдығы, ағзада тұрақты 
концентрацияны ұстап тұру уақыты сияқты көрсеткіштермен сипатталады. 

Сонымен қатар, капсулалау сығындының ащы дәмін тегістеуге 
көмектеседі. Капсулалар препараттың химиялық қасиеттері мен тиімділігін 
өзгертпестен тасымалдауға мүмкіндік береді. Капсула тұрақты құрамы мен 
қасиеттеріне ие. Бұрын жүргізілген зерттеулер бойынша әдеби деректер 
көрсеткендей, капсулалау өнімдерінің бастапқы субстратпен салыстырғанда 
биологиялық белсенділігі жоғары және дәрілік препаратты белгілі бір 
органдарға немесе жүйелерге «атаулы» жеткізумен, сондай-ақ дәрілік заттың 
бақыланатын босап шығуымен және препарат әсерінің ұзартылуымен 
байланысты көптеген проблемаларды шешуге көмектесе алады [201, 202]. 

Жоғары терапиялық әсерге жету үшін дәрі-дәрмектерді жеткізудің тиімді 
жүйесін енгізу үшін тітіркендіруге сезімтал полимерлерді қолдану қажет. 
Қоршаған ортаға тітіркендіруді келесідей жіктеуге болады: 

- физиологиялық, мысалы, рН, ферментативті белсенділік, тотығу 
потенциалы және глюкоза концентрациясы; 

- температура, жарық, магнит өрісі және механикалық күш сияқты 
сыртқы ынталандыру. 

Сонымен қатар, тітіркендіруге жауап беретін жүйелердің дамуы 
гликозидті байланыстардың бөлінуі және полисахаридтердің 
деполимеризациясы арқылы реактивтердің концентрациясы мен синтез 
температурасын дәл анықтау арқылы жүретін полисахаридтердің ыдырау 
жылдамдығын дәлірек бақылауды қажет етеді. Сондықтан физиологиялық 
жағдайларда және ферментативті белсенділік болған кезде полисахаридтердің 
деградация механизмін дұрыс түсіну қажет. 

Кейбір полисахаридтердің РН жағдайларына жауап беру қабілеті 
препаратты белгілі бір аймаққа бағыттаудың қызықты тәсілі болып табылады. 
Альгинаттардың ыдырауы рН-ға байланысты. Бақыланатын дәрі-дәрмектерді 
сұраныс бойынша жеткізу олардың микро ортасын мойындайтын және 
динамикалық жауап беретін факторларға жауап беретін жүйелердің дамуы 
арқылы мүмкін болады. 

Капсулалау процесін жүргізу кезінде капсулалардың рН 7,2 кезінде аш 
ішек бөлімінде біртіндеп еру қабілеті маңызды өлшем болып табылады, яғни 
капсулалар рН 2,0 кезінде асқазанда ББҚ сақтауы және ББҚ аш ішекке тұтас 
түрде жеткізуі тиіс. Жасанды асқазан модельдік ортасы рН өзгерту арқылы 
жүргізіледі. 
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Эксперимент жүргізу үшін капсулаланған ББҚ 2 сағат ішінде рН 2,0 
асқазан сөлінің модельдік ортасына орналастырылды, содан кейін капсулалар 3 
сағат ішінде рН 7,2 аш ішектің модельдік ортасына көшірілді. Бұл схема 
асқазан-ішек жолдарының моделіне еліктейді. 

Қышқыл ортада (рН 2-SGS) ББҚ-мен капсула қабығының тұрақтылығын 
зерттеу үшін үлгілер рН 2.0 SGS кезінде 60 минут пен 120 минуттан кейін 
алынды. 

Аш ішек ортасында капсулалардың бөліну дәрежесін анықтау үшін (рН 
7,2-SIF ) үлгілері рН 7,2 SIF 60 минуттан, 120 минуттан және 180 минуттан 
кейін алынды. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Сурет  23 - Уақытқа байланысты асқазан -ішек жолдарының 
 модельдеу ортасы 

 
23-суретте асқазан-ішек жолының модельдік ортасы (асқазан сөлінің 

модельдік ортасы (SGS) (рН 2,0) және аш ішектің модельдік ортасы SIF (рН 7,2) 
көрсетілген. 

Эксперименттік зерттеулер нұсқасында SGS (рН 2,0) асқазан сөлінің 
модельдік ортасында капсулаланған ББҚ-ның асқазан транзиті (SGS) кезінде 
капсулалар бүтін болып таралғандығы, бұл капсулалардың рН 2,0 ортасына 
тұрақтылығын түсіндіреді. 

SIF (рН 7,2) аш ішектің модельдік ортасында капсуланың еруі 60 
минуттан кейін және 120 минуттан кейін толық еруі анықталады.Бұл 
хитозанмен қапталған 1% альгинаттың сулы ерітіндісінде ББҚ капсулалаудың 
шашырату әдісі ББҚ-ны аш ішек бөліміне жеткізуге ықпал ететіндігін 
көрсетеді, онда олар сәтті емдік әсерді қамтамасыз ете алады. 

 
Бөлім бойынша негізгі қорытындылар. Жүргізілген зерттеулер 

нәтижесінде мыналар анықталды: 
1) эксперименттік зерттеулер негізінде капсулалау үшін қолданылатын 

материалдарды таңдау негізделген, 1% альгинат таңдалды және полимердің 
қорғаныш қасиеттерін арттыру үшін қосымша жабын материал ретінде хитозан 
қолданылды. 

2) оңтайлы 1:1 қатынасында эхинацея мен левзеядан дәрілік өсімдіктердің 
құрамынан тұндырманы алу технологиясы жасалды және алынған 

   

pН 2,0 SGS 120 минут 
 

pН 7,2 SIF 60 минут 
 

pН 7,2 SIF 120 минут 
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тұндырманың органолептикалық, физикохимиялық және биологиялық белсенді 
заттары зерттелді. 

3) SIF (рН 7,2) аш ішектің модельдік ортасында капсулаланған ББҚ 60 
минуттан кейін ери бастайды және 120 минуттан кейін толық аш ішектің 
модельдік ортасында ериді, бұл хитозанмен қапталған альгинатты капсулалар 
ББҚ-ны аш ішек бөліміне жеткізуге қабілетті, онда олар сәтті емдік әсерді 
қамтамасыздыра алады. 
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4 КАПСУЛАЛАНҒАН БИОЛОГИЯЛЫҚ БЕЛСЕНДІ ҚОСПАСЫ 
БАР СҮТҚЫШҚЫЛДЫ СУСЫННЫҢ ТЕХНОЛОГИЯСЫН ӘЗІРЛЕУ 

 
4.1 Сүтқышқылды сусынына енгізілетін капсулаланған 

биологиялық белсенді қоспаның оңтайлы дозасын анықтау 
Иммуномодуляциялық әсері бар сүтқышқылды сусынды жасаған кезде 

қосымша компоненттердің мөлшерін анықтау да маңызды. Сүтқышқылда 
сусынына арналған рецептурасын әзірлеу кезінде қосылған компоненттің 
құйылатын мөлшерін өнім сапасының органолептикалық және құрылымдық-
механикалық көрсеткіштеріне жүктеу қажет [203]. 

Бастапқыда сүтқышқылды сусынына органолептикалық көрсеткіштерінің 
өзгеруіне көтерілген капсулаланған ББҚ-дың мөлшерін енгізу бойынша 
зерттеулер жүргізілді. Тұтынушы өнімнің оргоналептикалық көрсеткіштеріне 
ең бірінші назар аударады. Егер өнім тұтынушыға ұнаса, өнімге сұраныс 
жоғары болады.  

Осыған байланысты, құрамында капсулаланған ББҚ бар сүтқышқылды 
өнімінің жаңа түрінің эксперименттік үлгілеріне органолептикалық талдау (У 
қосымшасы) жүргізілді 2%, 4%, 6%, 8% сүтқышқылды өнімінің бақылау 
үлгісімен салыстырғанда (9-кесте).  Сүтқышқылды өнімін бағалау ГОСТ P ISO 
22935-3-2011 сәйкес жүргізілді. 

Бақылау үлгісі ретінде Food master 2,5% айраны қабылданды. Зерттеу 
үлгісіне 2%, 4%, 6%, 8%, 10% капсулаланған ББҚ қосылып отырды. Нәтижелер 
кестеде берілген.  
 
 
Кесте 9 - Капсулаланған ББҚ мөлшерінің сүтқышқылды сусынның 
органолептикалық көрсеткіштеріне әсері 

 
9-кестеден көріп отырғанымыздай, құрамында 2% және 10% 

капсулаланған ББҚ бар тәжірибелік үлгілер енгізілген капсулаланған ББҚ 
дозасының ұлғаюы консистенцияның нашарлауына әкеледі.Тәжірибе №1 және 

Көрсеткіштер 
сапа, балл 

Капсулаланған ББҚ мөлшері, % 

Бақылау №1  №2  №3  №4  №5  

0 2 4 6 8 10 

Иісі 5 5 5 5 5 5 
Дәмі 5 5 5 4 4 4 
Түсі 4 5 5 5 5 5 
Сыртқы түрі 5 5 5 5 5 4 
Консистенциясы 5 5 5 5 5 4 
Орташа балдық 
баға 

4,8 5 5 4,8 4,8 4,4 
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№ 2 желінің өзгеруі, капсуланың болуы аз сезіледі.  № 3 және № 4 
тәжірибелерде капсулалар сезіледі, бірақ органолептикалық көрсеткіштерге көп 
әсер етпейді, № 5 сипаттамада капсуланың болуы айтарлықтай байқалады, 
көтерілген капсулаланған ББҚ-дың мөлшерінің жоғарылауы дәмнің 
нашарлауына әкеледі. № 4, яғни 8% оргоналептикаға біраз әсер етеді, одан әрі 
жоғарлаған сайын оргоналептикалық көрсеткіштері төмендейді.  

  

 
 

Сурет 24 - 5 баллдық шкала бойынша сүтқышқылды сусынның тәжірибелік 
үлгілерінің органолептикалық көрсеткіштері 

 
Бақылау үлгісі мен тәжірибелік үлгіні салыстыру кезінде (капсулаланған 

ББҚ 8% құрамымен) тәжірибелік үлгі  бақылау үлгісінен сәл төмен және 
иммуномодуляциялық қасиеттерінің арқасында бұл алшақтықты жойылады. 

Зерттеу барысында өнімнің құрылымдық-механикалық сипаттамалары 
анықталды, олардың нәтижелері 25-суретте келтірілген. Құрылымдық-
механикалық қасиеттерін сипаттау үшін брукфильдтің айналмалы 
вискозиметрінің көмегімен алынған тұтқырлық көрсеткіші пайдаланылды. 
Шпиндель жылдамдығы-10 айн/мин. 
 



 

 
Сурет 25 - Капсул

құрылымд
 

25 суретке сә
сусынның құрылымды

Алынған деректе
өнімнің тұтқырлығы 
арасында капсулалар 
болған кезде тұтқырлы
капсулаланған ББҚ 
концентрацияда тұтқ
болады.  

Органолептикалы
сусынның капсулалан
сүтқышқылды дәмді, 
капсулалар бар. Ортада
өнімнің физика-химиял
болмайды. Органолепт
бойынша капсулаланғ

4.2 Рецептурасы
Сүтқышқылды су

әзірлеу өнімдердің нег
дозасын енгізуді зертт
негізгі технологиялы
бойынша жүргізілген
механикалық көрсеткіш
ББҚ-ның 8% - ы бар 
Сүтқышқылды сусын
рецептурасымен үйлесі
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апсулаланған ББҚ мөлшерінің сүтқышқ
лымдық және механикалық көрсеткіштер

әйкес капсулаланған ББҚ мөлшер
ымдық және механикалық көрсеткіштерін
еректерді талдау капсулаланған ББҚ доз

ы да арта түсетінін анықтауға мү
алар қосқан  кезде тұтқырлық үлгіден 

ырлық үлгіден қарағанда 4 есе жоғар
Қ 8% концентрациясына тоқтад
қырлық қатты өспейді және капсул

икалық көрсеткіштермен үйлесімділі
лаланған ББҚ -дың оңтайлы құрамы 

, бөтең дәмі мен иісі жоқ; тұт
ртадағы капсулалардың тұрақты күйде б

имиялық қасиеттеріне әсер етуі мүмкін Б
олептикалық және құрылымдық-механи

ған ББҚ енгізудің оңтайлы дозасымен
расы мен  технологиясын әзірлеу 
ды сусынның жаңа түрінің рецептурасы

негізгі технологиялық көрсеткіштеріне
 зерттеу нәтижелеріне негізделген. Сүт
иялық көрсеткіштеріне капсулаланған Б
зілген зерттеулер органолептикалық 
сеткіштердің жиынтығы бойынша ең 
 бар  үлгі болып табылатынын анықта
усынға арналған рецептураны әзірлеу 
йлесімділікте келесі ингредиенттер қолда

0 0 2 4 6 8 10

Капсулаланған ББҚ мөлшері, %
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қылды сусынның 
іштеріне әсері 

лшерінің сүтқышқылды 
теріне әсері көрсетілген.  

дозасы ұлғайған сайын 
үмкіндік берді. 0-8% 

гіден біраз өзгереді, 10% 
ары болады.  Осыдан,  
тадық, өйткені бұл 

апсулалар мөлшеріде көп 

імділікте, сүтқышқылды 
рамы 8% құрайды. Таза 

тқыр, диаметрі 1 мм 
йде болуына байланысты, 

мкін ББҚ-дың диффузиясы 
еханикалық көрсеткіштер 

сымен 8% анықталды. 

урасы мен технологиясын 
теріне капсулаланған ББҚ 

тқышқылды сусынның 
ан ББҚ дозасын енгізу 
қ және құрылымдық-
ң жақсы капсулаланған 

тауға мүмкіндік берді. 
ірлеу үшін 10 кестесінің 

олданылады. 

, %

Тәжірибелік үлгіі

Бақылау үлгісіі



 

Кесте 10 - Капсулалан
 
   Шикізат және негізгі 
Сүт  
Ұйытқы 
Капсулаланған ББҚ 
Жиыны: 
 
Өнімді өндірудің тех
(сурет 26):  

1. Шикізатты қабылдау
Сүт өнімдерін өндіруд
шикізат тиімді жұмыс с
2. Капсулаланған ББҚ 
Эхинацея мен левзеяда

Шик

Ка

60-65 °
қысым

Пастерлеу

Ашытылға

4-6°C ж

аланған ББҚ бар сүтқышқылды сусынны

егізгі материалдар Шы
87 
5 
8 
100 

технологиялық процесі келесі опера

 
Сурет 26 - Технологиялық процесс 

 
ылдау және бағалау 
ндіруде капсулаланған тағамдық қоспала

мыс стандартының талаптарына сәйкес к
Қ дайындау 

зеяда негізіндегі ББҚ; 

Шикізатты қабылдау және бағалау

Капсулаланған ББҚ дайындау  

° C температурада және 15-17 МПа 
қысымда сүтті қалыпқа келтіру және 

гомогенизациялау 

терлеу-80-85°C температурада ,  2-3 мин 

Ашыту

4-6 ° С дейін салқындату

шытылған сүтке капсулаланған ББҚ енгізу 

Құю 

жоғары емес температурада сақтау

Іске асыру 

76 

ынның рецептурасы 

Шығыны, кг 

операциялардан тұрады 

 

цесс  

оспалармен қолданылатын 
йкес келуі тиіс; 
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3. Сүтті қалыпқа келтіру және гомогенизациялау 
Алынған қоспаны 60-65 ° С температурада және 15-17 МПа қысымда 
гомогенизациялау; 
4. Пастерлеу 
Пастерлеу 80-85 ° C температурада 2-3 минутқа созылады, температура мен 
уақыт аралығын сақтау өте маңызды, өйткені пастерлеу процесінде 
микроағзалардың вегетативті формалары жойылады, ал өнімнің барлық 
пайдалы қасиеттері сақталады. ферменттер мен витаминдер;  
5. Ашыту  
Үздіксіз араластыра отырып, қоспаға ашытқы қосады. Ашыту дақылдары 
термофильді сүтқышқылды стрептококктары және болгар таяқшалары. 
Барлығын мұқият араластырады және ашыту үшін қалдырады, қоспаны 40 – 
42 °С температурада 5,0 ± 0,5 сағат бойы ашытады;  
6. Салқындату  
Ашытылған өнімді 4-6°С дейін салқындату;  
7. Ашытылған сүтке капсулаланған ББҚ енгізу. Ашығаннан кейін араластыру 
кезінде капсулаланған ББҚ қосады, 20 мин бойы араластырады;  
8.  Құю  
Дайын өнім ыдысқа құйылады;  
9. Тасымалдау және сақтау 
Өнімді 4-6°C жоғары емес температурада сақтайды.  
10. Өнімді сату 
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Сурет 27 - Капсулаланған ББҚ бар сүтқышқылды сусынын өндірудің 
технологиялық сұлбасы 
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4.3 Капсулаланған биологиялық белсенді қоспасы бар 
сүтқышқылды сусынның органолептикалық, физика-химиялық, 
микробиологиялық көрсеткіштерін зерттеу 

Жақсартылған қасиеттері бар жаңа функционалды сүт өнімдерін жасау 
кезінде олардың тауарлық сипаттамаларын жүктеу қажет: 
органолептикалық, тағамдық  және микробиологиялық көрсеткіштер. 
«Денсаулық» капсулаланған ББҚ бар сүтқышқылды сусыны мен үлгі (Food 
master айраны) зерттелді.Капсулаланған ББҚ бар сүтқышқылды сусын 
сапасының негізгі көрсеткіштерінің бірі оның органолептикалық 
сипаттамалары болып табылады (11-кесте). 
 
Кесте 11 – «Денсаулық» капсулаланған биологиялық белсенді қоспасы бар 
сүтқышқылды сусынның органолептикалық көрсеткіштері 
 
Көрсеткіштің 
атауы 

Капсулаланған ББҚ бар 
сүтқышқылды 
сусынның сипаттамасы 

Үлгінің сипаттамасы 

Сыртқы түрі мен 
консистенциясы  

Диаметрі 5×10-4 және 
1×10-3м капсулалары 
бар біртекті, тұтқыр 

Біркелкі, тұтқыр 

Дәмі және иісі  Жағымды, таза  
сүтқышқылды, бөтен 
дәмі мен иісі жоқ  

Жағымды, таза  
сүтқышқылды, бөтен дәмі 
мен иісі жоқ 

Түсі Сүтті - ақ Сүтті - ақ 
 

 Сүтқышқылды сусынына капсулаланған ББҚ енгізу өнімнің 
органолептикалық көрсеткіштеріне аздап әсер етеді, диаметрі 0,5-1 мм 
болатын капсулалар ғана бар, бірақ бұл тұтқыр консистенцияға байланысты 
оның тұтынушылық сипаттамаларын нашарлатпайды. 
      Сүтқышқылды сусынның жаңа түрінің тағамдық құндылығымен 
микробилогиялық көрсеткіштері зерттелді. Тағамдық құндылығы бойынша 
12-кестеде көрсетілген талаптар мен нормаларға (Н қосымшасы) сәйкес келуі 
тиіс. 
Кесте 12- «Денсаулық» капсулаланған биологиялық белсенді қоспасы бар 
сүтқышқылды сусынның тағамдық құндылығы 
 

Көрсеткіштің атауы Өнімнің сипаттамасы 
(«Денсаулық» 

сүтқышқылды сусыны) 

Өнімнің 
сипаттамасы 

(Үлгі) 
Май 2,5 г. 2,5 
Ақуыз 2,8 г. 3,1 
Көмірсулар 4,2 г. 4,6 
Энергетикалық 
құндылығы 

50 кал.     53 кал. 
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Микробиологиялық параметрлер бойынша капсулаланған биологиялық 
белсенді қоспасы бар сүтқышқылды сусыны 13 - кестеде көрсетілген 
талаптарға (П қосымшасы) сәйкес келуі керек. 

 
Кесте 13 - «Денсаулық» капсулаланған биологиялық белсенді қоспасы бар 
сүтқышқылды сусынның микробиологиялық көрсеткіштері 
 
Көрсеткіштің атауы  

 

Қолайлы деңгейлер Нақты алынған 
Сүт қышқылы микроағзалар кем емес 
КТБ / г 

1*107 КТБ /г 1,3*107 КТБ/г 

ІТТБ  0,1 г рұқсат 
етілмейді 

Табылған жоқ 

Патогенді, с. і.:  
 
Сальмонеллалар 25г рұқсат етілмейді Табылған жоқ 
St. aureus  1,0 г рұқсат 

етілмейді 
Табылған жоқ 

Зеңдер, КТБ/г 50 КТБ/г артық емес 10 КТБ/г кем 

Ашытқы, КТБ/г 50 КТБ/г артық емес 10 КТБ/г кем 

 
Қауіпсіздік көрсеткіштері бойынша капсулаланған биологиялық 

белсенді қоспасы бар сүтқышқылды сусыны 14-кестеде көрсетілген 
талаптарға (Н қосымшасы) сәйкес келуі тиіс. 
 
Кесте  14– «Денсаулық» капсулаланған биологиялық белсенді қоспасы бар 
сүтқышқылды сусынының қауіпсіздік көрсеткіштері 
 
Көрсеткіштің атауы Қолайлы деңгейлер Нақты алынған 

Уытты элементтер: мг / кг, артық емес 
Қорғасын 0,1 Табылған жоқ 
Кадмий 0,005 Табылған жоқ 
Мышьяк 0,03 Табылған жоқ 
Cынап 0,005 Табылған жоқ 
Микротоксиндер: Уытты элементтер: мг / кг, артық емес 
Афлатоксин М1 0,0005 Табылған жоқ 

Антибиотиктер: 
Левомицетин Рұқсат жоқ Табылған жоқ 

Пестицидтер: мг / кг, артық емес 
Гексахлорциклогексан  0,05 Табылған жоқ 
ДДТ және оның 
метаболиттері 

0,05 Табылған жоқ 

Бк/кг радионуклидтер артық емес 
Цезий-137 100 5,4 
Стронций -90 25 6,2 
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4.4 Капсулаланған биологиялық белсенді қоспасы бар сүтқышқылды 
сусынның жарамдылық мерзімдерін зерттеу 

Сүтқышқылды сусынның сапасын талдау ҚР СТ 1732-2007 «Сүт 
өнімдері, сапа көрсеткіштерін анықтаудың органолептикалық әдісі» сәйкес 
жүргізіледі. Өнімнің органолептикалық көрсеткіштерін анықтау 4±2ºс 
температурада 24, 72, 120 және 168 сағаттан кейін жүргізілді, көрсетілген 
мерзім ішінде сақтау кезінде сүтқышқылды сусынның органолептикалық 
көрсеткіштерімен болған өзгерістер 15-кестеде көрсетілген. 

 
Кесте 15 - Сүтқышқылды сусынның органолептикалық көрсеткіштерінің өзгеру 
динамикасы 
 
Атауы 24 сағ 72 

сағ 
120 сағ 168 сағ 

Құрылымы мен 
консистенциясы 

Біртекті, 
бұзылмаған 
қоюлығымен. 
Газдану жоқ. 

Біркелкіемес,  
Қоюлығы біраз 
өзгерген. Аз газбен 

Біркелкіемес, 
қатты газданумен 

Дәмі мен иісі Таза, 
сүтқышқылды, 
бөтен дәмі мен 
иісі жоқ 

Ашытқы дәмі бар Дәмі мен иісі тым 
қышқыл, ашытқы 
дәмі бар 

Түсі Сүтті ақ, масса 
бойынша 
біркелкі 

Сүтті ақ, біркелкі 
емес 

Сүтті ақ, масса 
бойынша  біркелкі 
емес 

 
Технология бойынша өндірілген сусынды сақтау (27 – сурет), 

температуралық режим 4±2°с. Зерттеулер 7 тәулік ішінде жүргізілді,  
белгіленген сақтау мерзімі 3 тәуліктен аспау керек. Осылайша, стандарттың 
талаптарына сәйкес келетіні анықталды. Сүтқышқылды сусынның 
органолептикалық  көрсеткіштері жоғары деңгейде. 72 сағаттан кейін барлық 
үлгілер консистенциясын бұзды, қатты газ пайда болды. Дәмі мен иісі бұзылып 
қышқыл және ашытқы дәмге ие болды. Үлгілердің түсі өзгеріссіз қалды. Сақтау 
талаптарын сақтаған жағдайда,  органолептикалық көрсеткіштері өзгермейді. 
Сүтқышқылды сусынның жарамдылық мерзімі аяқталғаннан кейін болатын 
өзгерістер сүт қантын ашытатын сүтқышқылды микроағзалардың, сондай-ақ 
өмірлік белсенділігі кезінде көмірқышқыл газын құрайтын ашытқылардың 
белсенділігімен байланысты. 

 Келесі кезеңде титрленетін қышқылдықтың сүтқышқылды сусынның 
сақтау процесіне әсері зерттелді. Зерттеу нәтижелері 16-кестеде келтірілген. 
Қышқылдық өнімнің балғындығын бағалайды. Қышқылдық Тернер 
дәрежесінде көрінеді. Зерттелетін өнімдердің қышқылдығын анықтау әдісі 
сүттің қышқылдығын бақылау әдістеріне ұқсас және МЕМСТ 3624-92 
талаптарына сәйкес келеді. 



82 
 

 
Кесте 16 - Сүтқышқылды сусынның қышқылдығы өзгеруінің динамикасы 
 
Атауы Сақтау уақыты, сағат (тәулік) 

24 (1) 72(3) 120(5) 168(7) 

Қышқылдық, 0Т 93 102 125 140 
 

16-кестеден көріп отырғанымыздай, қышқылдық нәтижелері 
органолептикалық нәтижелерді растайды және сүтқышқылды сусынның сақтау 
талаптарына сәйкес келеді. 

Келесі қышқылдық зерттелді. Жарамдылық мерзімінде сүтқышқылды 
сусынның үлгілеріндегі бұл көрсеткіш қалыпты (85-120°Т) болып тұрды. 
Жарамдылық мерзімінен асып кеткенен кейін қышқылдық жоғары деңгейде 
болды. Бұл сүтқышқылды сусынның құрамындағы сүтқышқылды микроағзалар 
сүт қанттарын сүт және басқа да қышқылдардың пайда болуымен ыдыратады, 
қышқылдық жоғарлаған сайын қышқыл дәм пайда болады. Айта кету керек, 
сүтті термофильді сүтқышқылды стрептококктары және болгар таяқшаларымен 
таза дақылдармен ашыту кезінде дайын өнімнің максималды қышқылдығы 120 
°т-дан аспауы керек. 

 
Кесте 17 - Сақтау кезіндегі «Денсаулық» сүтқышқылды сусыны мен бақылау  
үлгілерінің сүтқышқылды микроағзалар көрсеткіштері 
 
Нұсқа Сақтау ұзақтығы, сағ  

24  48 72 96  
Бақылау, КТБ/г 1*109 1*108 1*107 1*106 

 «Денсаулық» 
сүтқышқылды 
сусыны, КТБ/г 

1*109 1*108 1*107 1*106 

 
17 кесте бойынша талаптарға сәйкес келетін нәтиже 72 сағат бойы 

сақталады.  
Осылайша, капсулаланған ББҚ-ның өнімнің органолептикалық 

көрсеткіштеріне әсерін және оны сақтау процесінде сүтқышқылды сусынның 
титрленетін қышқылдығының өзгеруін және сүтқышқылды микроағзаларды 
зерттеу негізінде капсулаланған ББҚ бар сүтқышқылды сусынына қойылатын 
талаптарға сәйкес келетіні анықталды.  
 

Бөлім бойынша негізгі қорытындылар. Жүргізілген зерттеулер 
нәтижесінде мыналар анықталды:  
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1)  тұтқырлықты зерттеу нәтижесі бойынша және органолептикалық 
көрсеткіштер бойынша капсулаланған ББҚ енгізудің оңтайлы дозасы 8% болып 
табылады. 

2) эксперименттік зерттеулердің нәтижелеріне сәйкес, сүтқышқылды 
сусынына капсулаланған ББҚ енгізу өнімнің негізгі физика-химиялық 
параметрлерін аздап өзгертеді деген қорытынды жасалды 

3) капсулаланған ББҚ бар сүтқышқылды сусынына технологиясы мен 
рецептурасы әзірленді. Алынған өнімнің органолептикалық, физикалық-
химиялық, микробиологиялық көрсеткіштері зерттелді.  
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5. КАПСУЛАЛАНҒАН БИОЛОГИЯЛЫҚ БЕЛСЕНДІ ҚОСПАСЫ БАР 
«ДЕНСАУЛЫҚ» СҮТҚЫШҚЫЛДЫ СУСЫНЫН ӨНДІРУ КЕЗІНДЕ 
ТАМАҚ ҚАУІПСІЗДІГІН ҚАМТАМАСЫЗ ЕТУ  
 

5.1  Капсулаланған биологиялық белсенді қоспасы бар 
сүтқышқылды сусынына арналған HACCP жүйесі жоспарын әзірлеу 
 Қазіргі уақытта тамақ өнімдерінің сапасын қамтамасыз ету проблемасы 
өзекті болып табылады. «Қатаң бәсекелестік жағдайында жақсы өнім 
шығаратын кәсіпорын жеңіске жетеді. Өнімнің сапасын жақсарту үшін 
қолданыстағы сапа менеджменті жүйесін енгізу немесе жетілдіру қажет. 
Шикізаттан бастап  тұтынушыға жеткізуге дейінгі барлық технологиялық 
процестерді қамтиды» [204]. 
 «Тәуекелдерді талдау және сыни бақылау нүктелері жүйесі қағидаттарын 
енгізу кезінде анықталған сыни бақылау нүктелері тамақ өнімдерінің 
қауіпсіздігіне әсер ететін қауіптерді жоюға немесе оларды барынша азайтуға 
болатын маңызды кезеңдерді білдіреді» [205, 206]. 
 Жұмыстың мақсаты тәуекелдерді талдау және сыни бақылау нүктелері 
жүйесінің капсулаланған биологиялық қоспасы бар сүтқышқылды сусынын 
өндірудің қауіпсіздігін қамтамасыз ету жоспарын жасау болды. 
 Тәуекелдерді талдау және сыни бақылау нүктелері жүйесі бастапқы 
өндірушілерден тұтынушыға дейін азық-түлік тізбегінің әр кезеңінде пайдалуы 
қажет [207]. Тәуекелдерді талдау және сыни бақылау нүктелері жүйесін 
қолдану реттеуші органдар тарапынан инспекцияны жеңілдетеді және сатып 
алушылар тарапынан сенімді арттыра отырып [208]. Капсулаланған 
биологиялық белсенді қоспасы бар сүтқышқылды сусынын өндірудің 
технологиялық процесінің сұлбасы 27-суретте көрсетілген. 
 Мұндай схема бүкіл өндірістік процесті қауіптік шекараларын анықтауға 
және қауіп факторларын тікелей анықтауға мүмкіндік беретін нақты кезеңдерге 
бөлу үшін қажет. Бұдан әрі технологиялық процестің әрбір кезеңі бойынша 
қысқаша түсініктемелер беріледі. 

 
 шикізатты қабылдау және бағалау - капсулаланған ББҚ бар 

сүтқышқылды сусыны өндірісінде қолданылатын шикізат қолданыстағы 
нормативтік және техникалық құжаттаманың талаптарын тиісті түрде 
қанағаттандыру;  

  капсулаланған ББҚ дайындау - эхинацея мен левзеядан капсулаланған 
ББҚ дайындау;  

  сүтті қалыпқа келтіру және гомогенизациялау - алынған қоспаны 60-
65°C температурада және 15-17 МПа қысымда гомогендеу;  

  пастерлеу - 80-85°С температурада пастерлеу, ұсталуы 2-3 мин., 
температура мен уақыт диапазондарын сақтау өте маңызды, өйткені 
пастерлеу процесінде микроағзалардың вегетативті формалары 
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жойылады, ал өнім барлық пайдалы ферменттер мен дәрумендерді 
сақтайды;  

  ашытқылау және ашыту - үздіксіз араластыру кезінде қоспаға ашытқы 
қосылады. Барлығы мұқият араластырылып, ашытуға қалдырылады;  

  салқындату - ашытылған өнімді 4-6°С дейін салқындату;  

  ашытылған сүтке капсулаланған ББҚ енгізу - ашығаннан кейін 
араластыру кезінде капсулаланған ББҚ қосылады;  

  құю - дайын ашыған сүт өнімі ыдысқа құйылады;  

  тасымалдау және сақтау - өнімді өткізер алдында тоңазыту 
камераларында 4-6 ° C жоғары емес температурада сақтайды.  

Сонымен, бүкіл процесті құрамдас кезеңдерге бөлгеннен кейін 
технологиялық процесті бақылай отырып, олардың әрқайсысы үшін қауіп 
факторларын анықтауға болады. 
  Біз нормативтік құжаттаманы жан-жақты зерделеуді жүргіздік және 
кезең-кезеңдік схема мәнмәтінінде өндірісті қарап-тексеруді жүргіздік, бұл 18- 
кестеде ұсынылған бірқатар факторларды бөліп көрсетуге мүмкіндік берді. Б, 
X, Ф әріптері сәйкесінше биологиялық, химиялық және физикалық қауіп 
факторларының белгілері болып табылады. 
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Кесте 18- Ықтимал қауіпті факторлар 
 
Операцияның 
атауы 

Ескерілетін 
фактор 

Бақыланатын 
белгілер 

Ескерту әрекеттері 

1 2 3 4 
1. Сүт қабылдау Микробиологи

ялық 
Ішек таяқшалары 
тобының 
бактериялары, 
патогенді 
микроағзалар, 
оның ішінде 
сальмонеллалар 

Ілеспе-тауарды 
бақылау 
құжаттамасы 

Химиялық Ингибиторлар, 
улы элементтер 
афлатоксин, 
антибиотиктер 

Кіріс бақылау 

2. Сүтті сақтау Микробиологи
ялық 

Температура, 
ұзақтығы, 
қышқылдығы 

Сақтау режимін 
бақылау 

3. Ашытқыны 
дайындау кезінде 
сүтті пастерлеу 

Микробиологи
ялық 

Температура, 
ұзақтығы, ішек 
таяқшалары 
тобының 
бактериялары, 
пастерлеу 
тиімділігі 

Пастерлеу 
режимдерін 
бақылау 

4. Зертханалық 
ашытқыны 
ашыту 

Микробиологи
ялық 

Қоюлықтың  
тығыздығы, бөгде 
микрофлора 

Асептикалық 
жағдайлар жасау 

5. Сақталуы Микробиологи
ялық 

Ішек таяқшалары 
тобының 
бактериялары, зең 

Ашытқыны майсыз 
сүтте дайындау, 
ұстау режимдерін 
бақылау 

6. Өндірістік 
ұйытқыны 
дайындау кезінде 
сүтті пастерлеу 

Микробиологи
ялық 

Температура, 
қысым, ұзақтығы, 
ішек таяқшалары 
тобының 
бактериялары, 
пастерлеу 
тиімділігіне 
сынама 

Пастерлеу 
режимдерін 
бақылау 
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18 кесте жалғасы 
 
1 2 3 4 
7. Ашыту Микробиологи

ялық 
Қоюлықтың  
тығыздығы, ішек 
таяқшалары 
тобының 
бактериялары 

Асептикалық 
жағдайлар жасау 

8. Ашыту Микробиологи
ялық 

Температура, 
қоюлықтың 
қышқылдығы, 
ұзақтығы, ішек 
таяқшалары 
тобының 
бактериялары 

Ашыту режимін 
бақылау 

9. Пісуі Микробиологи
ялық 

Қоюлықтың 
қышқылдығы, 
ішек таяқшалары 
тобының 
бактериялары, 
сүтқышқылды 
стрептококктар, 
таяқшалар мен 
ашытқы  

Жетілу режимін 
бақылау 

10. 
Сүтқышқылды 
сусынын 
дайындау кезінде 
сүтті пастерлеу 

Микробиологи
ялық 

Температура, 
қысым, ұзақтығы, 
ішек таяқшалары 
тобының 
бактериялары 

Пастерлеу 
режимдерін 
бақылау 

11. Пастерленген 
сүтті ашыту 

Микробиологи
ялық 

ішек таяқшалары 
тобының 
бактериялары 

Асептикалық 
жағдайлар жасау 

12. Қоспаны 
ашыту 

Микробиологи
ялық 

Температура, 
қоюлықтың 
қышқылдығы 

Ашыту режимін 
бақылау 

13. Салқындату Микробиологи
ялық 

Су температура, 
ұзақтығы 

Температуралық 
режимді бақылау 

14. Ашытылған 
сүтке 
капсулаланған 
ББҚ енгізу 

Микробиологи
ялық 

ішек таяқшалары 
тобының 
бактериялары 

Асептикалық 
жағдайлар жасау 

Физикалық Бөгде қоспалар 
Жабдықтың 
металл бөлшектері 

Жоспарлы-алдын 
ала жөндеу 
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18 кесте жалғасы 
 

1 2 3 4 
15. Пісуі Микробиологи

ялық 
Кезең ұзақтығы, 
температура 

Жетілу режимін 
бақылау 

16. Құю Микробиологи
ялық 

ішек таяқшалары 
тобының 
бактериялары 

Асептикалық 
жағдайлар жасау 

Физикалық Бөгде қоспалар 
Жабдықтың 
металл бөлшектері 

Жоспарлы-алдын 
ала жөндеу 

17. Қаптама  Микробиологи
ялық 

Сапасыз қаптама Жабдықты баптау 

18. Сақтау Микробиологи
ялық 

Ұзақтығы 
Температура 

Сақтау режимін 
бақылау 

 
Сүтқышқылды сусынның өндірістік желісінде барлық ықтимал қауіп 

факторларын қарастырғаннан кейін тәуекелдерді екі бағытта саралау керек: 
пайда болу ықтималдығы және салдардың ауырлығы. Пайда болу 
ықтималдығы төрт классқа бөлінеді: іс жүзінде нөлдік, төмен, орташа мән, 
жоғары. Ауырлық дәрежесі де төрт кіші сыныпқа бөлінеді: жеңіл, орташа, 
ауыр, сыни. Бұдан да ауыр тәуекелдер заң нормаларын бұзумен және адам 
қауіпсіздігі мен денсаулығына зиян келтірумен байланысты.  

Сыни бақылау нүктелерін анықтау.  
 Әрбір технологиялық процесс үшін СБН саны әртүрлі болуы мүмкін және 
технологиялық тізбектің түрі мен күрделілігіне, сондай-ақ бақылау 
шараларының комбинациясын таңдауға байланысты болады.  
 СБН анықталғаннан кейін әрқайсысы үшін сыни шектер белгіленеді. 
Сыни шектер - бұл қолайлысын қолайсыз шектен ажырататын өлшемдер. Олар 
бақыланатын (жол берілетін) жағдай түпкілікті өнімнің қауіпсіздігіне қатысты 
бақыланбайтын (жол берілмейтін) жағдайға ауысатын сәтті анықтайды. СБН-да 
сыни шектер белгіленгеннен кейін осы шектерді мониторингілеу жүйесі 
әзірленеді. Мониторинг - бұл бақылау-өлшеу сериялары мен бақылау 
көрсеткіштерін жүйелі түрде жүргізу, бұл бақылау-өлшеу құралдарының СБН 
бақылауында немесе жоқ екенін тексеру. СБН мониторингі бойынша 
рәсімдердің кезеңділігін әрбір кәсіпорын өзі үшін дербес таңдайды. Әдетте бұл 
күніне кемінде 1 рет.  
 Сүтқышқылды сусынын өндіруде сыни бақылау нүктелері әрбір 
ескерілетін қауіпті факторға жеке талдау жасау және өндіріс процесінің блок-
сұлбасына енгізілген барлық операцияларды дәйекті түрде қарастыру арқылы 
анықталады. Қауіпті факторларды талдау кәсіпорында қабылданған 
тәуекелдерді талдау және сыни бақылау нүктелері жүйесі жоспары бойынша, 
СБН сипаттамасымен жүзеге асырылады. 
 Сүтқышқылды сусынын өндіруде СБН пастерлеу процесінде болады, 
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өйткені дұрыс микрофлораның басым болуы үшін термиялық өңдеудің уақыты 
мен температурасын бақылау қажет. Соңғы өнімнің сапасы үшін сүтқышқылды 
сусынын ашытуға дейінгі уақыт пен температура маңызды болады [209,210]. 
 
 

 
 

Сурет 28 - Өнім өндірудің блок сұлбасы 
 
28 суретке сәйкес СБН анықтауға көшеміз. Әр кезеңде СБН анықтау 

ақаудың жалпы қаупін азайтуға, сонымен қатар өнім сапасын жақсартуға 
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мүмкіндік береді. 29-суретте шешім ағашы берілген. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Сурет 29 - Шешім қабылдау ағашы 
29-суретте көрсетілген ағаштың бұтақтарына сүйене отырып, 

осылайша өндірістің әр кезеңін талдай отырып, сіз СБН-тің нақты тізімін 
жасай аласыз. Әрбір тармақ бойынша шешім және СБН қорытынды 
таңдау туралы ақпарат 19-кестеде көрсетілген. 
 

Технологиялық процесті 
талдау 

1 
Осы операцияны орындау кезінде і-ші қауіпті 
фактор бойынша бақылау қарастырылған ба? 

2 
Осы операцияны орындау 

кезінде тәуекелді төмендету 
(рұқсат етілген деңгейге дейін) 
немесе і қауіпті факторды жою 

бойынша іс-әрекеттер 
орындалады ма? 

Бұл операцияда I-ші 
қауіпті факторды 
бақылау қажет пе? 

3 
І-ші қауіпті фактордың пайда 
болу қаупі осы операцияны 

орындау нәтижелері бойынша 
рұқсат етілген деңгейден асып 

кетуі мүмкін бе? 

4 
І-ші қауіпті фактордың пайда 
болу қаупі жойыла ма немесе 
келесі операцияларда рұқсат 

етілген деңгейге дейін 
төмендетіле ме? 

Процесті, өнімді 
немесе басқару 
жүйесін жаңартыңыз 

Сыни бақылау нүктесі 
жоқ. Келесі 
операцияны талдауға 
өтіңіз 

Сыни бақылау 
нүктелерінің тізбесіне 
қосу. Келесі 
операцияны талдауға 
өтіңіз 

Жоқ Иә 

Иә 

Иә 

Иә 

Иә 

Жоқ 

Жоқ 
Жоқ 

Жоқ 
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Кесте 19 - Капсулаланған ББҚ бар сүтқышқылды сусынын өндіру кезіндегі 
сыни бақылау нүктелерін анықтау 
Операцияның атауы  Қауіпті фактор Жауаптар Шешімдер 

қабылдау 1 2 3 4 
Сүт қабылдау Химиялық + + - - СБН 1 
Сүтті сақтау Микробиологи

ялық 
+ - + - СБН 2 

Ашытқыны дайындау кезінде 
сүтті пастерлеу 

Микробиологи
ялық 

+ + - - СБН 3 

Зертханалық ашытқыны ашыту Микробиологи
ялық 

+ - + + СБН емес  

Зертханалық ұйытқыны ұстау Микробиологи
ялық 

+ + - - СБН 4 

Өндірістік ұйытқыны дайындау 
кезінде сүтті пастерлеу 

Микробиологи
ялық 

+ + - - СБН 5 

Пастерленген сүтті ашыту Микробиологи
ялық 

+ - + + СБН емес  

Өндірістік ұйытқыны ашыту Микробиологи
ялық 

+ - + + СБН емес  

Өндірістік ұйытқының пісуі Микробиологи
ялық 

+ + - - СБН 6 

Сүтқышқылды  сусыннын өндіру 
үшін сүтті пастерлеу 

Микробиологи
ялық 

+ + - - СБН 7 

Қоспаны ашыту Микробиологи
ялық 

+ + - - СБН 8 

Қоспаны салқындату Микробиологи
ялық 

+ - + + СБН емес  

Ашытылған сүтке капсулаланған 
ББҚ енгізу 

Микробиологи
ялық 

+ + - - СБН 9 

Физикалық + + - - СБН 10 
Сүтқышқылды сусынның пісуі Микробиологи

ялық 
+ + - - СБН 11 

Құю Физикалық + + - - СБН 12 
Микробиологи
ялық 

+ - + + СБН емес 

Қаптау  Микробиологи
ялық 

+ - - - СБН емес 

Сақтау  Микробиологи
ялық 

+ - + - СБН 13 

 
Берілген шектерде әрбір СБН бойынша тәуекелдерді талдау және сыни 

бақылау нүктелері  жүйесінің сәтті жұмыс істеуі үшін бөлінген ресурстар, 
қолданыстағы процестер мен арнайы әзірленген рәсімдер арасында өзара іс-
қимыл жасау қажет. Әрбір СБН бойынша мониторинг жүйесі қандай да бір 
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кезеңнің ерекшелігін ескере отырып, жеке әзірленеді.  
Алдын алу ретінде тәуекелдерді талдау және сыни бақылау нүктелері   

жүйесі бастапқыда өнімнің белгіленген сыни шектерге сәйкес келмеген 
жағдайда сценарийлерді ескеруі керек. Осылайша, шығындар санын азайту 
және ең қысқа мерзімде оңтайлы шешімдер қабылдау үшін СБН-ның 
әрқайсысы үшін түзету әрекеттерінің жүйесін дайындау қажет. Келесі 20-
кестеде тәуекелдерді талдау және сыни бақылау нүктелері   жүйесін бақылау 
картасы көрсетілген, онда бақылау және түзету әрекеттері көрсетілген. 

 
Кесте 20- Сүтқышқылды сусынын өндірудегі тәуекелдерді талдау және сыни 
бақылау нүктелері   жүйесін бақылау картасы 
 
Операция
ның атауы 

 Қауіпті 
фактор 

№ 
СБ
Н 

Бақыланатын 
параметр және 
оның шекті мәні 

Мониторинг 
рәсімі 

Түзету 
әрекеттері 

1 2 3 4 5 6 
Сүт 
қабылдау 

Химиялық 1 Антибио
тиктер 
 
 
Ингибит
орлар 
Афлоток
синдер 

Жібері
лмейді 
 
 
0,05 
 
0,0005 

Химиялық 
талдау 

Гигиеналы
қ 
талаптарға 
сәйкес 
келмеген 
жағдайда 
шикізат 
қабылданб
айды және 
жеткізушіг
е 
жіберіледі 

Сүтті 
сақтау 

Микробиол
огиялық 

2 Темпера
тура, ºС 
Ұзақтығ
ы, ч 
Қышқыл
дығы,ºТ 

+4 
 
12 
 
18 

Температур
алық-
уақыттық 
режимді 
бақылау 

Сәйкес 
келмейтін 
өнімді жою 
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20 кесте жалғасы 
1 2 3 4 5 6 7 
Өндірістік 
ұйытқыны 
дайындау 
кезінде 
сүтті 
пастерлеу 

Микробиол
огиялық 

3 Темпера
тура, ºС 
ұзақтығ
ы, мин 

80-85 
2-3 

 Пастерлеу 
параметрлер
ін бақылау 

Жабдықты 
баптау, СИ 
тексеру 

Ішек 
таяқшала
ры 
тобының 
бактерия
лары 

Жібері
лмейді 

Микробиол
огиялық 
бақылау 

Қайта 
пастерлеуд
і жүргізу 

   Фосфата
за 

Жоқ Химиялық 
талдау 

Қайта 
пастерлеу 
жүргізу 

Зертханал
ық 
ұйытқыны 
ұстау 

Микробиол
огиялық 

4  Ішек 
таяқшала
ры 
тобының 
бактерия
лары 
 

Жібері
лмейді 

Микробиол
огиялық 
бақылау 

Ішек 
таяқшалар
ы тобының 
бактерияла
ры пайда 
болған 
кезде 
қышқылды
ғы 120-140о 
Т жеткенге 
дейін 
ашытқыны 
1-2 
тәулікке 
қалдырады 

Сүтті 
пастерлеу  

Микробиол
огиялық 

5 Темпера
тура, ºС 
ұзақтығ
ы, с 
қысым, 
МПа 

80-85 
 
2-3 
 
15 

Температур
алық-
уақыттық 
режимді 
бақылау 

 Жабдықты 
баптау, СИ 
тексеру 

Ішек 
таяқшала
ры 
тобының 
бактерия
лары 

Жібері
лмейді  

Микробиол
огиялық 
бақылау 

Қайта 
пастерлеу 
жүргізу 
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20 кесте жалғасы 
 

1 2 3 4 5 6 7 
   Фосфата

за 
Жоқ  Химиялық 

талдау 
Қайта 
пастерлеуд
і жүргізу 

Өндірістік 
ұйытқыны
ң пісуі 

Микробиол
огиялық 

6 Темпера
тура, ºС 
Қоюлық
тың 
қышқыл
дығы, ºТ 
ұзақтығ
ы, ч 

10-12 
 
95-100 
12-24 

Температур
алық-
уақыттық 
режимді 
бақылау 

Қажетті 
температур
аны орнату 
және тиісті 
қышқылды
қты 
алғанға 
дейін 
ашытқыны 
қосымша 
ұстау 

Ішек 
таяқшала
ры 
тобының 
бактерия
лары 

Жібері
лмейді  

Микробиол
огиялық 
бақылау 

 
Қышқылды
қты 120-
140о Т 
дейін 1-2 
күнге 
қалдырады 

Сүтқышқ
ылды 
сусынын 
өндіру 
үшін сүтті 
пастерлеу 

Микробиол
огиялық 

7 Темпера
тура, ºС 
ұзақтығ
ы, мин 
қысым, 
МПа 

80-85 
 
2-3 
 
15 ±2 

Температур
алық-
уақыттық 
режимді 
бақылау 

Жабдықты 
баптау, СИ 
тексеру 

   Ішек 
таяқшала
ры 
тобының 
бактерия
лары 

Жібері
лмейді 

Микробиол
огиялық 
бақылау 

Қайта 
пастерлеуд
і жүргізу 
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20 кесте жалғасы 
 

1 2 3 4 5 6 7 
Қоспаны 
ашыту 

Микробиол
огиялық 

8 Ішек 
таяқшала
ры 
тобының 
бактерия
лары 

Жібері
лмейді 

Микробиол
огиялық 
бақылау 

Процесті 
тоқтату, 
өнімді 
карантинге 
қою, бас 
технологты
ң шешімі, 
цех 
бастығы 
және 
өндірістің 
санитарлы
қ жағдайы 
зертханасы
ның 
бастығы 

Ашытылғ
ан сүтке 
капсулала
нған ББҚ 
енгізу 

Микробиол
огиялық 

9 Ішек 
таяқшала
ры 
тобының 
бактерия
лары 

Жібері
лмейді 

Микробиол
огиялық 
бақылау 

Сәйкес 
келмейтін 
өнімді жою 

Физикалық 10 Бөгде 
металл 
қоспалар
ы 

Жібері
лмейді 

Металл 
детекторды 
қолдану 

Сәйкес 
келмейтін 
өнімді жою 

Сүтқышқ
ылды 
сусынның 
пісуі 

Микробиол
огиялық 

11 Темпера
тура,ºС 

10-12 Температур
алық 
режимді 
бақылау 

Жабдықты 
баптау, СИ 
тексеру 
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20 кесте жалғасы 
 

1 2 3 4 5 6 7 
   Ішек 

таяқшала
ры 
тобының 
бактерия
лары 

Жібері
лмейді 

Микробиол
огиялық 
бақылау 

Процесті 
тоқтату, 
өнімді 
карантинге 
қою, бас 
технологты
ң шешімі, 
цехтың 
бастығы 
және 
зертхананы
ң бастығы 
өндірістің 
санитарлы
қ жағдайы 
және 
қоспаны 
одан әрі 
жою 

Құю Физикалық 12 Бөгде 
металл 
қоспалар
ы 

Жібері
лмейді 

Металл 
детекторды 
қолдану 

Процесті 
тоқтату, 
өнімді 
карантинге 
қою, бас 
технологты
ң шешімі, 
цехтың 
бастығы 
және 
зертхананы
ң бастығы 
өндірістің 
санитарлы
қ жағдайы 
және 
қоспаны 
одан әрі 
жою 

Ашыған 
сүт 
сусынын 

Микробиол
огиялық 

13 Темпера
тура, ºС  
 

4-6 
 
  

Температур
алық-
уақыттық 

Сәйкес 
келмейтін 
өнімді жою 



97 
 

сақтау режимді 
бақылау 

 
 Осылайша, капсулаланған ББҚ бар сүтқышқылды сусыны үшін 
тәуекелдерді талдау және сыни бақылау нүктелері   жүйесі жоспарын жасау 
кезінде келесі негізгі қол жеткізілген позицияларды ажыратуға болады: 
•  Өндірістің технологиялық схемасына талдау жасалды. 
•  Барлық ықтимал қауіптер биологиялық, химиялық және физикалық 
болып бөлінеді. 
•  Тәуекелдерге талдау жүргізілді және 13 СБН анықталды. 
•  Мониторинг және түзету әрекеттері ұсынылды. 

Әрине, бұл жерде тәуекелдерді талдау және сыни бақылау нүктелері 
жүйесіндегі құжаттама мен материалдар өте кең және әр түрлі екенін ескеру 
керек, ал жұмыста аралық немесе қорытынды нәтижелер болсын, қорытынды 
кестелер көп ұсынылған [211]. Сүтқышқылды сусынның сапасы мен 
қауіпсіздігін жаңа деңгейге көтере алатындығын атап кетуге болады.  

 
5.2 QFD әдісімен сапаны жақсарту 
QFD (Quality Function Deployment) әдісі - бұл тұтынушылардың тілектерін 

өнімге қойылатын техникалық талаптарға және олардың өндірістік 
процестерінің параметрлеріне түрлендіруге мүмкіндік беретін өнім мен 
процесті жобалау технологиясы. 

 «Сапа үйі» келесі тәртіппен салынады: 
Бірінші кезеңде тұтынушының күтуін анықтаймыз. Тұтынушының негізгі 

талаптарын анықтаймыз. Содан кейін сапа үйіне енгіземіз. 5 баллдық жүйе 
бойынша бағалап. 5 – өте маңызды, 1- өте маңызды емес.  

Екінші кезеңде тұтынушылардың бәсекелестік рейтингін анықтаймыз. 
Үлгілерді салыстырып сапа үйіне енгіземіз. (30-сурет). 

 

 
 

Сурет 30 - Тұтынушы рейтингін анықтау 
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Үшінші кезеңде сапаны арттыру жобасының мақсаттарын белгілейміз. 
Мақсатты мәндерді белгілейміз. Бес баллдық шкала арқылы. Нәтижені сапа 
үйіне енгіземіз. (31-сурет). 

 

 
 

Сурет 31-Жақсарту мақсаттарын белгілеу 
 

Алынған мақсатты мәндерге сүйене отырып, жақсарту дәрежесін 
есептейміз, ол үшін формуланы қолданамыз: 

 
С= Ц/ОП 

 
Онда: 
С-жақсарту дәрежесі 
Б-нысаналы мәні 
ОП-тұтынушының бағасы 
 
Осы формула бойынша есептеу нәтижелері «сапа үйіне» «жақсарту 

дәрежесі» бағанына енгізіледі. 
С=5/4=1,25 
С=5/5=1 
С=5/4=1,25 
С=5/3=1,7 
С=5/5=1 
 
Осыдан кейін өнімнің әр сипаттамасының абсолютті салмағын анықтау 

қажет. Ол үшін формуланы қолданыңыз: 
 

ВХ=ВПх СУ 
Онда: 
ВХ-сипаттаманың салмағы 
ВП-тұтынушы үшін маңыздылығы 
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СУ-жақсарту дәрежесі 
 
ВХ=1,25*5=6,25 
ВХ=1*4=4 
ВХ=1,25*5=6,25 
ВХ=1,7*3=5,1 
ВХ=1*4=4 
 

ОВ=АВ/Сумма АВ*100 
 

Онда: 
OВ - салыстырмалы салмақ 
АВ-абсолютті салмақ 
АВ сомасы-абсолюттік салмақ сомасы 
 

 
ОВ=6,25/25,6*100=24,4 
ОВ =4/25,6*100=15,6 
ОВ =6,25/25,6*100=24,4 
ОВ =5,1/25,6*100=19,9 
ОВ=4/25,6*100=15,7 
 
Біз салмақ мәндерін «сапа үйіндегі» тиісті бағанға жазамыз. Сондай-ақ, 

барлық салмақ мәндерінің қосындысын жазамыз. Әрі қарай, салыстырмалы 
салмақты пайызбен есептейміз. Мәндер «сапа үйіне» жазылады. Біздің 
жағдайда ең үлкен салмақ сүтқышқылды сусынның дәмі мен қаптама көлеміне 
ие. 

Төртінші кезеңде техникалық талаптарды айқындау. Сапаға әсер ететің 
техникалық сипаттамаларын енгіземіз.  

Келесі осы сипаттамалар мен тұтынушы күтулерін табамыз. Байланыс 
күшінің сандық мәні 9,3 және 1 болып келеді. 9 күшті, 3 орташа,1 нашар 
байланыс. Сонымен, байланыс матрицасының ұяшықтарына формула бойынша 
есептелетін қарым-қатынас маңыздылығының сандық мәндерін енгізу керек: 

 
ЗВ=СВхОВ 

Онда: 
ЗВ-өзара байланыстың маңыздылығы 
СВ- Байланыс күші 
OВ - салыстырмалы салмақ 
 
ЗВ=24,4*9=219,6 
ЗВ=24,4*9=219,6 
ЗВ=24,4*3=74,25 
ЗВ=15,6*1=15,6 
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ЗВ=15,6*9=140,4 
ЗВ=15,6*9=140,4 
ЗВ=24,4*9=219,6 
ЗВ=24,4*9=219,6 
ЗВ=24,4*3=73,2 
ЗВ=19,9*1=19,9 
ЗВ=15,7*9=141,3 
ЗВ=15,7*9=141,3 
 
Біз қарым-қатынас маңыздылығының барлық сандық мәндерінің 

қосындыларын «жалпы бағалау» жолына жазамыз. Сондай-ақ, барлық жалпы 
бағалардың сомасын есептейміз. 

Әрі қарай, «басымдық» жолын толтырамыз. Осы мәліметтерге сәйкес біз 
өнімді жобалау кезінде ерекше назар аудару қажет техникалық сипаттаманы 
анықтаймыз. «Сапа үйі» мәліметтерінен біз «майдың массалық үлесі» - 36,6% 
техникалық сипаттамасына басымдық берілетінін көреміз. Сондықтан 
шикізатқа ерекше назар аудару керек, сенімді жеткізушілерді таңдау керек. 

 
 

 
 

Сурет 32 – «Байланыс матрицасын» толтыру 
 

Бесінші кезеңде әрі қарай техникалық сипаттамалар арасындағы өзара 
байланысты анықтаймыз және «сапа үйінің» төбесін толтырамыз. Таңбаларды 
қолдану арқылы байланыстарды белгілейміз. Нәтижесінде шикізатпен майдың 
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үлесі және ақуыз арасындағы байланыс орнатылды. Ал қышқылдық орау 
материалмен байланыс анықталды.  

Алтыншы кезеңде техникалық талдау жүргіземіз. Техникалық 
сипаттамаларды жазамыз. Сонымен қатар мақсаттық мәндержі белгілейміз.  

 
 
 
 

 
 

Сурет 33 – «Денсаулық сүтқышқылды сусынына арналған сапа үйі» 
 
Дайын «Сапа үйі» 33-суретте көрсетілген. Көріп отырғанымыздай, майдың 

массалық үлесі дайын өнімнің сапасына үлкен мән береді [212]. Өнімнің 
сапасын жақсарту үшін, демек, оның бәсекеге қабілеттілігін арттыру үшін 
өндіруші шикізат жеткізушілеріне және қаптама материалының түріне ерекше 
назар аударуы қажет. Дайын өнімнің сатып алушылар үшін маңыздылығы 
дұрыс таңдалған сүтке байланысты. 
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5.3 Өндірістік сынақтар және зерттеу нәтижелерін енгізу 
Капсулаланған ББҚ бар сүтқышқылды сусынның пилоттық өнеркәсіптік 

партиясын әзірлеу Семей қаласындағы «Қаликанұлы» шаруа қожалығының 
базасындағы сүт цехында жүргізілді (Е қосымшасы). 

Өнімнің пилоттық партиясын өндіру үшін капсулаланған ББҚ бар 
сүтқышқылды сусынның  оңтайлы формуласы қолданылды. Өнімнің жаңа түрін 
шығарудың технологиялық процесі әзірленген және бекітілген технологиялық 
нұсқауларға сәйкес жүргізілді. Технологиялық көрсеткіштер бойынша өндіріс 
көлемі зертханалық көрсеткіштен ерекшеленбеді. Өндіріс жағдайында 
шығарылатын өнімнің барлық сапалық көрсеткіштері бекітілген нормативтік 
құжаттарға сәйкес келеді. 

Дегустациялық  комитетінің мүшелері сүтқышқылды сусынның жаңа түрі 
жоғары тұтынушылық қасиетке ие екенін растады: органолептикалық 
қасиеттердің үйлесімді комбинациясы, қоректік заттардың кең спектрі және 
иммуномодуляциялық қасиеттердің жоғарылауымен сипатталады. 

Дегустациялық комитет сүтқышқыл сусынның прототиптерін  қарастырып, 
стандартты және технологиялық нұсқауларды бекітуге ұсынды, өндіріске енгізу 
үшін әзірленген технологияны ұсынуға шешім қабылдады. Дегустациялық 
нәтижелері қосымшада берілген (Қосымша У). 

Қондырғының өндірістік апробациясы «Қазақ өңдеу және тамақ өнеркәсібі 
ғылыми - зерттеу институты» ЖШС Семей филиалында жүргізілді (Ж 
қосымшасы). 

Нормативтік -техникалық құжаттама әзірленді және бекітілді: 
- СТ «Семей қаласының Шәкәрім атындағы университеті» КеАҚ 3992 1917 

27 001-2021 (Р қосымша); 
- ТШ «Семей қаласының Шәкәрім атындағы университеті» КеАҚ 3992 1917 

27 002-2021 өндірісінің технологиялық нұсқауы (С қосымшасы). 
Жүргізілген зерттеулер негізінде биополимерлер және капсулалауға 

арналған әдіс таңдалды; капсулалауға арналған қондырғыда капсулаланған ББҚ 
алынды, оның жаңалығы ҚР пайдалы моделіне  №5236 патентімен расталды, 
«Капсулаланған биологиялық белсенді қоспаларды өндіруге арналған 
қондырғы» (В қосымшасы); дәрілік өсімдіктер композициясынан экстракт алу 
технологиясы әзірленді, оның жаңалығы ҚР пайдалы моделіне № 4936 
патентімен расталды, «Күлгін эхинацеядан және левзеядан композитті сығынды 
алу тәсілі» (Г қосымшасы); физика-химиялық, микробиологиялық көрсеткіштер 
және қауіпсіздік көрсеткіштері, сүтқышқылды сусынның тағамдық және 
энергетикалық құндылығы зерттелді, алынған деректер негізінде капсулаланған 
ББҚ бар сүтқышқылды сусынның технологиясы әзірленді, оның жаңалығы ҚР 
№ 4932 «Капсулаланған биологиялық белсенді қоспасы бар сүтқышқылды 
сусынын алу тәсілі» пайдалы моделіне патентімен расталды (Д қосымшасы). 
Сондай-ақ, капсулаланған биологиялық белсенді қоспасы бар сүтқышқылды 
сусыны үшін HACCP бақылау картасы әзірленді. 

Ғылыми-зерттеу жұмысының нәтижелері оқу процесіне енгізілген және 
дәрістік курстарда және зертханалық сабақтар өткізу кезінде, сондай-ақ 
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«Биотехнология», «Тамақ қауіпсіздігі» (Т қосымшасы) білім беру бағдарламасы 
бойынша білім алатын бакалаврлар мен магистрлерді дайындау кезінде бітіру 
жұмыстарын орындау кезінде пайдаланылады. 

 
5.4 Экономикалық тиімділікті бағалау 
Жұмыстың осы бөлімінде біз капсулаланған биологиялық белсенді 

қоспасы бар «Денсаулық» сүтқышқылды сусынын өндірудің экономикалық 
негіздемесін беріледі. 

Өнім өндірудің экономикалық тиімділігінің критерийі оның жоғары 
сапасын қамтамасыз ете отырып және өндіріс шығындарын азайта отырып, 
өнім бірлігінен өндірілген өнім көлемін ұлғайту негізінде оның рентабельділігі 
болып табылады. 

«Денсаулық» сүтқышқылды сусынын  экономикалық тиімділігін есептеу 
10-кестеде келтірілген рецептураға сәйкес жүргізілді. 

«Денсаулық» сүтқышқылды сусынын  есептеу «Өнімді өндіру мен 
сатудың өзіндік құны» әдістемелік материалдар негізінде жүргізілді [213]. 

Шикізат пен негізгі материалдардың құнын есептеу келесі формула 
негізінде анықталды: 

Сс.о = Нрi • Вi • Ц (1) 

мұнда Hpi - j-ші өнімнің 1т-на i-ші шикізаттың шығыны, т; 
Bi - уақыт бірлігінде өнім шығару, т; 
Ц - 1 тонна өнім шығаруға шикізат пен негізгі материалдардың бағасы, тн. 

Көмекші материалдардың құнын есептеу келесі формула бойынша анықталды: 

Св = Нр • В • Ц (2) 

мұнда Нр - 1 т өнімге арналған қосалқы материалдар шығысының нормалары, 
т; 

В - уақыт бірлігінде өнім шығару, т; 
Ц - 1 т өнім шығаруға жұмсалатын қосымшалардың  бағасы, тн. 

Энергия шығындарының құнын есептеу келесі формула бойынша 
анықталды: 

СЭн = Нр • В • Ц (3) 

мұнда Нр - 1 т өнімге жұмсалатын энергия шығындарының нормалары, квт / 
сағ; 

В - уақыт бірлігінде өнім шығару, т; 
Ц - 1 т өнім шығаруға жұмсалатын энергия шығындарының бағасы, тн. 

Жалақыны есептеу келесі формула бойынша анықталды: 

Сз.п. = Р • В • К1 • К2 (4) 
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мұнда Р - 1 т өнімге бағалау, тн; 
В - уақыт бірлігіндегі өнім көлемі, т; 
К1 - қосымша ақының мөлшерін ескеретін коэффициент; 
К2 - қосымша жалақы мөлшерін ескеретін коэффициент. 

Сүтқышқылды сусынын өндірудің экономикалық тиімділігінің жиынтық есебі 
21-кестеде келтірілген.  
 
Кесте 21- Өндірістің экономикалық тиімділігін есептеу 
 

Көрсеткіштер 
 

Бақылау өнімі 
Капсулаланған ББҚ бар 
сүтқышқылды сусыны 

1. 1 т. өнімге арналған 
шығыс, тг 294 118 340 520 

Оның ішінде   

- Шикізат және 
материалдар 187 500 226 220 

- Тасымалдау- шығыстар 
9 375 11 311 

- Қосымша шығыстар  
13 125 15 835 

- Энергия шығыны 
8 780 8 780 

- Еңбекақы төлеу 
20 700 20 700 

- Әлеуметтік салық 
4 347 4 347 

- Үстеме шығыстар 
31 050 31 050 

- Кезең шығыстары 
19 241 22 277 

2. ҚҚС-сыз баға 
347 059 401 814 

3. ҚҚС бағасы 
388 706 450 032 

4. Бағасы 1000 гр. өнім, 
теңге 

380 450 
5. Рентабельділік,% 

18 18 
6. Пайда, мың теңге 

52 941 61 294 

Ескерту- Өнімнің өзіндік құны мен сату бағасының есептеулері 2020 жылға 
орындалды. 

 
21- кестеден көріп отырғанымыздай, капсулаланған ББҚ бар жаңа 

сүтқышқылды сусынын өндіру тиімді. Өнім рентабельді болып табылады, осы 
өндірістің таза пайдасы 61 294 мың теңгені құрайды. 

Өнімнің сапасын жоғарлату арқылы  өнімнің рентабельділігі өседі. 
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Осы өнімге сұранысты арттыру мақсатында халықты осы өнімнің 
пайдалылығымен таныстыру және сатуды ынталандыру мақсатында 
жарнамалық-түсіндіру жұмыстарын (теледидар, газет және радио арқылы) 
жүргізу ұсынылады. 

 
Бөлім бойынша негізгі қорытындылар. Жүргізілген зерттеулер 

нәтижесінде мыналар анықталды:  
1) Өндірістің технологиялық сұлбасын талдау жүргізілді, барлық ықтимал 
тәуекелдер белгіленіп, биологиялық, химиялық және физикалық болып 
бөлінді. Тәуекелдерге талдау жүргізіліп, 13 СБН анықталды. Ұсынылатын 
мониторинг бойынша іс-әрекеттер және жағдайларға арналған түзету іс-
әрекеттері, рұқсат етілген шекаралардан СБН параметрлерінің шығуы. 
«Денсаулық» сүтқышқылды сусынын өндіру кезінде HACCP бақылау картасы 
әзірленді. 
2) Капсулаланған ББҚ бар сүтқышқылды сусынына QFD әдісімен талдау 
жүргізілді. 
3) Өнім бойынша нормативтік-техникалық құжаттама бекітілді. 
4) Капсулаланған ББҚ бар сүтқышқылды сусынын  экономикалық тиімділігі 
есептелді. 
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ҚОРЫТЫНДЫ 
 

Ғылыми-техникалық әдебиеттерді талдау эксперименттік зерттеулердің 
бағытын анықтауға мүмкіндік берді. Алынған мәліметтер диссертациялық 
жұмыстағы барлық тапсырмалардың орындалғанын және диссертацияның 
мақсатына қол жеткізілгенін қарастыруға мүмкіндік береді. 

 
1. Ақпараттық деректерді талдау  нәтижесінде биологиялық белсенді 

қоспаға арналған дәрілік шөптер анықталды: эхинацея және левзея. 
Капсулалауға арналған материалдар - натрий альгинаты және пектин. 

2. Эксперименттік зерттеулер негізінде капсулалау үшін пайдаланылатын 
материалдарды таңдау негізделді, альгинаттың оңтайлы концентрациясы 
1% таңдалды. Капсулаларды қосымша қорғауды қамтамасыз ету 
мақсатында хитозан қолданылды. Капсуланы алудың оңтайлы әдісі 
ретінде шашыратқыш әдісі қолданылды. 30.07.2020 ж. №5236 ҚР 
пайдалы модельге патентімен расталған капсула алуға арналған 
эксперименттік жабдық әзірленді. Алынған деректерді талдау қажетті 
мөлшердегі (1х10-3 м) капсулаларды алуға мүмкіндік беретін капсулалау 
процесінің параметрлерін негіздеуге мүмкіндік берді. 

3.  Органолептикалық және құрылымдық-механикалық көрсеткіштерді 
зерттеу нәтижелері бойынша қажетті қасиеттері бар өнімді алуға 
мүмкіндік беретін капсулаланған биологиялық белсенді қоспаның 
оңтайлы дозасы 8% анықталды. 15.05.2020 ж. №4936 ҚР  пайдалы 
модельге патентімен расталған дәрілік өсімдіктерден 
иммуномодуляциялық әсері бар биологиялық белсенді қоспа алынды. 
Капсулаланған биологиялық белсенді қоспасы бар сүтқышқылды 
сусынның технологиясы мен рецептурасы әзірленді. ҚР пайдалы 
моделіне 15.05.2020 ж.  №4932 «Капсулаланған биологиялық белсенді 
қоспасы бар сүтқышқылды сусынын алу әдісі» патентімен расталды. 
Оргонолептикалық, физика-химиялық және тағамдық қауіпсіздік 
көрсеткіштері зерттелді; 

4. Капсулаланған биологиялық белсенді қоспасы бар сүтқышқылды 
сусынды өндіру кезінде қауіпті факторлар мен сыни бақылау нүктелері 
айқындалды. Сүтқышқылды сусынды өндірудің технологиялық 
процесінде 13 сыни бақылау нүкте анықталды. 

5.  Капсулаланған биологиялық белсенді қоспасы бар сүтқышқылды 
сусынның сапасы мен қауіпсіздігін қамтамасыз ететін бақылау картасы 
әзірленді. Қауіпті факторларды рұқсат етілген деңгейге дейін төмендету 
немесе жою үшін мониторинг жүйелері мен түзету іс-шаралары 
анықталды. 

6. Нормативтік-техникалық құжаттама әзірленді (СТ 3992 1917 27 001-
2021). Капсулаланған биологиялық белсенді қоспасы бар сүтқышқылды  
сусынның технологиясын өнеркәсіптік апробациялау Семей қ. 
«Қалиқанұлы» шаруа қожалығының  базасындағы сүт цехында 
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жүргізілді. Шашырату әдісі арқылы жұмыс істейтін қондырғының 
апробациясы «Қазақ қайта өңдеу және тамақ өнеркәсібі ғылыми-зерттеу 
институты» ЖШС Семей филиалында өтті. Жаңа өнімдердің 
экономикалық көрсеткіштері есептелді. Капсулаланған биологиялық 
белсенді қоспасы бар сүтқышқылды сусынның  өзіндік құны – 1 л. өнімге 
450 теңге. 

 
Нәтижелерді нақты қолдану бойынша ұсыныстар мен бастапқы деректерді 
әзірлеу. Зерттеу нәтижелерін капсулаланған биологиялық белсенді қоспасы бар 
сүтқышқылды сусынның ғылыми-зерттеу және өндірістік жағдайларда 
қолдануға болады. HACCP талдау жүйесі өндірістік тәуекелдер мен 
сәйкессіздіктерді анықтауға және оларды қауіпсіз деңгейге дейін болдырмауға 
мүмкіндік береді. 
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