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A bstract. In the article by results of investigations in the structure of a national additional dish Bosa it was 

revealed the presence of such substances as proteins, fats, carbohydrates, all main vitamins: A, B, C, E, PP. When 
determining the quality of the dish it was revealed the high content of the first order amino acids: leucine, lysine, 
threonine. From the interchanged amino acids the glutamine can act as the guarantor of quality of the dish. It 
strengthens health, increases resistance of an organism to diseases, prevents presenilation, improves working capa­
city. Except nutritious properties, bosa improves blood circulation in a human body, clears blood vessels of plaques 
from the inside and strengthens metabolism.

It is found that the Kazakh national dish bosa provides the organism with the most valuable nutrients, 
influencing on formation of biological and physiological functions of the organism. Results of researches can include 
the dish in the diet to increase the level of nutritiousness of the menu. In places of public and family catering there 
are used the tabular data made on researches results. All this gives the full grounds to consider that traditional 
Kazakh drink can take the appropriate place in our menu.

ЭОЖ641

¥ЛТТЬЩ СУСЫН -  БОЗАНЬЩ ЦОРЕКТ1К ЦУНДЫЛЫГЫ
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А ннотация. Макалада зерттеу нэтижелершен ^лттык коспа тагам бозанын акуызы, майы, кeмiрсуы, 
куаттылыгы, барлык н еп зп  дэрумендерьА, В, С, Е, РР бар екендш  айкындалды. Дэрумендерден РР, С дэру- 
мендершщ керсетшш^ корекпк к¥ВДылыгы жагынан акуыз, май тагамда жаксы нэтиже танытты. Боза тага- 
мынын сапасын сипаттауга бiрiншi реттегi аминкышкылы катарына лейцин, лизин, треонин молдыгымен 
аныкталды. Ал, алмаса алатын аминкышкылдарынын арасынан глутаминнiн мол кeрiнуi де тагам сапасына 
кепiл бола алады. Ол адамнын жалпы денсаулыгын кYшейтiп, кеселге карсы касиетiн арттырып, ерте картаю- 
дын алдын алып, ж^мыс ютеу кабiлетiн кeтередi. Бозанын коректiк касиетшен баска адам агзасында кан 
айналымын жаксартып, кан тамырларынын iшкi жагындагы каспактарды тазартып, зат алмасуын кушейтедг

Агзанын биологиялык жэне физиологиялык кызметш калыптастыруда казак ^лгтык тагамы бозанын 
багалы коректiк заттармен камтамасыз етуде алдынгы катарда екендiгi аныкталды. Практикалык жагынан 
алганда зерттеу нэтижелерiне CYЙенiп дастархан мэзiрiне нэрлiлiк денгейiн жогарылатуга толык мYмкiндiгi 
болады. Когамдык жэне жан^ялык тамактану орындарында зерттеу нэтижелерi бойынша дайындалган 
кестелiк мэлiметтер пайдаланылады. Б^л дэстYрлi казактын сусыны эрi карай дастарханнан eзiне лайыкты 
орын алады деуге толык негiз бар.

К1ркпе. Дешт Кыпшак даласында eмiр CYрген б1здщ ата-бабаларымыз жорыкта, ^ ш ш - 
конуда, сапарда, ыстыкта, шаршап-шалдыкканда eзiнiн шeлiн кандыру Yшiн ^лттык сусындардын 
талай тамаша тYрлерiн ойлап тапкан. Сусын ш ш  отырып ашык-жаркын энпме к¥рып, талай ютщ
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шешiмiн тапкан, соцына есиет болар eнегелi сездер де калдырган. Казактыц осы ^лттык сусын- 
дарыныц ш шде кец тарагандары: кымыз, ш^бат, айран, боза, кеже жэне тагы да баскалары [1].

Боза сусыны ТYрiк елiнде Сары Салтык хан кезвде пайда болган деген т^жырымдама бар. 
Б1ра^, XVI гасырда Селим II ханныц кезiнде бозаны сатуга тыйым сала бастады. Бiрак, Э. Челеби 
деген саяхатшы сол кезде бозаны кец тараган сусын жэне сол кезде боза сататын Стамбулда 300-ге 
жуык дYкендердiц болганын айтады. Боза - дэцщ дакылдардан ашытып жасалатын ежелгi сусын [2].

Зерттеу материалдары. Бiз зерттеу ж^мысымызда зерттеу материалдары ретiнде боза сусы- 
нын алдык. Оны дайындау Yшiн 1 кг бидай жылы суга салынып капта немесе керсенде сакталады. 
Yш ^ н н ен  соц олардыц тамыры eнiп шыга бастайды. Осы кYЙiнде диiрменге тартылады. Оган май 
шыжгырып куырылган жэне кайнатылып коюланган сeктi косып быламык жасалады. Б^л соцгы 
зат (быламык) бiр кYн жабык кYЙiнде ашиды, ауык-ауык козгап араластырылады. Ец соцында 
быламык дэке немесе ж^ка с^рыптан CYзiледi. Алынган одйык сусын Боза деп аталады [3].

Зерттеу эдктерь Казак Тагамтану академиясыныц базалык зертханасында нысанга алынган 
бозаныц к¥рамындагы акуыз, май, кeмiрсу мeлшерi мен куаттылыгы аныкталды.

Бозаныц акуызы микро-Кьелдаль эдюмен аныкталды [4-6]. Майлардыц жалпы мeлшерi 
Д. И. Кузнецов пен Н. П. Гришина эдю  аркылы аныкталды [7]. Кeмiрсулардыц жалпы мeлшерi 
к¥ргак калдык пен акуыздыц, майдыц жэне минерал заттардыц арасындагы айырмашылык аркылы 
есептелдг Тагамныц ылгалдыгы, к¥ргак калдыгы, кYлдiлiгi белгiлi физикалык-химиялык эдiстердi 
колданумен iске асырылды [8]. Тагамныц энергетикалык к¥ндылыгы акуыз бен кeмiрсулардыц бiр 
грамм мeлшерiнен бeлiнетiн жылу коэффициештмен есептелiндi, ол 4,1 килокалорияга тец, ал 
майдыц коэффициент 9,3 ккал.

Дэрумендердiц мeлшерi: Bi (тиамин), В2 (рибофлавин)-флюорометриялык, РР (ниацин)- 
химиялык, С, А, Е- колориметриялык тэсiлдермен аныкталды [9].

Зерттеуден алынган деректер кэдушп статистикалык тэсiлмен eцделiнiп, компьютерлш 
багдарламаныц кeмегiмен iске асырылды [10].

Зерттеу нэтижелерь Боза сусыныныц химиялык к¥рамы зерттелдi. Казак Тагамтану ака­
демиясыныц базалык зертханасында нысанга алынган жогарыда дайындалып кeрсетiлген боза 
сусыныныц акуызы, майы, кeмiрсуы, куаттылыгы аныкталды (1-кесте).

1-кесте -  Бозаныц химиялык к¥рамы

№ Химиялык к¥рам аттары Мeлшер, (100 г тагамда)
1 Акуыз, г 3,83±0,03
2 Май, г 1,1±0,01
3 Кeмiрсу, г 0,39±0,03

4 Куаттылык, ккал 27±0,08

Боза сусыныц к¥рамдастыгы жагынан 1-шi кестеде кeрiнiп т^ргандай ерекш елт жогары. 
Ондагы акуыз мeлшерi -  3,83 г. Майлылыгы бойынша -  1,1 г, ал кeмiрсу мeлшерi -  0,39 г екендiгi 
аныкталды. Тагамдык куаттылыгын аныктаушы акуыз, май жэне кeмiрсу боза сусынында бар 
екендтн, оныц iшiнде айрыкша акуызы мол екендшн атап eту орынды, себебi акуыз жетю- 
пеушiлiктен сактануга Yлкен септiгiн тигiзедi. 0те утымды жэне тиiмдiлiгi оцай эдiс.

Дайындалу технологиясы мен сакталу мерзiмiне карай жас Боза, корланган Боза деп те атайды. 
Жас Боза к¥рамында 4-6%, ал корланган Бозада 12-15% спирт болады. Бозаныц уытсыз, жай 
ашыткымен жасалган тYрiн максым Боза дейдг Б^л ас кымыз сиякты iшiмдiк. Б^дан 50-60 жылдай 
б^рын, оны халык жаксы т^тынатын. Боза дайындаган YЙге ауыл т^ргындары жиналып iшiп, кeцiл 
кeтерiп жаткандарын ^ р ш  eстiк. Кейiнгi кезде боза дайындау YPДiсi токтады, себебi оныц орнына 
вино-арак iшу басталды. Осы кезде де бозаны некен саяк мамандар дайындайды, тагам iшiмдiгiн 
базардан табуга болады.

Б^л 2-шi кестеден боза тагамы мен аракты салыстырганда, бозаныц нэрлшк кeрсеткiштерiнiц 
жогары, ал аракта куаттан баска ешкандай нэрлiлiк кeрсеткiштерi жок екенiн байкаймыз. Осыган 
орай бозаныц к¥рамындагы аз мeлшердегi спирт агзага пайдалы -  «жаксы» холестериннщ жаса- 
луына ыкпал етедi [11].
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2-кесте -  Боза сусыныньщ куамындагы нэрлшк заттары (баска тагам тур1мен салыстырмалы турде)

Нэрлшж заттар ¥лттык коспа тагам -  боза Арак

Акуыз, г 3,83±0,03 0
Май, г 1,1±0,01 0
Кем1рсу, г 0,39±0,03 0
Куат, ккал 27±0,08 10

Аппарат беттершеи кершгеи мэл1мет бойынша, бозаны пайдалану деисаулыкка пайдалы екен. 
Айталык, С. Нупбаев [12, 13] хабарлагаидай, «ецщршгеи бидай дэишде С мен Bi дэрумендер1 
1,5-5 есе, фолий кышкылы 4 есе, В2 дэрумеш 13,5 есеге дешн кебейед1 екен. Соидай-ак, бидай 
ескшшде Е дэрумеишщ мелшер1 б1рнеше есе кеп болгандыщтан ол адамиыц жалпы деисаулыгыи 
кушейт1п, кеселге карсы касиетш арттырып, ерте картаюдыц алдын алып, жумыс ютеу кабшетш 
кетеред1. Осыдан бозаныц куш1 ец алдымен ецщршгеи уытта екеиш байкауга болады» децщ автор.

Ызд1ц ата-бабаларымыз ескшищ касиеттерш ерте кездеи-ак бшш, тагамга пайдалаигаи. 
Кытайда жасыл еск1ндерд1 шамамен 5 мыц жыл бурыи пайдалана бастаган. Ал, Yидi халыктарыида 
бидай ескш  иегiзгi тагамдардыц бiрi болып есептелген. Эйгш  Гиппократтыц езi ескшищ касиет- 
терiи бiлiп, осы еиiмдi пайдалана отырып, деисаулыкты жаксартуга диета устауды усыигаи. Бул 
хабардаи мыиадай кеацщ ойды да келтiрелiк: «бозаныц корекпк касиетшеи баска адам агзасыида 
каи айиалымыи жаксартып, каи тамырларыиыц ш ю  жагыидагы каспактарды тазартып, зат алма- 
суыи кYшейтедi. Каиаздыкты жойып, асказаи кышкылдыгыи калпыиа келтiредi, ас корытуды жак- 
сартады. Бозаныц буыи кеселдерше, туз жииалу мен суык тигеиге таптырмайтын емдiк касиет 
бурыииаи белгш. Соидай-ак боза сарыпка да дауа екен. Оныц курамыида тYрлi заттар мен фер- 
меиттер мол болгандыщтан, зияиды бактерияларга да эсерi бар. Бозаныц жемсауга, катерлi iсiктiц 
алдын алуга шипасы мол. Боза туралы айткаида спирттiц пайдасы жайыида бiрер сез козгамаса 
болмайды. Халыкаралык усыиыска сэйкес, кYиiге эйелдер 10 г, ал еркектер 30 г спирт ш се агза- 
сыиа пайдалы екен. Осыган орай бозаныц курамыидагы аз мелшердеп спирт агзага пайдалы -  
«жаксы» холестериииiц жасалуыиа ыкпал етедЬ>.

Бозаны эр тYрлi дэидердi косып, бiрiктiрiп салуга да болады. Уыты иегурлым кебiрек салыиса, 
боза ^ ш т  болады, уытыи аз салса, кYшi аз болады. Кыстыц суыгыида боза ш ш  жYрсе суыкка кеп 
тоцбайды. Бул сусыиды масайтатыи iшiмдiк емес, ас-аукат болатыи тагам тYрi деп тYсiнген абзал. 
Кол диiрмеимеи уитакталгаи тарыиы мата аркылы CYзiп, мацызын алады. Муны аталау деп атайды. 
Оиы ештеце араластырмай Yиемi бiр калыппеи iшiп жYрсе ет алмайтын адамдарды семiртедi.

Дэрiгерлердiц айтуы бойынша боза (анемия) каи аздык ауруына бiрдеи-бiр таптырмас ем екен. 
Боза тамырдыц созылуы (варикоз), тамактыц i d ^ i  (ангина), асказаи ауруы сиякты кептеген дертке 
шипа болады. Содаи кеши, ^аз1рп уакыттагы эйелдердiц босаигаига дешн жэне босаигаииаи кеши- 
гi каи аздыгыиа ете шипалы дэрумеи болатындыгын дэрiгерлер айтып отыр [14-16]. Бозаныц 
курамыида пайдалы заттар кеп.

Бiздiц зерттеуiмiз бойынша бозаныц дэрумеидiк керсеткiштерi (100 г мелшерiиде) 3-шi кес- 
теде керсетiлгеи.

3-кесте -  Боза сусыныныц дэрумендж керсеткштер1

№ Дэрумендер атауы Мелшер1, (мг/100 г ешмде)

1 А 0,01±0,0003

2 в- каротин 0
3 Е 0,067±0,0003
4 В1 0,09±0,0004
5 В2 0,07±0,0006

6 РР 0,73±0,006
7 С 0,5±0,005
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Онда барлык непзп витаминдер бар -  А, В, С, Е, РР. РР, С дэрумендершщ ^ р с е т к ^  тагамда 
жаксы нэтиже танытты. Бидайды eндiргенде онын дэншдеп пайдалы заттар С, В дэрумеш 3 есе, 
В2 дэрумеш -  10, В1 дэрумеш -  1,5 есе ^ б е й е ^ д и т  галымдар дэлелдеген. Бозада eндiрiлген 
дакылдардын уытында Е дэруменi eте ^ п  болады. Ол кYш-куатты арттырып, адам агзасындагы 
ауруга карсы т^ратын иммунитета арттырады. Ерте картаюды тежейтiн кYшi бар.

Нэтижелерд1 талдау. Боза тагамынын сапасын сипаттауга бiрiншi реттегi аминкышкылы 
катарына лейцин, лизин, треонин молдыгымен аныкталды. Ал, алмаса алатын аминкышкылда- 
рынын арасынан глутаминнiн мол кeрiнуi де тагам сапасына кепiл бола алады.

Агза Yшiн к¥ВДы корекпк зат болатын каныкпаган майкышкылдары аз мeлшерден аныкталды.
Ашу барысында пайда болатын лактоз кышкылы ас корытуды жаксартып, жас аналардын 

CYтiнiн калыптасуына ыкпал етедi. Сонымен катар, боза-дайын спортты тагам. Кдоамы жэне эсерi 
бойынша ауыр физикалык ж^мыспен айналысатын адамдардын кYш-куатын калпына келтiруi Yшiн 
таптырмас тагам. Бiрак, бозаны сактау уакыты шектеулi. Бeтелке аузы ашылган сон, ашу процесi 
жYре береди Сондыктан, бозадан пайда алу Yшiн, ашылган уакытта тез iшу керек [17-19].

Бозанын корекпк касиетiнiн куш тш п сонша агзадагы зат алмасуды кушейтш, кандагы шлак- 
тарды айдап шыгады. Ал медицинада кандагы калдыктарды тазалау eте киын екенi белгiлi. БYгiнде 
екiнiн бiрi каны аздыкпен ауырады. Осы аурудын алдын алуда боза таптырмас ем. Буын аурула- 
рына, т^з жиналганга, ас корыту мYшелерiне тигiзер пайдасы мол. Бозанын к¥рамында ферменттер 
кeп болгандыктан, залалы мол бактерияларга карсы эсерi бар. Онын к¥рамындагы аз гана спирттiн 
eзi агзага кeп пайдасын тигiзедi. БYЙрегiне тас, т^з жиналган наукастардын оны аса абайлап iшкенi 
жeн. Егер уытты бозаны кeп iшсе, катты ауырып калуы да мYмкiн. БYЙрегiнде тасы бар адамдар 
бозаны эу баста 50-100 граммнан бастап ш ш  YЙренгенi жeн. Содан кейiн гана мeлшерiн ^лгайта 
берсе болады.

Бозаны кез келген жастагы адам ш е берсе болады. Бiрак 3 жастан аскан балаларга 5 ас ка- 
сыктан артык iшкiзуге болмайды. Эаресе бYЙрегi, асказаны мен бауыры ауыратын адамдар б^л 
сусынды арнайы дайындатып емге пайдаланса, ауруынан айыгатын кун алыс болмайды.

Екiншi бiр ерекшелт, бозадан калган калдыкпен бэйге аттарын багады. Бозанын тYбiн жеген 
мал ж^кпалы iндетпен ауырмайды. Бозанын тYбi деген-дакылды дайындаган кезде CYзiлгеннен 
калган ен тYбiндегi манызы. Оны жеген мал да конды болып, сыркаттан алшак болады. Акпарат 
беттерiнен гаршген мэлiмет бойынша, бозаны пайдалану денсаулыкка пайдалы екен. Бозанын 
Kоректiк касиетшен баска адам агзасында кан айналымын жаксартып, кан тамырларынын iшкi 
жагындагы каспактарды тазартып, зат алмасуын кушейтедц Каназдыкты жойып, асказан кышкыл- 
дыгын калпына келтiредi; Ас корытуды жаксартады; Бозанын буын кеселдерiне, т^з жиналу мен 
суык тигенге таптырмайтын емдш касиетi б^рыннан белгiлi; Боза сарыпка да дауа екен; Онын 
к¥рамында тYрлi заттар мен ферменттер мол болгандыктан, зиянды бактерияларга да эсерi бар; 
Бозанын жемсауга, катерлi гсштщ алдын алуга шипасы мол [20].

^орыты нды. Корыта айтканда, зерттеу нэтижелершен боза тагамынын акуызы, майы, 
кeмiрсуы, куаттылыгы, барлык негiзгi дэрумендерi -  А, В, С, Е, РР бар екендт айкындалды. 
Дэрумендерден РР, С дэрумендерiнiн кeрсеткiшi, корекпк к¥ВДылыгы жагынан акуыз, май тагамда 
жаксы нэтиже танытты. Боза тагамынын сапасын сипаттауга бiрiншi реттеп аминкышкылы ката­
рына лейцин, лизин, треонин молдыгымен аныкталды. Ал, алмаса алатын аминкышкылдарынын 
арасынан глутаминнщ мол кeрiнуi де тагам сапасына кепш бола алады. Ол адамнын жалпы 
денсаулыгын кYшейтiп, кеселге карсы касиетiн арттырып, ерте картаюдын алдын алып, ж^мыс 
iстеу кабiлетiн кeтередi. Зерттеу нэтижелерше CYЙене отырып, бозанын агзада биологиялык жэне 
физиологиялык кызметiн калыптастыруда багалы коректiк заттармен камтамасыз ететiндiгiн, 
дастархан мэзiрiнiн нэрлiлiк денгейiн жогарылатуга толык мYмкiндiгi бар екенi аныкталды.
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П И ТА ТЕЛ ЬН А Я  Ц Е Н Н О С Т Ь Н А Ц И О Н А ЛЬН О ГО  Н АПИТКА -  БОЗА

З. А. Талханбаева, А. М. Сейтметова

Международный казахско-турецский университет им. Х. А. Ясави, Туркестан, Казахстан

К лю чевы е слова: белок, жиры, углеводы, витамины, энергетичность, пищевая ценность, коэффициент, 
килокалория, статистика.

А ннотация. В статье по результатам ислледований было выяснено присутствие в составе националь­
ного дополнительного блюда боза таких веществ, как белки, жиры, углеводы, все основные витамины: А, В,
С, Е, РР. Высокими показателями по содержанию показали витамины РР, С а пищевой ценности -  белки и 
жиры. При определение качества блюда было выяснено высокое содержание аминокислот первого порядка: 
лейцин, лизин, треонин. Из взаимозаменяющихся аминокислот гарантом качества блюда может выступить 
глутамин, которыми укрепляет здоровье, повышает стойкость организма к заболеваниям, предотвращает 
преждевременное старение, улучшает работоспособность. Кроме питательных свойств, боза улучшает цир­
куляцию крови в организме человека, очищает кровеносные сосуды от бляшек с внутренней стороны и 
усиливает обмен веществ.

Выяснено, что казахское национальное блюдо боза обеспечивает организм ценнейшими питательными 
веществами, влияющее на формирование биологических и физиологических функций организма. Результаты 
исследований дают возможность вполне включать блюдо в рацион для повышения уровня питательности 
меню. В местах общественного и семейного питания используются табличные данные, составленные по ре­
зультатам исследований. Это все дает полное основание, считать, что традиционный казахский напиток 
может занять соответствующее место на нашем дастархаие.
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