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STUDY OF THE ANTIOXIDANT PROPERTIES 
OF THE EXTRACT OF THE FRUIT TREE MULBERRY

Abstract. This article deals with the study of the antioxidant properties of the extract o f the fruit tree mulberry. 
How often do we ask the question how useful substances or other products that we eat regularly. Habitual for us 
fruits and vegetables, which can be found at every turn have become an integral part of the diet: they are delicious, 
nutritious and at the same time useful. To properly prepare a daily menu and know what impact on our body has a 
product, you need to know their properties. One of these products, it would seem unremarkable, but as it turned out, 
almost indispensable, is a mulberry. It has a number of medicinal properties.

Mulberry has two types: white and black. White mulberry (Morus alba) is much rare than the black one and 
grows in South Kazakhstan region. The tree of white mulberry is covered with bright smooth bark, and berries have 
a sweet taste than the berries of black mulberry, which bark is rough and dark. White mulberry rarely reaches a large 
size, which is not appeared in the black mulberry.
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ТУТ АГАШ ЖЕМ1С ЭКСТРАКТ1С1НЩ 
АНТИОКСИДАНТТЬЩ ЦАСИЕТТЕРШ ЗЕРТТЕУ

Аннотация. Макалада тYт агаш жемю экстракпсшщ антиоксиданттык касиеттерш зерттеу карастыры- 
лады. Бiз ^ н д е л ж п  колданатын ешмнщ каншама тиiмдi деген суракты Yнемi коямыз. 0зiм iз YЙренiп калган 
жемю пен кекешстерду бiздiц тамак рационымыздын каж етп бiр б е л т  болып калган: олар ете дэмду кун- 
дылыгы жогары жэне сонымен бiрге ете тиiмдi. Кунделшп тамак тiзбегiн дурыс куру Y™rn жэне кандай енiм 
бiздiн агзамызга калай эсер ететiнiн бiлу Y™rn оныц касиеттерiмен танысу керек. Осындай енiмдердiн бiрi 
мулдем алмастырылмайтын тYт агашыныц жемiсi болып табылады. ТYт агашыныц жемiсi -  бiр катар емдж 
касиетке ие жэне кундылыгы жогары жемiс болып табылады.

Тут агашыныц жемганщ  еш тYрi болады: (ак тYCтi) жэне кара тYCтi. ТYт агашыныц ак жемiсi (Morus 
alba) кара тYCтiге караганда жш еседi жэне бiздiн ОнтYCтiк Казакстан облысыныц ещ рлервде кептеп кезде- 
седг Ак тYт агашы кабыгы акшыл тегiс, ал жемiстерi кара тYт жемiсiне караганда тэттiрек. Ак тYт жемiсiнiн 
елшемдерi, кара тYCтiден Yлкенiрек.

ТYЙiн сездер: антиоксидантное свойства, экстракт, шелковица, целебные свойства, продукты, жент.

К1р1спе. Кептеген емдш касиетке ие ешмдштер секiлдi, тYт агашы дэрумендерге жэне мине- 
ралды курамга бай. Т у т  колдана отырып сiздер ез агзаларыцыз В], В2, В5, В6, К, А, Е жэне РР 
дэрумендерге байытылады. Будан баска олардыц курамында агзага к а ж е т  кант мелшерi фруктоза 
жэне глюкоза тYрiнде кездеседу сонымен катар онда алма жэне лимон кышкылы, пектин мен эфир 
майларына, шайырларга бай. Жогарыда айтылып кеткен заттар антиоксиданттарга жаткызылады, 
олар ез кезепнде белсендi бос радикалдарды бейтараптандырады [1-3].
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Антиоксиданттарды ешмнщ закымдалуын азайту жэне тамак ешмшщ сакталу мерз1мш узарту 
макстаныда оны тамак коспасы рет1нде колданады [4-10].

Ал микроэлементтерден тут агашы тем1р, марганец, цинк, селен жэне мыска бай, макроэле- 
менттерге келетш болсак -  ол магний, калий, натрий, кальций жэне фосфорга бай. Ескеретш нэрсе, 
тYт калийдщ табиги бай кез1 болып табылады, сондыктан, оны тамактану айналымына мшдетп 
турде косу керек. 0зш щ  курамындагы кант мелшерше карамастан, ол темен калориялы ешм, 
сондактан дене б т м е  эсер етпейдг Ол 90%-дан судан куралган, б1рак оган карамастан оныц кура­
мында кеп мелшерде кем1рсулар, акуыздар жэне майлар айтарлыктай кеп мелшерде болмайды.

ТYт жемю1 туралы барлык акпаратты жинап, б1з оны оны эр1 карай казактыц улттык тагамы 
жентте колдануда жен кердш.

Ж умы сты ц м аксаты  казактыц улттык жент тагамына косылатын тYт жемюшен, эртYрлi 
эдютермен дайындлган сулы жэне этоналды белшш алынган антиоксидантты касиеттерш зерттеу 
болып табылады.

Зерттеу м атериалдары  мен эдктер. ТYт агашыныц сулы ер тн д ю ш  дайындау Yшiн кегспрш- 
ген, жемю т колбага дистилденген сумен 1:10 катынаста салдык жэне колбаны кайнап жаткан 
моншага салып 15 минут жэне 30 минут Yнемi араластырып устап турдык. Сулы моншадан колба­
ны алганнан кешн тунбаны 45 минут аралыкта, ал кайнатпаны 10 минут белме температурасында 
устап турды [11-15].

Этанолды экстарктшерд1 дайындауды келесщей эдюпен жYргiздiк: б1ршш1 нускада кегспрш- 
ген, майдаланган туттщ бш гш  б1р мелшерш 70% концентарциялы этил спиртш куйып, 1:10 
катынаста белме температурасында (тунба) б1р тэулшке койып койдык, екшш1 жагдайда кегспрш- 
ген тYтке этил спиртш сол катынаста кайнатып куйдык жэне экстракцияны 700 С температурада 
Yнемi аралстыра отырып, кыздыргышы бар магнитп араластыргышка орналастырылады. Сулы 
жэне этнолды дайындалган ертндшердщ сацылау елшем1 0,45 мкм CYЗгiш кагаздан CYЗгiлеп жэне 
CYзiндiлердi антиокиданттык касиеттерд1 аныктау Y™rn колданылды.

Антиоксиданттык белсендш кп феррицианидт эдюпен аныктады [16-19]. Адсорбциялы реак- 
циялык коспаны спектрофотометр СФ-2000 700нм елшедь Редуцирлеуш1 кYштi 0,01% аскорбин 
кышкылыныц концентрациясымен салыстыра отырып айкындады. Зерттеу нэтижелер! 1-ш1 
суретте керсетшген.
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1-сурет -  Туттен белiнiп алынган антиоксиданттык белсендшж

Белме температурасында шиюзатты этанол спирт1нде узак уакыт бойы устап турган кезде 
белшш алынган, антитотыктырушы белсендшк, кыска уакыт кайнап турган этанолмен салыс­
тырганда жогары, ол аз полярлы ертндш ерде туттщ антиоксиданттык е р ш ш тт н щ  элс1з екен д тн  
куэландырады, ал жогары температурада антиоксиданттардыц аз мелшерде белшш шыгуы, этилд1 
спиртпен эсер еткен кезде денатурацияга ушырайтын кезкарасты растайды, ол температураныц 
жогарлауымен антиоксидант е р т ш т т  темендейдг

Заманауи нарык шарттарында кондитрлш саладагы келешеп зор багыттыц б1р1 дэстYрлi емес 
аса арзан шиюзат колдану болып табылады. 0нд1рюте ес1мд1к майлары секшд1 шиюзат тYрлерi,
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2-сурет -  Tyt косылган жент

сонымен катар, ертеде колданбаган эртурл1 композиттi коспалар, кант алмастырушалыр 
колданылуда. Ережеге сай, кейбiр дэстYрлi емес шиюзаттар тамак жэне биологиялык кундылыкты 
жогарлатуы мYмкiн.

«ДэстYрлi емес» терминше бiрiктiрiлген жаца шикiзат тYрлерiн колдану, женттщ тамак 
кундылыгын жогарлатуга мYмкiндiк бередi, оныц физико-химиялык жэне органолептикалык 
кeрсеткiштерiн жаксартады, жацадан дайындалган ешмнщ сакталу мерзiмiн узартады.

Женгтi жасауда басты багыттарыныц бiрi кант мелшерш азайту немесе кантты мYлдем 
колданбау болып табылады.

Женгтi дайындауда кант алмастырушыларды колдану элi де колданылмады, сондыктанда 
табиги кант алмастырушы ре^нде -  тут экстрактiсiн колдану мYмкiндiктерi зергтелдi. Табиги 
кантты алмастыратын кеппршген тYгтiц жент сапасына калай эсер ететш  зергтелдi.

Зергтелiп жаткан коспаны жентке, 100 г талканга кант алмастырушыны 0,1 г-нан 1,5 г кон­
центрацияда косып, дайындады.

К елес кезецде дайын eнiмнiц физика-химиялыккeрсеткiтереiшц нэтижес (кесте) зергтелдi.

Жент сапасыныц физика-химиялык керсетк1штер1

Кeрсеткiш атауы Нормаланган
кeрсеткiш

100 г eнiмге косылган коспа мeлшерi, г

0 0,1 0,5 1,0 1,5

Ылгалдылык, % 10,0 аса 6,0 7, 7,8 7,11 6,8

Су с щ р гш тт , % 150 кем 152 155 152 158 168

Кышкылдылыгы, град 2 аса 1,2 0,9 0,9 1,0 1,1

Кестеде келтiрiлген мэлiмегтерден кершш тургандай, жент ылгалдылыгыныц кeрсеткiшi 
бакылау Yлгiлерiнен, ендiрiлген коспа концентрациясына байланысты 13,3% жэне 30% жогары. 
Зерттелш жаткан жент Yлгiлерiнiц су с щ р п ш т т  eзгермедi немесе 2%-тен жэне 10,5%-га дейiн 
жогарлады. Осылайша, органолептикалык жэне физика-химиялык кeрсеткiштердi ескере отырып 
орнатылгандай, 100 гр жент дайындау Yшiн, косылатын коспаныц концентарциясы 0,5 грамды 
курайды.

Коры ты нды . Дорыта келгенде, жентке косылган табиги коспа ендiру бойынша жYргiзiлген 
зерттеулер кeрсеткiшi оц нэтиже бердi -  оныц сапасын жаксартты, тамак кундылыгы жогарлайды, 
ал энергетикалык кундылыгы тeмендейдi.
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ИССЛЕДОВАНИЕ АНТИОКСИДАНТНОГО СВОЙСТВА ЭКСТРАКТА 
ПЛОДОВОГО ДЕРЕВА ШЕЛКОВИЦА

Аннотация. В статье рассмотрено исследование антиоксидантное свойства экстракта плодового дерева 
шелковица. Как часто мы задаем вопрос, насколько полезны вещества или иные продукты, употребляемые 
нами регулярно? Привычные для нас фрукты и овощи, которые можно встретить на каждом шагу уже стали 
неотъемлемой частью рациона: они вкусные, питательные и в то же время полезные. Чтобы правильно 
составлять ежедневное меню и знать, какое влияние на наш организм оказывают продукты, нужно позна­
комиться с их свойствами. Одним из таких продуктов, казалось бы, ничем не примечательным, но, как 
оказалось, практически незаменимым, является шелковица. Она обладает ряд целебных свойств.

Шелковица бывает двух видов: белая и черная. Белая шелковица (Morus alba) встречается гораздо реже, 
чем черная, и растёт в Южно - Казахстанской области. Дерево белой шелковицы покрыто светлой гладкой 
корой, а ягоды имеет более сладкой вкус, чем ягоды черной шелковицы, чья кора грубая и темная. Белая 
шелковица редко достигает больших размеров, чего нельзя сказать о черной.

Ключевые слова: антиоксидантное свойства, экстракт, шелковица, целебные свойства, продукты, 
жент.
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