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Abstract. Good nutrition is one of the main conditions and the basis for the life and health of children and 
adolescents and to prolong life. The most widely used in food probiotic properties, it fully complies with the estab­
lished qualities o f multicomponent combined lacto-vegetarian products.

In literature data it is shown that in the diet of school-age children there is the shortcomings of the modem diet. 
In this regard, the relevance of this work is the study and design of the processing of oats with milk-vegetable 
biological products and their use in the diet of school children.

Unfavourable environmental conditions significantly affect the human body. Improving the health of the 
population, the inclusion occurs through the diet treatment-and-prophylactic food. Currently due to the deterioration 
of the environment, it is very difficult to ensure an optimal size of traditional foods and essential nutrients for the 
human body. Therefore, it is recommended the manufacturing of products which influence the growth and beneficial 
to the human body, biomedical special food.
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А ннотация. Толык к¥рамды тамактану балалардыц жэне жасесшр1мдердщ денсаулыктарына жэне 
е т р ш щ  узаруына кажетп, басты шарттарыныц б1р1 болып табылады. Аса кещнен сэйкес келетш толык 
калыптаскан тагамга пробиотикалык касиетке ие, кеп к о м п о н ен т  комбинирленген CYттi-есiмдiк ешм1 ие.

Кептеген эдебиеттеп мэл1меттер керсеткендей, каз1рп заманныц мектеп жасындагы балалардыц тага- 
мында кептеген жетюпеушшктер бар. Осыган байланысты, жумыс езектш п  жаца с^лы жармасы бар CY'Tri- 
е ам д ж  биоешмш ецдеуш зерттеп жобалау жэне мектеп жасындагы балалардыц тагамдарына косу.

Коршаган ортаныц жагымсыз шарттары адам агзасына айтарлыктай эсер етед1. Халыктыц денсаулыгын 
жаксарту тагамдану рационына емдж жэне профилактикалык азык-тYлiктердi косу аркылы журед1. Каз1рп 
тацда коршаган орта жагдайы нашарлауына байланысты, адам организмш дэстYрлi азык-тYлiк ешмдершщ 
оцтайлы кажетп корекп заттар мелшер1мен камтамасыз ету ете киын. Сондыктан адам организмше пайдалы 
медико-биологиялык эсер ететш арнайы азык-тулж ешмдерш енд1руд1 максат ету ^сынылуда.

К1р1спе. Биологиялык енiм (ары карай биоешм) -  б^л ашыткы микроагзаларын колдана оты- 
рып, ашыту процесшен кейiн пробиотикалык микроагзалар тiрi болып калатындай етiп, CYrтi кайта 
ендейтiн енiм. Пробиотикалык микроагзаларымен байытылган, ешмдерге арналган бифидобак- 
териялардыц жэне пробиотик микроагзаларыныц концентрациясы 1 х 10(6) КОЕ к¥рау керек [1, 2].

Пробиотикалык микроагзалар -  ^ i  патогендi емес жэне улы емес микроагзалар.
Пробиотиктер -  тамак к¥рамындагы заттар, олар адамныц iшек микрофлорасыныц есуше 

жэне корганыш еiлдерiнiц биологиялык белсендшгш бiр калыпта ^стап т^руга кабшетп.
Пробиотиктер iшектiц шiру бактерияларыныц есуш тежетедi жэне бифидобактериялардыц 

жэне лактобацилдердщ есуiн каркындатады; iшек микрофлорасына емiрлiк басты минералдарды 
(Ca, Mg, Zn), сонымен катар дэрумендердщ синтезiн жэне ^шпалы май кышкылдарын сiцiрудi 
калыптандырады; бауырдыц кызмет ету ж^мысына аса колайлы жагдай тудырады жэне зат 
алмасуын калыптандырады; iшекте тамак компонентгершщ сiцiруiн жаксартады, осыган 
байланысты патогецщ микроагзалардыц енуiнен коргайды [3, 4].

Зерттеу эдктер1: зерттеу ж^мысында азыктагы гигроскопиялык жэне жалпы суды аныктау, 
жалпы азот жэне шикi протеин мелшерш Къелдаль эдiсi бойынша аныктау, май мелшерш калып­
ты эдютемемен ^шкыш ерiтiндiлермен кептiрiлген аспадан майды белiп алуга негiзделген Сокслет 
эдюмен аныктайды, кYл мелшерiн жылдам эдюпен магний ацетатын колданып аныктадык.

Т э^ри бе  нэтижелер1 жэне оларFа талдау жасау

К ^ р п  уакытта есiмдiк жэне CY'tri ингредиенrтердi колданып, тагамдардыц арнайы ешмдерш 
ецдеуде, табиги эдiспен енiмдi бага жетпес микронутриенттерiмен байытады, едэуiр мелшерде 
оныц органолептикалык керсеткiшiн жогарлатады.

Осы CYт енiмiндегi пробиотиктер касиетiмен жэне с^лу енiмiнiц талшыктарыныц пребиоти- 
калык касиеrтерiн ескере отырып осы ею енiмдi косып, адам агзысына пайдалы биоешм алуды 
карастырамыз.

Тамак енiмiнiц талшыктары аса кецiнен колданылатын пребиотиктер катарына жаткызылады. 
Тамак енiмiнiц талшыктары -  б^л адам агзасы сiцiре алмайтын кемiрсулар мен эртYрлi касиеттерге 
ие компонент. Тамак ешмшщ талшыктары функционалды тамак ингередиенrтерiне жаткызылады, 
ас корытатын ферменттер эрекеrтерiне закым келтiрмейдi, адамныц бiр немесе бiрнеше физио- 
логиялык функциясына жагымды эсер ететiн кабшетке ие.
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1-сурет -  Астык дэндершде 
тамак ешмшщ 

талшыктарыныц мелшер1

Тамак ешмшщ талшыктарыныц кeзi ретiнде eсiмдiк шыFу тектi ешмдер болып табылады, 
олардыц максималды мeлшерi астык дакылдары: бидай, карабидай, сулы, арпа, тары, каракумак, 
кYрiш, жYгерi. Астык дакылдарында тамак ешмшщ талшык мелшершщ салыстырмалы талдауы 
диаграмма тYрiнде кeрсетiлген (1-сурет).

СYттi кышкыл ешмдерш тамак ешмшщ тaлшыFымен байыту басты физиологиялык мэнге ие. 
0нiмде пробиотик пен пребиотикт бiрге колдану синбиотикалык CYттi кышкыл eнiмiн куруFa 
мYмкiндiк бередi. Пробиотикалык культурасы кептеген жaFдaйдa CYттi кышкыл eнiмдерiн дайын- 
дайтын ашыткыларында мeлшерi болуына байланысты, синбиотикалык eнiмдердi тура осы кате- 
горияда колдану аса непзделген.

Кaзiргi уакытта арнайы коректену eнiмiн ецдеуде еимдш жэне CYттi ингредиенттердi колдану 
аркылы табши эдiспен eнiмдi ауыстырылмайтын микронутриенттердi бaйытуFa мYмкiндiк бередi, 
едэуiр мелшерде оныц органиолептикалык кeрсеткiшiн жоFaрлaтaды, сощы ешмнщ амин 
кышкылдарын калыптандыру мэселесш шешедi [5, 6].

ЖоFaрыдa айтылып кеткен мэлiметтердi ескере отырып, балалардыц коректенудегi биeнiмiнiц 
органолептикалык кeрсеткiшiн жоFaрлaту Yшiн eсiмдiк компоненттi ретiнде сулы жармасы 
тацдалып алынды.

Сулы жармасы -  бурыннан келе жаткан ешм, ол алдын-ала арнайы ецделген сулы дэннщ 
усактау аркылы алынады, мунын нэтижесiнде крахмалдыц гидролизi жYредi. Жарма балалардыц 
дэстYрлi коректену eнiмi. Сулы жармасы бaFaлы химиялык курaмFa ие жэне оныц мeлшерiнде Е, 
РР жэне В топтaрындaFы дэрумендер бар, сонымен катар макро-жэне микроэлементтерге ие: 
калий, кальций, фосфор, магний, натрий, темiр, марганец. Сулы жармасында тамак ешмшщ тал­
шыктарыныц мeлшерi баска астык дэндершщ арасында максималды 17,8%курайды (2-сурет). 
Сулы жармасыныц сапалык сипаттамасыныц кeрсеткiшi кестеде кeрсетiлген.

СYттi-eсiмдiк eнiмiн eндiруде басты технологиялык мэнi бул еСмдш компоненттiнiц микро- 
биологиялык кeрсеткiшi. Сулы жармасыныц микробиологиялык кeрсеткiшке сэйкес келетшш 
СанПиН 2.3.2.1078-2001 талаптарымен зерттелдi.

2-сурет -  
Сулы жармасы
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1-кесте -  Сулы жармасыньщ микробиологияльщ керсетк^

Микробиологиялык керсеткштер
Мэш

СанПиН 2.3.2.1078-2001 бойынша Зерттелiп жаткан Yлгiде
КМАФАнМ, КОЕ/г, артык емес 1-104 1102
БГКП (коли-формы), бiр грамда аныщталганы 1,0 0,1
S. aureus, бiр грамда аныщталганы 1,0 Аныкталмады
Патогендi, сонын гшгнде сальмонелла, 6iр грамда 
аныщталганы 25 Аныкталмады

Зен саныраукулактары, КОЕ/г, артык емес 50 Аныкталмады
Ашыткылар, КОЕ/г, артык емес 10 Аныкталмады

Осылайша, зерттелш жаткан сулы талканы толыгымен СанПиН 2.3.2.1078-2001 талаптарына 
сэйкес келед1.

Зерттеу жумысынын екшш1 6ел1м1 сулы талкыны, сулы уны, кургак CYт сарысуынын майсыз- 
дандырылган CYтте, майдын массалык Yлесi 2,5%, 3,2%-ды CYтте жэне суда ер тш тш  зерттелдь 
Зерттеу нэтижелер1 З-mi суретте керсетшген.

&w Л Л й Л ш Л  Шi~ шштш —  яг Шшттгрг

С^лу жармасы

К^ргак сут 
сарысуы

Сулу YHbI

и

зЯк
>■
Я

>н
Я

3-сурет -  С у т  жэне сути емес компоненттершщ сутт1-ес1мд1к непзшдеп эртYрлi орталарда ерггкш индекс

Жарма унга Караганда коректшп жэне тамак талшыктарынын мелшерi жогары, ейткенi онда 
дэннщ барлык фракциялары сакталады, ал сулы унында корекпк кабыгы сыдырылган фракция- 
лары калдыктарда калып кояды. Жарманы ендiру эдю1 сулу дэндерiн терендетiлген гидротермия- 
лык ендеуге негiзделген жэне оны тамакка косымша жылумен ендемей-ак колдануга болады. 
Жарма дайындау технологиясында дэндердiн акуызы езгерiстерге ушырайды, денатурация процесi 
жYредi, нэтижесiнде жарманын балауыз тYзу кабшетшен айырылады. Сулу унымен салыстырганда 
сулу жармасынын органолептикалык керсеткiшi жогары жэне уннын дэмi болмайды.

0ртYрлi аурулардын алдын алу Yшiн, есiмдiк жэне жануарлардан алынатын биологиялык 
6елсендi коспаларды жэне табиги тамак шикiзатын колдана отырып, емдiк-профилактикалык 
енiмдi к¥ру кажеттшп туындап тур. Биологиялык 6елсендi заттарды ен алдымен жаппай колда- 
натын енiмге, атап айтканда жас балаларга жэне ересек адамдар кYнделiктi колданатын тагамга 
пайдалану керек, оларга ен бастысы CYттi енiмдер жатады.

Осылайша, сулу жармасы мен CYт негiзiндегi енiмдi кYнделiктi адам агзасын коршаган ор- 
танын зиянды эсерлерiнен коргауга кажетп заттармен байытып отырады.

2-кесте -  Зерттелетiн угшердщ химиялык курамы

Yлгi ^ургак; заттардын 
массалык Yлесi, %

Акуыздыц 
массалык Yлесi, %

Майдыц 
массалык Yлесi, %

Кемiрсулардыц 
массалык Yлесi, %

СYт 36,03 14,23 10,0 11,8
Сулу жармасы 32,43 12 6,0 6,17
СYт + сулу жармасы 34,23 18,30 15,0 9,93
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Тамак кундылыгын жогарлату максатында бiз, сугке сулу жармасын костык. Бул жерде сулу 
жармасы аркылы алынган CYттi-eсiмдiк ешмшщ курамындагы акуыз мeлшерiн жогарлаганы керсе- 
тiлдi. СYттi-eсiмдiк ешмшщ курамындагы амин кышкылдарыныц мэлiметтерi кестеде кeрсетiлген.

Зерттелетш ешмшщ биологиялык кундылыгын сипаттау Yшiн, акуыздыц массалык Yлесi, 
аминкышкылдык курамы аныкталды. Зерттеу нэтижелерiнен кeрiп тургандай сулу жармасы 
косылган CYттi-eсiмдiк ешмшщ акуыздар толыгымен алмастрылмайтын амин кышкылдарыныц 
жиынтыгымен сипатталады. Бул жерден пайымдайтынымыз сулу жармасын коспа ретiнде коскан 
кезде барлык алмастырылмайтын амин кышкылдарыныц жиынтыгынын жогарлауына мYмкiндiк 
бердi. Бул сулу курамындагы акуыз лизин жэне триптофан мелшершщ жогарлауымен ерекше- 
ленд^ эдетте бул CYт eнiмдерiнде биологиялык кундылык шектеулi.

3-кесте -  Зерттелш жаткан Yлгiлердегi алмастырылмайтын амин кышкылдарыныц мелшер1

Амин кышкылдар СYT , Х*, мг/г Сулу жармасы, Х*, мг/г СYT+сулу жармасы, Х*, мг/г
Валин 50,28 55,91 57,31
Изолейцин 48,10 54,93 57,31
Лейцин 79,69 93,51 98,53
Лизин 63,77 73,67 76,77
Метионин + цистин 27,97 30,55 33,13
Треонин 36,46 50,28 60,42
Триптофан 9,83 10,97 12,11
Фенилаланин + тирозин 82,83 101,43 111,36

*0шмдеп 1 г акуыздаты амин кышкылыныц мелшерг

Осылайша, барлык зерттеу нэтижелерш талкылай келе, сулу жармасы косылган биологиялык 
кундылыгы жогары биоeнiм eцдiрiлдi.

СYттi-eсiмдiк негiзiндегi биоeнiмдi ферментациялау процесш зерттеу.
СYт жэне оныц кайта ендеу eнiмдерi eнiмдi закымдауды тудыратын, микроагзаларды дамуына 

кaжеттi оптималды корекпк ортасы болып табылады. Температура -  микроагзалардыц eмiршец- 
дiгiне эсер ететш факторлардыц бiрi. Оны езгерту аркылы олардыц дамуына колайлы немесе 
керюшше колайсыз жагдай тудыруга болады. пастеризацияныц негiзгi максаты -  пaтогендi улы 
микрофлорасын жою жэне ферменттердiц инактивациясы.

Зерттеудiц максаты оптималды температураны жэне жылумен ендеу узактыгын аныктау 
болып табылады. СYттi кышкыл eнiмдердiц пастеризациясыныц оптималды температурасы 
85-950С, сондыктанда тацдалган температура 900с-дi курайды. Жылумен ецдеудщ оптималды 
узактыгы 3, 5 жэне 7 минут аралыгында 900С температурасында пастеризациясынан кейiн калган 
CYттi-eсiмдiк негiзiндегi eнiмiндегi калган микрофлора кeрсеткiшiн зерттеп болган соц аныкталды. 
Пастеризация режимшщ CYттi-eсiмдiк негiзiндегi eнiмнiц калган микрофлорасына эсер ету 
нэтижесi 4-шi кестеде керсетшген.

Барлык CYттi-eсiмдiк негiзiндегi ешм Yлгiлерiнде пастеризациядан кейiн 1 грамда ашыткылар 
жэне зец сацыраукулактар, сонымен катар 10 грамда БГКП аныкталмады.

Кестеде келтiрiлген мэлiметтерге байланысты, байкаганымыз, пастеризация узактыгы CY'TCi- 
eсiмдiк непзшдеп eнiмнiц калдык микрофлорасына едэуiр эсер етедь Осылайша, пастеризация 
кезiнде (900С 3 минут аралыкта) мезофильдi аэробты жэне фaкультaтивтi-aнaэробты микроагзалар

4-кесте -  СYTтi-eсiмдiк непзшдеп енш д иaстеризaциялaу режимшщ калдык микрофлорасына эсер ету сипаттамасы

Микробиологиялык 
керсеткшшщ атауы

Жасушалык концентрация, lgКОЕ/см3
Пастеризацияга

дешн
Пастеризация кезшде ем1р CYPУ узакт^1гы, мин

3 5 7
КМАФАнМ 5,18 2,20 1,90 1,85
Споралы микроагзалар:
мезофильд1 2,18 1,78 Аныкталмады Аныкталмады
термофильд1 2,20 2,00 1,24 1,18
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мелшерi (ары караай КМАФАнМ) жэне споралы микроагзалар мелшерi, 5 жэне 7 минут аралыкка 
караганда едэуiр жогарлады. Сонымен бiрге 5 жэне 7 минут аралыгында пастеризациядан кейiн 
CY'тri-есiмдiк негiзiндегi енiмiнде микробиологиялык керсеткiштерiнiц арасындагы айырмашылык 
едэуiр. Осы нэтижелердi ескере келш, CYттi-есiмдiк негiзiндегi енiмдi жылумен ецдеу режимi 
келесiдей: пастеризация 900С, ал пастеризация ^зактыгы 5 минут.

Корытынды. Д^рыс тамактану -  адам денсаулыгыныц жэне ж^мыс iстеу кабшетшщ негiзгi 
шарrтарыныц бiрi. Адам агзаныц энергетикалык шыгыныц калпына келтiрiп отыратын тагамныц 
негiзгi массасын акуыздар, майлар, кемiрсулар к¥райды. Агзаныц тэулiктiк каж етп лт акуызга 
шамамен - 100 г, майга - 80-100 г, кемiрсуларFа -  600 г. Акуыздар алмастырылмайтын, эссен- 
циальды заrтарFа жаткызылады. Акуызсыз организмнiц есуi, дамуы жэне емiр CYPуi мYмкiн емес. 
ТаFамдану рационындаFы акуыздыц биологиялык K¥ндылыFы жэне жеткш кп мелшерi орга- 
низмнiц оптималдi ш ю  ортасын к¥PУFа мYмкiндiк бередi, сонымен катар жалпы ж^мыска кабшет- 
тш гш  жэне ауруFа тезiмдiлiгiн жоFарлатады. Осыпан байланысты аурудыц алFашкы профилак- 
тикасын жасауда халыктыц тамактану рационында кажетп сапалы акуыздар мелшерi негiзгi 
фактор болып табылады.
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О П РЕД ЕЛ ЕН И Я  О П ТИ М А Л ЬН О Й  ТЕМ П ЕРА ТУ РЫ  И  П РО Д О Л Ж И ТЕЛ ЬН О С ТИ  
ТЕП Л О В О Й  О БРА БО ТК И  НА ОСНОВЕ М О Л О Ч Н О -РА С ТИ ТЕЛ ЬН О ГО  ПРО ДУКТА

С. Ж . Лесбекова, Д. Е. Кудасова, Г. М. К алды бекова, Т. Абдиева, А. С ерш бай

Южно-Казахстанский государственный университет им. М. Ауезова, Шымкент, Казахстан

К лю чевы е слова: пробиотические микроорганизмы, овсяная крупа, пищевые продукты, биологические 
продукты, продукты питания, молочно-растительные.

А ннготация. Полноценное питание является одним из главных условий и основой для жизни и здо­
ровью детей и подростков и для продления жизни. Наиболее широко в пищу применяют пробиотические 
свойства, оно полностью соответствует сложившейся качествами, многокомпонентных комбинированных 
молочно-растительных продуктов.

В литературных данных показано, что в питании детей школьного возраста встречаются недостатки 
современного питания. В связи с этим актуальность работы является исследование и проектирование обра­
ботки овсяной крупы с молочно-растительными биологическими продуктами и их применение в пищевом 
рационе детей школьного возраста.

Неблагоприятные условия окружающей среды существенно влияет на организм человека. Улучшение 
здоровья населения, включение происходит через в рацион питания лечебно-профилактических продуктов 
питания. В настоящее время в связи с ухудшением состояния окружающей среды, очень трудно обеспечение 
оптимального размером традиционных продуктов питания и необходимых питательных веществ организм 
человека. Поэтому рекомендуется производство продуктов, влияющих на рост и полезные для организма 
человека, медико-биологические специальные продуктов питания.
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