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ҚЫШҚЫЛДАНҒАН КӨКӨНІС ШЫРЫНДАРЫНЫҢ ТАҒАМДЫҚ ЖӘНЕ 

БИОЛОГИЯЛЫҚ ҚҰНДЫЛЫҒЫН ЗЕРТТЕУ 

 
1Л.С. СЫЗДЫКОВА*, 1Н.Е. ЗАРИЦКАЯ, 1Қ.М. АБДИЕВА, 1М.О. КОЖАХИЕВА 

 
1( «Алматы технологиялық университеті» АҚ, Қазақстан, 050012, Алматы қ., Төле би көш., 100)  

Автор-корреспонденттің электрондық поштасы: laila.ss@mail.ru* 

 

Мақалада көкөніс шырындарының органолептикалық және физикалық-химиялық сапа көрсет-

кіштерін қалыптастыруда органикалық қышқылдарды пайдалану мүмкіндігі, рұқсат етілген органи-

калық қышқылдарды пайдалана отырып көкөніс шырындарының рецептуралары мен техноло-

гияларын әзірлеу, жаңа көкөніс шырындарының органолептикалық көрсеткіштері, тағамдық және 

биологиялық құндылығын зерттеу нәтижелері қарастырылған. Ең жиі өндірілетін төмен қышқылды 

көкөніс шырындарының (асқабақ, қияр, сәбіз), сондай-ақ биологиялық құндылығы жоғары жаңа 

купаждалған көкөніс шырындарының сипаттамалары зерттелген. Жұмыс нәтижелері: қышқыл-

дандырылған көкөніс шырындары мен олардың негізіндегі купаждардың рецептуралары мен техно-

логиясы әзірленді. Органолептикалық және физикалық-химиялық көрсеткіштер бойынша асқабақ-

тан, қиярдан, сәбізден жасалған аз қышқылды көкөніс шырындары және олардың негізіндегі купаж-

далған шырындардың тағамдық және биологиялық құндылығы зерттелді. Жұмыстың өзектілігі: 

қышқыл емес көкөніс шырындары мен сусын-купаждардың ассортиментін қышқылдандырғыштар 

ретінде рұқсат етілген органикалық қышқылдарды пайдалана отырып кеңейту және оларды еидәмдік 

және профилактикалық сусын ретінде пайдалану. 
 

Негізгі сөздер: көкөніс шырыны, купаждалған шырын, тағамдық қышқылдар, лимон 

қышқылы, фосфор қышқылы. 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ПИЩЕВОЙ И БИОЛОГИЧЕСКОЙ ЦЕННОСТИ  

КИСЛЫХ ОВОЩНЫХ СОКОВ 
 

1Л.С.СЫЗДЫКОВА*, 1Н.Е.ЗАРИЦКАЯ, 1Қ.М.АБДИЕВА, 1М.О.КОЖАХИЕВА 
 

1(АО «Алматинский технологический университет», Казахстан, 050012, 

г. Алматы, ул. Толе би, 100)  

Электронная почта автора-корреспондента: laila.ss@mail.ru* 
 

В статье рассмотрена возможность использования органических кислот при формировании 

органолептических и физико-химических показателей качества овощных соков, разработка рецептур 

и технологий овощных соков с использованием разрешенных органических кислот, органолептические 

показатели свежих овощных соков, результаты исследования пищевой и биологической ценности. 

Изучены характеристики наиболее часто производимых овощных соков с низкой кислотностью 

(тыква, огурец, морковь), а также свежих купажированных овощных соков с высокой биологической 

ценностью. Результаты работы: разработаны рецептуры и технология подкисленных овощных соков 

и купажей на их основе. Исследована пищевая и биологическая ценность слабокислых овощных соков 

из тыквы, огурца, моркови и купажных соков на их основе по органолептическим и физико-

химическим показателям. Актуальность работы: расширение ассортимента некислых овощных 
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соков и напитков-купажей с использованием органических кислот, разрешенных в качестве подкисли-

телей, и их использование в качестве диетических и профилактических напитков. 
 

Ключевые слова: овощной сок, купажированный сок, пищевые кислоты, лимонная 

кислота, фосфорная кислота. 
 

INVESTIGATION OF THE NUTRITIONAL AND BIOLOGICAL VALUE OF SOUR 

VEGETABLE JUICES 
 

1L.S. SYZDYKOVA*, 1N.E. ZARITSKAYA, 1K.M. ABDIYEVA, 1M.O. KOZHAKHIEVA 
 

1( «Almaty Technological University», JSC Kazakhstan, 050012, Almaty, Tole bi str., 100). 

Corresponding author e-mail: laila.ss@mail.ru* 
 

The article considers the possibility of using organic acids in the formation of organoleptic and physico-

chemical quality indicators of vegetable juices, the development of recipes and technologies of vegetable juices 

using permitted organic acids, organoleptic indicators of fresh vegetable juices, the results of a study of nutri-

tional and biological value. The characteristics of the most commonly produced vegetable juices with low acidity 

(pumpkin, cucumber, carrot), as well as freshly blended vegetable juices with high biological value were studied. 

Results of the work: formulations and technology of acidified vegetable juices and blends based on them have 

been developed. The nutritional and biological value of slightly acidic vegetable juices from pumpkin, cucumber, 

carrot and blended juices based on them has been studied according to organoleptic and physicochemical indi-

cators. Relevance of the work: expanding the range of non-acidic vegetable juices and blended drinks using or-

ganic acids allowed as acidifiers, and their use as dietary and preventive drinks. 

 

Key words: vegetable juice, blended juice, food acids, citric acid, phosphoric acid. 

 

Кіріспе 

Тұтынушылардың барлық контингенті 

үшін қолданылатын тағамдық өнімнің оңтайлы 

нысаны шырындар мен сусындар болып 

табылады, олардың биологиялық құндылығы 

денсаулық сақтау органдары рұқсат еткен 

тиісті тағамдық қоспаларды енгізу арқылы 

немесе өңдеу кезінде дайын өнімде шикізат-

тың табиғи қасиеттерін барынша сақтау жолы-

мен қамтамасыз етілуі мүмкін. 

Табиғи көкөніс, жеміс және жидек шы-

рындарында адам ағзасына қажетті барлық 

витаминдер мен қоректік заттар бар, сондық-

тан олар иммунитетті көтеру және әртүрлі 

аурулардың алдын алудың жақсы құралы бо-

лып табылады. Шырындармен бірге ағзаға 

түсетін витаминдердің арқасында адам ағзасы 

вирустар мен инфекцияларға аз сезімтал, 

стрестік жағдайлар мен қарқынды физикалық 

жүктемелерге неғұрлым төзімді болады, онда 

барлық алмасу процестері қалыпқа келтіріледі. 

Органикалық қышқылдардың болуына 

байланысты балғын көкөніс, жеміс және жидек 

шырындары асқазан-ішек жолдарының ауру-

ларынан және зат алмасуының бұзылуынан 

зардап шегетін адамдардың рационында 

таптырмайтын тағам болып табылады.  

Витаминдер мен органикалық қыш-

қылдардан басқа жаңа сығылған (балғын) 

шырындарда минералды заттар (калий, каль-

ций, темір, мыс, магний, фосфор, марганец, 

молибден, бор, йод және т.б.) және олардың 

тұздары бар. Табиғи шырындарда келіп 

түсетін тамақтың қорытылуына және одан 

бөлінген қоректік элементтердің сіңірілуіне 

ықпал ететін күрделі заттар — клетчаткалар, 

пектиндер және энзимдер көп болады. 

Көптеген адамдар көкөніс шырынын 

назарсыз қалдыра отырып, тек жеміс шы-

рындарын ішуді қалайды. Алайда жеміс және 

жидек шырындары ағзаны тазартады, ал 

көкөніс шырындары оны қалпына келтіреді 

деп саналады. 

Сонымен қатар, көкөніс шырындары-

ның барлық түрлері төмен калориялығымен 

қатар көптеген витаминдер, минералды, пек-

тинді, бояғыш, хош иісті және басқа да 

биологиялық белсенді заттар бар, бұл оларды 

профилактикалық қасиеттерінің жеткілікті 

кең спектрі бар функционалды өнімдерге 

жатқызуға мүмкіндік береді.  

Олардың биологиялық құндылығын ана-

ғұрлым толық сақтау үшін шикізат пен жар-

тылай фабрикаттарды өңдеудің жұмсартылған 

режимдерін қолданған жөн. Алайда көкөніс 

шырындарының қышқылдығы төмен болуы-

ның салдарынан олардың микробиологиялық 

тұрақтылығын қамтамасыз ету үшін өндірісте 
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"қатаң" стерилдеу режимдері қолданылады, бұл 

витаминдер мен басқа да бағалы биологиялық 

белсенді заттардың жоғалуына әкеп соғады. 

Мұндай кемшіліктер рұқсат етілген қышқыл-

дармен қышқылданған, органолептикалық си-

паттамалары жақсартылған және шикізаттың 

пайдалы заттары барынша сақталған шырын-

дарда болмайды. Өйткені ондай шырындар 

үшін жылулық өңдеудің «жұмсартылған» ре-

жимдері қолданылуы мүмкін (олардың қыш-

қылдығы әдеттегі шырындарға қарағанда ана-

ғұрлым жоғары). Сондықтан ағзаға пайдалы 

қышқылданған көкөніс шырындарының ассор-

тиментін кеңейту және технологиясын же-

тілдіру орынды. 

Жемістерде қышқылдардың болуы же-

міс және көкөніс шырындарын салыстырмалы 

төмен температурада жылулық стерилдеуге 

мүмкіндік береді. Жемістерде кездесетін қыш-

қылдар шырындардағы микрофлораның даму-

ын тежейді және олардың бұзылуын болдыр-

майды. Бұл қышқылдардың бактерицидтік 

әсері дәлелденген - олар аздаған уақыт ішінде 

көптеген микроорганизмдерді жоя алады. 

Зерттеудің жаңалығы – лимон, фосфор 

қышқылдарын пайдалана отырып, қышқыл-

данған көкөніс шырындардың ассортиментін 

кеңейту және оларды өндіру технологиясын 

әзірлеуболып табылады.  Бұл ретте отандық 

өнеркәсіп үшін көкөніс шикізатының дәс-

түрлі түрлері(асқабақ, сәбіз, қияр)  зерттелді 

және шырын алу үшін пайдаланылды. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Купаждалған шырын алу үшін біз құра-

мы витаминдер мен минералды және бояғыш 

заттарға бай бірқатар көкөністерден алынған 

шырындарды алдық. Олардың қасиеті мен 

химиялық құрамына тоқтала кетсек:  

Асқабақ шырыны - суықтан қорғау және 

семіздіктен арылудың тамаша құралы болып 

табылатын пайдасы зор, төмен калориялы 

өнім. Асқабақтың балғын шырыны пектин, 

темір, кальций, магний, калий қосылыстарға 

бай. Асқабақ шырынында В тобындағы 

витаминдері, С және Е витаминдері, β-каро-

тиннің мөлшері жоғары. Қызғылт сары көкө-

ністе магний мен калий қосылыстарының бо-

луы шырынды қолдану кезінде жүрек-қанта-

мыр ауруларының өту симптомдарын әлсіре-

теді. Оны тұрақты қолданғанда тіпті өткір 

созылмалы аурулар оңай өтеді. 

Қияр шырыны пайдалы заттардан тұра-

ды, атап айтқанда А, С, Е, РР, В, Н вита-

миндері, тартрон қышқылы, эфир майлары, 

күкірт, йод, темір, фосфор, кальций, кремний, 

магний, калий, натрий, хлор сияқты мине-

ралды заттарға бай. Қияр құрамында 95% 

дейін ерекше құрылымдалған су болады, ол 

барлық ағзаның, оның жүйелері мен орган-

дарының жұмысын оңтайландыруға қабілетті 

құнды емдәмдік сусын. 

Сәбіз шырыны- иммунитет пен өмір 

тонусын арттырады. Сәбіз - пайдалы вита-

миндердің, микро және макроэлементтердің 

нақты қоймасы, ал ондағы антиоксиданттар 

қатерлі ісіктердің пайда болуы мен дамуын 

алдын алуға қабілетті. Әсіресе күшті анти-

оксиданттық қасиеттерімен А витамині ерек-

шеленеді, ол біздің ағзамызға келіп түсетін 

каротинге айналады.  

Жуырдағы ғылыми зерттеулер сәбізде 

сарымсақ құрамына ұқсас фитонцидтер бар 

екенін көрсетті және олар микробтар мен 

вирустарды тиімді жоя алады.  

 
Кесте 1. Көкөніс шырындарының химиялық құрамы 

 

Шырын 

атауы 

Негізгі тағамдық заттардың құрамы, % және 

энергетикалық құндылығы, ккал / 100 г 

Су Көмірсу Ақуыз Май Ккал 

Асқабақ 85,4 4,1 0,5 0 48 

Қияр 95,0 4,1 0,8 0,1 14 

Сәбіз 84,6 4,2 1,1 0,1 28 

 

Келесі кестеде асқабақ, қияр, сәбіз шырындарының минералдық және витаминдік құрамы 

көрсетілген.  
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Кесте 2. Көкөніс шырындарының минералдық және витаминдік құрамы, мг/кг 
 

Шырын атауы Na К Са Mg Р Fe β-каротин В1 В2 РР С 

Асқабақ 2 104 13 7 12 0,2 0,7 0,02 0,02 0,02 1,2 

Қияр 8 141 23 14 42 0,6 0,06 0,03 0,04 0,3 10,0 

Сәбіз 26 130 19 7 26 0,6 1,60 0,01 0,02 0,16 3,0 
 

Осы шырындардан купаждалған шы-

рындарды әзірлеу кезінде, ең алдымен, орга-

нолептикалық көрсеткіштері, одан әрі көкө-

ніс шырындарының белсенді қышқылдылы-

ғы(рН) және олардың қышқылдануын жос-

парлау үшін жалпы (титрленетін) қышқыл-

дығы анықталды. 

 

Кесте 3. Зерттелетін көкөніс шырындарының қышқылдылығы 

 
№ Шырын 

атауы 

Қышқылдылығы 

жалпы(титрленетін), % белсенді (рН) 

1 Асқабақ 0,1 6,20 

2 Қияр 0,12 5,90 

3 Сәбіз 0,2 5,75 
 

Барлық алынған шырындар лимон жә-

не фосфор қышқылдарымен 1,5% - ға дейін 

қышқылданған. Мұндай қышқылдық тиісті 

өнеркәсіптік стерильділікке кепілдік бере 

отырып, оларды 100оС кезінде стерильдеуге 

мүмкіндік береді. 

Тамақ өнімдерін өндіру саласында бұл 

қышқылдар қышқылдықты реттегіш ретінде 

пайдаланылады, олар тамақ өнімдерінің тоты-

ғуын және түсінің жағымсыз өзгеруін болдыр-

майтын антиоксиданттар болып табылады. 

Қорытынды  

Алынған фосфор қышқылы қосылып 

қышқылданған жаңа көкөніс шырындары-

ның витаминдік құрамы зерттелді, яғни олар-

дың құрамындағы β-каротин мен С вита-

минінің анықталған мөлшері келесі кестеде 

(4) көрсетілген. 

 
Кесте 4. Қышқылданған көкөніс шырындарындағы β-каротин мен С витаминінің құрамы 

 

Шырын атауы β -каротиннің құрамы, мг/кг С витаминінің құрамы, мг/кг 

Асқабақ  шырыны 1,15±0,008 - 

Қияр шырыны 1,75±0,01 0,27±0,09 

Сәбіз шырыны 2,05±0,02 - 

 

Зерттеу нәтижесі бойынша фосфор 

қышқылымен қышқылданған асқабақ шыры-

нындағы β – каротиннің мөлшері бастапқы 

шырынға қарағанда шамамен 60%-ға, ал 

оның қышқылданған сәбіз шырынындағы 

мөлшері - 78%-ға жоғарылаған. 

Ал алынған купаждалған көкөніс шы-

рындарының құрамындағы β-каротин мен С 

витаминінің анықталған мөлшері келесі кес-

теде (5) берілген. 

 
Кесте 5. Қышқылданған көкөніс купаждарындағы β-каротин мен С витаминінің құрамы 

 

Купаждалған көкөніс шырын атауы β -каротиннің құрамы, мг/кг С витаминінің құрамы, мг/кг 

Асқабақ – сәбіз шырын 2:1 (лимон 

қышқылы) 

2,01±0,02 - 

Асқабақ – сәбіз шырын 2:1 (фосфор 

қышқылы ) 

2,02±0,02 - 

Қияр – сәбіз шырыны 2:1 (лимон 

қышқылы) 

1,75±0,01 0,15±0,09 

Қияр – сәбіз шырыны 2:1 (фосфор 

қышқылы ) 

1,72±0,01 0,13±0,09 
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Кестеге сәйкес лимон және фосфор 

қышқылдарымен қышқылданған көкөніс ку-

паждары витамин құрамымен байытылған. 

Алынған жаңа көкөніс шырындары мен 

купаждары емдәмдік және профилактикалық 

өнімдер ретінде емдәмдік тамақтануға 

жарамды деп қорытынды жасауға болады. 

Ұсынылған көкөніс шырындары мен ку-

паждары витаминге бай, β-каротин - «асқабақ 

– сәбіз шырындарында» айтарлықтай мөл-

шерде, ал С витамині тек «қияр – сәбіз шы-

рынында» кездеседі. 

Қорытынды 

Ғылыми – зерттеу жұмысын орындау 

барысында көкөніс шырындары мен олардың 

купаждарының сапасынқалыптастыруда орга-

никалық қышқылдардыпайдалану мүмкінді-

гіне зерттеу жүргізілді. 

1. Асқабақ көкөністерінің түрлері, хи-

миялық құрамы және технологиялық қасиет-

тері бойынша әдеби және патенттік шолу 

өткізілді. 

2. Асқабақ көкөністерінен шырын өн-

діру технологиясы зерттелді – асқабақ, қияр, 

сондай-ақ купаждалған шырын өндіру техно-

логиясы.  

3. Көкөніс шырындары мен сусындар 

сапасының органолептикалық және физика-

лық-химиялық көрсеткіштерін қалыптас-

тыруда органикалық қышқылдарды пайдала-

ну мүмкіндігіне зерттеу жүргізілді.  

4. Рұқсат етілген органикалық қыш-

қылдарды қолдану арқылы көкөніс шы-

рындары мен купаждардың рецептуралары 

мен технологиясы әзірленді. 

5. Жаңа көкөніс шырындары мен су-

сындардың (купаждардың) физикалық-хи-

миялық көрсеткіштерін, тағамдық және био-

логиялық құндылығын, олардың диеталық 

және алдын алу өнімдері ретінде пайдалану 

мүмкіндіктері мен функционалдық қасиет-

терін зерттеу жүргізілді. 
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