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жиклермен алмастырылды. Жиклер тәжірибе жасау үшін 0,5% және 1% альгинат концентрациясында 

ерітінділер дайындалды. 0,5% альгинат концентрациясында тұтқырлығы төмен болғандықтан 

шашырату әдісі арқылы алынған капсулалар жұмсақ, пішіні дұрыс емес, орташа диаметрі 2,0×10-3 м 

болды. 1% альгинат концентрациясында тұтқырлығы жоғары болуына байланысты тамшылату әдіспен 

алынған капсулалар шар тәрізді, формасы дұрыс, қатты болып шықты, орташа диаметрі 4,90×10-3 м. 

Форсункамен тәжірибе жасау үшін 0,5% және 1% альгинат концентрациясында ерітінділер дайындалды. 

0,5% альгинат концентрациясында тұтқырлығы төмен болғандықтан шашырату әдісі арқылы алынған 

капсулалар жұмсақ, пішіні дұрыс емес, орташа диаметрі 2,56×10-3 м болды. 1% альгинат 

концентрациясында тұтқырлығы жоғары болуына байланысты тамшылату әдіспен алынған капсулалар 

біркелкі дөңгелек, тығыз, орташа мөлшері 3,34×10-3 м болды. 
 

Негізгі сөздер: циркуляциялық сорғы, форсунка, жиклер, альгинат, тамшылау әдісі, 

шашырату әдісі. 
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В этой статье рассматривается получение микрокапсул путем усовершенствования устройства 

для получения капсул распылительным методом. При совершенствовании установки были заменены 

перистальтический насос, двигатель привода перистальтического насоса, фильера. Вместо них 

использовали циркуляционный насос, форсунку и жиклер. Для экспериментов с жиклером готовились 

растворы с концентрациями альгината 0,5% и 1%. При концентрации альгината 0,5%, капсулы, 

полученные методом распыления, из-за низкой вязкости получились мягкими, неправильной формы, со 

средним диаметром 2,0×10-3 м. При концентрации альгината 1% капсулы, полученные капельным 

методом, из-за высокой вязкости имели правильную, шаровидную форму, твердые, со средним диаметром 

4,90×10-3 м. Для экспериментов с форсункой были приготовлены растворы с концентрациями альгината 

0,5% и 1%. При концентрации альгината 0,5% капсулы, полученные методом распыления, из-за низкой 

вязкости получились мягкими, неправильной формы, со средним диаметром 2,56×10-3 м. При 

концентрации альгината 1% капсулы, полученные капельным методом, из-за высокой вязкости имели 

округлую форму, плотной структуры, средний размер составил 3,34×10-3 м.   

 

Ключевые слова: циркуляционный насос, форсунка, жиклер, альгинат, капельный метод, 

распылительный метод. 

 

IMPROVEMENT OF THE INSTALLATION FOR OBTAINING MICROCAPSULES 

 
1 M.M. TASHYBAYEVA*, 1А.K. KAKIMOV, 2А.A. MAYOROV, 

 1G.A. ZHUMADILOVA, 1А.M. MURATBAYEV 

 
(1 NJSC Shakarim University of Semey, Agrobiotechnologies, Kazakhstan, 071412, Semey, Glinka st., 20А, 

2 Federal State Budget Scientific Institution Federal Altai Scientific Center for  

Russia, 656910, Barnaul, Sovetskoy Armii st., 66) 

Corresponding author e-mail: marzhan06081990@gmail.com* 

 

This article considers obtaining microcapsules using the spraying method by enhancing the device. To 

enhance the device, the peristaltic pump, peristaltic pump drive motor, and filter were replaced. The replaced 

components were substituted with a circulation pump, nozzle, and jikler. For the jikler experiments, solutions were 

prepared at concentrations of 0.5% and 1% alginate. At a concentration of 0.5% alginate, the capsules obtained by 

spraying were soft, irregularly shaped, with an average diameter of 2.0×10-3 m due to their low viscosity. At a 

concentration of 1% alginate, the capsules obtained by the drip method were spherical, with correct shapes, and 

solid, with an average diameter of 4.90×10-3 m due to their high viscosity. For experiments with a nozzle, solutions 
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were prepared at concentrations of 0.5% and 1% alginate. At a concentration of 0.5% alginate, the capsules obtained 

by spraying were soft, irregularly shaped, with an average diameter of 2.56×10-3 m due to their low viscosity. At a 

concentration of 1% alginate, the capsules obtained by the drip method were uniformly round and dense, with an 

average size of 3.34×10-3 m due to their high viscosity. 

 

Keywords: circulation pump, nozzle, jikler, alginate, drip method, spraying method. 

 

Кіріспе  

Микрокапсулалар - көлемі 1 мкм-ден 2 

мм-ге дейін, қосымша заттар қосылған немесе 

қосылмаған қатты немесе сұйық белсенді әсер 

етуші заттары бар, шар тәріздес немесе тұрақ-

ты емес пішінді, полимерлі немесе басқа ма-

териалдан жасалған жұқа қабықтан тұратын 

капсулалар [1]. 

Микрокапсулалау — бұл қатты, сұйық 

немесе газ тәріздес заттардың, капсулалаудың  

микрондық бөлшектерінің қабығына қапталу 

процесі. Микрокапсуладағы бөлшектердің 

мөлшері 1-ден 6500 мкм-ге дейін, ұсақ 

түйіршіктер немесе капсулалардың мөлшеріне 

дейін (6,5 мм) өзгерді. 100 -ден 600 мкм-ге 

дейінгі микрокапсулалар медицинада кең 

қолданылады [2]. Микрокапсулалау ғылыми 

зерттеуді қажет ететін процесс болғандықтан, 

оны жүзеге асыру алдымен тиімді болуы 

керек. Микрокапсулалау мақсаты бес санатқа 

жіктелді: иммобилизация, қорғаныс, бақылау-

мен шығару, құрылымдау және қасиетін 

арттыру [3, 4].  

Зерттеу жұмысының келесідей мақсаты 

тұжырымдалды — қондырғыны жетілдіру 

мақсатында, шашырату әдіспен 2 мм дейінгі 

микрокапсулалар алу.   

Осы мақсатқа жету үшін келесі міндет 

қойылды: капсулалау материалы альгинат 

концентрациясында, форсунка және жиклер-

мен тәжірибе жасау кезінде капсула түзілу 

мүмкіндігін анықтау. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Капсулалауға арналған қондырғы ҚР 

Білім және ғылым министрлігінің гранты есе-

бінен «Иммуномодуляциялық белсенділігі бар 

капсулаланған синбиотикалық препараттарды 

сүт өнімдерін өндіруде қолданудың ғылыми 

және практикалық негіздемесі» тақырыбында 

Сібір ірімшік жасау ғылыми-зерттеу инсти-

туты, Барнаул қаласында жасалды.  

Тамшылату әдісімен капсулалауға ар-

налған қондырғы 1-суретте көрсетілген, осы 

қондырғыны жетілдіру мақсатында перисталь-

тикалық сорғы (9), перистальтикалық сорғы 

жетегінің қозғалтқышы (11), фильер (2) 

ауыстырылды, ауыстырылған бөлшектердің 

орнын циркуляциялық сорғы, форсунка және 

жиклермен алмастырдық [5-7].  

 

 
 

Сурет 1. Тамшылату әдісімен капсулалауға арналған қондырғы: 1 - штатив, 2 - фильер, 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. 

 

Циркуляциялық сорғы — жабық құбыр 

жүйесінде қысым жасайтын және сұйықтықты 

жылжытатын құрылғы. Циркуляциялық сор-

ғылар тұрмыстық және өнеркәсіптік мақсат-

тарда, жылыту жүйелерінде, кондиционерлеу, 

сумен жабдықтау, салқындату және желдету 

жүйелерінде қолданылады [8]. 

Бүріккіш немесе пульверизатор (фр. 

pulvérisateur, лат. pulvis - "шаң") — сұйықтық-

тарды ұсақ тамшыларға бүркуге арналған 
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құрал. Сұйықтықтардан басқа, олар суспензия-

лар мен ұнтақты заттарды шашырату үшін 

қолданылады. Өнеркәсіпте, ауыл, үй шаруа-

шылығында кеңінен қолданылады. 2-суретте 

капсулалауға арналған қондырғының жетілдір-

ілген түрі көрсетілген. 

 

 
 

Сурет 2. Шашырату әдісімен капсулалауға арналған жетілдірілген қондырғы 

 

Капсулалауға арналған қондырғының 

технологиялық схемасы 3-ші суретте 

көрсетілген. 

 

 

 
 

Сурет 3. Капсулалауға арналған қондырғының технологиялық схемасы: 1 - жұмыс қоспасына арналған ыдыс; 2 

- жуу сұйықтығына арналған ыдыс; 3 - клапан-қосқыш; 4 - термостат; 5 - циркуляциялық сорғы; 6 - 

циркуляциялық сорғының жетек қозғалтқышы; 7 - айналым сорғысы; 8 - айналым сорғысының жетек 

қозғалтқышы; 9 - форсунка; 10 - қалып түзетін ерітіндіге арналған ыдыс; 11 - салқындатуға арналған ыдыс (мұз) 

 

Форсунка су мен сұйықтықтарды шашу-

ға арналған [9]. Осы жұмыста көрсетілген 

тәжірибелер үшін форсункалар қолданылды. 

Жиклер (фр. gicleur, gicler - шашырат-

қыш) — сұйықтық немесе газдың берілуін 

мөлшерлеуге арналған калибрленген тесігі бар 

құрылғы. Жиклер - автомобильдің шыны жу-

ғыш бөлігі; жуғыш сұйықтықты ластанудан 

тазарту мақсатында оны көліктің алдыңғы 

немесе артқы әйнегіне мөлшерлеп беруге және 

бүркуге арналған калибрленген тесігі (немесе 

тесіктері) бар бөлік [10]. Сурет 4, 5-те жиклер 

сызбасы мен пластикалық форсунка сызбасы 

көрсетілген.  
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Сурет 4. Жиклер сызбасы: 1- ағын корпусы; 2 - 

бүріккіш, 3 - тығыздағыш; 4 – штуцер 

  
 

Сурет 5. Форсунка сызбасы: 1- корпус, 5 - ауа 

камералары, 6 - форсунка, 8 - клапан 

 

Келесідей төменде капсулаларды там-

шылатып алу және шашырату әдісімен алу 

схемалары 6, 7-суреттерде көрсетілген. Жик-

лер және форсунка қолдану арқылы тәжірибе 

жасау.  

Жиклер және форсункамен тәжірибе 

жасау кезінде 0,5%, 1% концентрациясында 

альгинат ерітінділері дайындалды. 

 
 

Сурет 6. Капсулаларды тамшылатып алу схемасы: 1 - мөлшерлеу құрылғысы; 2 - концентрлі құбырлы 

форсунка; 3 - капсулаланатын материал; 4 - айналым жүйесі 

 

 

 
 

Сурет 7. Шашырату әдісімен капсула алу схемасы: 1- қоректендіру құбыры; 2 - форсунка; 3 - бүріккіш алау; 

4 - айналмалы диск 

 

Әдебиеттерге шолу  

Капсулалау (лат. capsula-қорап) — тығыз 

заттың, түйіршіктердің, түрлі сұйықтықтардың 

ең ұсақ бөлшектерін белгіленген сипаттама-

лары бар (өткізгіштігі, балқу температурасы, 

ерігіштігі және т.б.) берік қабыққа салу [6, 11]. 

Микрокапсулалардың құрамдас бөлігі инертті 

толтырғыш болуы мүмкін, ол заттың диспер-

сиялық ортасы болып табылады және белсенді 

компоненттің одан әрі жұмыс істеуі үшін 

қолданылады.  

Жұмсақ желатинді капсулаларды там-

шылатып алудың әдісін алғаш рет голландия-

лық "Globex"  ("Глобекс") фирмасы ұсынған. 

Бұл әдіс сұйық дәрілік затты бір уақытта қо-

сып, желатин тамшысының пайда болу құбы-

лысына негізделген, оған екі концентрлі сапта-

маны қолдану арқылы қол жеткізіледі. Көпте-

ген артықшылықтарға қарамастан, бұл әдіс 

әмбебап бола алмайды. Оны қолдану капсу-

лалардың өлшемдерін де шектейді (микрокап-

сула өлшемі 300 мг дейін) және қолданылатын 
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ерітіндінің тығыздығы мен тұтқырлығы майға 

жақын болуы керек. Тамшылау әдісі майда 

еритін А, Е, D, К дәрумендерін және нитрогли-

церин, валидол және т.б. ерітінділерін капсула-

лау үшін қолдану өте ыңғайлы [6, 12]. 

Бүрку әдісі қатты ядросы мен май қабы-

ғы бар микрокапсулаларды алу кезінде қолда-

нылады. Дәрілік заттың ядролары май компо-

нентінің ерітіндісінде немесе балқымасында 

(балауыз, цетил спирті, глицерин моно – не-

месе дистеараты және т.б.) суспензияланады 

және бүріккіш кептіргіште шашыратылады. 

Бұл жағдайда дәрілік заттың бөлшектері була-

ну немесе салқындату нәтижесінде қатаятын 

сұйық қабықшалармен жабылады. Алынған 

құрғақ микрокапсулалардың мөлшері 30-50 

мкм құрайды [13]. Бүріккіш кептіру соңғы 

жылдары фармацевтика өнеркәсібінде кез-

келген сұйық объектілерінің әмбебаптығы мен 

кептіру мүмкіндігіне байланысты кең тарала 

бастады. Бұл құрылымдық, дисперсті және 

сапалық сипаттамалары бар ұнтақ өнімді алуға 

мүмкіндік береді. Бүріккіш кептіру кезінде 

еріткіш кептірілген өнімнен буланып кетеді. 

Кептірілген материал ұсақ ұнтақ немесе түйір-

шіктер түрінде алынады. Бүріккіш түрдегі 

кептіру қондырғылары жұмсақ температура-

лық жағдайда тез кептіруге қол жеткізуге және 

өнімнің біркелкі сапасын алуға мүмкіндік 

береді [14]. 

Капсулалау мақсаттарына тұрақсыз дәрі-

лік 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 микрокапсула-

лар) жатады [15]. Адамдарда альгинаттарды 

қолдану қандағы глюкоза деңгейін едәуір 

төмендетеді және инсулин секрециясын қал-

ыпқа келтіреді [16]. Құрылымы мен гелдік 

қасиеттері арқасында альгинат төмен қант 

өнімдерінің дәмін жақсартады [17].  

Нәтижелер және оларды талқылау  

Микрокапсулалау өнеркәсіпте, фарма-

цевтикада кең қолданылады, келесі он жыл-

дықта оның қарқынды дамуын күтуге болады. 

Бұл жұмыста микрокапсула алу үшін әр түрлі 

форсункаларды қолдану арқылы тәжірибелер 

жасалды. 

Жиклермен 0,5% , 1% альгинат концен-

трацияларында ерітінділер дайындалды. 

 

 
 

Сурет 8. Шашырату әдіспен 0,5% альгинат концентрациясында алынған капсула 
 

Шашырату әдісімен 0,5% альгинат кон-

центрациясында тұтқырлығы аз болғандықтан, 

капсулалар жұмсақ, формалары біркелкі емес, 

орташа диаметрі 2,0×10-3 м болды (8-сурет). 

Алынған капсулаға қызыл (алқызыл) тағамдық 

өнімдерді бояуға арналған қоспа 0,2-0,3 гр 

мөлшерінде қосылды, құрамы: (Е129), (Е1414), 

(Е202, Е211). 

 

 
 

Сурет 9. Тамшылату әдіспен1% альгинат концентрациясында алынған капсула 
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Ал 1% альгинат концентрациясы тұтқыр-

лығы жоғары болуына байланысты капсула там-

шылату әдісімен алынды. Алынған капсула  шар 

тәрізді, формасы дұрыс, қатты болып шықты, 

орташа диаметрі 4,90×10-3м (9-сурет).  

Форсункамен тәжірибе жасауға 0,5%, 1% 

альгинат концентрациясында ерітінді дайын-

далды. 

Шашырату әдісімен 0,5% альгинат 

концентрациясында тұтқырлығы аз болған-

дықтан, капсулалар жұмсақ, формалары бір-

келкі емес болып шықты, орташа диаметрі  

2,56×10-3м (10-сурет). Алынған капсулаға 

қызыл (алқызыл) тағамдық өнімдерді бояуға 

арналған қоспасы 0,2-0,3 гр мөлшерінде 

қосылды, құрамы: (Е129), (Е1414), (Е202, 

Е211).  
 

 
 

Сурет 10. Шашырату әдіспен 0,5 % альгинат концентрациясында алынған капсула 

 

1% альгинат концентрациясында шашы-

рату әдісімен ерітіндінің жоғары тұтқырлы-

ғына байланысты капсулалар алынған жоқ. 

Тамшылату әдісімен алынған капсулалар 

біркелкі дөңгелек және тығыз,орташа мөлшері 

3,34×10-3 м болып шықты (11-сурет). 

 

 
 

Сурет 11. Тамшылау әдісімен  1% альгинат концентрациясында алынған капсулалар 

 

Қорытынды 

Қазіргі уақытта микрокапсулалар әртүр-

лі салаларда, әсіресе ауыл шаруашылығында, 

тұрмыста, фармацевтикада қолданыла бас-

тады. Капсулалауға арналған қондырғыны 

жетілдіру арқылы микрокапсула алу мақса-

тында бірнеше тәжірибе жасалды. 0,5%, 1% 

альгинат концентрацияларында ерітінділер 

дайындалды. Таңдалған форсунка, жиклермен 

тәжірибе жасалынды. Жасалынған тәжірибе-

лер нәтижесінде әр түрлі диаметрлі 2,0×10-3м, 

4,90×10-3м, 2,56×10-3м, 3,34×10-3м үлкен кап-

сулалар алынды. Көлемі 2 мм-ге дейінгі 

капсулаларды алу үшін әлі де тәжірибелер 

жасалынады. 

Ұсынылған ғылыми - зерттеу жұмысы «Та-

мақ өнімдерін капсулалауға арналған қондырғы-

ны жетілдіру» атты докторлык диссертациялық 

жұмысының аясында жүзеге асырылды. 
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EFFECT OF BLUE CORN GERM LEVELS ON QUALITY  

CHARACTERISTICS OF REDUCED-FAT SAUSAGES 
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Wrocław, Poland, 25 Norwida St.) 
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The impact of reducing pork fat levels from 21% to 5% with varying concentrations of blue corn germ (2%, 

3.5%, 5%, 8.5%, 13.5%, and 18.5%) on the physicochemical and textural properties of low-fat frankfurters was 

investigated. Decreased fat content correlated with reduced cooking loss, moisture content, and total lightness, 

redness, and yellowness of the sausages. Conversely, increased firmness and chewiness were observed. Frankfurters 

containing higher levels of blue corn germ exhibited enhanced firmness and chewiness compared to those with lower 

levels. Analysis of frankfurters with different fat and blue corn germ levels revealed an increase in hardness until 

the 8th day of storage, followed by a decrease by the 14th day. Optimal results were observed in samples containing 

20% pork fat and 5% blue corn germ. However, excessive blue corn germ inclusion did not yield positive effects. 

 

Keywords: Sausage, plant additive, blue corn, corn germ, antioxidant. 
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СИПАТТАМАСЫНА КӨК ЖҮГЕРІ ҰРЫҒЫНЫҢ ДЕҢГЕЙІНІҢ ӘСЕРІ 
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Көк жүгері ұрығының әртүрлі концентрациясы (2 %, 3,5 %, 5 %, 8,5 %, 13,5 % және 18,5%) мен 

шошқа майының 21%-дан 5%-ға дейін концентрациясының төмендеуі төмен майлы шұжықтардың 

физика-химиялық және текстуралық қасиеттеріне әсері зерттелді. Майдың азаюы пісіру шығын-

дарының, ылғалдың, жалпы түстің ашықтығының, қызарудың және шұжықтардың сарғыштығының 

төмендеуімен байланысты болды. Ал керісінше, серпімділік пен шайнауға ыңғайлылықтың жоғарылауы 

байқалды. Көк жүгері ұрығының көп мөлшері бар майлығы төмен шұжықтар көк жүгері ұрығының аз 

мөлшерімен салыстырғанда қаттылық пен шайнауға ыңғайлылық қасиетінің жоғарылауымен 
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