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Адам денсаулығын анықтаудағы негізгі факторлардың бірі - тамақтану.  Дұрыс тамақтану адамдардың өсіп-дамуына, әртүрлі аурулардың алдын-алуына, өмір сүру жасының ұзаруына, жұмыс қабілеттілігінің артуына ықпал жасайды.  Соңғы жылдары көптеген елдерде тамақ құрамының сапасын зерттеу мақсатында ғылыми жұмыстар жүргізіліп келеді. Зерттеу нәтижелері бойынша адам тіршілігі үшін аса қажетті болып табылатын тағам өнімдерінің құрамында витаминдердің, минералды заттардың жетіспеушілігі байқалған. Ол организмнің иммундық жүйесін нашарлатып, физикалық және ақыл-ой қабілеттілігін төмендетеді. 
Сол себепті көп тұтынылатын, құрамында толыққанды және жеткілікті мөлшерде ақуыз, майлары бар сүт қышқылды өнімдерді, оның ішінде ірімшікті зерттеу сонымен қатар, құрамын өсімдіктекті биологиялық белсенді затпен байыту маңызды болып саналады.  
Ірімшік – тағамдық және биологиялық құндылығымен ерекшелінетін, тамақ өнімдері саласындағы басты орын алып тұрған өнім. Құрамындағы аминқышқылдары көптеген аурулардың алдын-алуға көмектеседі. Сонымен қатар, ондағы кальций және фосфор қосындылары жеңіл сіңірілетін түрде болады.
Сүт және сүт өнімдері тамақтануда пайдалану басқа да тағамдық компоненттердің тез сіңірілуіне де ықпал жасайды. Соңғы жылдары сүт өнімдерінің құрамын биологиялық белсенді қоспалармен байыту мәселесі кең етек алуда. Осыған байланысты, сүтқышқылды өнімдерді жергілікті жердің өсімдіктекті биологиялық белсенді қоспаларымен байыту арқылы сапасы жоғары және қол жетімді өнімдер алу жоспары қарастырылуда.

Зерттеу әдістері мен материалдары әртүрлі отандық және шет елдік әдебиет көздеріне негізделген. Биологиялық белсенді қоспаларды алу әдістері өсімдіктекті шикізатты дайындаудан басталады, келесі кезекте қолданылатын қажетті құрамдас бөліктерді алдын ала өлшеп алу, құрғақ қоспалардан, микроэлементерден, дистилденген судан ерітінді дайындау, қысымы 6х105 Па қысымда 5-6 сағат бойы 180º-190ºС  температурада  бөліп алу әдістері жүргізіледі.  Кептіру шкафында 55-60ºС температурасында 4 сағатқа дейін құрғатады. Биологиялық белсенді қоспаларды өндіру келесі кезеңдерден тұрады.

Өсімдіктекті шикізатты дайындау (сапалық бақылау: органолептикалық, физико-химиялық көрсеткіштері, қауіпсіздік критерийлері, майдалану дәрежесі).

Белсенді қоспалар дайындау-құрам бөліктерінің өлшеніп, олардың қоспаға қосылады және құрғақ қоспа мен дистилденген судан ерітінді дайындалады (өсімдіктекті шикізаттың микроэлементтермен ара салмағы: 1:3 экстрагент қатынасындай болу қажет).
Дайындалған ерітіндіні автоклавқа салынып, герметизация жұмысы жүргізіледі де ерітінді сұйықтық-жинаушыға құйылып алынып, сығынды сепараторға түседі. Кейін буландырғыш вакуумға ауыстырылып,  сығындыдан 50% дейін су буландырылады. Алынған сығындының қажетті мөлшері алынғанша кептіру шкафында буландыру процесін 57,5ºС температурада жалғастыра береді [1].
Зерттеу нәтижелері: Биологиялық белсенді қоспалар дәрілік зат емес,  метаболизмнің әртүрлі түрлерін оңтайландыру, ағзалар мен жүйелердің функционалды жағдайын қалыпқа келтіру немесе жақсарту, аурулардың қаупін азайту, асқазан-ішек жолдарының микрофлорасын қалыпқа келтіру және энтеросорбенттер сияқты қосымша тағамдық және биологиялық белсенді заттар көзі ретінде пайдаланылады [2] .
Өсімдік шикізатының құрамын зерттеу оларды практикада қолдануға ұсынуда маңызды роль атқарады. Табиғи қорды ұтымды пайдалану және отандық әртүрлі  өндіріс салаларын өсімдік шикізатымен қамтамасыз ету олардың табиғи қорларын анықтау мен маңызды болып табылатын түрлерінің химиялық құрамын, құрамындағы белсенді заттардың  арнайы  қасиеттерін  зерттеу дәрежесімен  байланысты [3].

Өсімдіктекті полифенолдарға адам ағзасына қатысты жоғары биологиялық  белсенділіктер тән, олардың барлығы нейрореттегіш, биостатикалық, иммуномодуляциялық және ісікке қарсы, белсенділік көрсететін заттар ретінде медицинада фармакологияда қолданылады. Өсімдіктекті заттардың антиоксидантты қасиеттері де олардың құрамындағы полифенолдар мөлшерімен  байланысты. Бұл қосылыстар  бос радикалдарды тікелей бейтараптандыруға [4]  және металл иондарын, соның ішінде темір иондарын хелаттауға қабілетті [5] және гепато-, радиопротекторлық заттардың потенциалды көзі ретінде қарастырылады [6]. Көптеген дәрілік өсімдіктер олардың құрамында фенолды қосылыстардың, эфир майларының болуына байланысты антимикробты және фунгицидті әсер көрсетеді.
Біздің зерттеу жұмыста келесі жұмыстар  атқарылып, патенттелген яғни биологиялық белсенді қоспалар  тамақ өнеркәсібінің өнертабысына  әсіресе биологиялық белсенді  қоспаларды өндіруге арналған ББҚ  (Биологиялық белсенді қоспаларды) организмнің қорғаныс функцияларын жақсартушы заттар қатарына жатады. ББҚ құрамына өсімдіктекті құрамдас бөліктер және хитозан кіреді. Сол құрамдас бөліктер ретінде «тамыр дәрі» (Panax ginseng) тамыры түбірлерінің, долана жемісінің, жабайы шие жемісі, шетен өсімдігінің кешенді құрғақ сығындылары пайдаланылады. Биологиялық белсенді қоспалар жалпы әлдендіретін және антистрессті қасиетке ие, ағзада кальций тепе-теңдігін реттейді, жүйке және физикалық шамадан тыс қалжырауды басады [5].
Бал сығындысына негізделген тағамдық қоспалар шетен өсімдігінің ірі алқызыл сортының жаңа піскен жемістерін қамтиды. Балмен қосылып, бөліп алынған шетен жемістерінің арақатынасы: бал=1:3 14 тәулік бойы қараңғы жерде ұсталған және 100кг ББҚ-қа тең келетін алма қышқылымен, лактулозаның «Лактусан» концентратымен араластырады. Ірі алқызыл сортына жататын шетен жемісінің балды сығындысы – 50,0 кг, лактулоза «Лактусан» концентраты – 49,75кг, алма қышқылы – 0,25кг құрайды.  Бұл өнертабыс жоғары белсенділікке ие тағамға арналған биологиялық белсенді қоспаларды алуға мүмкіндік береді. [1].
Сонымен, келтірілген әдеби мәліметтерді талқылай келе биологиялық белсенді заттарды тағам өнімдерінің құрамына қосып дайындау тағамның сапасын жақсарта түсетіндігін көруге болады. Қазіргі таңда сүтқышқылды өнімдердің сапасын жоғарылату мақсатында  қолдануға тиімді және ыңғайлы әдістер мен нысандар таңдалып алынып, зерттеу жұмысы жүргізілуде. 
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