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Мақалада қазіргі уақытта тамақ өнімдерінің жоғары сапасы мен қауіпсіздігін қамтамасыз ету ұтымды 

тамақтанудың, денсаулықты сақтаудың, ақыл-ой мен физикалық өнімділіктің және дененің қорғаныс 

жүйелерін қолдаудың маңызды шарты болып табылады. Қазіргі экологиялық жағдай халықтың тамақтану 

жағдайын анықтайтын факторлардың бірі болып табылады. Өсімдік шикізаты ретінде итмұрын, шырғанақ 

және бөріқарақат жапырақтары мен сабақтарының сығындылары қолданылды. Бұл өсімдік шикізатын 

пайдалану олардың жапырақтары мен сабақ сығындыларының құрамында антиоксидантты, микробқа қарсы 

және канцерогендік қасиеттері бар полифенолдар болуымен түсіндіріледі. Өсімдік шикізаттарынан алынған 

сығындыларының тиімді мөлшері анықталды. Алынған сығындылар қатты заттарының массасынан 0,05 % 

мөлшерде енгізілді. Ылғалдандыру оңтайлы ұзақтығы 6 және 12 сағатты құрайды, бірақ уақыт тиімділігіне 

байланысты ‒ 6 сағат. Астық 23°C температурада ылғалдандырылды (бөлме температурасы). Өсімдік 

сығындыларының астықты сіңдіру және өндіруге дайындау кезінде астықтың микробиологиялық себілуіне 

әсері және сақтау кезінде нан-тоқаш өнімдерінің микробтық бұзылуының алдын алу зерттелді. Ал итмұрын 

жапырақтары мен теңіз шырғанақ сабағының сығындылары Pénicillium тұқымдасының саңырауқұлақтарына 

қарсы айқын микробқа қарсы әсер көрсетті. Бұл нан ауруларын жояды және оның реологиялық қасиеттерін 

жақсартады. 
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 МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ ЗЕРНА 
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В настоящее время обеспечение высокого качества и безопасности пищевых продуктов является 

важным условием рационального питания, поддержания здоровья, умственной и физической 

работоспособности и поддержки защитных систем организма. Современная экологическая ситуация 

является одним из факторов, определяющих состояние питания населения. В качестве растительного 

сырья использовались экстракты листьев и стеблей шиповника, облепихи и барбариса. Использование 

этого растительного сырья объясняется тем, что их экстракты листьев и стеблей содержат 

полифенолы, обладающие антиоксидантными, антимикробными и канцерогенными свойствами. 

Установлено эффективное количество экстрактов растительного сырья. Полученные экстракты 

вводили в количестве 0,05% от массы их твердых веществ. Оптимальная продолжительность 

увлажнения составляет 6 и 12 часов, но в зависимости от эффективности времени ‒ 6 часов. Зерно 

увлажняют при 23°C (комнатной температуре). Исследовано влияние растительных экстрактов на 

микробиологический посев зерна при замачивании и подготовке зерна к производству и предупреждение 

микробного разрушения хлебобулочных изделий при хранении. А экстракты листьев шиповника и стеблей 

облепихи показали выраженный антимикробный эффект против грибов рода Pénicillium. Это устраняет 

болезни хлеба и улучшает его реологические свойства. 
 

Ключевые слова: зерно, хлеб, микробиологические показатели, растительное сырье, 

экстракт. 
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Currently, ensuring high quality and food safety is an important condition for a rational diet, maintaining 

health, mental and physical performance and supporting the body's defense systems. The current ecological 

situation is one of the factors determining the nutritional status of the population. Extracts of leaves and stems of 

rosehip, sea buckthorn and barberry were used as plant raw materials. The use of these plant raw materials is 

explained by the fact that their extracts of leaves and stems contain polyphenols with antioxidant, antimicrobial and 

carcinogenic properties. The effective amount of extracts of plant raw materials has been established. The obtained 

extracts were injected in an amount of 0.05% by weight of their solids. The optimal duration of hydration is 6 and 12 

hours, but depending on the effectiveness of the time ‒ 6 hours. The grain is moistened at 23 ° C (room temperature). 

The effect of plant extracts on the microbiological sowing of grain during soaking and preparation of grain for 

production and prevention of microbial destruction of bakery products during storage is investigated. Extracts of 

rosehip leaves and sea buckthorn stems showed a pronounced antimicrobial effect against fungi of the genus 

Pénicillium. This eliminates the diseases of bread and improves its rheological properties. 

 

Keywords: grain, bread, microbiological indicators, vegetable raw materials, extract. 

 

Кіріспе 

Дәнді дақылдар бүкіл әлемде адамның 

тамақтануы үшін энергия мен көмірсулардың 

негізгі көзі болып табылады. Тазартылған өн-

імдерді басым "тұтыну" индустриалды дамы-

ған елдер халқының қазіргі рационында бал-

ластты заттар мен құнды микроэлементтердің 

азаюына әкеледі [1, 2]. Дәннің барлық морфо-

логиялық-анатомиялық бөліктері бар өнімдер, 

атап айтқанда, диеталық талшықтары тиімді 

сорбенттер болып табылатын бидай — бидай 

наны осы қоректік заттардың қажетті мөлше-
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рін толтыруға мүмкіндік береді. Дәнді нанды 

тұтынған кезде ағза токсиндерден, канцероген-

ді және улы заттардан тазартылады, метабо-

лизм процестері қалыпқа келеді, ішек мотори-

касы жақсарады, артық холестерин шығары-

лады [3,4]. Тұтас дәндердегі ластаушы 

заттардың рөлі және оларды тұтынғаннан 

кейін кез келген ықтимал тәуекелді азайту 

жолдары туралы хабарлар жоқ. Бұл 

сипаттамалық шолуда біз дәнді дақылдардың 

ластануымен байланысты адам денсаулығына 

ықтимал қауіп-қатерге жарық түсірдік және 

мұндай тәуекелді азайту стратегиясын әзірле-

дік. Астық тағамдық ластаушы заттардың маң-

ызды көзі болып табылады, олардың негізгіле-

рі: микотоксиндер, соның ішінде (a) афлаток-

син B1; (B) охратоксин А; (C) фумонизин B1; 

(D) дезоксиниваленол; (E) зеараленон; мы-

шьяк, кадмий және қорғасын сияқты улы ме-

талдар; және акриламид сияқты технология-

лық ластаушы заттар. Тұтас дәндерде, әдетте 

тазартылған тағамдарға қарағанда ластаушы 

заттар көп болады. Алайда, дәнді дақылдардың 

құрамында осы ластаушы заттардың әсерін 

төмендететін қоректік заттар көп [5]. 

Соңғы жылдары ұн мен нан өнімдері 

түрлі микроорганизмедерден көбірек зардап 

шегуде [6]. Bacillus тұқымдасына жататын 

бактериялардың салыстырмалы түрде гетеро-

генді микробтық популяциясы, мысалы, 

Bacillus subtilis және Bacillus mesentericus, бұл 

өсірушілер үшін маңызды мәселе. Потенциалы 

бұл мәселені шешу кейбір ерекше табиғи 

тағамдық қоспалардың/ингредиенттердің био-

логиялық белсенді қосылыстарының мазмұны 

мен олардың бактерияға қарсы потенциалы 

арасындағы тікелей корреляцияда жатыр [7]. 

Осыған байланысты микробқа қарсы 

әсері бар өсімдік шикізатының (шырғанақ, 

итмұрын және бөріқарақат) сығындыларын 

қолдану астықты сіңіруде кең таралған. 

Шырғанақ (Hippophae rhamnoides) анти-

оксиданттық құрамымен (аскорбин қышқылы, 

полифенолдар, каротиноидтар), жоғары қыш-

қылдығымен, ашық сары түсімен, жағымды дәмі 

мен иісімен танымал. Теңіз шырғанағының мик-

робқа қарсы қасиеттері Klebsiella pneumoniae, 

Salmonella enterica, Pseudomonas aeruginosa, 

Acinetobacter baumannii, Proteus mirabilis, 

метициллинге төзімді алтын стафилококк, 

Enterococcus faecalis, Enterococcus faecium, 

Bacillus Cereus, Escherichia coli, сондай-ақ 

алынған өнімдердің сенсорлық қасиеттерін, 

антиоксиданттық әлеуетін, микробиологиялық 

тұрақтылығын және жарамдылық мерзімін 

жақсарту еңбектерде сипатталған [8]. 

Итмұрын (Rosa canina) қолдану көптеген 

елдерде бұрыннан тіркелген.  Итмұрыннан 

шамамен 129 химиялық қосылыс бөлініп, 

анықталды. Бұл жидектерде флавоноидтар, 

таниндер, антоцианиндер, фенолдық қосылыс-

тар, май майы, органикалық қышқылдар және 

бейорганикалық қосылыстар сияқты кейбір 

негізгі белсенді компоненттер бар. Ғылыми 

зерттеулер итмұрынның антиоксидантты, қа-

бынуға қарсы, семіздікке қарсы, қатерлі ісікке 

қарсы, гепатопротекторлық, нефропротектор-

лық, кардиопротекторлық, қартаюға қарсы, H. 

pylori, нейропротекторлық және антиноцицеп-

тивтік әсерлерін қоса алғанда, фармакология-

лық қасиеттерінің кең ауқымын ұсынды. Атап 

айтқанда, итмұрын ұнтағы мен сығындысы 

артритке емдік әсер ететіні хабарланды [9]. 

Қазіргі уақытта медициналық және та-

мақ өнеркәсібі үшін ең көп таралған биоло-

гиялық белсенді қосылыстардың кең ауқымын 

қамтитын бөріқарақат (Berberis) түрлері үлкен 

қызығушылық тудырады және олардың құра-

мында көмірсулар-бос қанттар, пектиндер мен 

протопектиндер, фенолдық қосылыстар – кате-

хиндер, антоцианиндер мен таниндер, сондай-

ақ жемістердің қышқыл дәмін тудыратын 

органикалық қышқылдар бар. Ол микробқа 

қарсы белсенділікті көрсетеді, өйткені Бер-

берин элементі бөріқарақат бұталарында кез-

деседі. Дәл дәлелденген дозаларда элемент 

пайдалы әсер етеді. Зат гипотензивті, холе-

ретикалық қасиеттерді шығарады, тахикардия 

белгілерін жояды, онкопатологияда тиімді. Өт 

жолдарының бітелуімен берберин секреция-

ның біртіндеп жойылуын тудырады, өт 

жолдарын тазартуда бөріқарақат сығынды-

ларын қолдану медицина, тамақ өнеркәсібі 

үшін маңызды шикізат болып табылады [10] 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Ғылыми зерттеулерде келтірілген мәлі-

меттерге сүйене отырып астық өнімдерінің 

микробиологиялық көрсеткіштерінің қауіпсіз-

дігін арттыру үшін өсімдік шикізаттарынан 

алынған сығындыларының оңтайлы мөлшері 

0,05 % таңдалынды. 

Өсімдік шикізаттарынан алынған сығын-

дыларының тиімді мөлшері анықталды. Алын-

ған сығындылар қатты заттарының масса-

сынан 0,05 % мөлшерде енгізілді. Ылғалдан-

дыру оңтайлы ұзақтығы 6 және 12 сағатты 

құрайды, бірақ уақыт тиімділігіне байланысты 
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‒ 6 сағат. Астық 23°C температурада ылғал-

дандырылды (бөлме температурасы) 

Өсімдік шикізаты сығындыларының ас-

тықтың микробиологиялық көрсеткіштеріне 

әсерін зерттеу кезінде микробиологиялық 

талдаудың классикалық әдістері пайдаланыл-

ды: микробиологиялық талдаулар үшін 

сынамаларды іріктеу және дайындау әдістері  

[11, 12], микроорганизмдерді өсіру әдістері 

[13, 14]. Мезофильді аэробты және факульта-

тивті-анаэробты микроорганизмдер. 

(МАжФАнМ) саны МемСТ 32012-2012, 

МемСТ 10444.15-94 бойынша анықталды:  

Сынама дайындау келесідей жүргізілді: 

астық бетін 1: 100 қатынасында дайындалған 

стерильді сумен шайылды. Содан кейін 

зерттелетін микроорганизмдердің суспензия-

лары арнайы ортаға себіліп, оларды 72 сағат 

ішінде 37 °C температурада өсіріп, содан кейін 

өскен колониялар саналды. 

Спора түзетін бактерияларды анықтау 

жалпыға бірдей қабылданған әдістеме бойын-

ша жүргізілді: астық пен судың қоспасы (100 

мл-де 5 г) 95-97 °С температурада 10 минут 

қыздырылды, содан кейін 1 мл тұқым 2% 

сахарозамен (ортаның рН) агаризацияланған 

ортаға енгізілді = 7-7, 2) және термостатта 30 

°C температурада 72 сағат ұсталды. Өсіруден 

кейін өсірілген колониялардың саны есептелді 

(әр колония 1-ден пайда болды деп болжануда 

споралар). 

Нәтижелері және оны талқылау 

Дәнді дақылдар адам ағзасы үшін сіңі-

рілмейтін көмірсулар мен диеталық талшық-

тардың ең маңызды көзі болып табылады. 

Дегенмен, тұтас дәнді нан өндірісінде әр-

қашан микробиологиялық тазалық пен нанның 

сапасын жақсарту мәселесі бар. Сондықтан нан-

ның микробиологиялық қауіпсіздігін арттыру 

үшін өсімдік шикізатының жапырақтары мен 

сабақтарының сығындылары қолданылды. 

Антисептиктер ретінде өсімдік шикіза-

тының жапырақтары мен сабақтарының сы-

ғындыларын таңдау олардың құрамында ан-

тиоксидантты, микробқа қарсы және канцеро-

гендік қасиеттері бар полифенолдар [15], 

сондай-ақ бактерицидтік заттар болып 

табылатын ұшпа заттардың болуынан. 

Астық нанын өндіруге дайындық 

процесінде астықты ылғалдандыру кезінде 

микробқа қарсы қасиеттері бар өсімдік 

шикізатын пайдалану астықтың микробтық 

себілуін азайтады және сақтау кезінде нан-

тоқаш өнімдерінің микробтық бұзылуын 

болдырмайды (сурет-1). 

Өсімдік шикізаты ретінде итмұрын, 

шырғанақ және бөріқарақат жапырақтары мен 

сабақтарының сығындылары қолданылды. Бұл 

өсімдік шикізаттары нан пісіруде, нан 

өнімдерінің қауіпсіздігі мен сапасын арттыру 

үшін қолданылады. 

 

 
 

Сурет 1. Penicillium саңырауқұлақтарына өсімдік шикізаты сығындыларының микробқа қарсы әсері 

 

Жүргізілген зерттеулер нәтижесінде ит-

мұрын жапырақтары мен шырғанақ сабағының 

сығындылары Pénicillium тұқымдасының 

саңырауқұлақтарына қатысты анағұрлым ай-

қын микробқа қарсы әсері бар екендігі 

анықталды. 

Сонымен, зең аймақтарының диаметрі, 

саңырауқұлақ микрофлорасының өсуі шырға-

нақ сабағының сығындысының әсерінен 17 

мм, итмұрын сабағы мен жапырағының сы-

ғындылары - 13-15 мм болды. Себебі, шыр-

ғанақ сабағының сығындысы және итмұрын 

сабағы мен жапырағының сығындылары  құра-
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мында токоферолдар бар, олар фосфолипид-

тердің, лимон және аскорбин қышқылдарының 

табиғатында антиоксиданттық белсенділікті 

жоғарылатады. Сонымен қатар, каротиноидтар 

токоферолдарды жалғыз оттегімен тотығудан 

қорғайтын функционалды белсенділік көрсе-

теді. Сондықтан итмұрын жапырақтары мен 

шырғанақ сабағының сығындылары 

 Pénicillium тұқымдасының саңырауқұлақтары-

на қатысты анағұрлым айқын микробқа қарсы 

әсері бар болып табылды. Ең төменгі нәти-

желер шырғанақ жапырақтары мен бөріқара-

қат сабағының сығындыларын көрсетті. Бөрі-

қарақат жапырағының сығындысы Penicillium 

тұқымдасының саңырауқұлақтарына қарсы 

микробқа қарсы әсер етпеді.  

Астықтың микробиологиялық тазалығын 

арттыру мақсатында (кесте 1) антисептикалық 

әсері бар табиғи тектес заттардың (итмұрын, 

шырғанақ және бөріқарақат сабағы мен жапы-

рақтарынан алынған сығындылар) ылғалдан-

дыру кезінде астық микрофлорасы санының 

өзгеруіне әсерінің тиімділігін салыстырмалы 

зерттелді.  

Астықты ылғалдандыру кезінде өсімдік 

шикізаттары сығындысының оңтайлы мөлшері 

астық массасының 0,05% құрады. 6 сағат 

уақыт және температурасы - 23-24 °С 

ылғалдандыру кезінде, сығындылардың әсері 

ең жақсы антисептикалық қасиетке ие болды. 

 

Кесте 1. Өсімдік шикізаты сығындыларының ылғалдандырудан кейін астықтағы микроорганизмдер санына әсері 
 

Өсімдік шикізаттарының 

сығындылары 

Микроорганизмдер 

топтары, КТБ / г 

МАжФАнМ зең 

Талаптар бойынша нормалар 

ТР КО 021/2011 

5*103 50 

Бақылау астық сумен өңдеу 3*103 23 

Итмұрын жапырғы 0,27*103 1 

Итмұрын сабағы 1,1*103 6 

Шырғанақ жапырағы 1,2*103 7 

Шырғанақ сабағы 0,7*103 1 

Бөріқарақат сабағы 2,1 *103 11 

Бөріқарақат жапырағы 2,1 *103 10 

 

Зерттеу нәтижесінде астықты ылғалдан-

дыру кезінде итмұрын жапырағының сығын-

дысын қолдану бақылаумен салыстырғанда 

МАжФАнМ санын 90,0% – ға, зеңді 96,6% - ға 

азайтуға мүмкіндік беретінін көруге болады. 

Итмұрын сабағынан және шырғанақ жапырақ-

тарынан алынған сығындылар МАжФАнМ 

құрамының 63,0% – ға, зеңнің 80% – ға, ал 

теңіз шырғанақ сабағының сығындысының -

76% - ға, зеңнің-96,6% - ға төмендегенін 

байқауға болады. Бөріқарақат жапырақтары 

мен сабақтарының сығындылары бақылаумен 

салыстырғанда төмен көрсеткішке ие болды. 

Итмұрын сабағынан және теңіз шырға-

нақ жапырақтарынан алынған сығындылардың 

әсерінен МАжФАнМ құрамының 63,0% – ға, 

көгерудің 80% – ға, ал шырғанақ сабағының 

сығындысының 76% – ға, көгерудің 96,6% - ға 

төмендегенін байқауға болады. Астықтағы 

микроорганизмдердің азаюына итмұрын жа-

пырақтары, шырғанақ сабағының сығындыла-

ры үлкен әсер еткені анықталды. 

Қорытынды 

Өсімдік шикізаты медициналық және 

тамақ өнеркәсібі үшін айтарлықтай қызығу-

шылық тудыратынын атап өтуге болады. Ол 

микробқа қарсы белсенділікті көрсетеді, өйт-

кені оның құрамында флавоноидтар, таниндер, 

антоцианиндер, фенолдық қосылыстар, орга-

никалық қышқылдар және бейорганикалық 

қосылыстар сияқты негізгі белсенді компо-

ненттер бар. Осыған байланысты өсімдік шикі-

затының сығындыларын пайдалану, нан 

сапасы бойынша зерттеулер жүргізу өзекті 

болып табылады. 

Бактерицидтік қасиеттері бар биология-

лық белсенді қосылыстардың (фитонцидтер, 

полифенолдар, органикалық қышқылдар) арқа-

сында итмұрын жапырақтары мен шырғанақ 

сабақтарынан алынған сығындылар да анти-
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септикалық әсер көрсетті, бұл бидайдың мик-

робиологиялық тазалығын арттыруға мүм-

кіндік берді.  
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STUDIES OF FUNCTIONAL PROPERTIES OF FRUITS  

OF WILD PLANTS OF KAZAKHSTAN 
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The purpose of this work is to justify the choice of wild plants of Kazakhstan (rosehip, sea buckthorn, 

hawthorn) based on the study of their chemical composition and safety, in order to expand the raw material base and 

the possibility of using them in the technology of functional foods. As a result of the study of the chemical 

composition of hawthorn, rosehip and sea buckthorn fruits it was found that the content of vitamin C in hawthorn 

fruits is 27.8 mg, in rosehip fruits - 578.01 mg, in sea buckthorn fruits - 285.05 mg per 100 g of product. The content 

of vitamin E is 7.8; 1.8; 3.18mg, β-carotene - 9.27; 2.7 and 2.13 mg, dietary fiber - 7.2; 12.28; 2.24 g. The content of 

potassium in hawthorn fruit is 14.72 mg, in rosehip fruit - 26.18 mg, in sea buckthorn fruit - 197.18 mg per 100 g of 

the product. The iron content is 0.05; 1.7; 1.14 mg, Zn - 0.08; 0.23 and 0.004 mg, respectively. According to safety 

indicators, the studied plants meet the requirements of the regulatory documents. As a result of research on the 

nutritional value and safety of fruits of wild plants, the expediency of using them in the production of functional 

food products has been substantiated. 

 

Keywords: wild plants, hawthorn, rosehip, sea buckthorn, quality, safety. 
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