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Мақала Шығыс Қазақстанда өсетін сібір балқарағайының жаңғағынан алынатын табиғи 

компонент – балқарағай майы негізінде фукционалдық тағам өнімдерінің ассортиментін кеңейту 

мүмкіндіктерін қарастыруғу арналған. Авторлар бұл шикізаттың ерекшелігіне назар аударып, оны тек 

майлардың көзі ғана емес, сонымен қатар аминқышқылдарға бай ақуыздарды камтитын биологиялық 

белсенді заттардың көзі ретінде бағалайды. Зерттеу барысында жаңғақтың барлық бөліктері – дәндерінің, 

қабықтарының және дән айналасындағы қабықшасыларының химиялық құрамы зертеліп, бұл өнімді терең 

өңдеу мүмкіндігін береді. Дән ақуыздарының аминқышқылдық құрамны ерекше көңіл бөлінді. Жұмыста 

сондай-ақ органикалық таза өнімдерге деген сұраныстың артуы аясында балқарағай майының жергілікті 

өндірістің өзектілігі мен Қазақстанның экспорттық әлеуті қарастырылды. Нәтижелер майларды, ақуыз 

концентраттарын, күнжара ұнын және биологиялық белсенді қоспаларды қоса алғанда, функционалдық 

қасиеттері бар тағамдарды алу мен байытудың жаңа технологияларын әзірлеуде пайдаланылуы мүмкін. 

Осылайша, зерттеу сібір балқарағайын функционалды тамақтану үшін құнды компоненттердің көзі 

ретінде пайдаланудың пәнаралық маңыздылығын көрсетеді, тамақ өнеркәсібінің инновациялық даму 

бағыттарын ашады және май шикізатын терең өңдеудің жоғары тиімді, экологиялық таза 

технологияларын құруды ынталандырады. Алынған нәтижелер тағам Қазақстанның азық-түлік 

өніркәсібінде тамақ өнімдерін әзірлеуде және майлы дақылдарды өңдеудің жаңа түрлерін енгізуде 

пайдалануға болады. 

Негізгі сөздер: сібір балқарағайы, дән, қабық, дән айналасындағы қабықша, химиялық 

құрам, аминқышқылды құрам, микробиологиялық көрсеткіштер. 
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Статья посвящена возможности расширения ассортимента функциональных пищевых продуктов 

на основе природного компонента — кедрового масла, получаемого из орехов сибирского кедра, 

произрастающего в Восточном Казахстане. Авторы акцентируют внимание на уникальности сырья, 

подчеркивая его ценность не только как источника жиров, но и как носителя биологически активных 

веществ, включая белки с богатым аминокислотным составом. Исследование включает поэтапный анализ 

химического состава всех частей ореха — ядра, скорлупы и околоядровой пленки, что позволяет оценить 

потенциал глубокой переработки продукта. Особое внимание уделено аминокислотному составу белков 

ядра, выявлены ключевые аминокислоты, обладающие функциональной активностью и потенциальной 

пользой для здоровья человека. Работа также рассматривает актуальность локального производства 

кедрового масла в контексте растущего спроса на органические и экологически чистые продукты, а также 

возможный экспортный потенциал Казахстана. Полученные данные могут быть использованы при 

разработке новых технологий получения и обогащения пищевых продуктов с функциональными 

mailto:maigul_85@mail.ru
mailto:maigul_85@mail.ru
https://orcid.org/0000-0002-7939-0210
https://orcid.org/0000-0002-1190-2195
https://orcid.org/0009-0003-2812-075X
https://orcid.org/0000-0001-5904-9544
https://orcid.org/0000-0001-9571-5081


Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2026. №1. 

76 

 

 

 
 

свойствами, включая масла, белковые концентраты, муку из жмыха и биологические активные добавки. 

Таким образом, исследование подчеркивает междисциплинарную значимость использования сисбирского 

кедра как источника ценных компонентов для функционального питания, раскрывает направления 

инновационного развития пищевой промышленности и стимулирует создание высокоэффективных, 

экологичных технологий глубокой переработки масличного сырья. Полученные результаты могут быть 

использованы в пищевой промышленности Казахстана при разработке продуктов питания и внедрении 

новых видов переработки масличных культур. 

 

Ключевые слова: кедр сибриский, ядро, скорлупа, околоядровая пленка, химический 

состав, аминокислотный состав, микробиологические показатели. 
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The article is devoted to the possibility of expanding the range of functional food products based on a natural 

ingredient—cedar oil obtained from the nuts of the Siberian cedar tree, which grows in Eastern Kazakhstan. The 

authors emphasize the uniqueness of the raw material, highlighting its value not only as a source of fats, but also as 

a carrier of biologically active substances, including proteins with a rich amino acid composition. The study includes 

a step-by-step analysis of the chemical composition of all parts of the nut — the kernel, shell, and pericarp — which 

allows for an assessment of the product's potential for deep processing. Particular attention is paid to the amino acid 

composition of kernel proteins, identifying key amino acids with functional activity and potential health benefits for 

humans. The study also examines the relevance of local cedar oil production in the context of growing demand for 

organic and environmentally friendly products, as well as Kazakhstan's potential for export. The data obtained can be 

used in the development of new technologies for the production and enrichment of food products with functional 

properties, including oils, protein concentrates, meal flour, and biologically active additives. Thus, the study highlights 

the interdisciplinary significance of using Siberian cedar as a source of valuable components for functional nutrition, 

reveals directions for innovative development of the food industry, and stimulates the creation of highly efficient, 

environmentally friendly technologies for deep processing of oilseeds. The results obtained can be used in the food 

industry of Kazakhstan in the development of food products and the introduction of new types of oilseed processing. 

 

Keywords: Siberian cedar, kernel, shell, pericarp, chemical composition, amino acid composition, 

microbiological indicators. 
 

Кіріспе 

2023 жылы әлемдік азық-түлік өнеркәсі- 

бінің көлемі 3,3 триллион АҚШ долларына жетіп, 

жылдық өсімі 3,5 %-ды құрады, ал 2028 жылға 

қарай оның 3,9 триллион долларға дейін ұлғаюы 

болжануда [1]. Саланың дамуы тұтынушылардың 

дұрыс тамақтану, экологиялық қауіпсіздік және 

табиғи құрамға басымдық беруімен тығыз 

байланысты. Соңғы жылдары органикалық 

өнімдерге, сондай-ақ функциялық қасиеттерге ие 

тағам компоненттеріне сұраныс айтарлықтай 

артты. Бұл үрдістер өсімдік майлары өндірісінің 

кеңеюіне, майлы дақылдарды терең өңдеу 

технологияларын жетілдіруге түрткі болып отыр 

[2,3]. 

Қазақстанның азық-түлік өнеркәсібі 

экономиканың құрылымдық маңызды саласы- 

ның бірі болып саналады. Өндірістік кәсіпор- 

ындар жалпы өнеркәсіп өнімінің шамамен 20 %- 

ын және жұмыспен қамтудың 10 %-ын 

қамтамасыз етеді [6]. Соңғы жылдары май 

өндірісі ең серпінді дамып келе жатқан 

бағыттардың бірі: күнбағыс дақылдарының егіс 

көлемі артты, қайта өңдеу кәсіпорындарының 

қуаттылығы кеңейтілді, ал өсімдік майларының 

экспорты айтарлықтай көбейді [7–9]. Дегенмен, 

отандық нарықта әлі де терең қайта өңделген, 

биологиялық тұрғыдан құнды, функционалдық 

қасиеттері жоғары өнім түрлері жеткіліксіз. 
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Осындай өнімдердің бірі  —   сібір 

балқарағайы жаңғағынан алынатын балқарағай 

майы. Балқарағай майы дәрумендерге (A, E, D), 

полиқанықпаған май қышқылдарына (Омега-3, - 

6 және -9), минералды элементтерге (магний, 

селен, мырыш) бай болуымен сипатталады [11– 

13]. Ресейде бұл өнім кеңінен өндірілсе де, 

Қазақстанда оның өндірісі шектеулі, ал нарықтың 

басым бөлігі импорт өнімдерімен толтырылады 

[14–15].  Шығыс  Қазақстан  өңірінде  сібір 

балқарағайының  табиғи ареалының  болуы 

елімізде осы бағытты дамытуға мүмкіндік береді. 

Функционалдық тамақтанудың дамып келе 

жатқан жаһандық трендтері, экологиялық таза 

өнімдерге   сұраныс,   сондай-ақ  Қытай  мен 

Еуропалық Одақтың премиум-сегментіне экс- 

порттау мүмкіндігі  Қазақстанда  балқарағай 

майын өндірудің өзектілігін арттыра түседі. Бұл 

бағыттағы ғылыми-технологиялық зерттеулер 

майдың  химиялық   құрамын, биологиялық 

белсенді компоненттерін, аминқышқылдық және 

микробиологиялық  сипаттамаларын  анықтап, 

оның тағамдық және өндірістік құндылығын 

кешенді бағалауды талап етеді. 

Осыған байланысты, зерттеудің мақсаты 

— балқарағай жаңғағының әр компонентінің 

(дән, қабық, дән айналасындағы қабықша) 

химиялық және аминқышқылдық құрамын, 

сондай-ақ олардың микробиологиялық көрсет- 

кіштерін анықтау арқылы балқарағай майын 

функционалдық тағам өнімдерінің өндірісінде 

қолданудың перспективаларын ғылыми негіздеу. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Қазақстанда балқарағай ормандары негізі- 

нен тек Шығыс Қазақстан облысында шоғыр- 

ланған, олардың жалпы алаңы шамамен 44 000 

гектарды құрайды [16]. 

Сібір балқарағайы (Pinus sibirica) тек 

Шығыс Қазақстан облысының таулы аймақ- 

тарында – Тигирец, Көксу, Холзун, Листвяга, 

Катунь, Иванов, Күршім, Нарым, Сарымсақты, 

Тарбағатай жоталарында, сондай-ақ Кәбен мен 

Оңтүстік Алтай сілемдерінің солтүстік-батыс 

бөліктерінде табиғи түрде өседі.. 

Зерттеу нысандары ретінде 2024 жылғы 

өнімнің сібір балқарағайының жаңғақтары 

пайдаланылды. 

Зерттеуге қажетті піскен бүрлер Сарым- 

сақты жотасының етегінде, Бұқтырма өзенінің 

бойындағы балқарағайлы ормандардан жиналды. 

Бұл өңір 1700–2400 метр теңіз деңгейінен 

биіктікте орналасқан жоғары тау белдеулеріндегі 
балқарағай өсетін табиғи ареалдарға жатады. 

Жаңғақтарды дәнге, қабыққа және дән 

айналасындағы қабықшаға бөлу жұмыстары 

С.Сейфуллин атындағы Қазақ агротехникалық 

зерттеу университетінің «Өсімдік майы» 

эксперименттік-өндірістік цехының зертхана- 

сында жүргізілді. 

Жаңғақтардың химиялық құрамы стан- 

дартты әдістемелерге сәйкес талданды. 

Дән құрамындағы аминқышқылдарды 

анықтау МЕМСТ Р 55569–2013 «Жемшөп, 

құрама жем және құрама жемдік шикізат. 

Капиллярлық электрофорез әдісімен протеино- 

генді аминқышқылдарды анықтау» стандарты 

бойынша жүргізілді. 

Микробиологиялық көрсеткіштер МЕМСТ 

31852–2012  (ISO  6756:1984)  «Тазартылған 

балқарағай жаңғақтары» стандартына сәйкес 

анықталды. 

Нәтижелер және оларды талқылау 

Жиналған балқарағай жаңғақтарының 

қабығы қатты, қара-қоңыр түсті, құрылымы ағаш 

тәрізді. Дәні ашық кілегей түсті, сәл сарғыш 

реңкті, жұмсақ, майлы консистенцияға ие. Дән 

айналасындағы қабықша ашық қоңыр түсті, жұқа 

және жартылай мөлдір, дәнге тығыз жанасқан (1- 

сурет). 

Қабықтың, дәннің және дән айнала- 

сындағы қабықшаның химиялық құрамы 

анықталды, нәтижелер 1-кестеде келтірілген. 
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а) б) 

  
в) г) 

Сурет 1. Сібір балқарағайы : а) Балқарағай жаңғағы б) Қабық в) Дән айналасындағы қабықша г) Дән 

Кесте 1. Балқарағай жаңғағының химиялық құрамы, % 

Атауы Ақұыздар, 

% 

(массалық 

үлес) 

Липидтер, 

% 

Көмірсулар, % Күл, % 

Полисахаридтер, 

% 
Жеңіл 

гидролизденетін 
қанттар, % 

Қабық 1,55±0,15 0,50±0,15 96,5±0,4 0,25±0,005 0,65±0,2 

Дән 16,4±0,15 61,9±0,1 14,7±0,5 4,7±0,2 2,5±0,1 

Дән айналасын- 

дағы қабықша 

5,5±0,14 5,35±0,15 86,2±0,9 0,75±0,2 1,5±0,1 

 

Балқарағай жаңғақтарын қайта өңдеу 

өнімдерінің химиялық құрамын талдау негізінде 

олардың минералды заттар қорының жиналуы 

мен таралуы барлық майлы дақылдарға тән 

заңдылықтарға бағынатынын айтуға болады. 

Балқарағай жаңғағының қабығы мен дән 

айналасындағы қабықшасының негізгі компо- 

ненттері – ерімейтін полисахаридтер мен лигнин. 

Дәл осы лигнин жаңғақтың ағаш тіндеріне 

беріктік қасиет беріп, оларды су өткізбейтін, 

қатты және ыдырауға төзімді етеді. Аталған 

құрылымдардағы ақуыздар, липидтер және күл 

мөлшері 15%-дан аспайды, ал крахмал 

мүлде анықталмады. 

Дәннің ақуыздарының аминқышқылдық 

құрамы 2-суретте көрсетілген. 
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Сурет 2. Дән ақуызының аминқышқылдық құрамы, г/100 г ақуыз 
 

Алынған деректерді талдай отырып, 

балқарағай жаңғақ дәндірінің ақуыздары алмас- 

тырылмайтын аминқышқылдарының жоғары 

мөлшерімен ерекшеленетінін айтуға болады, 

оның ішінде бесеуі сандық жағынан басым үлесте 

кездеседі. Сонымен қатар, олардың құрамында 

аланин, аргинин және тирозин сияқты шартты 

түрде алмастырылатын аминқышқылдар едәуір 

мөлшерде кездеседі, бұл зат алмасу процес- 

терінде маңызды рөл атқарады. 

Балқарағай жаңғақ ақуыздарының негізгі 

бөлігі аргинин, пролин және глутамин 

қышқылынан тұрады, бұл олардың қалпына 

келтіргіш және иммуномодуляциялық қасиет- 

терінің болуы мүмкін екенін көрсетеді. Лейцин, 

валин және треонин сияқты алмастырылмайтын 

аминқышқылдарының мөлшері жеткілікті 

деңгейде, алайда триптофан мен метиониннің 

төмен концентрациясы ақуздың жалпы биоло- 

гиялық құндылығына кері әсер етуі мүмкін. 

Серин, глицин және аспарагин қышқылы 

сияқты алмастырылатын аминқышқылдарының 

бай құрамы ақзадағы энергия және ақуыз 

теңгерімін сақтауға ықпал етеді. Алайда, валин 

шектеуші аминқышқыл ретінде бағаланады. 

Жалпы алғанда,балқарағай жаңғағының ақуыз- 

дарының аминқышқылдық құрамы олардың 

жоғары биологиялық құндылығын және ағза 

үшін әлеуетті пайдасын көрсетеді. 

 

Кесте 2. Микробиологиялық көрсеткіштер 

 

Микробиологиялық көрсеткіштер Қорытынды 

БГКП (ішек таяқшасы тобының бактериялары, 

колиформалар), КОЕ/г немесе 0,01 г өнімде 

табылған жоқ 

Патогенді микроағзалар, оның ішінде сальмонелла, 25 

г өнімде 

табылған жоқ 

Зең саңырауқұлақтар, КОЕ/г табылған жоқ 

Escherichia coli, 1 г табылған жоқ 

Алтын түстес стафилококктар, 1 г табылған жоқ 

Clostridium perfringens, 0,01 г табылған жоқ 
 

Микробиологиялық көрсеткіштері техни- 

калық регламенттер мен санитарлық норма- 

ларға толық сәйкес келеді. 
Қорытынды 

Жүргізілген зерттеу нәтижелері балқара- 

ғай жаңғағының дәндерінің ақуыздары жоғары 

сапалы және аминқышқылдық құрамы жағынан 

теңгерімді екенін көрсетті. Аргинин, пролин 

және глутамин қышқылының ең жоғары 

мөлшерде болуы бұл белоктардың қалпына 

келтіруші, метаболикалық және иммуномоду- 

ляциялық  қасиеттерге  ие  болу  әлеуетін 

1,15 
  1,25  

2,15 
1,77 

3,23 3,09 3,3 

6,65 6,04 5,56 
6,76 6,59 5,91 5,93 

8 

6 

4 

2 

0 

9,92 

15,79 16,36 
18 

16 

14 

12 

10 
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айқындайды. Лейцин, валин және треонин 

сияқты алмастырылмайтын аминқышқыл- 

дарының жоғары деңгейі балқарағай майын 

функционалдық тамақ өнімдері үшін құнды 

компонент етеді. Алайда, триптофан мен 

метиониннің төмен мөлшері оның биологиялық 

толықтығын төмендетуі мүмкін, бұл тағамдық 

өнімдер рецептурасын әзірлеу кезінде ескерілуі 

тиіс. Жаңғақтың микробиологиялық қауіп- 

сіздігі санитарлық талаптарға толық сәйкес 

келеді, бұл оны тамақ өнеркәсібінде пайда- 

лануға жарамды ететінін дәлелдейді. Жалпы 

алғанда, балқарағай майы — экологиялық таза 

және функционалдық өнімдерге деген сұраныс 

артқан қазіргі жағдайда отандық майлы 

өнімдер ассортиментін кеңейтудің перспекти- 

валы бағыты болып табылады. Зерттеу 

нәтижелері шикі-затты терең өңдеуге, заманауи 

технологияларды енгізуге және табиғи май- 

лардың халықаралық нарығына шығуға берік 

ғылыми және практикалық негіз қалайды. 

Қаржыландыру туралы ақпарат 

Бұл зерттеу Қазақстан Республикасы 

Ғылым және жоғары білім министрлігі қаржы- 

ландыратын 2025–2027 жылдарға арналған 

ғылыми және (немесе) ғылыми-техникалық 

жоба – ЖТН AP27510745 «Брикеттелген 

балқарағай майын алудың технологиясын 

әзірлеу» тақырыбы бойынша жас ғалымдарды 

гранттық қаржыландыру шеңберінде орын- 

далды. 
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