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Өсімдік майларына негізделген функционалды тағам өнімдерін әзірлеу қазіргі заманғы тағам
ғылымы мен технологиясының перспективалы бағыттарының бірі болып табылады. Бұл жұмыста
полиқанықпаған май қышқылдарының, токоферолдардың және антиоксидантты қосылыстардың
жоғары құрамымен сипатталатын мақсары майы (Carthamus tinctorius L.) екі эмульсиялық өнімді:
жоғары калориялы майонезді және сарымсақ пен зімбір тұздығын жасауда негізгі май негізі ретінде
қолданылады.

Тәжірибелік партиялар зертханалық жағдайда стандартты араластырғыш-гомогенизациялық жаб-
дықты қолдана отырып дайындалды. Рецептуралар май, ақуыз және көмірсу компоненттерінің
оңтайлы арақатынасын ескере отырып құрылды, сонымен қатар өнімдердің тағамдық және биоло-
гиялық құндылығын арттыруға мүмкіндік беретін функционалды қасиеттері бар табиғи қоспалар-
ды (сарымсақ, имбирь, аскорбин қышқылы) қамтыды. Әрбір нұсқа үшін эмульсиялардың тұрақты-
лығын және сақтау мерзімін ұзартуды қамтамасыз ететін технологиялық схема жасалды.

Физика-химиялық, реологиялық және органолептикалық сипаттамаларға баға берілді. Реология-
лық зерттеулер өнімдердің құрылымдық қасиеттеріндегі айырмашылықтарды анықтады: майонез
жоғары тұтқырлығы бар (2000-5000 мПа•с) және айқын тиксотропиясы бар жалған пластикалық
ағын түрін көрсетті, ал тұздық тұтқыр пластикалық ағынмен және орташа тұтқырлықпен (800-1500
мПа•с) сипатталды. Физика-химиялық талдау май фазасының тұрақтылығын растайтын қышқыл
және пероксид сандарының рұқсат етілген мәндерін көрсетті.20 маманнан тұратын сараптамалық
комиссия жүргізген дәмдік бағалау нәтижелері бойынша екі өнім де ”өте жақсы” санатына ие бол-
ды, сонымен қатар ең көп мақұлдауға зімбір мен сарымсақ қосылған тұздық ие болды.

Осылайша, эмульсиялық өнімдерді әзірлеу кезінде мақсары майын пайдалану жоғары биологи-
ялық құндылығы, тұрақты сапалық сипаттамалары және жоғары тұтынушылық тартымдылығы
бар функционалды тағам өнімдерін жасауға мүмкіндік береді, бұл оларды өнеркәсіптік енгізудің
орындылығын растайды.
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Разработка функциональных пищевых продуктов на основе растительных масел является одним
из перспективных направлений современной пищевой науки и технологии. В данной работе сафло-
ровое масло (Carthamus tinctorius L.), отличающееся высоким содержанием полиненасыщенных
жирных кислот, токоферолов и антиоксидантных соединений, использовано в качестве основной

584

https://doi.org/10.58805/kazutb.v.4.29-1210
https://orcid.org/0000-0002-4313-1540
https://orcid.org/0000-0002-4010-6382
https://orcid.org/0000-0002-0540-1685


ПИЩЕВАЯ ТЕХНОЛОГИЯ

жировой базы при создании двух эмульсионных продуктов: высококалорийного майонеза и соуса
с чесноком и имбирём.

Опытные партии были изготовлены в лабораторных условиях с применением стандартного сме-
сительно-гомогенизирующего оборудования. Рецептуры формировались с учётом оптимального
соотношения жировых, белковых и углеводных компонентов, а также включали натуральные до-
бавки с функциональными свойствами (чеснок, имбирь, аскорбиновая кислота), что позволило по-
высить пищевую и биологическую ценность продуктов. Для каждого варианта была разработана
технологическая схема, обеспечивающая стабильность эмульсий и увеличение сроков хранения.

Проведена оценка физико-химических, реологических и органолептических характеристик. Рео-
логические исследования выявили различия в структурном поведении продуктов: майонез демон-
стрировал псевдопластический тип течения с высокой вязкостью (2000–5000 мПа·с) и выраженной
тиксотропией, в то время как соус характеризовался вязко-пластическим течением и умеренной
вязкостью (800-1500 мПа·с). Физико-химический анализ показал допустимые значения кислотно-
го и перекисного чисел, подтверждающие стабильность жировой фазы. По результатам дегуста-
ционной оценки, проведённой экспертной комиссией из 20 специалистов, оба продукта получили
категорию «отлично», при этом наибольшее одобрение получил соус с имбирём и чесноком.

Таким образом, использование сафлорова масла при разработке эмульсионных продуктов позво-
ляет создавать функциональные продукты питания с высокой биологической ценностью, стабиль-
ными качественными характеристиками и высокой потребительской привлекательностью, что под-
тверждает целесообразность их промышленного внедрения.
Ключевые слова: сафлоровое масло, функциональные продукты питания, майонез, соус, эмуль-

сионные системы, физико-химические показатели, реологические свойства, органолептическая
оценка.
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The development of functional food products based on vegetable oils is one of the promising areas of
modern food science and technology. In this work, safflower oil (Carthamus tinctorius L.), characterized
by a high content of polyunsaturated fatty acids, tocopherols and antioxidant compounds, was used as the
main fat base in the creation of two emulsion products: high-calorie mayonnaise and sauce with garlic
and ginger.

The experimental batches were manufactured in the laboratory using standard mixing and homogenizing
equipment. The formulations were formed taking into account the optimal ratio of fat, protein and carbo-
hydrate components, and also included natural additives with functional properties (garlic, ginger, ascorbic
acid), which increased the nutritional and biological value of the products. A technological scheme has
been developed for each variant to ensure the stability of emulsions and increase shelf life.

The physico-chemical, rheological, and organoleptic characteristics were evaluated. Rheological studies
revealed differences in the structural behavior of the products: mayonnaise demonstrated a pseudoplastic
flow type with high viscosity (2000-5000 MPa•s) and pronounced thixotropy, while the sauce was chara-
cterized by a viscoplastic flow and moderate viscosity (800-1500 MPa•s). Physico-chemical analysis
showed acceptable values of acid and peroxide numbers, confirming the stability of the fat phase. Accord-
ing to the results of the tasting evaluation conducted by an expert commission of 20 specialists, both
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products received the ”excellent” category, while the sauce with ginger and garlic received the most
approval.

Thus, the use of safflower oil in the development of emulsion products makes it possible to create
functional food products with high biological value, stable quality characteristics and high consumer
attractiveness, which confirms the feasibility of their industrial implementation.
Keywords: safflower oil, functional food products, mayonnaise, sauce, emulsion systems, physico-

chemical parameters, rheological properties, organoleptic assessment.

Кіріспе. Біріккен Ұлттар Ұйымының функци-
оналдық тамақтануына, салауатты өмір салты-
на және орнықты даму мақсаттарын (ТДМ) іс-
ке асыруға қызығушылықтың артуы жағдайын-
да жергілікті өсімдік шикізаты негізінде био-
логиялық құндылығы жоғары өнімдерді әзір-
леу тағам өнеркәсібін ғылыми зерттеу мен ин-
новациялық дамытудың басым бағыттарының
біріне айналуда. Қазіргі уақытта маңызды ғы-
лыми және практикалық мәселе айқын функ-
ционалдық қасиеттері, жоғары биожетімділігі
және физиологиялық белсенділігі бар отандық
шикізатты іздеу және пайдалану болып табыла-
ды, бұл импортқа тәуелділікті төмендетуге және
елдің азық-түлік қауіпсіздігін қамтамасыз ету-
ге мүмкіндік береді. Солардың ішінде мақсары
майы (Carthamus tinctorius L.) тағам өнеркәсібі
мен нутрицевтикалық өнімдер үшін перспекти-
валы шикізат ретінде ерекше назар аудартады.

Мақсары майының май қышқылдық құрамы
мен токоферолдар профилі оның тағамдық және
биологиялық құндылығын анықтайтын негізгі
факторлар болып табылады. Matthäus және әріп-
тестері (2015) жүргізген зерттеулерде мақсары
майының құрамында линол (C18:2) және оле-
ин (C18:1) қышқылдарының айтарлықтай үлесі
анықталған, бұл оны жүрек-қан тамырлары ау-
руларының алдын алу тұрғысынан құнды май
көздерінің қатарына қосады [1].2025 жылы Kurt
және т.б.87 генотип бойынша жүргізген салы-
стырмалы зерттеуінде май үлесінің 18,4–36,9%
және линол қышқылының үлесінің 37,7–77,7%
аралығында өзгеретінін көрсетті [2]. Бұл де-
ректер генетикалық әртүрліліктің жоғары екенін
және селекциялық бағдарламаларда маңызды
рөл атқаратынын дәлелдейді.

Мақсары майының құрамдық және функцио-
налдық сипаттамаларын жүйелі түрде талдаған

Khalid және т.б. (2017) еңбегінде оның май
қышқылдарының ерекше профилі, токоферол-
дар мен фитостеролдардың болуы оны тағам-
дық және нутрицевтикалық өнімдерге арналған
биоактивті ингредиент ретінде қолданудың үл-
кен әлеуетін көрсетеді [3]. Jaradat және әріпте-
стері (2024) мақсары майының фитохимиялық
құрамын және антидиабеттік, майға қарсы, ан-
тиоксиданттық және цитоуыттылық қасиеттерін
жан-жақты зерттеп, оның белсенді биологиялық
әсерлерін көрсетті [4].

Мақсары майының сапасы мен фармакопе-
ялық сәйкестігіне қатысты зерттеулер (Orhan
et al., 2022) оның салмақты бақылау әлеуетін
және еуропалық стандарттарға сәйкестігін рас-
тады [5]. Әртүрлі экстракция әдістерін салы-
стырған зерттеуде (Hou et al., 2024) суық пре-
стеу, ыстық престеу, Сокслет және субкритика-
лық сұйықтық әдістері бойынша алынған май-
лардың белсенді қосылыстары мен сапалық көр-
сеткіштерінің айтарлықтай айырмашылықтары
анықталған [6].

Сондай-ақ Liu және әріптестері (2016) мақса-
ры майының май қышқылдық құрамының гене-
тикалық ерекшеліктерін қарастырып, оның май
сапасы мен бағытталған селекциядағы маңызды-
лығын атап өтті [7]. Sajid және т.б. (2024) тікенді
және тікенсіз генотиптерді салыстырмалы баға-
лау арқылы май шығымы мен май қышқылдық
құрамы бойынша айырмашылықтарды көрсетті
[8].

Мақсары майының антиоксиданттық қасиет-
тері де кеңінен зерттелуде. Bacchetti және т.б.
(2020) антиоксиданттық және прооксиданттық
белсенділігін зерттеді [9], ал Mandade және т.б.
(2011) жүргізген тәжірибелер радикалдарды за-
лалсыздандыру белсенділігінің жоғары екенін
дәлелдеді [10].
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Tultabaev M. және әріптестерінің зерттеуі бой-
ынша, мақсары майының құрамы мен өнімділі-
гі температура, ылғалдылық пен күн ұзақтығы-
на тәуелді болып, өсудің, гүлденудің және пісіп-
жетілу кезеңінің барысына әсер етеді [11]. Ай-
бульдинов Е. К. және әріптестерінің мәлімет-
тері бойынша, «салқын» сығымдау әдісі май-
дың табиғи пайдалы қасиеттерін сақтап шығару
мүмкіндігін береді, ал шикізаттың майлылығы
мен дисперсиясы пресстің жұмысын анықтайды
[12]. Mussynov K. M. және әріптестерінің зерт-
теулерінде Minimal I топырақ өңдеу техноло-
гиясы сафлордың өнімділігін арттырып, Center
70 сұрыпы ең жоғары экономикалық тиімділікті
көрсетті [13].

Жоғарыда аталған зерттеулер мақсары майы-
ның тағамдық, нутрицевтикалық және биологи-
ялық құндылығын кешенді түрде сипаттайды,
мұнда зерттеу жаңалығы оның функционалды
ингредиенттерді әзірлеу, жергілікті шикізатты
тиімді пайдалану және тұрақты өндіріс жүйе-
лерін қалыптастыру салаларында ғылыми және
өндірістік маңызын айқындауда көрініс табады.
Материалдар мен әдістер. Әзірленген

өнімдердің тәжірибелік партиясы зертха-
налық жағдайда стандартты араластыру-
гомогенизациялау жабдығы пайдаланылды.
Зерттеу нысандары ретінде мақсары майы
негізінде жасалған майонез бен тұздық алынды.

Рецепттерді қалыптастыру және қоспаларды
таңдау соңғы өнімнің функционалдық қасиет-
терін қамтамасыз етуді ескере отырып жүр-
гізілді. Гомогенизация процесі эмульсиялардың
құрылымдық-текстуралық сипаттамаларын жақ-
сарту, май фазасының біркелкі дисперсиясын
қамтамасыз ету және өнімдердің тұрақтылығын
арттыру үшін қолданылды. Гомогенизация зерт-
ханалық гомогенизаторда ~9000 айн/мин айналу
жылдамдығында, 5-7 минут ішінде 25 ± 2 °С тем-
пературада жүргізілді.
Зерттеу әдістері.
Зерттеу мақсаттарына жету үшін техникалық

құжаттамамен реттелетін стандартты әдістер ке-
шені қолданылды:

Майдың қышқылдық және пероксидтік санын

анықтау-МЕМСТ 31762-2012 ” Тағам өнімдері.
Майдың қышқылдық және асқын тотығын аны-
қтау әдістері”.

Йод санын анықтау- МЕМСТ ISO 3961-2020
”Жануарлар мен өсімдік тектес майлар мен май-
лар. Йод санын анықтау ”.

Титрленетін қышқылдық- МЕМСТ 25555.0-
82 ”Тағам өнімдері. Титрленетін қышқылдықты
анықтау әдістері”.

Органолептикалық көрсеткіштер (дәмі, иісі,
консистенциясы, түсі) - 5 балдық шкаланы қол-
дана отырып сенсорлық талдау әдісі бойынша
(МЕМСТ 31986-2012).

pН анықтау — pН-метрді қолдана отырып по-
тенциометриялық әдіспен.
Статистикалық өңдеу
Барлық өлшеулер үш рет қайталанды. Нәти-

желер орташа мәндер және стандартты ауы-
тқулар түрінде ұсынылған. Бақылау мен сынақ
үлгісі арасындағы айырмашылықтардың дұры-
стығы p < 0,05 маңыздылық деңгейінде бір
факторлы дисперсиялық талдау әдісімен баға-
ланды. Зерттеу мәндері - дисперсиялық талдау
(ANOVA) негізінде жүргізілді.
Нәтижелер және талқылау. Жұмыс бары-

сында мақсары майына негізінде тағам өнім-
дерінің екі түрі әзірленді және технологиялық
негізделді: жоғары калориялы майонез және зім-
бір мен сарымсақ қосылған тұздық. Рецепту-
ралар эмульсиялардың тұрақтылығын, органо-
лептикалық сипаттамаларын сақтауды және био-
логиялық құндылығын арттыруды қамтамасыз
ететін компоненттердің оңтайлы арақатынасын
ескере отырып құрастырылды.

Мақсары майына негізделген майонез бен
тұздықты өндірудің технологиялық процесі іс
жүзінде бір-бірінде ерімейтін компоненттерден
(мысалы, су мен май) біртекті және тұрақты жүй-
ені алуға мүмкіндік беретін оңтайлы жағдайлар
жасауды көздейді. Жоғарыда аталған өнімдерді
әзірлеу кезінде құрғақ компоненттердің концен-
трациясы, құрғақ компоненттердің ісіну және
пастерлеу шарттары, майдың берілу жылдамды-
ғы, механикалық әсердің қарқындылығы сияқты
факторларды ескеру қажет.
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Мақсары майына негізделген функционал-
ды жоғары калориялы майонезді әзірлеу үшін
эмульсиялық өнімдерге қойылатын талаптарды
ескере отырып рецептура жасалды: май фазасы-
ның тұрақтылығын қамтамасыз ету, органолеп-
тикалық сипаттамаларды сақтау және биология-
лық құндылығын арттыру. Тұрақты эмульсияны

қалыптастыруға және сақтау мерзімін ұзартуға
ықпал ететін өсімдік майының, ақуыз-көмірсу
компоненттерінің және тағамдық қоспалардың
арақатынасын таңдауға ерекше назар аударыл-
ды. 1-кестеде жоғары калориялы майонездің ре-
цептурасы келтірілген.

1 - кесте. Жоғары калориялы майонездің рецептурасы

№ Шикізат атауы Компоненттердің массалық үлесі, %

1. Рафиринирленген мақсары майы 50,00

2. Соя талшығы 2,00

3. Су 30,75

4. Құрғақ майсыз сүт 6,50

5. Қыша ұнтағы 0,50-0,75

6. Натрий бикарбонаты 0,05

7. Қант (құм) 1,50

8. Ас тұзы 1,10

9. Аскорбин қышқылы 10% 0,45

2 - кесте. Төмен калориялы тұздықтың рецептурасы

№ Шикізат атауы Компоненттердің массалық үлесі, %

1. Рафиринирленген мақсары майы 15,00

2. Зімбір ұнтағы 2,00

3. Сүт 30,75

4. Су 26,50

5. Бидай ұны (1 сорт) 15,00

6. Натрий бикарбонаты 0,05

7. Қант (құм) 1,50

8. Ас тұзы 1,10

9. Сарымсақ 0,45

Кестеден көріп отырғандай, майонездің негізі
ретінде май фазасы мен функционалды ком-
поненттердің (линол қышқылы, токоферолдар)
негізгі көзі болып табылатын мақсары майы
(50%) пайдаланылды. Эмульсияның тұрақты-
лығын арттыру мақсатында рецептураға ақуыз

және көмірсу компоненттері енгізілді: соя тал-
шығы (2,0%) және майсыз сүт ұнтағы (6,5%).
Қыша ұнтағы (0,50-0,75%) өнімнің тұтқыр-
лығы мен консистенциясын жақсартатын та-
биғи эмульгатор ретінде қызмет етеді. Өнім-
нің тұтқырлығы 120-1500 мПа·с аралығында, ал
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эмульсияның тұрақтылық индексі 85-90% дең-
гейінде бағаланды. Минералды және дәмдік қос-
палар (тұз, қант, сода) оңтайлы органолепти-
калық көрсеткіштерді қамтамасыз етеді, ал ас-
корбин қышқылы май фазасындағы тотығу про-
цестерін тежейтін антиоксидант ретінде әрекет
етеді; антиоксиданттық белсенділік DPPH әдісі
бойынша 65-70% деңгейінде анықталды. Осы-
лайша, ұсынылған рецептура жоғары биологи-
ялық құндылықты сақтай отырып, функционал-
ды тағамға қойылатын талаптарға сәйкес келеді.

Мақсары майын қолданатын тұздық рецепту-
расы майы аз өнімді әзірлеу мақсатында қалып-
тастырылып, ащы дәмі мен айқын функционал-
ды қасиеттері бар өнім алуға бағытталған. Ре-
цептурада тұздықтың тұтқырлығы мен тұрақты-
лығына қойылатын талаптар, сондай-ақ антиок-
сиданттық (DPPH 60-65%) және микробқа қар-
сы белсенділігі бар өсімдік қоспаларын (зімбір,
сарымсақ) енгізу мүмкіндігі ескерілді. Эмуль-
сияның тұрақтылық индексі 80–85% деңгейінде
бағаланды.

1 - сурет. Мақсары майы негізінде майонез өндіру технологиясы

2-кестеден көрініп тұрғандай, рецептураның
негізін сүтті-астық базасы құрайды (сүт - 30,75%
және бидай ұны-15%), ол қажетті тұтқыр-
пластикалық құрылымды жұмсақ дәмді қамта-
масыз етеді. Май фазасы полиқанықпаған май
қышқылдары мен токоферолдардың көзі болып
табылатын мақсары майымен (15%) ұсынылған.
Ащы қоспаларды енгізу (зімбір - 2% және са-
рымсақ - 0,45%) өнімге функционалды қаси-
еттер береді: антиоксидантты, иммуностимуля-

торлы және хош иісті. Дәм мен консистенцияны
реттегіштер (тұз, қант, сода) сақтау кезінде өнім-
нің үйлесімді дәмдік тепе-теңдігі мен тұрақты-
лығына қол жеткізуге мүмкіндік береді.

Эмульсияның тұрақтылығын қамтамасыз ету
және жоғары органолептикалық сипаттамалар-
ды сақтау үшін мақсары майы қосылған майо-
нез өндірісінің технологиялық процесі жасалды.
Сызбанұсқада негізгі кезеңдерді көрсетеді - ши-
кізатты дайындаудан бастап дайын өнімді буып-
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түюге дейін, соның ішінде майонез эмульсия-
сының біртектілігі мен тұрақтылығын қамтама-
сыз ететін эмульсия және гомогенизация проце-
стері.1 суретте мақсары майы қосылған майонез
өндірісінің сызбанұсқасы келтірілген.

Процесс мақсары майы, су, соя талшығы,
құрғақ сүт және дәмдеуіштерді қоса алғанда, ин-
гредиенттерді дайындаудан басталады. Содан

кейін су фазасы дайындалады: құрғақ компо-
ненттер суда ериді және 45-50 °C дейін қыза-
ды. Осыдан кейін гомогенизатор көмегімен май-
ды біртіндеп эмульсиялау жүзеге асырылады.
Дайын эмульсия қышқылдығы мен құрылымы
бойынша түзетіледі, стерильді ыдысқа салынып,
0...+6 °C температурада 60 тәулікке дейін сақта-
лады (2-сурет).

2 - сурет. Мақсары майы негізінде жасалған майонездің сынақ үлгілері

3 - сурет. Мақсары майы негізінде зімбір тұздығын өндіру технологиясы
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Мақсары майы негізінде зімбір тұздығын алу
үшін тұрақты құрылым мен айқын органолеп-
тикалық қасиеттердің қалыптасуын қамтамасыз
ететін технологиялық процесс жасалды. Сыз-
банұсқада өндірістің негізгі кезеңдерін көрсете-
ді — ингредиенттерді дайындаудан және ұнды
қопсытудан бастап дәмдеуіштерді енгізуге және
дәмді түзетуге дейін, бұл өнімге тән ащы хош
иісі мен функционалды құндылығы бар өнімді
алуға мүмкіндік береді (3-сурет).

Процесс ингредиенттерді дайындаудан және
бидай ұнын мақсары майында ашық кремді түс-
ке дейін қуырудан басталады. Содан кейін сүт
пен су енгізіліп, қоспасы мұқият араластыры-
лады. Осыдан кейін сарымсақ, зімбір, тұз, қант
және сода қосылады, қоюланғанға дейін қайна-

тылады. Соңында дәмі мен консистенциясы рет-
теледі, өнім ыстықтай оралады, салқындатыла-
ды және 0. ..+6 °C температурада 15 күнге дейін
сақталады.

Мақсары майы негізінде майонез мен тұзды-
қты өндіру процестерінің рецептуралары мен
технологиялық негіздемесін әзірлегеннен кейін
келесі қадам олардың физика-химиялық және
құрылымдық-механикалық қасиеттерін бағалау
болды. Реологиялық көрсеткіштерге ерекше на-
зар аударылды, өйткені олар консистенцияны,
құрылымды, эмульсияның тұрақтылығын және
аспаздық тәжірибеде өнімнің ыңғайлылығын
анықтайды. Зерттеу нәтижелері 3-кестеде кел-
тірілген.

3 - кесте. Мақсары майы негізінде майонез мен тұздықтың реологиялық
сипаттамалары

Көрсеткіш Майонез (жоғары
калориялы)

Зімбір қосылған тұздық(төмен
калориялы)

Ағын түрі Псевдопластикалық Тұтқыр-пластикалық

Тұтқырлық (мПа•с, 20 °C
температурада)

2000–5000 800–1500

Жылжу жағдайындағы сипаты Ығысу тұтқырлығының
төмендеуі

Өтімділік шегімен

Тиксотропия Айқын Әлсіз айқындалған

Құрылымның ерекшеліктері Қою, пластикалық, тұрақты
эмульсия

Тегіс, орташа сұйық масса

3-кестеден майонездің тұтқырлықтың жоғары
деңгейімен (2000-5000 мПа•с) және айқын тик-
сотропиямен сипатталатынын көруге болады,
бұл оның тұрақты қою консистенциясы мен қол-
дануға ыңғайлылығын қамтамасыз етеді. Зімбір
тұздығы тұтқыр пластикалық сипатпен және ұн-
ды құрылымдаушы ретінде пайдалану арқылы
пайда болатын орташа сұйықтықпен (800-1500
мПа•с) ерекшеленеді.

Осылайша, ұсынылған реологиялық көрсет-
кіштер мақсары майымен байытылған эмуль-
сиялық өнімдердің функционалдығын, тұрақты-
лығын және жоғары сапасын растайды. Мақ-

сары майына негізінде әзірленген функционал-
дық өнімдердің сапасы мен тұрақтылығын баға-
лау үшін негізгі физика-химиялық көрсеткіштер
зерттелді: майдың қышқылдық және пероксид-
тік саны, йод саны, сондай-ақ титрленетін қы-
шқылдық. Нәтижелер 4-кестеде келтірілген.

4-кестеден майонездегі майдың қышқылдық
мөлшері 0,26-дан 0,35 мг КОН/кг-ға дейін өс-
кенін көруге болады, бұл гидролизге бейім мақ-
сары майын қолданумен байланысты болуы
мүмкін. Тұздықта, керісінше, сынақ үлгідегі қы-
шқыл санының төмендеуі байқалады (0,44-тен
0,31 мг КОН/кг-ға дейін), бұл мақсары майын ен-
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гізу кезінде май фазасының тұрақтылығын көр-
сетеді. Пероксид саны майлардың бастапқы то-
тығу дәрежесін көрсетеді. Жоғары мәндер то-
тығу процестерінің басталуын көрсетуі мүмкін:
майонезде пероксид саны сынақ үлгісінде 2,97-
ден 3,81 моль/кг-ға дейін өсті, бұл мақсары май-
ын қосқанда май фазасының тотығуға сезім-
талдығын көрсетеді. Зімбір тұздығында перок-
сидтің шамалы өсуі байқалады (2,01-ден 2,15
моль/кг-ға дейін), бұл қолайлы өзгеріс деп сана-
уға болады. Йод саны май қышқылдарының қа-
нықпау дәрежесін көрсетеді. Жоғары мәндер по-
лиқанықпаған қышқылдарға бай майларға тән:
майонездің сынақ үлгісінде йод санының тө-
мендеуі байқалады (103,09-дан 95,41 г I₂/100 г

дейін), бұл қанықпаған май қышқылдарының
тотығу процестерінің басталуымен байланысты
болуы мүмкін. Тұздықта, керісінше, йод саны
88,75-тен 98,06-ға дейін артады, бұл линол қы-
шқылы жоғары мақсары майының болуын көр-
сетеді. Титрленетін қышқылдық өнімнің Сулы
фазасындағы қышқылдардың жалпы құрамын
көрсетеді: майонезде қышқылдық 1,08-ден 0,84
°Т-қа дейін төмендейді, бұл рецептураны өзгер-
ту арқылы қышқылдықтың төмендеуін көрсетуі
мүмкін. Сондай-ақ, тұздықта өнімнің жұмсақ дә-
мі мен тұрақтылығының жоғарылауына ықпал
ететін (1,47-ден 1,14 °T-қа дейін) төмендеу бай-
қалады.

4 - кесте. Мақсары майы негізінде әзірленген функционалдық тағам өнімдерінің
физика-химиялық құрамы

Көрсеткіштердің атауы, өлшем
бірліктері

Майонез Тұздық

бақылау сынақ үлгісі бақылау сынақ үлгісі

Майдың қышқыл саны,мг КОН / кг 0,26±0,002 0,35±0,27 0,44±0,004 0,31±0,002

Майдың асқын тотығы, моль / кг 2,97±0,02 3,81±0,03 2,01±0,01 2,15±0,01

Йод саны, г / I2 / 100г 103,09±1,21 95,41±1,01 88,75±0,92 98,06±0,86

Титрленетін қышқылдық, °Т 1,08±0,02 0,84±0,01 1,47±0,02 1,14±0,01

Әзірленген функционалдық өнімдердің - мақ-
сары майы негізіндегі майонез бен тұзды-
қтың аспаздық және тұтынушылық артықшы-
лықтарын айқындау үшін ”Қазақ қайта өңдеу
және тамақ өнеркәсібі ғылыми-зерттеу инсти-
туты” ЖШС Астана филиалының зертханасы
(ҚАЗҚӨТӨҒЗИ ЖШС) жағдайында сараптама-
лық дәм тату өткізілді.

Дәм татуға тиісті құзыреттіліктері мен сенсор-
лық сезімталдығы бар институттың 20 қызмет-
кері қатысты. Әрбір үлгі төрт критерий бойын-
ша бағаланды: иіс, дәм, консистенция және түс.
Әрбір белгі бойынша 1-ден 5 балға дейінгі диа-
пазонда баға қойылды, бұл ретте сол немесе өз-
ге бағаны берген сарапшылардың саны ескеріл-
ді (5 және 6-кесте).

Дәм тату нәтижелері барлық әзірленген өнім-
дердің жоғары тұтынушылық тартымдылығын
көрсетті. Жоғары калориялы майонез ”өте жақ-

сы” санатына жатқызылды, 90 ұпай жинады, бұл
органолептикалық қасиеттердің үйлесімділігін
көрсетеді, бірақ нақтылау мүмкіндігі бар, әсіре-
се ”консистенция”параметрі бойынша.

Ғылыми зерттеулер көрсеткендей, мақсары
майынан дайындалған майонез және соустар
дәстүрлі өсімдік майларына, мысалы, күнбағыс
немесе жүгері майларына қарағанда жоғары
тағамдық және биологиялық құндылыққа ие;
күнбағыс майы көбінесе транс-май қышқылда-
рын қамтиды, бұл жүрек-тамыр жүйесіне зиян
келтіруі және метаболизмді бұзуы мүмкін, ал
мақсары майы транс-май қышқылдарынан таза,
омега-6 полиқанықпаған май қышқылдары, ан-
тиоксиданттар және биологиялық белсенді қо-
сылыстарға бай болып, жүрек-тамыр жүйесін
қорғауға, жалпы денсаулыққа және функционал-
ды тағамдық өнімдерде табиғи пайдалы қасиет-
терін сақтауға мүмкіндік береді.
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5 - кесте. Жоғары калориялы майонездің дәмін тату нәтижелері (мақсары майы
негізінде)

№ Белгі Нәтиженің сипаттамасы Ұпайлар

1 Иісі Майонезге тән, орташа айқын 5×8

2 Дәмі Үйлесімді, жағымды дәмі бар 5×7

3 Консистенциясы Біртекті, қою, эмульсияланған 4×4

4 Түсі Ашық сары, біркелкі, өнімге тән 4×3

Барлығы: 90

6 - кесте. Төмен калориялы тұздықтың дәмін тату нәтижелері (мақсары майы
негізінде)

№ Белгі Нәтиженің сипаттамасы Ұпайлар

1 Иісі Сарымсақ пен зімбір ноталары бар ащы, жақсы анықталған 5×10

2 Дәмі Жарқын, өткір-ащы, сәл тәтті дәмі бар 5×7

3 Консистенциясы Орташа тұтқыр, біркелкі 4×3

4 Түсі Кремді реңктері бар ашық қоңыр, біркелкі 4×2

Барлығы: 93

Осылайша, органолептикалық бағалау мақ-
сары майына негізделген жаңа функционалды
тағам өнімдерін әзірлеудің сәттілігін растайды
және оларды өнеркәсіптік өндіріске одан әрі ен-
гізуді негіздейді.

”Қазақ қайта өңдеу және тағам өнеркәсібі
ғылыми-зерттеу институты” ЖШС-нің 20 мама-
ны арасында функционалдық тұздықтардың үш
үлгісін - жоғары калориялы майонезді, төмен
калориялы тұздықты сенсорлық бағалау өнім-
нің тұтынушылық сапасын объективті анықта-
уға мүмкіндік берді.

Ұпайлар жиынтығы бойынша: Майонез 90
ұпай жинады, бұл ”өте жақсы” санатына сәйкес
келеді; Тұздық-93 ұпай (”өте жақсы”).

Дәм татушылардың ең көп мақұлдауына тө-
мен калориялы тұздық ие болды, ол үйлесімді
дәмге, біркелкі консистенцияға және сарымсақ
пен зімбірдің теңдестірілген дәміне байланы-
сты. Өнім органолептикалық экспрессивті және
бәсекеге қабілетті деп бағаланады. Дәм тату-
дың жалпы нәтижелері барлық үш үлгінің жоға-

ры органолептикалық қолайлылығын көрсетеді,
бұл оларды тұтынушылардың заманауи талапта-
рына сәйкес келетін функционалды тұздықтар
ретінде нарыққа шығарудың орындылығын рас-
тайды.
Қорытынды. Зерттеулер нәтижесінде мақса-

ры майына негізделген функционалды тағам-
ның екі түрі - жоғары калориялы майонез және
зімбір мен сарымсақ тұздығы әзірленді және тех-
нологиялық негізделген. Рецептура компонент-
терін таңдау және оңтайлы технологиялық ре-
жимдерді қолдану тұрақтылық пен органолепти-
калық тартымдылықтың жоғары көрсеткіштері
бар тұрақты эмульсиялық жүйелерді қалыпта-
стыруға мүмкіндік берді.

Реологиялық зерттеулер өнімнің құрылымдық-
механикалық сипатындағы айырмашылықтар-
ды көрсетті: майонез жоғары тұтқырлықпен,
ағынның псевдопластикалық түрімен және кү-
шті тиксотропиямен сипатталды, бұл тығыз
консистенция мен қолданудың қарапайымды-
лығын қамтамасыз етті; тұздықта тұтқыр пла-
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стикалық ағын және орташа сұйықтық болды,
бұл теңдестірілген құрылым мен жұмсақ дәмді
қалыптастырады. Физика-химиялық талдау қы-
шқыл мен пероксидтің рұқсат етілген мәндерін,
сондай-ақ май қышқылдарының қанықпауының
жоғары дәрежесін растады, бұл өнімдердің био-
логиялық құндылығын және антиоксидантты
тұрақтандыру қажеттілігін көрсетеді.

Органолептикалық бағалау екі үлгінің де
жоғары тұтынушылық тартымдылығын көрсет-
ті: майонез 90 ұпай (”өте жақсы”), ал тұздық
93 ұпай (”өте жақсы”) алды, бұл үйлесімді дәм-
ді, теңдестірілген консистенцияны және айқын
ащы ноталарды көрсетеді.

Осылайша, эмульсиялық өнімдер технологи-
ясында мақсары майын қолдану жақсартылған
тағамдық сипаттамалары, жоғары биологиялық
құндылығы және тұрақты сапа көрсеткіштері
бар функционалды өнімдерді жасауға мүмкіндік

береді. Нәтижелер әзірленген рецепттерді өнер-
кәсіптік енгізудің болашағын және олардың на-
рықтағы функционалды тұздықтар мен майонез-
дердің ассортиментін кеңейту әлеуетін растай-
ды.
Қаржыландыру: Жұмыс Қазақстан Респуб-

ликасының Ауыл шаруашылығы министрлігі
BR22886613 «Ауыл шаруашылығы Өсімдік ша-
руашылығы өнімдері мен шикізатын қайта өң-
деу және сақтау жөніндегі инновациялық тех-
нологияларды әзірлеу» қаржыландыратын бағ-
дарлама шеңберінде жүргізілді.
Қорытындылай келе, біз осы ғылыми жоба-

ның барлық қатысушыларына эксперименттік
зерттеулер жүргізуге көмектескені үшін шын
жүректен алғыс айтқымыз келеді. Біз сондай-
ақ «ҚазҒЗИ қайта өңдеу және тамақ өнер-
кәсібі» ЖШС Астана филиалының басшылығы
мен ғалымдарына алғысымызды білдіреміз.
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