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Соңғы жылдары тамақты тұтыну көлемі айтарлықтай төмендеді, соның 

салдарынан қазіргі таңдастуденттердіңтамақтану рационында ақуыз және 
басқа өмірлік-маңызды тағамдық заттардың мөлшері азаюда. Қазігі 
таңдастуденттердің тағамдарды дайындау шарты мен тамақтану 
режимдерінің өзгеруіне байланысты, дайындауда ұзақ уақытты қажет 
етпейтін, сонымен қатар тағамдық құндылығы жоғары, тез дайындалатын 
ұлттық тағам өнімдерінің түрлерін ойлап табумаңыздыболып тұр. Себебі, 
қазіргі уақытта білім алып жүрген жастар өмір шарттарымен жәнеөзіне тән 
біріккен еңбек ерекшелігімен, кәсіби-өнеркәсіпті халық тобының белгілі бір 
жас санаты ретінде қарастырылады[1,2]. Медициналық зерттеулер нәтижесі 
бойынша, студенттердің дұрыс тамақтанбауы салдарынанас қорыту 
жолдарындағы аурулардың, сондай патологиялық жағдайлар қатерінің 
жоғарылауына әкеліп соқтырады [3]. Ал, дәнді дақылдар құрамында әлеуетті 
антиоксиданттық әсерлерге ие Е дәрумені, фолаттар, фенолды қышқылдар, 
цинк, темір, селен, мыс, марганец, каротиноидтар, бетаин, холин, күкіртті 
аминқышқылдар, фитинді қышқылдар, лигниндер, лигнандар мен 
алкилрезорцинолдар бар [4].  

Ежелден бері қазақ асханасы сүт өнімдері қосылған дәнді дақылдар 
негізінде ұлттық өнімдерге бай екені белгілі. Соның ішінде, жарма көжелер 
келесі жолмен дайындалады: дәндерді (жармаларды) піскенге дейін суда 
қайнатады, содан кейін дайын өнімге айран қосады және араластырады.  

Ұлттық тағам өнімдерінің ассортиментін көбейту және студенттер 
арасында ұлттық тағам өнімдерін көп қолданысқа келтіру мақсатында дәнді 
дақылдар (жармалар) және сүтқышқылды өнімді (қатық) қосу арқылы ұлттық 
тағам өнімінің жаңа түрі «Жарма көже» технологиясы жасап шығарылды. 
Жарма көжені дайындау технологиясында тез дайындалатын жарма 
технологиясы бойынша дайындалған жармалар қолданылады.  

Жарма көженің жаңа технологиясы келесі құрғақ компоненттерден 
тұрады: І – дәнді дақылдардан алынған жоғары тағамдық құндылыққа ие 
жартылай фабрикат, ІІ – құрғақ сүтқышқылды өнім (қатық), ІІІ – 
дәмдеуіштер (ұнтақталған қара бұрыш, тұз).  



Жарма көжені келесі түрде дайындайды: барлық компоненттерді: дәнді 
дақылдардан алынған тез дайындалатын жарма-жартылай фабрикатты, 
құрғақ сүтқышқылды өнімді және дәмдеуіштерді ыстық суда араластырады, 
жабық күйінде 5-10 минут бұқтырғаннан кейін ұлттық өнім «Жарма көже» 
тұтынуға дайын болады. 
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