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Қазақстан өндірісте киберфизикалық жүйелерді жаппай  енгізумен 

сипатталатын Төртінші өндірістік революция немесе 4.0 Индустрия 
қарсаңында тұрып, әлемдік қауымдастықпен үйлесімді ілесу үшін, болып 
жатқан өзгерістерге және алдағы жаһандық шақыруларға жауап беруге 
міндетті [1]. Осыған байланысты  президент Н.Ә. Назарбаев өзінің халқына 
жолдауында елдің Үшінші жаңғыруына бастама берді және 30  озық елдің 
санына ілгерілеуге тұрақтылығын, экономиканың өсу қарқыны орта 
әлемдіктен жоғарылығын қамтамасыз етуге тиісті басымдылықтарын нақты 
белгілеп берді. Осындай басымдылықтардың бірі цифрлық технологияларды 
қолдана отырып құрылатын, жаңа индустрияның өсуі есебінен жеделдетілген 
технологиялық экономиканың жаңғыруы болды және тамақ өнеркәсібі, 
агроөнеркәсіп кешені және басқалар секілді дәстүрлі базалық салалардың 
дамуына түрткі болды. Бұл ретте, Төртінші өнеркәсіптік революция 
элементтері - автоматтандыру, роботтандыру, жасанды интеллект, 
деректермен алмасу, сүт өнеркәсібі саласында қолданыстағы 
технологияларды жетілдіру мақсатын қоса алғанда, жаппай енгізудің негізгі 
факторы болуы тиіс [2].  

Дамыған елдердің сүт өндірісінде сүт сарысуын бағалы сүт - ақуыз 
шикізаты ретінде қайта өңдеу сұрақтары алғашқы орындардың бірін алады.  

 Қазақстанда  қайта  өңделген  сарысу  өнімдері  спецификалық  дәмі  
үшін  танымал  қолданылмайды,  сондықтан  сарысу өнiмдерінiң 
технологиясын жетілдіру сарысуды утилдеу секілді мәселелерді шешеді, 
сондай-ақ, шырындарды және жабайы өсетін шикiзатты қолдана отырып, 
сарысуға негізделген тамақ өнімдерін құру – салқын сусындардың және 
десерттердің ассортиментін кеңейтіп, суға негізделген заманауи газдалған 
сусындардың, жасанды дәм мен бояғыштардың салауатты бәсекелестігін 
құрады.  

 Дәрілік - техникалық шикізат адам ағзасына түсетін жасунық, 
дәрумендер мен биологиялық белсенді заттардың айтулы көзі ретінде 
ұсынылады. Жоғарыда көрсетілген шикізат түрлері сүт сарысуы негізіндегі 
тамақ өнімдерін өндіру кезінде көптеген бағыттарды ашады, өйткені, 
халықтың күнделікті импорт өнімдері мен сусындарын қолдануына 
байланысты туындайтын әртүрлі аллергиялық аурулардың туу жағдайы, 
көрсетілген шикізат түрлерін қолдану кезінде азаяды. 



Осылайша, ұсынылған технология өте маңызды болып табылып, 
сарысу және жабайы өсетін шикізатты қолдану негізінде сүт өнімдерінің 
жаңа технологиясын жетілдіру, сарысуды қайта өңдеу мәселесін шешу осы 
жұмыстың мақсаты болып табылады.  

Соңғы уақытта тамақ өндірісінде биологиялық белсенді заттарды 
қолдану үшін және оларды толықтай сақтау мақсатында өсімдік шикізатынан 
жаңа тамақ өнімдері түрлерін өндіру мен жетілдіруде көп зерттеулер 
жүргізілуде. Өз кезегінде ол жоғары сапалы, бәсекеге қабілетті сарысу 
негізінде өндірілген өнімдерді шығаруға мүмкіндік береді.  

Нутрицевтикалық сусын тағамдық құндылығының жоғарылылығымен 
және оларды қосымша функцияналды қоспалармен: дәрумендер, 
микроэлементтер, фосфолипидтер, алмаспайтын май қышқылдары, тағамдық 
талшықтар және басқа да қоспалар есебінен байытудан, биологиялық 
белсенділікке иелігімен сипатталады [3]. Осындай сусындар түрлеріне 
дәрумендермен байытылған жемісті – көкөністі сусындар: «V8Splash» 
(АҚШ), «Rapp's Guten Morgen», «Rapp's Taglich Fit» (Германия),«South 
Beach», «Рыжий Aп», дәрумендермен, минералды заттармен және 
пребиотиктармен құрғақ сусындар («Валетек Продимпэкс») жатқызылады [4, 
5]. 

Еуропада құрамына дәрумендердің А (β-каротин) продәрумені, С и Е 
(α-токоферрол) кіретін кешенге сәйкес атау алған дәруменделген «АСЕ» түрі 
кеңірек танымал. Бұл топтамадағы сусындар 20 % кем емес шырыннан 
(апельсин-сәбіз-лимон, апельсин-шие, алма - апельсин және басқа түрлері), 
сондай-ақ жүрек қантамырлары, асқазан-ішек аурулары, онкологиялық және 
басқа да аурулардың тудырмауын алдын алатын тамақ талшықтарынан, 
қанықпаған ω- 3- май қышқылынан және В тобы дәрумендерінен (В6, фолий 
қышқылы) тұрады. 

 Берілген жұмыста ырғай мен қарағай қабығының сығындысының 
қасиеттері зерттелді. Қарағай қабаты ресвератролдың ең бай көзі болып 
табылады. Ресвератрол сиртуин генін белсендіреді [6]. Осы геннің 
белсендірілуінің арқасында, ағзаның энергетикалық станциялары саналатын 
ақуыз бен митохондрия синтезіне жауапты жасушада рибосомалардың 
санының  артуы жүреді.Сонымен қатар, соңғы жылдардағы зерттеулер 
көрсеткендей, сарысу табиғи шикізаттың биологиялық белсенді заттардың 
тиімді экстрагенты ретінде қызмет етуі мүмкін. Жабайы өсетін өсімдік 
арнайы биологиялық және фармацевтикалық белсенді компонентпен 
үйлесімділікке ие. Сондай-ақ, жабайы өсетін өсімдік, тыңайтқыштар мен 
пестицидтерді пайдалану арқылы өсірілетін өсімдіктерге  қарағанда,  өсімдік  
шикізатының  неғұрлым  қолайлы  көздері  болып табылады.  Осы  уақытқа  
дейін  қарағай  қабығын  сүт  өнімдері технологиясында қолдану 
зерттелмеген, сондықтан қарағай қабығын сусындар мен десерттер 
технологиясында қолдану осы жұмыстың жаңалығы саналады. Жүргізілген 
зерттеулер негізінде келесідей қорытынды жасалынды: шырын және ырғай 
жидегі, қарағай қабығының сығындысы бар ірімшік десерті мен 
сусындардың химиялық құрамы қарастырылды. Талдау деректері сүт 



өнімдері технологиясында осы компоненттерді қолданудың қауіпсіздігін 
растайды [7]. 
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