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Жақында көптеген жаһандық тамақтану бастамалары азық-түлік ортасы
мен  тағам  таңдауын  жақсарту  үшін  азық-түлік  жүйелерін  түрлендіру
бойынша әрекетті ұсынды. Бұл ретте толық, сапалы және қауіпсіз азық-түлік
өнімдерін  жасауға  ерекше  назар  аударылады,  оның  басымдығы  тағамдық
құрамы бойынша теңгерімді, тапшы микроэлементтермен байытылған және
күнделікті  сұранысқа  ие  өнімдер,  сонымен  қатар  функционалдық  тамақ
өнімдерін дамыту өзекті  болып қала береді.  Жаппай тұтынатын күнделікті
сұраныстағы  майлы  өнімдерінің  бірі  -  спред.  Спредтің  құрамы  мен
қасиеттерін реттеу мүмкіндігіне байланысты бұл өнім өзекті және келешегі
зор өнім деп танылуы керек. Бұл бағыт қазіргі заманғы тағамдық талаптарға
жауап  беретін  жоғары  тағамдық  және  биологиялық  құндылығы  бар
спредтерді құру үшін жақсы негіз бола алады. Шикі сүттің тапшылығы сары
май  өндірісінің  төмендеуіне  әкелді,  сондықтан  спред  өндіру  өзекті  болып
табылады.Қазіргі диета тек асқазанға арналған тағам емес, ол денсаулыққа
пайдалы, функционалды болуы керек.

Қазіргі  заманғы  технологиялар,  әдістер  мен  өндіріс  мүмкіндіктері
көптеген  мәселелерді  шешуге  және  заманауи  адамның  өмір  салтына
бейімделген  пайдалы  өнімдерді  жасауға  көмектеседі.  Көптеген  елдерде
жүргізілген  көпжылдық  зерттеулер  нәтижесінде  тағамның  жеке
ингредиенттері  анықталды.  Бұл  ингредиенттер  организмнің  тіршілік
әрекетіне  әсер  етеді,  тағамның  құндылығын  арттыратын  заттар  тобынан
тұрады [1,2]. Бүгінгі таңда пайдалы ингредиенттер нарығында келесі негізгі
санаттар  табысты қолданылады:  витаминдер,  минералдар,  полиқанықпаған
май  қышқылдары,  антиоксиданттар,  пребиотиктер  -  пайдалы  бактериялар
үшін субстрат; пробиотиктер – пайдалы микрофлора, тағамдық талшық. Бұл
компоненттердің  белгілі  бір  мөлшерін  өнімдерге  енгізу  өнімнің
физиологиялық және тағамдық құндылығын арттырады. Спредтер, майонез
соустары және  өсімдік  майларына негізделген  кремдер  эмульсия  түріндегі
май  өнімдерінен  функционалдық  тамақтану  объектілері  ретінде  үлкен



қызығушылық  тудырады.  Спред  –  нарықта  пайда  болған  сүт  өнімдерінің
жаңа перспективалы түрі [3,4,5,6,7,8,9,10].

Спред- функционалды өнім 
Функционалды жаңа сүт өнімдерін жасаудың перспективті бағыты сүт

және өсімдік шикізатын біріктіру болып табылады. Бұл әдіс осы өнімдерді
айқас  біріктіруге  нақты  мүмкіндік  береді.  Бұл  ингредиенттер  бір  немесе
бірнеше  маңызды  факторлар  үшін  арнайы әзірленген  мақсатты  сорттарды
қоса алғанда, теңдестірілген құрамы бар өнімдерді жасауға мүмкіндік береді.
Дегенмен, жекелеген шикізатты таңдауда да,  берілген құрам мен сападағы
бұйымдарды жобалауға мүмкіндік беретін қолайлы аналитикалық әдістерді
іздеуде  де  қиындықтар  туындайды.  Осыған  байланысты  индикаторлардың
кең ауқымын теңестіру талаптарын жүзеге асыру қиындықтарға тап болады.
Сүт  өнімдерінің  липидті  құрамының  сапасын  сипаттай  отырып,  май
қышқылдарының құрамын теңестіру және бағытталған калорияларды азайту
мәселесі  өте  перспективалы  екенін  атап  өткен  жөн.  Сондықтан  өсімдік
майлары  қосылған  сүт  майын қолданатын  өнімнің  жаңа  түрлерін  жасауға
ерекше көңіл бөлінуде.

Спред-көпкомпонентті  гетерофазды  полидисперсті  жүйе  болып
табылады және майдағы су эмульсиясы болып табылады. Көп компонентті
спред берілген құрамдағы және сападағы осы өнімдердің кең ассортиментін
жасауға  мүмкіндік  береді.Бұл  шешімдер  теңгерімді  құрамдағы  өнімдерді,
соның  ішінде  арнайы  әзірленген  мақсатты  сорттарды  жасауға  мүмкіндік
береді.

Спредтер  -  орташа  калориялы  және  жақсартылған  биологиялық
құндылығы бар сары майдың ең жақсы аналогы. Спредтерде полиқанықпаған
май  қышқылдарының көбеюіне  байланысты май  қышқылдарының құрамы
жақсы  теңестіріледі,  холестерин  мөлшері  азаяды,  витаминдік  құрамы
реттеледі.  Өсімдік  ингредиенттері  сүт  майын  бұрмалауға  емес,  өнімнің
қасиеттері мен құрамын реттеуге арналған [11,12]

Спредтерді  өндірудегі  негізгі  келешегі  -  салауатты  диета  саясатына
сәйкес  келетін  өнімдерді  әзірлеу  болып  табылады,  оның  маңызды
критерийлері:  қаныққан  май  қышқылдарының  жалпы деңгейін  төмендету;
омега-3 және омега-6 сияқты май қышқылдарын теңестіру; трансизомерлер
құрамының  төмендеуі;  ГМО  қолдануды  шектеу;  өнімнің  энергетикалық
құндылығының төмендеуі.

Омега-3  және  омега-6  кластарының  май  қышқылдарын  теңестіру
простагландиндердің  метаболизмі  процесінде  маңызды  рөл  атқарады.
Тамақтануда  липидтердің  сапасы  мен  саны,  химиялық  құрамы,  әсіресе
полиқанықпаған қышқылдардың мөлшері маңызды. Полиқанықпаған линол
және  линолен  қышқылдары  адам  ағзасында  синтезделмейді.  Арахидон
қышқылы линол қышқылынан синтезделеді. Сондықтан оларды «маңызды»
май қышқылдары деп атайды. Бұдан жарты ғасыр бұрын липидтердің осы ең
маңызды құрылымдық компоненттерінің ағзаның қалыпты жұмыс істеуі мен
дамуы  үшін  қажеттілігі  көрсетілген  [14,15].Бұл  май  қышқылдары  жасуша
мембраналарының  құрылысына,  простагландиндердің  синтезіне  қатысады



(қан  қысымын,  жасуша  алмасуын,  тромбоциттер  агрегациясын  реттеуге
қатысатын  қосылыстар),  қан  тамырлары  қабырғаларының  серпімділігін
арттырады,  қажет  емес  заттарды  кетіруге  көмектеседі.  атеросклероздың
алдын  алу  және  әлсірету,  денеден  холестериннің  мөлшері.  «Маңызды»
қышқылдардың  төмендеуімен  дененің  өсуі  тоқтап,  ауыр  аурулар  пайда
болады. [13].

Спредтерді жасаудың перспективалы бағыттары
Май қышқылдарының теңдестірілген құрамы бар май өнімдерін әзірлеу

рационалды тамақтанудың маңызды бағыты болып табылады. Бұл өнімдерді
күнделікті  рационда  қолдану  арқылы  денсаулықтың  жақсаруы  байқалады,
бұл диетаны ұстану әртүрлі май қышқылдарының артық немесе жетіспеуінен
туындаған көптеген аурулардың алдын алады. Табиғи өсімдік майлары мен
майларды, сүт майларын қамтуы тиіс қажетті қасиеттері мен теңдестірілген
майлы фазасы бар май өнімдерін әзірлеу қазіргі заманғы тағам өндірісіндегі
маңызды үрдіс  болып қала береді.  Бұл сонымен қатар май қышқылы мен
витаминдік  құрамдағы  тепе-теңдікті  ескере  отырып,  сүт  және  май
өнімдерінің  ассортиментін  әртараптандыруға  мүмкіндік  беретін  маңызды
заманауи қоспалар.

Құрамында  қанықпаған  май  қышқылдарының  транс-изомерлері  бар
май  өнімдері,  әрине,  май  өнімдерінің  құрылымын  қалыптастыруда  үлкен
практикалық  маңызға  ие,  алайда  олардың  адам  денсаулығына  әсерін
ғалымдардың  көпшілігі  теріс  деп  санайды,  бұл  сенімді  нәтижелермен
расталады. эксперименттік зерттеулер. Трансизомерлердің денсаулыққа кері
әсері  олардың  адам  ағзасындағы  зат  алмасуының  ерекшеліктеріне
байланысты. [16,17,18,19]

Ішінара  гидрленген  майларды  құрамында  негізінен  полиқанықпаған
майлары  бар  пайдалы  майлармен  ауыстыру  кез  келген  елде  тез  жүзеге
асырылатын  және  бүгіннен  басталуы  мүмкін  қарапайым  процесс.  2018
жылдың 14 мамырында ДДҰ және “Өмірді сақтау” туралы шешім қабылдап,
2023 жылға қарай транс майлары жоқ әлемге қол жеткізу үшін “REPLACE”
бастамасын жариялады. “REPLACE” әрекеттер пакеті жүрек-қан тамырлары
ауруларының  қауіп  факторын  жоюға  арналған  бірінші  жаһандық  бастама
болып  табылады.  “REPLACE”  әрекеттер  пакеті  2023  жылға  қарай  әлемді
трансмайсыздандыруға  көмектесу  үшін  әзірленген,  егер  бұл  мақсатқа  қол
жеткізілсе,  жыл сайын 500 000-нан астам адам инфаркттан және басқа  да
жүрек-қан тамырлары ауруларынан құтқарылады[20]. 
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