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Ауыл  шаруашылығы  дақылдарының  ішінде  тары  дәнді-дақылы
экономикалық  маңызды  астық  қатарында  әлем  бойынша  алтыншы  орын
алады  [1].  Бұл  дақылдың  артықшылықтарына  ерекше  мән  аударылатын
болса,  экономикалық  қана  емес,  сонымен  қатар  әлеуметтік  тұрғыдан  да
тиімді екенін атап өту қажет. Ең бірінші, тары дақылының құрғақшылыққа
төзімділігі – бұл астықты өсіру барысында басқа дақылдар сияқты суды көп
мөлшерде  қажет  етпейді,  нақтылап  айтқанда  суды  үнемдеуге  мүмкіндік
береді.  Сондықтан  да  климаты құрғақ Орталық Африка және Азия  елдері
тары  өсіру  мен  өндіру  жағынан  көшбасшы  болып  келеді  [2].  Екінші
артықшылығы  –  ол  зиянкестер  мен  өсімдік  ауруларына  жоғары  төзімді
екеніне  назар аударуға  болады [3].  Тары өндірушілердің  аталған  дақылды
өсіру  кезінде  өсімдікті  қорғау  және  зиянкестермен  күресу  шаралары
бойынша  ешқандай  инновациялық  технологияларды  алу  шығындарына
ұшырай  бермейді.  Одан  әрі  үшінші  басымдылығын  атап  өтетін  болса,  ол
тары дәніндегі тағамдық құндылығының жоғары болуымен түсіндіріледі. Бұл
дегеніміз  өңдеу  кезінде  қабығын  сақтап  қалғанның  арқасында  бірқатар
маңызды  көмірсулар  (60-70%),  ақуыздар  (7-11%),  майлар  (1.5-5%),
аминқышқылдары, дәрумендер мен микроминералдарын бойында ұстап қалу
арқылы адам ағзасының вирустар мен инфекцияларға қарсы тұруына септігін
тигізеді және токсиндер шығаруда маңызды рөл атқарады [4]. Ал В тобының
дәрумендері бойынша 100 г тарыдағы қажетті тәуліктік нормасының өзінде
пайызы жоғары және ол 1-суретте көрсетілген [5].

Бұл  тезисте  аталған  дақылдың  барлық  артықшылықтарын  талдауға
емес, оның ішінде құрамы бойынша тағамдық құндылықтарына тоқталады.
Тарының физико-химиялық құрамын зерттеу және оның пайдасын тереңірек
зерделеу өзекті бағыт болып саналады. 



Сурет 1. В тобының дәрумендері бойынша 100 г тарыдағы қажетті
тәуліктік нормасы

Қазіргі  таңда,  статистика  бойынша  орта  жастан  бастап  адамдар
арасында қант диабеті, целиакия (глютені бар ақуыздарға аллергия), асқазан
ішек жолдарындағы қатерлі ісік аурулары жылдан жылға артып келеді. Бұл
ретте,  тары  құрамында  глютен  болмайтындығының  арқасында,  яғни
глютеннен (ақуыздық заттардан) аллергиясы барларға таптырмас өнім болып
саналады  [6,7].  Сондай  ақ,  тарыда  талшық  мөлшерінің  көп  болуымен
ерекшеленеді,  себебі  талшықтар  ішекті  тазалауға,  микрофлораны  қайта
қалпына  келтіруге  ат  салысады.  Мәселен,  тарының «Саратовское  желтое»
сұрыпында 8,30% талшықтар бар (1-кесте), ал бұл көрсеткіш салыстырмалы
түрде жоғары екенін білдіреді [8]. Талшықтардың мөлшері көп болған сайын
қандағы қанттың деңгейін реттеуге әсері мол болады. Сонымен қоса, адам
асқазанындағы ферменттермен қорытылмайтын, күрделі көмірсулардың түрі
болып табылатын бұл талшықтар ішек микрофлорасына пайдасы өте  мол.
Бұдан  басқа,  зерттеулерге  сүйенсек,  тары  дақылының  ерекшелігі
антиоксиданттық  белсенділігі  бар  биоактивті  қосылыстардың  көптігін
қамтиды  [1].  Антиоксиданттар  дегеніміз  зиянды  бос  радикалдарды
бейтараптайтын  қабілетке  ие,  құрамында  айтарлықтай  витаминдер,
нутриенттер,  минералдар кездесетін  тағамдардағы басты ингредиенттің бір
түрі.  Андиоксидантты тұтыну арқылы созылмалы аурулардың алдын алуға
болады.

Сонымен қатар,  тары құрамында флавоноидтар,  фенол қышқылдары,
ксилоолисахаридтер, таниндер, ерімейтін талшықтар, пептидтері бар бірнеше
табиғи  фенолдық  қосылыстар  кездеседі.  Берілген  қосылыстар  адам
денсаулығын  нығайту  мақсатында  оны  антиоксиданттық  тағамдық  ресурс
ретінде танылады [9,10]. 

Тары дәндері  өзекке тығыз орналасқан гүл қабықтарымен жабылған.
Сыртқы күштердің әсерінен гүл қабықтары салыстырмалы түрде оңай екіге
бөлінеді  де,  өзегінен  жылдам  ажыратылады.  Сонымен  қоса,  эмбрион
аймағында  орналасқан  «жиек»  өседі.  Дән  массасының  15-18%  гүлді
қабықшалар құрайды. Бұл гүлді қабықшалар негізінен талшықтардан басқа,
қоректік заттар кездеспейтіні анықталған. Сол себептен, өңдеу кезіндегі гүл
қабықтарын толығымен алып тастау көзделеді. Алайда, сыртындағы қауызын



тиімді пайдалануға, әсіресе ксилолигосахаридтер және полифенолды заттар
негізінде тарыдан антиоксиданттық белсенділікке ие биологиялық белсенді
заттар концентратын алуға жарамдылығын анықтады. 

Жоғарыда  жазылғандардың негізінде  тары астығының экономикалық
және  адам  ағзасына  пайда  жақтарын  нақтылап  өтсек,  оның  құрамында
кездесетін  кемшіліктерді  де  атап өту қажет.  Бірінші,  ол  барлық дәндерде,
жаңғақтарда, бұршақ дақылдарында, өсімдік тұқымдарында кездесетін фитин
қышқылы. Бұл қышқыл – антинутриент болғандықтан, инозитол гексафосфат
немесе  ІР6  ретінде  белгілі,  дәлірек  айтқанда  қоректік  заттардың  (әсіресе
темірдің)  сіңіруін  төмендетеді  [11].  Бұл  ретте,  фитин  қышқылын  алудың
немесе шикізат өнімінен кетірудің бірнеше жолдары бар: термиялық өңдеу,
суда жібіту және кептіру (2-сурет),  ферментациялау және А дәрумені  мен
бета-каротинмен  толықтыру.  Екінші  кері  жағы  ол  –  тары  дақылының
құрамында зиянды гойтрогендер бар, бұл дегеніміз адам ағзасында тарыны
күнделікті  тұтыну  кезінде  көп  мөлшерде  болса,  ол  қалқанша  безінің
жұмысын  төмендетеді.  Тары  астығының  тағамдық  құндылықтарының
құрамын  талдау  арқылы  оның  майсыздандырылған  ешкі  сүтімен
үйлесімділігін  анықтауды  және  зерттеуді  қажет  етеді.  Дегенмен,  күрделі
тағамдар комбинацияларына жатпайтынын да атап өту қажет. 

Сурет  2. Суға 2 сағат жібітілген және кептірілген тары
Қорыта  келгенде,  құрғақ  далалы  жерлерді  қамтитын  Қазақстанның

басым  көпшілік  аумағына  тары  өсіру  өте  тиімді,  себебі  өзінің
құрғақшылыққа  төзімділігінің  арқасында  көлемін  ұлғайтуға  керемет
мүмкіндік береді, ал тағамдық құндылығы ол денсаулыққа пайдасы жоғары
екенін  атап  өтілді.  Алайда,  тарыдағы  талшықтар  мен  антиоксиданттық
қасиетін  тереңірек  зерттеуді  ұйымдастыру  арқылы  адам  ағзасындағы
пайдасы мол болатын өнімдер технологиясын әзірлеуді және тарыға арналған
өнім брендін құруды қажет етеді.
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