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Тамақ ӛнеркәсібінде жаңа технологияларды әзірлеу және химиялық қҧрамы мен 

қасиеттерін бағытталған ӛзгертумен сапалы функционалдық ӛнімдердің кең ауқымын жасау 

халықтың тамақтануын жақсартуға және денсаулықты сақтауға ықпал ететін қазіргі заманғы 

нутрициологияның маңызды бағыты болып табылады.Мҧндай ӛнімдерге май ӛнімдерінің жаңа 

тҥрі спредтер жатады. Аралас майларға жататын бҧл жаңа майлы ӛнімдер соңғы жылдарда май 

ӛнімдері нарығында лайықты орын алады. Қолданыстағы нормативтік қҧжатқа сәйкес - КО ТР 

024/2011,спред - жалпы майдың массалық ҥлесі кемінде 39%, пластикалық консистенциясы бар, 

май фазасының балқу температурасы 36°С жоғары емес, сҥт майынан және (немесе) кілегейден 

жасалған және (немесе) сары май және модификацияланбаған және (немесе) 

модификацияланған ӛсімдік майлары немесе тек қана модификацияланбаған және (немесе) 

ӛзгертілген ӛсімдік майлары және (немесе) сҥт майын алмастырғыштар, тағамдық қоспалар мен 

басқа да тағамдық ингредиенттер қосылған немесе қосылмаған эмульсиялық май ӛнімі [1].  

Ағылшын тілінен аударғанда «спред» термині «жайылған» деген мағынаны білдіреді. 

Батыс Еуропа мен Солтҥстік Америка елдерінің тҧтынушылары кӛптеген жылдар бойы 

кҥнделікті рациондағы спредтерді сары майды толықтыру немесе тіпті толық ауыстыру ретінде 

қолданып келеді. Батыста спредтердің қолдануының басты артықшылығы-қҧрамында жануар 

майларының, холестерин кӛздерінің аздығы немесе тіпті толық болмауы, сондай-ақ осы май 

ӛнімдерінің пластикалық консистенциясында, сондықтан оларды тамақ дайындауда кеңінен 

қолдануға ыңғайлы. Сонымен қатар, сапалы спредтердің дәмін сары майдан ажырату қиынға 

соғады.  

Шет елдерде спредтерді қолданудың кӛп жылдық тәжірибесі спредтердің сары маймен 

лайықты бәсекелестікке ие бола алатындығын дәлелдеді және оны тамақтану ғылымының ең 

заманауи талаптарына - нутрициологияға сәйкес келетін пайдалы тағамдарға жатқызуға болады. 

Нутрициологтардың пікірінше, майлар біздің ағзамызға тек калорияларды ғана емес, сонымен 

қатар полиқанықпаған май қышқылдары - линол ( ), линолен ( ), және 

фосфолипидтер,майда еритін витаминдер - А, Е, Д, т.б. бірқатар маңызды биологиялық белсенді 

заттарды береді. Сондықтан олар біздің диетамызда кҥн сайын 95-100 г мӛлшерінде болуы 

керек, егер олардың қҧрамындағы май қышқылдарының келесі қатынасы сақталған жағдайда: 

полиқанықпаған - 20-30 г, моноқанықпаған - 40-60 г және қаныққан - 20-30 г [2].  

Спредтер ӛндірісінде табиғи немесе ӛңделген тҥрдегі әртҥрлі ӛсімдік майларын - 

кҥнбағыс, жҥгері, соя, пальма, жержаңғақ және т.б., сондай-ақ сҥт ӛнімдері- шикі сҥт, кілегей, 

айранқолданады. Кейбір спредтерге қосымша дәрумендер, хош иістендіргіштер, тағамдық 

қоспалар кіруі мҥмкін.Маргариннен спред табиғи сҥт шикізатының жоғары қҧрамымен, сондай-

ақ икемді, жағылатын консистенциясымен ерекшеленеді, бҧл оны бутербродтарға оңай жағуға 

мҥмкіндік береді [3]. 

Спредтерді ӛндірудің заманауи технологиясы нутрициологтардың май қҧрамына да, 

бҥкіл рецептурасына да қоятынталаптарынасай, алдын-ала белгіленген қасиеттері бар майлы 

ӛнімдердің кең ассортиментін алуға мҥмкіндік береді. Текстурасы мен қҧрамы табиғи сары 

майғажақын спред қҧрамында маңызды полиқанықпаған май қышқылдары кӛбірек, сондықтан 

тағамдық қҧндылығы жағынан сары майдан асып тҥседі. Спредтер теңдестірілген май 

қышқылының қҧрамына ие болғандықтан, олар, ең алдымен, халықтың профилактикалық және 

диеталық тамақтануы ҥшін ҧсынылады. Шынында да, сҥт майымен бірге олардың қҧрамында 
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біздің ағзамызға жағымды әсер ететін полиқанықпаған май қышқылдары бар әртҥрлі ӛсімдік 

майлары бар. 

Алайда, спредтерде оларды ӛндіру технологиясымен байланысты кейбір кемшіліктер 

бар. Маргариндер сияқты спредтердің ӛндірісінде саломалар деп аталатын гидрленген 

(сутегімен қатайтылған) ӛсу майлары жиі қолданылады. Майларды гидрогенизациялаудың 

жанама әсері табиғи май мен табиғи ӛсімдік майларында іс жҥзінде жоқ май қышқылдарының 

трансизомерлерінің тҥзілуі болып табылады. Нутрициологтардың соңғы зерттеулеріне сәйкес, 

май қышқылдарының трансизомерлері жасуша мембраналарының қалыпты жҧмысын бҧзады 

және қандағы холестерин деңгейін жоғарылатады, бҧл жҥрек-қан тамырлары ауруларының 

дамуына ықпал етеді. Гидрогенизацияланған маргариндегі трансизомерлердің ҥлесі 40%-ға 

жетуі мҥмкін[2]. 

Сондықтан, май қышқылдарының трансизомерлерінің 8%-дан аспайтын деңгейде 

спредтер мен жҧмсақ маргариндердегі қҧрамына қатаң шектеулер енгізілді [3]. Бҧл 

тағамдардағы осы балласт заттарының мӛлшері біздің ас қорыту жҥйесінің жҧмысы ҥшін 

қауіпсіз деп саналады [4]. Алайда, азық-тҥлік ӛнімдеріндегі транс-изомерлердің қҧрамын 

реттеуде ең қатал Дания болды, кейінірек оған Швейцария, Австрия, Исландия, Норвегия, 

Тҥркия және Венгрия қосылды. Бҧл елдерде заңнамада ӛнімдегі майдың 2%-дан астам 

траснизомерлердің мӛлшері бар азық-тҥлік ӛнімдерін ӛндіруге тыйым салу қарастырылған[5]. 

Эмульсиялық май ӛнімдерін жасаудағы жалпы тенденция- сулы-сҥт фазасының ҥлесін 

арттыру арқылы май фазасының тӛмендеуі. Сондай-ақ, ӛндірушілер биологиялық тиімділікті 

арттыруға, майлы ӛнімде белгілі бір дәмдік қасиеттерді қалыптастыруға, ӛнімнің тотығу және 

микробиологиялық бҧзылуының айналуына жол бермейді. Майлы шикізат ретінде 

полиқанықпаған май қышқылдарының, фосфолипидтердің және майда еритін дәрумендер мен 

басқа да биологиялық белсенді заттардың негізгі кӛзі болып табылатын ӛсімдік майлары 

ӛзгереді. Функционалды мақсаттағы отандық ӛнімдердің ассортименті әлі де ҥлкен емес және 

кеңейтуді қажет етеді. Май мен су фазаларының арақатынасының ӛзгеруі, сондай-ақ олардың 

саны технологиялық сипаттамалардың ӛзгеруіне әкеледі. Тҧрақтандырғыштар мен 

функционалды биоактивті ингредиенттердің кӛмегімен берілген функционалдық қасиеттері мен 

әртҥрлі консистенциясы бар әртҥрлі эмульсиялық май ӛнімдерін жасауға болады[6]. 

Спредтер ӛндірісінде қолданылатын толтырғыштарды екі топқа бӛлуге болады: ӛнімге 

ӛткір және ерекше дәм беретін (бҧрыш, сарымсақ, томат пастасы, шӛптер және т.б.) және 

ӛнімдерге тәтті дәм беретін (қант, бал, жеміс-жидек сироптары және т. б.). Біздің елде 

толтырғыштары бар спредтер де әзірленіп, шығарылады. Оларды ӛндіру екі технологиялық 

схема бойынша жоғары майлы кілегейді тҥрлендіру әдісімен жҥзеге асырылады: жоғары майлы 

кілегейге қажетті компоненттерді қосу арқылы бастапқы қоспаны тікелей жасау; аппаратқа 

қызмет кӛрсетер алдында қажетті қҧрамның қоспасын алғанға дейін кілегейді алдын ала 

қоюлату. Бҧл әдіс қалдықсыз технологияларды қҧрудың мҥмкіндіктерін ашады, ӛнімдердің 

биологиялық қҧндылығын арттырудың, ақуыздар мен басқа компоненттерді ҧтымды 

пайдаланудың қарапайым және ҥнемді жолдарын табуға мҥмкіндік береді, сонымен қатар 

толтырғыштардың, хош иістердің кең ассортиментін пайдалануға мҥмкіндік береді, ӛнімдерді 

витаминдеу перспективаларын ашады және осының арқасында ӛнімдердіңкомпозициясын, 

дәмдік сипаттамаларды және физика-химиялық қасиеттерді реттеуге мҥмкіндік береді [7]. 

Халықтың азық-тҥлікке деген сҧранысын зерттеу ӛте маңызды, ӛйткені ол нарықтағы 

ӛнімнің әлеуетті мҥмкіндіктерін анықтауға мҥмкіндік береді, атап айтқанда: сҧраныс пен 

ҧсыныстың арақатынасын анықтау, нарықтың оңтайлы сегментін, баға саясатын және ӛнімге 

максималды сҧранысты анықтау мақсатында. Қазақстан тҧтынушыларының кӛпшілігі 

спредтермен таныс емес, алайда оны пайдаланатын немесе қолдануға дайын халықтың саны да 

аз емес. 

1-суретте келтірілген деректер респонденттердің кӛпшілігі спредтерді таңдауда ең 

маңызды ӛнім бағасы факторын таңдағанын кӛрсетеді, содан кейін сапа, сауда белгісі және 

қаптама маңызды. 
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1-сурет. Спредтерді сатып алу кезінде респонденттер ҥшін ең маңызды  

кӛрсеткіштерді бағалау: 1-сапасы; 2-бағасы; 3-сауда белгісі; 4-қаптама; 5-басқа 

факторлар 

 

2-суретте респонденттердің диетада табиғи функционалды диеталық қоспалармен 

байытылған спредтерді қолданудың пайдасы туралы хабардар болуын сипаттайтын мәліметтер 

келтірілген. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2-сурет. Респонденттердің табиғи функционалдық қоспалармен тамақтанудың пайдасы 

туралы хабардар болуының диаграммасы: 1-ақпаратты толыққанды білемін; 2-хабарым аз;3-

ӛзімнің хабардарлығымның дәрежесі туралы айту қиын; 4-ақпаратқа ие екендігіне сенімді 

емеспін; 5-хабарсызбын 

 

Табиғи функционалды қоспалары бар спредтерді тҧтынудың пайдалылығы туралы 

халықтың хабардарлығының тӛмендігіне қарамастан, респонденттердің кӛпшілігі (80%) оларды 

диетада пайдалануды орынды деп санайды , респонденттердің басым кӛпшілігі (90 %) 

спредтердің барлық ассортиментінен кілегейлі-ӛсімдік негізіндегі спредтерді жақсы кӛреді. Әр 

тҥрлі калориялы спредтерді таңдау кезінде тҧтынушылардың мотивациясы туралы мәліметтер 

3-суретте келтірілген. 
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3-сурет. Әртҥрлі калориялы спредтерді таңдау кезінде тҧтынушылардың сҧранысы: 1-

жоғары калориялы; 2-орташа калориялы; 3-тӛмен калориялы; 4-маңызды емес 

 

Ҧсынылған мәліметтерден кӛріп отырғанымыздай, тӛмен және жоғары калориялы 

спредтер жоғары сҧранысқа ие, ал орташа калориялы спредтер азырақ сҧранысқа ие. 

Респонденттердің 90%-ы отандық ӛндірістің спредтерін артық кӛретінін атап ӛту қажет,бҧл 

табиғи функционалды диеталық қоспалармен байытылған спредтер нарығын дамыту 

саласындағы жоғары әлеуетті кӛрсетеді.  

Қазақстандық спредтер нарығының даму перспективалары ӛнімнің биологиялық 

қҧндылығы мен қауіпсіздігін арттыру бағытында олардың май қышқылдарының қҧрамын 

жетілдіру, сондай-ақ олардың негізінде әртҥрлі функционалды ингредиенттермен байыту 

арқылы жаңа буын май ӛнімдерін жасау болып табылады.  

Мҧндай ӛнімдерге майдың, холестериннің массалық ҥлесі тӛмендеген, әр тҥрлі 

байытатын қоспалары бар, қазіргі заманғы дҧрыс тамақтану тҧжырымдамасына сәйкес келетін 

функционалды спредтері жатады. 
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