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БИОЛОГИЯЛЫҚ БЕЛСЕНДІ ҚОСПАЛАР МЕН ПРОБИОТИКТЕРДІ ШАШЫРАТУ  
ӘДІСПЕН КАПСУЛАЛАУ 

 

Аңдатпа: Бұл мақалада биологиялық белсенді қоспалар (ББҚ) мен пробиотиктерді 
шашырату әдіспен капсулалау қарастырылған. Бүгінде ББҚ көп саны тіркелген, ББҚ 
ұтымды жіктеу мәселесі өзекті болып табылады. ББҚ өндіру кезінде адам өмірі мен 
денсаулығына қауіп төндіретін өсімдіктер, саңырауқұлақтар мен биологиялық белсенді 
заттарды пайдалануға жол берілмейді. Қазіргі уақытта пробиотиктердің адамның 
иммунитетін арттыру және сақтау үшін маңыздылығы айтылған.  

ББҚ мен пробиотиктерді капсулалаудың көптеген технологиялары бар: олар-
экструзия, бүріккіш кептіру, бүріккіш мұздату, матрицаға қосу, гельге капсулалау, қайнаған 
қабаттағы капсулалау. Әдеби шолу негізінде полимер альгинатты капсулалау 
технологиялары қарастырылған.  

Тәжірибе жасау кезінде материалдар ретінде натрий альгинат таңдап алынды. 
Натрий альгинат концентрациясында ерітінді дайындалды. 0,5% натрий альгинат 
тұтқырлығы төмен болуына байланысты алынған капсулалар жұмсақ, беті тегіс емес, 
формасы сақталмаған, орташа мөлшері 2,0×10-3м болып шықты.  

Ал 1% натрий альгинат концентрациясында шашырату әдісімен ерітіндінің жоғары 
тұтқырлығына байланысты капсулалар алынған жоқ. Тамшылату әдісімен алынған 
капсулалар біркелкі дөңгелек және тығыз, орташа мөлшері 3,2×10-3м болып шықты. 

Түйін сөздер: капсула, альгинат, шашырату әдісі, пробиотик, ББҚ.  
 

Кіріспе  
Тағамда биологиялық белсенді қоспалар (ББҚ) көптеген аурулардың     алдын – алу және 

көмекші терапиясында біршама маңызды орын алады, әсер    ету түрінде олар этиологиялық 
(аурудың себебін жоюшы, мысалы, дәрумендер, микро және макроэлементтер, ББҚ құрамына 
кіретін тағамдық талшықтар) немесе патогенетикалық (аурудың пайда болуының себеп-
салдарлық тізбегіне әсер етеді, мысалы, құрамында фиоткешендер бар ББҚ) болып бөлінеді. 
Кейбір жағдайларда ББҚ симпатикалық әсерге де ие. Соңғы жылдары Қазақстанда ББҚ тұтыну 
айтарлықтай өсті [1]. 

Бүгінде елімізде ББҚ көп саны тіркелген. ББҚ ұтымды жіктеу мәселесі өзекті болып 
табылады. Тамаққа ББҚ өндіру (дайындау) кезінде адам өмірі мен денсаулығына қауіп 
төндіретін өсімдіктер, саңырауқұлақтар мен биологиялық белсенді заттарды пайдалануға жол 
берілмейді [2]. 
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Қазіргі уақытта пробиотиктер адамның иммунитетін арттыру және сақтау үшін кеңінен 
қолданылады, өйткені олар адам микрофлорасына пайдалы әсер етеді. Пробиотиктер 
асқорытуды жақсартады, жұқпалы ауруларға төзімділікті арттырады және жедел ішек 
инфекцияларында емдік әсер көрсетеді. Пробиотиктер бактериялық микрофлораның 
теңгерімін сақтап қана қоймай, бүкіл ағзаны сауықтырады. Сондықтан пробиотиктер 
метаболизмді жоғарылату және метаболизм процестерін жақсарту, аллергендерден, 
токсиндерден, канцерогендерден қорғау, жұқпалы аурулардың алдын алу және иммунитетті 
жоғарылату, дәрі-дәрмектердің (бактериофагтар, антибиотиктер және т. Б.) тиімділігін 
арттыру үшін кеңінен қолданылады [3]. Пробиотиктерді құрайтын микроорганизмдер, асқазан 
сөлінің агрессивті ортасында өледі және сәйкесінше пробиотиктер функционалдығын 
жоғалтады [4]. Альгинат ББҚ мен пробиотиктерді капсулалауға жақсы материал болып 
табылады. Капсулалау материалына келесідей жеке тоқталып өтсек. 

Альгинат – теңіз қызыл балдырларының әртүрлі түрлерінен алынған табиғи полисахарид 
(лат. Phaeophyceae, жапон ламинариясы (лат. Laminaria Japonica Aresch) [5;6]. 

К альций альгинатын пробиотиктерді капсулалау    үшін қолдану қарапайымдылығына, 
уыттылығына, биожетімділігіне және төмен құнына байланысты қолайлы [7, 8;9]. 

Жоғарыда айтылғандарға сүйене отырып, зерттеу мақсаты тұжырымдалды – полимер 
натрий альгинат  арқылы ББҚ, пробиотиктерді шашырату әдіспен капсулалау. 

Осы мақсатқа жету үшін келесі міндет қойылды: 0,5% натрий альгинат, 1% натрий 
альгинат концентрацияларында шашырату әдіспен капсула түзілу мүмкіндігіне тәжірибе 
жасап көру. 

Материалдар мен әдістер 
Бұл жұмыста полимер түрі капсулалау материалы ретінде таңдалды: натрий альгинаты. 

Капсулалауға таңдалған әдіс шашырату. Натрий альгинат концентрациясында ерітінді 
дайындалды. Шашырату әдісімен 0,5% натрий альгинат және 1% натрий альгинат 
концентрациясында капсула түзілу мүмкіндігін анықтау үшін тәжірибе жасалды. Қондырғы 1-
суретте көрсетілген. 

 

 
 

Сурет 1 – Капсулалауға арналған қондырғы 
 
Бүрку әдісі қатты ядросы мен май қабығы бар микрокапсулаларды алу кезінде 

қолданылады. Дәрілік заттың ядролары май компонентінің ерітіндісінде немесе 
балқымасында (балауыз, цетил спирті, глицерин моно – немесе дистеараты және т.б.) 
суспензияланады және бүріккіш кептіргіште шашыратылады. Бұл жағдайда дәрілік заттың 
бөлшектері булану немесе салқындату нәтижесінде қатаятын сұйық қабықшалармен 
жабылады. Алынған құрғақ микрокапсулалардың мөлшері 30-50 мкм құрайды [10]. 

Бүріккіш кептіру: әдістері мен технологиясы. Бүріккіш кептіру соңғы жылдары 
фармацевтика өнеркәсібінде кез-келген сұйық сұйықтық объектілерінің әмбебаптығы мен 
кептіру мүмкіндігіне байланысты кең тарала бастады. Бұл құрылымдық, дисперсті және 
сапалық сипаттамалары бар ұнтақ өнімді алуға мүмкіндік береді. Бүріккіш кептіру кезінде 
еріткіш кептірілген өнімнен буланып кетеді. Кептірілген материал ұсақ ұнтақ немесе 
түйіршіктер түрінде алынады. Бүріккіш түрдегі кептіру қондырғылары жұмсақ температуралық 
жағдайда тез кептіруге қол жеткізуге және өнімнің біркелкі сапасын алуға мүмкіндік береді. 
Бүріккіш кептіру әдісін қолдану көп жағдайда құрғақ ұнтақты алу технологиясын жеңілдетеді 
және оны толығымен механикаландырады. Келесі операциялар қажет болмайды: ұнтақтау, 
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центрифугалау, сүзу. Тамақ өнеркәсібі: дәнді дақылдар ұнтақтары, тауық еті ұнтағы, ет 
дәмдеуіштері, сүт ұнтағы және оны алмастырғыш, какао, тез еритін шай мен кофе, соя және 
жержаңғақ ақуызы, ақуыз гидролизаты, жұмыртқа ақуызын алмастырғыш (сарысы), жүгері 
сығындысынан алынған қант, жүгері крахмалы, глюкоза, пектин, уыт, аскорбин қышқылы және 
т.б. Химия өнеркәсібі: сілтілі металл фторидтері, кремний қышқылы формальдегид, 
катализаторлар, күкірт қышқылы, амин қышқылдары, тыңайтқыштар және т.б [11]. 

Капсула (латын тілінен capsula – қорап, қабық) – қабықшаға салынған дәрілік заттан 
тұратын дәрілік форма. Соңғы жылдары бұл дәрілік форма кең тарады, бұл оның бірқатар 
ерекшеліктерімен түсіндіріледі: дозалау дәлдігі, дәрілік заттар жарықтың, ылғалдың және 
ауаның әсерінен қорғалған, бұл жеңіл тотықтырғыш заттардың қауіпсіздігі үшін өте маңызды, 
кейбір жағдайларда олардың жағымсыз дәмі, түсі мен иісі алынып тасталады [12]. 

Бүріккішпен салқындату, сондай-ақ бүріккішпен мұздату деп те аталады, бұл майларды 
немесе балауыздарды қабырға материалы ретінде пайдалануға мүмкіндік беретін 
микрокапсулалау әдісі [13]. Негізгі материалы балқытылған тасымалдағышта ерітіледі немесе 
дисперсті болады, ал алынған препарат бүріккіш форсункаға беріледі және салқындату 
камерасына шашыратылады. Салқындатылған ауамен жанасатын балқыма тамшылары 
қатаяды. Осылайша, бұл негізгі материалы біркелкі таралатын микробөлшектердің пайда 
болуына әкеледі [14,15]. 

Нәтижелер мен талқылаулар  
Капсулаларды қолмен алу әдістері, шашырату әдісі бүгінде кеңінен қолданылады. 

«Семей қаласының Шәкәрім атындағы университеті» КеАҚ зертханасында капсулаларды алу 
бойынша алдын ала тәжірибе жүргізілді. 

Тәжірибе жасау кезінде алынған капсулалар 2-ші суретте көрсетілгендей болып шықты. 
Шашырату әдісімен 0,5% натрий альгинат концентрациясында тәжірибе жасалды. Тәжірибе 
жасау кезінде материалдар ретінде натрий альгинат таңдап алынды. Натрий альгинат 
концентрациясында ерітінді дайындалды. 0,5% натрий альгинат концентрациясында 
тұтқырлығы төмен болуына байланысты алынған капсулалар жұмсақ, беті тегіс емес, 
формасы сақталмаған, орташа мөлшері 2,0×10-3м болып шықты. 

Ал 1% натрий альгинат концентрациясында шашырату әдісімен ерітіндінің жоғары 
тұтқырлығына байланысты капсулалар алынған жоқ. Тамшылату әдісімен алынған 
капсулалар біркелкі дөңгелек және тығыз, орташа мөлшері 3,2×10-3м болып шықты. Алынған 
капсулаға қызыл (алқызыл) тағамдық өнімдерді бояуға арналған қоспасы 0,2-0,3 гр қосылды, 
құрамы (Е129), (Е1414), (Е202, Е211).  

 

 

Сурет 2 – 0,5% натрий альгинат,  
1% натрий альгинат концентрациясында алынған капсулалар 

 

Қорытынды 
Полимер натрий альгинаты арқылы ББҚ мен пробиотиктерді шашырату әдіспен  

капсулалауға тәжірибе жасалды. Қазіргі заманғы медицинаның жетістіктеріне қарамастан, 
адам ағзасы күшейе алмады, керісінше, үнемі өсіп келе жатқан жүктемелердің әсерінен оның 
бейімделу қабілеті үнемі төмендейді.  

Шашырату әдіспен тәжірибе жасауда полимерлер 0,5% натрий альгинат 
концентрациясында ерітінді дайындалды. Шашырату әдісімен 0,5% натрий альгинат 
концентрациясында тәжірибе жасалды. 0,5% натрий альгинат концентрациясында 
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тұтқырлығы төмен болуына байланысты алынған капсулалар жұмсақ, беті тегіс емес, 
формасы сақталмаған, орташа мөлшері 2,0×10-3м болып шықты. 

1% натрий альгинат концентрациясында шашырату әдісімен ерітіндінің жоғары 
тұтқырлығына байланысты капсулалар алынған жоқ. Тамшылату әдісімен алынған 
капсулалар біркелкі дөңгелек және тығыз, орташа мөлшері 3,2×10-3м болып шықты. 
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КАПСУЛИРОВАНИЕ БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНЫХ ДОБАВОК И ПРОБИОТИКОВ 
МЕТОДОМ РАСПЫЛЕНИЯ  

 
В данной статье рассматривается инкапсулирование биологически активных 

добавок  (БАД) и пробиотиков методом распыления. Сегодня зарегистрировано большое 
количество БАДов , актуальным является вопрос рациональной классификации БАДов. При 
производстве БАДов не допускается использование растений, грибов и биологически 
активных веществ, представляющих опасность для жизни и здоровья человека. В 
настоящее время подчеркивается важность пробиотиков для повышения и поддержания 
иммунитета человека. 

Существует множество технологий капсулирования БАДов и пробиотиков: это 
экструзия, сушка распылением, замораживание распылением, добавление в матрицу, 
капсулирование гелем, капсулирование в кипящем слое. На основе литературного обзора 
рассмотрены технологии капсулирования полимеров альгината.  

В качестве материалов при проведении экспериментов были выбраны альгинат 
натрия. Приготовлен раствор из альгината натрия.  
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Капсулы, полученные из 0,5% альгината натрия мягкие, с неоднородной 
поверхностью, не сферичной формы, что связано с малой вязкостью альгината натрия , 
средний размер составил 2,0×10-3м. 

При эксперименте с концентрацией раствора 1% альгината натрия  методом 
распыления получить капсулы не удалось из-за высокой вязкости. Капсулы были получены 
капельным методом, имели округлую форму, плотной структуры, средний размер 
составил 3,2×10-3м. 

Ключевые слова: капсулы, альгинат, распылительный метод, пробиотик, БАД. 
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ENCAPSULATION OF BIOLOGICALLY ACTIVE ADDITIVES AND PROBIOTICS BY SPRAYING  

 

This article discusses the encapsulation of biologically active additives (BAA) and probiotics 
by spraying method. Today, a large number of BAA are registered in the country, the issue of rational 
classification of BAA is relevant. In the production of BAA, the use of plants, fungi and BAA that pose 
a danger to human life and health is not allowed. Currently, the importance of probiotics for 
enhancing and maintaining human immunity is emphasized. 

There are many technologies for encapsulating dietary supplements and probiotics: extrusion, 
spray drying, spray freezing, addition to the matrix, gel encapsulation, encapsulation in a fluidized 
bed. Based on the literature review, alginate polymer encapsulation technologies are considered. 

Sodium alginate was selected as the materials for the experiments. A solution of sodium 
alginate has been prepared. Capsules obtained from 0.5% sodium alginate are soft, with an 
inhomogeneous surface, not spherical in shape, which is due to the low viscosity of sodium alginate, 
the average size was 2,0×10-3м.  

In an experiment with a concentration of a solution of 1% sodium alginate, it was not possible 
to obtain capsules by spraying due to the high viscosity. The capsules were obtained by the drip 
method, had a rounded shape, dense structure, the average size was 3,2×10-3м. 

Key words: capsule, alginate, spraying method, probiotic, BAA. 
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РАСЧЕТ КИНЕМАТИЧЕСКИХ ПАРАМЕТРОВ ПРОЦЕССА ЦЕНТРИФУГИРОВАНИЯ 

 
Аннотация: В данной статье рассмотрим центрифугу для разделения жира от 

шквары для кормовой муки для животноводства. Сырье, необходимое для производства 
технического жира и сухих кормов, собирают во всех цехах и отделениях мясокомбината. 
Сырье делят на жирное и обезжиренное. Он может быть мягким и костистым. Сбор сырья 
можно соединить с сортировкой. Тепловая обработка сырья проводится сухим и влажным 
(мокрым) способами. Если используется сухой метод, необходимо провести повторную 
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