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Кіріспе.  Қазіргі уақытта адамзат табиғи шығу тегі биологиялық 

белсенді қосылыстарға деген қажеттілікті сезінуде.

Экологиялық ахуалдың нашарлауы,атмосфераның ластануы, 

топырақтың сарқылуы, климаттық өзгерістер иммунитеттің тө-

мендеуіне, жүрек-тамыр және онкологиялық аурулардың өсуіне, 

азқазан-ішек жолдары мен тыныс алу жүйесінің зақымдануына 

әкеліп жатыр. Витаминдер мен биоактивті қосылыстардың  хи-

миялық синтезінің гүлдену кезеңі аяқталуға жақын. Яғни синте-

тикалық препараттардың сіңімділігінің төмен деңгейі және олар 

тудыратын аллергиялық реакциялар туралы хабарламалардың 

көп тарауына байланысты табиғи дәрілік өсімдік шикізаттарына 

деген көзқарас артуда.

Адам ағзасынан ауыр және радиоактивті металдарды шығару 

мәселесі бүкіл әлемде өзекті. Бұл иондаушы сәулелену көзде-

рінің өнеркәсіпте, ауыл шаруашылығында, медицинада, ғылы-

ми зерттеулерде қолданылу аясы кеңейіп, олармен кәсіби бай-

ланысты адамдар саны артып келе жатқандығына байланысты. 

Сондықтан адамдарды радиацияға қарсы қорғаудың заманауи 

құралдарын және олардың қауіпсіздігін қамтамасыз ету үшін са-

нитарлық-гигиеналық шаралар кешенін қолдану қажет. Бұл ша-

ралар жүйесінде қорғаныс қасиеттері бар компоненттердің бо-

луына байланысты организмнен ауыр және радиоактивті метал-

дардың шығарылуына ықпал ететін профилактикалық шырын-

дар технологиясын жасау маңызды. Яғни құрамында пектинді 

заттардың болуы өте маңызды болып табылады.            Соны-

мен қатар, маңызды бағыт-бұл пектиндік заттардың жаңа көзде-

рін іздеу, олардың физиологиялық белсенділігі олардың моле-

кулаларының көмірсулар тізбектерінің құрылымдық ерекшелік-

терімен сипатталады. Осы бағытты іске асыру жергілікті дәрілік 

өсімдік шикізат ресурстарын неғұрлым толық пайдалану мәсе-

лесін шешуге мүмкіндік береді [1].

Қазіргі уақытта дәрілік өсімдік шикізаттары  фармацевтикалық 

нарықта шамамен дәрілік заттардың барлық ассортиментінің 

40%-н құрайды. 

Мұндай заттардың ең көп мөлшері итмұрын жемісі болып та-

былады, онда пектин полисахаридтері радиоактивті заттар мен 

ауыр металдардың иондарымен әрекеттеседі, ал пектин моле-

кулаларындағы бос карбоксил топтарының көп мөлшері адам 

мен жануарлар денесінен ауыр металл иондарын байланысты-

руға және жоюға мүмкіндік береді. Қазақстанда итмұрын жемісі-

нің 25 түрі кездеседі. Біздің диссертациялық жұмыста алған ит-

мұрын жемісі Есік қаласынан терілген кеңшипті итмұрын (Rosa 

platyacantha S.)

Осылайша, зиянды заттардың ағзадан шығарылуына ықпал ете-

тін итмұрын пектинін қолдану негізінде халықты детоксикация-

лық қасиеттері бар экологиялық таза шырындармен қамтамасыз 

ету өте өзекті және маңызды әлеуметтік мәнге ие. Итмұрын же-

містеріне негізделген препараттарды кеңінен қолданғанына қа-

рамастан, олардың пектиндік заттарының құрамы мен қасиет-

тері зерттелмеген. Итмұрын жемістері үшін аскорбин қышқылы 

бұл фармацевтикалық кәсіпорындарда жақсы зерттелген және 

оларды қайта өңдеу технологиялары олардың негізгі әрекет ету-

ші бастауы болып саналатындығына негізделген [2]. Олар бірін-

ші кезеңде тұтас жемістерді су алуды қамтамасыз етеді. Сірін-

діні буландырғаннан кейін витаминдендірілген сироп пен холо-

сас шығарылады [3]. Жемістерді сумен өңдегеннен кейінгі қал-

дықты (сығынды) "итмұрын майы"медициналық препаратын алу 

үшін органикалық еріткішпен экстракциялайды. Осы экстракция-

дан кейінгі қалдық өндіріс қалдығы болып табылады. Сол қал-

ған қалдықтан пектинді экстракт алуға болады, себебі қалдық-

та пектиннің көптеген мөлшері қалып қояды.

Бұл диссертациялық ғылыми жұмыстың мақсаты пектин өндірі-

сінің аясын кеңейту және әртүрлі әдіспен алынған пектиннің са-

пасын жақсарту.

Фармацевтика саласында пектиннің қолданылуы.

Медицинада және фармацевтикада пектиндер суспензиялар, 

гельдер өндірісінде, эмульсияларға тұтқырлық беру, ауыр ме-

талл иондарын байланыстыру, жараларды емдеу және қорек-

тік ортаны өндіру үшін қолданылады. Пектин холестерин алма-

суына жағымды әсер етеді, атеросклероздың алдын-алуда қол-

данылады, қандағы липидтер мен май қышқылдарының мөл-
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шерін азайтады, көкөніс және жеміс диеталарында липидтер 

алмасуы (семіздік) бұзылған науқастарға ұсынылады. Адам қа-

нындағы холестерин деңгейін төмендету жүрек ауруының қау-

пін азайтады [4]. 

Пектинді препарат ретінде де қолдануға болады, өйткені оның 

бактерицидтік белсенділігі, вирусқа қарсы әсері және адсорб-

циялық қабілеті бар [5]. Пектиндік заттардың күрделі түзуші қа-

сиеттері пектин молекулаларының ауыр және радиоактивті ме-

талдардың иондарымен (мысалы, стронций, цирконий, плуто-

ний, америий) өзара әрекеттесуіне негізделген. Пектиннің бұл 

құнды қасиеті зерттеушілердің назарын аударады және радиоп-

ротекторлық және детоксикациялық қасиеттері бар арнайы құ-

ралдарды іздеумен байланысты, мұнда адам ағзасына жанама 

әсер етпейтін табиғи заттарға артықшылық беріледі.

Кешенді қасиетінің арқасында пектин радионуклидтермен лас-

танған ортада жүрген және ауыр металдармен жанасатын адам-

дарды тамақтану рационына қосады.

Пектиндер негізінде организмнің ауыр металдармен және радио-

нуклидтермен уланудан алдын алу үшін тиімді емдік-профилак-

тикалық құрғақ ұнтақ-кооб қоспалары шығарылады.

Пектиннің оңтайлы тәуліктік профилактикалық дозасы 5-8 г құ-

райды, радиоактивті ластану жағдайында ауыр металдармен 

жанасатын адамдар үшін пектиннің оңтайлы дозасы белгілен-

ді. Ол тәулігіне кемінде 15-16 г құрайды [6].

Зерттеу нысаны және зерттеу әдістері

Итмұрын жемісінен пектинді экстракт алу  технологиясы.

Әдетте пектиндерді алу әдістері келесі кезеңдерді қамтиды: өсім-

дік материалынан төмен рН экстрагентімен экстракция, сұйық 

сығындыны тазарту, алынған пектинді сұйықтықтан бөлу.

Су экстракциясы кезінде экстрактивті заттардың, соның ішінде 

пектиннің шығуын арттыратын бірнеше технологиялық әдістер 

белгілі. Бұл қышқылдармен, тұздармен, сілтілермен және фер-

ментативті гидролиз және қатты денелерден шығару процесін 

күшейтудің механикалық-химиялық әдістері. 

Бұл диссертациялық ғылыми жұмыста қышқылдық гидролиз жә-

не ферменттік гидролиз арқылы алу әдістерін қолдандық. 

Ферментативті гидролиз  адам ағзасындағы табиғи ас қорыту 

процесін қайталайды. Яғни, бірінші кезеңде  шикізатты жеңіл 

температуралық өңдеуден өткізеді. Нәтижесінде шикізат ішінара 

жойылады. Содан кейін жартылай ұсақталған шикізатты амин-

қышқылдарына дейін "сіңіретін" ферменттермен араластыра-

ды. Ал қалған артық ферменттерді жою оңай. 

Зерттеу нәтижелері

1 суреттегі технологиялық сызбада көрсетілгендей итмұрын-

ды Т=50-60˚С 12 сағат кептірдік, одан кепкен итмұрынды арна-

йы майдалайтын диірменде шамамен диаметрі 0,5-1мм-ге де-

йін ұнтақтадық. Сосын ұсақталған итмұрынды  Т=50˚С  12 са-

ғатқа ісінуге қалдырдық. Кейін Т=38-40˚С –да 2% ферментпен 

4 сағат экстракцияладық. Сосын дайын болған  сығындымызды 

сүздікте, 15 минут 8000об/мин кезінде центрифугаладық. T=75˚С 

ферментті 15 минут инактивацияладық. Сығындыны 0,7 атм ке-

зінде ротациялық буландырғышқа шоғырландырып, сығындыны 

T=75-78˚С 30 минут зарарсыздандырға яғни стерильдеуге  қой-

дық. 1 суретте ферментативті гидролизден алынған пектиніміз-

дің мөлшері 4%-ды құрайды.

Қышқылдық гидролиз әдісінде  қышқылмен өңдейді және қыз-

дырады. Нәтижесінде молекулалық байланыстар бұзылып, пек-

Итмұрынды Т=50-60˚С 12 сағат кептіру.

Т= 75-80 ˚С фильтрлеу

Диірменде ұнтақтау

0,1 н НСL, 1% лимон қышқылымен протопектинді шығару

T= 50˚С кезінде 12 сағатқа ісінуге қою

Пектинді заттарды тұндыру арқылы сандық анықтау

T=38-40˚С кезінде 2% ферментпен 4 сағат экстракциялау

0,1 н NaOH ерітіндісі, t-8-10 сағ. сабындандыру

Сығындыны сүзу.

1н сілті қышқылының ерітіндісімен және 11,1 
%CaCL2 ерітіндісімен t-30 мин. тұндыру

15 минут 8000об/мин кезінде центрифугалау.

Т= 100-105˚С, t-6-8 сағ. кептіру

T=75˚С ферментті 15 минут инактивациялау.

Сығындыны Т=75-78˚С 30 минут зарарсыздандыру.

1 Сурет – ферменттік гидролиз арқылы 
алынған пектиннің технологиялық сызбасы

2 Сурет – қышқылдық гидролиз арқылы алынған 
пектиннің технологиялық сызбасы

Сығындыны 0,7 атм ротациялық 
буландырғышқа шоғырландыру.

тинді экстракт жеке аминқышқылдарына бөлінеді. Бұл ең қара-

пайым және арзан әдіс. Алайда, егер технология бұзылса, мо-

лекулалық байланыстардың бұзылуы ғана емес, сонымен қатар 

аминқышқылдарының өздері де бұзылуы мүмкін. Нәтижесінде 

гидролиздің соңғы өнімі адам ағзасы үшін құнды болмайды. Со-

нымен қатар, оның құрамында тұздар мен қышқылдардың қауіп-

ті қалдықтары болуы мүмкін. 

2 Суретте көрсетілген сызба бойынша,бірінші күшті минерал-

дық қышқылдар жоғары этерифицирленген қышқыл бөлме тем-

пературасында

ыдырайды. Температураның жоғарылауымен процесс жедел-

детіледі. Әрі
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деградациясы басым бола бастайды. Зерттелетін объектілер-

ден пектинді заттарды гидролиздеу-экстрагирлеу зерттеулер 

күкірт қышқылымен 65°С температурада 1 сағат бойы жүргізіл-

ді. Бөлінген пектиндер техникалық 96% этил спиртімен тұнды-

рылды. Алынған пектин коагуляты 80°С температурада кепті-

рілді, 5°C 2 сағат ішінде 10-12% ылғалдылыққа дейін. Мұндай 

жағдайда құрғақ пектиннің шығуы құрғақ шикізат массасы бо-

йынша 2,4% құрады.

Қорытынды. Пектиннің технологиялық және функционалдық 

сипаттамалары оны тамақ, фармацевтика және косметика са-

ласында қолдануға мүмкіндік беріңіз. Технологияны дамыту не-

гізінде пектин алу, отандық өндірушілердің өндіріске енгізуі өзек-

ті болып табылады.Сонымен қатар  пектинді экстрактін итмұрын 

жемісінен 2 түрлі әдіс арқылы алынды. Ферментативті әдістің нә-

тижесі бойынша пектин 4%-ды құраса, ал қышқылдық әдіс арқы-

лы пектин 2,4% болды. Осы арқылы ферментативті әдістің нақ-

тылығын және нәтижесі оң екендігін байқадық.

3 Сурет а) ферментативті гидролиз 
арқылы алынған пектинді экстракт

б) қышқылдық гидролиз арқылы 
алынған пектинді экстракт
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ТЕХНОЛОГИЯ ПОЛУЧЕНИЯ ПЕКТИНОВОГО 
КОНЦЕНТРАТА ИЗ ПЛОДОВ ШИПОВНИКА

Резюме: Статья посвящена важности пектиновых веществ, а 
также расширению сферы использования лекарственного рас-
тительного сырья. В качестве лекарственного растительного 
сырья представлены технологии получения пектинового экст-
ракта из плодов шиповника, которые встречаются на терри-
тории Казахстана 25 видов. Применение пектина в медицине.
Ключевые слова: плоды шиповника, пектин, технология полу-
чения пектина, область применения пектина в медицине.

M.J. Kizatova, D.A. Abdullayeva.
Asfendiyarov Kazakh National Medical University,
School of Pharmacy

TECHNOLOGY FOR OBTAINING PECTIN 
CONCENTRATE FROM ROSEHIP FRUITS

Resume: The article is devoted to the importance of pectin 
substances, as well as to the expansion of the use of medicinal 
plant raw materials. As a medicinal plant raw material, technologies 
for obtaining pectin extract from rosehip fruits, which are found in 
25 species on the territory of Kazakhstan, are presented. The use 
of pectin in medicine.
Key words: rosehip fruits, pectin, pectin production technology, 
pectin application in medicine.
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