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Бұл мақалада тамақ өнімдерін капсулалауға арналған қондырғы көрсетілген. Азық-түлік қауіпсіздігін 

қамтамасыз ету, халықты негізгі тамақ өнімдерге деген қажеттілігін тұрақты қанағаттандыру, кез-кел-

ген мемлекеттің ұлттық қауіпсіздігін қамтамасыз етуінің басты бағыттарының бірі болып табылады. 

Қажетті ортада еритін, емдік әсерін сақтайтын және тұтынушының талаптарына сәйкес келетін 

(пайдалану ыңғайлылығы, тиімділігі, қолайлы құны) қасиеттері мен сипаттамалары бар жоғары сапалы 

капсулаларды алу мәселесі әлі күнге дейін ашық күйінде қалып отыр. Микрокапсула алуға арналған 

қондырғы осындай бөлшектерден жасалды: олар қуат блогы Mercury ATX Switching Power Supply-450W; 

аквариумды трубка; әйнек жуғыш сорғы; ажыратқышы бар айнымалы резистор 10 кОм; dc-dc тұрақты 

кернеуді төмендететін тұрақтандырғыш, модуль LM2596S; желатин, натрий альгинат ерітіндісі; 

электромагниттік араластырғыш; су бүркуге арналған пластикалық бүріккіш (форсунка); кальций хлориді 

ертіндісі. Капсулалау процесінің көптеген технологиялары бар. Капсулаларды тамшылату , дисклі шашы-

рату әдістерімен алуға болады. Бұл жұмыста капсулалау материал ретінде натрий альгинаты , желатин 

таңдалды. Гель түзетін қоспаның сулы ерітіндісі ретінде натрий альгинаты қосылған желатин 

ерітіндісі қолданылды. Ең жақсы нұсқа-құрамында 0,5% алгинат және желатин бар капсулалардың құра-

мы, ерітінді 40°C температурада қолданылуы керек. Капсулалар тамшылы әдіспен алынды. 0,5% натрий 

альгинаттан алынған капсулалар жұмсақ, беті тегіс болып шықты, орташа мөлшері 2,0×10-3м болды.  

 

Негізгі сөздер: капсула, сорғы, альгинат, желатин, кальций хлориді, тамшылау әдісі. 
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В статье показана установка для капсулирования пищевых продуктов. Обеспечение продо-

вольственной безопасности, постоянное удовлетворение потребности населения в основных продуктах 

питания является одним из главных направлений обеспечения национальной безопасности любого госу-

дарства. До сих пор остается открытым вопрос получения высококачественных капсул со свойствами и 

характеристиками, которые растворяются в желаемой среде, сохраняют лечебный эффект и при этом 

соответствуют требованиям потребителя (удобство использования, эффективность, приемлемая стои-

мость). Из таких деталей изготавливалась установка для получения микрокапсул: блок питания Mercury 

ATX Switching Power Supply-450W; аквариумная трубка; насос омывателя стекла; переменный резистор с 

выключателем 10 кОм; стабилизатор постоянного напряжения dc-dc, модуль LM2596S; жела-тин, 

раствор альгината натрия; электромагнитный смеситель; пластиковый распылитель для распы-ления 

воды (форсунка); раствор хлорида кальция. Существует множество технологий процесса инкап-суляции. 

Капсулы можно получить капельным, дисковым способами распыления. В данной работе в качестве кап-

сулирующего материала был выбран альгинат натрия, желатин. В качестве водного раствора гелеобра-

зующей смеси использовался раствор желатина с добавлением альгината натрия. Оптимальный ва-
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риант-состав капсул, содержащих 0,5% альгината и желатина, раствор следует использовать при тем-

пературе 40°C. Капсулы получали капельным методом. Капсулы, полученные из 0,5% альгината натрия, 

оказались мягкими, с гладкой поверхностью, со средним размером 2,0×10-3м 

 

Ключевые слова: капсула, насос, альгинат, желатин, хлорид кальция, капельный метод. 
 

FOOD ENCAPSULATION PLANT 

 
1А.K. KAKIMOV*,2А.A. MAYOROV, 1G.A. ZHUMADILOVA 

1А.M. MURATBAYEV, 1M.M. TASHYBAYEVA 

 
(1NJSC Shakarim University of Semey , Kazakhstan, 071412, Semey, Glinka st., 20А 

2Federal State Budget Scientific Institution Federal Altai Scientific Center for Agrobiotechnologies , Russia , 

656910, Barnaul, Sovetskoy Armii st., 66) 

Corresponding auther e-mail: bibi.53@mail.ru* 

 

This article shows an installation for encapsulating food products. Ensuring food security, the constant 

satisfaction of the population's needs for basic foodstuffs, is one of the main directions of ensuring the national 

security of any state. There is still an open question of obtaining high-quality capsules with properties and char-

acteristics that dissolve in the desired environment, retain the therapeutic effect and at the same time meet the 

requirements of the consumer (ease of use, efficiency, reasonable cost). An installation for producing microcap-

sules was made of such parts: they are Mercury ATX Switching Power Supply-450W power supply; aquarium 

tube; glass washer pump; variable resistor with 10K switch; DC-dc DC voltage stabilizer, LM2596S module; 

gelatin, sodium alginate solution; electromagnetic mixer; plastic sprayer for spraying water (nozzle); calcium 

chloride solution. There are many technologies of the encapsulation process. Capsules can be obtained by drip, 

disk spraying methods. In this work, sodium alginate and gelatin were selected as the encapsulating material. A 

gelatin solution with the addition of sodium alginate was used as an aqueous solution of the gel-forming mix-

ture. The best option is the composition of capsules containing 0.5% alginate and gelatin, the solution should be 

used at a temperature of 40 ° C. Capsules were obtained by the drip method. Capsules obtained from 0.5% sodi-

um alginate were soft, with a smooth surface, with an average size of 2,0×10-3м. 

 

Keywords: capsule, pump, alginate, gelatin, calcium chloride, method drip. 

 

Кіріспе 

«Қазақстан Республикасының Президен-

ті Қасым – Жомарт Тоқаевтың Қазақстан хал-

қына «Жаңа жағдайдағы Қазақстан: іс-қимыл 

кезеңі» атты Қазақстан халқына жолдауында 

«Қазақстанның алдында тұрған маңызды мін-

дет-өзінің өнеркәсіптік әлеуетін толық ашу. 

Осы саладағы табыстарға қарамастан, ішкі на-

рықтың барлық әлеуетін іске асыра алмадық. 

Өңделген тауарлардың үштен екісі шетелден 

әкелінеді. Ұлттық экономиканың стратегиялық 

өзін-өзі қамтамасыз етуін қамтамасыз ету үшін 

жаңа азық-түлік өнімдерін дамытуға шұғыл 

түрде кірісу қажет» деп айтылды [1]. 

Тағам өнімдері арнайы тағам өнімдерін, 

ауыз суды, минералды ауыз суды, алкоголь 

өнімдерін, тағамға биологиялық белсенді қос-

паларды, микроағзалардың бастапқы өсірінді-

лерін және ұйытқыларды, хош иістендіргіш-

терді, тағамдық қоспаларды және азық-түлік 

шикізатын қоса алғанда, адамның тамаққа тұ-

тынуына арналған қайта өңделген, өңделген 

немесе табиғи түрдегі өсімдік, жануар, био-

технологиялық, жасанды, минералды немесе 

микроағзалар [2]. 

Капсулалау – «бұл диаметрі бірнеше на-

нометрден бірнеше миллиметрге дейінгі бөл-

шектерді алу үшін заттың (қатты, сұйық не-

месе газ тәрізді) ұсақ бөлшектерін пленка тү-

зетін материалдың қабығына қосудың физика-

химиялық немесе механикалық процесі» [2]. 

Капсулалардың морфологиясы бойын-

ша жіктелуі осындай бөлшектердің үш не-

гізгі түрін ажыратады, олардың құрылымы 

1- суретте көрсетілген [2]. 

Микрокапсулалар-көлемі 1 мкм-ден 

0,2 мкм-ге дейінгі, қосымша заттар қосылған 

немесе қосылмаған қатты немесе сұйық 

белсенді әсер етуші заттары бар, полимер 

немесе басқа материалдан жасалған, шар 

тәрізді немесе бұрыс пішінді жұқа қабықтан 

тұратын капсулалар [3]. 
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Cурет 1- Капсулалардың негізгі түрлері 

 

Бүгінгі таңда капсулалау процесі тамақ, 

химия салаларында белсенді қолданылады. 

Микротехнологияны тамақ ғылымында және 

биотехнологияда қолдану капсулалау проце-

сін дамытудағы қадам болып табылады. Био-

логиялық белсенді заттарды капсулалау тамақ 

өнеркәсібінде тотығу-тотықсыздану реакция-

ларын реттеу, теңдестірілген дәм сапасын, түсі 

мен иісін алу мақсатында қолданылады. Био-

логиялық белсенді заттарды капсулалау арқы-

лы олардың тиімділігін арттыруға, уытты-

лығын азайтуға және пестицидтер өндірісінде, 

сондай-ақ фармакологияда тепе-теңдікке қол 

жеткізуге болады [4].  

Зерттеу материалдары мен әдістері  

Капсулалау процесінде көптеген техно-

логиялар бар, олар капсулаларды алу үшін экс-

трузия, шашырату кептіру, шашырату, матри-

цаға қосу, гельді капсулалау, қайнаған қабат-

тағы капсулалар [5, 6]. Альгинат, пектиндер, 

геллан шайырлары, хитозан, ксантан және т.б. 

сияқты капсула заттарының алуан түрлілігі 

бар. Капсулалау материалдың үлкен таңдауы 

кез-келген жағдайда ішіндегі капсулаларды 

шығаруға мүмкіндік береді [7]. 

Тамшылау әдісімен биологиялық бел-

сенді қоспаларды капсулалауға арналған қон-

дырғы. Панельде сонымен қатар айналым сор-

ғысының құбырлары мен капсулалауға арнал-

ған салқындату ерітіндісінің температура дат-

чигі (CaCl2) бар, олар батырылған. Түтіктердің 

батыру деңгейі эксперимент шарттарына сәй-

кес орнатылады. Жұмыс ыдысындағы сұйық-

тық деңгейі жұмыс ыдысының бүйірінде орна-

ласқан толып кететін түтіктің көлбеуімен орна-

тылады. Толып кететін түтік жұмыс ыдысын-

дағы сұйықтық деңгейін берілген күйде ұстап 

тұруға арналған. Жұмыс ыдысын капсулалар-

мен толтырған кезде сұйықтық деңгейі жоға-

рылайды, ал артық мөлшері салқындатқыш 

ерітіндісі бар контейнерге құйылады [8]. 

Дискілі шашырату әдісімен капсула-

лауға арналған қондырғы. Капсулаларды қа-

лыптастыру арнайы реактордағы форсункадан 

ағатын оның ламинарлық ағынынан желде-

летін өнімнің дозасын кесу арқылы жүргі-

зіледі. Капсулятордың негізгі түйіндері реак-

тормен бірге жақтауға бекітілген. Жоғарғы бө-

лігінде екі контейнер орнатылған. Біреуі жұ-

мыс қоспасымен, екіншісі жуу ерітіндісімен. 

Байланыстырушы шлангілердің көмегімен қос-

па немесе жуу ерітіндісі перистальтикалық 

сорғының кірісіне беріледі, одан олар реак-

торға түседі, онда ағып жатқан ағын жеке бөл-

шектерге бөлінеді. Әрі қарай, бұл бөлшектер 

кальций хлоридінің ерітіндісімен жуылады, 

нәтижесінде алынған бөлшектің беті жабылып, 

қабық пайда болады [9]. 

Алгинаттар үш категорияда шығарыла-

ды: тамақ өнеркәсібі, фармацевтика және басқа 

салалар үшін. Алгинаттар тамақ өнеркәсібінде 

қоюландырғыштар, тұрақтандырғыштар, эмуль-

гаторлар және ылғал ұстағыш агенттер ретінде 

кеңінен қолданылады. Олар балмұздақ, салат 

жасау (дрессингтер), тұздықтар, кремдер, си-

роптар, нан өнімдері, көкөніс және ет консер-

вілері өндірісінде қолданылады [10]. 

Натрий алгинаты тұтқырлық мәндерінің 

кең таралуымен сипатталады. Жоғары молеку-

лалық альгинат 2000 Па сулы ерітінді кон-

центрациясында шамамен 1 Па тұтқырлығы-

мен сипатталады, ал төмен молекулалық сал-

мағы бірдей концентрацияда 10 Па-дан аз тұт-

қырлық береді [11]. 

Гельдік микросфераларды қалыптастыру 

әдістері. Микросфералар-биополимер гельінен 

тұратын (жиналатын) белсенді заты бар шағын 

сфералар (диаметрі 0,2-5,0 мм). Бұл әдіске 

сәйкес, көп жағдайда белсенді зат микросфера 

пайда болғанға дейін енгізіледі, бірақ зат қол-

даныстағы микросфераларға енгізілетін техно-

логиялар бар. Мәліметтерге сәйкес микросфе-

раларды қалыптастыру үшін келесі техноло-

гиялар қолданылады: тамшылатып немесе 

эмульсиялау. Тамшылау әдісі: құрамында бел-

сенді зат бар альгинат ерітіндісі/суспензия 
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кальций хлориді ерітіндісі бар ваннаға тамшы-

латып енгізіледі. Эмульсия әдісінің қадамдары: 

калий хлориді ерітіндісі альгинат ерітіндісінің 

эмульсиясына енгізіледі. Бұл тәсіл шағын кө-

лемді микросфераларды өндіруге мүмкіндік 

береді. Калий хлориді ерітіндісінде ұзақ уақыт 

болғаннан кейін альгинатты микросфералар-

дың қабығы қатаяды [12, 13]. 

Кальций альгинатты гельді қолдана оты-

рып, микросфераларды алу технологиясы, әдіс-

ке сәйкес, өте ыңғайлы. Сонымен, капсула қа-

бығының қалыңдығын реттеуге болады. Там-

шылату технологиясы капсулаларды салыстыр-

малы түрде дұрыс пішін мен өлшемдерге қол 

жеткізуге мүмкіндік береді, ал эмульсиялық ең 

кіші өлшемдерге қол жеткізе алады.  

Технологияда бүріккіш бөтелке ретін-

де жұмыс істейтін бүріккіш саптамалар ато-

мизациялық дискілер қолданылады. 

Айналмалы диск-бүріккіш кептіруге не-

месе мұздатуға арналған атомизацияның басқа 

әдісі. Бастапқыда қоректендіру құбырына 

эмульсия алынады, онда капсулаланған мате-

риал дисперсті фазада болады. Содан кейін 

бүрку технологиясына сәйкес эмульсия айнал-

малы дискіге, инжектор және бөлшектерді ато-

мизациялайтын бүріккіш алау арқылы жібері-

леді. Үздіксіз фазадан шыққан эмульсия там-

шылары айналу кезінде сфералық пішінге ие 

болады, ол кептірілген кезде бекітіледі [14, 15]. 

Капсулаларды қолмен алу әдістері, там-

шылау әдісі бүгінде кеңінен қолданылады, бі-

рақ бұл процесс өте ауыр және ұзақ, сәйке-

сінше тиімділігі төмен және қымбат. «Семей 

қаласының Шәкәрім атындағы университеті» 

КеАҚ зертханасында капсулаларды алу бо-

йынша алдын ала эксперимент жүргізілді. 

Нәтижелер және оларды талқылау 

Капсулалау технологиясын үш кезеңге 

бөлуге болады. Бірінші кезең. Биологиялық 

белсенді заттарды зат матрицасына қосу (сұ-

йық немесе қатты). Сұйық негізді/затты пай-

даланған жағдайда биологиялық белсенді зат-

тарды қосу еріген немесе дисперсті матрицада 

жүргізіледі. Қатты негізді пайдаланған жағдай-

да қосу агломерация немесе адсорбция әдісі-

мен жүзеге асырылады [16, б. 34; 17]. Екінші 

кезең. Сұйық матрицаның дисперсиясы жүзеге 

асырылады, содан кейін ерітінді қатты мат-

рицаға шашылады [16, б.35; 17]. Үшінші кезең. 

Бұл кезеңде химиялық (полимерлеу), физика-

лық-химиялық (гелизация) немесе физикалық 

(булану, кристалдану, коалесценция) процес-

тер тұрақтанады. 

Біздің жағдайда натрий альгинатының 

сулы ерітіндісі негіз ретінде таңдалды, оның 

матрицасында пробиотик дисперсиясы жаса-

лады [18]. 

Микрокапсулалауға арналған қондыр-

ғы 2-ші суретте көрсетілгендей. Гель түзетін 

қоспаның сулы ерітіндісі ретінде натрий аль-

гинаты қосылған желатин ерітіндісі қолда-

нылды. Ерітінді келесідей алынды: желатин 

0,5% суда (60оС) мөлшерінде ерітілді. Жела-

тиннің сулы ерітіндісі бар өлшеуіш стақан 

қыздырылған электромагниттік араластыр-

ғышқа салынады және ерітінді желатин то-

лық ерігенше араластырылады. 

Қыздыру температурасы 60°C-қа қойы-

лады, өйткені 60°C-тан төмен температурада 

натрий альгинаты нашар ериді, ал 60°C-тан 

жоғары температурада натрий альгинаты жи-

нала бастайды. Содан кейін желатин ерітін-

дісіне 0,5% натрий альгинаты қосылады және 

қыздырылған  электромагниттік араластыр-

ғышқа салады. Натрий альгинаты ерігеннен ке-

йін қоспасы 40°C температураға дейін салқын-

датылды. Қалыптастыру қоспасы ретінде 2% 

кальций хлориді ерітіндісі дайындалады. Ол 

үшін 98 мл тазартылған су алынады және 2 

грамм кальций хлориді қосылады. Кальций 

хлориді ерігеннен кейін қалыптастыру қоспасы 

дайын болады. Гель түзетін қоспадан тамшы-

ларды қалыптастыру үшін жуғыш сорғы және 

пластикалық форсунка арқылы алынды. Кап-

сула қалыптастыру кезінде форсункадан там-

шы толығымен кальций хлориді ерітіндісіне 

батырылады, ал натрий алгинаты кальций хло-

ридімен әрекеттесіп, кальций альгинатынан тұ-

ратын капсула түзеді. Нәтижесінде біз - 3 – су-

ретте көрсетілгендей капсулалардың тұрақты 

мөлшерін және әдемі дөңгелек пішінді алдық. 

Зерттеудің келесі капсулалары тамшылы әдіс-

пен және альгинат арқылы алынды. 0,5% нат-

рий альгинаттан алынған капсулалар жұмсақ, 

беті тегіс болып шықты, орташа мөлшері 2,0×10-

3м болды. Бұл жұмыста капсулалау материал 

ретінде натрий альгинаты, желатин таңдалды. 
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Cурет 2 - Микрокапсула алуға арналған қондырғы 

 

1 – қуат блогы Mercury ATX Switching 

Power Supply-450W; 2 - аквариумды трубка ; 3-

әйнек жуғыш сорғы; 4 - ажыратқышы бар ай-

нымалы резистор 10 кОм; 5 - dc-dc тұрақты 

кернеуді төмендететін тұрақтандырғыш, мо-

дуль LM2596S; 6 – желатин, натрий альгинат 

ерітіндісі; 7 - электромагниттік араластырғыш; 

8 - су бүркуге арналған пластикалық бүріккіш 

(форсунка); 9-кальций хлориді ертіндісі ; 

 

 
 

Cурет 3- Натрий альгинатын қолдану арқылы алынған капсула 

 

 
 

Cурет 4 - Ақ түс қағазға көрсетілген капсула 
 

Қорытынды 

Эксперимент көрсеткендей, микрокапсу-

лалауға арналған қондырғы арқылы капсула 

алу тұрақты және сапалы нәтиже береді. Син-

тетикалық материалдардан жасалған пласти-

калық бүріккіштер (пластмассалар, полимер-

лер, фторопласттар). Пластикалық форсунка-

лар артықшылығы жеңіл салмақ, жақсы хи-
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миялық төзімділігі, саптаманың корпусы мен 

бұрандалы қосылыс бір нысанда құйылған кез-

де қарапайым өндіріс процесі, салыстырмалы 

түрде құны арзан, түсі, пішіні, логотипті қол-

дану бойынша тапсырыс берушінің тілектерін 

орындау мүмкіндігі мол. Диаметрі 1 мм бүр-

куге арналған пластикалық бүріккіш (фор-

сунка) арқылы микрокапсула алу, натрий аль-

гинаты арқылы, яғни гель түзушіде натрий 

альгинатын, ал түзуші ортада кальций хлори-

дін қолдана отырып, біз дұрыс пішінді капсу-

лаларды ала алдық. Тамшылы әдіспен 0,5%  

натрий альгинаттан алынған капсулалар жұм-

сақ, беті тегіс болып шықты, орташа мөлшері 

2,0×10-3м болды.  

Ұсынылған ғылыми-зерттеу жұмысы 

«Тамақ өнімдерін капсулалауға арналған қон-

дырғыны жетілдіру» атты докторлык ди-

ссертациялық жұмысының аясында жүзеге 

асырылды. 
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