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2-ші кесте – ГЭРА емдеудің 12-ші тәулігінен кейінгі белгілерінің жиілігі 

Клиникалық және эндоскопиялық белгілері 
Салыстыру тобы, n=32 Негізгі топ, n=35 

абс. %  абс. %  
Клиникалық белгілері     
қыжылдау 13 40,6 4 11,4 
кекіру 9 28,1 3 8,6 
іштің эпигастральді аймақта кебуі  11 34,4 4 11,4 
дисфагия 3 9,4 1 2,9 
Эндоскопиялық белгілері:     
1 сатылы эзофагит  12 37,5 7 20,0 
- 2 сатылы эзофагит  6 18,8 0 0,0 
- 3 сатылы эзофагит  0 0,0 0 0,0 

 

«Дамелиум» прокинетигін қолданып емдеу кезінде 
ауырсынулық және диспепсиялық синдромның, 
қыжылдаудың интенсивтілігінің кері дамуы емдеудің 2-ші 
күнінен басталды (63,3%  науқастарда), ал бақылау 
тобында тек 56%  науқастарда. Негізгі және 
салыстармалы топтарда ауырсыну синдромының толық 
жойылуы 4-ші және 6-шы күндері т іркелді. 12-ші күні 
бақылау тобының 26,7%  науқастарында эпигастральді 
іш кебуінің белгісі сақталғанын айта кету керек. 

Емделудің 12-ші күні эндоскопиялық бақылау 
жасағанда негізгі топта қабыну аймағының азаюы, 
жаралардың эпителийленуі, фибрин жабындыларының 
жоқ болуы түріндегі оң динамика анықталды. Негізгі 
топпен салыстырғанда бақылау тобының 46,3%  
науқастарында рефлюкс-эзофагитт ің эндоскопиялық 
белгілері сақталған болды. 

«Дамелиумнің» қауіпсіздігі клиникалық 
мәліметтерге қарап, сонымен қатар қанның жалпы 
және биохимиялық анализдерінің нәтижелерін 
динамикалық бақылау көмегімен бағаланды. Емдеуге 
дейін және емдеуден кейін т ізілген көрсеткіштердің 
арасында айқын айырмашылық болған жоқ.  

«Дамелиум» екінші қатардағы прокинетиктерге 
жатады және 1-ші қатарға қарағанда (метоклопрамид) 
гематоэнцефалдық кедергіден нашар өтеді. Сондықтан 
ол экстрапирамидалық бұзылыстар, паркинсонизм 
шақырмайды. «Дамелиум» препаратын қолдану кезінде 
оны қолдануды тоқтататындай немесе дозасын 

төмендететіндей жағымсыз әсерлері ешқандай жас 
топтарында байқалған жоқ.  

Қорытындылар:  
1. Дамелиум препаратын қолдану асқазан ішек 

жолдарының жоғарғы бөліктерінің моторикасының 
бұзылыстарын түзеуге және эзофагитт ің 
эндоскопиялық белгілерін жоюға көмектеседі.  

2. Дамелиумді омепразолмен бірге қолдану ГЭРА 
негізгі клиникалық белгілерінің жиілігін бірдей уақыт 
аралығында жеке антисекреторлы препараттарды 
қолданумен салыстырғанда 3-4 есе төмендетеді 
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Пищевые продукты, содержащие компоненты спо-
собные корректировать различные физиологические 
нарушения и улучшать состояние здоровья человека, 
получили название «функциональных», т . е. созданных 
на основе теории позитивного питания. Эти продукты 
содержат натуральные биологически активные вещества 
и являются пригодными как для профилактического, так и 
лечебного питания. В основе их производства лежат как 
биотехнологические процессы переработки сельскохо-
зяйственного сырья, повышающие пищевую и биологи-
ческую ценность продукции, так и создание технологий 
производства качественно новых пищевых продуктов с 
направленным изменением состава, соответствующего 
потребностям организма человека. В Казахстане рынок 
функциональных продуктов в основном насыщен продук-
тами, завозимыми из ближнего и дальнего зарубежья. 

Учитывая вышеизложенное, специалистами лабо-
ратории «Технологии молока и молочных продуктов» 
СФ ТОО «Казахский научно–исследовательский инсти-
тут перерабатывающей и пищевой промышленности» и 
ВКФ «Центр санитарно–эпидемиологичнской 
экспертизы» проведены исследования по разработке 
рецептур новых видов функциональных продуктов пи-
тания на молочной основе, таких как, кисломолочный 
напиток «Облепиховый», сливочный напиток с цикори-
ем, йогурт «Абрикос». 

В качестве основного сырья для разрабатываемых 
продуктов питания используется коровье молоко, сба-
лансированное по всем незаменимым аминокислотам, 
содержащим в своем составе весь набор необходимых 
витаминов, микроэлементов в количестве, обеспечива-
ющем нормальную жизнедеятельность организма. 
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Разрабатываемые продукты содержат в своем со-
ставе основные виды функциональных ингредиентов, к 
которым согласно теории позитивного питания, отно-
сятся: пищевые волокна (растворимые и нераствори-
мые), витамины (А, группа В, Д и др.), минеральные 
вещества (такие как Са, Fe), полиненасыщенные жиры 
(растительные масла, рыбий жир, омега-3-жирные кис-
лоты); антиоксиданты: -каротин и витамины С, Е); оли-
госахариды (как субстрат для полезных бактерий); а 
также группа, включающая бифидобактерии. 

Наиболее перспективным на сегодняшний день яв-
ляется разработка бифидосодержащих молочных про-
дуктов путем совместного культивирования бифидобак-
терий с молочнокислыми микроорганизмами. Молочные 
бактерии, используя растворимый в молоке кислород, 
снижают окислительно-восстановительный потенциал 
молока до нужного для развития бифидобактерий уров-
ня и накапливают в молоке пептиды и аминокислоты, 
стимулирующие рост бифидобактерий. 

К основным видам функциональных ингредиентов 
относятся также полиненасыщенные жирные кислоты и 
антиоксиданты: бета-каротин, витамины С и Е. Нена-
сыщенные жирные кислоты участвуют в расщеплении 
низкоплотных липопротеинов, холестерина, в гидроге-
низационных процессах, предотвращают агрегацию 
кровяных телец и образование тромбов, снимают вос-
палительные процессы. 

Антиоксиданты защищают организм человека от 
свободных радикалов, проявляя антиканцерогенное 
действие, а также блокируют активные перекисные ра-
дикалы, замедляя процесс старения. Бета-каротин, как 
известно, сильнейший радиопротектор, способствую-
щий выводу тяжелых металлов и радионуклидов из 
организма человека, его потребление является обяза-
тельным в экологически неблагоприятных регионах РК, 
в частности, в ВКО. Витамин Е выполняет важную 
функцию стабилизации и защиты ненасыщенных липи-
дов биологических мембран от свободнорадикальных 
процессов перекисного окисления. Витамин С повыша-
ет сопротивляемость организма к инфекциям, повыша-
ет эластичность и проницаемость кровеносных сосудов, 
способствует ускоренному заживлению и срастанию 
костей, регулирует содержание холестерина в крови, 
благоприятно влияет на работу печени. В качестве ис-
точника полиненасыщенных жирных кислот и антиокси-
дантов нами выбраны продукты переработки облепихи 
– БАД «Облепиховое масло» и сироп из ягод облепихи. 

К основным видам функциональных ингредиентов 
относятся также пищевые волокна, имеющие уникаль-
ную химическую структуру и физические свойства. 
Функциональные свойства пищевых волокон связаны в 
основном с работой желудочно-кишечного тракта. Они 
связывают и выводят из организма многие экотоксикан-
ты, в том числе тяжелые металлы. В отрубях пищевые 
волокна содержатся в больших количествах (до 47% ), 
чем во всех других растительных продуктах. Получить 
отруби значительно проще и дешевле, они дают наибо-
лее глубокий физиологический эффект. Помимо пище-

вых волокон отруби содержат в своем составе мине-
ральные вещества и витамины, мг % : РР – (9-14); В1 – 
(1,0 –1,2); Е – (21,0-33,0); натрия – 88; калия – 1105; 
кальция – 203; магния – 438; фосфора – 974; железа – 
17,3. Кроме того, отруби содержат растительные белки 
(10-18% ), необходимые в питании человека.  

Поэтому при разработке нового молочного продукта, 
в качестве источника белка растительного происхожде-
ния, пищевых волокон, а также витаминов и минераль-
ных веществ, нами выбраны отруби пшеничные диет и-
ческие. 

Потребность взрослого человека в пищевых волок-
нах составляет 25–30 грамм в сутки, для этого доста-
точно ввести в рацион питания 50 – 60 грамм диетиче-
ских отрубей /«Нормы физиологических потребностей в 
пищевых веществах и энергии для взрослого человека 
(18-59 лет)»/. Учитывая, что человек в день потребляет 
500 мл кисломолочного напитка /«Рекомендуемые раз-
меры потребления пищевых продуктов»/, удовлетворя-
ющего 1/3 суточной потребности в пищевых волокнах, 
тогда в 100 г. разрабатываемого продукта должно со-
держаться 3,5–4,0г. отрубей. 

По результатам проведенных исследований, разра-
ботана рецептура кисломолочного напитка с раститель-
ными наполнителями «Облепиховый», содержащего в 
своем составе молоко нормализованное, закваску про-
биотическую, отвар из отрубей, БАД «Облепиховое 
масло», сироп из ягод облепихи. 

Технология кисломолочного напитка, отличающается 
от традиционной приготовлением наполнителя (отвара 
отрубей) и гомогенизацией смеси до пастеризации. 

В качестве биологически активной добавки, при про-
изводстве йогурта, выбран сироп корня солодки, обла-
дающий высокой комплексообразующей способностью к 
связыванию тяжелых металлов и способствующей кор-
рекции сахарной нагрузки на организм. Сироп корня со-
лодки обладает общеукрепляющим, антимикробным, 
противоаллергическим, противовоспалительным и ант и-
гистаминным действием, рекомендуется для профилак-
тики и лечения ишемической болезни, гастритов, язвы, 
экземы и др. Сироп корня солодки содержит, в % : экс-
трактивные вещества – (22,8-44,1); аскорбиновую кислоту 
– (11,0-31,2); глицеризиновую кислоту – (8,6-13,1); сахара 
– 60; белковые вещества – (6,78-10,15). Доза внесения 
сиропа солодки определялась согласно «Инструкции по 
применению», с учетом «Рекомендуемых размеров по-
требления пищевых продуктов». 

Для улучшения органолептических показателей, а 
также обогащения продукта минеральными веществами 
и витаминами в нативной форме, в йогурт вносится 
пюре абрикосовое, содержащее мг/100 г: натрия – 15; 
калия – 152; кальция – 12; фосфора – 18; железа – 1; 
витамина С – 1,4; -каротина – 0,3. 

Таким образом, разработанные молочные продукты 
функционального назначения являются биологически 
полноценными продуктами питания и могут быть реко-
мендованы для профилактики желудочно-кишечных за-
болеваний всех возрастных групп населения. 

 
Осы мақалада емдік-профилактикалық тамақтану арналған, сүт шикізатынан дайындалған арнайы 

сүтқышқылды сусындардың жаңа тұрлерінің ғылыми – негізделген рецептуралары мен технологиялық процессті  
жасау  мәселелері баяндалған. 

 

In given clause questions of development of the scientifically – proved compounding and technological process manufac-
ture of new kings of sour – milk for a functional 

 
 
 


