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NAS RK is pleased to announce that News of NAS RK. Series of chemistry and technologies 
scientific journal has been accepted for indexing in the Emerging Sources Citation Index, a new 
edition of Web of Science. Content in this index is under consideration by Clarivate Analytics to be 
accepted in the Science Citation Index Expanded, the Social Sciences Citation Index, and the Arts 
& Humanities Citation Index. The quality and depth of content Web of Science offers to researchers, 
authors, publishers, and institutions sets it apart from other research databases. The inclusion of 
News of NAS RK. Series of chemistry and technologies in the Emerging Sources Citation Index 
demonstrates our dedication to providing the most relevant and influential content of chemical 
sciences to our community.

Қазақстан Республикасы Үлттық гылым академиясы «ҚР ¥ҒА Хабарлары. Химия 
және технология сериясы» ғылыми журналының Web of Science-тің жаңаланған нұсқасы 
Emerging Sources Citation Index-me индекстелуге қабылданғанын хабарлайды. Бүл 
индекстелу барысында Clarivate Analytics компаниясы журналды одан әрі the Science Citation 
Index Expanded, the Social Sciences Citation Index және the Arts & Humanities Citation lndex-ке 
қабылдау мәселесін қарастыруда. Webof Science зерттеушілер, авторлар, баспашылар 
мен мекемелерге контент тереңдігі мен сапасын үсынады. ҚР ¥ҒА Хабарлары. Химия 
және технология сериясы Emerging Sources Citation lndex-ке енуі біздің қогамдастық үшін 
ең өзекті және беделді химиялық ғылымдар бойынша контентке адалдығымызды білдіреді.

HAH PK сообщает, что научный журнал «Известия HAH PK. Серия химии и технологий» 
был принят для индексирования в Emerging Sources Citation Index, обновленной версии 
Web of Science Содержание в этом индексировании находится в стадии рассмотрения 
компанией Clarivate Analytics для дальнейшего принятия журнала в the Science Citation 
Index Expanded, the Socia1 Sciences Citation Index и the Arts & Humanities Citation Index. 
Web of Science предлагает качество в глубину контента для исследователей, авторов, 
издателей и учреждений. Включение Известия HAH PK в Emerging Sources Citation Index 
демонстрирует нашу приверженность к наиболее актуальному и влиятельному контенту 
по химическим наукам для нашего сообщества.
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ХУТОРЯНСКИЙ Виталий, философия докторы (PhD, фармацевт), Рединг университетінің 
профессоры (Рединг, Англия) H = 40

ТЕЛТАЕВ Бағдат Бұрханбайұлы, техника ғылымдарының докторы, профессор, ҚР ҰҒА 
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ФАРУК Асана Дар, Хамдар аль-Маджида Шығыс медицина колледжінің профессоры, Хамдард 
университетінің Шығыс медицина факультеті (Карачи, Пәкістан) H = 21

ФАЗЫЛОВ Серік Драхметұлы, химия ғылымдарының докторы, профессор, ҚР ҰҒА академигі, 
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ЖОРОБЕКОВА Шарипа Жоробекқызы, химия ғылымдарының докторы, профессор, Қырғызстан 
ҰҒА академигі, ҚР ҰҒА Химия және химиялық технология институты (Бішкек, Қырғызстан) H = 4

ХАЛИКОВ Джурабай Халикович, химия ғылымдарының докторы, профессор, Тәжікстан ҒА 
академигі, В.И. Никитин атындағы Химия институты (Душанбе, Тәжікстан) H = 6

ФАРЗАЛИЕВ Вагиф Меджидоглы, химия ғылымдарының докторы, профессор, ҰҒА академигі 
(Баку, Әзірбайжан) H = 13

ГАРЕЛИК Хемда, философия докторы (PhD, химия), Халықаралық таза және қолданбалы химия 
одағының Химия және қоршаған орта бөлімінің президенті (Лондон, Англия) H = 15
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ҚАНТ АЛМАСТЫРҒЫШ – СТЕВИЯ [STEVIA REBAUDIANA BERTONI (L.)] 
ҚОСЫЛҒАН СУЫҚ ҚАРА ШАЙ ӨНДІРІСІ

Аннотация. Бүгінгі таңда әр түрлі тағам рецептурасынан қантты алмастыру қарқынды жүруде, 
ол адам тамақтануын оптималдау қажеттілігі негізінде жасалған, сонымен қатар белгілі бір аурулары 
бар адамдар үшін дұрыс тамақтану мәселесін шешуге мүмкіндік бермек. Күнделікті тұтынуда 
адамдар көбіне алкогольсіз сусындарға көбірек көңіл бөледі, себебі олар адам организмінің суға 
деген қажеттілігін қамтамасыз етеді, шөл қандырады және пайдалануға ыңғайлы. 

Алкогольсіз сусындардың ішінде ең көп тарағандардың бірі суық қара шай және оның құрамында 
белгілі бір сырқаты бар адамдар үшін жағымсыз компонент болып табылатын сахароза бар. 
Сондықтан біздің зерттеуіміздің мақсаты суық қара шай өндірісінде табиғи қант алмастырғыш 
ретінде рецептурада құрғақ стевия жапырақтарын [Stevia rebaudiana BERTONI (L.)] қолдануын 
қарастыру және жергілікті өсімдік шикізатын пайдалану мүмкіндігін зерттеу болмақ.

 Тәжірибелік зерттеу барысында әр түрлі рецептурамен дайындалған суық қара шайдың 
органолептикалық және физико-химиялық көрсеткіштері бойынша бағалау қорытындылары 
келтірілді, макро- және микроэлементтер құрамы анықталды. Әртүрлі фармакологиялық 
бағыттағы заттардың кең спектрін қамтитын отандық, жергілікті өсімдік шикізатын пайдалану 
және органолептикалық көрсеткіштерді түзету, жақсарту мақсатында рецептуралық жиынтықтың 
қосымша құрамдастары (құрғақ жалбыз шөптері, мелисса, таңқурай жапырақтары, қызыл және қара 
қарақат) пайдаланылды. Жергілікті өсімдік шикізатын және табиғи қанталмастырғыш – стевияны 
суық қара шай өндірісінде қолдану алкогольсіз сусындар өндірісінде әлемдік индустрияда бұл 
өнімнің ассортиментін айтарлықтай ұлғайтпақ.

Түйін сөздер: алкогольсіз сусындар, суық қара шай, стевия, жергілікті өсімдік шикізаты, 
органолептикалық көрсеткіштер, физика-химиялық көрсеткіштер, макроэлементтер, 
микроэлементтер.
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Кіріспе. Адамның тамақтану деңгейі оның 
денсаулығының жақсы болуын, өмір жасының 
ұзақ болуын және жұмысқа деген икемділігін 
көрсетеді. Дұрыс тамақтану адам ағзасының 
қалыпты жұмысын қамтамасыз етеді, яғни 
аурулардың алдын алуға көмектеседі және ерте 
қартаюдың алдын алуға жағдай жасайды. Дұрыс 
тамақтану мәселесін оңтайлы шешу құрамында 
биологиялық белсенді заттар, функционалдық 
ингредиенттер мен антиоксиданттары көп табиғи 
өсімдік шикізатын пайдалана отырып, тамақ 
өнімдерінің жаңа технологияларын әзірлеуге 
және енгізуге байланысты болмақ [1, 13].

Адамның дәрі-дәрмекке тамақ ретіндегі 
көзқарасы функционалды деп аталатын 
өнімдерге көбірек сұраныс тудырды. Қазіргі 
уақытта көптеген елдерде әртүрлі өнімдердің 
құрамындағы қант белсенді түрде ауыстырылуда, 
бұл адамның тамақтануын оңтайландыру 
қажеттілігіне, сондай-ақ белгілі бір аурулары 
бар адамдардың дұрыс тамақтануы мәселелерін 
шешудің өзіндік жолы болып тұр [1].

Материалдары мен əдістері. Тамақтану 
институты бірнеше рет адамның тамақтану 
мәртебесінің бұзылу деңгейінің жоғарылау 
мәселесін көтерген болатын. Қандағы қант 
мөлшерінің жоғарылауы ұйқы безі функциясы 
жұмысының ауырлауына әкеледі, жасушалардың 
инсулинге сезімталдығын төмендетеді. Адамның 
қазіргі өмір салты мен тамақтануы қант диабеті 
(diabetes mellitus) сияқты аурудың өсуіне алып 
келді [5].

Адам өзінің қант диабеті сынды диагнозы 
туралы естігенде  тәттілерге деген құштарлығын 
өзгерту және тұтынылатын сүйікті тағамдар 
мен сусындарынан бас тартуы қиынға соғады. 
Сондықтан белгілі бір аурулармен өмір сүретін 
адамдар үшін өзекті шешім - бұл күнделікті 
диетада қолданылатын өнімдер мен сусындардың 
құрамындағы қант мөлшерін азайту. Сусындар 
- бұл бірден қолдануға дайын ең ыңғайлы 
тағам. Күнделікті тағамда адамдар алкогольсіз 
сусындарға көбірек көңіл бөледі. Газдалған 
сусындарды қолдану олардың адам 
денсаулығына тигізетін зияны үшін бүкіл әлем 
ғалымдарының жан-жақты сынына ұшырауда 
[10].

Газдалмаған алкогольсіз сусындардың 
арасында ең көп сұрнысқа ие сусын - суық қара 
шай. Бірақ бұл сусын әрдайым танымал болған 
жоқ. Суық шай туралы алғаш рет 1879 жылы ескі 
Вирджинияда айтылған. Бүгінгі таңда әлемнің 
100-ден астам елінде дайын сусындардың әртүрлі 
түрлері бар.

Алайда, құрамында қант мөлшері жоғары 
алкогольсіз сусындардың түрлері бүгінгі 
тағамдық нарықта басым болып тұр. Морс, квас, 
суық қара және жасыл шай құрамындағы қант 
жоғары калорияға ие (шамамен 4 ккал/г), денеге 
тез сіңеді, яғни бұл белгілі бір аурулармен өмір 
сүретін адамдардың ағзасындағы глюкозаның 
күрт жоғарылауына әкеледі [8]. 

Осылайша, суық қара шайдағы қант үлесін 
азайту қажеттілігін тудыратын мәселе барған 
сайын өткір болып келеді, оның негізгі бағыттары 
өсімдік текті алмастырғыштарын (мысалы, 
стевия) қолдану болып табылады.

Стевиозид - бұл төмен калориялы табиғи 
қант алмастырғыш, ол Оңтүстік Америкалық 
стевия өсімдігінің жапырақтарынан алынған 
сығындысы болып табылады. Тәттілігі бойынша 
ол қанттан 200-300 есе жоғары. Дәрігерлер 
оны ең қауіпсіз қант алмастырғыш ретінде 
ұсынады, өйткені бұл тәттілендіргіш қандағы 
қант мөлшерін ұлғайтпайды. Стевиозид тамақ 
өнеркәсібінде нан-тоқаш, кондитерлік өнімдерді, 
құрамында сүті бар өнімдерді, алкогольсіз, әлсіз 
алкогольді, алкогольді ішімдіктерді, тағамдық 
концентраттарды, жеміс толтырғыштарын 
(салындылар, қайнатпалар, повидла), 
тұздықтарды, кетчуптарды, компоттарды, жеміс 
және көкөніс-жеміс сусындарын, нектарларды 
өндіру кезінде, оның ішінде қант диабетімен 
ауыратын науқастарға арналған тамақ өнімдерін 
және үш жастан асқан балаларға арналған балалар 
тағамы өнімдерін өндіру кезінде қолданылады 
[3].

Әлемнің кейбір елдерінде стевияны қолдану 
бұрыннан таныс. 2018 жылы құрамында стевия 
бар тағамдар мен сусындар Жапония, Парагвай 
және Бразилия, АҚШ сияқты көптеген елдерде 
тіркелген. Жапонияда стевияның қайта өңдеу 
өнімдері халықтың өмір сүру ұзақтығын 90 жасқа 
дейін арттыруға ықпал етті [16]. 

Алкогольсіз сусындардың жаңа түрлерін 
жасаудағы перспективті бағыт - ағзаның тонусын, 
жүйке жүйесінің бейімделу мүмкіндіктерін, 
ағзаның қолайсыз экологиялық факторларға 
төзімділігін арттыратын әртүрлі фармакологиялық 
бағыттағы заттардың кең спектрін қамтитын 
отандық, дәстүрлі жергілікті өсімдік шикізатын 
қолдану болып табылмақ. Оның құрамындағы 
полифенолды заттардың кең спектрінің арқасында 
антиоксиданттық қасиеттерге ие [15].

Мақсаты: Алкогольсіз өнімдер өндірісінде, 
оның ішінде суық қара шай рецептурасында қант 
алмастырғыш – стевияны қолдану мүмкіндігін 
анықтау.

Зерттеу нəтижесі:
1. Алкоголсіз сусындар индустриясында

рецептурадағы қантты өсімдіктекті 
тәттілендіргішпен алмастыру мақсатында 
әлемдік біліктілікті зерттеу;

2. Салқын қара шай өндірісінде табиғи
қанталмастырғыш – стевия және дәстүрлі,
жергілікті шикізатпен рецептура дайындау;

3. Сусындар өндірісінде табиғи қант
алмастырғыш – стевиямен технологиялық схема 
құрастыру;

4. Табиғи  қант алмастырғыш – стевия
және дәстүрлі, жергілікті шикізатпен даярланған 
сусынның алдын ала шығымын жүргізу;
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5. Органолептикалық, физико-химиялық
көрсеткіштерін анықтау;

6. Макро-және микроэлменттер мөлшерін
анықтау.

Зерттеу нысандары мен әдістері. 1-кестеде 
суық қара шайдың формуласын жасауға арналған 
негізгі компоненттердің сипаттамасы келтірілген.  
Әртүрлі фармакологиялық бағыттағы заттардың 
кең спектрін қамтитын отандық, жергілікті 
өсімдік шикізатын қолдану мақсатында және 
органолептикалық көрсеткіштерді (дәмі, түсі, 
хош иісі) жақсарту мақсатында рецептуралық 
жиынтықтың қосымша құраушылары 
(құрғатылған жалбыз, мелисса, қызыл, қара 
қарақат жапырағы және таңқурай) пайдаланылды 
[8, 14].

Органолептикалық және физика-химиялық 
көрсеткіштерді зерттеу үшін 4 нысан таңдалды. 

№ 1 нысан. Дәстүрлі технология бойынша 
дайындалған суық қара шай (Lipton, Nestea), 
оның құрамына: қант, қара шай, хош иістендіргіш 
компонент (орман жидегі).

№ 2 нысан. Қолданыстағы технология 
бойынша дайындалған суық қара шай, оның 
құрамына мыналар кіреді: стевия (2016 жылғы 
жергілікті технологиямен өндірілген стевияның 
құрғақ жапырақтары), қара шай, хош иістендіргіш 
компонент (орман жидегі).

№ 3 нысан. Қалыпты технология бойынша 
дайындалған суық қара шай, оның құрамына: 
қант, қара шай, органолептикалық көрсеткіштерге 
жақсы жағынан әсер ететін және әртүрлі 
бағыттағы заттардың кең спектрін қамтитын 
қосымша ингредиенттер (құрғақ жалбыз шөптері, 
мелисса, қара, қызыл қарақат жапырағы, және 
таңқурай).

№ 4 нысан. Модификацияланған технология 
бойынша дайындалған суық қара шай, оның 
құрамына мыналар кіреді: стевия (2016 жылғы 
жергілікті технологиямен өндірілген стевияның 
құрғақ жапырақтары), қара шай, қосымша 
ингредиенттер (құрғақ жалбыз шөбі, мелисса, 
қара, қызыл қарақат жапырағы, және таңқурай) 
[6, 7].

Тәжірибе барысында ғылыми зерттеудің 
теориялық (талдау) және эмпирикалық әдістері 
(тәжірибе, бақылау, өлшеу, салыстыру, сипаттау) 
пайдаланылды. 1, 2, 3 және 4-нысандардың 
сынамалық үлгілері алдын ала құрылған 
рецептуралар мен технологиялық сұлбалар 
негізінде ЖШС «РИКС ЛТД» алкогольсіз сусын 
шығару зауытында дайындалды. Зерттеудің 
барлық нысандары ЖШС «РИКС ЛТД» алкоголь-
сіз сусын шығару зауытында органолептикалық 
және физика-химиялық көрсеткіштері бойынша 
ГОСТ 6687.5-86; ГОСТ 6687.4-86; ГОСТ 6687.2-
90 мемлекеттік стандарттарға негізделе отырып 
рефрактометриялық әдіспен құрғақ заттың 
мөлшері және титрлеу әдісімен қышқылдығы 
анықталды.

1 кесте - Негізгі компоненттердің сипаттамасы
Компоненттің 
атауы

Көрсеткіш атауы Көрсеткіш-
тің 
сипаттамасы

Ірі жапырақты 
қара шай 
(Қытай)

Құрғақ заттардың 
массалық үлесі, 
%

91,25

Ақуыздың 
массалық үлесі, 
%

0,1–0,5

Майдың 
массалық үлесі, 
%

0,07–0,10

Көмірсулардың 
массалық үлесі, 
%

0,15–0,6

Энергетикалық 
құндылығы, ккал 

2,0–6,0

Жалбыздың 
құрғақ 
жапырағы, 
мелисса, қызыл, 
қара қарақат 
жапырағы және 
таңқурай

Құрғақ заттардың 
массалық үлесі, 
%

91,35

Әзірленген 
технология 
бойынша 
өндірілген 
стевияның 
құрғақ 
жапырақтары

Құрғақ заттардың 
массалық үлесі, 
%

94,20

Су  Көміртек 
диоксидінің 
құрамы

Құрамында 
жоқ

Қант Сахарозаның 
массалық үлесі, 
% 

99,7

Ылғалдың 
массалық үлесі, 
%

0,18

Күлдің массалық 
үлесі, %

0,035

Үлгілердің макро- және микроэлементтерінің 
құрамы «Тамақ қауіпсіздігі ҒЗИ» ғылыми негізде 
және қолданбалы зерттеулер жүргізу үшін 
құрылған құрылымдық мекемеде (Zn, Cu, Mn, 
Fe, Mg, Ca – абсорбция әдісімен, К – эмиссия 
әдісімен) анықталды.

Нәтижелер және оларды талқылау. 
Әзірленген әдістемеге сәйкес қант пен стевияның 
тәттілік қарқындылығы бойынша зерттеулер 
жүргізілді; рецептуралық жиынтықтың 
қосымша құрамдастарын (құрғақ жалбыз шөбі, 
мелисса, қызыл, қара қарақат жапырағы және 
таңқурай) пайдалана отырып, органолептикалық 
көрсеткіштерді (дәмі, түсі, хош иісі) жақсарту 
бойынша зерттеулер жүргізілді; 2, 3 және 4 
нысандардың рецептуралары әзірленді. 2-кестеде 
суық қара шай сапасының органолептикалық 
көрсеткіштерінің нәтижелері келтірілген.
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Үлгілердің түсі ашық-қоңыр болды, 
стевия, жалбыз, мелисса, қызыл, қара қарақат 
жапырақтары және таңқурай сусынға ерекше 
қарқындылық берді. Үлгілердің әрқайсысы 
өзіне тән дәм мен хош иіске ие болды. 
Көптеген үлгілердің дәмі мен хош иісі жеміс-
жидек реңктеріне ие болды, қант пен стевия 
жапырақтары сусынға тәттілік берді, стевия 
жапырақтары сусынға тұтқырлық  берді.

Барлық дәмдік және хош иісті ноталар бір-
бірін толықтыра отырып, жақсы үйлескен. Демек, 
органолептикалық талдау нәтижелері бойынша 
үлгілердің әрқайсысы қызықты, әрқайсысының 
өз ерекшеліктері бар, бірақ алынған № 4 үлгінің 
қоспасы дәм мен хош иісті көрсеткіштердің 
толық букетіне ие болды деп қорытынды жасауға 
болады. Физика-химиялық көрсеткіштері 
ГОСТ 28188-2014 талаптарына сәйкес келді 
(рецептураны әзірлеу кезінде есептелген 
көрсеткіштер мөлшерінен асырмай). 

Суық қара шайдағы макро - және 
микроэлементтердің құрамын анықтау 
нәтижелері 3-кестеде келтірілген. Зерттеу 
нәтижелері модификацияланған технология 
бойынша дайындалған суық қара шайдағы макро 
- және микроэлементтердің жоғарылағанын
анықтады, оның құрамына мыналар кіреді:
стевия (2016 жылғы жергілікті технологиямен
өндірілген стевияның құрғақ жапырақтары),

қара шай, қосымша ингредиенттер (құрғақ 
жалбыз шөптері, мелисса, қара және қызыл 
қарақат жапырағы, таңқурай). Сусынның бір 
порциясында (235 мл) ұсынылатын тәуліктік 
тұтыну нормасын мырышты 1,0% – ға, мысты – 
1,6% – ға, марганецті – 3,8% – ға, темірді-1,7% 
- ға, калийді-0,3% - ға және магнийді-0,8%
- ға, кальцийді-ересек адам үшін 1,6% - ға
қанағаттандырады.

3-кесте - Суық қара шай құрамындағы макро-
және микроэлементтер мөлшері
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Zn, 
мг/л

0,09273 0,47482 11-16 0,4 0,9

Cu, 
мг/л

ізі 0,11990 1,8 0,5 1,6

2-кесте - Суық қара шайдың органолептикалық көрсеткіштері
Көрсеткіш 
атауы

ГОСТ 28188-
2014 бойынша 
көрсеткіш 
сипаттамасы

№ 1 нысан № 2 нысан № 3 нысан № 4 нысан

Сыртқы 
түрі

тұнба мен бөгде 
қоспаларсыз 
мөлдір сұйықтық. 
Пайдаланылатын 
шикізаттың 
ерекшеліктеріне 
байланысты 
опалесценцияға 
жол беріледі

Тұнбасы жоқ 
және бөгде 
қосындылары 
жоқ мөлдір 
сұйықтық

Тұнбасы жоқ 
және бөгде 
қосындылары 
жоқ мөлдір 
сұйықтық

Тұнбасы жоқ 
және бөгде 
қосындылары 
жоқ мөлдір 
сұйықтық

Тұнбасы жоқ 
және бөгде 
қосындылары 
жоқ, жеңіл 
опалесценциясы 
бар мөлдір 
сұйықтық

Дәм мен 
хош иіс

Рецептураларға 
сәйкес

Нәзік 
жидек 
хош иісі, 
жағымды 
тәтті дәмі

Нәзік жидек 
хош иісі, 
жағымды 
тәтті, сәл 
тартылған 
және шөпті 
дәм

Нәзік жемісті 
хош иіс, 
жағымды 
тәтті дәм

Нәзік жеміс-
жидек хош иісі, 
жағымды тәтті, 
сәл тартылған 
және шөпті дәм

Түсі Ашық қоңыр Ашық қоңыр Қарқынды, 
ашық қоңыр

Қарқынды, ашық 
қоңыр
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Mn, 
мг/л

0,58688 0,81870 4-11 1,5 4,0

Ғе, 
мг/л

0,40355 0,61780 11-19 0,5 1,6

К, 
мг/л

4,59798 23,7238 3100-
5100

0,09 0,20

Mg, 
мг/л

7,18119 14,9009 450-
550

0,5 1,0

Са, 
мг/л

24,0010 32,6850 550-
990

0,8 1,7

Дәстүрлі технология бойынша (Lipton, Nestea) 
дайындалған суық қара шайдан біз әзірлеген 

рецепт бойынша модификацияланған технология 
бойынша дайындалған суық қара шайдың 
айырмашылығы, құрамында сахароза жоқ, 
сусынға гликозидті қосылыстар – стевиозид, 
стевиолбиозид, А және Е ребаудиозид, дулкозид 
тәттілік береді. 

Қорытынды.  Дәстүрлі жергілікті өсімдік 
материалдары мен құрғақ стевия жапырақтарын 
пайдалану [Stevia rebaudiana BERTONI (L.)] 
суық қара шай өндірісінде қантты алмастырғыш 
ретінде және алкогольсіз сусындар өндірісінің 
отандық әрі әлемдік индустриясында осы өнімнің 
ассортиментін кеңейтеді.

Н.А. Исаева*, Г.И. Байгазиева 
Алматинский технологический университет, Алматы, Казахстан

E-mail: bgulgaishailias@mail.ru

ПРОИЗВОДСТВО ХОЛОДНОГО ЧЕРНОГО ЧАЯ  С НАТУРАЛЬНЫМ ЗАМЕНИТЕЛЕМ 
САХАРА – СТЕВИЕЙ  [STEVIA REBAUDIANA BERTONI (L.)]

Аннотация. В настоящее время во многих странах активно проводится замена сахара в рецептурах 
разных продуктов, которая создана на основе необходимости оптимизации питания человека, а 
также позволяет решить проблему здорового питания для людей с определенными заболеваниями. 
При ежедневном потреблении люди часто больше внимания уделяют безалкогольным напиткам, 
поскольку они обеспечивают потребность человеческого организма в воде, утоляют жажду и удобны 
в использовании. 

Среди безалкогольных напитков одним из наиболее распространенных является холодный черный 
чай, в рецептуре которого используется сахароза – нежелательный компонент для людей, живущих с 
определенными заболеваниями.  Поэтому целью нашего исследования является использование сухих 
листьев стевии в рецептуре как натурального заменителя сахара при производстве холодного черного 
чая [Stevia rebaudiana BERTONI (L.)], рассмотреть возможность применения и изучить возможность 
использования местного растительного сырья. 

При проведении работы получены результаты оценки органолептических и физико-химических 
показателей, содержания макро- и микроэлементов в холодном черном чае, произведенном по разным 
рецептурам. С целью улучшения, коррекции органолептических показателей и использования 
отечественного, местного растительного сырья, включающего широкий спектр веществ различной 
фармакологической направленности, были использованы дополнительные компоненты рецептурного 
набора (трава мяты сухой, мелисса, листья малины, красная и черная смородина). Применение 
местного растительного сырья и натурального сахарозаменителя – стевии в производстве холодного 
черного чая значительно увеличат ассортимент этой продукции в мировой индустрии в производстве 
безалкогольных напитков.

Ключевые слова: безалкогольные напитки, холодный черный чай, стевия, местное растительное 
сырье, органолептические показатели, физико-химические показатели, макроэлементы, 
микроэлементы.

G.I. Baigazieva, N.A. ISSAYEVA*
Almaty Technological University, Almaty, Kazakhstan,

E-mail: bgulgaishailias@mail.ru

PRODUCTION OF COLD BLACK TEA WITH NATURAL SUGAR SUBSTITUTE-STEVIA 
[STEVIA REBAUDIANA BERTONI (L.)]

Abstract. At present, many countries are actively replacing sugar in the recipes of different products, 
which is created on the basis of the need to optimize human nutrition, and also allows you to solve the 
problem of healthy eating for people with certain diseases. With daily consumption, people often pay more 
attention to soft drinks, as they provide the human body's need for water, quench thirst and are convenient to 
use. 

Among soft drinks, one of the most common is cold black tea, which uses sucrose in the recipe – an 
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undesirable component for people living with certain diseases. Therefore, the aim of our study is to use dry 
stevia leaves in the recipe as a natural sugar substitute in the production of cold black tea [Stevia rebaudiana 
BERTONI (L.)] consider the application and explore the possibility of using local plant raw materials. 

The results of the assessment of organoleptic and physico-chemical parameters, the content of macro 
- and microelements in cold black tea produced according to different recipes are presented. In order to
improve, correct organoleptic parameters and use domestic, local plant raw materials, including a wide range
of substances of various pharmacological orientation, additional components of the prescription set were
used (dry mint grass, lemon balm, raspberry leaves, red and black currant). The use of local vegetable raw
materials and natural sweetener-stevia in the production of cold black tea will significantly increase the range
of these products in the global industry in the production of soft drinks.

Key words: soft drinks, cold black tea, stevia, local vegetable raw materials, organoleptic characteristics, 
physico-chemical indicators, macronutrients, trace elements.
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