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CHEMICAL COMPOSITION OF DRY MELON, MADE  
FROM MELON, AND MELON LONG WORM, NUTRITIONAL VALUE 

 

Abstract. In this article, explore the chemical composition of products prepared from melon dried melon and 
pastille, the nutritional value for the proper functioning of the body was considered. In the dried melon made from 
melon in comparison with the pastille, the protein is lower, the fat content is higher and carbohydrates are higher. 
The value of the vitamins of two products from melon basically differs little from each other. Only ascorbic acid was 
found in the pastil at a high level. It was found that the supply of essential amino acids of leucine, lysine, threonine, 
compared to the dried melon, is higher in the paste. In the pasta of melon and dried melon, unsaturated fatty acids 
olein and linol were found in large quantities. From this side, too, the values of these products were seen. These 
indicators can improve the general state of human health, strengthen the body's resistance to disease, prevent early 
aging and improve efficiency. It has been established that in the formation of biological and physiological functions 
of the body dried cantaloupe and pasta from melon provides valuable nutrients and has the property of healing.  

Key words: melons, melons, carrots, proteins, fats, carbohydrates, vitamins, color amino acids, metabolic 
amino acids, strength, value, kilocalorie, unsaturated fatty acids, aspartic acid, glutamic acid. 
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ҚАУЫННАН ДАЙЫНДАЛАТЫН ҚАУЫН ҚАҚ ПЕН ҚАУЫН 
ҚҰРТТЫҢ ХИМИЯЛЫҚ ҚҰРАМЫ, ҚОРЕКТІК МАҢЫЗЫ 

 
Аннотация. Мақалада қауыннан дайындалатын қауын қақ пен қауын құрттың химиялық құрамын 

зерттей отырып, ағзаның дұрыс жұмыс жасауына қоректік маңызы қарастырылады. Қауыннан дайында-
латын қауын құрттың, қауын қақпен салыстырғанда, ақуыздылығы сəл аздау, майлылығы көптеу, көмірсуы 
молдау. Қауынның екі өнімінің дəрумендік құндылықтары негізінен бір-бірінен айырмашылық танытпайды. 
Тек қана аскорбин қышқылы қауын қақта жоғары деңгейде анықталды. Алмаспайтын аминқышқылдар қоры 
лейцин, лизин, треонин қауын қақ өнімінде, қауын құрттағы деңгеймен салыстырғанда жоғары көрсеткіш-
термен анықталды. Қауын құрт пен қауын қақта қанықпаған олеин жəне линол майқышқылдары көп мөл-
шерде анықталды. Бұл жағынан да осы тағамдардың құндылығы байқалады. 

Осындай анықталған көрсеткіштер адамның жалпы денсаулығын күшейтіп, кеселге қарсы қасиетін 
арттырып, ерте қартаюдың алдын алып, жұмыс істеу қабілетін көтереді. Ағзаның биологиялық жəне физио-
логиялық қызметін қалыптастыруда қауын қақ пен қауын құрт дəмінің сауықтыру қасиеті бар, бағалы 
қоректік заттармен қамтамасыз етуде екендігі анықталды.  
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дары, аспарагин қышқылы, глутамин қышқылы. 

 
Кіріспе. Қазақ халқы мал өнімдерінен басқа түрлі жеміс-жидектерді тағам ретінде жəне емдік 

жағынан ұтымды пайдаланған. Олардың қатарына рауғаш, қымыздық, бүлдірген, қара жидек, бақ-
бақ, жауқазын, сарымсақ, долана, қалақай, аңдыз, иманжапырақ, апиын, мыңжапырақ, кендір тұ-
қымы, шəйшөп, шырша-қарағай сағызы, жалбыз, күшала шөбі, т.б. жатады [1]. 

Тағам мəзірінің құрамы бірінші, екінші топтағы өнімдерден құралатыны, бұлардың нəрлілік 
қасиетінің басқа топтағы тағам түрлеріне толықтырушы ықпалы болады. Мысалы, ет пен сүттегі 
майлардан қаныққан-қанықпаған май қышқылдарын, минерал тұздарды жəне дəрумен топтарын да 
сол ет пен сүт өнімдерінен толығымен тұтынуға болады. Тіпті теңестірілген құрамды тағам фор-
муласындағы ұсынылған қоректік заттардың мөлшерін қамтамасыз ете алуға мүмкіндігі бар [2]. 
Осындай тағам түріне бабаларымыздың ағзасында ферменттік жүйе сəйкестікте қалыптасқан деп 
те айта аламыз, бұл құбылыстың жалғастығын қазіргі заманғы қазақ ұлтының тамақтану дəстүрін 
ұмытпай сақтап келе жатқанынан байқаймыз. Дей тұрғанмен, қазіргі заманда тағамтану саласында, 
адам болмысының тіршілік əрекетінде зияны мол көріністер бар. Ұлттық тағам түрлерін пайдалану 
ауқымы тарылған, қой-ешкі сүтін сауып тағам ету мүлдем тиылған, ұн жəне тəтті тағамдардың 
үлесі анағұрлым көбейген, көкөніс түрлерінен күнделікті тұтыну мəзірі əлі де сирек. Ауыз толты-
рып айтып келген бұрынғы кездегі тамақтану тəртібі біріңғайлығымен ерекшеленсе, ол жағдай 
қазіргі уақытта да орын алады. Дене қимылы азайған (гиподинамия), сыртқы ортаның ластануы 
(тамақ түрлерінің) ағзаға да əсерін тигізуде. 

Халықтың ішімдіктерді жиі пайдалануы, нашақорлыққа ден қою, насыбай ату, тұрмыстық 
қиыншылық (қымбатшылық) ферменттік жүйенің əлсізденуіне соқтырмасына, түрлі аурудың 
туындамауына кепілдік бола алмайды. Химиялық заттардың сыртқы ортаға таралып сіңуі, радио-
активтілік «жығылғанға жұдырық» секілді болып тұр [3]. 

Асқабақ тұқымдас өсімдіктер тропиктік, субтропиктік елдерде таралған. Олар негізінен 
алғанда мəдени өсімдіктер. Қауын (Cucumіs melo)-асқабақ тұқымдасына жататын бір жылдық 
шөптесін өсімдік. Қауын жабайы түрде Оңтүстік-Батыс Азия мен Африкада өседі. Бұдан 2 мың 
жыл бұрын қауынды Кіші жəне Орта Азия жерінде мəдени дақыл ретінде өсіре бастаған. Қауын 
сорттары мен түрлеріне қарай əңгелек, əміре, т.б. топтарға бөлінеді. Қауынды тіліп кептіріп қауын 
қақ жасайды, қауын құрт қайнатады, тосап, мармелад, т.б. дайындайды.  

Адам ағзасына əсер етуші сыртқы орта факторларының бірі-тағам. Басқа сыртқы факторлар-
дан ол айрықша ерекшеленеді, себебі ағзада ішкі фактор болып ауысып кетеді де физиологиялық 
жүйелерді қуаттандырады, адам денесіне құрылымдық қызмет атқарады. Сондықтан да тағам 
арқылы өсіп-жетілу дамиды, жұмысқа қабілеттілік артады, түрлі қатерлі жағдайларға қарсы тұруға 
бейімділік жоғарылайды. Көкөністердің көмірсулық құрамдастығы моно-жəне дисахаридтер, 
крахмал, клетчатка, пектин заттарымен сипатталады (орта есеппен 3-4 %). Көкөністердің 
клетчаткасы физиологиялық тұрғыдан өте құнды, себебі ішек қуысына жеткенде ерігіш қосылысқа 
өте алады (пектин-клетчатка). Сөйтіп ішектің секреторлы жəне моторлы қызметін жақсартады. 
Клетчатка организмді холестериннен тазартады деген де мəлімет бар [2]. 

Көкөністер мен жеміс-жидектер түрлі дəрумендер мен минерал тұздарының нағыз табиғи 
қоры. Осы қасиетімен олар ерекше биологиялық құндылық танытады. Басқа топтағы тағамдармен 
салыстырғанда нəрлі заттар көкөніс пен жеміс жидектерде жан-жақты толығымен қамтылған               
[2, 121-124 б.]. 

Дұрыс тамақтануды ұйымдастырудың мүмкіндігі тағам түрлерінің химиялық құрамын 
айқындап білуден басталады. Əрбір тағам түрінің сапалық құндылығын анықтау организмнің нəрлі 
заттармен қамтамасыз етілуіне негіз болады.  

Тағам түрлерінің химиялық құрамдастығын зерттеудің өзектілігі емдік тағамдармен сауық-
тыру мүмкіндігін дамытады. 

Зерттеу материалдары. Қазақ халқы отырықшылық тіршілікке өткеннен кейін пайда болған 
кəсіптер қауын жəне басқа егіншілік өнімдерін өндіру болды. Қауыннан қауын қақ жəне қауын 
құрт деген атпен ұзақ мерзімге бұзылмай сақталатын тағам түрлерін дайындауды үйренді. Бұл 
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тағамдарды ұлттық тағам деп атауға келмейді, себебі оларды басқа ұлттар, əсіресе өзбек халқы, 
дастарханынан көруге болады. 

Қауын қақты бұзылмаған қауыннан жұқалап тіліп алған үзінділерді күнге кептіріп қалың-
дығы 0,9-10 миллиметрдей дайындайды. Қауын ортасынан екіге бөлінеді, əр бөлігінен қалыңдығы 
0,9-10 миллиметрдей үзінділер кесіліп бақанға ілінеді. Əрбір топтың ұзындығы 40-50 санти-
метрдей болады. Оларды көлеңкелі жерде жеке-жеке қатарластырып жатқызып, бетіне жұқа мата 
жауып қояды (ара-шыбындардан қорғау). Аракідік аударыстырып та тұру керек. Өнім тағамын 
жыл он екі ай уақыт мерзімде сақтауға болады. Қақ деген сөз күнге қақталып кептірілген деген 
мағынаны білдіреді.  

Қауын қақ – піскен қауын ортасынан екіге бөлініп, қабығымен тілінеді, содан соң қабығын 
аршып бақанға іліне береді. Бір аптаға жуық солыңқы болып кепкен соң шаш тəрізді өріледі. Сал-
қын жерде сақталынады. Зертханалық нысан дайындалған қауын қақтан тапсырылды [4, 139 б.]. 

Қауын құрт – іші түсіп, езілген қауынды қабығынан тазартып қазанда 1–2 сағат қайнатады (түсі 
қоңыр тартқанша). Содан кейін шидің үстіне бір-бір қасықтан тамыза береді. Бір аптада кепкен соң 
жиналып таза күйінде сақталынады. Дайын күйіндегі қауын құрт зертханаға тапсырылды [4, 139 б.]. 

Зерттеу əдістері. Жоғарыда көрсетілген қазақ ұлттық тағамдарының биологиялық-химиялық 
құндылықтары қазақ ұлттық Тағамтану Академиясының зертханасында анықталды. 

Қауын қақ пен қауын құрттың ақуызы микро-Кьелдаль əдісімен анықталды [5]. Майлардың 
жалпы мөлшері Д. И. Кузнецов пен Н. П. Гришина əдісі арқылы анықталды [6]. Көмірсулардың 
жалпы мөлшері құрғақ қалдық пен ақуыздың, майдың жəне минерал заттардың арасындағы 
айырмашылық арқылы есептелді. Тағамның ылғалдығы, құрғақ қалдығы, күлділігі белгілі фи-
зикалық-химиялық əдістерді қолданумен іске асырылды. Тағамның энергетикалық құнды-         
лығы ақуыз бен көмірсулардың бір грамм мөлшерінен бөлінетін жылу коэффициентімен 
есептелінді, ол 4,1 килокалорияға тең, ал майдың коэффициенті 9,3 ккал. 

Дəрумендердің мөлшері: В1 (тиамин), В2 (рибофлавин)-флюорометриялық, РР (ниацин)-хи-
миялық, С, А, Е-колориметриялық тəсілдермен анықталды [7]. 

Зерттеуден алынған деректер кəдуілгі статистикалық тəсілмен өңделініп, компьютерлік 
бағдарламаның көмегімен іске асырылды [8]. 

Зерттеу нəтижелері. Қауын қақ пен қауын құрт дəмінің химиялық құрамы зерттелді. Қазақ 
Тағамтану академиясының базалық зертханасында нысанға алынған жоғарыда дайындалып 
көрсетілген қауын қақ пен қауын құрт дəмінің ақуызы, майы, көмірсуы, қуаттылығы анықталды (1-
кесте). 

 
1-кесте – Қауын қақ пен қауын құрт дəмінің нəрлілік көрсеткіштер (100 г/мг өнімде) 

 

№ Тағамдық ингридиенттердің атауы 
Өнімдер атауы 

қауын қақ қауын құрт 

1 Ақуыз, г 6,91 5,20 

2 Май, г 2,58 3,0 

3 Көмірсу, г 63,14 66,66 

4 Қуаты, ккал 303 327 

 
Қауын құрттың, қауын қақпен салыстырғанда, ақуыздылығы сəл аздау, майлылығы көптеу, 

көмірсуы молдау. Кез келген өнімнің тағамдық құндылығы денсаулықты сақтауға қажет негізгі 
тағамдық заттар мен энергияға адамның қажеттілігін анықтайтын теңестірілген тамақтану та-
лаптарына сəйкес өнімнің химиялық құрамының қатынасы бойынша бағаланады. 

Қауынның екі өнімінің дəрумендік құндылықтары негізінен бір-бірінен айырмашылық та-
нытпайды. Тек қана аскорбин қышқылы қауын қақта жоғары деңгейде, РР дəрумені екі дəмде де 
бірдей мөлшерде анықталды.  

Дəрумен С иммундық жүйенің функциональды тотығу-тотықсыздану реакциясына қатысады, 
темірді сіңіруге бейімдейді. Осы дəруменнің жетіспеушілігі тістің қызыл иегінен жəне мұрыннан 
қан кетуімен сипатталады, себебі қан капиллярларының сынғыштығы жоғары өткізгіштігі болып 
саналады [2, 84-86 б.]. 
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2-кесте – Қауын қақ пен қауын құрт дəмінің дəрумендік көрсеткіштері (мг/100 г өнімде) 
 

№ Дəрумендер атауы 
Өнімдер атауы 

қауын қақ қауын құрт 

1 А – – 

2 β-каротин 2,73 2,89 

3 Е 0,68 0,71 

4 В1 0,27 0,29 

5 В2 0,28 0,31 

6 РР 2,76 2,94 

7 С 14,0 0,6 
 

3-кесте – Қауын қақ пен қауын құрт дəмінің алмаспайтын аминқышқылдарының көрсеткіштері (мг/100 г өнімде) 
 

№ Алмаспайтын аминқышқылдары, мг 
Аминқышқылдар саны, мг 

қауын қақ қауын құрт 

1 Валин 91 68 

2 Изолейцин 182 137 

3 Лейцин 164 124 

4 Лизин 582 441 

5 Метионин 56 42 

6 Треонин 255 193 

7 Триптофан 64 48 

8 Фенилаланин 146 111 

 
Аминқышқылдар қоры қауын қақ өнімінде, қауын құрттағы деңгеймен салыстырғанда, жо-

ғары көрсеткіштермен анықталды. 
 

4-кесте – Қауын қақ пен қауын құрт дəмінің алмасатын аминқышқылдарының көрсеткіштері (мг/100 г өнімде) 
 

№ Алмасатын аминқышқылдары, мг 
Аминқышқылдар саны, мг 

қауын қақ қауын құрт 

1 Аланин 234 309 

2 Аргинин 125 166 

3 Аспарагин 2358 3112 

4 Гистидин 55 73 

5 Глицин 201 264 

6 Глутамин 657 865 

7 Пролин 139 184 

8 Серин 158 209 

9 Тирозин 83 109 

 
Нəтижеден байқайтынымыз алмаспайтын аминқышқылдарының арасында лизин мен трео-

ниннің молдығы, ал алмасатын аминқышқылдың ішінде аспарагин мен глутаминнің көптігі.  
Нəтижелерді талдау. Биохимия ғылымынан белгілі, глутаминнің қорытылуының басталуы 

аспарагиннің қатысуымен атқарылады [9]. Аспарагин жасушаларда аспарагин қышқылынан 
бөлініп, ағзадағы улы аммиакпен байланысып, оны бейтараптандырады. Сонымен қатар аспарагин 
қышқылы зат алмасу процесінде аспарагин қоры жəне оның ыдырауының бірінші сатысы қызметін 
атқарады. Халықтың тамақтануында қажетті ағзада қорытылмай тікелей түсетін алмаспайтын 
аминқышқылдары метионинді, треонинді, лизинді түзуде қор ретінде жүреді. Ал лизин бойды 
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өсіруге, ұлпалардың регенерациясына, гормондарды өндіруге, антителе жасауға жəне ферменттер 
түзілуіне қажет. Лизин бұлшық ет коллагендерінің ақуызын құруға, байланыс ұлпаларының ком-
поненті болып табылады. Лизин қан тамыр сосудтарының төзімділік эластикалық байланысты-
лығына, сонымен қатар кальцийді қорытуға қатысады. Адам ағзасында кездесетін остеопороз, 
атеросклероз, инсульт жəне инфаркт болдырмауға қатысады. Сүт бездерінің жұмысын қалыпқа 
келтіреді. Ағза жасушаларының тіршілігі үшін бұл аминқышқылдарының маңызы айрықша бола-
тыны дəлелденген. Аминқышқылдарының арасынан ағза тіршілігі үшін маңыздысы осы глутамин 
болып саналады. Ол ағзадан ақуыздың зат алмасуынан пайда болатын зиянды қалдықтардың 
шығып тұруын қамтамасыз етеді. Глутамин қышқылы ми жасушаларының тынысын жақсартады, 
қан мен ұлпадағы сутегі иондарының концентрациясын тұрақтандыра алатындықтан қышқыл-
сілтілік реакциясының тепе=теңдігін қамтамасыз етуге көмектеседі [10]. Қауын құрт пен қауын 
қақта қанықпаған олеин жəне линол майқышқылдары көп мөлшерде анықталды. Бұл жағынан да 
осы тағамдардың құндылығы байқалады. Ол ағзадағы дұрыс зат алмасуға қатысады. Линоль 
ағзадағы зат алмасу процесін күшейте отырып, холестериннің деңгейін реттеуге қатысады, соны-
мен қатар диабет ауруын алдын ала болдырмау мүмкіндіктері болып, əртүрлі тағамдардың аллер-
гиялық ауруларына қарсы тұра алатын қабілеті бар.  

Өзіндік материалдардың зерттеу нəтижелері талданып, дəмдердің химбиологиялық құрамы 
анықталды. Шын мəнінде олардың қуаттылық құндылығын анықтаушы қоректік заттардың, 
дəрумендер қорының, амин жəне майқышқылдық қасиеттерінің алғашқы рет зерттелуін атап өту 
керек [11, 12]. 

Қорытынды. Қауын-ыстыққа төзімді, жарықсүйгіш, шөлге шыдамды, біржылдық өсімдік, 
одан дайындалатын қауын қақ пен қауын құрттың химиялық құрамын зерттей отырып, ағзаның 
дұрыс жұмыс жасауына қоректік маңызы қарастырылды. Қауыннан дайындалатын қауын құрттың, 
қауын қақпен салыстырғанда, ақуыздылығы сəл аздау, майлылығы көптеу, көмірсуы молдау, 
дəрумендік құндылықтары негізінен бір-бірінен айырмашылық танытпайды, аскорбин қышқылы 
қауын қақта жоғары деңгейде, РР басқа дəрумендерге қарағанда екі тағамда бірдей жоғары көрсет-
кіштерімен анықталды. Алмасатын аминқышқылдың ішінде аспарагин мен глутаминнің көптігі 
қуантарлық жəйт. Нəтижеден байқайтынымыз алмаспайтын аминқышқылдарының арасында лизин 
мен треониннің молдығы, ал алмасатын аминқышқылдың ішінде аспарагин мен глутаминнің 
көптігі ағза жасушаларының тіршілігі үшін маңызы айрықша болатыны дəлелденген. Қауын құрт 
пен қауын қақта қанықпаған олеин жəне линол майқышқылдарының болуы дəмдердің қоректік 
маңыздылығын байқатады. 

Теориялық тұрғыда орындалған жұмыс нəтижелері қолданбалы маңыздылыққа ие, себебі 
ағзаның биологиялық жəне физиологиялық қызметін қалыптастыруда қауын қақ пен қауын құрт 
бағалы қоректік заттармен қамтамасыз етуде екендігі дəлелденді. Əртүрлі профессиональды 
топтағы адамдарға жəне барлық жастағы адамдарға да тұтынуға жарамды. Қазіргі уақытта халық-
тар арасында кеңінен қолданылып отыр. 

Практикалық жағынан алғанда зерттеу нəтижелеріне сүйеніп, дастархан мəзірінің нəрлілік 
деңгейін жоғарылатуға толық мүмкіндік болады. Шипажайлар, қоғамдық жəне жанұялық тамақ-
тану орындарында дайындалған кестелік мəліметтер пайдаланылады.  
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ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ, ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ  
ПРИГОТОВЛЕННЫХ ИЗ ДЫНИ ПАСТИЛЫ И СУШЕНОЙ ДЫНИ  

 
Аннотация. В статье изучая химический состав продуктов приготовленных из дыни сушенной дыни и 

пастилы, была рассмотрена питательная ценность для правильной работы организма. У сушенной дыни 
изготовленной из дыни в сравнении с пастилой белок ниже, жирность выше и углеводов больше. Ценность 
витаминов двух продуктов из дыни в основном мало отличается друг от друга. Только аскорбиновая кислота 
была обнаружена в пастиле на высоком уровне. Было обнаружено, что запас незаменимых аминокислот 
лейцина, лизина, треонина, по сравнению с сушенной дыней, выше в пастиле. В пастила из дыни и сушенной 
дыне были обнаружены в больших количествах ненасыщенные жирные кислоты олеин и линол. С этой 
стороны тоже была замечены ценности этих продуктов. Эти показатели могут улучшить общее состояние 
здоровья человека, усилить свойства сопротивляемости организма к болезням, предотвратить раннее ста-
рение и повышать работоспособность. Установлено, что в формировании биологических и физиологических 
функций организма сушенная дыня и пастила из дыни обеспечивает ценными питательными веществами и 
обладает свойством оздоровления.  

Ключевые слова: сушенная дыня, пастила из дыни, белок, жиры, углеводы, витамины, заменимые 
аминокислоты, незаменимые аминокислоты, сила, ценность, килокалория, ненасыщенные жирные кислоты, 
аспарагиновая кислота, глутаминовая кислота. 
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