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DRYING FEATURES OF EGGPLANT 
 

T. Tazhibaev, R. Arzieva  
 

Kazakh National Agrarian University, Almaty, Kazakhstan 
 

Keywords: frying eggplant solar energy dryer, blanching. 
Abstract. The results of the development of drying technology of eggplant in solar energy dryer of own design 

(patent number 82204) are summarized. The results of investigations to determine the speed, dynamics and drying 
time, and the change in quality depending upon the thickness and type of the lobes, the method of blanching and 
before drying conditions and drying method were analyzed. 

 
 

БАЯЛДЫНЫ КЕПТІРУ ЕРЕКШЕЛІКТЕРІ  
 

Т. С. Тажибаев, Р. Ю. Арзиева  
 

Қазақ ұлттық аграрлық университеті, Алматы, Қазақстан 
 

Тірек сөздер: баялдыны кептіру, гелиокептіргіш, бланширлеу. 
Аннотация. Өзіндік конструкциялы гелиокептіргіште (№ 82204 авторлық куəлік) баялдыны кептіру 

технологиясын құрастыру нəтижелері тұжырымдалды. Кептіру жылдамдығын, динамикасы мен мерзімін 
анықтау, сондай-ақ кептіру алдындағы қалыңдығы мен бөліктердің түрлеріне, бланширлеу тəсіліне, сондай-
ақ кептіру жағдайлары мен əдістеріне байланысты сапасының өзгеруін анқтау бойынша зерттеу нəтижелері 
талданды. 

 
Баялды өнімін дайындау, сақтау, тасымалдау жəне өткізу барысында жыл сайынғы шығын 

мөлшері орташа есеппен 15-20%-ды құрайды, сондықтан көкөністерді кептіру өнімді сақтаудың 
тиімді əдісі ретінде кең қолданылып келуде. Кептіру – ең қарапайым, арзан жəне көп еңбекті қажет 
етпейтін көкөністерді сақтаудың бір түрі. Баялдының кептірілген өнімдері адам ағзасының тір-
шілігі үшін қажетті жеңіл сіңетін қанттарға (сахароза, глюкоза, фруктоза), органикалық қыш-
қылдарға жəне басқа да заттарға бай. Бұлардан бөлек олар қайта өңдеу саласы мен қоғамдық 
тамақтандыру кəсіпорындары үшін жақсы шикізат болып табылады. 
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Шағын тауар өндірушілерге өсіріп алынған өнімді тікелей өз шаруашылықтарында сақтау 
жəне аса қолайлы уақытта сауданы жүзеге асыру баға саясаты тұрғысынан пайдалы болып 
табылады. Оған қоса, тікелей шаруашылықтың өзінде кептірілген өнімдерді өндіру де айтарлықтай 
тиімді, себебі күн астында кептіруге жұмсалған шығын мөлшері 1 т жемісті консервілеуге кеткен 
шығыннан екі есе аз болады [1].  

Қазақстан жағдайлары күн энергиясымен жұмыс істейтін кептіргіш құрылғыларын кеңінен 
пайдалануға өте қолайлы. Оңтүстік аудандар жағдайында жеміс-көкөністерді жəне басқа да өнім-
дерді кептіруге күн энергиясын пайдалану өзекті мəселе болып табылады. Күн энергиясын 
пайдалану дəстүрлі жанармай негізінде жұмыс істейтін кептіргіштердің орнын ауыстыра алады. 
Сонымен қатар, дайын кептірілген өнімнің тауарлық түрі, хош иісі, түсі, дəмі, тағамдық жəне 
емдік құндылықтары жақсарып, өнім сапасының жоғары болуын, дəрумендік құрамының толық-
тай сақталып қалуын жəне өндірістік шығындары мен өзіндік құнының төмендігін қамтамасыз 
етеді [2].  

Қазақ ұлттық аграрлық университетінде шағын кəсіпорын жағдайларында қолдануға бағыт-
талған кішігабаритті күн кептіргіші (Авторлық куəлік № 82204) зерттеліп дайындалған (1-сурет). 
Бұл құрылғылардың ерекшелігі олардың қол жетімділігінде жəне ауылдық жерлерде кішікөлемді 
кəсіпорындарда жаппай пайдалануға мүмкіндігі, сонымен қатар жеміс-көкөніс жəне өсімдік 
шаруашылығы өнімдерін кептіру үшін күн энергиясын автономды, азкөлемді пайдаланудың 
мүмкіндігінде.  

 

1-cурет – Гелиокептіргіш  

 
 
Жеміс-көкөністерді кептіру өндірісін дамыту үшін өнімдерді алдын ала дайындау жұмыс-

тарына кешенді түрде ыңғай жасау керек. Мұндағы басты талап өнімнің жоғары сапасын сақтай 
отыра қысқа мерзімде кептіру болып табылады. Бұл шарттарды орындауды дəстүрлі техноло-
гияларды жетілдіру жолымен қамтамасыз етуге болады. 

Кебу жылдамдығына əсер ететін негізгі жағдайлар: кептіргіш агенттің температурасы, ауа 
ағынының жылдамдығы, ауаның салыстырмалы ылғалдылығы, қысым, материалды майдалау 
деңгейі жəне кептірілетін өнім қабатының қалыңдығы. 

Кептірілген өнімдердің сапасына алдын ала дайындау жұмыстары тікелей əсер етеді, олар: 
кесу түрі, алдын ала өңдеудің түрі жəне уақыты. 

Кептіруге дайындау кезінде жемістер əртүрлі пішіндегі жəне мөлшердегі бөліктерге кесіледі: 
таяқша, дөңгелек, бөлікше, жаңқа, текше жəне тілім. Бөліктердің мөлшері мен пішіндері кебу жыл-
дамдығына айтарлықтай əсер етеді, демек, кептіргіш құрылғысының өнімділігіне де əсері бар де-
ген сөз. Өнім бөліктерінің қалыңдығы кеміген сайын сусыздану ұзақтығы қысқарып, пайдаланар 
алдында кулинарлық өңдеуде кептірілген өнімнің қайта қалпына келу уақыты азаяды. Егер 
өнімдер майда бөліктерге кесілген болса, сыртқы қабатының қатаюы төменгі деңгейде болады [3]. 

Кебу үрдісін қарқындату кептірілген өнімнің сапасын жоғарылатуға, сонымен қатар дəрумен-
дердің жəне басқа да пайдалы заттардың аз мөлшерде жойылуына мүмкіндік береді. Алайда 
кесілген бөліктің қалыңдығы белгілі бір көлемге дейін ғана азайтылу мүмкін, себебі өте жұқа 
кесілген бөліктер ұнтақтың көп мөлшерде пайда болуына алып келеді.  
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Қорытынды. Гелиокептіргіш конструкциясы баялдыны кептіру үшін оңтайлы жылу-ылғалды 
жағдайға қол жеткізуге мүмкіндік берді. Бұл кептіру мерзімі мен қарқындылығын айтарлықтай 
қысқартты жəне дайын кептірілген өнімнің сапасын жоғарылатты. 

Шикізатты дайындаудың, баялдыны кептіру тиіміділігі мен кептіру сапасын арттыратын əдіс-
тер анықталды.  
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