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Геродиет икалы ц ет  внім дерін  вндірудіц  ш ет елдік т ехнологиялары на т алдау бары сы нда, бул  
внім дердіц  багы т ы н цалы пт аст ы рат ы н негізгі ком понент т ер: дэнекер улпалы  акуыздар, дэрум ендер, 
м инералдар екенін к вр сет т і Е кінш ілік  ш йкізат т ы  цолдану перспект йвт і болып т абы лады , бір ж агынан, 
ресурст арды  унем дейт ін  т ехнологияларды ц алгы ш арт т ары  ж асалады , ек інш і ж агы нан, ек інш ілік ет  
ш йкізат ы нан биологиялы ц белсенді ингредиент т ерм ен байы т ы лган ет  внім дерін внд іру м ум к ін д ігі 
ж асалады . Д эн ек ер  ул п алы  акуы здар т олы ццанды  акуы здар секілді адам  агзасы  уш ін  м ацы зды  р в л  
ат царады, вйт кен і олар т абиги т агам ды ц т алш ы ц ф ункциялары н оры ндай алады. С иы р царыны  
ш ы ры ш т ы  субвн ім дерге ж ат ады , оларды ц курам ы нда квп  м елш ерд е коллаген болгандыцт ан т абиги  
т ур д е  крлданган кезде ж огары  берікт ік сипат т ам аларга и е ж эн е взін е т эн  ш сі м ен  дэм і бар. Б ул  
сипат т ам алар оларды  ш икі нем есе т абиги  т урде цолдануды циындат ады. О сы ган байланы ст ы  царынды  
ет  внім дер т ехнологиясы нда цолдану уш ін  оны ц вц д еу  т ехнологиясы н ж ет ілдіру керек. Г еродиет икалы ц
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багы т т агы  ш уж ы кщ арды  ж асау т ехнологиясы нда сиы р кары ндары н цолдану м акрат ы нда физикалыщ- 
хим иялы ц, м икробиологиялы к ж эн е т ехнологиялы ц цасйет т ері зерт т елді. Зерт т еу нэт йж елері осыі 
ш йкізат т ы  крлдану м ум кіндігін іц  ж огары  ж эн е олардан геродиет икалы к багы т т агы  ет  внім дерін  
вндіруге барлы к алгы ш арт т ар бар екендігін кврсет т і.

Негізгі сездер: субенімдер, геродиетикалык енімдер, TaFaM к¥ндыль№ы, ет енімдер, 
екіншілік шйкізат.
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ГЕРОДИЕТИЧЕСКИХ ПРОДУКТОВ, ОБОГАЩ ЕННЫХ БИОЛОГИЧЕСКИ 
АКТИВНЫМИ ИНГРЕДИЕНТАМИ ИЗ ВТОРИЧНОГО МЯСНОГО СЫРЬЯ
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П роведен анализ сущ ест вую щ их зарубеж ны х т ехнологий  геродиет ических м ясн ы х продукт ов  
кот оры й показал, чт о основны м и ком понент ам и ф орм ирую щ им  их направленност ь являю т ся: 
соединит ельно-т канны е белки, вит амины, м и н еральн ы е вещ ест ва. И спользован ие вт оричного сырья  
предст авляет ся перспект ивны м , с  одн ой  ст ороны , создаю т ся предпосы лки ресурсосберегаю щ их т ехно­
логий, с  другой ст ороны , ст ановит ся возм ож ны м  производст во м я сн ы х  продукт ов обогащ енны х  
биологически акт ивны м и ингредиент ам и из вт оричного м ясн ого  сырья. С оединит ельнот канны е белки, 
т акж е как  и п олноцен ны е белки вы полняю т  важ ную  р о л ь  для организм а человека, т ак  как  м огут  
вы полнят ь ф ункции п ищ евы х волокон. Р убец  от носит ся к  слизист ы м  субпродукт ам , кот оры е являю т ся  
коллагенсодерж ащ им и и при упот реблен ии  их в нат ивном  виде им ею т  вы сокие прочност ны е харак­
т ерист ики, специф ические зап ах и вкус. Эт и характ ерист ики зат рудн яю т  их использование в сы ром  или  
нат уральном  виде. В  эт ой связи, необходим а разработ ка  т ехнологии их переработ ки для дальнейш его  
прим енения в пром ы ш ленност и. И сследовали  ф изико-хим ические, м икробиологические и т ехнологические  
свойст ва говяж ьего р уб ц а  с  ц елью  прим енения в  производст ве колбас геродиет ического направления. 
Р езульт ат ы  исследования свидет ельст вую т  о  вы соком  пот енциале возм ож ност и прим енения данного  
сырья и им ею т  все предпосылки для производст ва из них м ясн ы х продукт ов геродиет ического направления.

Ключевые слова: субпродукты, геродиетические продукты, пищевая ценность, 
мясные продукты, вторичное сырье.
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T he an a lysis o f  ex is tin g  fo re ig n  tech n o log ies  o f  h ero d ie tic  m e a t p ro d u c ts  w a s  ca rr ied  out, w h ich  sh o w ed  
th a t th e  m ain  com pon en ts  fo r m in g  th eir  orien ta tion  are: con n ective-w oven  p ro te in s, v itam ins, m in era ls. The u se  
o f  secon dary  ra w  m a teria ls  seem s p ro m is in g , on th e  o n e  hand , p re req u is ite s  f o r  reso u rce-sa v in g  tech n o log ies  
a re  b e in g  crea ted , on  th e  o th er h and, it  b eco m es p o ss ib le  to  p ro d u c e  m e a t p ro d u c ts  en rich ed  w ith  b io log ica lly
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active  in gred ien ts f r o m  secon dary  m e a t ra w  m ateria ls. C on nective  tis su e  p ro te in s , a s  w e ll a s fu ll- f le d g e d  p r o ­
teins, p la y  an  im p o r ta n t ro le  f o r  th e  h u m an  body, s in ce  th ey  can  p e r fo rm  th e  fu n c tio n s  o f  d ie ta ry  f ib e rs . The scar  
re fers  to  m u co u s by-p rodu cts  th a t a re  co lla gen -con ta in in g  and, w h en  u sed  in th e ir  n a tive  fo rm , h a ve  h igh  
stren gth  characteristics, spec ifica lly  sm e ll a n d  taste. T hese ch arac teristics m a k e  i t  d ifficu lt to  u se  th em  in  ra w  or  
n a tu ra l fo rm . In  th is  regard , it  is n ecessary  to  develop  a tech n o logy f o r  th eir  p ro c e ss in g  f o r  fu r th e r  app lica tion  
in  industry. T he p h ysico ch em ica l, m icro b io lo g ica l a n d  tech n o lo g ica l p ro p e r tie s  o f  b e e f  tr ip e  w ere  in vestig a ted  

f o r  u se  in  th e  p ro d u c tio n  o f  sa u sa g es o f  th e  h erod ie tic  d irection . T he resu lts  o f  th e  s tu d y  in d ica te  a  h igh  p o te n ­
tia l f o r  th e  p o ss ib ility  o f  u s in g  th ese  ra w  m a teria ls  a n d  h a ve  a ll th e  p re req u is ite s  f o r  th e  p ro d u c tio n  o f  m e a t  
p ro d u c ts  o f  th e  h ero d ie tic  d irection  f r o m  them .

Keywords: offal, herodietic products, nutritional value, meat products, secondary raw materials.

F U N D IN G  IN F O R M A T IO N : T h is s tu d y  w a s  f u n d e d  b y  th e  M in is tr y  o f  A g r ic u ltu re  o f  th e  R e ­
p u b lic  o f  K a za k h s ta n  (B R 1 0 7 6 4 9 9 8 ).

К ір іс п е
Тащ ырьтты т ац дауды  дэйект еу, 

м акрат ы  м ен  м ін д ет т ер і
Казіргі уацытта букіл элемде халыцтыц 

удемелі цартаюы журіп жатыр. 2000 жылы 
дуние жузінде 60 жастан асцан 600 миллионга 
жуыц адам болса, ДД¥ болжамы бойынша 
2025 жылы царт адамдар саны 1,2 миллиард 
адамга дейін артады, 2050 жылы кутілетін 
саны 2 миллиард адамды цурайды [1]. 
Казахстан Республикасы халцыныц жас цуры- 
лымында егде жастагы адамдардыц улес 
салмагыныц артуы байцалады, 2019 жылдыц 
басында 60 жастан асцандар халыцтыц жалпы 
саныныц 11,6%-ын, ал 65 жастан асцандар 
7,5% цурады [2].

Адамныц емір суру тарихында тамац- 
тану эрцашан оныц денсаулыгыныц жаг- 
дайына эсер ететін ец кушті жэне турацты 
фактор болды. Атацты геронтолог, академик 
Д.Ф. Чеботарева айтуы бойынша: «Тамац- 
тану - емір суру узацтыгын 25-40% узарта- 
тын іс жузіндегі жалгыз цурал». [3].

Еліміздіц егде жастагы тургындары- 
ныц 75%-ында эртурлі тамацтану кемшілік- 
тері бар. Атап айтцанда, ас цорытуга байла- 
нысты аурулардыц жогары таралуы, олардыц 
ішінде: цан айналымы жуйесі аурулары, се- 
міздік, ырек-цимыл аппараты жэне т.б. [3, 4].

Геродиетикалыц ет енімдерін жасау 
тацырыбы езекті болып табылады, ейткені ол 
царттыцца тэн дисфункционалдыц бузылу- 
ларды азайтып, адамныц белсенді емір суру 
кезецін узартуга багытталган [5].

Казіргі уацытта арнайы багыттагы ет 
енімдерініц ассортименту оныц ішінде царттар 
мен егде жастагы адамдарга арналган енімдер 
шектеулі, кебінесе сут енімдері мен нан 
енімдерінен турады. [6,7].

Геродиетикалыц енімдерге цойылатын 
талаптарга жауап беретін рецептураларды 
жасау, оныц цурамында жануар тектес жэне 
есімдік тектес эртурлі компоненттерді пайда- 
лануды кездейді. Ет цурамындагы жануар текті 
ацуыздар аминцышцылдыц цурамы бойынша 
толыц болып саналады, май цыш-цылдарыныц 
кезі есімдік майлары мен жануарлар майлары, 
дэрумендердіц макро- жэне микроэлемент- 
тердіц кезі есімдік шикі-заты болып табылады. 
Сондыцтан арнайы багыттагы енімдер эрцашан 
кеп компонентті болып табылады [8].

Геродиеталыц енімдерге цойылатын 
талаптарга жауап беретін рецептураларды эзір- 
леу жануарлар мен есімдік тектес эртурлі 
компоненттерді пайдалануды цамтиды. Ет 
цурамындагы жануар текті белоктар амин­
цышцылдыц цурамы бойынша толыц, есімдік 
майлары мен жануарлар майлары май цыш- 
цылдарыныц, есімдік шик1заты витаминдердіц, 
макро- жэне микроэлементтердщ кезі болып 
табылады. Сондыцтан мамандандырылган 
енімдер эрцашан кеп компонент болып 
табылады [8].

Жануар тектес шишзат дэстурлі турде 
адамныц тамацтануындагы толыц ацуыздыц 
негізгі кезі болып табылады. Тутыну- 
шылардыц рационында ацуызды арттырудыц 
тиімді жолдарыныц бірі -  екіншілік ацуыз 
шикізатын, атап айтцанда, цурамында 
коллагені бар 2-ші категориялы субенімдерді 
кешенді ецдеу.

Ауыл шаруашылыгы жануарларын сой- 
ганда цосалцы шикізаттар цалады, олар кейде 
цурамы мен цасиетше байланысты утымсыз 
пайдаланылады. Ірі цара малды сою кезінде 
шырышты субенімдер цатарына жататын 
царынныц шыгымдылыгы 2,5-3,0%-дан жога- 
ры, ол негізінен дэнекер улпалы ацуыздан
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туратындыктан кундылыгы темен болып 
келеді [9,10,11].

Казіргі замангы тамактану теориясына 
сэйкес адам агзасы ушін толык акуыздармен 
^атар дэнекер улпаларыныц акуыздары мацыз- 
ды рел аткарады. Олар адамныц ас корыту 
жуйесініц метаболйзмі мен жумысын жаксар- 
туга кабілетті, ейткені касйеттері мен адам 
агзасына эсері бойынша дэнекер улпалар 
тагамдык талшыктардыц релін аткара алады. 
Сіцімділігі темен дэнекер улпалы акуыздар 
тагамдык талшыктар сиякты, асказан-ішек 
жолдарыныц кабыргаларыныц перистальти- 
касын жаксартуга, ылгалдыц айтарлыктай 
мелшерін устап туруга, улы заттарды сіціруге 
жэне оларды организмнен шыгаруга кабілетті 
болып табылады [12].

Бул жумыстыц максаты ет енімдерін 
ендіруде курамында коллагені бар шиизатты 
пайдалану мумкіндіктерін зерттеу болып ке- 
леді. Жумыста сиыр карыныныц функционал- 
ды жэне технологиялык касиегтері зерттелді.

Зерттеу материалдары мен эдістері
Зерттеу о&ьектісі ретінде сиыр карыны 

алынды.
Акуыздыц массалык улесін ГОСТ 

25011-2017 бойынша Къедаль эдісі бойынша 
аныкталды. Еттте оларды жалпы жэне акуыз- 
дык емес азоттыц арасындагы айырма 
аркылы акуызга кайта есептеуді ескере 
отырып аныктайды.

Майдыц массалык улесін ГОСТ 23042­
2015 бойынша аныкталды. Бул эдіс еріт- 
кішпен майды экстрагирлеу, артынан ерітін- 
діні жою жэне майды туракты массага дейін 
кептіруге негізделген.

Кесте 1 -  Сиыр карыныныц химиялык курамы

Ылгалдылыкты аныктау ГОСТ 33319­
2015 бойынша жургізілді. Кургак заттар не- 
месе ылгалдылыкты аныктау эдістері» бойын­
ша (103±2)°С температурага дейін кыздырыл- 
ган кептіру шкафында улгіні туракты массага 
дейін кептіру аркылы аныктадык.

Микробиологиялык зерттеулер ГОСТ 
Р 54354-2011 бойынша.

Органолептикалык багалау ГОСТ 6658­
2016 бойынша, енімдер сапасыныц органолеп­
тикалык керсеткіштерініц нормативтік кужат- 
тарга сэкестігін аныктауга негізделген.

Негізгі белім
Нэтижелер жэне оларды талцылау
Эдебиетпк жэне патенттік шолу нэти- 

жесінде екіншілік ет шиюзатыныц биоло- 
гиялык белсенді ингредиенгтерімен байы- 
тылган геродиетикалык ет енімдерініц тех- 
нологиясын жасау максатында біз: сиыр 
карынын зерттедік.

Сиырдыц карыны кебіне дэнекер ул- 
палы акуыздарынан турады, шыгымдылыгы 
2,5-3,0%. Дэнекер улпалы акуыздар толык- 
канды акуыздар секілді адам агзасы ушін 
мацызды рел аткарады, ейткені олар табиги 
тагамдык талшык функцияларын орындай 
алады. Сиыр карыны шырышты субенім- 
дерге жатады, олардыц курамында кеп мел- 
шерде коллаген болгандыктан табиги турде 
колданган кезде жогары беріктік сипаттама- 
ларга ие жэне езіне тэн иісі мен дэмі бар. Бул 
сипаттамалар оларды шиш немесе табиги 
турде колдануды киындатады. Осыган 
байланысты карынды ет енімдер техноло- 
гиясында колдану ушін оныц ецдеу техноло- 
гиясын жетілдіру керек.

Керсеткіштер атауы, елшем бірліктері эдебиет деректері [9] Накты нэтижелер
Физикалык жэне химиялык керсеткіштер: 

- акуыздыц массалык улесі, %
- майдыц массалык улесі, %
- кулдіц массалык улесі, %

- ылгалдыктыц массалык улесі, %

16,61±0,15
3,12±0,03
0,92±0,02

79,80±1,25

16,3±0,17
4,1±0,15
0,5±0,19

78,8±0,36

Еттіц химиялык курамы малдыц жасы- 
на, тукымына, азыктандыруына жэне баска 
да кептеген факторларга байланысты. Шы­
рышты субенімдердіц курамында толык 
акуыздардыц мелшері булшыкет улпасымен 
салыстырганда азырак. Бірак дэнекер улпа- 
ныц кеп мелшері бар коллагенніц болуы 
ішектіц секреторлык кызметін ынталанды-

рады. Карында дэнекер улпалы акуыздар 
жалпы акуыздыц 60% курайды.

ІІ категориялы субенімдердіц кепші-лігі 
емдік жэне алдын-алу касиеттерше ие. Сол 
себепті олар геродиетикалык тамак енімдерін 
жасау эбден жарамды. Айта кету керек, 
субенімдердіц сактау мерзімі етке караганда 
элдекайда темен. Субенімдерді сактау мерзімі: 
0 ... -1°C температурада салкындатылган куйде -
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2 кун. -18°С темпе-ратурада муздатылтан 
субенімдер 6 айта дейін сакталады.

Жотарыда аталтан факторлар субенім- 
дердіц органолептикалык, физика-химиялык

жэне микробиологиялык керсеткіштерін зерт- 
теу кажеттілігін керсетті.

7 кун бойы сакталтан улгілердіц 
органолептикалык зерттеулерініц керсет-
кіштері 2-кестеде керсетілген.

Кесте 2 -  Кдрынныц сактау кезіндегі органолептикалык керсеткіштері

Атауы Сойыстан кейн Сактау уакыты, тэулік
1-3 4-5 6-7

Сырткы
турі

Беткі
кабатында

Таза, сэл 
дымкыл, 

біркелкі сур-ак 
тусті

Таза, сэл дымкыл, 
біркелкі тусті, 

сартыш рецктері 
бар суртылт ак

Ылталды, куцгірт, 
сэл жабыскак, 

біркелкі емес сур- 
сары тусті

Ылталды, жабыскак, 
шырыш, куцгірт, 

біркелкі емес тусті, 
сартыш сур немесе 

сартыш коцыр
Кескен
жерінде

Аздап
дымкыл, сур- 

ак тусті, карын 
кабыртасыныц 

курылымы 
айкын

Аздап дымкыл, 
сур-ак тусті, 

тыртык 
кабыртасыныц 

курылымы айкын

Аздап дымкыл, 
куцгірт, сургылт ак 

тусті, карын 
кабыргасыныц 

тегістелген 
курылымы бар

Ылталды, куцгірт, 
сур-сары. карын 
кабыртасыныц 

курылымы 
керсетілмеген

Йіс 0німніц осы 
туріне тэн, 

спецификалык

0німніц осы 
туріне тэн, 

спецификалык

Жылдам ушатын, 
шіріген рецктері бар

Айкын шірік

Консистенциясы Серпімді,
тыгыз

Серпімді, тытыз Жеткілікті серпімді 
емес

Жалпак, бос, оцай 
жыртылады

Шырыштыц болуы Жок Жок Шырыштыц 
шамалы мелшерде 

болуы

Шырышты

Пісіру аркылы 
тексеру

Сорпа мелдір, 
иісі жаца 

піскен енімге 
тэн, бегде дэм 

мен шссіз.

Сорпа мелдір, иісі 
жаца піскен 

енімге тэн, бегде 
дэм мен шссіз.

Сорпа мелдір 
немесе булыцтыр, 
бетен дэмсіз жэне 

аздап сезілетін 
шіріген иісі бар.

Сорпа булыцтыр, 
курамында улпек 

суспензиясы, еткір 
шірік шсі бар

Жургізілген зерттеулер нэтижелері: 1 
куннен кейін сорпа мелдір, иісі балтын 
енімге тэн, бегде дэм жэне шсі жок, 4-ші 
куні бегде дэмі жок, бірак аздап шіріген иіс 
сезілді, 7-ші куні еткір шірік шс пайда 
болатынын керсетті. .

0 - + 4 ° C температурада 7 кун бойы 
сактау кезінде карын сынамаларындаты 
микрофлораныц езгеруіне зерттеулер 
жургізілді.

Кесте 3 -  Сактау кезіндегі карын сынамалары микрофлорасыныц езгеруі

Керсеткіштер 
атауы, елшем 

бірліктері

Накты нэтижелер
Сактау уакыты, тэулік

0 1 2 3 4 5 6 7
Микробиологиял 
ык керсеткіштер: 

- МАФАнМС, 
КОЕ/г

1,1*106 3,1*106 6,2*106 1,2*106 2,3*106 5,3*106 1,3*106 2,5*106

- БГКП аныкта
лмады

аныктал
мады

аныктал
мады

аныктал
ды

аныктал
ды

аныктал
ды

аныктал
ды

аныктал
ды

- Ашыткылар, 
КОЕ/г

аныкта
лмады

аныктал
мады

аныктал
мады

аныктал
мады

1*104 1*105 1*105 1*105
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Сиыр карыныныц беткі кабаттарыныц 
жагынды-іздерініц микроскопиясы (бірінші 
куні) грам оц кокктарды керсетеді. 5 кунде 
саны 60-ка дейін есті, 6-7 кун санауга келмеді. 
Микроагзалардыц негізгілері таякша тэрізді, 
коккты турлері сирек кездесті. Зерттеулер 
керсеткендей, бул сактау кезендерінде ішек 
таякшасы тобындагы ашыткылар мен бакте- 
риялар бар екендігін керсетті.

Осылайша, жургізілген зерттеулер осы 
шиюзатты пайдалану мумкіндігініц жогары 
потенциалын керсетуімен бірге олардан 
геродиетикалык ет енімдерін ендіру ушін 
мумкіндігі жогары юолып табылады.

Тэжір^елік зерттеулер нэтижесінде 
жогары сапалык керсеткіштері бар модифика- 
цияланган сиыр карынынан тагамдык акуыз 
ингредиентш алудыц технологиялык пара- 
метрлері жасалды. Алынган мэліметтер нэти- 
жесінде карынныц курамында акуыздардыц 
мелшері жогары болуына байланысты консис- 
тенциясы катты жэне тыгыз болып келеді. 
Осыган байланысты бул шиюзатты геродие-

Кесте 4 -  Карынныц органолептикалык керсеткіштері

тарлык енімдерді ендіруде пайдалану ушін 
функционалдык жэне технологиялык касиет- 
терін жаксарту максатында жумсарту техно- 
логиясын жасау кажет. Шырышты субенім- 
дерді модификациялаудыц кец таралгандары: 
механикалык, физикалык, химиялык жэне 
биотехнологиялык эдістер. Модификациялау­
дыц унемді жэне тиімді эдістерініц бірі 
химиялык эдіс болып табылады. Энімдерді 
кышкыл немесе сілті ерітінділерімен ецдеу. 
Сілтімен ецдеу майлардыц сабындалуын 
тудыруы мумкін, бул жагымсыз дэмге экеледі. 
Эксперименттік зерттеулердіц осы кезецінде 
біз кышкылдык эдісті тацдадык.

Сиырдыц карынын модификациясы- 
ныц параметрлерін негіздеу ушін бастапкы 
кезецде тамак енеркэсібінде кецінен колда- 
нылатын сірке кышкылы тацдалды. Сірке 
кышкылы ерітіндісіне карынды канша жэне 
калай устау параметрлерін нактылау ушін 
карынныц органолептикалык керсеткіштері 
зерттелді.

Ірке кышкы- 
лы,%

¥стау узактыгы, мин
60 80 100

Тусі Йісі Тусі Йісі Тусі Йісі
1 Сур-жасыл Балгын 

карынныц 
еткір шсі

Сур-жасыл Балгын 
карынныц 
еткір иісі

Сур Балгын 
карынныц 
еткір шсі

2 Сур-жасыл Балгын 
карынныц 
еткір шсі

Сур Карынныц 
иісі, сэл 
кышкыл

Сур-ак Карынныц 
иісі, сэл 
кышкыл

3 Сур Карынныц 
иісі, сэл 
кышкыл

Сур-ак Карынныц 
шсі, сэл 
кышкыл

Сур-ак Айкын 
кышкыл шс

4 Сур-ак Айкын 
кышкыл иіс

Сур-ак вткір кышкыл 
иіс

Сур-ак вткір
кышкыл иіс

5 Сур-ак Айкын 
кышкыл шс

Сур-ак вткір кышкыл 
шс

Сур-ак вткір
кышкыл иіс

Сірке кышкылыныц концентрациясы 
(1-5%) органикалык кышкылдарды тамак 
енеркэсібінде пайдалану деректері негізінде 
тацдалды. Кышкылдыц концентрациясы 3%- 
дан жогары жэне ецдеу уакыты 80 минуттан 
асканда, туракты кышкыл шс пайда болды.

Модификацияланган карынныц жога­
ры ылгалдылыгы сактау мерзімін айтар- 
лыктай кыскартады. Осыган байланысты, 
модификацияланган карынды кургак унтак- 
талган ингредиент алу ушін кептіру онтайлы 
шешім болып табылады.

Цорытынды
Геродиетикалык ет енімдерін ендіру- 

діц шетелдік технологияларына талдау бары- 
сында, бул енімдердіц багытын калыптас- 
тыратын негізгі компоненттер: дэнекер улпа- 
лы акуыздар, дэрумендер, минералдар екенін 
керсетті. Екіншілік шиюзатты колдану перс- 
пективті болып табылады, бір жагынан, 
ресурстарды унемдейтін технологиялардыц 
алгышарттары жасалады, екінші жагынан, 
екіншілік ет шиюзатынан биологиялык
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белсенді ингредиенттермен байытылган ет 
енімдерін ендіру мYмкіндігі жасалады.

Егде жастагы адамдардыц тутынушы- 
лык талгамдарыныц мониторинг бойынша 
карт адамдардыц шайнау кабілетініц эртур- 
лілігіне байланысты ендірілетін геродие- 
тикалык тамак енімдердіц консистенциясы 
шайнау кабілетініц жасына байланысты езге- 
рістерін ескеру мацыздылыгын керсетеді.

Сиыр карыныныц сынамаларында мик- 
рофлораныц езгеруіне зерттеулер 0 - + 4°С 
температурада 7 kyk сактау кезінде жургізілді. 
Зерттеу нэтижелері керсеткендей, балгын 
карынныц сактау мерзімі 5 кунге дейін. 
Кдрынды модификациялаудыц химиялык эдісі 
тацдалды.сір кышкылыныц эртурлі концентра- 
циясы мен эсер ету уакытыныц узактыгына 
байланысты карынныц органолептикалык 
сипаттамалары зерттелді.
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ІІ КАТЕГОРИЯЛЫ СУБ0Ш М ДЕРДЕН АЦУЫЗ ГИДРОЛИЗАТЫН 
АЛУ ТЕХНОЛОГИЯСЫН ЖАСАУ
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М ацалада зерт т еу обьект ісі -  м алды  сою  кезіндегі цалат ы н екінш ілік ш йкізат  І І  кат егориялы  
субвнім дер. О лар акуы зды ц т апт ы рм ас квзі ж эн е  гидролизат т ары н алуга цаж ет т і басца да бірцат ар  
цасиет т ерге ие. С оны м ен цатар, м ун дай  ек інш ілік ш йкізат т ы  пайдалану перспект ивалы  болып кврінеді, 
вйт кен і б ул  ж агдайда, бір ж агы нан, аз цалдыцт ы т ехнологияларды  ж асау уш ін  алгы ш арт т ар ж асалады , 
ал ек інш і ж агы нан, цорект ік зат т арды ц  оцт айлы  цат ы насы нда ком бинирленген вн ім дерді внд іруге  
м ум кін д ік  береді. Зерт т еу нэт иж елері І І  кат егориялы  субвнім дердіц  цурам ы нда глицинт ц, аланинт ц, 
глут ам ин кы ш кы лы ны ц, сери н н щ  сондай-ац пролннніц  ж огары  м влш ерін  кврсет еді, я гн и  бул  негізінен  
коллагенніц  цурам ы нда кездесет ін ам ин цыш кылдар. К оллаген гидролизат ы  сирацт арды  ф ерм ен т ат т т і 
гидролиздеу арцылы алынды. К ом пон ен т т ерді дайы ндауды ц ерекш елікт ерін ескере от ы ры п, ацуызды  
гидролизат  алуды ц т ехнологиялы ц сулбасы  усы ны лды .

Негізгі сездер: субенімдер, геродиетикалык енімдер, таFамдык кундылы^ы, ет 
енімдері, екіншілік шиюзат.
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ауылш аруаш ылык м и н и стрлт каржыландырды (BR10764998).
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