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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.

КАРЖЫЛАНДЫРУ ТУРАЛЫ АКЦАРАТ: Бул зерттеуді Казакстан Республикасы 
ауылш аруаш ылык м и н и стрлт каржыландырды (BR10764998).
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РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ПОЛУЧЕНИЯ БЕЛКОВОГО ГИДРОЛИЗАТА 
ИЗ СУБПРОДУКТОВ ІІ КАТЕГОРИИ

1Г.М. ТОКЫШЕВА, М .м . к а к и м о в , 1т .ч. ту л та б а е в а ,
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г. Нур-Султан, пр. Женис 62)
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В ы б ран н ы й  в р а б о т е  об ъект  и ссл едован и я  -  м а л о ц ен н ы е  п родукт ы  у б о я  и п ерераб от ки  скот а, в 
част н ост и  суб п род укт ы  І І  кат егории , о б л адаю щ и е дост ат очн ы м  сод ерж ан и ем  бел ка  и р я д о м  други х  
свой ст в, н еоб ходи м ы х  для  п олучен и я  б ел ковы х  гидролизат ов. П ри  эт ом  и сп ользован и е т а к и х  вт ори ч­
н ы х  п родук т ов  п редст авля ет ся  п ерсп ек т и вн ы м , п оскольку в эт о м  случае, с  одн ой  ст орон ы , создаю т ся  
п редп осы л ки  для  создан и я  м а л о о т х о д н ы х  т ехн ологи й , а  с  другой  ст ороны , ст ан ови т ся  возм ож н ы м  
п рои звод ст во  ком би н и рован н ы х  п родукт ов с  оп т и м альн ы м  соот н ош ен и ем  п и т а т ел ьн ы х  вещ ест в. 
Р езул ьт ат ы  и ссл едован и й  п оказы ваю т  вы сок ое  сод ер ж а н и е в ш ерст н ы х  суб п род укт ах  глицина, ала­
нина, глут ам и н овой  ки слот ы , серин а, а  т а к ж е пролин а, т .е. т ех  ам и н окислот , к о т о р ы е п реи м ущ е­
ст вен н о  содерж ат ся  в коллагене. Г и д р о л и за т  коллаген а  п олучал и  п ут ем  ф ерм ен т ат и вн ого  ги дроли за  
н о г с  п ут овы м  суст авом . С  у ч е т о м  особен н ост ей  п одгот овки  ком п он ен т ов бы л от работ ан  т ехн оло­
ги ч еск и й  п р о ц есс  и п редл ож ен а  т ехн ол оги ч еск ая  схем а  п олучен и я  б ел кового  гидролизат а.

Ключевые слова: субпродукты, геродиетические продукты, пищевая ценность, 
мясные продукты, вторичное сырье.

ИНФОРМАЦИЯ О ФИНАНСИРОВАНИИ: Данное исследование профинансировано 
Министерством сельского хозяйства Республики Казахстан (BR10764998).

DEVELOPMENT OF TECHNOLOGY FOR OBTAINING PROTEIN HYDROLYSATE
FROM OFFAL OF CATEGORY II
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Nur-Sultan, Zhenis ave. 62)
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T he o b jec t o f  research  chosen  in th e  w o rk  is  low -va lu e  p ro d u c ts  o f  s lau gh ter  a n d  p ro c e ss in g  o f  livestock, 
in  p a r ticu la r  by-p ro d u cts  o f  ca tegory  II. H a v in g  a su ffic ien t p ro te in  co n ten t a n d  a n u m b er o f  o th er p ro p e r tie s  
n ecessary  f o r  th e  p ro d u c tio n  o fp ro te in  h ydro lysa tes. A t  th e  sa m e  tim e, th e  u se  o f  such  secon dary  p ro d u c ts  seem s  
p ro m is in g , s in ce  in  th is  case, on  th e  o n e  hand, p re req u is ite s  a re  crea ted  f o r  th e  crea tion  o f  low -w aste  tech n o lo ­
g ies, a n d  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  co m b in ed  p ro d u c ts  w ith  an  o p tim a l ra tio  o f  nutrien ts. 
T he research  resu lts  sh o w  a h igh  co n ten t o f  g lyc in e , a lan ine, g lu ta m ic  acid, serine, a n d  p ro lin e  in  w o o l b y ­

p ro d u cts , i.e. th o se  am in o  acids th a t a re  m a in ly  co n ta in ed  in co llagen . C o llagen  h yd ro lysa te  w a s  o b ta in ed  by  
en zym a tic  h ydro lysis  o f  leg s w ith  a p u t  jo in t. T ak in g  in to  a cco u n t th e  p ecu lia r itie s  o f  th e  p re p a ra tio n  o f  th e  com ­
p o n en ts , th e  te ch n o lo g ica l p ro c e s s  w a s  w o rk ed  o u t a n d  a tech n o lo g ica l sch em e  f o r  o b ta in in g  p ro te in  h yd ro lysa te  
w a s p roposed .

Keywords: offal, herodietic products, nutritional value, meat products, secondary raw materials.
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Кіріспе
Тацырыпты тацдауды дэйектеу, 

мацсаты мен міндеттері
Ауыл шаруашыльщ малдардыц ушала- 

рында дэнекер улпаныц Yлесі 16% - га жете- 
ді, оны азы ^ ^ л ік  енімдерінде, оныц ішінде

арнайы багыттагы енімдер курамында утым- 
ды жэне тйімді пайдалану ете езекті мэселе 
[1,2,3,4]. Осылайша, ет енеркэсібінде алына- 
тын жэне пайдаланылатын коллагені бар 
шйкізат коллагенніц негізгі жэне мацызды 
кезі болып табылады [5].
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II категориялы субенімдердін тагам-дыд 
жэне биологиялыд дундылыгынын темендігі 
туралы теріс пікір, оларды тагамдыд мадсатта 
толыд ендеу YPДІсіне бегет жасап келеді. 
Алайда бул шиюзаттын жалпы химиялыд 
дурамын сипаттайтын мэліметтерді талдау 
барысында оларды тамад ендірісінде пайда- 
ланудын жогары элеуетін керсетеді. ІІ кате­
гориялы субенімдер дурамында адуыздыц 
массалыд Yлесі жогары болуымен датар салыс- 
тырмалы тYрде дурамындагы май мелшері 
темен болып келеді [6].

Курамында коллаген бар шик1зат негізі- 
нен жасушалардан, жасушааралыд заттан жэне 
коллагендік сипаттагы талшыдтардан туратын 
дэнекер улпа; сонымен датар онын дурамында 
аз мелшерде эластин жэне ретикулин тал- 
шыдтары бар. Белгілі болгандай, дэнекер улпа 
тірі органшмнщ сыртды жэне ішкі дурылым- 
дарынын беріктігін дамтамасыз етеді, ол 
минералдарга бай, дурамында аминдыш- 
дылдар мен физиологиялыд белсенді заттар 
жеткілікті мелшерде болады [7].

Бул шикізатты тамад енеркэсібінде ал- 
дын ала ендеусіз пайдалану онын тагамдыд 
жэне биологиялыд дундылыгынын темен- 
дігімен байланысты бірдатар диындыдтармен 
байланысты. Казіргі уадытта дурамында 
коллаген бар шиюзатты тамад енімдерін 
ендіруде пайдаланудын негізгі тэсілі оны 
термиялыд ендеу болып табылады, оныц 
барысында коллаген гидролизшщ енімдері 
тYЗІледі. Шикізатты ендеудіц бул эдісі 
студень, зельц сиядты бірдатар енімдерді 
ендіруде кецінен долданылады [8].

Тем не менее, поиск путей решения 
проблемы более полного и рационального 
использования коллагенсодержащего сырья 
представляет значительный научно-практи­
ческий интерес [9].

Дэнекер удпага бай шиюзатты ендеудіц 
кез келген эдісі адуыздын макромолекулаларын 
дурамдас мономерлерге белуін камтнд^і. Алын- 
ган адуыз гидролизаттарынын дурамында поли- 
пептидтер жэне бос аминдышдылдары сиядты 
биологиялыд дунды досылыстар болады [10].

Бул зерттеудіц мадсаты -  сиыр, жылды 
жэне дой сирадтарынан ферментативті гид­
ролиз ардылы адуыз гидролизатын алу тех- 
нологиясын жетілдіру болвп табылады.

Зерттеу материалдары мен эдістері
Зерттеу объектісі ретінде сиырдыц, 

жылдыныц, дойдыц сирадтары алынды.

Адуыздыц массалыд Yлесін ГОСТ 
25011-2017 бойынша Къедаль эдісі бойынша 
аныдталды. Еттегі жалпы жэне адуыздыд 
емес азоттыц арасындагы айырма ардылы 
адуызга дайта есептеуді ескере отырып 
аныдтайды.

Майдыц массалыд Yлесін ГОСТ 23042­
2015 бойынша аныдталды. Бул эдіс еріт- 
кішпен майды экстрагирлеу, артынан ерітін- 
діну жою жэне майды турадты массага дейін 
кептіруге негізделген.

Ылгалдылыдты аныдтау ГОСТ 33319­
2015 бойынша жургізілді. Кургад заттар немесе 
ылгалдылыдты аныдтау эдістері» бойынша 
(103±2)°С температурага дейін дыздырылган 
кептіру шкафында Yлrim турадты массага дейін 
кептіру ардылы аныдтадыд.

Микробиологиялыд зерттеулер ГОСТ 
Р 54354-2011 бойынша.

Органолептикалыд багалау ГОСТ 6658­
2016 бойынша, енімдер сапасыныц органо­
лептикалыд керсеткіштерініц нормативтік 
дужаттарга сэкестігін аныдтауга негізделген.

Негізгі белім
Нэтижелер жэне оларды талцылау
Казіргі уадытта элемде байдалган адуыз 

тапшылыгы оныц жаца кездерін іздеуді талап 
етеді. Багалы азыд-тYлік енімдерін ендіруді 
улгайту Yшін ет енеркэсібінде Yлкен резервтер 
бар. Жумыста тандалган зерттеу объекта -  
малды сою жэне ендеуден алынган дунды- 
лыгы темен енімдер -  адуыздын жеткілікті 
мелшері жэне адуыз гидролизаттарын алуга 
дажетті басда да бірдатар дасиеттерге ие.

Казіргі уадытта элемде байдалган белок 
тапшылыгы онын жана кездерін іздеуді талап 
етеді. Ет енеркэсібінде багалы азыд-тулік 
енімдерін ендіруді улгайту Yшін Yлкен резерв­
тер бар. Жумыста тандалган зерттеу объекта 
-  малды сою жэне ендеуден алынган дунды- 
лыгы темен енімдер -  адуыздын жеткілікті 
мелшері жэне адуыз гидролизаттарын алуга 
дажетті басда да бірдатар дасиеттерге ие.

Эдебиетпк жэне патенттік іздестіру 
нэтижесінде екінші реттік ет шишзатынан 
биологиялыд белсенді ингредиенттермен 
байытылган геродиетикалыд ет енімдерінін 
технологиясын жасау мадсатында: сирадтар 
(сиыр, дой, жылды) зерттелді.

Теменгі функционалдыд жэне техноло- 
гиялыд дасиеттеріне байланысты сирадтар ет 
енеркэсібінде дазіргі уадытта толыд жэне 
утымды пайдаланылмайды. Дегенмен, олар- 
дын ет енеркэсіптерінде жеткілікті мелшерде
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колданусыз калатынын жэне жогары диеталык 
функционалдыгын ескере отырып, оларды 
арнайы багыттагы, оныц ішінде геродие-

тикалык тамактану енімдерін ендіру ушш 
шйкізат ретінде пайдалану ец колайлы болып 
табылады.

Кесте 1 - Субенімдердіц уша массасына шыгымы

Атауы Шыгым, %
ІКМ Кой Жылкы

Субенімдер, 24,0±0,90 17,2±0,7 22,4±0,9
еныц ішінде

сирактар 3,37±0,07 3,6 ±0,05 3,59±0,05

Кестеде субенімдердіц жалпы санынан 
шыгымы ірі кара малда -  3,37%, койда -  
3,6%, жылкыда -  3,67% курайды. Тагамдык 
кундылыгы жогары субенімдерді шужык, 
паста, консерві, желе ендірісінде колдануга 
болады.

Акуыздардыц сандык курамы бойын- 
ша ІІ категориялы субенімдер еттен кем 
туспейді. Сондыктан эртурлі биологиялык 
белсенді заттарды ендіруде олар акуыз­
дардыц кунды кезі бола алады.

Кесте 2 - ІІ категориялы жун субенімдерініц химиялык курамы жэне энергетикалык кундылыгы

Атауы Курамы Энергетикалык
к^ндыл^ік,

Ккал
Ылгалдылыгы Акуыз Май Кул

Кой сирактары 64,6±0,40 27,2±0,10 7,8±0,2 0,8±0,02 168,7
Жылкы

сирактары 68,3±0,40 26,7±0,14 3,8±0,2 1,2±0,02 139,4

Сиыр
сирактары 65,7±0,40 26,7±0,11 6,5±0,2 1,2±0,03 161,3

Шошка 
сирактары [21] 55,5±0,60 22,2±0,10 21,45±0,2 0,8±0,02 281,85

ІІ категориялы жун субенімдерініц 
химиялык курамын талдау нэтажесінде кой 
сирактарында акуыз мелшері 27,10-27,30% 
болса, жылкы жэне сиыр сирактарында акуыз 
мелшері бірдей децгейде 26,56-26,84% курады. 
Бул кой, жылкы жэне сиыр сирактарын акуыз 
гидролизаттарын алу ушін шжізат ретінде 
колдануга болатыны туралы корытынды жа- 
сауга мумкіндік береді.

Акуыз гидролизаттарын ендірудегі 
мацызды керсеткіштердіц бірі болып шжізат 
курамындагы май мелшері болып табылады, 
ейткені оныц мелшері 15-20% жогары болса, 
кептіру процесін киындатады жэне сактау 
мерзімін кыскартады. Зерттеу нэтажелері

жылкы, кой жэне сиыр сирактары акуыздар 
мелшерініц массалык улесі жогары болуымен 
катар салыстырмалы турде майлылык 
мелшерініц темен екендігін керсетті. Соны- 
мен, жылкы сирактарыныц курамында 3,8%, 
сиырдЫнде 6,5%, койдікінде 7,8%, шошка 
сирактарында 21,45% мелшерде май бар. Бул 
дегеніміз, зерттелген улгілердегі май 
мелшерініц темендігі сапасы жогары акуыз 
гидролизатын алуга, сонымен катар оны геро- 
диетикалык енім жасауда коспа ретінде пайда- 
лануга мумкіндік береді.

ІІ категориялы субенімдер акуыздары- 
ныц аминкышкылдык курамын зерттеуге 
арналган мэліметтер 2-суретте келтірілген.
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Сурет 1 -  ІІ категориялы субенімдер акуыздарыныц амин кышкылды курамы, г/100 г акуыз

Зерттеу нэтйжелері ІІ категориялы 
субенімдердіц курамында глициннщ, ала- 
ниннщ, глутамин кышкылыныц, сериннщ, 
сондай-ак пролиннщ жогары мелшерін 
керсетеді, ягни бул негізінен коллагенніц 
курамында кездесетін амин кышкылдар.

Акуыз гидролизаттарын алу эдістерініц 
ішінде ферментативті гидролиз ец перспекти- 
валы болып саналады. Оныц ерекшелігі, хими- 
ялык эдістерге караганда, 35-50°С температу- 
рада гидролизденедг Сол себепті амин кыш- 
кылдарыныц ыдырауы жок.

Коллаген гидролизаты сиыр, кой, жылкы 
сирактарын ферментагавті гидролиздеу аркылы 
алынды.

Ферменттік препараттардыц дэнекер 
улпалы шиизаща эсерін зерттеу максатында 
ет енеркэсібінде ет-сYЙек шикізатын ендеудіц 
дэстурлі технологиясы бойынша енделген 
сиыр, жылкы, кой сирактарын 1:1:1 каты- 
насында алынды.

Гидролиз «протеаза» препаратымен 8-12 
сагат коллаген акуыздары толык ерігенше 
жургізілді. Компоненттерді дайындаудыц 
ерекшеліктерін ескере отырып, технологиялык 
урдіс эзірленді жэне гидролизат алудыц 
технологиялык сулбасы 2-суретте усынылды.
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Сурет 2 - Г идролизат алудьщ технологиялык с^лбасы

Осылайша, жYргізілген зерттеулер осы 
шйкізатты пайдалану MYMKiHairrnip жогары 
потенциалын жэне олардан геродиетарлык 
багыттагы ет енімдерін ендіру Yшін барлык 
алгышарттарга ие екенін керсетеді.

Цорытынды
Зерттеу нэтижелері ІІ категориялы суб- 

енімдердіц к¥рамында глициннщ, аланиннщ, 
глутамин кышкылыныц, сериннщ, сондай-ак 
пролиннщ жогары мелшерін керсетеді, ягни 
б^л негізінен коллагенніц к¥рамында кез- 
десетін амин кышкылдар. Акуыз гидролизаты 
сиыр, кой, жылкы сирактарын ферментативті

гидролиздеу аркылы алынды. Ферменттік 
препараттардыц дэнекер улпалы шиизатка 
эсерін зерттеу максатында ет енеркэсібінде ет- 
CYЙек шиюзатын ендеудіц дэстурлі техно- 
логиясы бойынша еиделген сиыр, жылкы, кой 
сирактарын 1:1:1 катынасында алынды. Гидро­
лиз «протеаза» препаратымен 8-12 сагат колла­
ген акуыздары толык ерігенше жургізілді. 
Компоненттерді дайындаудыц ерекшеліктерін 
ескере отырып, технологиялык урдіс эзірленді 
жэне гидролизат алудыц технологиялык 
с^лбасы ^сынылды.
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