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Выводы 

Разработан состав на основе силиката нат-

рия, антипирена и тиомочевины для придания 

целлюлозным материалам огнезащитных 

свойств. Определены оптимальные условия об-

работки тканей, исследовано влияние концен-

трации рабочего раствора, температуры про-

питки и термофиксации на огнезащитные 

свойства ткани. Показано, что у целлюлозных 

материалов, обработанных полимерными ком-

позициями, улучшаются огнезащитные свойства. 

Методом электронно-сканирующей мик-

роскопии установлено, что обработка тканей с 

разработанными композициями приводит к 

изменению морфологии  поверхности волокон. 

 
СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 

1. Таусарова Б.Р., Кутжанова А.Ж., 

Абдрахманова Г.С. Снижение горючести текстильных 

материалов: достижения и перспективы // Химический 

журнал Казахстана. - 2015. - №1 (49). - С. 287-303. 

2. Visakh, P. M. Arao Yoshihiko. FlameRetardants 

// Polymer Blends, Composites and Nanocomposites.         

-2015. - V.9 - Р.247. 

3. Giuseppe Rosace, Claudio Colleoni, Emanuela 

Guido, Giulio Malucelli. Phosphorus-Silica Sol-Gel 

Hybrid Coatings for Flame Retardant Cotton Fabrics// 

Textile. – 2017. - 60(1). - Р. 29-35. 

4. Khalifah A. Salmeia,. Gaan S., MalucelliG. 

Recent Advances for Flame Retardancy of Textiles 

Based on Phosphorus // Polymers. -2016. -V. 8. - P.319. 

5. Malucelli G,.Carosio F., Alongi J., Fina A., 

Frache A., Camino G. Materials engineering for surface-

confined flame retardancy // Materials Science and 

Engineering R.  - 2014. - P. 1–20. 

6. Alongi J., Ciobanu M., MalucelliG. Novel 

flame retardant finishing systems for cotton fabrics 

based on phosphorus-containing compounds and silica 

derived from sol–gel processes. Carbohydrate Polymers 

85 (2011). - P. 599–608. 

7. Lucie Costes, FouadLaoutid, Sylvain Brohez, 

Philippe Dubois.Bio-based flame retardants: When 

nature meets fire protection // Materials Science and 

Engineering R. - 2017. - V.117. - P. 1-25 

8. Ralf S. Kappes, Tobias Urbainczyk, Ulrike Artz, 

TorstenTextor, Jochen S. Gutmann. Flame retardants based 

on amino silanes and phenylphosphonic acid. // Polymer 

Degradation and Stability. - 2016. - V. 129. - P.168-179. 

9. Такей Е., Таусарова Б.Р. Золь-гель техноло-

гия получения текстильных материалов с огнеза-

щитными свойствами // Тез.докл. ХІ всероссийской 

школы-конференции молодых ученых «Теоретичес-

кая и экспериментальная химия жидкофазных сис-

тем (Крестовские чтения)» 30 октября-4 ноября 

2017, Иваново, С.180. 

10. Такей Е., Таусарова Б.Р. Разработка целю-

лозных материалов с огнезащитными свойствами с 

применением золь-гель технологии // Тез.докл. «Инно-

вационное развитие легкой и текстильной промыш-

ленности»: сборник материалов Всероссийской науч-

ной студенческой конференции. Часть 2.  М.: ФГБОУ 

ВО «РГУ им. А.Н. Косыгина», 2017. - С.63-66. 

 

 

 

ӘОЖ 541.64 

ГТАМР 31.15.37 

 

БИОПОЛИМЕРЛЕР, ҚАУЫН ЕЗБЕСІ ЖӘНЕ СҮЗБЕ НЕГІЗІНДЕГІ ТАҒАМДЫҚ 

СІРНЕЛЕРДІҢ РЕОЛОГИЯЛЫҚ ҚАСИЕТТЕРІ 

 
Б.Б. ТЮСЮПОВА1, Д.М. АРТЫКОВА1, С.М. ТӘЖІБАЕВА1, Қ.Б. МҰСАБЕКОВ1  

 

(1Әл-Фараби атындағы Қазақ ұлттық университеті, Қазақстан, Алматы) 

E-mail: baimuratovna78@mail.ru 

 

Қауын концентраты негізінде құрылымданған жүйелердің құрылымдық-механикалық 

қасиеттеріне майлылығы төмен сүзбенің әсері анықталды. Жүйенің беріктігінің өсуі сүзбе 

құрамындағы ақуыз сарсуы мен кальций тұздары және қауын құрамындағы пектин қышқылдары 

арасында сутектік байланыстар түзілуімен негізделеді, бұл байланыстар осы молекулалардың 

полярлы емес бөліктерінің арасындағы гидрофобтық әрекеттесулермен нығаяды. Қауын кон-

центраты негізінде алынған жүйелерге ірімшікті енгізуімен жүйенің серпімділік модулін, тепе-

теңдік модулін, ағудың нақты шегін, созылғыштық, сонымен қатар, тұрақтылық коэффи-

циенті, аққыштық мәндерін арттыру мүмкіндігі көрсетілді. 

 

Негізгі сөздер: құрылымдану, беріктік, агар, қауын концентраты, сүзбе. 
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РЕОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА ПИЩЕВЫХ ГЕЛЕЙ НА ОСНОВЕ БИОПОЛИМЕРОВ, 

ДЫННОЙ МЯКОТИ И ТВОРОГА 
 

Б.Б. ТЮСЮПОВА1, Д.М. АРТЫКОВА1, С.М. ТАЖИБАЕВА1, К.Б. МУСАБЕКОВ1  

 

(1Казахский национальный университет им.аль-Фараби, Казахстан, Алматы) 

E-mail: baimuratovna78@mail.ru 

 

Определено влияние количества творога с пониженной жирностью на структурно-меха-

нические свойства структурированных систем на основе концентрата дыни. Рост прочности 

системы обоснован формированием сетки Н-связей между белковой сывороткой и кальциевыми 

солями в твороге и пектинами дынный мякоти, стабилизированных гидрофобными взаимо-

действиями между их неполярными участками. Показана возможность увеличения модуля уп-

ругости, равновесного модуля, истинного предела текучести, пластичности, а также, значения 

коэффициента устойчивости, текучести, добавлением творога в систему, полученных на осно-

ве дынного концентрата. 

 

Ключевые слова: структурирование, прочность, агар, дынный концентрат, творог. 

 

RHEOLOGICAL PROPERTIES OF FOOD GELS BASED ON BIOPOLYMERS,  

MELON PULP AND COTTAGE CHEESE 
 

B.B. TYUSSYUPOVA1, D.M. ARTYKOVA1, S.M. TAZHIBAYEVA1, K.B. MUSABEKOV1 

 

(1Al-Farabi Kazakh National University, Kazakhstan, Almaty) 
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The influence of the amount of low-fat cottage cheese on structural-mechanical properties of 

structured systems based on melon concentrate is determined. The strength increase of the system is 

justified by the formation of a hydrogen-bond networks between protein whey and calcium salts in cottage 

cheese and pectin melon pulp, stabilized by hydrophobic interactions between their nonpolar areas. The 

possibility of increasing the elasticity modulus, the equilibrium modulus, the rational plastic yield point, 

plasticity, and also the values of the stability coefficient, yield is shown by adding in cottage cheese to the 

system obtained on the basis of melon concentrate. 

 

Key words: structurization, strength, аgar, melon concentrate, cottage cheese. 

 

Кіріспе 

Қазіргі уақытта табиғи қоспаларды тағам 

ретінде қолдану қарқынды дамуда. Тағамтану 

адам ағзасының қалыптасуына және денсаулы-

ғының қалыпты жағдайда болуына үлкен әсерін 

тигізеді. ХХI ғасырда адамның өмір сүру сал-

тымен бірге, тағамтану құрылымы да өзгере 

бастаған. Қазіргі заманғы адамдардың ағзасын-

дағы энергияны қалыпты ұстау үшін, тағам 

өнімдерінің мөлшері сәйкес келу керек. Соңғы 

уақытта тірі ағзаға кері әсер ететін экологиялық 

жағдай аз мөлшердегі синтетикалық ингре-

диенттері бар тағам өнімдерін арттыруды қажет 

етеді. Мұндай өнімдердің біріне - табиғи сүттен 

дайындалған сүзбені жатқызуға болады. Сүзбе-

нің құрамы дәрумендер, минералды заттар, ақ-

уыздар және т.б. компонеттермен байытылған. 

Сүзбенің құрамында адам ағзасының қызметі 

үшін маңызды макро-микро элементтердің 

барлығы бар. Сүзбе құрамындағы кальций тұз-

дарының мол болуына байланысты одан дайын-

далатын тағамдар балаларға және диабетик-

терге ұсынылады [1].  

Сонымен бірге, синтетикалық қоспалар-

ды диеталық талшықтары, органикалық қыш-

қылдары және басқа да көптеген табиғи затта-

ры бар, биополимерлермен, бақшалық жеміс-

термен алмастыруға болады. Айта кететін жайт, 

адам ағзасының ең үлкен тапшылығы - 

диеталық талшық, оның күнделікті тұтыну 

мөлшерлемесі 25-30 г. Дегенмен, бүгінгі күні 

талшықтың тұтынылуы орта есеппен 10-13 г 

құрайды [2,3]. Адам рационында диеталық тал-

шықтың айтарлықтай жетіспеушілігін ескерсек, 

азық-түлік талшықтарының негізі полисаха-

ридтермен байытылған тағамдардың ауқымын 

кеңейту өте өзекті мәселе. Жоғары сапалы 

тағам өнімдеріне қажеттілікті қанағаттандыру 
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қазіргі күннің негізгі әлеуметтік-экономикалық 

өзекті мәселелерінің бірі болып отыр. 

Осыған орай, жұмыстың мақсаты табиғи 

талшықтармен құнарланған қауын концентра-

ты, биополимерлер - агар-агар, желатин және 

дәрумендермен байытылған сүзбеден алынған 

ciрнелердiң құрылымдануын зерттеу және құ-

рылымдық-механикалық сипаттамаларын 

анықтау, олардың нәтижесінде тағамның құн-

дылығы арттырылған диеталық аспаздық сір-

нелер алу. 

Зерттеу нысандары мен әдістері 

Зерттеу барысында құрылым түзгіш ком-

понеттер ретінде биополимер агар-агар, жела-

тин, майлылығы 1,8% (майлы сүзбеге қараған-

да, майлылығы төмен сүзбеде кальций мөлшері 

жоғары болады), ал дәмдік қасиет беретін және 

пектиндік заттар көзіне байытылған диеталық 

талшық ретінде қауынның концентраты қол-

данылды [5]. Құрылымданған жүйелердің бе-

ріктігі мен реологиялық қасиеттерін Вейлер-

Ребиндер құрылғыларында тангенциалды жыл-

жымалы табақша бойынша және конустық 

пластометр әдістерімен өлшенді [4].  

Талдау нәтижелері 

Қазіргі заманда жасөспірімдердің сүт 

өнімдерімен өте аз тамақтанатыны анықталған. 

Ал әрбір тәттілер, жылдам даярланатын фаст-

фуд балалар арасында артық салмақ қосып, 

диабет, жүрек, қан тамырлары ауруына шал-

дыққандар санын соңғы кезде айтарлықтай арт-

тырған. Бүгінгі таңда әрбір үшінші баланың 

салмағы артып және жасөспірімдер ағзасында 

дәрумендердің, кальцийдің жетіспеуінен сүйек-

тің морт сынғыштығы алаңдатуда. Осыған бай-

ланысты, ағзаға әсері кері тағам өнімдерін же-

міс-жидек пен сүт өнімдеріне алмастыру өте 

маңызды.  

Осы мақсатпен табиғи ингредиенттер 

агар-агар, желатин, бақшалық өсімдік қауын 

концентраты және ірімшік жүйелерінің құры-

лымдануын Вейлер-Ребиндердің тангенциалды 

жылжымалы табақшалы құрылғысында зертте-

лінді. Тангенциалды жылжымалы табақша бо-

йынша қозғалудың шекті кернеуін анықтау ар-

қылы сірненің беріктігін шамалауға болады. 

Әдістің принципі құрылымданған жүйеге ба-

тырылған табақшаның қозғалуы үшін қажетті 

күштің өлшенуінде. 

1-ші суретте желатин-қауын (1), желатин-

қауын-сүзбе (2), агар-қауын (3) және агар-қа-

уын-сүзбе (4) қоспаларының құрылымдану 

қисықтары келтірілген. Алынған нәтижелер 

бойынша, қауын концентраты қатысында агар 

және желатин сірнелерінің құрылымдануы жо-

ғары. Негізі агар-қауын және желатин-қауын 

жүйелерінің құрылымдану механизмдері ал-

дыңғы зерттеулерде егжей-тегжейлі қарасты-

рылған [4]. Қауын қатысында жүйелердің берік 

құрылым түзуі, құрамындағы негізгі компонет-

тер пектинді талшықтардың әсері [4]. Пектин 

консистенцияны қалыптастырады, сонымен 

бірге радиопротекторлық және детоксикация 

қасиеттеріне ие. Сондықтан пектинді поли-

функционалды қоспаларға жатқызуға болады 

[8-10]. Сүт өнімдерін өндіруде пектиннің мұн-

дай қасиеттері биологиялық құнды, бағалы жә-

не қауіпсіз функционалдық қасиеттері бар та-

мақ өнімдерін алуға үлкен мүмкіндік туғызады. 

Пектиндер жасушалық қабырғада көптеген қа-

сиеттер атқарады: жасушалық қабырға кеуегі-

нің шамасын анықтайды; оның рН-ын және 

иондық балансын анықтайтын жасушалық 

қабырғада беттік зарядтың болуын қамтамасыз 

етеді; жасушааралық адгезияның біркелкілігін 

реттеуге және орталық пластинканың түзілуіне 

қатысады. Пектиндер жасушалық қабырғаның 

арнайы ферменттерін пектиннің зарядталған 

торында электростатикалық бекіту жолымен 

таратпай ұстап тұра алады [9].  

Ал 3-ші, 4-ші қисықтар бойынша, жалпы 

сірнелердің құрылымдануына сүзбенің әсері 

көрсетілген. Әсіресе, желатин-қауын кон-

центраты-сүзбе қатысында, сүзбенің ең төмен 

мөлшерінде беріктілік мәні 7,0·104 дин/см2 

болса, ал агар-қауын концентраты-сүзбе қаты-

сында беріктілік мәні 9,5·104 дин/см2 жоғары 

болатындығын байқалды. Яғни, сірнелердің 

құрылымдануында сүзбе оң әсер көрсетті. Се-

бебі, сүзбе құрамының негізгі бөлігі белок-

тардың сарсуынан және кальций тұздарынан 

тұрады [1]. Ал ақуыз сарсуы, сүзбе құрамын-

дағы негізгі құрылым құрайтын агент болып 

табылады.  
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1 сурет – Желатин-қауын (1), агар-қауын (2), желатин-қауын-ірімшік (3) және агар-қауын-ірімшік (4) қоспала-

рының құрылымдану қисықтары 

 

Осы жүйелердің құрылымдануына сүзбе-

нің оң әсерін нақты анықтау үшін, тәжірибе 

П.А. Ребиндердiң конустық пластометр при-

борында жүргізілді. Ребиндер конустық пласто-

метрі дисперсті жүйелердің шекті ығысу кер-

неуін өлшеуге негізделген және үлкен дискке 

асылулы металдық жіпке байланған конуспен 

сипатталады. Бұл әдістің принципі ыдысқа са-

лынған зерттелетін затқа белгілі бір жүкпен 

енгізілген конус тереңдігімен анықталуында. 

Бұл әдістің зерттеу нәтижесінде де, сүзбе 

әсерінен сірнелердің құрылымдануы жоғары 

мәндерге ие болатындығы байқалды (2 сурет).  

 

.  

 
2 сурет – Желатин-қауын (1), агар-қауын (2), желатин-қауын-ірімшік (3) және агар-қауын-ірімшік (4) 

қоспаларының құрылымдану қисықтары 

 

Тағам өндіріс саласы конкуренциясының 

күшеюіне байланысты өнімнің дәмдік қасиет-

терінің талабымен бірдей оның құрылымдық 

сипаттамаларына да айтарлықтай қатаң талап 

қойылады. 
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Тағамдық массалардың ішінде өзінің рео-

логиялық қасиеті бойынша әр түрлі мате-

риалдар кездеседі. Өнімді технологиялық өңдеу 

процесінде бір реологиялық күйден екінші бір 

күйге ауысатын, оның ішінде көбінесе бастап-

қы зат қасиетіне қарама-қарсы қасиетке ауысу 

жағдайлары жиі болатыны белгілі. Мысалы, 

мармеладты қалыпқа құйғанда салқындату әсе-

рінен жүйе тұтқыр (аққыш) күйден қатты (сын-

ғыш) күйге ауысады [6-9].  

Материалдардың негізгі реологиялық 

физика-механикалық қасиеттеріне: серпімділік, 

пластикалықтылық, тұтқырлық және беріктілік 

жатады. 

Дисперстік жүйелер мен полимерлердің 

концентрлі ерітініділерінің бұзылмаған құры-

лымының серпімді-пластикалық-тұтқыр қа-

сиеттерін анықтау үшін белгілі бір тұрақты 

ығысу кернеуінің Р = const әсерінен жүзеге аса-

тын ығысу () – уақыт() деформация қисықта-

рын тәжірибе жүзінде зерттеу ұсынылған. 

Зерттеу нәтижесі бойынша 1-ші кестеде 

агар, агар-қауын, агар-қауын-ірімшік, желатин-

қауын және желатин-қауын-ірімшік жүйеле-

рінің құрылымдық-механикалық константа-

лары және сипаттамалары келтірілген.  

 
1 кесте – Жүйелердің құрылымдық-механикалық сипаттамалары  

 

Құрылымдық-

механикалық 

сипаттамалары 

Агар-қауын Агар-қауын-

ірімшік 

Желатин-қауын Желатин-

қауын-

ірімшік 

құрылымдық-механикалық константалар 

Е1, Н/м2 1,02∙105 1,6∙105 2,58∙105 5,27∙105 

Е2, Н/м2 7,43∙105 4,8∙105 4,58∙105 2,56∙105 

Е, Н/м2 8,95∙103 1,2∙105 1,65∙105 4,62∙105 

Рк1, Н/м2 500 2100 750 2000 

η, пз 9,9∙109 3,7∙109  5,34∙109 1,45∙108 

құрылымдық-механикалық қасиеттері 

Θ, с 110677,18 3083,04 3327,27 313,85 

λ 0,12 0,25 0,171 0,36 

1/Е1 9,8∙10-7 6,23∙10-7 3,87∙10-7 1,9∙10-7 

1/Е2 1,35∙10-7 2,09∙10-7 2,18∙10-7 3,91∙10-7 

1/Е 1,12∙10-5 8,32∙10-7 6,06∙10-7 2,16∙10-7 

1/η, пз-1 1,01∙10-10 2,7∙10-10 1,8210-10 6,910-9 

П, сек-1 5,05∙10-7 5,68∙10-6 1,37∙10-6 1,4∙10-4 

Ку, % 1,59 1,99 11,99 14,8 

 

Бұл мәндерден сүзбені агар-қауын және 

желатин-қауын жүйелеріне енгізу серпімділік 

модулін, тепе-теңдік модулін, ағудың нақты 

шегін, созылғыштық, сонымен қатар тұрақты-

лық коэффициенті, аққыштық мәндерін артты-

ратыны байқалды. Сүзбе тұтқырлық, Максвелл 

релаксация периоды шамаларын төмендетеді. 

Бұл құбылыстар тамақ өнеркәсібінде сірне алу-

дың технологиялық процестерін оңайлатады. 

Сонымен, агар-қауын концентраты және 

желатин-қауын концентраты жүйелерінің құ-

рылымдануына сүзбенің оң әсері анықталды. 

Және сүзбені енгізу жүйелердің құрылымдық-

механикалық сипаттамаларын реттеу мүмкін-

дігі көрсетілді. 
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Тамақтану рационында ауыстырылмайтын аминқышқылдарының жетіспеушілігін жою-

дың маңызды тәсілі адамдардың денсаулығына жағымды әсер ететін функционалдық ингре-

диенттермен байытылған тағам өнімдерінің ассортиментін кеңейту болып табылады. Ғы-

лыми жұмысымыздың басты бағыты қолда бар, отандық өндірісте жоғарғы потенциалды 

шикізат ретінде қолданылатын, құрамында биологиялық белсенді заттары бар тритикале 

бидайының жоғарғы сұрыбын пайдалану арқылы макарон өнімінің жаңа түрін өндіру болып та-

былады. «Таза» сұрыбты тритикале ұны арқылы биологиялық құндылығы жоғары макарон 

өнімінің жаңа ассортиментін дайындауға болады. Зерттеу нәтижесі бойынша макарон ұнына 

қоспа пайдалану арқылы ақуыз мөлшерін 2,3%-ға, аминқышқылдардың массалық үлесін, яғни 

аргинин мөлшерін 0,27 %, лизинді 0,15%, пролинді 0,55%, глицинді 0,36%, көбейтуге болады. 

 

Негізгі сөздер: тритикале, макарон, аминқышқылы, жұмсақ бидай, қоспа.  
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Расширение ассортимента пищевых продуктов, обогащенных функциональными ингре-

диентами и благоприятно действующих на здоровье людей, является решением вопроса воспол-

нения нехватки незаменимых аминокислот в рационе питания человека. Из тритикале сорта 

«Таза» можно производить новый ассортимент макаронных изделий повышенной биологичес-

кой ценностью. Основным направлением нашего исследования является производство нового 

ассортимента макарон с высоким содержанием биологических активных веществ за счет 

внесения в состав макарон продуктов переработки перспективных сортов зерна тритикале 

отечественного производства, так как они являются высокопотенциальным сырьем для ма-

каронного производства. В результате исследований установлено, что добавляя данные ком-

поненты в макаронную муку можно увеличить массовую долю аминокислот в готовых изделиях: 

аргинина на 0,27%, лизина на 0,15%, пролина на 0,55%, глицина на 0,36%, а долю белка на 2,3%. 
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