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СУ САПАСЫ СҮТ ӨНІМДЕРІНІҢ ҚАУІПСІЗДІГІН КЕШЕНДІ БАҒАЛАУ 
КРИТЕРИЙЛЕРІНІҢ БІРІ РЕТІНДЕ 

 
М.К. АЛИМАРДАНОВА1, Ж.Б. ХАМЗИНА1 

 
(«1Алматы технологиялық университеті» АҚ, Алматы, Қазақстан) 

E-mail: zhuldyz_hamzina@mail.ru 
 

Сүт өнімдерінің қауіпсіздігін арттыру тамақ өнімдерінің кешенді қауіпсіздігін қамта-
масыз ету міндеттерінің бірі. Орталықтандырылған шаруашылық-ауыз сумен қамтамасыз 
етудің 4 жүйесінен алынған судың сапасы, сондай-ақ судың ауыр металдармен және хлорога-
никалық пестицидтермен ластану дәрежесі бойынша талдау жүргізілді. Темір, қорғасын 
және кадмий қосылыстарымен судың ластануының едәуір деңгейі ШРК-дан сәйкесінше 10,6, 
1,3 және 3,0, сондай-ақ хлорорганикалық пестицидтер ШРК-дан 24,3 есе жоғары екендігі 
анықталды. Зерттеу нәтижелері сүт өнімдерін өндіруде қолданылатын суды қосымша та-
зарту қажеттілігін көрсетеді. 

 
Негізгі сөздер: қауіпсіздік, ауыз су, сүт өнімдері, өндірістік бақылау, судың сапасы. 
 

КАЧЕСТВО ВОДЫ КАК ОДИН ИЗ КРИТЕРИЕВ КОМПЛЕКСНОЙ ОЦЕНКИ 
БЕЗОПАСНОСТИ МОЛОЧНОЙ ПРОДУКЦИИ 

 
М.К. АЛИМАРДАНОВА1, Ж.Б. ХАМЗИНА1 

 
(АО «1Алматинский технологический универсиет», Казахстан, Алматы) 

E-mail: zhuldyz_hamzina@mail.ru 
 

Повышение безопасности молочной продукции является одной из задач обеспечения 
комплексной безопасности пищевой продукции.  Проведен анализ воды из 4-х систем центра-
лизованного хозяйственно-питьевого водоснабжения по показателям качества, а также 
степени загрязнения воды тяжелыми металлами и хлорооганическими пестицидами. Уста-
новлено, что значительный уровень загрязнения воды соединениями железа, свинца и кадмия 
превышает ПДК соответственно в 10,6, 1,3 и 3,0 а также хлорорганических пестицидов в 
24,3 раза. Результаты исследования показывают необходимость дополнительной очистки 
воды, используемой при производстве молочных продуктов.  

 
Ключевые слова: безопасность, питьевая вода, молочная продукция, производствен-

ный контроль, качество воды. 
 

WATER QUALITY AS ONE OF THE CRITERIA FOR THE COMPREHENSIVE 
ASSESSMENT OF THE SAFETY OF DAIRY PRODUCTS 

 
M.K. ALIMARDANOVA1, ZH.B. KHAMZINA1 

 
(JSC «1Almaty Technological University», Kazakhstan, Almaty) 

E-mail: zhuldyz_hamzina@mail.ru 
 
Key words: safety, drinking water, dairy products, production control, water quality. 
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Improving the safety of dairy products is one of the tasks of ensuring comprehensive food 
safety. The analysis of water from 4 systems of centralized domestic drinking water supply was carried 
out in terms of quality indicators, as well as the degree of water pollution with heavy metals and 
chloro-organic pesticides. It has been established that a significant level of water pollution with iron, 
lead and cadmium compounds exceeds the MPC by 10.6, 1.3 and 3.0, respectively, and organochlorine 
pesticides by 24.3 times. The research results show the need for additional water purification used in 
the production of dairy products. 

 
Кіріспе 
Адам денсаулығын қорғаудың ұлттық 

және халықаралық бағдарламаларының құ-
рамдас бөлігі антропогендік әсерге ұшыраған 
тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін қамтамасыз ету 
болып табылады. Халықтың барлық санатта-
рының тамақтануында басым болатын сүттің 
тазалығына айырықша назар  аударылуда. 

Тамақ өнімін өндіру (дайындау) про-
цестерінде оның қауіпсіздігін қамтамасыз ету 
үшін мынадай рәсімдер әзірленуі, енгізілуі 
және қолдау көрсетілуі тиіс:  

1) тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін қам-
тамасыз ету үшін қажетті тамақ өнімдерін өн-
дірудің (дайындаудың) технологиялық про-
цестерін таңдау;  

2) азық-түлік (тамақ) шикізаты мен та-
мақ өнімдерінің ластануын болдырмау мақса-
тында тамақ өнімдерін өндірудің (дайындау-
дың) технологиялық операцияларының кезек-
тілігі мен ағымдылығын таңдау [1]. 

Сүт өнеркәсібі тәжірибесінде кәсіп-
орындарды сумен жабдықтау қоғамдық су құ-
быры желісінен және/немесе артезиан ұңғы-
масынан жүзеге асырылады [2]. Тамақ өнім-
дерін өндіру (дайындау) процесінде пайдала-
нылатын және азық-түлік (тамақ) шикізаты-
мен және қаптама материалдарымен тікелей 
жанасатын су Кеден одағына мүше мемлекет-
тің заңнамасында белгіленген ауыз суға қо-
йылатын талаптарға сәйкес келуі тиіс [1]. 

Сүт өнімдерінің қауіпсіздігін арттыру 
тамақ өнімдерінің кешенді қауіпсіздігін қам-
тамасыз ету міндеттерінің бірі болып табылады. 

Ұйымдастырудың қауіпсіздігін бағалау 
критерийлерінің жүйесі оның өзара әрекет-
тесуін ұйымдастырудың барлық деңгейлерін 
қамтуы керек.  

Зерттеудің мақсаты-сүт өнімдерін өнді-
ретін түрлі кәсіпорындар пайдаланатын орта-
лықтандырылған ауыз сумен жабдықтау жү-
йесіндегі судың сапасын бағалау. 

Зерттеу әдістері және нысандары 
Зерттеу нысаны ретінде сүт өнімдерін 

өндіретін түрлі кәсіпорындар пайдаланатын 

орталықтандырылған сумен жабдықтау жүйе-
сінің суы пайдаланылды.  

Орталықтандырылған сумен жабдықтау 
жүйесінің су сапасын бақылауды регламент-
тейтін нормативтік құжаттар:  

- «Халыққа арналған ауыз су қауіпсіз-
дігіне қойылатын талаптар» техникалық рег-
ламенті, 13.05.2008 ж.;  

- КО ТР 021/2011 «Тамақ өнімдерінің 
қауіпсіздігі туралы»; 

- ГОСТ 31862-2012 «Ауыз су. Сынама алу»; 
- ГОСТ 31942-2012 (ISO 19458:2006) 

«Су. Микробиологиялық талдау үшін сынама 
алу»; 

- ГОСТ 4151-72 «Судың жалпы кермек-
тілігін анықтау» (Ауыз су. Жалпы кермекті-
лікті анықтау әдісі). 

Судағы хлор ионының құрамын анық-
тау ГОСТ 4245-72 бойынша азот қышқылды 
күміспен титрлеу әдісімен жүргізілді. (Ауыз 
су. Хлоридтердің құрамын анықтау әдістері).  

Судағы элементтерді анықтау ГОСТ Р 
51309-99 сәйкес атомдық спектрометрия әдіс-
терімен жүргізілді (Ауыз су. Атомдық спек-
трометрия әдістерімен элементтердің құра-
мын анықтау). Элементтердің құрамы атом-
дық-абсорбциялық КВАНТ-Z.ЭТA спектро-
метрінде анықталды.  

Судағы хлорорганикалық пестицидтер-
дің құрамын анықтау ГОСТ 31858-2012 сәй-
кес газ-сұйық хроматография әдісімен жүргі-
зілді (Ауыз су. Хлорорганикалық пестицид-
тердің құрамын газ-сұйық хроматографиямен 
анықтау әдісі). 

Нәтижелері және оларды талқылау 
Сүт өнімдерінің қауіпсіздігін қамтама-

сыз ету мәселелері өте маңызды, өйткені 
судың сапасы түпкілікті өнімнің сапасына 
тікелей әсер етеді.  

Сүт өнімдерінің қауіпсіздігін қамтама-
сыз ету жөніндегі міндеттерді табысты іске 
асыру санитарлық-гигиеналық мәселелерді 
жүйелі қарау және тиісті іс-шаралар кешенін 
жүзеге асыру кезінде ғана мүмкін болады. 
Сүт өнімдерінің гигиеналық қауіпсіздігін ба-
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ғалау үшін өндірістік бақылауды ұйымдас-
тыру және жүргізу қажет. 

Өндірістік бақылаудың мақсаты сани-
тарлық қағидаларды тиісінше орындау, олар-
дың сақталуын бақылауды ұйымдастыру және 
жүзеге асыру арқылы сүт өнеркәсібі мен өнді-
рістік бақылау нысандарының зиянды әсерінің 
болу ортасы үшін қауіпсіздікті және зарарсыз-
дықты қамтамасыз ету болып табылады. 

Су құбыры желісіне түсетін және тамақ 
өндірісінде пайдаланылатын судың сапасы: 
бактериологиялық, химиялық уытты заттар 
және органолептикалық көрсеткіштер тобы 
бойынша анықталады. Бактериологиялық 
көрсеткіштер: эпидемиологиялық тұрғыдан 
алғанда судың қауіпсіздігі жалпы бактериал-
ды ластану деңгейімен және ішек таяқшасы 
тобының бактерияларының құрамымен ай-
қындалады; 370C температурада 24 сағаттық 
өсіруден кейін колониялар саны бойынша 
анықталатын бактериялардың жалпы саны 1 
мл суда 100-ден аспауы керек; 1 л судағы 
ішек таяқшаларының саны (коли-индекс) – 3-
тен артық емес; бір ішек таяқшасының мөл-
шері судың ең аз көлемінде 300 мл (коли-
титр) рұқсат етіледі. Химиялық уытты заттар-

дың болу көрсеткіштері: ауыз суда улы заттар 
- мышьяк, қорғасын, селен, фтор болмауы ке-
рек; радиоактивті элементтердің құрамы қа-
таң реттеледі; 1 литр ауыз судың құрамында 
10 мг-нан астам нитрат және 1 мг-нан астам 
нитрит болмауы керек. Органолептикалық 
көрсеткіштер: бұл көрсеткіштер химиялық 
заттардың мөлшеріне негізделген, яғни олар-
дың зияндылығы судың органолептикалық 
қасиеттерін өте аз концентрацияда да төмен-
детеді. 20°С температурада және 60°С дейін 
қызған кезде судың иісі бөгде иіссіз, 2 балл-
дан аспауы тиіс. Платина-кобальт шкаласы 
бойынша түсі 20° аспауы тиіс (санитарлық-
эпидемиологиялық қызмет органдарының 
рұқсаты бойынша - 35°дейін). Стандарттық 
шкала бойынша лайлылығы (лайлану) - 1,5 
мг/л артық емес болуы тиіс [3]. 

Тамақ өнімдерін өндіру (дайындау) 
процесінде пайдаланылатын және азық-түлік 
(тамақ) шикізатымен, қаптама материалдары-
мен тікелей жанасатын су Кеден одағына мү-
ше мемлекеттердің заңнамасында белгіленген 
ауыз суға қойылатын талаптарға сәйкес келуі 
тиіс (кесте.1) [1,4,5]. 

 
Кесте 1 – Қалпына келтірілген сүт өнімдерін өндіру кезінде су сапасына қойылатын негізгі талаптар  
 

Көрсеткіштер Нормативтер (шекті рұқсат 
етілген концентрациялар), 

артық емес 

Зияндылық 
көрсеткіші <1> 

Қауіптілік 
класы 

Сутектік көрсеткіш, pH 6-9 шамасында - - 
Жалпы минералдану (құрғақ 
қалдық), мг / л  

1000(1500)<2> - - 

Жалпы кермектілік, мг-экв / л 7,0(10)<2> - - 
Перманганатты тотығуы, мг / л 5,0 - - 
Мұнай өнімдері, жалпы, мг/л  0,1 - - 
Анионбелсенді беттік-белсенді 
заттар (ББЗ), мг/л 

0,5 - - 

Фенол индексі, мг/л 0,25 - - 
Алюминий (Al3+), мг/л 0,5 С.-т. 2-ші 
Барий (Ba2+), мг/л  0,1 С.-т. 2-ші 
Берилий (Be2+), мг/л 0,0002 С.-т. 1-ші 
Бор (В, жалпы), мг/л 0,5 С.-т. 2-ші 
Темір (Fe, жалпы), мг/л 0,3 (1,0)<2> Орг. 3-ші 
Кадмий (Cd, жалпы), мг/л 0,001 С.-т. 2-ші 
Марганец (Mn, жалпы), мг/л 0,1 (0,5)<2> Орг. 3-ші 
Мыс (Cu, жалпы), мг/л 1,0 Орг. 3-ші 
Молибден (Mo, жалпы), мг/л 0,25 С.-т. 2-ші 
Мышьяк (As, жалпы), мг/л 0,05 С.-т. 2-ші 
Никель (Ni, жалпы), мг/л 0,1 С.-т. 3-ші 
Нитраттар (NO3-), мг/л 45 С.-т. 3-ші 
Сынап (Hg, жалпы), мг/л 0,0005 С.-т. 1-ші 
Қорғасын (Pb, жалпы), мг/л 0,03 С.-т. 2-ші 
Селен (Se, жалпы), мг/л 0,01 С.-т. 2-ші 
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Сульфаттар (SO4 
2-), мг/л 500 Орг. 4-ші 

І және ІІ, мг/л 1,5 С.-т. 2-ші 
ІІІ, мг/л 1,2  2-ші 
Хлоридтер (Cl-), мг/л 350 Орг. 4-ші 
Хром (Cr6+), мг/л 0,05 С.-т. 3-ші 
Цианидтер, мг/л 0,035 С.-т. 2-ші 
Цинк (Zn2+), мг/л 5,0 Орг. 3-ші 
Гамма-ГХЦГ (линдан), мг/л 0,002 <3> С.-т. 1-ші 
ДДТ (изомерлер жиынтығы), мг/л 0,002 <3> С.-т. 2-ші 
2,4-Д, мг/л 0,03 <3> С.-т. 2-ші 

 
Ескертпе: <1> - Норматив белгіленген заттың зияндылығының шектеуші белгісі: с.-т. - санитарлық- 

токсикологиялық, орг. - органолептикалық. <2> - Жақшада көрсетілген шама елді мекендегі санитарлық-
эпидемиологиялық жағдайды бағалау және қолданылатын су дайындау технологиясы негізінде сумен 
жабдықтаудың нақты жүйесі үшін тиісті аумақ бойынша бас мемлекеттік санитарлық дәрігердің қаулысы 
бойынша белгіленуі мүмкін. <3> - Нормативтер ДДҰ ұсыныстарына  сәйкес қабылданды. 

 
Әр түрлі сүт өндірістерінде қолданыла-

тын сумен жабдықтау орталықтандырылған 
жүйенің су сапасын зерттеу нәтижесінде бар-
лық су сынамаларының физика-химиялық 
көрсеткіштері белгіленген техникалық регла-
мент талаптарына сәйкес келмейтіні анықтал-
ды. Сүт өнімдерінің әртүрлі өндірістері пай-
даланатын орталықтандырылған сумен жаб-
дықтау жүйесінің су сапасын зерттеу нәти-
жесінде №1 үлгіден алынған су сынамала-
рындағы темірдің мәні (Fe, жалпы) рұқсат 
етілген деңгейден жоғары - 3,1969 мг/л,  №4 
үлгіден  алынған су сынамаларында темірдің 

мәні  рұқсат етілген деңгейден жоғары - 17,16 
мг/л, №2 үлгіден алынған су сынамасындағы 
қорғасынның (Pb, жалпы) мәні рұқсат етілген 
деңгейден жоғары - 0,04079 мг/л, №2 үлгіден 
алынған су сынамасында кадмийдің (Cd, жал-
пы) мәні рұқсат етілген деңгейден жоғары 
болды - 0,0039 мг/л, №3 үлгіден алынған сы-
намадағы мышьяк (As, жалпы) мәні рұқсат 
етілген деңгейден жоғары болды - 0,05936 
мг/л (кесте.2). Судың сапасын талдау Алматы 
технологиялық университетінің «Тағам қауіп-
сіздігі» ҒЗИ сынақ зертханасында жүргізілді.  

 
Кесте 2 – Қазақстан аймақтарының орталықтандырылған сумен жабдықтау жүйесі су сапасының көрсеткіштері 

 
Сапа көрсеткіші Нормативтік 

мәні (ШРК) 
артық емес 

Су алу (үлгілер) 
№1 үлгі 
(Алматы 

облысы, Есік 
қаласы) 

№2 үлгі 
(Алматы 

облысы, Қарасай 
ауданы) 

№3 үлгі 
(Алматы 

қаласы, Әуезов 
ауданы) 

№4 үлгі 
(Жамбыл 
облысы, 

Мерке ауылы) 
Сутектік 
көрсеткіш рН 

6-9 
шамасында 

8,14 7,91 7,92 6,64 

Жалпы кермек-
тілік, мг-экв/л 

7,0(10)<2> 2 2,9 4,4 3 

Хлоридтер (Cl-) 350 7 7,5 20,5 14,5 
Темір (Fe, 
жалпы), мг/л 

0,3 (1,0)<2> 3,20 0,09 0,09 17,2 

Қорғасын (Pb, 
жалпы), мг/л 

0,03 *т/ж 0,04 *т/ж *т/ж 

Кадмий (Cd, 
жалпы), мг/л 

0,001 0,001 0,004 0,00018 *т/ж 

Мышьяк (As, 
жалпы), мг/л 

0,05 0,00882 0,02716 0,05936 *т/ж 

Цинк (Zn2+), 
мг/л  

5,0 0,00295 0,00382 *т/ж *т/ж 

Мыс (Cu, 
жалпы), мг/л 

1.0 *т/ж 0,4892 *т/ж *т/ж 

Хром (Cr6+), 
мг/л 

0,05 *т/ж *т/ж *т/ж *т/ж 
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Гамма-ГХЦГ 
(линдан), мг/л 
-  
-  
- γ- ГХЦГ 

0,002 <3>  
 

*т/ж 
*т/ж 
*т/ж 

 
 

*т/ж 
*т/ж 
*т/ж 

 
 

*т/ж 
*т/ж 
*т/ж 

 
 

*т/ж 
0,000013 
0,00002 

Гептахлор 0,002 <3> 0,04873 *т/ж *т/ж 0,000007 
ДДТ (изомерлер 
жиынтығы), 
мг/л 

0,002 <3> *т/ж *т/ж *т/ж *т/ж 

*т/ж – табылған жоқ 
 
Сондай-ақ № 2,3,4 үлгілердегі кейбір 

органикалық заттардың құрамы белгіленген 
талаптарға сәйкес келеді (2,3,4-суреттер), ал 

№ 1 үлгідегі гептахлордың мәні шекті рұқсат 
етілген концентрациядан жоғары – 0,04873 
мг/л  (1-сурет).  

 

 
 

Сурет 1 - Алматы облысы, Есік қаласы суы сынамасының газды хроматографиялық талдау нәтижесі. 
 

 
 
Сурет 2 - Алматы облысы, Қарасай ауданы суы сынамасының газды хроматографиялық талдау нәтижесі. 
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Сурет 3 - Алматы қаласы, Әуезов ауданы суы сынамасының  газды хроматографиялық талдау нәтижесі. 
 

 
 

Сурет 4 - Жамбыл обылысы, Меркі елді мекені суы сынамасының газды хроматографиялық талдау нәтижесі. 
 
Барлық сынамалардағы микробиологиялық көрсеткіштер белгіленген талаптарға сәйкес 

келеді (кесте 3).  
 

Кесте 3 – Қазақстанның оңтүстік аймағының орталықтандырылған сумен жабдықтау жүйесінің су сапасына 
жүргізілген микробиологиялық зерттеулердің нәтижелері 
 

Көрсеткіштер атауы, өлшем бірлігі Нормативтік құжат 
бойынша рұқсат 

етілген деңгейлер 

Сынақ 
нәтижелері 

Сынау әдістеріне 
нормативтік 

құжаттар 
№1 үлгі (Алматы облысы, Есік қаласы) 

МАжФАнМС, КТБ/г (см3), артық емес 100 38 ГОСТ 10444.15-94 
300 см3 -де ІТТБ (100 см3 бойынша 3 
сынамада) 

Рұқсат етілмейді Табылған жоқ ГОСТ 18963-73 

P.aeruginosa 300 см3 (100 см3 бойынша 
3 сынамда) 

Рұқсат етілмейді Табылған жоқ ГОСТ 31747-2012 



 
Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2020. №4. 
 
 

11 
 

№2 үлгі (Алматы облысы, Қарасай ауданы) 
МАжФАнМС, КТБ /г (см3), артық емес 100 2 ГОСТ 10444.15-94 
300 см3 -де ІТТБ  (100 см3 бойынша 3 
сынамада) 

Рұқсат етілмейді Табылған жоқ ГОСТ 18963-73 

P.aeruginosa 300 см3 (100 см3 бойынша 
3 сынамда) 

Рұқсат етілмейді Табылған жоқ ГОСТ 31747-2012 

№3 үлгі (Алматы қаласы, Әуезов ауданы) 
МАжФАнМС, КТБ/г (см3), артық емес 100 7 ГОСТ 10444.15-94 
300 см3 -де ІТТБ (100 см3 бойынша 3 
сынамада) 

Рұқсат етілмейді Табылған жоқ ГОСТ 18963-73 

P.aeruginosa 300 см3 (100 см3 бойынша 
3 сынамда) 

Рұқсат етілмейді Табылған жоқ ГОСТ 31747-2012 

№4 үлгі (Жамбыл облысы, Мерке ауылы) 
МАжФАнМС , КТБ/г (см3), артық емес 100 37 ГОСТ 10444.15-94 
300 см3 -де ІТТБ (100 см3 бойынша 3 
сынамада) 

Рұқсат етілмейді Табылған жоқ ГОСТ 18963-73 

P.aeruginosa 300 см3 (100 см3 бойынша 
3 сынамда) 

Рұқсат етілмейді Табылған жоқ ГОСТ 31747-2012 

 
Алынған нәтижелер мәселені нақты-

лауға және қосымша зерттеулерді жоспар-
лауға мүмкіндік береді. Сүт өнімдерін өнді-
ретін әртүрлі кәсіпорындар пайдаланатын ор-
талықтандырылған сумен жабдықтау жүйесі-
нің суы, құрамында ауыр металдар мен хло-
рорганикалық пестицидтердің болуы бойын-
ша сүт өнімдерін дайындау үшін шикізатқа 
қойылатын талаптарға жауап бермейді. Су-
дың темір, қорғасын және кадмий қосылыста-
рымен ластануы артық мөлшерде, олардың 
концентрациясы ШРК-дан сәйкесінше 10,6, 
1,3 және 3,0 есе асады, сондай-ақ зерттелген 
үлгілерде хлорорганикалық пестицидтің 
ШРК-дан 24,3 есе асатын мөлшерде болуы 
басты мәселелердің бірі. Осы мәселелерді ше-
шу үшін, физика-химиялық көрсеткіштерді 
түзету мақсатында біз суды өңдеудің адсорб-
циялық әдісін таңдадық. Тамақ өнімдерінің 
талаптарын, соның ішінде сүт өнеркәсібінде 
суды тазартуда судың қауіпсіздік талаптарын 
қанағаттандыратын адсорбенттер, табиғи цео-
литтер болып табылады. Бұл минералдарды 
қолданудың артықшылықтары: салыстырма-
лы түрде арзан, өндірістің қол жетімділігі жә-
не Қазақстанда едәуір қорларының болуы мен 
регенерациялау және пайдаға асырудың қара-
пайымдылығы. Көптеген азық-түлік салалары 
үшін олардың бірегей технологиялық, адсорб-
циялық, гигиеналық қасиеттері дәлелденген [6]. 

Қорытынды 
Демек, сүт өнімдерін өндіруде суды та-

зарту технологиясында табиғи сорбенттерді 
пайдалану өндіруші кәсіпорындар пайдалана-
тын судың сапа мәселесін шешудің негіздел-
ген әдісі болып табылады. Ауыз сумен жаб-

дықтаудың орталықтандырылған жүйесінен 
берілетін су зерттелетін көрсеткіштер қатына-
сында қауіптірек болып отыр, сонымен бірге 
ауыз су, шаруашылық-тұрмыстық мақсаттар-
да пайдалануға жарамсыз. Бұл өз кезегінде 
кәсіпорындардағы сүттегі процестердің сипа-
тын ескеріп отырып, цеолиттерді қолданумен 
суды тазарту технологиясын әзірлеу, сүт 
өнімдерінің кешенді қауіпсіздігін қамтамасыз 
ету көрсеткіштерінің бірі болып табылады.  
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ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНЫЕ ИССЛЕДОВАНИЯ ИНФРАКРАСНЫХ ГОРЕЛОК 

МИКРОНИЗАТОРА, РАБОТАЮЩЕГО НА БИОМЕТАНЕ 
 

В.В. АФАНАСЬЕВ1, А.Н. ОСТРИКОВ2, М.В. КОПЫЛОВ2 
 

(1 ОАО "Всероссийский научно-исследовательский институт комбикормовой промышленности 
(ОАО "ВНИИ комбикормовой промышленности), пр. Труда, 91, Воронеж, 394026, Россия 

2 ФГБОУ ВО "Ворнежский государственный университет инженерных технологий" (ФГБОУ 
ВО «ВГУЭТ»), пр. Революции, 19, Воронеж, 394036, Россия) 

E-mail: ostrikov27@yandex.ru 
 
Для увеличения срока хранения зерновых культур используется термообработка с по-

мощью микронизатора. Для проведения испытаний была разработана и усовершенствована 
блочная нагревательная горелка с излучающими насадками для определения допустимого со-
держания углекислого газа в очищенном биогазе при подаче его на систему газового инфра-
красного нагрева с горелками. Установлена работоспособность горелки инфракрасного излу-
чения ГИК-8 на очищенном биогазе с содержанием СО2 0.2-34.0%. Температура греющей по-
верхности горелки ГИК-8 на газовых смесях с содержанием СО2 18-34% составляет 900-
950˚С, что не отличается от номинальной температуры при работе на природном газе. Оп-
ределена возможность розжига холодной горелки ГИК-8 при 33% содержании СО2 в очищен-
ном биогазе.  

 
Ключевые слова: зерновые культуры, микронизатор , нагревательная горелка, биогаз, 

инфракрасный нагрев. 
 

БИОМЕТАНДА ЖҰМЫС АТҚАРАТЫН МИКРОНИЗАТОРДЫҢ ИНФРАҚЫЗЫЛ 
ЖАНАРҒЫЛАРЫН ЭКСПЕРИМЕНТТІК ЗЕРТТЕУ 

 
В.В. АФАНАСЬЕВ1, А.Н. ОСТРИКОВ2, М.В. КОПЫЛОВ2 

 

(1 "Бүкілресейлік құрама жем өнеркәсібі ғылыми-зерттеу институты" ААҚ ("АРИФ" ААҚ), 
Еңбек даңғ., 91, Воронеж, 394026, Ресей 

2 "Воронеж мемлекеттік инженерлік технологиялар университеті" ЖБ ФМББМ («ВМИТУ» 
ЖБ ФМББМ), Революция даңғ., 19, Воронеж, 394036, Ресей) 

E-mail: ostrikov27@yandex.ru 
 

Дәнді дақылдардың сақтау мерзімін арттыру үшін микронизатор көмегімен термия-
лық өңдеу қолданылады. Сынақтар жүргізу үшін жанарғылары бар газды инфрақызыл қызды-
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ру жүйесіне берген кезде тазартылған биогаздағы көмірқышқыл газының рұқсат етілген 
мөлшерін анықтау үшін сәуле шашқыштары бар, жиынтықталған қыздыру жанарғысы әзір-
леніп, жетілдірілді. Құрамында СО2-нің 0.2-34.0% болатын тазартылған биогазда ГИК-8 
инфрақызыл сәулелі жанарғысының жұмыс қабілеттілігі анықталды. Құрамында СО2-нің 
18-34% болатын газ қоспаларындағы ГИК-8 жанарғысы қыздыру бетінің температурасы 
900-95000С құрайды, бұл табиғи газбен жұмыс атқару кезіндегі номиналды температурадан 
ерекшеленбейді. Тазартылған биогазда СО2 мөлшерінің 33%-ы кезінде ГИК-8 суық жанарғы-
сын жағу мүмкіндігі анықталды. 

 
Негізгі сөздер: дәнді дақылдар, микронизатор, қыздыру жанарғысы, биогаз, инфра-

қызыл қыздыру. 
 

EXPERIMENTAL STUDIES OF INFRARED BURNERS OF A MICRONIZER 
FUNCTIONING WITH BIOMETHANE 

 
V.V. AFANASIEV1, A. N. OSTRIKOV2, M. V. KOPYLOV2 

 
(1 JSC "All-Russian Research Institute of the Feed Industry" (JSC «ARRIFI»), Labor Av., 91, 

Voronezh, 394026, Russia 
2 FSBEI HE "Voronezh State University of Engineering Technologies" (FSBEI HE «VSUET»), 

Revolution Av., 19, Voronezh, 394036, Russia) 
E-mail: ostrikov27@yandex.ru 

 
To increase the shelf life of grain crops, heat treatment with a micronizer is used. For testing, a 

block heating burner with radiant nozzles was developed and improved to determine the permissible 
content of carbon dioxide in the purified biogas when fed to a gas infrared heating system with 
burners. The operability of the infrared burner ГИК-8 on purified biogas with a CO2 content of 0.2-
34.0% has been established. The temperature of the heating surface of the ГИК-8 burner on gas 
mixtures with a CO2 content of 18-34% is 900-950˚С, which does not differ from the nominal 
temperature when operating on natural gas. The possibility of ignition of a cold burner ГИК-8 at 33% 
CO2 content in the purified biogas has been determined. 

 
Key words: cereals, micronizer, heating burner, biogas, infrared heating. 

Введение 
Для увеличения сроков хранения и даль-

нейшей переработки растительного сырья ог-
ромное влияние оказывает правильный выбор 
способа его термической обработки. 

Термообработка зерна, осуществляемая 
на установках высокотемпературной микро-
низации, в настоящее время находит все боль-
шее применение при переработке зерна и об-
ласти его применения значительно расширя-
ются. На сегодняшний день процесс микрони-
зации достаточно широко применяется мно-
гими предприятиями, которые выпускают как 
комбикорма, так и крупы, каши быстрого 
приготовления. 

В связи с этим для увеличения эффек-
тивности оборудования проводится модерни-
зация основных узлов конструкции, в частнос-
ти, блоков инфракрасных горелок, которые яв-
ляются основными элементами микронизаторов. 

Конструктивные изменения в зоне об-
работки сырья и регулирования режимами не 
приводят к каким-либо принципиальным из-
менениям в конструкции микронизатора в це-
лом и, как правило, направлены на улучшение 
следующих показателей: себестоимость гото-
вого продукта и потребительские свойства. 

Материалы и методы 
Методика разработана для блочной наг-

ревательной горелки ГИК-8 с учетом общих 
требований, определяемых стандартами и 
техническими условиями. 

При испытании газовых горелок с излу-
чающими насадками определяли следующие 
характеристики: среднюю температуру излу-
чающей поверхности; равномерность распре-
деления температуры по излучающей поверх-
ности; температуру ограждающих поверх-
ностей и элементов ручного управления; ха-
рактер воспламенения и погасания; время на-
чального зажигания; время повторного зажи-
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гания; время переходного периода с режима 
“Большое пламя” на режим “Малое пламя”; 
время закрытия автоматического запорного 
клапана; устойчивость к воздействию ветра. 

При испытании горелок и средств их 
автоматики в диапазоне рабочих давлений га-
за проверяется: возможность дистанционного 
зажигания при одновременном открытии ав-
томатического запорного устройства; кон-
троль горения, а в случае погасания восста-
новление горения; закрытие автоматического 
запорного устройства при невозможности 
восстановления горения; проскок пламени в 
смеситель; отключение электроэнергии; от-
ключение подачи газа. 

В диапазоне рабочего регулирования 
проверяется зависимость коэффициента рас-
хода воздуха от давления газа перед горел-
кой. Коэффициент расхода воздуха опреде-
ляется либо по составу газов в пробе воздуш-
ной смеси, либо по составу неразбавленных 
продуктов горения, отбираемых непосредст-
венно перед излучающей поверхностью [1]. 

По анализу продуктов горения перед 
излучающей пластиной определяют концент-
рацию окиси углерода, окислов азота и поте-
ри тепла от химической неполноты горения. 
Расходные характеристики горелки и коэффи-
циенты гидравлического сопротивления опре-
деляются при продувке газового тракта. 

При определении условных расходных 
характеристик продувкой воздухом газ заме-
няется воздухом в соотношении: 1 м3 газа ра-
вен 1 м3 воздуха. Соотношение между расхо-
дом воздуха и расходом воздуха, имити-
рующего газ, принято равным стехиометри-
ческому для данного вида газа. 

Коэффициенты гидравлического сопро-
тивления соответственно газового г и воз-
душного в трактов определяют по формулам: 
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где Pв.г – избыточное давление воздуха, 
имитирующего газ, на входе в горелку, кПа; 
Pв – избыточное давление воздуха перед 
горелкой, кПа; Wв.г и Wв  – среднерасходная 
скорость в характерных сечениях газового и 
воздушного трактов, м/с. 

Для инжекционных и двухпроводных 
горелок Pв.г  90 кПа: 
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где k – показатель адиабаты для воздуха. 
На основе результатов холодных испы-

таний строят зависимости расхода газа и воз-
духа от их давлений перед горелкой и зависи-
мости коэффициентов гидравлических сопро-
тивлений по газовому и воздушному пути от 
чисел Рейнольдса для газового и воздушного 
потоков в характерных сечениях. 

Условия проведения испытаний горел-
ки, влияющие на ее режим работы, должны 
быть максимально приближены к эксплуата-
ционным. 

Горелку испытывают на всех видах га-
зообразных смесей, для которых она предназ-
начена. Колебания величины числа Воббе не 
должны превышать ±5 % от средней в про-
цессе испытаний горелки. 

Экспериментальные исследования и 
стендовые испытания должны обеспечивать 
опытную проверку основных параметров ра-
боты горелки ГИК-8 при использовании в 
качестве топлива вариантов газа с различным 
объемным соотношением метана и двуокиси 
углерода.  

Технические характеристики горелки 
ГИК-8 на природном газе представлены в 
таблице 1. 

 
Таблица 1. Технические характеристики горелки ГИК-8 на природном газе 

 
Наименование параметра Единицы измерения Значение 

Вид топлива - Природный газ, ГОСТ 
5542 

Номинальная тепловая мощность ИК-нагревателя кВт 7.5 
Расход газа при номинальной тепловой мощности м3/час 0.8 
Давление газа на входе в смеситель, не менее кПа 3.5 
Лучистый коэффициент полезного действия при 
номинальной тепловой мощности, не менее % 35 

Содержание окислов азота (NOx) в сухих неразбавлен- мг/м3 40 
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ных продуктах сгорания при ( = 1.0) при номинальной 
тепловой мощности, не более 

% 0.002 

Содержание окиси углерода в сухих неразбавленных 
продуктах сгорания при ( = 1.0) при номинальной 
тепловой мощности, не более 

мг/м3 

% 
250 
0.02 

Температура: 
- излучающей поверхности 
- продуктов сгорания 
- корпуса горелки 
- окружающего воздуха 

 
С 
С 
С 
С 

 
800-960 

менее 1000 
не более 300 

15-20 
Время срабатывания автоматики розжига с 4 
Расстояние от керамики горелки до лотка с зерном мм 120-250 

*Содержание метана в природном газе – 85- 95 %. 
 

Для определения возможности исполь-
зования в качестве топлива горелки ГИК-8 
биогаза необходимо провести серию опытов, 
используя варианты смесей газов с различным 
соотношением метана и двуокиси углерода. 

Вариантные составы смеси газов для 
проведения экспериментов будут определены 
при проведении экспериментов с учетом ог-
раничений приборов и оборудования.  

При проведении каждого опыта контро-
лируются и определяются: устойчивый розжиг 

горелки и контроль горения в стационарном 
режиме при использовании специальной ав-
томатики с электродами розжига и контроля 
пламени; определение температуры корпуса 
горелки при горизонтальном положении; 
соответствие параметров продуктов сгорания 
заявленным показателям. Эксперименты и 
исследования горелки ГИК-8 должны быть 
проведены в соответствии со схемой, указан-
ной на рисунке 1, спецификация оборудова-
ния указана в таблице 2. 

 

 
 
Рисунок 1. Схема проведения испытаний горелки ГИК-8 на модельном биогазе. 
 
Таблица 2. Спецификация основного оборудования для исследований горелки ГИК-8 

 
Наименование оборудования Марка Количество 

Баллон для СН4 на 100 л  CNG Light 1 
Манометр КМ 3 
Кран шаровой Optibal 6 
Ротаметр (15 л/мин) РМФ-II 1 
Смеситель  - 2 
Баллон для СО2 на 40 л  - 2 
Регулятор расхода газа универсальный с подогревом УЗО-АР40П-36 1 
Газовый анализатор MFA9000 2 
Ротаметр  (200 л/мин) РМФ - IV 1 
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Напорный вентилятор ВЦУ 4Е 1 
Вытяжка - 1 
Электрод запальный FZEL=300мм 1 
Держатель электрода FZE 1 
Кабель высоковольтный 1м ПВ3КО-15-300 1 
Трансформатор высоковольтный IP65 TGI 5-15/100W 1 
Кнопка управления розжигом - 1 
Источник напряжения U220 В,  - 1 
Плита 600х200х5мм Ст 20 1 
Экран 600х200х5мм Ст 20 1 
Тепловизор Seek Thermal Reveal PRO 1 
Термопара Хромель-копель 1 

 
Целью проводимых экспериментов яв-

ляется определение допустимого содержания 
углекислого газа в очищенном биогазе при 
подаче его на систему газового инфракрас-
ного нагрева с горелками ГИК-8. 

Исходный биогаз имеет следующие па-
раметры: 

– СН450-60 %; 
– СО235-45 %; 
– Н2S50-150 ррm; 
– O21 %; 
– N ~ 1 %; 
– H ~ 1 %. 
Задачи экспериментального исследова-

ния: проведение испытаний горелки ГИК-8 на 
смеси газов с различным объемным соотно-
шением метана и двуокиси углерода, харак-
терных для биогаза; определение технических 
характеристик горелки для различных ва-
риантов объемных соотношений метана и 
двуокиси углерода. 

ИК Горелка ГИК-8, представленная для 
проведения испытаний, изготовлена ООО 
«КЗГО», в г. Каменск - Шахтинске прошла 
сертификационные испытания.  

Основой системы инфракрасного нагре-
ва являются 40 горелок инфракрасного излу-
чения ГИК-8 специального назначения, пред-
назначенных для инфракрасного нагрева при 
сжигании горючих газов с высокой теплотой 
сгорания. При этом горелки должны обеспе-
чивать равномерный режим сгорания газовой 
смеси, исключающий перегрев локальных зон 
керамического насадка.  

Стенд для проведения испытаний го-
релки ГИК-8 должен представлять собой ус-
тройство, которое обеспечивает: 

– монтаж горелки; 
– размещение горелки на доступной 

высоте, позволяющей обслуживать элементы 
горелки, при том, что нагревающая поверх-

ность располагается горизонтально и направ-
лена вниз; 

– смешение и подачу в требуемых коли-
чествах и воздуха и газов, задействованных в 
вариантах испытаний; 

– отвод продуктов сгорания под вытяж-
ной зонт; 

– измерение всех параметров работы 
горелки по каждому из вариантов испытаний, 
в т. ч.: расходов воздуха и биогаза, темпера-
туры излучающей поверхности, продуктов 
сгорания, элементов корпуса горелки, давле-
ния биогаза и воздуха, времени срабатывания 
автоматики розжига и контроля пламени фа-
кела, состава продуктов сгорания и газовоз-
душной смеси, шумовые характеристики. 

Порядок проведения экспериментов: 
1. Эксперименты проводятся по каждо-

му из вариантов состава модельного газа. 
2. Первая серия опытов (по каждому ва-

рианту состава модельного газа) проводится 
без розжига горелки. Задача серий – опреде-
лить положение регулирующих органов, дав-
ление газов и воздуха перед смесителем, вре-
мя, необходимое для получения газовоздуш-
ной смеси с σ = 1.0-1.1. Регулирование про-
водится путем изменения настройки регуля-
торов давления. 

3. Второй этап испытаний проводится с 
розжигом горелки. Розжиг осуществляется от 
запального электрода. После стабилизации 
горения производится замер всех требуемых 
параметров. 

4. При невозможности выхода горелки 
на стабильный режим горения по конкрет-
ному из вариантов подачи модельного газа 
наступления стабильного горения также про-
водятся замеры всех возможных параметров. 

Измерительные приборы и регуляторы 
стенда для испытаний инфракрасной горелки 
на вариантах модельного газа должны обес-
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печивать подачу и измерение объемов газов и 
воздуха, измерение состава продуктов сгора-
ния и газовоздушной смеси, измерение тем-

пературы продуктов сгорания, корпуса и из-
лучающей поверхности горелки в пределах, 
указанных в таблице 3. 
 

Таблица 3. Предельные значения параметров стенда 
 

Наименование параметра Единицы измерения Значение 
Расход и состав модельного газа - - 
Расход воздуха л/ч - 
Давление газов перед смесителем кПа 3.5 
Давление воздуха перед смесителем кПа 3.5 
Атмосферное давление кПа 100,0 
Коэффициент избытка воздуха - 1.02-1.08 
Температура: 
- излучающей поверхности 
- продуктов сгорания 
- корпуса горелки 
- окружающего воздуха 

 
С 
С 
С 
С 

 
900-1100 

менее 1000 
не более 300 

15-20 
Время срабатывания автоматики розжига и 
контроля факела с 0.5-20 

 
Результаты экспериментальных ис-

следований горелки ГИК-8 
В соответствии с методикой проведе-

ния исследований и схемой экспериментов 
смонтирован стенд для испытаний горелки 
ГИК-8 (рис. 2). 

 

   
a                                                    b 

Рисунок 2. Испытательный стенд в процессе работы: а – подготовка и анализ газовой смеси;  
b – тепловизионная съемка работы горелки в стационарном режиме. 

 
На рисунке 2, b показана работа горелки ГИК-8 в разогретом состоянии, а на графике 

рисунка 3 температурный режим работы горелки. 
 

 
Рисунок 3. Изменение температуры керамики в процессе работы горелки на метановоздушной смеси в 
режиме с номинальными параметрами. 
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На рисунке 3 показано изменение тем-
пературы Т рабочей поверхности керамики 
при работе на метановоздушной смеси в но-
минальном режиме 1 (табл. 5). Основной рост 
температуры происходил в течение первых 
двух минут работы горелки. 

Небольшие периодические колебания 
температуры (±3 ºС в стационарном режиме) 
обусловлены характерными колебаниями рас-
хода воздуха (±1,7 л/мин, или 1,5% от задан-
ного значения) в результате работы компрес-
сора. Процесс выхода горелки в установив-
шемся (номинальном) режиме начинается с 
момента розжига. В экспериментах опреде-

лено, что при увеличении в составе биогазо-
вой смеси содержания СО2 от 0,2 до 34 % 
процесс розжига визуально не изменяется. 

На рисунке 4 приведена температура 
при работе на модельной смеси, содержащей 
углекислый газ. Горелка была зажжена и ра-
зогрета в режиме 1, после чего в газовую 
смесь подмешивался СО2 с расходом, соответ-
ствующим 18, 28 и 34 % СО2 в модельной 
смеси (режимы 2, 3 и 4 соответственно). При 
этом расход природного газа и расход воз-
духа поддерживался постоянным. Каких-либо 
принципиальных различий в работе горелки 
на этих режимах не наблюдалось. 

 

  
 

Рисунок 4. Изменение температуры керамики (Т1) и верхней стенки корпуса (Т2) в процессе работы горелки: 
а – работа горелки на метано-воздушной смеси в режиме с номинальными параметрами; б – работа 
прогретой горелки при варьировании состава модельной смеси метана и СО2. Измерения проводились с 
помощью гибких термопар К-типа. 

 
 

Таблица 4. Параметры работы горелки в различных режимах 
 

Режим 
работы 

Состав 
модельной 
смеси, об.% 

Расход, л/мин 
Коэффиц
иент 
избытка 
воздуха 

Давление, мбар 

СН4 СО2 
Возду

х Газ СО2 
Общий 
расход 

Модельной 
смеси 
перед 

смесителем 

Общей 
смеси 
перед 

горелкой 
1 100 0 133.7 13.4 0.0 147.1 1.05 21.0 6.0 
2 82 18 135.4 13.1 2.9 151.4 1.09 24.0 6.5 
3 72 28 134.6 12.8 5.1 152.5 1.10 24.5 7.0 
4 66 34 135.4 13.1 6.9 155.4 1.09 25.5 7.0 

Розжиг  
с СО2 

67 33 135.4 13.4 6.5 155.3 1.06 25 7 
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Режим 
работы 

Концентрация в 
общей смеси, об.% Время 

работы на 
режиме, 

мин 

Температура, ºС 

СН4 СО2 О2 
Т1 

керамики 

Т2 
кор-
пуса 

Т3 харак-
терной 
области 

Т4 на стыке 
секций 

керамики 
1 9.5 0.0 19.1 17 843 132 891 634 
2 9.3 1.7 18.6 14 842 165 870 601 
3 9.0 3.0 18.6 23 831 165 830 631 
4 9.3 4.1 18.4 15 841 169 846 626 

Розжиг с 
СО2 

- - - - - - - - 

 
 

     
а                                             b 

     
c                                            d 

 
Рисунок 5. Температурное поле, снятое с помощью тепловизора: a – режим 1 (без СО2); b – режим 2; c – 
режим 3; d – режим 4. Расположение горелки на снимках соответствует рис. 2, b и зеркально отражено по 
вертикали по сравнению с остальными рисунками. 

 
При этом анализ с помощью теплови-

зионной съемки показал (рис. 5) тенденцию к 
изменению средней температуры (Т3) выб-
ранного характерного участка керамической 
поверхности при переходе на очередной 
режим. Температура на стыке керамических 
пластин (Т4), характеризующая не столько 
состояние рабочей поверхности, сколько 
прогрев керамического материала, практичес-
ки не менялась при переходе на новый ре-
жим. Помимо изменения состава рабочей га-
зовой смеси возможная причина изменения 
температуры Т3 может состоять в небольшом 

различии расхода природного газа в разных 
режимах и, как следствие, различии текущей 
мощности горелки. Для уточнения этого воп-
роса требуются дополнительные измерения 
со стабилизированным поддержанием расхо-
дов компонентов рабочей смеси. Параметры 
работы горелки в указанных режимах при-
ведены в таблице 4. 

Заключение 
Экспериментально установлена работо-

способность горелки инфракрасного излуче-
ния ГИК-8 на очищенном биогазе с содержа-
нием СО2 0.2-34.0% и разработана усовер-
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шенствованная конструкция горелки для 
микронизатора с адаптацией ее эксплуатации 
на биогазе.  

Установлено, что температура греющей 
поверхности горелки ГИК-8 на газовых сме-
сях с содержанием СО2 18-34% составляет 
900-950˚С, что не отличается от номинальной 
температуры при работе на природном газе. 

Определена возможность розжига хо-
лодной горелки ГИК-8 при 33% содержании 
СО2 в очищенном биогазе. 
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EVALUATION OF THE EFFECT OF PLANT MATERIAL ON THE QUALITY OF 
COOKED SAUSAGES  
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Various amounts of buckwheat hulls (1%, 1,5%, and 3%) were added to cooked turkey sausages. 

The effect of buckwheat hulls on the physicochemical characteristics of the cooked turkey sausages, 
including, pH, instrumental color, texture profile analysis (TPA), antioxidant content and sensory 
evaluation, were determined. Increased levels of added buckwheat hulls led to higher antioxidant 
activity. However, the protein and fat contents of the cooked turkey sausage samples were constant. The 
instrumental color in control sample were L*=65,1, a*=5,6, and b*=9,8. There were slight differences in 
the TPA among the treated samples. According to the results of the sensory and objective assessment of 
consumer properties, it can be argued that sample F1 with the introduction of buckwheat hulls 3,0% had 
a negative effect on sensory properties of cooked turkey sausages. The best marks were given to the 
sample F1 with the introduction of buckwheat hulls 1,0% on sensory evaluation. 

 
Keywords: cooked turkey sausage, buckwheat hulls, physico-chemical, textural and sensory 

properties, antioxidant activity. 
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Қарақұмық қауызының әр түрлі мөлшері (1%, 1,5% және 3%) пісірілген күркетауық шұ-
жықтарына қосылды. Қарақұмық қауызының пісірілген күркетауық шұжықтарының фи-
зика-химиялық сипаттамаларына, оның ішінде рН, аспаптық түс, құрылымдық профильді 
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талдау (ТПА), антиоксидант құрамы және сенсорлық бағалау секілді әсері анықталд. 
Қарақұмық қауызының мөлшерін арттырған сайын дайын өнімде антиоксидант мқлшерінің 
жоғарылауына әкелді. Алайда күркетауық пісірілген шұжық үлгілеріндегі ақуыз бен май мөл-
шері тұрақты болды. Бақылау үлгісіндегі аспаптық түстер L * = 65.1, a * = 5.6 және b * = 9.8 
болды. Өңделген үлгілер арасында TPA-да аз айырмашылықтар байқалды. Тұтынушылық қа-
сиеттерді сенсорлық және объективті бағалау нәтижелері бойынша қарақұмық қауызының 
3,0% енгізілген F3 үлгісі пісірілген күркетауық шұжығының сенсорлық қасиеттеріне теріс 
әсер етті деп айтуға болады. Ең жақсы белгілерді органолептикалық бағалауға сәйкес қара-
құмық қауызының 1,0% қосқанда F1 үлгісі алды. 

 
Негізгі сөздер: пісірілген шұжық, қарақұмық қауызы, физико-химиялық, текстура-

лық және сенсорлық қасиеттері, антиоксидант мөлшері. 
 

ИССЛЕДОВАНИЯ ВЛИЯНИЯ РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ  НА КАЧЕСТВО 
ВАРЕНОЙ КОЛБАСЫ  
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В вареные колбасы из индейки добавляли различное количество гречневой лузги (1%, 
1,5% и 3%). Было определено влияние гречневой лузги на физико-химические характеристики 
вареных колбас из индейки, включая pH, инструментальную окраску, анализ профиля текс-
туры (TPA), содержание антиоксидантов и органолептическую оценку. Повышенное коли-
чество добавленной гречневой лузги привело к более высокой антиоксидантной активности. 
Однако содержание белка и жира в образцах вареной колбасы из индейки с добавлением греч-
невой лузги не отличались от контрольного образца. Инструментальная окраска в конт-
рольном образце была L * = 65,1, a * = 5,6 и b * = 9,8. Есть небольшие различия по анализу про-
филя текстуры (TPA) вареных колбас из индейки. По результатам сенсорной и объективной 
оценки потребительских свойств можно утверждать, что образец F1 с введением гречневой 
лузги 3,0% отрицательно повлиял на сенсорные свойства вареных колбас из индейки. Наилуч-
шие оценки получил образец F1 с внесением гречневой лузги 1,0% по органолептической оценке. 

 
Ключевые слова: вареная колбаса из индейки, гречневая лузга, физико-химические, 

текстурные и органолептические показатели, содержание антиоксидантов. 
 
Introduction 
FAO predicts nearly 18% growth in global 

poultry production in 2027 compared to a base 
period of 2015-17 [1]. 

The chemical composition of turkey meat 
is superior to the meat of some other species of 
bird. Compared to all other bird species, turkey 
meat is richer in B vitamins group and has the 
lowest cholesterol content. Products from turkey 
meat have high nutritional value, characterizing 
the ability to meet the body's needs not only in 
proteins, lipids, also in minerals, vitamins [2]. 

Nowadays a promising trend in the 
production of meat products is the use of plant 
raw materials, which allows not only to enrich 
finished products with the necessary components 
to increase the biological value of products, but 

also to increase their digestibility [3]. Including, 
buckwheat, as a recognized medicine-food 
homologue, contains more bioactive substances 
than other crops with similar characteristics, 
including a variety of antioxidants, such as 
flavonoids, phenolic acid, quercetin, and 
melatonin. The antioxidative, anti-inflammatory, 
and antihypertensive activities of flavonoids 
have been confirmed [4]. Buckwheat hulls make 
up 16-22% of the grain mass, it is rich in various 
vitamins, including provitamins A, D, thiamine, 
riboflavin, nikitinic acid and others. Buckwheat 
hulls are characterized by a lower content of 
xylose, higher glucose and galactose [5]. 

According to analysis of Li Fu-hua, the 
hulls and brans of ten buckwheats, particularly, 
the hulls and brans of buckwheats showed higher 
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antioxidant capacity than relevant flours. Thus, 
hulls and brans of buckwheats, due to the low 
cost and easy availability, can serve as good 
substrates offering significantly lowcost, 
nutritional dietary supplements and bioactive 
compounds, and had a tremendous potential in 
food and pharmaceutical industry [6]. 

In connection with the above, the objective 
of this research was assessment the effect of 
buckwheat hulls on the quality of cooked turkey 
sausages. 

Objects and Methods of Research  
Cooked turkey sausage products were 

formulated using mechanically separated turkey 
(MST) meat obtained from Kraina Miesa 
(Poland). Ingredients used for cooked turkey sau-
sage preparation were NaCl, milk, soy protein, 
ascorbic acid, and culinary tap iced water.  

The turkey meat was separated from skin 
and was ground in a grinder (Poland) with 0.3 
cm plate diameter and stored at -18°C until used 
for sausage preparation. Dry ingredients (salt, 
ascorbic acid, dried egg white, etc) were slowly 
added to the ground MST as powders. 
Afterwards, fatty skin was homogenized (9000 
rpm) using Büchi Mixer B-400 (Germany) with 
iced water and soy protein was added by 
proportion 1:4:4 (soy protein:fat:iced water). 
Then, all materials together with all ingredients 
were homogenized and stuffing was packed in 
polypropylene tubes (approximately 60 g) with 

the capacity of 50 ml (2.5 cm diameter and 12 
cm height), sealed and sausages were then heat-
processed in a temperature-controlled water-bath 
(Germany) maintained at 90°C until a final 
internal temperature of 74°C was reached. 
Subsequently, meat products were cooled down 
on ice to 21°C. Final products were vacuum 
packed in polyethylene bags and stored at 4±1°C. 
The experiment was replicated in four 
independent production series.  

To prepare the plant addition, buckwheat 
hulls were ground to a powdery state with the 
addition of a small amount of water in a ratio of 
1:10 (one part of water to 10 parts of plant 
supplements). The use of such an amount of 
water improved the grinding process of 
buckwheat hulls prevented the loss of volatile 
components. The control sample was made 
without adding plant additives, and the 
experimental samples were made with the 
addition of buckwheat hulls in the amount of 1%, 
1,5%, and 3% to the mass of minced meat.  

All formulations were prepared with the 
same common ingredients: 60%  turkey meat, 
12-15% turkey fat, 15% water (ice- and cold-
water), 3,8%  soy protein, 2,3 % milk, 2% NaCl, 
1,5% egg white, and 0.4 % ascorbic acid. The 
formulation of cooked sausages and composition 
of non-meat ingredients are presented in Tables 1 
and 2. The process was replicated twice. 

 
Table 1. The formulation of cooked sausage 
 

Ingredients Added buckwheat hulls content 
Control F1 F2 F3 

Turkey meat,% 60,0 60,0 60,0 60,0 
Turkey fat,% 15,0 14,0 13,5 12,0 
Ice water,% 15,0 15,0 15,0 15,0 
Buckwheat hulls,% - 1 1,5 3 
Non-meat ingredients,% 10,0 10,0 10,0 10,0 

 
Table 2. The composition of non-meat ingredients 
 

Ingredients Amount (%) 
Soy protein 3,8 
Milk 2,3 
Salt 2,0 
White egg protein 1,5 
Ascorbic acid 0,4 
Total 10,0 

 
The main physicochemical parameters of 

cooked turkey sausages were determined by 
standard methods generally accepted in research 
practice (Table 3). 
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The pH value of the homogenized sausa-
ges was measured by using a digital pH meter 
electrode (Thermo Fisher Scientific Inc.) [7].  

Water activity (aw) measurement was 
performed on Novasina IC-500 W-LAB equip-
ment (Switzerland).  

Texture profile analysis (TPA) of cooked 
turkey sausage samples was performed. A 
cylindrical samples, 2 cm in diameter and 2 cm 
long, were cut from the centre of the links and 
compressed twice to 75% of their original height 
between flat plates and a cylindrical probe 
(1 cm2 in diameter) using Zwick/Roell Z010 
testing machine (UK). In these experiments 
hardness, cohesiveness, springiness and chewi-
ness were determined [8]. 

Color of the cooked turkey sausage slice 
was measured by using a reflectance colorimeter 
Minolta CR-400 and it was expressed by L* 
(lightness) a* (redness) and b* (yellowness) 
parameters in CIE Lab system. Samples of 
sausages were cut into slices (15-25 mm) before 
each measurement.  

The total content of antioxidants was deter-
mined by the amperometric method on an antio-
xidant analyzer "Tsvet Yauza-01-AA" (Russia).  

Sensory properties of cooked turkey 
sausages were evaluated by 8 trained panelists 
according to the Polish standard PN-ISO 
4121:1998 [9]. Each member independently 
evaluated the cooked turkey sausage for taste, 
color, smell and consistency on a 5-point hedonic 
scale (1: extremely poor, 2: poor, 3: acceptable, 
4: good and 5: excellent) [10]. 2 cm long pieces 
of sausages were distributed in white polystyrene 
plates and presented to the panelists with four-
digit codes and in random order for evaluation. 
Experiments were conducted in an appropriately 
designed and lighted room and the mean score 
was estimated for each product. 

Results and their discussion 
The results presented in table 3 show a 

slight decrease in the mass fraction of fat. So, if 
the fat content in cooked turkey sausage without 
the addition of buckwheat hulls was 21.6%, then 
in sample F3 it was 21.57%, it is associated with 
a decrease in the addition of turkey fat. 
Generally, it is known that turkey meat contains 
a small amount of fat (12%), due to the fact that 
the main fat deposits are concentrated in the 
subcutaneous layer. And other physical-chemical 
parameters of the cooked turkey sausage samples 
were constant. 

 
Table 3. Physical-chemical parameters of turkey sausages 
 

Sample pH Moisture,% Protein g/100g) Fat (g/100g) Water activity aw 
Control 6,0 67,8 19,3 21,6 0,98 

F1 6,0 68 19,3 21,58 0,98 
F2 6,0 68 19,3 21,57 0,98 
F3 6,0 67,3 19,3 21,57 0,98 

 
Texture profile analysis values of cooked 

turkey sausages as affected by various BH 
content is in Table 4. These figures show that 
increasing the number of added buckwheat hulls 
increased hardness and cohesiveness, which 

plays an important role in the storage of 
sausages. The research results show that the 
hardness in the control sample was 43%, while in 
cooked turkey sausages, developed according to 
the recipes, it was in the range of 41-45%. 

Table 4. Instrumental indicators of cooked turkey sausages depending on the concentration of buckwheat hulls 
 

Parameters C F1 F2 F3 
Hardness [N] 43 43 44 45 
Springiness [mm] 0,83 0,79 0,76 0,70 
Cohesiveness [-] 0,25 0,29 0,30 0,30 
Chewiness [N] 7,80 7,52 7,50 6,95 
Lightness [L] 65,1 64,3 63,5 61,2 
Redness [a] 5,6 5,5 5,5 4,9 
Yellowness [b] 9,8 9,6 9,5 9,3 
Antioxidant content, mg/100g 104,7 107,1 111,7 116,8 
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The color of cooked turkey sausages was 
analyzed using a colorimeter Minolta CR-400. 
The results are shown in Fig.1. Measurements of 
the color of cooked turkey sausages with 
buckwheat hulls in reflected light suggest its high 
quality [11]. This is indicated by the indicators of 
color intensity (lightness) of L=65,1%, which are 
combined with a value of the (redness) a=5,6% 
and (yellowness) b=9,8 % parameters in the 
resulting color. The large addition of buckwheat 
hulls slightly affected the color of the cooked 
turkey sausages. Thus, in sausages with 
buckwheat hulls 3%, the index of intense color 
was 1.06% less than in the control sample. This 

indicates an increase in "unclean" or dark tones, 
which are typical for buckwheat hulls. 

The data presented in Table 4 showed that 
the test sample with the introduction of buckwheat 
hulls 3,0% had the higher antioxidant content. With 
an increase in the added buckwheat hulls, an 
increase in the content of antioxidants in cooked 
turkey sausages was observed, so if the content of 
antioxidants in the control was 104.7 mg, then in 
sample F3 it showed 116.8 mg. Based on the 
analysis of the results obtained, it was determined 
that buckwheat hulls can be used to increase 
antioxidant activity and requires further 
comprehensive study of antioxidant activity on 
food products [6]. 

 

 
 
Figure 1. Sensory evaluation of sausage, C, 1, 1.5, 3%. 

 
The data of sensory evaluation of sausages 

during storage showed that cooked turkey 
sausages with buckwheat hulls had significant 
differences in taste and smell from the control 
variant. The sample F3 had the lowest values for 
color, smell, consistency, since an increase in the 
added buckwheat hulls negatively affected all 
organoleptic characteristics (Fig. 1). The best 
marks were given to the sample F1 with the 
introduction of buckwheat hulls 1,0%. 

Conclusion 
This study was conducted to evaluate the 

effect of different buckwheat hulls in the initial 
mixture of cooked turkey sausages on the 
physicochemical, textural and sensory 
characteristics of the final product. There were 
slight differences in the among the cooked turkey 
sausages. According to the results of the sensory 
and objective assessment of consumer properties, 

it can be argued that the sample F1 with the 
introduction of buckwheat hulls 3,0% had a 
negative effect on sensory properties of cooked 
turkey sausages. The best marks were given to 
the sample F1 with the introduction of 
buckwheat hulls 1,0% on sensory evaluation. 
Thus, we can conclude that the resulting product 
with the additive1,0%  is the optimal sample. 
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МАЙЛЫ ЗЫҒЫР САБАҚТАРЫН МЕХАНИКАЛЫҚ ӘДІСПЕН 
ТАЛШЫҚСЫЗДАНДЫРУ ДӘРЕЖЕСІН АНЫҚТАУ 

 
И.М. ДЖУРИНСКАЯ, А.Н. АСАНОВА, Б. НҰРСЕРІК 

 
(Алматы технологиялық университеті, Алматы, Казахстан) 

E-mail: indi_06.79@mail.ru 
 

Мақалада Қазақстанда майлы зығыр өсіру бойынша статистика келтірілген. Зығыр 
талшықтарын тегістеу машинасында механикалық әдіспен зерттеу жүргізілді. Бірнеше өт-
пелерден кейін талшықсыздандыру дәрежесі анықталды. Зерттеудің практикалық құнды-
лығы қарапайым талшықтарды механикалық талшықсыздандыру көмегімен алу, иіру үшін 
жарамды жоғары сапалы талшықтарды алуға көмектеседі. Сызықтық тығыздықтың 
азаюы бастапқы шикізатпен салыстырғанда 80% - ға жетеді. 

 
Негізгі сөздер: табиғи талшықтар, зығыр текті талшықтар, техникалық талшықтар, 

майлы зығыр, талшықсыздандыру, декортикация. 
 

ОПРЕДЕЛЕНИЕ СТЕПЕНИ РАЗВОЛОКНЕНИЯ СТЕБЛЕЙ МАСЛИЧНОГО ЛЬНА 
МЕХАНИЧЕСКИМ МЕТОДОМ 

 
И.М. ДЖУРИНСКАЯ, А.Н. АСАНОВА, Б. НҰРСЕРІК 

 
(Алматинский технологический университет, Алматы, Казахстан) 

E-mail: indi_06.79@mail.ru 
 

В статье приведена статистика по выращиванию масличного льна в Казахстане. Про-
ведено исследование по разволокнению волокон льна механическим методом на мяльной ма-
шине. Определена степень разволокнения волокон после нескольких переходов. Практическая 
ценность исследования – получение элементарных волокон с помощью механического разво-
локнения, способствующее получению высококачественных волокон, пригодных для пряде-
ния. Уменьшение линейной плотности достигает 80% по сравнению с исходным сырьем. 

 
Ключевые слова: натуральные волокна, лубяные волокна, технические волокна, мас-

личный лен, разволокнение, декортикация. 
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DETERMINATION OF THE DEGREE OF SHEDDING WITH THE MECHANICAL 
METHOD OF OILSEED FLAX STALKS 

 
I.M. JURINSKAYA, A.N. ASSANOVA, В. NURSERIK 

 
(Almaty Technological University, Almaty, Kazakhstan) 

E-mail:indi_06.79@mail.ru 
 

The article provides statistics on the cultivation of oilseed flax in Kazakhstan. A study was 
carried out on the shedding of flax fibers by mechanical methods on a crushing machine. The degree 
of shedding after several transitions is determined. The practical value of the study is the production 
of elementary fibers by mechanical cracking, which contributes to the production of high-quality 
fibers suitable for spinning.The linear density reduction reaches 80% compared to the raw material. 

 
Keywords: natural fibers, bast fibers, technical fibers shedding, oilseed flax, decortication. 
 
Кіріспе 
Майлы зығыр техникалық өнеркәсіпте 

ауыл шаруашылық мәдениетінде кеңінен қол-
данылады. Оның қолдану ауқымы өте кең. 
Ботаникалық сипаттама бойынша зығыр тұ-
қымдас бір жылдық және көпжылдық шөп-
терге жатады. Өндірісте пайдаланылатын зы-
ғырдың екі негізгі кіші түрі бар: ұзын күн зы-
ғыр, талшық алу үшін және бұйра зығыр май 
алу үшін. Гүлденген кезде зығырдың барлық 
өрісі жұмсақ-көк гүлдермен жабылады. Негі-
зінен, ұзын зығыр өседі, бірақ қазіргі уақытта 
бұйра зығыр өте үлкен қызығушылық туды-
рып отыр. Оның тұқымдарында, жаңа сорт-
тарда адам үшін 50% - ға дейін өте пайдалы 
май және 30% - ға дейін ақуыз бар [1]. Майлы 
зығыр егістігінің үлкен көлемі Үндістанда, 
Аргентинада, АҚШ-та және т.б. елдерде шо-
ғырланған. Солтүстік Қазақстанда майлы зы-
ғыр өсіру бойынша елеулі тәжірибе жинақ-
талған, онда ҒЗИ-да үнемі жоғары ғылыми 
деңгейде далалық тәжірибе мен осы дақыл-
дың селекциясы жүргізілуде. Зығырдың өсу 
маусымы қысқа және ерте себіледі, піскен 
астықты арнайы жабдықталған техникамен 
жинайды. 

Жиналған өсімдіктерді өсіру, жинау жә-
не бастырумен бастапқы дақылдардың саба-
нын алған соң ауылшаруашылық процесі аяқ-
талады. Ал сабан - бастапқы қайта өңдеу кә-
сіпорындары үшін шикізат көзі болып та-
былады. 

Кесінді дақылдарды бастапқы өңдеудің 
негізгі міндеті: тек сабақтардан талшықты бу-
маларды бөліп алу, сонымен қатар оларды 
іргелес тіндерден және негізінен пектинді 
заттардан, гемицеллюлоз мен лигниннен тұ-
ратын компоненттердің қоршаған будалары-
нан тазарту [2]. Тапсырманы сәтті орындау 

үшін алдымен талшықты байламдардың қор-
шаған тіндермен байланысын бұзу керек, яғ-
ни, ең алдымен, пектинді заттардың негізгі 
бөлігін алып тастау керек. Ағаш (алау) тазар-
ту процесі декортикация деп аталады [3]. Ал 
талшықтарды бір-бірінен техникалық тал-
шықта бөлу-талшықты немесе элементариза-
ция деп аталады. Талшықты тарату үшін ме-
ханикалық, химиялық, биологиялық және не-
гізінен аралас әдістер қолданылады. 

Шикізатты тиімді пайдалану үшін ҚР 
алдында зығыр өсімдігінен алынатын шикі-
затты пайдалану міндеті тұр. Зығыр май, тал-
шық, пластмасса және т. б. алу үшін қолда-
нылады. 

Майлы зығыр сабақтарынан талшық-
тардың қасиеттерін физикалық-механикалық 
қасиеттерге және тұтынушылық қасиеттерге 
зерттеу. Жұмыстың мақсаты қолданылатын 
компоненттердің экологиялық тазалығы мен 
қауіпсіздігін сақтай отырып, тоқыма мате-
риалдарының жаңа қасиеттері мен сапа көр-
сеткіштерін жобалау болып табылады.  

ҚР АШМ егіс алқаптарының деректе-
ріндегі талдау көрсеткендей, соңғы 10 жылда 
(2008 – 2018 жж.) бірқатар басқа техникалық 
дақылдармен салыстырғанда майлы зығыр 
егістігі 6,2 мың гектардан 1 104 мың гектарға 
дейін айтарлықтай ұлғайған. Өз кезегінде, 
майлы зығыр сабақтарының (сабан) құра-
мында 20-дан 24% талшықты материал бар. 
Статистика деректері бойынша сабанның ор-
таша өнімділігі – 2 т/га, 2018 жылы 1 104 мың 
гектар егістік алқапты құрайды. 2018 жылы 1 
104 мың га егістік алаңынан 2208 мың тонна 
майлы зығыр сабаны алынды.(1 сурет). Соны-
мен қатар, отандық кәсіпорындарда майлы 
зығыр, зығыр сабақтарының массасын өңдеу-
дің кешенді технологиясының болмауына 
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байланысты Қазақстанда 2018 жылы 441,6 мың 
тонна талшықтар жоғалды (орташа шаққанда 

20%), егістіктерде өртеп отқа жағылған, ол қор-
шаған ортаға үлкен зиян келтіріп отыр [4]. 
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1-сурет. Соңғы 10 жылдағы майлы зығырдың егіс алқабы, мың га. 

 
Зерттеудің нысандары мен әдістері 
Зерттеу нысандары: Қостанай майлы 

зығыры. Зерттеу әдістері әр ауысудан кейін 
сызықтық тығыздықты анықтау. 

Шикізатты дайындау. Эксперимент 
жүргізу үшін Қостанайда өсірілген майлы зы-
ғыр үлгілері алынды. Механикалық өңдеу са-
бандарды уату және тінді талшықтарды де-
кортикациялауға арналған ұнтақтау машина-
мен жүргізілді. 

Сызықтық тығыздықты анықтау МС 
10878-70 (бет СЭВ 2676-80) «Тоқыма мате-
риалдары. Текс бірліктеріндегі сызықтық ты-
ғыздық және номиналдық сызықтық тығыз-
дықтардың негізгі қатары» (N 1 өзгертумен) 
бойынша жүргізілді. Ол үшін талшықтарды 
тақтада салу-сынауға дайындап және шта-
пельді талшықтардың шоғырын дайындайды, 
оларды бір-біріне талшық осіне параллель 
салады. Бұл жағдайда талшықтар шоғырдың 
бір шетінде бір түзу сызықта болуы тиіс [5]. 

Штапельді талшықтарды бір-біріне па-
раллель орналастыру үшін штапельді тал-
шықтар шоғырының бір ұшы сол қолдың үл-
кен және көрсеткіш саусақтарының арасында 
қысылады, ал штапельді талшықтар шоғыры-
ның бос ұшы 10-15 мм қашықтықта оң қол-
дың үлкен және көрсеткіш саусақтарымен ба-
сып алады және штапельді талшықтың жалпы 
шоғырынан штапельді талшықтардың иірімін 
шығарып алады. Оң қолдың саусақтарын іш-
ке бекітілген жіппен ашпастан, оларды бас-
тапқы ұшына, сол қолына қысқыш талшық-
тары бастапқыдан жоғары болатындай етіп қы-
сады. Оң қолдың саусақтарын босаңсытып, бір-

біріне параллель барлық штапель талшықта-
рын орналастыруға ұмтыла отырып, бастапқы-
дан бұрын қысылған ұштарына жіп салады [5]. 

Штапельді талшықтар шоғырының пай-
да болуы процесінде оны аздап тегістейді жә-
не қысылмаған штапельді талшықтарды жоя-
ды. Штапельді талшықтардың шоғырын тегіс 
шеті жағынан қысқышпен қысып, бұрылуды 
толық жойғанға дейін созады, кескіштің тө-
менгі пластинасымен қысады (жүздер ара-
сындағы қашықтық 10мм) штапельді талшық-
тар шоғырының түзетілген бөлігін қысады, 
оны кеседі, заттық шынылар арасында салады 
және талшықтардың санын есептейді, содан 
кейін өлшейді. Содан кейін формула бойын-
ша сызықтық тығыздықты есептейді. 

Тф, текс нақты сызықтық тығыздығын 
мына формула бойынша есептейді: 

Тф=1000  
мұнда m - штапель талшығы шоғыры-

ның кесілген бөлігінің салмағы, мг; 
l -штапельді талшық шоғырының кесіл-

ген бөлігінің ұзындығы, мм; 
n-штапельді талшықтар саны. 
Нақты сызықтық тығыздықтың аралық 

және соңғы мәні МС 10878 көрсетілген дәл-
дікпен есептеледі. 

Нәтижелері мен оларды талқылау 
Эксперимент үшін Қостанайда өсіріл-

ген майлы зығырдың бастапқы шикізатының 
(сабақтарының) үлгілері алынды. Механика-
лық өңдеу ретінде пайдалы модель, тегістеу 
машина қолданылды, оның авторы М.Б. 
Отыншиев, Б.Ж. Ниязбеков (22.08.2019 "қыс-

га 
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қаштапельді зығыр талшығын алу тәсілі" пай-
далы модельге Патент). (2 сурет) Бұрылу дә-

режесін анықтау үшін өтуге байланысты үл-
гілер дайындалды. 

 

 
 

2 сурет. Тінді талшықтарды тегістеу машинасы 
 

 
3 сурет. Тінді талшықтарды тегістеу машинасының құрылғысы 
 

Бастапқы шикізат шұңқыр арқылы өнім 
талшықты тарату механизміне – рифленген 
білікшелерге келіп түседі, онда талшықтар 
кешендерінің бірнеше буымен рифленген бі-
лікшелердің арасында қыру процесін қамти-
тын технологиялық операциялар орындалады 
(сур.3) Бұл ретте иілген білікшелердің тісте-

рінің жиектері бойынша лентаның бірнеше 
рет белгі-уақыттық иілу және қайтарымды-ке-
ліп түсетін, әрекет кезінде иілген білікше-
лердің тістерінің түйіспе желісі талшықтары-
ның кешендеріне тарылтатын, әрекет есебі-
нен тінді талшықтары тазартылады және созу 
жүргізіледі [6]. 

 
1-кесте. Эксперимент барысында алынған нәтижелер 1-кестеде келтірілген. 

 
Көрсеткіштер Бастапқы шикізат 

(сабақтары түрінде) 
№1 үлгі №2 үлгі №3 үлгі 

Т, текс 87 29.29 25.14 17.52 
Талшықсыздандыру, % - 66 71 80 

 
Қорытынды 
Алынған нәтижелер бойынша тегістеу 

машинасының тиімділігі туралы қорытынды 
жасауға болады, ол тек декортикациялау про-
цесін ғана емес, сонымен қатар техникалық 

талшықтарды дірілдеу есебінен тарату про-
цесін де жүргізеді. Бастапқы шикізаттың 80% 
- ға дейін талшықтану нәтижелері алынды, 
оны 3 рет тегістеу машинасы арқылы өткіз-
гендегі мәні. Бастапқы үлгінің сызықтық ты-
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ғыздығы (сабақ) 87 текстен 17,52 текске дейін 
азайды, бұл шамамен 5 есе. №2 үлгіде сы-
зықтық тығыздықтың 3,5 есе азайғаны 
байқалады, ал №1 үлгіде сызықтық тығыз-
дықтың 3 есе азайғаны байқалады. Бұл тал-
шықтарды одан әрі өңдеу мен иіруге айнал-
дыруға жеңілдетіп отыр. 

 
ӘДЕБИЕТТЕР ТІЗІМІ 

1. Абушинова Е.В. Продуктивность семян 
льна масличного в зависимости от применения 
азотных удобрений на дерново-карбонатных 
почвах в условиях Ленинградской области: дис. 
…канд.с.-х. наук: 06.01.01 - Санкт-Петербург, 
2018. – 142с. 

2. Асанова А.Н., Джуринская И.М. Роль 
процесса декортикации соломы в переработке 
лубяных волокон / V Международная научно-
практическая конференция «Наука и образование 
в современном мире: вызовы ХХІ века» - Нур-
Султан, 10-12 декабря, 2019г. - С.201-203. 

3. Assanova A.N., Otynshiev M.B., Jurinskaya 
I.M., Onggar T. Role of the decortication process in 
the primary processing of straw of technical hemp     
// Ж. Технология текстильной промышленнос-ти, 
Серия: «Известия высших учебных заведений» - 
Россия, г.Иваново, 2019. - №6 (384)., - С.303-307. 

4. Қияс А. Лен масличный – хороший 
предшественник яровой пшеницы. Режим 
доступа: https://baraev.kz/statya/424-len-maslichnyy-
horoshiy-predshestvennik-yarovoy-pshenicy.html 
Дата обращения: 15.02.2020 

5. ГОСТ 10878-70 «Материалы текстиль-
ные. Линейная плотность в единицах текс и основ-

ной ряд номинальных линейных плотностей» (с 
Изменением N1) - 6с. 

6. № 4253 Пайдалы модель патенті «Қысқа 
штапельді зығыр талшығын алу әдісі»// Отыншиев 
М.Б., Ниязбеков Б.Ж.; жар. 22.08.2019ж. – 3б. 

 
REFERENCES 

1. Abushinova E.V. Produktivnost' semyan l'na 
maslichnogo v zavisimosti ot primeneniya azotnykh 
udobrenij na dernovo-karbonatnykh pochvakh v uslo-
viyakh Leningradskoj oblasti: dis. …kand.s.-kh. nauk: 
06.01.01 - Sankt-Peterburg, 2018. – 142s. (in Russian) 

2. Asanova A.N., Dzhurinskaya I.M. Rol' 
processa dekortikacii solomy v pererabotke lubyanykh 
volokon / V Mezhdunarodnaya nauchno-prakticheskaya 
konferenciya «Nauka i obrazovanie v sovremennom 
mire: vyzovy KHKHІ vekA» - Nur-Sultan, 10-12 
dekabrya, 2019g. - S.201-203. (in Russian) 

3. Assanova A.N., Otynshiev M.B., Jurinskaya 
I.M., Onggar T. Role of the decortication process in the 
primary processing of straw of technical hemp // ZH. 
Tekhnologiya tekstil'noj promyshlennosti, Seriya: 
«Izvestiya vysshikh uchebnykh zavedeniJ» - Rossiya, 
g.Ivanovo, 2019. - №6 (384)., - S.303-307 (in English) 

4. Қiyas A. Len maslichnyj – khoroshij 
predshestvennik yarovoj pshenicy. Rezhim dostupa: 
https://baraev.kz/statya/424-len-maslichnyy-horoshiy-
predshestvennik-yarovoy-pshenicy.html Data 
obrashcheniya: 15.02.2020 (in Russian) 

5. GOST 10878-70 «Materialy tekstil'-nye. 
Linejnaya plotnost' v edinicakh teks i osnov-noj ryad 
nominal'nykh linejnykh plotnosteJ» (s Izmeneniem 
N1) 06.04.2015, - 6s. (in Russian) 

6. № 4253 Pajdaly model' patentі «Қysқa 
shtapel'dі zyғyr talshyғyn alu әdіsі»// Otynshiev M.B., 
Niyazbekov B.Zh.;  22.08.2019 zh. – 3b. (in Kazakh) 

 
 
 
УДК 677.027.27                                                  https://doi.org/10.48184/2304-568X-2020-4-30-38 
МРНТИ 64.29.23 
 
РАЗРАБОТКА ОПТИМАЛЬНОГО РЕЖИМА БЕЛЕНИЯ ЛЬНЯНЫХ МАТЕРИАЛОВ 

ПЕРИОДИЧЕСКИМ СПОСОБОМ 
 

А.М. АЙТЖАН1, И.М. ДЖУРИНСКАЯ1, Л.В. ЛОГИНОВА1 
 

(Алматинский технологический университет1) 
E-mail: llii.ru@mail.ru 

 
В статье предлагаются результаты исследований эксплуатационных свойств льняно-

го материала, отбеленного по разработанному совмещенному периодическому способу. Изу-
чено влияние состава и концентраций компонентов в рабочем растворе на качественные по-
казатели отбеливания. Результаты исследования показывают, что применение предлагае-
мого совмещенного способа для отбеливания льняных и смешанных тканей позволяет по-
лучить высокие значения степени белизны и капиллярности с сохранением прочностных по-
казателей и минимальной деструкцией целлюлозного волокна. 
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Ключевые слова: льняное волокно, беление, капиллярность, степень белизны, коэф-
фициент спектрального отражения, спектрофотометр, прочностные показатели, усадка. 

 
ЗЫҒЫР МАТЕРИАЛДАРЫН МЕРЗІМДІК ТӘСІЛМЕН АҚУЫЗДАУДЫҢ 

ОҢТАЙЛЫ РЕЖИМІН ӘЗІРЛЕУ 
 

А.М. АЙТЖАН1, И.М. ДЖУРИНСКАЯ1, Л.В. ЛОГИНОВА1 
 

(Алматы технологиялық университеті1) 
E-mail: llii.ru@mail.ru 

 
Мақалада зығыр материалының біріктірілген кезеңдік әдісі бойынша ағартылған және 

пайдалану қасиеттерін зерттеу нәтижелері ұсынылады. Жұмыс ерітіндісінде компонент-
тердің құрамы мен концентрациясының ағартудың сапалық көрсеткіштеріне әсері зерттел-
ді. Зерттеу нәтижелері зығыр және аралас маталарды бірлескен әдісті қолдана отырып 
ағарту үшін ұсынылған, беріктілік көрсеткіштерін және целлюлоза талшығының ең аз 
деструкциясын сақтай отырып, ағарту және капиллярлылық деңгейінің жоғары мәнін алуға 
мүмкіндік беретінін көрсетеді. 

 
Негізгі сөздер: зығыр талшығы, ағарту, капиллярлығы, ағарту дәрежесі, спекторллық 

шағылысу коэффицентті, спектрофотометр , беріктік көрсеткіштері, матаның отыруы. 
 
DEVELOPMENT OF THE OPTIMAL MODE OF BLEACHING OF LINEN MATERIALS 

BY PERIODIC METHOD 
 

A.M. AITZHAN1, I.M. JURINSKAYA1, L.V. LOGINOVA1 
 

(Almaty Technological University1) 
E-mail: llii.ru@mail.ru 

 
The article presents the results of research on the operational properties of linen material 

bleached by the developed combined periodic method. The influence of the composition and 
concentration of components in the working solution on the quality indicators of bleaching was 
studied. The results of the study show that the use of the proposed combined method for bleaching 
linen and mixed fabrics allows you to obtain high values of the degree of whiteness and capillarity 
with the preservation of strength indicators and minimal destruction of cellulose fiber. 

 
Keywords: flax fiber, bleaching, capillary action, degree of whiteness, the coefficient of 

spectral reflectance, spectrophotometer, strength indicators, shrinkage. 
 
Введение 
Льняные ткани всегда пользуются при-

оритетом среди натуральных текстильных ма-
териалов вследствие не только красивого 
внешнего вида и комфортности в эксплуата-
ции. Они высоко гигроскопичны, прекрасно 
регулируют теплообмен, не вызывают раздра-
жения кожи или других аллергических реак-
ций, «дышащие» и гигиеничные, обладают 
бактерицидным действием и отражают 
ультрафиолетовое излучение. Кроме того, 
они долговечны и одежда из льна при пра-
вильном уходе не садится и не растягивается. 
Недостатком этих тканей является их дорого-
визна, так как получение и отделка их весьма 

ресурсо- и энергозатратны. В последнее вре-
мя вопрос доступности таких материалов для 
широких слоев населения решается в произ-
водстве смешанных льняных тканей и поло-
тен на основе добавления более дешевого 
хлопкового сырья при изготовлении. Таким 
образом сохраняются все преимущества льня-
ных материалов и снижается их себестои-
мость. Это, в свою очередь, требует перес-
мотра и усовершенствования технологии от-
делочных операций, оптимизации и снижения 
ресурсоемкости. Поэтому, целью настоящей 
работы является разработка наиболее эффек-
тивного способа беления льняных материалов 
периодическим способом, обеспечивающим 
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высокие качественные показатели процесса, 
сокращение времени обработки и снижение 
расхода воды. 

 
 
 

Объекты и методы исследования 
Объектом исследования является льня-

ная смешанная ткань группы 125р25-БД, ар-
тикул 1040, производство ТОО «Техт Трейд», 
Россия. Технические характеристики ткани 
приведены в таблице 1. 

 
Таблица 1 - Физико-механические характеристики льняной смешанной ткани 
 

Наименование, 
артикул 

Поверхностная 
плотность, г/м Состав % Ширина 

ткани, см Переплетение 

Лен 
1040 140±8 51% лен 

49 % хлопок 230±2,5 полотняное 

 
Образцы льняной ткани отбеливают по 

совмещенному периодическому способу ак-
тивными красителями по неизотермическому 
режиму при 90°С согласно технологической 
схемы (рис. 1) с варьированием компонентов 
белящего раствора:  

A – противозаломный, смачивающий 
препарат – 1-2,5 г/л 

B – едкий натр NaOH (100%) – 2,5-10 г/л 
C – силикат натрия Na2SiO3, стабилиза-

тор – 7-20 г/л 
D – пероксид водорода H2O2 (37%) – 

12-20 г/л. 

По результатам предварителного экс-
перимента были построены математемати-
ческие модели (по полному факторному экс-
перименту) технологического процесса отбе-
ливания льняной смешанной ткани по совме-
щенному периодическому способу с исполь-
зованием программного обеспечения науч-
ных исследований «MatLab» и получены оп-
тимальные значения рецептуры и параметры 
технологического процесса обработки для 
разных концентраций составляющих рабоче-
го раствора.  

 

 
 

Рисунок 1 – Технологическая схема совмещенного режима отбеливания льняной смешанной ткани 
Параметры моделирования представле-

ны в таблице 2, матрицы планирования, рабо-
чие матрицы и результаты экспериментов по 
изучению влияния концентраций компонен-
тов и температурного режима на степень бе-

лизны, разрывную нагрузку, капиллярность и 
усадку льняного смешанного материала 
представлены в таблицах 3, 4, 5 и 6 и на 
рисунках 2 – 6. 
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Таблица 2 - Интервалы и уровни варьирования факторов 
 

Уровни факторов 
Концентрация компонентов, г/л 

Х1 
NaOH (100%) 

Х2 
Na2SiO3 

Х3 
H2O2 (37%) 

Основной уровень 6,25 15 15 
Интервал варьирования 1,25 3 3 

Верхний уровень (хj=+1) 7,5 18 18 
Нижний уровень (хj=-1) 5 12 12 

 
Концентрация противозаломного, смачивающего препарата для всех опытов эксперимента 

является величиной постоянной и составляет 1,5 г/л. 
 
Таблица 3 - Значения входных факторов и выходных показателей для каждого выбранного состава обработки 

 

№ 

Входные факторы Выходные показатели 
Концентрация (г/л) Y1 

(L), % 
Y2 

(F), кгс 
Y3 

(Н), мм 
Y4  

(У), % Х1 
NaOH (100%) 

Х2 
Na2SiO3 

Х3 
H2O2 (37%) 

1 + 7,5 + 18 + 18 91,82 29 220 9,8 
2 - 5 + 18 + 18 91,87 29,5 200 7,45 
3 + 7,5 - 12 + 18 91,55 29,5 212 8,8 
4 - 5 - 12 + 18 92,23 29 194 7,45 
5 + 7,5 + 18 - 12 92,45 30 198 5,55 
6 - 5 + 18 - 12 92,48 29,5 192 6,0 
7 + 7,5 - 12 - 12 92,12 30 190 5,8 
8 - 5 - 12 - 12 91,80 30 188 6,23 

Y1 (L), % – степень белизны Y3 (Н), мм – капиллярность 

Y2 (F), кгс – разрывная нагрузка Y4 (У), % – усадка (средние значения) 
 
Из анализа полученных значений вы-

ходных показателей следует, что все модели-
руемые составы отбеливающего раствора 
обеспечивают высокие показатели степени 
белизны и прочностных характеристик (раз-
рывная нагрузка для неотбеленного образца 
составляет 30 кгс). Таким образом в качестве 
критериев оптимизации были выбраны пока-
затели капиллярности и усадки. 

Число опытов в матрице планирования 
равно N = 8 для для каждого выбранного 
режима обработки.  

Результаты и их обсуждение 
Определение капиллярности тканей 

проводили согласно ГОСТ 3816-61. Степень 
капиллярности определяли при этом высотой 
L (мм), на которую поднимается за это время 
жидкость. 

Степень белизны (коэфицентт яркости, 
светлоту) определяли по коэффициенту спек-
трального отражения на спектрофотометре 
Precise Colorimeter CS – 210 при длине 487 нм 
для отбеленных тканей. 

Определение разрывных характеристик 
проводили на разрывной машине РТ-250 М 
согласно ГОСТ 3813–72. 

Усадку образца определяли согласно 
ГОСТ 30157.1–95. 

По полученным данным эксперимента 
показано, что по предлагаемому режиму отбе-
ливания достигнуты высокие показатели сте-
пени белизны (рис. 2) и практически от-
сутствует деструкция волокна, так как изме-
нение прочностных показателей (разрывная 
нагрузка) тканей с учетом усадки составляет 
2,1-4,7 % (рис. 3). 
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Рисунок 2 – Показатели степени белизны образцов льняной смешанной ткани в соответствии с рецептурой 
отбеливания 

 
 

Рисунок 3 – Показатели разрывной нагрузки образцов льняной смешанной ткани в соответствии с рецепту-
рой отбеливания 

 
Для оценки влияния входных факторов 

на капиллярность отбеленных образцов были 
построены две математические модели для 
оценки дисперсии воспроизводимости и 
оценки дисперсии среднего значения (более 
точное моделирование). В результате реали-
зации плана исследования были получены 
следующие частные значения критерия опти-
мизации (капиллярности), которые представ-
лены в таблицах 4 и 5. 

Для оценки влияния входных факторов 
на усадку отбеленных образцов (по средним 
значениям) была построена математическая 
модель для оценки дисперсии среднего значе-
ния. В результате реализации плана иссле-
дования были получены следующие частные 
значения критерия оптимизации (капилляр-
ности), которые представлены в таблице 6. 

По результатам полного факторного 
эксперимента был проведен статистический 
анализ, включающий: 

- проверку воспроизводимости экспери-
мента; 

- проверку значимости коэффициентов 
регрессии для каждого полученного уравнения; 

- проверку адекватности уравнений 
регрессии эксперименту с помощью критерия 
Фишера. 

I Оценка влияния входных факторов на 
капиллярность отбеленных образцов 

Модель 1.1 – по значениям оценки дис-
персии воспроизводимости 

По полученным данным и произведен-
ному статистическому анализу (таблица 4) 
было получено следующее уравнение, адек-
ватное исследуемому процессу: 

Y (1.1) = 199,25 + 5,75X1 + 7,25X3 
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Таблица 4 - Расчетные данные соответствия (адекватности) полученной модели 1.1 для разработанного 
совмещенного режима отбеливания 

 
 
 

 
 

Из анализа значений коэффициентов 
регрессии полученной модели 1.1 следует, 
что самыми значимыми факторами в иссле-
дуемом совмещенном процессе отбеливания, 
влияющими на капиллярность льняных мате-
риалов, являются значения концентраций X3 
- пероксида водорода H2O2 (37%) и X1 - ед-

кого натра NaOH (100%). Наглядное предс-
тавление о геометрическом образе изучаемой 
функции отклика представлено на рисунке 4 в 
трехмерном пространстве (а) и на факторной 
плоскости (Х1Х3) линиями постоянных зна-
чений (б). 

 

 
 

 
Рисунок 4 – Зависимость значений капиллярности отбеленной ткани от концентраций едкого натра NaOH 
(100%) – Х1 и пероксида водорода H2O2 (37%) – Х3, Y = 199,25 + 5,75*X1 + 7,25*X3.  
(а - трехмерный и б - градиентный графики) 

№ N Sbj t (fу) d Sy
2 fу Sад

2 fад Р, % Fопыт  Fтабл. 
1.1 8 1,7 2,31 3 23,1 8 46,0 5  95 1,99 3,69 



 
Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2020. №4. 
 
 

36 
 

Модель 1.2 – по значениям оценки дис-
персии среднего значения (более точное мо-
делирование) 

По полученным данным и произведен-
ному статистическому анализу (табл. 5) было 
получено следующее уравнение, адекватное 
исследуемому процессу: 

Y (1.2) = 199,25 + 5,75X1 + 3,25X2 + 7,25X3 + 3,75X1X3 
 

Таблица 5 - Расчетные данные соответствия (адекватности) полученной модели 1.1 для разработанного 
совмещенного режима отбеливания 

 
 
 
 
 
Анализа значений коэффициентов рег-

рессии полученной модели 1.2 показывает, 
что в исследуемом совмещенном процессе от-
беливания на капиллярность льняных мате-
риалов оказывают влияние значения концен-
траций не только всех трех факторов, но и 
значение совместного взаимодействия Х1Х3, 

то есть – соотношение концентраций X3 – пе-
роксида водорода H2O2 (37%) и X1 - едкого 
натра NaOH (100%). Графическое представ-
ление о геометрическом образе изучаемой 
функции отклика представлено на рисунке 5 в 
трехмерном пространстве. 

 

 
 

Рисунок 5 – Зависимость значений капиллярности отбеленной ткани от концентраций едкого натра NaOH 
(100%) – Х1, силиката натрия Na2SiO3 – Х2, пероксида водорода H2O2 (37%) – Х3 и двойного 
взаимодействия Х1Х3, Y = 199,25 + 5,75*X1 + 3,25*X2 + 7,25*X3 + 3,75*X1*X3 

 
II Оценка влияния входных факторов на 

усадку отбеленных образцов (по средним зна-
чениям)  

Модель 2 – по значениям оценки дис-
персии среднего значения 

По полученным данным и произведен-
ному статистическому анализу (табл.6) было 
получено следующее уравнение, адекватное 
исследуемому процессу: 

Y (2) = 7,135 + 0,353*X1 + 1,24*X3 + 0,57*X1*X3 
 

Таблица 6 - Расчетные данные соответствия (адекватности) полученной модели 2 для разработанного 
совмещенного режима отбеливания  
 

№ N Sbj t (fу) d Syср
2 fуср Sад

2 fад Р, % Fопыт  Fтабл. 
1.1 8 1,19 2,31 5 11,5 8 1,83 3  95 6,28 8,85 

№ N Sbj t (fу) d Syср
2 fуср Sад

2 fад Р, % Fопыт  Fтабл. 
1.1 8 0,135 2,31 4 0,15 8 0,14 4  95 1,07 6,04 
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Из анализа значений коэффициентов 
регрессии полученной модели 2 следует, что 
значение концентрации Х2 - силиката натрия 
Na2SiO3 не оказывает решающего значения на 
усадку льняных тканей в ходе исследуемого 
совмещенного процесса отбеливания. Самым 
значимым фактором в данном случае являет-
ся наличие и соотношение концентраций X3 – 
пероксида водорода H2O2 (37%), X1 - едкого 
натра NaOH (100%) и их парного взаимо-
действия. Графическое представление о гео-
метрическом образе изучаемой функции от-
клика представлено на рисунке 6 в трехмер-
ном пространстве (а) и на факторной плоскос-
ти (Х1Х3) линиями постоянных значений (б). 

Выводы 
1.  Разработан периодический совме-

щенный способ для отбеливания льняных и 

смешанных тканей, позволяющий получить 
высокие значения степени белизны и капил-
лярности с сохранением прочностных показа-
телей и минимальной деструкцией целлюлоз-
ного волокна. 

2.  Разработаны технологические пара-
метры процесса совмещенного отбеливания с 
использованием программного обеспечения 
научных исследований «MatLab» и получены 
оптимальные значения рецептуры и пара-
метры технологического процесса обработки. 

3.  Исследовано влияние состава компо-
нентов отбеливающей ванны на критерии оп-
тимизации и установлено рекомендуемое соот-
ношение концентрации пероксида водорода 
H2O2 (37%) к концентрации едкого натра NaOH 
(100%) (не менее 1,3 раза). 

 

 

 
(а - трехмерный и б - градиентный графики) 

 
Рисунок 6 – Зависимость значений усадки отбеленной ткани (по средним значениям) от концентраций 
едкого натра NaOH (100%) – Х1, пероксида водорода H2O2 (37%) – Х3 и двойного взаимодействия Х1Х3, Y 
= 7,135 + 0,353*X1 + 1,24*X3 + 0,57*X1*X3 
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4. Изменение прочностных показателей 
(разрывная нагрузка) тканей, обработанных по 
предлагаемому способу с учетом усадки, сос-
тавляет 2,1-4,7% и соответствует требованиям 
технических регламентов ТР ТС 007/2011 «О 
безопасности продукции, предназначенной для 
детей и подростков» и ТР ТС 017/2011 «О без-
опасности продукции легкой промышленности». 

5.  Установлено, что применение дан-
ного способа беления льняных и смешанных 
тканей сокращает время технологического 
процесса в 1,7 – 2,1 раза за счёт совмещения 
процессов отварки и собственно беления, сок-
ращает время и дополнительные затраты ре-
сурсов на промывку в 1,4 раза. 

6.  Предлагаемый периодический способ 
совмещенного беления рекомендован для 
оборудования эжекторного типа и джиггеров, 
не требует больших производственных пло-
щадей и подходит для малых отделочных 
предприятий.  
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Актуальность и новизна работы заключаются в исследованиях по разработке много-

компонентного ингибитора полимерного типа, являющегося эффективной ингибиторной 
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защитой металлов от коррозии. Показана технология получения ингибиторов коррозии на 
основе дифосфата никеля. Суть исследования заключается в создании защитного покрытия 
на деталях и механизмах текстильного оборудования эксплуатируемых в агрессивной среде. 
Результаты исследований позволят значительно повысить работоспособность оборудова-
ния, продлить срок его службы, снизить возникновение текстильных дефектов, что приве-
дет к снижению себестоимости производства продукции на предприятиях текстильной 
промышленности. 

 
Ключевые слова: ингибиторы коррозии, многокомпонентный ингибитор полимерного 

типа, дифосфат никеля, защита металлов от коррозии. 
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КОРРОЗИЯ ИНГИБИТОРЛАРЫН ЖАСАУ 
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Жұмыстың өзектілігімен жаңалығы металдарды коррозиядан тиімді ингибиторлық 
қорғау болып табылатын полимер типтегі көпкомпонентті ингибиторды алу бойынша 
зерттеулерден тұрады. Никельдифосфатына негізделген коррозия ингибиторларын алу тех-
нологиясы көрсетілген. Зерттеудің мәні агрессивті ортада қолданылатын тоқыма жабдық-
тарының бөлшектерімен механизмдеріне қорғаныс қабатын жасау болып табылады. Зерт-
теу нәтижелері жабдықтың жұмысын едәуір арттырады, оның қызмет ету мерзімін ұзар-
тады, тоқыма ақауларының пайда болуын азайтады, бұл тоқыма кәсіпорындарында өндіріс 
құнын төмендетеді. 

 
Негізгі сөздер: коррозия ингибиторлары, полимер типтегі көпкомпонентті ингибитор, 

никельдифосфаты, металдарды коррозиядан қорғау. 
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FOR THE PROTECTION OF TEXTILE EQUIPMENT 

 
O.Y. KADNIKOVA1, M.O. TORETAYEV2, O.A. AKMALOVA3, 

B.T. NURMUKHAMBETOV4, K.D. KOZHABERGENOV5 

 
(Rudny Industrial Institute, Kazakhstan, Rudny1,2,3) 

(Kazakh University of Technology and Business, Kazakhstan, Nur-Sultan 4,5) 
Е-mail: kadnikovaolga@mail.ru; turetaev_medet@mail.ru,87054534439@mail.ru,  

botahan_nur@mail.ru, Kala08@list.ru 
 
The relevance and novelty of the work consists in studies on the development of a multi-

component polymer-type inhibitor, which is an effective metal corrosion inhibitor. The technology of 
producing corrosion inhibitors based on nickel diphosphate is shown. The essence of the research is to 
create a protective coating on the parts and mechanisms of textile equipment operated in an aggressive 
environment. The results of the research will significantly increase the efficiency of the equipment, 
extend its service life, reduce the occurrence of textile defects, which will lead to a reduction in the 
cost of production at textile industry enterprises. 

 
Key words: corrosion inhibitors, multicomponent inhibitor of polymer type, nickel diphosphate, 

protection of metals from corrosion. 
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Введение 
Технология отделочного производства 

предприятий легкой промышленности вклю-
чает механическую обработку текстильных 
изделий в сочетании с обработкой разными 
растворами на базе химических препаратов. 
Это дает возможность получить качественные 
нити, пряжу, ткани, обладающие хорошими 
потребительскими свойствами. В данной свя-
зи механизмы для отделки текстильных мате-
риалов должны иметь повышенную корро-
зийную стабильность, удовлетворять требова-
ниям экономного расходования энергоресур-
сов, воды, красителей и текстильных вспомо-
гательных веществ, а еще обустроено автома-
тическими способами управления контроля и 
регулировки технологических процессов. 

Технологическое оборудование текс-
тильных предприятий в большей степени экс-
плуатируется в условиях, которые в значимой 
мере определяются особенностями физико-
химического влияния сопряженных механиз-
мов с окружающей средой. Поверхности ме-
ханизмов находятся в непосредственном кон-
такте с агрессивными средами, отличающи-
мися составом, температурой, и следователь-
но, коррозионной активностью по отношению 
к материалу механизма. 

В текстильной индустрии вред от кор-
розии металлов выше 5% государственного 
продукта, вследствие этого создание и ис-
пользование ингибиторов коррозии следует 
рассматривать как важную задачу. Решением 
указанной проблемы является защита текс-
тильного оборудования от коррозии [1-3]. 

Анализ патентной и научно-техничес-
кой литературы показал, что есть фирмы, спе-
циализирующиеся на применении технологий 
по разработке и использованию ингибиторов. 
Несмотря на то, что создание и ассортимент 
ингибиторов из года в год расширяются, их 
состав, разработка получения, объем произ-
водства тщательно защищаются зарубежны-
ми фирмами. Ингибиторы коррозии приме-
няются для создания устойчивых покрытий и 
химических соединений, связывающих воз-
дух или другие ионы, служащие в качестве 
добавок в композициях, для получения 
покрытий в циркулирующих аква-системах, в 
сетях водоснабжения, нефтеперерабатываю-
щей и нефтехимической промышленностях, в 
любых энергетических установках, для защи-
ты микроэлектроники и прогресивной воен-

ной техники, их вводят в топливо, масла, 
смазки, строительные материалы. В реальное 
время в Казахстан импортируются ингиби-
торы русского и германского производств и 
потребность в них огромна, особенно в хими-
ческой, электрохимической, нефтехимической, 
газовой, текстильной индустриях, в сетях во-
доснабжения и циркулирующих водах [4-7]. 

Объекты и методы исследований 
В качестве объекта исследования было 

рассмотрено вспомогательное оборудование 
для переработки отходов швейно-трикотаж-
ного производства, эксплуатация которого 
осуществлялась в условиях, сопряженных с 
водой и химикатами. Оборудование включает 
следующие узлы: механизм привода, раму с 
игольным покрытием, механизм подачи нити, 
механизм пропаривания и сушки, механизм для 
улучшения структуры нити. Технологическое 
оборудование выполняет роспуск деталей изде-
лий (срывов) верхнего трикотажа и устраняет 
извитость нити в процессе проведения влажно-
тепловой обработки полуфабриката. 

Технологическая схема машины для пе-
реработки отходов трикотажа представлена 
на рисунке 1. С трикотажного полотна (срыва 
трикотажа), установленного на раме 1, нить 
сматывается, проходя через нитепроводник 2, 
два натяжных приспособления 3, контрольно-
очистительное приспособление 4. Проходя 
через камеру 5, нить подвергается влажно-
тепловой обработке и сушке, и наматывается 
на бобину 6. 

Процесс влажно-тепловой обработки 
позволяет значительно улучшить структурно-
механические свойства повторно используе-
мой нити [8-13]. Однако постоянное исполь-
зование влажно-тепловой среды на предло-
женном вспомогательном оборудовании при-
водит к коррозии рабочих органов, измене-
нию свойств металла и в дальнейшем ухуд-
шает его функциональные характеристики. 
Выборочное или абсолютное разрушение 
металла при коррозии сопрягается с образова-
нием на поверхности металла оксидных 
пленок, окалин или ржавчины. В зависимости 
от степени адгезии их возникновение на 
плоскости металла имеются всевозможные 
случаи. К примеру, ржавчина на поверхности 
стальных сплавов сформирует рыхловатый 
слой; процесс коррозии распространяется 
вглубь металла и имеет возможность при-
вести к образованию сквозных язв и свищей. 
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Рисунок 1 – Схема машины для переработки отходов трикотажа 
 

Кроме этого, свойственным обликом 
коррозионных разрушений считаются также 
коррозионная усталость и коррозионное рас-
трескивание. Коррозионная усталость прояв-
ляется при одновременном воздействии пов-
торяющихся растягивающих напряжений и 
агрессивной среды и обоснована важным 
снижением предела усталости в своеобразных 
критериях по сопоставлению с пределом ус-
талости данных металлов на воздухе.  

В связи с наличием разнородности ве-
роятны случаи, когда анодом считается свар-
ной шов или же отдельные участки зоны теп-
лового воздействия. При химической корро-
зии эти участки сварного соединения раство-
ряются, собственно что приводит к своеоб-
разным обликам местной коррозии, проходя-
щей временами со значимой скоростью [14]. 

Расценивать и предсказывать процессы 
развития местной коррозии проблемно, 
вследствие этого они во многих случаях при-
водят к неожиданному выходу системы из 
строя. В узлах сварные механизмы подвер-
гаются довольно сильным физическим влия-
ниям (агрессивные среды, динамические наг-

рузки, высокие температуры). Представлен-
ными обстоятельствами разъясняется высочай-
шая скорость разрушения сварных соедине-
ний и, как следствие, снижается функцио-
нальность оснащения, имеется большое число 
отказов механизмов при эксплуатации [15]. 

Указанные причины подтверждают не-
обходимость создания эффективной защиты 
металлов от коррозии. Для определения эф-
фективности защиты металлов от коррозии 
использовались методы исследований: коли-
чественные методы прогнозирования, физи-
ко-химические методы, метод термического 
разложения ортофосфата аммония-никеля 
(NiNH4PO4). 

В качестве исходного сырья были ис-
пользованы: 

1. Нитрат никеля – Ni(NO3)2 ∙ 6H2O, 
2. Дигидроортофосфат аммония – 

NH4Н2PO4, 
3. Активированный уголь – C. 
При выборе исходных веществ учиты-

вались их физические и химические свойства. 
Характеристика используемых реагентов 
представлена в таблице 1. 

 
Таблица 1 – Характеристика используемых реагентов 
 

Показатель NH4H2PO4 (NH4)2HPO4 (NH4)3PO4 
Тпл, °С 192,0 (с разл.) - - 
Плотность, г/см3 1,803 1,619 - 
nD

20 1,479 1,53 - 
С°р, Дж/(моль·К) 142,0 182,13 230,1 
ΔН°обр, кДж/моль -1445,0 -1565,7 -1671,0 
Растворимость в 100 г 
воды (25°С), г 40,0 69,5 17,7 
рН 0,1 М раствора 4,4 8,0 9,4 
Содержание азота, % 12,2 21,2 21,2 
Содержание P2O5, % 61,8 53,8 47,6 
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Наиболее стабильный кристаллогидрат 
Ni(NO3)2∙6H2O имеет строение 
[Ni(H2O)6](NO3)2. 

Безводная соль при нагревании разла-
гается: 

2 Ni(NO3)2 → (при 500ºC) 2 NiO + 4NO2 + O2 
Кристаллогидрат при нагревании разлагается иначе: 

4 (Ni(NO3)2 ∙6H2O) → (при 140ºC) 4 NiO(OH) + 8NO2 + O2 + 22H2O 

 
Исследование ингибирующих свойств 

NiNH4PO4 и Ni2P2O7 по отношению с сталь-
ным образцам проводили по стандартной ме-
тодике гравиметрическим методом. В ка-
честве модельной среды использовали 5%-
ный раствор хлорида натрия. Сравнительную 
оценку защитного качества фосфата опреде-
ляли по отношению к скорости коррозии 
металла в растворе без добавок ингибитора. 
Контроль антикоррозионной обработки воды 
исследуемым ингибитором проводили по 
визуальному осмотру поверхности стальных 
пластин и анализу коррозионных отложений.  

Результаты и их обсуждение 
Прогрессивная классификация ингиби-

торов подключает окислители, ингибиторы 
адсорбционного, комплексообразующего и 
полимерного типа. Это деление говорит о 
многообразии устройств воздействия ингиби-
торов и способности применения достижений 
всевозможных областей химии для защиты 
металлов от коррозии. Особенный смысл 
имеют ингибиторы коррозии, применяемые в 
аква-средах. 

Известно, что фосфаты широко приме-
няются в качестве ингибиторов коррозии. В 
частности, для предупреждения накипеобра-
зования и ингибирования коррозии употреб-
ляют различные фосфаты: орто-, ди-, трифос-
фаты, а также стеклообразные полифосфаты. 

В настоящее время имеются сведения о 
более пяти тысяч веществ, являющихся 
ингибиторами коррозии стали. Однако, при-
менение находят лишь несколько групп сое-
динений, поскольку ингибиторы, используе-
мые для антикоррозионной обработки воды, 

должны быть безвредными для человека и 
окружающей среды, устойчивы при воздейст-
вии температуры, легко дозироваться, а также 
иметь экономически оправданную стоимость. 
Из числа этих соединений наиболее широко 
используются неорганические полимерные 
фосфаты. 

Одними из перспективных ингибиторов 
коррозии считаются композиции, в состав ко-
торых входят растворимые фосфаты и соли 
переходных металлов. Из конденсированных 
фосфатов наиболее интересными являются 
дифосфаты, вследствие устойчивости Р-О-Р 
цепочки и простоты получения. Эффектив-
ность ингибиторов на основе дифосфатов из 
солей 3d- элементов мало зависит от состава 
воды. Соединения d-металлов повышают ско-
рость образования защитной пленки и тормо-
зят коррозию стали в период ее формирова-
ния. Однако серьезным недостатком дифос-
фатов 3d-элементов является низкая скорость 
растворения в воде. Значительно увеличить 
скорость растворения труднорастворимых по-
лимерных фосфатов можно введением ионов 
щелочных металлов или соединений, способ-
ных встраиваться в полифосфатную цепь и 
модифицировать ее. В частности, раствори-
мость дифосфата никеля можно увеличить, 
заменив часть ионов никеля на ионы NH4

+. 
На первом этапе работы для получения 

оксида никеля (NiO) была использована соль 
Ni(NO3)26H2O массой 10,54 г. Навеска соли в 
алундовомтигеле была помещена в печку на 1 
час, при температуре 400ºC. Разложение про-
исходило по следующей реакции: 

 
4(Ni(NO3)2 ∙ 6H2O) →(при 400ºC) 4NiO(OH) + 8NO2 + O2 + 22H2O 

Затем полученное вещество было отправлено на рентгенофазовый анализ, рисунок 2. 
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Рисунок 2 – Результат рентгенофазового анализа определения NiO 

 
На втором этапе полученный оксид 

никеля (NiO) был использован для получения 
NiNH4PO4. К массе никеля 8,59 г был добав-
лен NH4H2PO4 массой 18,57 г и уголь (С) в 

количестве 0,5 г. Данная смесь была помеще-
на в шаровую мельницу. Циркуляция прохо-
дила в течение 1 часа. 

 
2NiO(OH) + 2NH4H2PO4 + С  →(мельница)  2NiNH4PO4 + CO + 2H2O 

Полученное вещество было отправлено на рентгенофазовый анализ, рисунок 3. 
 

 
 

Рисунок 3 – Результат рентгенофазового анализа определения NH4H2PO4 
 
На третьем этапе был получен дифосфат никеля Ni2P2O7 путем разложения NiNH4PO4 

массой 12 г в печи при температуре 500ºC. Разложение происходило по следующей реакции: 
2NiNH4PO4 → (при 500ºC) Ni2P2O7 + 2NH3 + H2O 
Полученное вещество было отправлено на рентгенофазовый анализ, рисунок 4. 
 

 
 

Рисунок 4 – Результат рентгенофазового анализа определения Ni2P2O7 
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Полученный выход продуктов: 

Этап 1: W1 =  = 80 % 

Этап 2 W2 =  = 91 % 

Этап 3 W3 =  = 85 % 
Из результатов данных рентгенофазо-

вого анализа следует, что на всех этапах были 
получены соединения NiO; NH4H2PO4; 
Ni2P2O7, что подтверждает ранее полученные 
теоретические данные выхода реакции. 

Затем были изучены свойства получен-
ных ингибиторов. Для этого четыре стальные 
пластины были помещены в четырех разных 
стаканах. В первом водопроводная вода, во 
втором фоновый раствор NaCl, в третьем 
раст-вор NiNH4PO4 с концентрацией 1·10-2 

моль/л, в четвертом раствор Ni2P2O71·10-2 

моль/л. Подготовленные исследуемые образ-
цы оставили на неделю. 

На заключительной стадии определили 
константу скорости гидролиза NiNH4PO4 и 
Ni2P2O7 при температуре t = 250Cи pH=7. 
Кинетический анализ экспериментальных 
данных проводился по уравнению I-го по-
рядка, формула 1: 

K = ·lg ,                         (1) 
где: τ – время контакта твердой фазы с 

водой; 

a – начальная концентрация при τ=0, 
моль/л; 

(a-х) – конечная концентрация при τ, 
моль/л. 

Была рассчитана скорость коррозии, 
формула 2. 

Vкор= , мг/см2·ч,       (2) 
где: m1 − массастальной пластины до 

опыта, г; 
m2 − массастальной пластины после 

удаления коррозионных отложений, г;  
S – площадь поверхности образца, см2; 
t – время, ч. 
Защитная способность Z и коэффи-

циент торможения γ рассчитаны в соответ-
ствии с формулами 3,4: 

Z =   100%               (3); 

γ =                          (4) 
где: Ko – скорость коррозии без 

ингибитора,  
K − скорость коррозии в присутствии 

ингибитора, г/м-2·ч-1. 
В таблице показаны изменения массы 

продуктов коррозии, образующихся на по-
верхности стальных пластин в исследуемых 
растворах, скорость коррозии, а также эффек-
тивность ингибирующего действия Z в зави-
симости от концентрации исследуемого раст-
вора NiNH4PO4 и Ni2P2O7 

 
 

Таблица 2 - Результаты гравиметрического исследования ингибирующей способности NiNH4PO4 и Ni2P2O7. 
 

№ Концентрация, 
моль/л 

Масса пластины, г Kср Z, защитный 
эффект, % 

γ, коэффициент 
торможения до опыта после опыта 

NaCl (фон) 
1 NaCl 5% 9,0534 3,1 0,06520  

9,0403 2,9 0,05814  
8,9843 3,2 0,06104  
NiNH4PO4 

2 1·10-2 8,7464 8,7462 2,9 98 0,02 
1·10-2 8,4473 8,4385 2,7 
1·10-2 8,5344 8,5320 2,8 

Ni2P2O7 
3 1·10-2 8,6225 8,6207 2,9 80,1 0,14 

1·10-2 8,9243 8,9322 3,0 
1·10-2 8,8305 8,8298 2,9 

 
 
Из результатов гравиметрических ис-

следований видно, что высокую защитную 
способность защиты от коррозии (98%) про-

являет раствор NiNH4PO4 при концентрации 
10-2 моль/л, что на 18% выше раствора 
Ni2P2O7 при концентрации 10-2 моль/л. 
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Высокая степень защиты объясняется 
адсорбцией ингибитора, что связано с обра-
зованием прочного Ni-Fe – содержащего ком-
плексного соединения, приводящее к росту 
труднорастворимой пленки. 

Выводы 
Количественные способы прогнозиро-

вания зарекомендовали ограниченную эффек-
тивность защиты металлов персональными 
химическими соединениями, собственно, что 
ограничивает круг раньше популярных инги-
биторов. Вследствие этого все больше живот-
репещущей становится тема по разработке 
экологически безопасных, малотоксичных, 
многокомпонентных ингибиторов. Многообе-
щающими ингибиторами такого семейства 
считаются консистенции, имеющие в собст-
венном составе соединения, способные созда-
вать самоорганизующиеся поверхностные 
слои. К настоящему времени это модифици-
рование поверхности металлов считается не-
достаточно изученной областью, о чем гово-
рит анализ публикаций о свойствах полимер-
ных ингибиторов. 

Исследования показали, что основной 
причиной разрушений сварных швов машин 
текстильного производства является корро-
зионное растрескивание под действием вод-
ной среды и химических реагентов. 

Теоретически и практически рассмот-
рены свойства NiNH4PO4 и. Ni2P2O7. Установ-
лено, что использование компонентов раство-
ра на рабочей поверхности оборудования 
приводит к образованию оптически невиди-
мых пленок, которые не получаются традици-
онными способами. 

Проведенный анализ различных спо-
собов получения Ni2P2O7 выявил наиболее 
подходящий метод – это метод термического 
разложения NiNH4PO4. 

Экспериментально установлено, что по-
лученный многокомпонентный ингибитор по-
лимерного типа является эффективной защи-
той металлов от коррозии. 
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КОЭКСТРУДИРЛЕНГЕН ТАМАҚ ӨНІМДЕРІН ДАЙЫНДАУ ӘДІСІН  

ҒЫЛЫМИ НЕГІЗДЕУ 
 

Ә.Ә. ОСПАНОВ1, А.К. ТИМУРБЕКОВА1, А.Т. АЛМАГАНБЕТОВА1 

 
(1Қазақ ұлттық аграрлық зерттеу университеті, Алматы, Қазақстан) 

E-mail: abdymanap.ospanov@kaznau.kz, aigul.timurbekova@kaznau.kz, aigul.almaganbetova@kaznau.kz 
 
Мақала коэкструдирленген тамақ өнім-дерін өндіруде дәнді дақылдардың дәнінен да-

йындалған көп дәнді ұн қоспаларын механикалық өңдеу әдісінің оңтайлы режимдерін ғылыми 
негіздеуге арналған. Даярлық дәрежесі жоғары өнімдерді байытуға арналған өсімдік текті 
және жануар текті шикізат негізіндегі функционалды термотұрақты салмалар емдік-
профилактикалық мақсатта тағайындалатын дайын көп дәнді өнімдерінің ассортиментін 
кеңейтіп, қоректік құндылығын жоғарылатады. Зерттеудің жаңалығы  даярлық дәрежесі 
жоғары коэкструдирленген көп дәнді өнімдерінің биологиялық белсенді заттары туралы, 
емдік және профилактикалық қасиеттерге ие физиологиялық функционалды ингредиенттер 
мен өнімдерді байыту жөнінде ғылыми-техникалық және тәжірибелік білімді тереңдетіп 
алу. Жеміс-жидекті және ет-сүтті салма қосылған даярлық дәрежесі жоғары көп дәнді 
өнімдерінің өндірісі жаңа тағам өнімдерінің ассортиментінің кеңеюіне, тағам құрылымы-
ның жақсаруына, денсаулықтың нығаюына және адам организмінің иммунитеттік қорғаны-
сының күшеюіне ықпалын тигізеді.  

 
Негізгі сөздер: коэкструдирленген өнімдер; көп дәнді қоспалар; қоректік құндылық; 

энергетикалық құндылық; жеміс-жидекті салма; ет-сүтті салма.  
 

НАУЧНОЕ ОБОСНОВАНИЕ СПОСОБА ПРИГОТОВЛЕНИЯ 
КОЭКСТРУДИРОВАННЫХ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ 

 
А.А. ОСПАНОВ, А.К. ТИМУРБЕКОВА, А.Т. АЛМАГАНБЕТОВА 

 
(Казахский национальный аграрный исследовательский университет, Алматы, Казахстан) 

E-mail: abdymanap.ospanov@kaznau.kz, aigul.timurbekova@kaznau.kz, aigul.almaganbetova@kaznau.kz 
 
Статья посвящена научному обоснованию оптимальных режимов способа механи-

ческой обработки мучных полизлаковых смесей, приготовленных из цельносмолотого зерна 
злаковых культур при производстве коэкструдированных продуктов питания. Функциональ-
ные термостабильные начинки на основе растительного и животного сырья для обогащения 
продуктов высокой степени готовности повышают питательную ценность и расширяют 
ассортимент готовой полизлаковой продукции лечебно-профилактического назначения. 
Новизна исследования  получение более глубоких научно-технических и практических 
знаний о биологически активных веществах коэкструдированных полизлаковых продуктов 
высокой степени готовности, об обогащении продуктов физиологически функциональными 
ингредиентами, имеющими оздоровительные и профилактические свойства. Производство 
полизлаковых продуктов высокой степени го-товности с плодово-ягодной и мясо-молочной 
начинкой будет способствовать расширению ассортимента новых продуктов питания, 
улучшению структуры питания, укреплению здоровья, повышению иммунной защиты 
организма человека. 

 
Ключевые слова: коэкструдированные продукты; полизлаковые смеси; питательная 

ценность; энергетическая ценность; плодово-ягодная начинка; мясо-молочная начинка. 
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SCIENTIFIC JUSTIFICATION OF THE CO-EXTRUDED FOODSTUFFS  
PREPARING METHOD 
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The article is devoted to the scientific substantiation of the optimal modes of the method of 

mechanical processing of flour poly-cereal mixtures prepared from whole-ground grain of cereals in the 
production of co-extruded food products. Functional thermostable fillings based on vegetable and animal 
raw materials for enrichment of products of a high degree of readiness increase the nutritional value and 
expand the range of finished poly-cereal products for therapeutic and prophylactic purposes. The novelty 
of the research is the acquisition of deeper scientific, technical and practical knowledge about the 
biologically active substances of co-extruded poly-cereal products of a high degree of readiness, about the 
enrichment of products with physiologically functional ingredients that have health-improving and 
prophylactic properties. The production of highly prepared poly-cereal products with fruit and berry and 
meat and dairy filling will help expand the range of new food products, improve the nutritional structure, 
strengthen health, and increase the immune defense of the human body. 

 
Keywords: co-extruded products; poly-cereal mixtures; nutritional value; energy value; fruit 

and berry filling; meat and milk filling. 
 
Кіріспе 
Халықтың әл-ауқатын арттыру міндет-

терінің бірі  оның физиологиялық және 
энергетикалық құндылығына сәйкес келетін 
жекелеген тағамдық белоктық заттардың құ-
рамы жағынан оңтайлы теңдестірілген жоға-
ры сапалы тамақтануы болып табылады. Осы-
ған байланысты көп дәнді астық өнімдерінің 
қоректік құндылығын арттырудың ең перс-
пективті тәсілі – аминқышқылды, минералды 
және дәруменді құрамы бойынша теңдесті-
рілген тұтас дәннен алынатын көп дәнді қос-
паларын құрастыру болып табылатындығын 
атауға болады. Дәл осындай астық өнімдері, 
сондай-ақ ғылыми негізделген рецепт бойын-
ша әзірленген және табиғи нутриенттермен 
байытылған көп дәнді қоспалары тұтас не-
месе өнген дәннен өндірілетін, рационалды 
және дұрыс тамақтанудың заманауи ғылыми 
концепциясына сәйкес келетін тағам өнім-
деріне қойылатын заманауи талаптарға жауап 
береді [1-3].  

Дәлірек айтқанда, даярлық дәрежесі 
жоғары отандық көп дәнді астық өнімдерінің 
қоректік құндылығын, құрамында қоректік 
және минералды заттардың ең жоғары мөл-
шері бар әртүрлі астық пен дәнді-бұршақты 
дақылдарды құрамалау арқылы және толтыр-
ғыш құрылымына жоғары қоректік және 
энергетикалық құндылыққа ие салманы енгізу 
жолымен арттыруға болады. 

Сондықтан зерттеуіміздің мақсаты – 
аминқышқылды және дәруменді құрамы бо-
йынша теңдестірілген, ғылыми дәлелденген 
рецептураны әзірлеу және құрастыру жолы 
арқылы даярлық дәрежесі жоғары, ет-сүтті 
және жеміс-жидекті салма (коэкструдат) қо-
сылып экструдирленген көп дәнді өнімдері-
нің ассортиментін ұлғайту. 

Зерттеу нысандары және әдістері 
Зерттеу нысандары: коэкструдирленген 

тамақ өнімдерінің нарығы; коэкструдирлен-
ген өнім өндірісінің әдістері мен құрылғы-
лары; құрамдастырылған салма өндірісіне ар-
налған жеміс-жидекті және ет-сүтті шикізаттар. 

Коэкструдирленген тағам өнімдерін да-
йындаудың ұсынылып отырған әдісін негіз-
деу әдістемесі: даярлық дәрежесі жоғары 
«Фитнес» және «Здоровье» өнімдерін өндіру 
барысында астық дақылдарының тұтастай 
уатылған дәндерінен алынатын көп дәнді ұн 
негізіндегі қоспаларын механикалық өңдеу 
режімдерін оңтайландыру. 

Жеміс-жидекті және ет-сүтті салма өн-
дірісінің технологиясының мәні мен олардың 
рецептурасы бұрын жүргізілген зерттеу жұ-
мыстарымызда жете баяндалған [4, 5]. 

Әрі қарай көп дәнді қоспасын экстру-
дерлеу барысында табиғаты әртүрлі салмалар-
ды сығып салуға (нагнетание) арналған меха-
низацияланған ыдысты езбе тәріздес жеміс-
жидекті және ет-сүтті салмамен толтырады. 
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Коэкструдирлеу процесі біздің инновациялық 
патенттерімізге сәйкес жүзеге асады [6, 7]. 

Шығарылатын өнім ассортиментін 
есепке ала отырып, тағам өнімдерін коэкстру-
дирлеу процесі зерделенді. Даярлық дәрежесі 
жоғары «Фитнес» (жеміс-жидекті салма) жә-
не «Здоровье» (ет-сүтті салма) өнімдерін өн-
діру барысында астық дақылдарының тұтас-
тай уатылған дәндерінен алынатын көп дәнді 
ұн негізіндегі қоспаларының механикалық 
өңдеу процесін зерттедік, коэкструзия проце-
сін зерделеу бойынша эксперименттік зерттеу 
жұмыстарын өнеркәсіптік LT65L (ҚХР) екіш-
некті экструдерінде жүргіздік. 

Эксперименттік зерттеулерден алынған 
нәтижелерді Microsoft Exсel мәтінді процес-
сорының кестелеріне енгіздік, әрі қарай алын-
ған мәліметтер негізінде келесі көрсеткіш-
тердің тәуелділік графиктерін құрастырдық: 
матрица алды аумағындағы қысым (Р, МПа), 
жұмыс аумағынан шығу жолындағы дайын 
өнімнің температурасы (t, °С), экструдер 
өнімділігі (Q, кг/сағ), экструдерлеу проце-
сінде электржетектің тұтыну қуаты (N, 
кВт∙сағ), даярлық дәрежесі жоғары «Фитнес» 
және «Здоровье» өнімдерінің энергетикалық 
құндылығы (Эқ, ккал), экструдер шнегінің 
айналу жиілігінің айнымалы шамасы (n, мин1) 

және экструдерленетін көп дәнді қоспасының 
ылғалдылығы (W, %). 

Нәтижелер және оларды талқылау 
1-суретте екішнекті экструдердің мат-

рица алды аумағындағы қысым шамасының 
ұнды көп дәнді қоспасының ылғалдылығы 
мен эксперименттік қондырғының жұмыс ор-
ганының айналу жиілігі шамаларынан тәуел-
ділігін сипаттайтын үшөлшемді моделі 
көрсетілген. 

Үшөлшемді беткі қабатты талдаудың 
көрсетуінше, жұмыс органының n айналу 
жиілігін 80-нен 250 мин-1-ке дейін ұлғайту 
матрица алды аумағында қысым шамасының 
ұлғаюына әкеледі. Бұл ретте өңделетін ұнды 
көп дәнді қоспасының ылғалдылығы экстру-
дерлеу процесінде Р шамасын төмендетеді. 
Мысалы, ұнды көп дәнді қоспасының ылғал-
дылық мәні 12 % және шнектің айналу жиілігі 
мәні 80 мин-1 болғанда Р шамасы 11,0 МПа-ді 
құрайды. W=13,5 % және n=80 мин-1 болғанда 
Р шамасы 11,7 МПа-ға тең. Ылғалдылықты 
15 %-ға дейін ұлғайтқанда Р шамасы да 12,0 
МПа-ға дейін өсті. Ылғалдылық мәнін әрі 
қарай 18 %-ға дейін жоғарылату қысым мәні-
нің 11,45 МПа-ға дейін төмендеуіне әкеліп 
соқтырды. 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

1 – матрица алды аумақта 20-25 МПа қысыммен сипатталатын аймақ; 
2 – матрица алды аумақта 15-20 МПа қысыммен сипатталатын аймақ; 
3 – матрица алды аумақта 10-15 МПа қысыммен сипатталатын аймақ. 
 
1-сурет. Экструдердің матрица алды аумағындағы қысымның өзгерісінің (P, МПа) ылғалдылықтан (W, %) 
және жұмыс органының айналу жиілігіне (n, мин-1) тәуелділігі 

 
2-суретте құрылғының жұмыс аумағы-

нан шығу жолындағы экструдат температу-
расы шамасының ұнды көп дәнді қоспасының 
ылғалдылығының айнымалы мәндері мен 
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эксперименттік қондырғының жұмыс органы-
ның айналу жиілігі шамаларынан тәуелділігі 
сипатталатын үшөлшемді модель көрсетілген.  

Үшөлшемді беткі қабатты талдаудың 
көрсетуінше, жұмыс органының (шнек) n ай-
налу жиілігін 80-нен 250 мин-1-ке дейін ұл-
ғайту, құрылғының жұмыс аумағынан шығу 
жолындағы экструдат температурасы мәнінің 
(t, оС) ұлғаюына әкеледі. Бұл ретте өңделетін 
ұнды көп дәнді қоспасының ылғалдылығы экс-
трудерлеу процесінде t мәнін өзгертеді. Мыса-
лы, ұнды көп дәнді қоспасының ылғалдылық 
мәні 12% және шнектің айналу жиілігі мәні 80 
мин-1 болғанда t мәні 124,5оС-ты құрады. 

W=13,5% және n=80 мин-1 болғанда t 
мәні 126,8°С-қа тең. Ылғалдылықты 15%-ға 
дейін ұлғайтқанда t мәні 130°С-қа дейін өсті. 
Ылғалдылық мәнін әрі қарай 18%-ға дейін 
жоғарылату құрылғының жұмыс аумағынан 
шығу жолындағы экструдат температурасы 
мәнін төмендете берді. Дәл осыған ұқсас тә-
уелділік көрсеткіштері жұмыс органының ай-
налу жиілігін 120-дан 250 мин-1-ке дейін өз-
герту кезінде алынды. Жұмыс органының 
n=250 мин-1 жиілікпен айналу кезінде t мәні-
нің максималды мәндері 250 °С-ты құрады.  

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1 – 200-250 °С экструдат температурасымен сипатталатын аймақ; 
2 – 150-200 °С экструдат температурасымен сипатталатын аймақ; 
3 – 100-150 °С экструдат температурасымен сипатталатын аймақ. 
 
2-сурет. Құрылғы жұмыс органының шығу жолындағы экструдат температурасы (t, °С) өзгерісінің 
ылғалдылық (W, %) пен жұмыс органының айналу жиілігіне (n, мин-1) тәуелділігі 

 
3-суретте екішнекті экструдердің өнім-

ділік шамасының ұнды көп дәнді қоспаның 
ылғалдылығының айнымалы мәндері мен экс-
перименттік қондырғының жұмыс органының 
айналу жиілігі шамаларынан тәуелділігін си-
паттайтын үшөлшемді модель көрсетілген. 

Үшөлшемді беткі қабатты талдаудың 
көрсетуінше, жұмыс органының (шнек) n ай-
налу жиілігін 80-нен 250 мин-1-ке дейін ұл-
ғайту екішнекті экструдер өнімділігінің (Q, 
кг/сағ) ұлғаюына әкеледі. Бұл ретте өңделетін 
ұнды көп дәнді қоспасының ылғалдылығы 
экструдерлеу процесінде Q мәнін өзгертеді. 
Мысалы, ұнды көп дәнді қоспасының ылғал-
дылық мәні 12 % және шнектің айналу жиілігі 
мәні 80 мин-1 болғанда Q мәні 140 кг/сағ-ты 

құрады. W=13,5 % және n=80 мин-1 болғанда 
Q мәні артып, 142 кг/сағ-ты құрады. n=80 
мин-1 болғандағы ылғалдылық мәнін әрі қарай 
18 %-ға дейін жоғарылату – құрылғы өнімді-
лігінің мәнін 135 кг/сағ-қа дейін төмендетті. 
Дәл осыған ұқсас тәуелділік көрсеткіштері 
жұмыс органының айналу жиілігін 120-дан 
250 мин-1-ге дейін өзгерту кезінде алынды. 
Жұмыс органының n=250 мин-1 жиілікпен ай-
налу кезінде және ұнды көп дәнді қоспасының 
ылғалдылық мәні 15%-ды құрағанда Q мәнінің 
максимал мәндері 450 кг/сағ-ты құрады. 

Жоғарыда келтірілген экструдерлеу 
процесінің қысымының (1 суретті қара), тем-
пературасының (2 суретті қара) және өнімді-
лігінің (3 суретті қара) тәжірибе кезіндегі 
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өзгеруі былайша түсіндіріледі. Ұнды көп дән-
ді қоспаның ылғалдылығы 12 мен 15% аралы-
ғында болғанда тиісінше қоспаға әсер ететін 
қысымның, температураның және процесстің 
өнімділігінің мәндерінің өсуі байқалады. Ал 
қоспаның ылғалдылығы 18% болған кезде 
экструдердің ауыспалы диаметрлі конус тә-

різдес сақиналы саңлағында (немесе матрица 
алдындағы аймақта) реологиялық сұйықтық 
пайда болады және оның ағыуы жүреді [5], 
соның салдарынан экструдерлеу процесінің 
қысымы, температурасы және өнімділігі бір-
шама төмендейді. 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
1 – 400-450 кг/сағ экструдер өнімділігін сипаттайтын аймақ; 
2 – 350-400 кг/сағ экструдер өнімділігін сипаттайтын аймақ; 
3 – 300-350 кг/сағ экструдер өнімділігін сипаттайтын аймақ; 
4 – 250-300 кг/сағ экструдер өнімділігін сипаттайтын аймақ; 
5 – 200-250 кг/сағ экструдер өнімділігін сипаттайтын аймақ; 
6 – 150-200 кг/сағ экструдер өнімділігін сипаттайтын аймақ; 
7 – 100-150 кг/сағ экструдер өнімділігін сипаттайтын аймақ. 
 
3-сурет. Экструдер өнімділігі (Q, кг/сағ) өзгерісінің ылғалдылық (W, %) пен жұмыс органының айналу 
жиілігіне (n, мин-1) тәуелділігі  

 
Қарастырылған эксперименттік зерт-

теулерге (1-3 суреттерді қара) ұқсас төменде 
экструдер электржетегінің тұтыну қуаты ша-
масының (N, кВт/сағ); «Фитнес» және «Здо-
ровье» астық дақылдарының тұтастай уатыл-
ған дәндерінен алынатын ұн негізінде көп 
дәнді қоспасының энергетикалық құндылық 
шамасы (Эқ1, ккал) және (Эқ2, ккал) өзгерісінің 
ылғалдылық (W, %) пен жұмыс органының 
айналу жиілігіне (n, мин-1) тәуелділіктерін 
талдау нәтижелері келтірілген. 

Экструдер электржетегінің тұтыну 
қуаты шамасының (N, кВт/сағ) ұнды көп 
дәнді қоспаның ылғалдылығының айнымалы 
мәндері мен эксперименттік қондырғының 
жұмыс органының айналу жиілігі шамалары-
нан тәуелділігін сипаттайтын үшөлшемді мо-
дельді талдау көрсетуінше, жұмыс органы-
ның (шнек) n айналу жиілігін 80-нен 250 мин-

1-ке дейін ұлғайту экструдер электржетегінің 
тұтыну қуаты шамасының (N, кВт/сағ) ұл-
ғаюына әкеледі. Бұл ретте өңделетін ұнды 
көп дәнді қоспасының ылғалдылығы экстру-
дерлеу процесінде N мәнін төмендетеді. 

Мысалы, ұнды көп дәнді қоспасының 
ылғалдылық мәні 12 % және шнектің айналу 
жиілігі мәні 80 мин-1 болғанда N мәні 29,5 
кВт/сағ-ты құрады. W=13,5 % және n=80 мин-

1 болғанда N мәні 29,0 кВт/сағ-қа тең. Ылғал-
дылықты 15%-ға дейін ұлғайту N мәнінің 28,8 
кВт/сағ-қа дейін төмендеуіне әкеліп соқтыр-
ды. n=80 мин-1 болғандағы ылғалдылық мәнін 
әрі қарай 18 %-ға дейін жоғарылату құрылғы 
электржетегінің тұтыну қуатын 27,0 кВт/сағ-
қа дейін төмендетті. Дәл осыған ұқсас тәуел-
ділік көрсеткіштері жұмыс органының айналу 
жиілігін 120-дан 250 мин-1-ге дейін өзгерту 
кезінде алынды. n=120 мин-1 және W=12 % 
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болғанда құрылғы электржетегінің тұтыну 
қуаты 45,5 кВт/сағ-ты құрады. n мәнін 170 
мин-1-ке дейін ұлғайту N мәнінің 64,5 кВт/сағ-
қа дейін ұлғаюына әкелді. n мәнін 250 мин-1-
ке дейін әрі қарай ұлғайту N мәнінің 102 
кВт/сағ-қа дейін ұлғаюына әкелді. Жұмыс ор-
ганының айналу жиілігі n=250 мин-1 және өң-
делетін материалдың ылғалдылығы 12% бол-
ған кездегі электржетегінің тұтыну қуатының 
максимал мәндері 102,0 кВт/сағ-ты құрады.  

«Фитнес» астық дақылдарының тұтас-
тай уатылған дәндерінен алынатын ұн негі-
зінде көп дәнді қоспасының энергетикалық 
құндылық шамасы өзгерісінің ұнды көп дәнді 
қоспаның ылғалдылығының айнымалы мән-
дері мен эксперименттік қондырғының жұ-
мыс органының айналу жиілігі шамаларынан 
тәуелділігін сипаттайтын үшөлшемді модель-
ді талдау көрсетуінше, жұмыс органының 
(шнек) n айналу жиілігін 80-нен 250 мин-1-ке 
дейін ұлғайту даярлық дәрежесі жоғары көп 
дәнді тамақ өнімдерінің энергетикалық құнды-
лық шамасының (Эқ1, ккал) ұлғаюына әкелді. 
Бұл ретте өңделетін ұнды көп дәнді қоспасы-
ның ылғалдылығы экструдерлеу процесінде Эқ1 
мәнін болмашы дәрежеде ғана өзгертті.  

Мысалы, ұнды көп дәнді қоспасының 
ылғалдылық мәні 12% және шнектің айналу 
жиілігі мәні 80 мин-1 болғанда Эқ1 мәні 313,38 
ккал құрады. W=13,5% және n=80 мин-1 бол-
ғанда Эқ1 мәні 313,47 ккал-ға тең. Ылғалды-
лық мәнін 15%-ға дейін ұлғайту энергетика-
лық құндылық мәнінің 313,85 ккал-ға дейін 
ұлғаюына әкелді. Ылғалдылықты әрі қарай 
18%-ға дейін ұлғайту экструдаттың Эқ1 мәнін 
313,3 ккал-ға дейін төмендетті.  

Дәл осыған ұқсас тәуелділік көрсет-
кіштері жұмыс органының айналу жиілігін 
120-дан 250 мин-1-ке дейін өзгерту кезінде 
алынды. Мысалы, n=120 мин-1 және W=12 % 
болғандағы Эқ1 мәні 314,0 ккал-ны құрады. n 
мәнін 170 мин-1-ке дейін ұлғайту Эқ1 мәнінің 
316,01 ккал-ға дейін ұлғаюына әкелді. n=210 
мин-1 мәндерін ұлғайту, сондай-ақ, Эқ1 мәнінің 
ұлғаюына әкеліп, 320,75 ккал-ны құрады. Жұ-
мыс органының айналу жиілігін әрі қарай 250 
мин-1 дейін ұлғайтқанда, энергетикалық құн-
дылық мәні 328,75 ккал-ға тең болды. Экспе-
рименттік зерттеу барысында жұмыс орга-
нының айналу жиілігінің n=250 мин-1 мәнінде 
және W=15 % кезінде Эқ1 = 332,34 ккал макси-
малды мәні орнатылды.  

«Здоровье» астық дақылдарының тұтас-
тай уатылған дәндерінен алынатын ұн негі-

зіндегі көп дәнді қоспасының энергетикалық 
құндылық шамасы өзгерісінің, ұнды көп дән-
ді қоспаның ылғалдылығының айнымалы 
мәндері мен эксперименттік қондырғының 
жұмыс органының айналу жиілігі шамалары-
нан тәуелділігін сипаттайтын үшөлшемді мо-
дельді талдау көрсетуінше, жұмыс органы-
ның (шнек) n айналу жиілігін 80-нен 250 мин-

1-ке дейін ұлғайту даярлық дәрежесі жоғары 
көп дәнді тамақ өнімдерінің энергетикалық 
құндылық шамасының (Эқ2, ккал) ұлғаюына 
әкелді. Бұл ретте өңделетін ұнды көп дәнді қос-
пасының ылғалдылығы экструдерлеу проце-
сінде Эқ2 мәнін болмашы дәрежеде ғана өзгертті. 

Мысалы, ұнды көп дәнді қоспасының 
ылғалдылық мәні 12 % және шнектің айналу 
жиілігі мәні 80 мин-1 болғанда Эқ2 мәні 315,72 
ккал құрады. W=13,5% және n=80 мин-1 бол-
ғанда Эқ2 мәні 315,33 ккал-ға тең. Ылғалды-
лық мәнін 15%-ға дейін ұлғайту энергетика-
лық құндылық мәнінің 315,6 ккал-ға дейін ұл-
ғаюына әкелді. Ылғалдылықты әрі қарай 
18%-ға дейін ұлғайту экструдаттың Эқ2 мәнін 
318,45 ккал-ға дейін төмендетті.  

Дәл осыған ұқсас тәуелділік көрсет-
кіштері жұмыс органының айналу жиілігін 
120-дан 250 мин-1-ге дейін өзгерту кезінде 
алынды. Мысалы, n=120 мин-1 және W=12 % 
болғандағы Эқ2 мәні 316,36 ккал-ны құрады. n 
мәнін 170 мин-1-ке дейін ұлғайту Эқ2 мәнінің 
316,36 ккал-ға дейін ұлғаюына әкелді. n=210 
мин-1 мәндерін ұлғайту, сондай-ақ, Эқ2 мәнінің 
ұлғаюына әкеліп, 323,05 ккал-ны құрады. Жұ-
мыс органының айналу жиілігін әрі қарай 250 
мин-1 дейін ұлғайтқанда, «Здоровье» даярлық 
дәрежесі жоғары өнімінің энергетикалық құн-
дылық мәні 331,05 ккал-ға тең болды. Экспе-
рименттік зерттеу барысында жұмыс органы-
ның айналу жиілігінің n=250 мин-1 мәнінде 
және W=15 % кезінде Эқ2 = 3340,9 ккал мак-
сималды мәні орнатылды.  

Қорытынды 
Алынған мәліметтер негізінде матрица 

алды аумағындағы қысымның (Р, МПа), жұ-
мыс аумағынан шығу жолындағы дайын 
өнімнің температурасының (t, °С), экструдер 
өнімділігінің (Q, кг/сағ), экструдерлеу про-
цесінде электржетектің тұтыну қуатының (N, 
кВт∙сағ), даярлық дәрежесі жоғары «Фитнес» 
және «Здоровье» өнімдерінің энергетикалық 
құндылығының (Эқ, ккал) экструдер шнегінің 
айналу жиілігінің айнымалы шамасы (n, мин1) 
мен экструдерленетін көп дәнді қоспасының 
ылғалдылығына (W, %) тәуелділік графикте-
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рін құрастырдық. Осы тәуелділіктерді талдау 
ұнтақталған дәнді дақылдардан дайындалған 
көп дәнді ұн қоспаларын механикалық өңдеу 
әдісінің оңтайлы режимдерін ғылыми тұрғы-
дан негіздеуге мүмкіндік берді. 

Зерттеу нәтижелерінің жеміс-жидекті 
және ет-сүтті салма қосылған (коэкструдир-
ленген), тұтынуға дайын құрғақ таңғы ас өн-
дірудегі тағамдық концентраттар саласына 
ену келешегі мол. 
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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ МОЛОЧНО-ТЫКВЕННОЙ СМЕСИ В ПРОИЗВОДСТВЕ 
ЙОГУРТА 

 
М.К. ИЗТИЛЕУОВ1, А.Б. ОСПАНОВ2, Ж.А. ИСКАКОВА1, О.О. ДУЙСЕНБЕКОВА1 

 
(1НАО «Казахский Национальный Аграрный исследовательский Университет» Алматы, Казахстан, 

2ТОО «Казахского научно-исследовательского института пищевой и перерабатывающей 
промышленности»  Алматы, Казахстан) 

E-mail: m.iztileuov@mail.ru 
 

Целью данного исследования было разработать тип йогурта с использованием кобыль-
его молока (10, 20, 50 и  100%) вместо коровьего с добавлением растительного компонента в 
виде тыквы и сравнить их характеристики. Комбинирование кобыльего и коровьего молока 
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могло бы улучшить качество и пищевую ценность молочных продуктов, поскольку до-
бавляются новые сенсорные характеристики. В статье представлены результаты изучения 
влияния добавления тыквы на физико-химические и сенсорные свойства размешанных йогур-
тов из кобыльего и коровьего молока. Йогурты с 10% и 20% мякотью тыквы пастеризован-
ные вместе с молоком где пропорция кобыльего и коровьего молока составила 1:5, 2:5, 50/50 
были в приоритете по сравнению с образцами с отдельно пастеризованной мякотью тыквы.  

 
Ключевые слова: йогурт, тыква, органолептические и реологические показатели, ко-

былье молоко, коровье молоко. 
 

ЙОГУРТ ӨНДІРІСІНДЕ СҮТ-АСҚАБАҚ ҚОСПАСЫН ПАЙДАЛАНУ  
 

М.К. ИЗТИЛЕУОВ1, А.Б. ОСПАНОВ2, Ж.А. ИСКАКОВА1, О.О. ДУЙСЕНБЕКОВА1 

 
(1 КЕАҚ «Қазақ ұлттық аграрлық зерттеу университеті», Алматы, Қазақстан, 

2 ЖШС «Қазақ тамақ және қайта өңдеу өнеркәсібінің ғылыми-зерттеу институты»,  
Алматы, Қазақстан) 

E-mail: m.iztileuov@mail.ru 
 
Бұл зерттеудің мақсаты сиыр сүтінің орнына бие сүтін (10, 20, 50 және 100%) қолдана 

отырып, асқабақ түріндегі өсімдік компонентімен бірге йогурт түрін жасау және олардың 
сипаттамаларын салыстыру болды. Бие мен сиыр сүтінің үйлесуі сүт өнімдерінің сапасы 
мен тағамдық құндылығын жақсарта алады, өйткені ол жаңа сенсорлық сипаттамаларды 
қосады. Мақалада асқабақтың қосылуының бие мен сиыр сүтінен араластырылған йогурт-
тардың физика-химиялық және сенсорлық қасиеттеріне әсерін зерттеу нәтижелері келті-
рілген. Онда бие мен сиыр сүтінің үлесі 1:5, 2:5, 50/50 болды. Құрама сүтпен бірге пастер-
ленген 10% және 20% асқабақ тіні қосылған йогурттар, жеке-дара пастерленген асқабақ 
қосылған йогуртқа қарағанда анағұрлым жоғары бағаға ие болды. 

 
Негізгі сөздер: йогурт, асқабақ, органолептикалық және реологиялық көрсеткіштер, 

бие сүті, сиыр сүті. 
 

USING MILK-PUMPKIN MIXTURE FOR YOGURT PRODUCING 
 

M.K. IZTILEUOV1, A.B. OSPANOV2, Zh.A. ISKAKOVА1, O.O. DUYSENBEKOVА1 

 
(1NAO Kazakh National Agrarian Research University, Almaty, Kazakhstan, 

2LLP "Kazakh Research Institute of Food and Processing Industry", Almaty, Kazakhstan) 
E-mail: m.iztileuov@mail.ru 

 
The aim of this study was to develop a type of yogurt using mare's milk (10, 20, 50, and 100%) 

instead of cow's milk along with a vegetable component in the form of pumpkin and compare their 
characteristics. Combining mare's and cow's milk could improve the quality and nutritional value of 
dairy products, as it adds new sensory characteristics. The article presents the results of studying the 
effect of the addition of pumpkin on the physico-chemical and sensory properties of stirred yoghurts 
from mare's and cow's milk. Yoghurts with 10% and 20% pumpkin pulp pasteurized together with 
milk where the proportion of mare's and cow's milk was 1:5, 2:5, 50/50 were in priority compared to 
samples with separately pasteurized pumpkin pulp.  

 
Keywords: yoghurt, pumpkin, organoleptic and rheological indicators, mare's milk, cow's milk. 
 
Введение 
Йогурт занимает немаловажное место в 

рационе питания человека различных воз-
растных категорий. Этот вид кисломолочного 

продукта широко потребляется населением 
благодаря хорошим сенсорным характеристи-
кам и что более важно высоким питательным и 
терапевтическим свойствам. Потребительский 
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спрос варьирует по разным показателям жир-
ности, а также общим содержанием сухих ве-
ществ, формой выпуска таких как, разбавлен-
ное, замороженное, концентрированное, про-
биотическими культурами и различными вку-
совыми, фруктовыми, овощными добавками. 

Исследования отечественных и зару-
бежных ученых показывают, что наиболее 
эффективно и экономически доступно обес-
печить население необходимыми питатель-
ными веществами для развития и защиты 
функций здорового организма можно за счет 
создания недорогих комбинированных про-
дуктов питания, обогащенных витаминами, 
минералами и пищевыми волокнами [3,4,5]. 

Лечебно-профилактическое действие 
кисломолочных продуктов, содержащих рас-
тительные и фруктовые добавки для лиц со 
слабым функционированием желудочно-ки-
шечного тракта описали в своих работах 
Архипова А.Н. и др. [1]   

В этом контексте важное пищевое зна-
чение имеют плоды тыквы. Употребление 
плодов тыквы способствует усвоению более 
тяжёлой пищи, активизирует функции орга-
нов пищеварения. Блюда из нее предупреж-
дают ожирение и накопление в организме из-
бытков холестерина. Лёгкая усвояемость и 
питательная ценность плодов незаменимы 
при нарушении функции печени и почек. 
Поэтому, продукты с содержанием тыквы 
рекомендуются людям пожилого возраста. По 
данным исследования в биомассе тыквы 
содержится незначительное количество орга-
нических кислот и клетчатки, но достаточно 

много пектинов, что делает мякоть тыквы не-
заменимым сырьем для производства лечеб-
но-диетического питания [2].  

Целью данного исследования было раз-
работать тип йогурта с использованием ко-
быльего молока (10, 20, 50 и 100%) вместо ко-
ровьего вместе с растительным компонентом 
в виде тыквы и сравнить их характеристики. 
Комбинирование кобыльего и коровьего мо-
лока могло бы улучшить качество и пищевую 
ценность молочных продуктов, поскольку это 
добавляет новые сенсорные характеристики. 

Объекты и методы исследований 
При выполнении исследовательской ра-

боты использовали общепринятые стандарт-
ные методы исследований: физико-химичес-
кие, органолептические. А также определение 
реологических показателей готовой про-
дукции. 

Объекты исследования: 
- молоко коровье, по СТ РК 1760-2019; 
- молоко кобылье, по ГОСТ Р 52973-2008; 
- закваска комбинированная Streptoco-

ccus thermophiles, Lactobacillus delbrueckii 
подвид belgaricus; 

- тыква обыкновенная Cucurbita 
maxima, по ГОСТ 7975-2013. 

Экспериментальная часть работы вы-
полнена в лабораториях Казахского нацио-
нального аграрного исследовательского уни-
верситета. Объектами исследований служили 
комбинированный йогурт из кобыльего и 
коровьего молока c добавлением тыквы сорта 
«Крошка» (табл.1). 

 
Таблица 1 - Формулы приготовленного комбинированного тыквенно-йогуртового продукта. 

Ингредиенты, г Различные пропорции комбинированного кисломолочного продукта Общее 
количеств
о сырья, г 

Контрольные образцы, 
n=3 

Опытные образцы,  n=3  

1 2 3 4 5 6 
Ма
сса, 
г 

% Ма
сса, 
г 

% Мас
са, г 

% Ма
сса, 
г 

% Ма
сса, 
г 

% Ма
сса, 
г 

%  

Молоко кобылье  250 80 - - 50 15 100 35 150 50 125 45 1525 

Молоко коровье - - 250 80 200 70 150 50 100 35 125 40 1725 
Стартовые 
культуры, г 

0,12
5 

0.05 0,12
5 

0.05 0,12
5 

0.05 0,1
25 

0.05 0,12
5 

0.05 0,12
5 

0.05  

Тыква обыкно-
венная Cucurbita 
maxima, 

1-вариант: 25 г (тыква пастеризована вместе с молоком) 450 
2-вариант: 50 г (тыква пастеризована вместе с молоком) 900 

3-вариант: 50 г (тыква пастеризована отдельно от молока) 900 
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Измерение и контроль. 
Органолептический контроль. Органо-

лептическое качество экспериментального 
йогурта было оценено дегустационной комис-
сией из экспертов по 10-балльной шкале.  

Физико-химический анализ проводили в 
течение 2 ч и 8 ч в течение периода скважи-
вания и после созревания продукта в течение 
24 часов. 

Титрируемую кислотность определяли 
титрованием 10 мл йогурта 0,1 н. NaOH с 
использованием фенолфталеина в качестве 
индикатора цвета, при температуре 25°С. 

Влагоудерживающую способность йо-
гурта определяли с помощью центрифуги. 
Предварительно установив фактор разделе-
ния, который зависит от скорости вращения -
n и радиуса ротора-R [6]. 

Вязкость продукта определяли с по-
мощью кинематического вискозиметра ASTM 
D-445, IP-71, ISO 3104. 

Результаты и их обсуждение 
Для выработки тыквенно-йогуртового 

продукта сначала свежую тыкву вымыли, 
очистили от кожуры и нарезали кубиками. 
Кубики тыквы бланшировали под живым 
паром в течение 10 мин, затем энергично пе-
ремешивали до получения однородного пюре.  

Тыквенное пюре положили в стеклян-
ные банки и хранили при температуре 40С для 
дальнейшего использования в производстве 
тыквенно-йогуртового продукта. 

Кобылье молоко, коровье молоко и 
смесь кобыльего и коровьего молока различ-
ной пропорции с тыквой пастеризовали при 
75 0С-900С в течение 10 мин, охладили до 
420С, инокулировали йогуртовой культурой 
ДВС на уровне 0,05%, инкубировали при 

420С до коагуляции рН 4,7 до 6 ч и перенесли 
в холодильную камеру при температуре 30С ± 
1С. На вторые сутки полученный йогурт пе-
ремешали в течение 1 мин с помощью сте-
рильного блендера из нержавеющей стали 
для получения перемешанного йогурта. Йо-
гурты выдерживали при температуре 5 ± 10С, 
и по 3 образца перемешанного йогурта анали-
зировали на 1-й, 7-й и 14-й дни изготовления. 

В первом варианте тыква была пастери-
зована отдельно от молока; ее вносили в ко-
личестве 20%.  

Были взяты 6 образцов, в которых смесь 
кобыльего и коровьего молока в пропорциях 
1/5, 2/5, 3/5, 5/5 с добавлением тыквы в коли-
честве 20%, пастеризованные по отдельности: 
молоко при 750С, тыква при 1000С. 

В следующие 6 образцов предвари-
тельно размолотое сырое тыквенное пюре 
вносили в количестве 15% в молочную смесь 
и пастеризвали вместе. 

Третий вариант приготовления тыквен-
ного йогуртового продукта: в предвари-
тельно размолотое сырое тыквенное пюре 
вносили в молочную смесь в количестве 20% 
и пастеризвали вместе. 

Добавление тыквенной мякоти в комби-
нирированную молочную смесь не требует боль-
ших изменений в технологическом процессе. 

Образование специфического кисломо-
лочного вкуса и ароматических веществ фор-
мируется в период сквашивания и созревания 
продукта, а также зависит от вида бактериаль-
ных заквасок, добавляемых ингредиентов. 

Результаты исследования органолепти-
ческих свойств готовых продуктов приведены 
на рисунке 1.  

 

 
Рисунок – 1. Органолептические свойства готового продукта 
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По результатам органолептической оцен-
ки йогурты с 10% и 20% мякотью тыквы, пас-
теризованные вместе с молоком, где пропорция 
кобыльего и коровьего молока были 1:5, 2:5, 1:1 
были в приоритете по сравнению с образцами с 
отдельно пастеризованной мяко-тью тыквы. 
Это образцы №6, 15, 16 и 18. 

При концентрации тыквенной мякоти в 
количестве 20%, где тыква пастеризована от-
дельно от молочной смеси, происходит разде-
ление фаз и с повышением температуры про-

цесс идет быстрее. При концентрации тык-
венной мякоти 15% и 20% с совместной 
пастеризацией фракционирование комбини-
рованного молока (в пропорции 25 кобыльего 
молока и 75% коровьего молока) не проис-
ходит, в результате сквашенная смесь стано-
вится вязкой и гомогенной. 

В связи с этим, на следующем этапе це-
лесообразно было исследовать влияние тык-
вы на кислотность продукта во время сква-
шивания (табл.2). 

 
Таблица-2. Влияние тыквы на процесс кислотообразования 
 

 
Результаты исследования влияния до-

бавляемой концентрации тыквы на кислот-
ность сквашивания показали, что при добав-
лении тыквы в количестве от 15% кислот-
ность увеличивалась на 3,2 и 16,1% соответ-
ственно в течение 2 часов и на 5,3 и 21,3 % 
соответственно в течение 8 часов по сравне-
нию с контрольным образцом. 

На скорость процесса сквашивания 
влияют сбраживаемые сахара в сырье, так в ис-
пытуемых образцах № 7-18 с добавлением тык-
вы пастеризованных вместе с молочной смесью 
был отмечен резкий рост кислотообразования 
после 2-3 часов сквашивания. Это объясняется 

расщеплением пектина, который является вы-
сокомолекулярным полисахаридом, до сахаров, 
первые 2 часа, и дальнейшее их брожение, вы-
зываемое микроорганизмами заквасок. 

Таким образом, установлено влияние 
количества добавляемой тыквенной мякоти 
на скорость процесса сквашивания. Кислот-
ность также влияет на вязкость продукции. 
Вязкость может использоваться для опреде-
ления его загустительных и влагоудержи-
вающих свойств.  

Дальнейшие исследования были посвя-
щены влиянию тыквенной мякоти на реологи-
ческие свойства йогурта (табл.3). 

 
Таблица 3. Влияние тыквенной мякоти на вязкость готового продукта 
 
№ Центрифугирование, 

мин 
Количество выделившейся сыворотки в образцах, мл 

Контрольный образец 1-6 образцы 6-12 образцы 13-18 образцы 
1 10 6,8 6,6 6,3 6,0 
2 20 7,4 7,1 6,8 6,3 
3 30 7,8 7,4 7,0 6,8 

 
Результаты исследования показали, что 

при использовании тыквенной мякоти, вла-
гоудерживающая способность в образцах: 7-
18 при центрифугировании в течение 10 и 30 
минут повышается на 3,0-11,1% и 5,1-13,2% 
соответственно. Это объясняется высокой 
влагосвязывающей способностью тыквенной 
массы, что дает обоснование возможности 
использования тыквы в производстве йогурта. 

Практическая значимость исследова-
тельской работы и её результат основываются 

на использовании в производстве йогуртов 
смеси кобыльего и коровьего молока и добав-
ление мякоти тыквы сорта «Крошка». Добав-
лении тыквы позволяет повысить детоксика-
ционные свойства продукта, и получить 
сладковатый вкус благодаря компенсацией 
молочного сахара кобыльего молока. Таким 
образом, обеспечив сладковатый вкус йогурта 
без добавления сахара и подсластителей 
возможно придать функциональные свойства 
готовому продукту. 

№ Сквашивание, час Контрольный образец 1-6 образцы 6-12 образцы 13-18- образцы 
1 1 22,0 22,5 23,0 23,5 
2 2 31,0 32,0 34,5 36,0 
3 4 51,0 54,0 56,5 59,0 
4 6 62,0 65,0 69,0 73,0 
5 8 75,0 79,0 85,0 91,0 
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Выводы 
Органолептическая оценка показала, 

что йогурты с добавлением 50% кобыльего 
молока получили благоприятные средние 
значения по сравнению с более низкими 
баллами для более высоких концентраций 
кобыльего молока (75% и 100%). По полу-
ченным экспериментальным данным выяв-
лено, что добавление тыквенной мякоти в 
смесь коровьего и кобыльего молока в 
пропорции 5:1:5 при производстве йогурта 
позволяет улучшить реологические и орга-
нолептические показатели готовой продукции 
и значительно уменьшить пороки консистен-
ции, а также увеличить пищевую и энергети-
ческую ценность продукта.  
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ҚАРАҚҰМЫҚ ҰНЫНАН ЖАСАЛЫНҒАН НАН-ТОҚАШ ӨНІМДЕРІНІҢ 
ТЕХНОЛОГИЯСЫ ЖӘНЕ ОЛАРДЫҢ САПАЛЫҚ КӨРСЕТКІШТЕРІ 

 
А.Б. НУРЫШ1 

 
(1Қазақ Ұлттық Аграрлық Университеті, Алматы, Қазақстан) 

E-mail: nurysh.akerke@mail.ru 
 

Бұл мақалада қарақұмық ұнынан нан-тоқаш өнімдерінің технологиясын жасау бойын-
ша ғылыми зерттеулердің нәтижелері келтірілген. Органолептикалық, физика-химиялық 
және қауіпсіздік көрсеткіштері зерттелді. Зерттеулер қарақұмық ұнын қосу арқылы алын-
ған нан-тоқаш өнімдері физикалық-химиялық көрсеткіштері бойынша бидай ұнынан жасал-
ған нанға қарағанда 11,5% - ға жоғары, органолептикалық қасиеттері бойынша бидай ұны-
нан жасалған нан өнімдерінен кем емес екенін көрсетті. IntersciencsScan 4000 құрылғысын-
дағы жалпы микробтық көрсеткіштің анықтамасы бидай ұнынан жасалған нан өнімдеріне 
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қарағанда төмен емес нәтижелерді көрсетті, бұл адам денсаулығын жақсарту үшін осын-
дай өнімдерді пайдалану мүмкіндігін растайды. 

 
Негізгі сөздер: нан-тоқаш өнімдері, көмірсулар, ақуыз, дәрумендер, минералды заттар, 

тағамдық құндылық. 
 

ТЕХНОЛОГИЯ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ ИЗ ГРЕЧНЕВОЙ МУКИ, 
ИССЛЕДОВАНИЕ ИХ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ 

 
А.Б. НУРЫШ1 

 
(1Казахский Национальный Аграрный Университет, Алматы, Казахстан) 

E-mail: nurysh.akerke@mail.ru 
 

В данной статье представлены результаты научных исследований по разработке техно-
логии хлебобулочных изделий из гречневой муки. Изучены органолептические, физико-химичес-
кие и показатели безопасности. Исследования показали, что хлебобулочные изделия, полученные 
посредством добавления гречневой муки, по физико-химическим показателям выше на 11,5%, 
чем хлеб из пшеничной муки, по органолептическим свойствам не хуже хлебопродуктов из пше-
ничной муки. Определение общего микробного показателя на приборе IntersciencsScan 4000 пока-
зало результаты не ниже, чем для хлебобулочных изделий из пшеничной муки, что подтверж-
дает возможность использования таких продуктов для укрепления здоровья человека. 

 
Ключевые слова: хлебобулочные изделия, углеводы, белки, витамины, минеральные 

вещества, пищевая ценность. 
 
TECHNOLOGY OF BAKERY PRODUCTS FROM BUCKWHEAT FLOUR, RESEARCH 

OF THEIR QUALITY AND SAFETY 
 

A.B. NURYSH1 

 
(1Kazakh NationalAgrarian University, Almaty, Kazakhstan) 

E-mail: nurysh.akerke@mail.ru 
 
This article presents the results of scientific research on the development of the technology of bakery 

products from buckwheat flour. Organoleptic, physico-chemical and safety indicators were studied. Studies 
have shown that bakery products obtained by adding buckwheat flour are 11.5% higher in physical and 
chemical parameters than bread made from wheat flour, and their organoleptic properties are no worse 
than bread products made from wheat flour. The determination of the total microbial index on the 
IntersciencsScan 4000 device showed results no lower than for bakery products made from wheat flour, 
which confirms the possibility of using such products to promote human health. 

 
Keywords: bakery products, carbohydrates, proteins, vitamins, minerals, nutritional value. 
 
Кіріспе 
Нaн-тоқаш өнімдері рeспубликa хaлқы-

ның ең көп тұтынaтын азық түлiк өнiмi болып 
табылады. Ол құндылығы өте жoғaры мaңыз-
ды тaмaқ өнiмi бoлып тaбылaды. Aлайда, 
нaнның барлық түрлерi бірдeй пaйдaлы eмeс.  

Хaлықтың тaмaқтанy сaпaсын жoғaры-
латy үшiн жәнe нaнды биoлoгиялық құнды 
зaттaрмен бaйыту үшiн тaбиғи тaғамдық ин-
грeдиeнттeрмeн бaйытылған функционалды 
нан-тоқаш өнімдерінің ассортименттерін кө-

бейту, сoнымeн қатар осы мақсатта дәстүрлi 
eмeс шикiзaттaрды пaйдалaну жәнe өңдeу 
тeхнoлoгиясын жетiлдiру қaжет [1-4]. 

Сoндықтaн нaн өнiмдерi aдaмзaт рaциo-
нының тaғaмдық жәнe энeргeтикaлық құнды-
лығынa үлкeн әсeр eтe oтырып, тaғaм өндiрi-
сiнiң ең бaсты мiндeттeрiне aйнaлып oтыр. 
Химиялық құрaмының тeңсiздiгiнe бaйлa-
нысты, яғни көмiрсулaр, aқуыз, оргaникaлық 
қышқылдaр, минeралды қoспaлaр мeн витa-
миндeрдiң құрaмы бoйыншa, нaн өнiмдeрiнiң 



 
Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2020. №4. 
 
 

60 
 

биoлoгиялық құндылығын aрттыру кeлeсі 
бaғыттaрдa жүзeгe aсырылaды:  

- дәстүрлi шикiзaт көздeрiн кeңiнeн 
пaйдaлaну;  

- дәннiң қaсиeттeрiн тoлықтaй пaйдaлaну;  
- жaңa тaбиғи биoлoгиялық бeлсендi 

зaттaрдың көзiн тaбу, соның iшiндe дәстүрлi 
eмeс шикiзaт көздeрiн. 

Нaн күндeлiктi қoлдaнып тұрaтын тaғaм 
бoлғaндықтaн, oның құрaмы қaжeттi aқуыз-
дaр, мaйлaр жәнe минeрaлды зaттaрмeн қaм-
тaмaсыз eтeтiндeй бoлуы кeрeк. Бұл мәсeлe-
лeрді шeшу үшiн нaн өнeркәсiбiндe жaңa 
дәстүрлi eмeс шикiзaттaр кeңінeн eнгiзiлудe. 
Бидaй ұнынaн дaйындaлғaн нaн өнiмдeрiнiң 
тaғaмдық жәнe биoлoгиялық құндылығының 
төмeн eкeнiн eскeрe oтырып, нaн өндiрiсiнiң 
мaмaндарынa қoйылғaн мiндeт: толыққұнды 
сaпaлы, пaйдaлы өнiм шығaру бoлып тaбы-
лaды. Қaзiргi кeзде нaн өнiмдeрiнiң тaғaмдық 
жәнe биoлoгиялық құндылығын жoғaрылaту-
дa дәстүрлi eмeс шикiзaттaрды пaйдaлaну, 
яғни бүтiн дән түрiндe қосу aрқылы нaн өнiм-
дeрiнiң құндылықтaрын жoғaрылaту болып 
тaбылaды. Сонымeн қaтaр тaғaмдық құнды-
лықтaрын жoғaрылaтудa бүтiн дәнeктeрдi 
пaйдaланумeн қaтaр кoмпoзиттi қoспaны пaй-
дaлaну aсa мaңызды үрдiстeрдiң бiрi. Бұл мiн-

дeттi дәстүрлi eмeс өсiмдiк тeктi шикiзaттaр-
дaн, aтaп aйтқaндa дәндi-бұршaқ дaқылдaрын, 
сoндaй-aқ дәндi дaқылдaрды пaйдaлaнып, 
композиттi қoспa жaсaп шығаруғa бoлaды. 
Дәндi жәнe дәндi бұршaқ дaқылдaрының хи-
миялық құрaмының бiр-бiрiмeн тoлығысуы 
пaйдaлы зaттaры тaпшы бoлып кeлeтiн бидaй 
нaнының тaғaмдық жәнe биoлoгиялық құнды-
лығын тoлыққұнды eтугe мүмкiндiк туғызa-
ды. Сoндықтaн дa дәндi жәнe дәндi бұршaқ 
дaқылдaрынaн кoмпoзиттi қoспa жaсaу aр-
қылы нaн-тoқaш өнiмдeрiнiң тaғaмдық жәнe 
биoлoгиялық құндылығын aрттырып, көзмөл-
шeрлiк жәнe физикo-химиялық көрсeткiш-
тeрiн жaқсaрту oсы жұмыстың мaқсaты бo-
лып тaбылaды [5,6,7,8,9].   

Зерттеу әдістері және нысандары 
Бұл зерттеу жұмысында мен  1-сортты 

«Пионер» 500 г бидай ұнына 90%-10% және 
85%-15% қатынасында «Гарнец» қарақұмық 
ұнын қосу арқылы жасалынған нан өнімде-
рінің органолептикалық, физико-химиялық, 
микробиологиялық, химиялық құрамы осы 
алынған мақсатқа сай бұл жұмыс көрсет-
кіштері «Қазақстан-Жапон инновациялық 
орталығында» және эксперименттік зерттеу 
ҚазҰАУ-де төменде келтірілген технология 
бойынша дайындалды. (сур. 1) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Сурет 1 – Зерттеу жұмысына арналған нан өнімдерінің жасалу технологиясы 

290 г су  

7,5 г тұз 

4 г құрғақ ашытқы 

450 г бидай ұны + 50 г 
қарақұмық ұны (1-

сынама) 

425 г бидай ұны + 
75г қарақұмық ұны 

(2-сынама 

Біркелкі массаға айналғанша араластырамыз, 
ыдысқа салып қалыптаймыз. 

40-45 0С температурада, ауа 
ылғалдылығы 70-80 %, 1 сағат 
уақытқа көтерілгенше қоямыз. 

Дайын болған шикізатты 200-220 0С  45-50 
минут пісіреміз, бөлме температурсында 

кем дегенде 5 сағат суытамыз. 

500 г бидай ұны  
(бақылау) 
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Нәтижелері және талқылау 
Салыстыру үшін 500 г бидай ұнына 

10% және 15% қарақұмық ұны қосылған нан-
ның бірнеше нұсқасын дайындадық. (сур. 2) 

Осының нәтижесінде дайын болған нан 
өнімдерін зерттегенде айда алынған нәтиже-
лер төмендегі 1-кестеде келтірілді. Ең алды-
мен олардың органолептикалық көрсеткіште-
рін салыстырдық. 

 
1 2 3 

 

 
 

 
Сурет 2 – 1 – бидай ұнынан жасалған бақылауға арналған нан; 2 – 10% қарақұмық ұны қосылған нан; 3 – 
15% қарақұмық ұны қосылған нан. 
 
1 кесте - Нан өнімдерінің органолептикалық көрсеткіштері 
 

Көрсеткіштері Бақылау нан 10% қарақұмық ұны 
қосылған 

15% қарақұмық ұны 
қосылған 

Иісі Бұйымның осы 
түріне тән иісі бар 

Қарақұмық иісі аз 
білінеді 

Қарақұмық иісі жақсы 
сезіледі 

Дәмі Бұйымның осы 
түріне тән, бөтен 

дәмі жоқ 

Аз мөлшерде қарақұмық 
дәмі сезіледі 

Біршама қарақұмық 
дәмі сезіледі 

Түсі Ашық сары Ақшыл қоңыр Қоңыр 
Сыртқы пішіні Бүйірлі шаймаларсыз, нан пісірілген нысанға сәйкес келеді 
Ішкі бөлігінің жағдайы Жақсы пісірілген, жабысқақ емес, ылғалды емес 
Беті Ірі жарықсыз және тегіс 

 
Дегустациялық комиссия мүшелері нан 

өнімдерінің органолептикалық көрсеткіштері-
не өте жақсы деген баға берді. Әсіресе, 15% қа-
рақұмық ұны қосылған нан өніміне аса жоғары 
баға берілді. Қарақұмық ұнында глютен жоқ, 
сондықтан оны глютенсіз өнімдер техноло-
гиясында қолдануға болады және де төменде 
көрсетілген кестеге қарап бидай ұнына қараған-
да қарақұмық ұнының энергетикалық құнды-
лығы біршама жоғары екенін байқауға болады. 

Зерттеу жұмысында нан өнімдерінің 
жалпы микробтық санын анықтадым. Мезо-
фильді аэробты және факультативті анаэроб-
ты микроорганизмдер санын анықтау 
(КМАФАнМ немесе жалпы микробтық Сан, 
ОМЧ) санитариялық-көрсеткіштік микроорга-
низмдер тобының санын бағалауға жатады. 
КМАФАнМ құрамында микроорганизмдердің 
әртүрлі таксономиялық топтары – бактерия-
лар, ашытқы, зең саңырауқұлақтары бар. 

Олардың жалпы саны өнімнің санитарлық-
гигиеналық жағдайын, оның микрофлорамен 
тұқымдану деңгейін куәландырады. Кмафан-
маның өсуі үшін оңтайлы температура 35-
37ᵒС (аэробтық жағдайларда); олардың өсуі-
нің температуралық шекарасы - 20-45ᵒС 
шегінде. [10]. 

КМАФАнМ-микробтық қaуіпсіздіккeeң 
көп тaрaлғaн тeст. Бұл көрсeткiш өндiрiстe 
aрнaйы микрoбтық дaқылдaр пaйдaлaнылa-
тындaрды қоспaғaндa, өнiмдeрдiң сaпaсын бa-
ғaлaу үшiн бaрлық жeрдe қолдaнылaды. 
КМАФАнМ көрсeткiшiнiң шaмaсы көптeгeн 
фaктoрлaрғa бaйлaнысты. Ең мaңыздысы: 
өнiмдi тeрмиялық өңдeу рeжимі, оны тaсы-
мaлдaу, сaқтaу жәнe өткiзу кeзiндeгi тeмпeрa-
турaлық рeжим, өнiмнiң ылғaлдылығы жәнe 
aуaның сaлыстырмaлы ылғaлдылығы, оттeгi-
нiң болуы, өнiмнiң қышқылдығы. Кмaфaнм-
ның ұлғaюы микрooргaнизмдeрдiң көбeюiн 
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куәлaндырaды, олaрдың iшiндe өнiмнiң бү-
лiнуiн тудырaтын пaтoгeндi жәнe микрooргa-
низмдeр болуы мүмкiн. 

Бұл әдістің нәтижелерін Interscience 
Scan 4000 құрылғысы арқылы анықтадым. 

 
2 кесте – 10 % қарақұмық ұны қосылып жасалынған нан өнімінің жалпы микробтық саны 
 

КОЕ Өсіру КОЕ/мл КОЕ 
Prorata 

Аумағы 
% 

Ø КОЕ 
орт(мм) 

Ø КОЕ 
мин (мм) 

Ø КОЕ макс 
(мм) 

1958 1,00E-01 
 

27200 2718 72 0.78 0.15 3.26 

683 1,00Е-02 100000 1002 68 0.8 0.15 5.55 
525 1,00Е-03 729000 729 72 1.27 0.17 6.12 
165 1,00Е-04 2260000 226 73 1.51 0.28 7.21 

 
 

 
1,00Е-01 – өсіру                                           1,00Е-02 – өсіру 

 

 
1,00Е-03 – өсіру                                         1,00Е-04 - өсіру 

Сурет 3. 
 
Сурет 3-те көрсетілгендей 10% қарақұ-

мық ұны қосылып жасалынған нанның жалпы 
микробтық көрсеткіші белгілі. Ал 15% қара-

құмық ұнын қосып жасаған нанда мүлдем 
жоқ, сол себепті ағзаға зиянсыз ең оптималды 
нұсқа ретінде алдым. 

 
2 кесте - Бидай және қарақұмық ұндарының физико-химиялық көрсеткіштері 
 

Компоненттер атауы г/100г Бидай ұны 1-сұрып Қарақұмық ұны 
Ылғалдылығы, % 14,0 14 
Ақуыздар, г 10,0 12,5 
Майлар, г 1,3 2,5 
Көмірсулар 86,3 70 
Энергетикалық құндылығы, ккал 310 350 

 
2-ші кестеде көрсетілгендей бидай ұны-

мен салыстырғанда қарақұмық ұнының физико-
химиялық көрсеткіштеріне тоқталатын болсақ: 
ылғалдылығы бірдей, ақуыздар: қарақұмық 
ұнында 2,5 %-ға, майлылығы қарақұмық ұнын-

да шамамен екі есе көбірек, ал көмірсулар мөл-
шері бидай ұнына қарағанда төменірек. Қара-
құмық ұнының энергетикалық құндылығы би-
дай ұнынан 11,5%-ға артық. 
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Қорытынды 
Зерттеу жұмысының нәтижелерінен ке-

лесідей қорытынды шығаруға болады: қара-
құмық ұнын нан-тоқаш өндірісінде бидай 
ұнына қосымша ұн ретінде барлық пайдалы 
қасиеттерін ескере отырып пайдалануға 
болады. Сонымен қатар, денсаулығына байла-
нысты глютенді көп мөлшерде тұтынуға 
болмайтын адамдарға таптырмас мүмкіндік 
ретінде қарастыруға және қарақұмық ұнынан 
ылғалдылығы төмен, тағамдық құндылығы 
жоғары өнімдерді жасауға болады. 
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