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ТҮЙІРШІКТІ СҮЗБЕ ЖАСАУ ТЕХНОЛОГИЯСЫН ЖЕТІЛДІРУ 

 

А.А. ЖЕНИСБЕКОВА1*, М.Қ. ТУЛЕПОВА1, Ф.Т. ДИХАНБАЕВА1, 
Р.Б. МУХТАРХАНОВА1 

 
(1«Алматы технологиялық университеті»АҚ, Қазақстан, 050012, Алматы қ., Төле би көш., 100) 

Автор-корреспонденттің электрондық поштасы: zhenisbekova.a@bk.ru* 

 

Соңғы жылдары түйіршікті сүзбе өнімдерінің технологиясының сапасын жақсарту, дайын 

өнімнің биологиялық және тағамдық құндылығын, сақтау мерзімін арттыру үшін өсімдік майын 

қосып жетілдіру перспективасы кеңінен қолданылуда. Жұмыс барысында зығыр майы қосылған 

түйіршікті сүзбе құрамының мөлшері анықталды, технологиялық сызба жасалды. Физика-химиялық 

және микробиологиялық өзгерістер зерттеліп, нәтижесінде алынған өнімнің энергетикалық 

көрсеткіші есептелді. (100 г өнімге 774кДж/178 ккал: майлар 10,42 г (52%); ақуыз 18 г (40%);көмірсулар 

3,3 г (8%)). 

 

Негізгі сөздер: түйіршікті сүзбе, өсімдік майы, зығыр майы, тағамдық құндылық, 

пайдалы май қышқылдары. 

 

СОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИИ ЗЕРНЕНОГО ТВОРОГА 

 

А.А. ЖЕНИСБЕКОВА1*, М.Қ. ТУЛЕПОВА1, Ф.Т. ДИХАНБАЕВА1, 

Р.Б. МУХТАРХАНОВА1 

 

(
1
АО «Алматинский технологический университет», Казахстан, 050012,  

г. Алматы, ул. Толе би, 100) 

Электронная почта автора-корреспондента: zhenisbekova.a@bk.ru* 

 

В последние годы широкое применение получила перспектива совершенствования технологии 

зерненого творога с использованием льняного масла, для совершенствования и сохранения их качест-

ва, повышения биологической и пищевой ценности готового продукта, увеличения срока годности. В 

ходе выполнения работы подобрано количество компонентов зерненого творога с добавлением 

льняного масла, разработана технологическая схема. Исследованы физико-химические, микробио-

логические изменения, рассчитана энергетическая ценность полученного продукта. (на 100г 

продукта: 774кДж/178 ккал: жиры 10,42 г. (52%); белки 18 г. (40%); углеводы 3,3 г. (8%)). 

 

Ключевые слова: зерненый творог, растительное масло, льняное масло, пищевая 

ценность, полезные жирные кислоты. 
 

IMPROVEMENT OF COTTAGE CHEESE TECHNOLOGY 

 
A.A. ZHENISBEKOVA1*, M.K. TULEPOVA1, F.T. DIKHANBAEVA1, 

R.B. MUKHTARKHANOVA1 

 

(
1
«Almaty Technological University», JSC, Kazakhstan, 050012, city of Almaty, Tole bi str., 100) 

Corresponding author e-mail: zhenisbekova.a@bk.ru* 

 

In recent years, the prospect of improving the technology of cereal cottage cheese using linseed oil has 

been widely used to improve and maintain their quality, increase the biological and nutritional value of the 
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finished product, and increase the shelf life. In the course of the work, the number of components of the cottage 

cheese with the addition of linseed oil was selected, a technological scheme was developed.  Physicochemical and 

microbiological changes were investigated, and the energy value of the resulting product was calculated.  (per 

100 g of product: 774kj/178 kcal: fats 10.42 g (52%); protein 18 g (40%); carbohydrates 3.3 g (8%)). 

 

Keywords: cottage cheese, vegetable oil, linseed oil, nutritional value, useful fatty acids. 

 

Кіріспе 

Түйіршікті сүзбе - көптеген елдерде 

өндірілетін дәмді сүт өнімі. Қазіргі кезде 
пайдалы әрі тиімді өнім ретінде оның өзек-

тілігі өсіп жатыр. Түйіршікті сүзбе - бұл сәл 

тұздалған кілгеймен араласқан жұмсақ сүзбе 
түйіршіктері. Ол өзінің аналогтарынан дәмі 

мен сапасы жағынан ерекшеленеді [1]. 

Өнімнің жоғары биологиялық құнды-
лығы организм үшін маңызды аминқыш-

қылдарының, әсіресе метионин мен лизиннің 

көп болуына байланысты. Құрамында мине-

ралды заттардың көп болуы сүйектің мықты 
болуына оң әсер етеді. 9 ас қасық сүзбе 

құрамында ақуызбен кальцийдің адамға 

қажет күнделікті нормасы бар. Сүзбе өндірі-
сінің заманауи технологиясы жоғары сапалы 

ақуыз өнімін алуға мүмкіндік береді[2,3]. 

Әдетте, құрамының 20% құрғақ зат 
құрайды, ал ылғалдың мөлшері - 80%. Өнім-

нің жарамдылық мерзімін өндіруші СанПиН 

2.3.2.1324-03 «сақтау мерзіміне қойылатын 

гигиеналық талаптарға және тағам өнімдерін 
сақтау жағдайларына» сәйкес орнатады. 

Сүзбе дәстүрлі ақуызды, сүт қышқыл-

ды, жоғары тағамдық және емдік-диеталық 
қасиеті бар өнім. Оны пастерленген тұтас 

немесе майсыз сүтті ұйытып және алынған 

ұиытындыдан сарысудың бір бөлігін бөлу 

арқы-лы өндіреді [4]. 
Сүзбе технологиясының ерекшеліктері 

қолданылатын жабдыққа байланысты. Қазіргі 

уақытта еңбек шығыны мен шикізат шығынын 
азайту, өнімділік пен өндіріс мәдениетін 

арттыру мақсатында жеке жұмыстар орнына 

механикаландырылған және автоматтанды-
рылған желілер құрылды. Ішінара механика-

ландыруға мысал ретінде сүзбе өндіргіш TI-

4000 бола алады. Онда перфорацияланған 

ванна бар, ол бізге сарысуды бөлу жұмыста-
рын механикаландыруға мүмкіндік береді [5]. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Зерттеу нысандары - сүт, зығыр майы 
және түйіршікті сүзбе. Зерттеу әдістері: май-

дың массалық үлесін анықтау (мест 5867-90), 

ақуызды анықтау (мест 25179-2014), көмір-
сулардың мөлшерін анықтау (мест р 54667-

2011). сондай-ақ, сүт өнімінің энергетика-

лық құндылығын есептеу.  

Сүзбе өндірісінде майсыз сүттегі құрғақ 
зат мөлшері өте маңызды, бұл түйіршік құры-

лымына және оның өнімділігіне ғана емес, 

сонымен қатар сүтті ашыту жылдамдығына да 
әсер етеді. 

Қажетті ашытқыны таңдау өте маңызды 

және екі негізгі факторға байланысты, қажетті 
соңғы өнім мен сүттің физиологиялық және 

бактериологиялық жағдайы [5]. 

Түйіршікті сүзбе өндірісінде Lcс. lactis, 

Lc. diaсetilactis, Lc. cremoris штамдарынан 
тұратын ашытқы 2:1:2 қатынаста қолданы-

лады. Кейбір жағдайларда дайын өнімдегі 

қалған микрофлораны көбейту үшін Str. 
thermophilius термофильді стрептококк қосы-

лады, белсенді сүт қышқылы процесінің 

дамуына ықпал етеді. Ашытқы құрамына 
көміртегі диоксидінің көп мөлшерін құрайтын 

штаммдар кірмеуі қажет, себебі ол өндіріс 

барысында түйіршікті өзгертуі мүмкін[3]. 

Микроорганизмдер саны дайын өнім-
нің сақталу мерзіміне әсер етеді. Микро-

организмдер қаншалықты көп болса, кілегей 

соғұрлым тез коагуляцияланып, қайтадан 
қаймаққа айналады. Екінші жағынан түйір-

шіті сүзбе, сүзбе өніміретінде кемінде 106 

КОЕ/г болуы керек. Str. thermophilius -ті 

ашытқы культурасы ретінде пайдалану 
қажетті көрсеткіштерді қамтамасыз етеді, 

бұл микроорганизмдер төмен температурада 

баяу дамиды, сондықтан дайын өнімнің 
жарамдылық мерзімін ұзартады [2]. 

Түйіршікті сүзбе ерекше органолеп-

тикалық сипаттамаларына байланысты тұты-
нушылар арасында танымал бола бастады. 

Тамақ өнімдерінің Кемерово технологиялық 

институтының ғалымдары кілегей құрамына 

пребиотиктерді және бифидобактерияларды 
пробиотиктерді қосу арқылы ерекше техно-

логиясын жасады. Бұл технологияны пайда-

лану қою кілегей консистенциясыналуға, 
сақтау мерзімін ұзартуға және дайын өнімнің 

шығымдылығын арттыруға көмектеседі [6,1]. 

Әдебиет деректерін талдауына сүйен-
сек өсімдік майы бар түйіршікті сүзбе өндірі-

http://www.gostrf.com/normadata/1/4293855/4293855459.pdf
http://www.gostrf.com/normadata/1/4293855/4293855459.pdf
http://docs.cntd.ru/document/1200113442
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сінің инновациялық технологиясын өндіріске 

енгізу өзекті болып табылады. Өсімдік майы 

бар түйіршікті сүзбе полиқанықпаған май 
қышқылдарына бай, сондықтан қатерлі ісік, 

атеросклероз гипертония және т.б аурудың 

профилактикасы ретінде қызмет ете алатын 

функционалды өнім. 

Зығыр майын сүзбеге қосу оның пай-

далы қасиеттерін едәуір арттырады. Зығыр 

тұқымдарының құрамында адам ағзасына 
пайдалы әсер ететін пайдалы заттар көп. Бұл 

тағамды қолдану дененің сауығуына ықпал 

етеді [7].  

Нәтижелер және оларды талдау 

Сүтті қабылдау 

 
Тазалау 

 
Сепарирлеу 

Майсыз сүт                   Кілегей 

                                                                                                               
Пастеризация                                                                            Пастеризация 

                          
Салқындату            Салқындату 

                               
Ашытқы енгізу          Гомогенизация 

                        
Кальций хлоридін және фермент енгізу              Салқындату 

                        
Араластыру                   Тұз қосу 

                             
Ұйыту 

         
Ұйытындыны кесу 

  
Сарысуды бөлу  

  
Су қосу 

         
Араластыру 

         
Қыздыру 38 ° C  

         
Қыздыру 48-55 ° С  

         
Араластыру 

         
Сарысуды бөлу 

         
Сумен жуу(2рет) 

         
Түйіршікті кептіру 

         

 
Түйіршікті сүзбе, қаймақ және зығыр майын араластыру 

 
Қаптау, сақтау 

 

Сызба 1.Зығыр майы қосылған түйіршікті сүзбе өндірісінің технологиясы 
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Зығыр майы қосылған 100 г. түйіршікті сүзбе май 10,42 г (52%), ақуыз 18 г (40%), көмірсу 

3,3 г (8%) тұрады. 
 

Кесте 1. Түйіршікті сүзбедегі дәрумендермен минералды заттардың мөлшері 

 

Минералды заттар Мг Дәрумендер мг 

Фосфор 0.19 Тиамин 0.04 

Кальций 0.12 Рибофлавин 0.25 

Калий 0.12 Никотин қышқылы 4 

Хлор 0.11 Пантотен қышқылы 0.20 

Натрий 0.04 Пиридоксин 0.19 

Магний 0.02 Фолий қышқылы 0.04 

Темір 0.003 Цианокобаламин 0.001 

 

Зығыр майы - бұл зығыр тұқымдары-

нан алынған өсімдік майы. Зығыр майының 

құрамында Е дәрумені, фоли қышқылы және 
фитоэстрогендер бар. Зығыр майы полиқа-

нықпаған линолен - 44-61%, линол (омега-3) 

- 15-30%, олеин (омега-6) - 13-29%, қанық-

қан қышқылдардың мөлшері 9-11% май 
қышқылдарына бай [8]. 

 
Кесте 2. Зығыр майының құрамы 

 

Өнім Су, % Майдың массалық 

үлесі, % 

Дәрумен Е, α-

токоферол,мг 

Фосфор, мг Қанықпаған 

майлар, г 

Зығыр майы 2,2 99,8 2,1 2,0 67.7 

 
Сүзбе зығыр майымен бірге қолда-

нылған кезде, ақуыз көздерімен бірге денеге 

Омега-3 қосылыстары енеді. Зығыр майын 
сүзбеге қосу кезінде суда еритін Омега-3 

алынады, ол адам ағзасында оңай сіңеді. Бұл 

қосылыстардың жетіспеушілігінен әр түрлі 
аурулар пайда болады, өйткені қаныққан май 

қышқылдары адам ағзасындағы көптеген 

процестерді реттейді. Олар «жаман» холесте-

риннің деңгейін төмендетеді және атероскле-
роздың, қабыну процестерінің дамуына жол 

бермейді, иммунитетті арттырады. Майлы 

қышқылдар қант диабеті, ісік, бауырдың 
дұрыс жұмыс істемеуі кезінде денеге жақсы 

әсер етеді[9]. 

Көбінесе дәрігерлер зығыр майын опе-

рация жасаған адамдарға қабылдауға кеңес 
береді. Зығыр майын үнемі қолданған кезде 

терінің және шаштың жағдайы жақсарады. 

Зығыр майы бар түйіршікті сүзбе тәуелсіз 
тағам ретінде және ингредиент ретінде қол-

даныла алады. Зығыр майы бар түйіршікті 

сүзбені қабылдау әйел денесін сүт безі қатер-

лі ісігінің дамуына жол бермейтін альфа-

линолен қышқылымен байытады [10]. 

Зығыр майы мен сүзбе біріктірген кезде 
шынымен керемет тағам болады. Алғаш рет 

мұндай комбинацияның ғылыми негіздемесін 

қатерлі ісікті зерттеу саласындағы Еуропаның 
жетекші биохимигі доктор Джоана Бадвиг 

ұсынды. Джоанның өзі 95 жасқа дейін өмір 

сүріп, 2013 жылы қайтыс болды. Қатерлі ісікті 

емдеу саласындағы көрнекті жаңалықтары 
үшін дәрі-гер жеті рет Нобель сыйлығына 

ұсынылды. 

Түйіршікті сүзбені 8-10°C температу-
рада сақтау мерзімі 5 күннен аспайды, ал 2-

4°C температурада 7 күннен аспайды. Басқа 

сүзбелерге қарағанда түйіршікті сүзбе сырт-

қы микрофлоралардан қорғалмаған, өйткені 
оның қышқылдылығы төмен және сүт қыш-

қылды бактериялары аз. Дайын өнімнің жа-

рамдылық мерзімі көбінесе шикізаттың сапа-
сы, технологиялық жабдықты таңдау, сақтау 

және тасымалдау жағдайларына байланысты. 

Жабдықтар мен өндірістік қондырғыларға 
қызмет көрсетудің жетілдірілген гигиеналық 
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әдістерін қолданған кезде дайын өнімнің 

сақтау мерзімін 30 күнге дейін арттыруға 

болады [11-12]. 

Қорытынды 

Жүргізілген жұмыстың нәтижесінде 

келесі қорытындылар жасалды: 

- түйіршікті сүзбенің сапасын сақтау, 
сонымен қатар дайын өнімнің тағамдық құн-

дылығын арттыру және оны пайдалы май 

қышқылдарымен байыту үшін өндіріске 
зығыр майын енгізу мүмкіндігі зерттелді; 

- зығыр майы қосылған түйіршікті 

сүзбе өндірісінің технологиясы жасалды; 

- СТ РК 1993-2010 талаптарына сәйкес 
сүзбе сапасының физика-химиялық және 

микробиологиялық көрсеткіштерінің өзгеру 

динамикасы зерттелді; 
- сүзбеге енгізілетін компоненттердің 

оңтайлы мөлшері анықталды, ол сапа көрсет-

кіштері мен дайын өнімнің қауіпсіздігіне 
әсер етпейді, TR TS 022/2011 техникалық 

регламенттерінің талаптарына сәйкесекендігі 

анықталды; 

- дайын өнімнің тағамдық және энер-
гетикалық құндылығы есептелді. 
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РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА СТАРТОВЫХ 

ЭКСТРУДИРОВАННЫХ КОРМОВ ДЛЯ МОЛОДИ РЫБ 
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В статье представлены результаты разработки рецептов отечественных экструдированных 

стартовых комбикормов для молоди судака, тиляпии и клариевого сома. Установлены техно-

логические режимы их производства, а также физико-химические, механические и технологические 

показатели выработанных комбикормов. Полученные данные свидетельствуют, что выработанные 

корма соответствуют нормативным требованиям, предъявляемым к стартовым рыбным кормам. 

Полученные комбикорма представляют собой рассыпчатые крупки размером 0,2 мм, 0,5 мм, 1 мм, и 2 

мм. Цвет крупок варьируется от темно коричневого до светло коричневого, значение водостойкости 

составляет не менее 2,5 часов, крошимость не более 1,5 %, разбухаемость гранул 10-15 минут, 

объемная масса ниже 1000 кг/м3. Внедрение разработанной технологии производства стартовых 

кормов на отечественных предприятиях комбикормовой промышленности позволит снизить зависи-

мость индустриальных рыбоводных хозяйств от импорта комбикормов и тем самым, повысит рост 

рентабельности отрасли. 

 

Ключевые слова: экструдирование, стартовые корма, аквакультура, судак, кларие-

вый сом, тиляпия. 
 

БАЛЫҚ ШАБАҚТАРЫ ҮШІН ЭКСТРУДИРЛЕНГЕН БАСТАПҚЫ ЖЕМ ӨНДІРУ 

ТЕХНОЛОГИЯСЫН ӘЗІРЛЕУ 

 
1М.Ж. БЕКТУРСУНОВА*, 1С.Т. ЖИЕНБАЕВА, 2В.И. СИДОРОВА, 2Н.И. ЯНВАРЕВА 

 
(1«Алматы технологиялық университеті»АҚ, Қазақстан, 050012, Алматы қ., Төле би көш., 100) 

(2 Қазақ қайта өңдеу және тағам өнеркәсіптері ғылыми- зерттеу институты) 

Автор-корреспонденттің электрондық поштасы: bek_maya@mail.ru* 

 

Мақалада көксерке, тиляпия және кларийлі жайын шабақтарына арналған отандық экстру-

дирленген бастапқы құрама жем рецептілерін әзірлеу нәтижелері көрсетілген. Оларды өндірудің 

технологиялық режимдері, сондай-ақ өндірілген құрама жемдердің физика-химиялық, механикалық 

және технологиялық көрсеткіштері анықталған. Өндірілген құрама жемдер қоңыр және ашық қоңыр 

түсті, мөлшері 0,2-ден 2,0 мм-ге дейін жақсы сусымалы түйіршіктер болып табылады. Суға 

төзімділігі кем дегенде 2,5 сағатты құрады, ұсақталуы 1,5 % - дан аспайды, түйіршіктердің ісінуі 10-

15 минут, көлемдік массасы 1000 кг/м3-ден төмен. Алынған мәліметтер өндірілген құрама жемнің, 

балықтардың бастапқы азығына қойылатын нормативтік талаптарға сәйкес келетінін куәлан-

дырады. Балықтардың азықтануына арналған бастапқы құрама жем өндіру технологиясын отандық 

құрама жем өндіруші кәсіпорындарға енгізу, индустриялдық балық өсіру шаруашылықтарының құрама 

жем импортына тәуелділігін төмендетуге мүмкіндік береді және сол арқылы саланың тиімділігінің 

өсуін арттырады. 

 

Негізгі сөздер: экструдирлеу, бастапқы жем, аквакультура, көксерке, кларийлі жайын, 

тиляпия. 
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DEVELOPMENT OF PRODUCTION TECHNOLOGY FOR EXTRUDED STARTER 

COMPOUND FEEDSFOR JUVENILE FISH 
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The article presents the results of developing recipes for domestic extruded starter compound feeds for 

zander, tilapia and Clary catfish. Technological modes of their production, as well as physical-chemical, 

mechanical and technological indicators of the developed compound feeds are established. The developed 

compound feeds are well-loose grains of dark and light brown colors, with sizes from 0,2 to 2,0 mm. Indicators 

of water resistance were at least 2,5 hours, crumbling no more than 1,5 %, swelling of granules 10-15 minutes, 

volume mass below 1000 kg/m3. The data obtained show that the developed feed meets the regulatory 

requirements for starting fish feeds. The introduction of the developed technology for the production of starter 

compound feeds at domestic enterprises of the feed industry will reduce the dependence of industrial fish farms 

on the import of compound feeds and thereby increase the profitability of the industry. 
 

Keywords: extrusion, starter compound feeds, aquaculture, zander, clary catfish, tilapia. 
 

Введение 
Главный вопрос в развитии аквакуль-

туры это организация полноценного кормле-

ния рыб на всех этапах их выращивания. В 

индустриальных условиях рыбоводства, ког-
да естественная кормовая база полностью 

отсутствует, необходимо обеспечить полную 

сбалансированность состава применяемых 
искусственных кормов [1]. Состав комби-

кормов, их качество, применяемая техноло-

гия кормления оказывают непосредственное 

влияние на рыбоводно-биологические харак-
теристики рыб, к примеру, на скорость роста, 

на выживаемость, на физиологические пока-

затели и здоровье [2]. 
В странах с развивающейся аквакуль-

турой ученые активно работают над техноло-

гиями полноценного кормления рыб. Пос-
тоянно обновляются рецепты комбикормов, 

вносятся новые компоненты и добавки в их 

составы для более полного удовлетворения 

физиологических потребностей различных 
видов и возрастов гидробионтов [3].  

В настоящий момент ограниченность 

кормового ассортимента для рыб, предлагае-
мых отечественными производителями, сдер-

живает развитие индустриальной аквакуль-

туры в Казахстане. 
Для обеспечения процесса выращи-

вания рыб, в особенности ценных пород, 

необходимо приобретение дорогостоящих 

импортных кормов. Данное обстоятельство 
является одной из причин низкой эконо-

мической эффективности функционирования 

рыбоводных организаций, так как при выра-

щивании товарной рыбы значительная часть 
затрат (35-50 %) приходится именно на 

кормление [4]. 

Расширение ассортимента сырья и 

улучшение его технологических свойств – 
важная и актуальная проблема комбикормовой 

промышленности. В Казахском научно-иссле-

довательском институте перерабатывающей и 
пищевой промышленности ведутся работы по 

использованию новых видов сырья для произ-

водства комбикормов, а также по совер-

шенствованию технологических и структурно-
механических свойств комбикормов для рыб. 

В данный момент ученые работают над 

разработкой рецептур и технологией про-
изводства отечественных стартовых кормов 

для ценных видов рыб и внедрением разра-

боток на комбикормовых заводах и рыбо-
водных предприятиях Казахстана. 

Материалы и методы исследований 

Объектами исследования являются 

стартовые комбикорма для судака, тиляпии, 
клариевого сома, а также технология их 

производства. 

Экспериментальные работы проводи-
лись в лаборатории технологии зернопро-

дуктов и комбикормов ТОО «КазНИИ пере-

рабатывающей и пищевой промышленнос-
ти» – были установлены физиологические 

потребности рыб в основных элементах пи-

тания, разработаны рецепты стартовых 

комбикормов для молоди рыб (судак, кла-
риевый сом, тиляпия). 

По разработанным рецептам комби-

корма для молоди рыб вырабатывались в 
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производственных условиях ТОО 

«PetFoodKZ», отрабатывались технологичес-

кие режимы их производства методом 
экструдирования (величина размола сырья, 

смешивание и дозирование компонентов, 

увлажнение смеси компонентов, величина 

давления пара, температура экструдирова-
ния, напыление жира). Физико-химические 

свойства используемого сырья и вырабо-

танных стартовых комбикормов для рыб 
устанавливали на приборе компании FOSS 

(ИК-анализатор NIRS TMDA 1650), а содер-

жание влаги устанавливали на приборе 

ЭВЛАС-2М завода ТОО «PetFoodKZ». 
Для установления питательной ценнос-

ти комбикормов для рыб использовалась 

нормативно-техническая документация (дейс-
твующие ГОСТы, стандартные и оригиналь-

ные методики, ветеринарно-санитарные требо-

вания, литературные источники, физико-хими-
ческие показатели импортных кормов). 

Для установления физико-химических 

показателей средние пробы сырья и вырабо-

танных стартовых комбикормов для рыб 
отбирали в соответствии с ГОСТ 13496.0.  

Крупность размола и содержание не-

размолотых семян в используемом сырье и 

стартовых комбикормах для рыб определяют 

согласно ГОСТ 13496.8 по остатку на ситах с 

отверстиями диаметрами 5; 3; 2; 1; 0,5 мм. 
По ГОСТ 13496.3-92 (ИСО 6496-83) 

определяли влажность комбикорма.  

По органолептическим показателям оп-

ределяли внешний вид и цвет, для чего 200 г 
испытуемого комбикорма помещают на глад-

кую поверхность листа белой бумаги и, пере-

мешивая, рассматривают при естественном 
свете [5].  

Запах определяли по ГОСТ 13496.13. 

Крошимость гранул определяли на 

приборе 17 – ЕКГ по ГОСТ 28497-2014.  
Разбухаемость гранул – время, за кото-

рое первоначальный объем гранул увеличи-

вается вдвое, определяли по ГОСТ 28758-97. 
По методике МРТУ 8-3-61 определяли 

водостойкость комбикормов. 

Результаты и их обсуждение 
В результате установленных физиологи-

ческих потребностей рыб, режимов технологии 

производства кормов методом экструдиро-

вания, установлены нормы ввода компонентов в 
стартовые комбикорма для молоди рыб (судака, 

клариевого сома и тиляпии) (табл. 1). 

 
Таблица 1 - Нормы ввода компонентов в стартовые комбикорма для рыб, % 

 

Компоненты Тиляпия Судак Клариевый сом 

Пшеница 0-50 0-15 0-20 

Горох 0-20 - 0-15 

Отруби пшеничные 0-15 0-5 0-5 

Шрот, жмых:    

соевый 0-20 0-20 0-20 

подсолнечный 0-20 0-10 0-10 

Глютен кукурузный 0-20 0-15 0-15 

Мука мясокостная 0-5 0-15 0-15 

Мука мясная 0-8 0-10 0-20 

Мука кровяная 0-15 0-15 0-17 

Мука рыбная 0-26 0-60 0-50 

Дрожжи кормовые 0-5 0-20 0-15 

СОМ - 0-10 0-10 

Казеин  - 0-15 - 

Бентонит  0-1 0-1 0-1 

Соевый изолят 0-5 0-15 0-15 

Пшеничная клейковина 0-2 0-4 0-4 

Масло соевое 0-3 0-10 0-10 

Масло подсолнечное 0-3 0-3 0-3 

Масло льняное 0-4 0-4 0-4 

Жир рыбий 0-3 0-8 0-8 

  

Из данных таблицы 1 видно, что соот-
ношение некоторых компонентов существен-

но различается между собой. Это объясняется 
различием особенностей питания выбранных 
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видов рыб в природе. Тиляпии хорошо 

используют корма как растительного, так и 

животного происхождения. Потребность тиля-
пий в белке несколько меньше по сравнению с 

судаком и сомом, поэтому для тиляпии можно 

использовать корма растительного происхож-

дения, такие как пшеница, до 50 %, горох, 
шрот соевый и жмых подсолнечный – 20 %, 

отруби пшеничные – 15 %. Сом и судак по 

природе хищные рыбы, поэтому в их питании 
должны преобладать корма животного проис-

хождения, такие как рыбная мука 50-60 %, 

мука мясокостная и мясная 10-20 %. Они 

потребляют и усваивают растительные белки 
тоже, но интенсивность роста на этих кормах 

значительно ниже, поэтому целесообразно ис-

пользование высокобелковых растительных 
кормов, таких как соевый шрот – 20 %, соевый 

изолят – 15 %.  

Использование в составе корма рыбной 
муки полностью удовлетворяет высокую 

потребность в протеине у хищных рыб, в 

частности судака. Однако, рыбная мука предс-

тавляет собой ограниченный биологический 
ресурс и становится все менее экономически 

выгодным сырьем. Так, цена за тонну рыбной 

муки за последнее десятилетие выросла почти 

в два раза. Использование же альтернативных 

источников белка, менее дорогих и более 
доступных, играет важную роль в концепции 

устойчивого развития аквакультуры. Варьируя 

сырьем для производства комбикормов, можно 

с наибольшим эффектом использовать его 
питательную ценность. 

При выработке кормов методом экстру-

дирования содержание жира в кормосмеси не 
должно превышать 5 %, потому что при вы-

соком содержании жира в кормовых компонен-

тах затрудняется вспучивание экструдата [6]. 

Для выработки экструдированных стар-
товых кормов установлены следующие техно-

логические режимы их производства – темпе-

ратура экструдирования 125–130°С, давление 4 
Мпа. При этом компоненты должны тщатель-

но измельчаться до размеров частиц 0,2 мм. и 

смесь следует увлажнять до 30 % с учетом 
первоначальной влажности, а подогретый до 

50 °С жир следует вводить в комбикорм 

напылением. 

Химико-энергетические свойства, выра-
ботанных стартовых комбикормов для рыб 

представлены в таблице 2. 

 
Таблица 2 – Химико-энергетические свойства стартовых комбикормов для личинок и молоди рыб 

 

Показатели Содержание 

Комбикорм для суда-

ка, размер крупки (0,2 

мм) 

Комбикорм для кларие-

вого сома, размеры кру-

пок (0,2-0,5 мм) 

Комбикорм для ти-

ляпии, размеры кру-

пок (1-2 мм) 

Массовая доля влаги, % 9,2 8,08 9,04 

Сырой протеин, % 57.51 61.85 41,0 

Сырой жир, % 12.2 5.82 7.66 

Сырая клетчатка, % 1.08 1.02 2.73 

Зола, % 8.12 6.61 9.93 

Линолевая кислота, % 1.4 0.8 1.2 

БЭВ, % 10.8 13.61 29.6 

Лизин, % 4.04 4.94 2.85 

Метионин, % 1.52 0.87 0.73 

Метионин+цистин, % 1.85 1.68 1.2 

Триптофан, % 0.72 0.78 0.5 

Сахар, % 0.47 0.61 1.75 

Крахмал, % 0.74 1.41 6.56 

Фосфор, % 1.76 0.76 1.17 

Кальций, % 2.64 1.07 1.57 

Натрий, % 0.56 0.5 0,52 

Хлор, % 0.37 0.32 0,33 

Калий, % 0.56 0.56 0,5 

Валовая энергия 

ккал/100г//МДж/кг 

 

494.58 // 20.69 

 

468.51//19.6 

 

469.19//19,63 

Обменная энергия, 

ккал/100г//МДж/кг 

 

415.44 //17.38 

 

393.54//16.46 

 

394.11//16.48 
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Принятое соотношение компонентов в 

составе рецептов создает полноценный био-

логический комплекс, позволяющий сбалан-
сировать комбикорма по обменной энергии, 

протеину, лимитирующим аминокислотам, 

отдельным витаминам и минеральным 

веществам. 
Как видно из таблицы, влажность 

комбикормов находится в пределах нормы 

(менее 10 %), содержание сырого протеина 
также соответствует рекомендуемым нормам 

и составило 57,51% для судака и 61,85 % для 

сома, так как они хищные рыбы, и 41,0 % для 

тиляпии, как мирной рыбы. Содержание сы-
рой клетчатки соответствует использован-

ным компонентам и составляет 1,08-1,02 % в 

комбикормах для судака и сома, в комби-
корме для тиляпии – 2,73 % так как в нем 

больше компонентов растительного проис-

хождения, в нем также больше и содержание 

крахмала – 6,56 %.  

Комбикорма для судака и клариевого 
сома относятся к слаботонущим, а для тиля-

пии к плавающим и слаботонущим. При 

экструдировании белковые компоненты, пе-

ремешиваясь с другими компонентами, обра-
зуют густую массу. Крахмалсодержащие 

компоненты клейстеризуются и связываются 

между собой, в зависимости от техноло-
гических свойств, белковые компоненты 

могут оказывать благоприятное либо нега-

тивное воздействие на эластичность кормо-

вой массы, к примеру, плохо растворимые 
белки рыбной муки могут понизить качество 

гранул. Содержание белковых компонентов 

в аквакормах может достигать 70-80 % [5,6]. 
В таблице 3 показаны данные физико-

механических свойств выработанных комби-

кормов. 
 

Таблица 3 - Физико-механические свойства комбикормов для рыб 

 

Показатели Стартовые комбикорма для рыб 

Судак 

(0,2мм) 

Кларие- 

вый сом 

(0,2мм) 

Клариевый 

сом (0,5мм) 

Кларие- 

вый сом 

(1мм) 

Тиляпия 

(1мм) 

Тиляпия 

(2мм) 

Цвет темно-

коричневый 

темно-

коричневый 

коричневый коричневы

й 

коричневый коричневый 

Запах  свойственн

ый, рыбный 

свойственн

ый, рыбный 

свойственн

ый, рыбный 

свойственн

ый, рыбный 

свойственны

й, рыбный 

свойственн

ый, рыбный 

Объемная масса 

(плотн.), кг/м3 

880,3±2,0 885,3±4,8 576,2 ±4,0 

 

580,5±7,0 540,4± 7,2 543,4± 7,2 

Размеры гранул, мм 0,2 0,2 0,5 1 1 2 

Водостойкость 
(разбухаемость), мин 

- - 165 180 248 254 

Крошимость, % - - 1,1 1,2 1,45 1,5 

Коэффициент 

водопоглощения, 

г/мин 

0,002± 

0,002 

0,002± 

0,002 

0,005± 

0,002 

0,006± 

0,002 

0,010± 

0,002 

0,010± 

0,002 

 

Из данных, приведенных в таблице 3, 
видно, что все выработанные комбикорма по 

результатам лабораторных исследований по-

казали плотность ниже 1000 кг/м3, чем выше 
плотность р>1000 кг/м3, тем быстрее гра-

нулы тонут и опускаются на дно. У выра-

ботанных комбикормов в частности, для 

судака, объемная масса составила – 880,3 
кг/м3, для клариевого сома с крупками вели-

чиной 0,2 мм - 885,3 кг/м3, для крупок 0,5 мм 

– 576,2 кг/м3, для крупок 1 мм – 580,5 кг/м3, 
для тиляпии с крупками величиной  1 мм – 

540,4 кг/м3, для крупок 2 мм – 543,4 кг/м3, 

соответственно показателям, комбикорма 
погружались в воду достаточно медленно, а 

некоторое количество гранул оставалось на 
поверхности воды. Стартовые комбикорма 

для судака, как в лабораторных условиях, так 

и в условиях проведения опыта по кормле-
нию рыб в хозяйстве слабо погружались в 

воду и полностью поедались рыбой из толщи 

воды. Образование пористой структуры при 

производстве экструдированных кормов, 
придает им меньшую плотность.  

По показателю водостойкости вырабо-

танные корма имеют хорошие результаты. 
Показатель водостойкости по нормативу 

должен составлять не менее 30 мин. При 

лабораторном исследовании выработанных 
кормов разрушение гранул происходило 
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более чем через 2,5 часа после погружения в 

воду. Данное обстоятельство объясняется 

связующими свойствами используемого 
сырья (кровяная мука, рыбная мука) для 

производства комбикормов, технологичес-

кими параметрами производства (уровень 

давления кормовой смеси в матрице) и 
жировой оболочкой гранул, препятствующей 

проникновению воды в её внутреннюю 

структуру. По этой же причине и коэффи-
циенты водопоглощения низкие (0,005 ± 

0,002 и 0,010 ± 0,002), они также харак-

теризуют гигроскопичность кормов.  

Механическое воздействие на гранулы 
испытуемых кормов показало их высокую 

прочность. По требованиям ГОСТа, кроши-

мость экструдированных комбикормов не 
должна превышать 3%. Самый высокий 

показатель крошимости в выработанных 

опытных партиях стартовых комбикормов 
для молоди рыб имеет крошимость 1,5 % 

(тиляпия 2 мм). 

Были проведены производственные 

испытания по эффективности использования 
стартовых комбикормов и усвоения их на 

личинках и молоди судака, клариевого сома 

и тиляпии на экспериментальных участках 
(КХ «МG», ТОО «Капшагайское НВХ–

1973»и в условиях УЗВ АО «Казахский 

Агротехнический Университет им. С. 
Сейфуллина» г. Нур-Султан). 

Стартовые комбикорма для ценных 

видов рыб хорошо поедались рыбой, практи-

чески без отхода и крошимости, соответс-
твовали по размеру, имели высокий кормовой 

коэффициент при кормлении стартовыми кор-

мами судака, – 1,28 ед, клариевого сома - 0,93 
ед, в УЗВ – 0,8, тиляпии - 1,2 ед, выживаемость 

рыбы была нормативной (судак - 51%, 

клариевый сом 71-76%, тиляпия - 85%). В 

качестве контрольного корма был взят стар-
товый корм для форели «Aller Aqua» (Дания). 

Данный корм брали в качестве сравнения, так 

как нет стартовых кормов для личинок и 
молоди судака, клариевого сома и тиляпии и 

нормативных документов на эти корма. 

Заключение, выводы 
Разработаны рецепты и технология 

производства стартовых комбикормов мето-

дом экструдирования для рыб – судак, кла-

риевый сом, тиляпия. Выработанные комби-
корма представляют собой рассыпчатые 

крупки размером 0,2, 0,5, 1 и 2 мм. Цвет 

кормов варьируе от темно коричневого до 

светло-коричневого, значение водостойкости 

составляет не менее 2,5 часов, крошимость 

не более 1,5 %, разбухаемость гранул 10-15 
минут, объемная масса ниже 1000 кг/м3. 

Анализы физико-химических показателей 

свидетельствуют, что принятое соотношение 

компонентов в рецепте создает полноценный 
биологический комплекс, это позволяет 

сбалансировать комбикорма по обменной 

энергии, протеину, лимитирующим 
аминокислотам, отдельным витаминам и 

минеральным веществам. Разработанные 

стартовые комбикорма имеют высокую водо-

стойкость, при этом достаточно хорошо 
разбухают, в результате чего хорошо пое-

даются рыбами. 

Работа выполнена в рамках реализации 
бюджетной программы: «Адаптация передо-

вых и совершенствование существующих 

технологий и перспективных объектов рыбо-
водства для эффективного развития аква-

культуры с учетом региональных условий 

Казахстана» по проекту: «Разработка рецеп-

тур и технологии производства отечественных 
стартовых конкурентоспособных кормов, со-

вершенствование технологий культивирова-

ния живых кормов для ценных видов рыб и 
внедрение разработок на рыбоводных 

предприятиях Казахстана» ПЦФ МСХ РК на 

2018-2020 гг. 
Государственная программа развития 

агропромышленного комплекса республики 

Казахстан прогнозирует рост объемов аква-

культуры до 15 тыс. тонн к 2030 году. Соот-
ветственно и потребность в экструдированных 

полнорационных комбикормах составит до 15 

тыс. тонн в год. Предложенная технология и 
рецепты позволят наладить производство кор-

мов для рыб в Казахстане, повысить выжи-

ваемость и увеличить скорость роста выращи-

вания молоди рыб в индустриальных условиях. 
Благодаря преобладанию в рецептах компо-

нентов широко представленных на отечест-

венном рынке снизить их себестоимость в 1,5-
2 раза и уйти от импортозависимости готовых 

комбикормов. 
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Сүтқышқылды өнімдерінің ішінде геродиетаға ұсынылған түрлері аса көп емес. Солардың 

ішінде, зығыр ұны қосылған түйе сүтінен өнідірілген сүзбе массасының құрылымдық сипаттамасына 

алғаш рет зерттеу жүргізілді. Нәтижесінде, түйе сүтінен жасалынған сүзбе массасының қаттылық, 

адгезия және таралуы сиыр сүтінен өндірілген сүзбемен салыстырғанда өзгешеліктерге ие екендігі 

анық-талынды. Адгезиялығы жағынан түйе сүтінен сүзбе массасы сиыр сүтінен өндірілген сүзбемен 

салыстарғанда  44.52%-ға жоғары, сиыр және түйе сүттерінің қоспасынан жасалынған сүзбеден 85%-

ға төмен екендігі анықталынды. Сиыр сүтінен өндірілген сүзбенің адгезиялығы сүзбе массаларының 

ішіндегі ең төменгі мәнге ие болды. Таралуға жұмсалған уақыт түйе сүті сүзбесінде сиыр сүті 

сүзбесімен салыстырғанда 50%-ға төмен екендігі тіркелді. Қаттылық көрсеткіші бойынша барлық 

сүзбе үлгілері айтарлықтай ерекшеленбегенін көруге болады. Зерттеу қорытындысы ретінде 

текстуралық профилі бойынша шайналуы, таралуы және қаттылығы жағынан түйе сүтінен өндіріл-

ген сүзбе массасы басқа үлгілермен салыстырғанда тиімді текстуралық профилге ие бола алады деген 

тұжырым жасауға болады. 

 

Негізгі сөздер: түйе сүті, сиыр сүті, геродиета, сүзбе массасы, текстуралық профиль. 
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ХАРАКТЕРИСТИКА ТЕКСТУРНОГО ПРОФИЛЯ ТВОРОЖНОЙ МАССЫ ИЗ 

ВЕРБЛЮЖЬЕГО МОЛОКА ДЛЯ ГЕРОДИЕТИКИ 

 
1К.С.КУЛАЖАНОВ, 1Ф.Т. ДИХАНБАЕВА, 1Э.Ж.ЖАКСЫБАЕВА,* 

1А.Б. ЕСЕНОВА, 2Г.Е.ЕСІРКЕП 

 
(1АО «Алматинский технологический университет», Казахстан, 050012, 

г. Алматы, ул. Толе би, 100) 

(2Казахский университет технологий и бизнеса, Нур-Султан, Казахстан) 

Электронная почта автора-корреспондента: elmirazhaxybayeva@gmail.com* 

 

Кисломолочных продуктов, рекомендованных к употреблению в геродиетике не так много. 

Среди них впервые исследованы структурные характеристики творожной массы из верблюжьего 

молока с добавлением льняной муки.. В результате исследования было обна-ружено, что творожная 

масса из верблюжьего молока, отличается по твердости, адгезии и распределению по сравнению с 

творогом из коровьего молока. С точки зрения адгезии, творожная масса из верблюжьего молока  

оказалась на 44,52% выше, чем у творога из коровьего молока, и на 85% ниже, чем у творога из смеси 

коровьего и верблюжьего молока. Адгезия творожной массы из коровьего молока имела наименьшее 

значение среди творожных масс. Было отмечено, что время, затраченное на распределение 

творожной массы из верблюжьего молока, было на 50% меньше, чем время распределния творожной 

массы из коровьего молока. Однако, все образцы творожной массы не существенно различались по 

твердости. В результате исследования можно сделать вывод, что творожная масса из верблюжьего 

молока с точки зрения жевания, распределения и твердости может иметь эффективный 

текстурный профиль по сравнению с другими образцами. 

 

Ключевые слова: верблюжье молоко, геродиетика, творожная масса, текстурный 

профиль. 
 

TEXTURAL PROFILE CHARACTERISTIC OF THE CURD MASS FROM CAMEL 

MILK FOR GERO DIET 

 
1К.С. KULAZHANOV, 1F.Т. DIKHANBAYEVA, 1E.ZH.ZHAXYBAYEVA*,  

1A.B. ESSENOVA, 2G.E.YESSIRKEP 
 

(1«Almaty Technological University», JSC, Kazakhstan, 050012, city of Almaty, Tole bi str., 100) 

(2Kazakh University of Technology and Business, Nursultan, Kazakhstan) 

Corresponding author e-mail: elmirazhaxybayeva@gmail.com* 

 

There are not so many fermented milk products recommended for use in gerodiet. Among them, for the 

first time, the textural characteristics of curd mass made from camel milk with the addition of flaxseed flour 

were investigated. As a result of the study, it was found that camel milk curd differs in hardness, adhesion and 

distribution compared to cow milk curd. In terms of adhesion, the camel milk curd was 44.52% higher than the 

cow milk curd and 85% lower than the cow and camel milk curd. The adhesion of the curd mass from cow's 

milk was the least important among the curd mass. It was noted that the time taken to dispense the camel curd 

was 50% less than the time taken to dispense the cow's milk curd. However, all samples of curd mass did not 

differ significantly in hardness. As a result of the study, it can be concluded that camel milk curd mass in terms 

of chewing, distribution and firmness can have an effective texture profile compared to other samples. 

 

Keywords: camel milk, gerodiet, curd mass, textural profile. 
 

Кіріспе 

Түйе сүті (Camelus dromedarius) адам 
денсаулығына пайдалы табиғи сүттің қайнар 

көзі болып саналады және басқа ірі қара мал-

мен салыстырғанда сусыз, құрғақ кезеңдерде 

де ұзақ уақыт сүт өндіру мүмкіншілігіне ие. 
Түйе сүтінде сиыр сүтіндегідей барлық 

маңызды қоректік заттар бар. Сүтқышқылды 

өнімдерін өндіру барысында түйе сүті нашар 
коагуляциялық қасиеттерге, сондай-ақ оның 

құрамы сынғыш, гетерогенді құрылымға ие 

болғандықтан сиыр сүтінен өндірілетін сүт-

қышқылды өнімдерінің қасиеттерінен өзгеше 
болады және осы ерешекшеліктеріне байла-
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нысты одан қандай да бір нығыз құрылымды 

өнім алу мүмкіндігі төмен[1-7]. 

Ірімшіктің жақсы өнімділігі оған қа-
тысты сүзбе мен коагулянттың беріктігімен 

анықталады және түйе сүтінің компонент-

терінің табиғаты да ірімшіктің қасиеттеріне 

әсер етеді [8]. Түйе сүтінің құрамындағы 
казеин мицеллаларының орташа өлшемі 

сиыр сүтіне қарағанда үлкен (200-500 нм, 

кейбір еңбектерде 220-300 нм) деп келті-
ріледі [4]. Түйе сүтінің қатты зат коагулянт-

тары сиыр сүтіне қарағанда төмен екендігі 

зерттеулерде айтылған (әсіресе казеин) [5, 6].  

Түйе сүтіндегі май глобулаларының 
орташа мөлшері сиыр сүтіне қарағанда аз. 

Май глобулаларының мөлшері және сүт 

майы глобулаларының мембранасы түзетін 
желісі ірімшіктің дұрыс шығуына тікелей 

әсер етеді. Алайда, осы ғасырдың бірінші 

онжылдығында-ақ ғалымдар түйе сүтінен 
ірімшік немесе сүзбе өндіру үшін пепсин 

фер-ментінің орнына түйе химозинін 

қолдану мүмкін екендігін дәлелдеді. 

Дегенменде, бұл зерттеулердің көпшілігі тек 
қана ірімшікпен оның түрлерін өндіруге 

және жалпы халық-тық тұтынуға 

бағытталған [9 - 13].  
Түйе сүтінің құрылымы сиыр сүтіне 

қарағанда өзгеше, сонымен қатар, оның тера-

певтикалық қасиеттерінің арқасында осы 
уақытқа дейін түрлі аурулардың алдын-алуда 

жиі қолданысқа ие болып келе жатқандығын 

зерделей отырып, Алматы технологиялық 

университетінің «Азық-түлік өнімдерінің тех-
нологиясы» кафедрасында түйе сүтінен егде 

және қарт кісілердің тамақтануына арналған 

сүзбе массасын өндіру өзекті мәселе болған-
дықтан оны өндіру жолдары қолға алынған.  

Зерттеулерді жүргізу кезеңінде әлемдік 

ғылыми әдебиеттер мен еңбектерге шолу 

барысында, түйе сүтінен өндірілген сүзбе 
массасын алу, оны егде кісілерге арналған өнім 

ретінде оңтайландыру мен ұсыну жұмыстары 

қарастырылмағандығы анықталды. 
Қазіргі таңда, бірнеше жылдық тәжірибе 

мен зерттеулердің нәтижесінде, ерекше биоло-

гиялық және тағамдық құндылыққа ие қос-
палар енгізілген сүзбе массасының бірнеше 

түрі өндіріледі. Геродиета үшін түйе сүтіне 

негізделген сүтқышқылды өнімдерінің ассор-

тименті мен көлемін кеңейту оны әртүрлі егде 
жастағы адамдарда пайда болатын аурулардың 

алдын-алу құралы ретінде пайдалану мүм-

кіндігі бар[14]. 

Алайда, сүзбе өнімдеріне қосылатын 

тағамдық қоспалардың шығу тегі бөлек 

болғандықтан, оның өнімнің химиялық құра-
мынан басқа, құрылымдық ерекшеліктеріне 

қаншалықты әсер ететіндігін анықтау алға 

қойған басты мақсаттардың бірі болды. Осы 

мақсатқа жету үшін, өндірілген өнім сына-
маларының құрылымдық ерекшелігін ар-

найы зерттеу құрылғысында зерделеу жүр-

гізу мәселесі қолға алынды.  

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Зерттеу нысаны ретінде түйе сүтінен 

(майдың массалық үлесі 1,5%), сиыр сүтінен 

(майдың массалық үлесі 1,5%) және атал-
мыш екі сүттің қоспасынан өндірілген сүзбе 

массасы алынған. Сүзбе жасау үшін, шикі 

түйе және сиыр сүті Алматы облысы, 
Қошмамбет ауылынан «Маханов» шаруа-

қожалығынан алынды. Сүт дереу салқын-

датылып, қолданылғанға дейін тоңазытқыш-
та сақталды. Түйеге арналған сұйық химозин 

(CHYMAX m™, 200 IMCU мл-1) және 

коммерциялық сублимацияланған аралас 

Сhr-Hansen DVS (Копенгаген, Дания) мезо-
фильді бактериалды стартері алынып, ар-

найы технология бойынша сүзбе массасы 

жасалынып, сақтауға жіберілді. Бақылау үл-
гісі ретінде сиыр сүтінен өндірілген сүзбе 

массасы алынды. 

Сүзбе массасының құрылымдық про-
филін талдау 

Зерттеуге алынбас бұрын сүзбе мас-

сасының үлгілері 70 мл (54 х44 мм) контей-

нерде сақталды және өлшеу тоңазытқыштан 
(4°С) шығарылғаннан кейін бірден жүргі-

зілді. Өнімдердің текстуралық профиль пара-

метрлерін талдау (қаттылық, таралу және 
адгезия) текстуралық анализатордың көмегі-

мен анықталды (TA-XTplus, Micro Stable 

System Co., Ұлыбритания). Конус тәрізді ак-

рил зонды (TA15/1000, 458 бұрышты, диа-
метрі 30 мм) алынып, алдын-ала сынау 

жылдамдығы 1 мм/с, қашықтық 20 мм, жұ-

мыс күші 4,0 г сынды көрсеткіштерді енгізе 
отырып қолданылды. Деректерді жинау жыл-

дамдығы 100 нүктеден алынды. Екі сериялы 

сығымдау техникасы сынақ барысында және 
сынақтан кейін алынып 2 мм/с жылдам-

дықпен орындалды. Қаттылық, таралу және 

адгезия нәтижесінің көрсеткіштері әдебиетте 

көрсетілген сипаттамаға сәйкес есептелді[15]. 
Статистикалық талдаулар 

Зерттеу нәтижелері орташа (±) стан-

дартты ауытқу түрінде ұсынылған. Статис-
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тикалық талдау Microsoft Excel, Statistica 

12.6 бағдарламалық жасақтамасын қолдану 

арқылы жүргізілді (Statistica, StatSoft, Ресей). 
Әрбір деректер нүктесінде қайталанған өл-

шеулердің орташа мәндері арасындағы 

сенімді айырмашылықтар p≤0,05 диспер-

сиялық талдау арқылы талданды. Барлық 
эксперименттер үш данада жасалды және 

ұсынылған нәтижелер үш рет жүргізілген 

зерттеудің орташа мәні болып табылады. 

Нәтижелер және оларды талқылау 

Сүзбе текстурасы - бұл тұтыну кезінде 

жанасу (тактильді құрылым), көру (визуалды 

құрылым) және есту (ауызша құрылым) 
сезімдерімен қабылданатын физикалық қа-

сиеттердің үйлесімінен туындайтын күрделі 

сенсорлық атрибут [16,17]. 
Өнімнің текстуралық профилін талдау 

оңай әрі қарапайым жүргізілетін сынақ болып 

саналады. Уильям Брин текстура профилі 
анализінің бастапқы параметрлері көбінесе дұ-

рыс тұжырымдалмағандықтан, келесі реттік 

оны зерттеу әдістерінің нашар тәжірибелік 

дамуына және нәтижелердің дұрыс статис-

тикалық талдау әдістерін пайдаланбауға әкелуі 
мүмкін екенін атап өтті [18]. 

Өнімнің текстуралық профиль әдісін 

зерттеуде [19] текстуралық сипаттамалардың 

үш санатын ұсынды: (1) тағамның стреске 
реакциясымен байланысты механикалық си-

паттамалары; (2) тағамдағы бөлшектердің 

мөлшеріне, формасына және бағытына бай-
ланысты геометриялық сипаттамалары және 

(3) тағамның ылғалдылығы мен май құрамын 

қабылдауға байланысты басқа да сипатта-

малары деп бөлінеді. Механикалық сипатта-
малары, өз кезегінде, қаттылық, үйлесімді-

лік, тұтқырлық, икемділік және адгезия сияқ-

ты бастапқы сипаттамаларға және сынғыш-
тық, шайнау және жабысқақтық сияқты қай-

талама сипаттамаларға бөлінеді. Біздің зерт-

теу бойынша сүзбе өнімдерінің текстуралық 
профилінің механикалық сипаттамасы 1 кес-

те және 1 а, ә, б суреттерінде келтірілген.  
 

Кесте 1. Түйе сүтінен өндірілген сүзбе массасының текстуралық профилінің сипаттамасы 

 

Tекстура профилінің 

көрсеткіштері 

Сиыр сүтінен 

өндірілген сүзбе 

массасы/бақылау 

Түйе сүтінен өндірілген 

сүзбе массасы 

Сиыр және түйе сүті 

қоспасынан өндірілген 

сүзбе массасы 

Қаттылық, N 126.54 130.0 125.065 

Таралуы, N.s 129.03/5.900 0.318/2.680 127.05/0.355 

Адгезиялылық, N/s 21.44 48.51 352.29 
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Сурет 1. Сүзбе өнімдерінің текстуралық профилінің графигі. А – түйе сүтінен өндірілген сүзбе массасы; Ә – 

түйе және сиыр сүті қоспасынан өндірілген сүзбе массасы, Б – сиыр сүтінен өндірілген сүзбе массасы. 
 

1- кестеден түйе сүтінен өндірілген 

сүзбе (ТС) массасының қаттылық жағынан 

басқа сүзбе үлгілерімен салыстырғанда ай-

тарлықтай ерекшеленбегенін көруге болады 
(P>0.05). Алайда, таралу мен адгезиялық 

көрсеткіштер бойынша айырмашылықтары 

бар. ТС таралуы бақылау мен екінші үлгіге 
қарағанда төмен және таралуға жұмсалған 

уақыт жоғары болып тіркелген. Адгезиялығы 

жағынан ТС бақылау сүзбесімен салыс-
тырғанда  44,52% жоғары, сиыр және түйе 

сүттерінің қоспасынан өндірілген сүзбеден 

(СТС) 85% төмен екендігі анықталынды. 

Бақылау үлгісінің адгезиялығы сүзбе масса-
ларының ішіндегі ең төменгі мәнге ие болды.  

Бұл көрсеткіштердің өзгеше болуы 

келесі жағдайлармен түсіндіріледі. Адгезия-
лық деңгейі бақылау үлгісінде төмен болуы-

ның себебі оның май көлемінің пайызына 

қатысты тұжырымға келуге болады. Өнім-
дердің қаттылығы ұқсас мәнге ие болуы, 

олардың бір технология негізінде өндіріл-

гендігі анықталынады. Таралуға жұмсалған 

уақыт саны ТС де бақылаумен салыстыр-

ғанда 50% төмен екендігі тіркелді, себебі, 
түйе сүтінің құрамындағы ақуыз көлемі мен 

сапалық құрылымының өзгеше болуынан. 

Түйе сүтінің коагуляциялануы сиыр сүтіне 
қарағанда баяу әрі нашар жүреді және ақуыз 

түйіршіктелуі сиыр сүтіне қарағанда жұмсақ 

болып, жоғарғы температурада пастериза-
циялау барысында тез денатурацияға ұшы-

рап, тұрақсыз торлы қабат түзеді, осыған 

байланысты одан жасалынған сүзбе өнімнің 

де қаттылығы бөлек болатындығы анық-
талды. Сондықтан да, қатты құрамға қара-

ғанда жұмсақ өнім құрамының қаттылығын 

анықтауға жұмсалған уақыт та солғұрлым 
төмен болмақ. 

Адгезиялық көрсеткіш ТС бақылаумен 

салыстырғанда жоғары болуының тағы да 
бір себебі, бақылау консистенциясы ТС қара-

Ә 

Б 
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ғанда жоғары, нығыз толтырылған болады, 

бұның да себебі ТС коагуляцияланудағы әл-

сіз тор түзуіне байланысты. Өнімнің жабыс-
қақтығы, құрамы нығыздау өнімдерге қара-

ғанда әлсіздеу өнімдерде жоғарғы санды 

көрсетпек.  

Сүзбе массаларының адгезиясы екі 
қатты дененің интерфейсінде жүзеге асыры-

лады және олар қалыптан тыс тұтқырлыққа 

ие, яғни мұндай денелердің тұтқырлығы 
ығысу кернеуіне, масса қасиеттеріне және 

басқа факторларға байланысты өзгереді. Осы 

арада, 1а, ә, б суретте көрсетілгендей, әр 

өнімнің жеке көрсеткіштер әр түрлі дейгеде 
екендігіне тағы бір дәлел бола алады.  

Зерттеу соңында алынған нәтижелерді 

сараптау барысында зерттеуге алынған өнім-
дердің тек қана текстуралық профилі ғана 

емес, болашақта аталмыш өнімдердің реоло-

гиялық қасиеттерін, соның ішінде тұтқыр-
лығын анықтау қажеттілігі туындайды.  

Қорытынды 

Аталмыш зерттеуде геродиетаға арнал-

ған түйе сүтінен жасалынған сүзбе массасы-
ның текстуралық профилін зерттеу әдістер 

мен нәтижелері баяндалды. Зерттеу жобасын 

құрастыру барысында бақылау және экспе-
риментті үлгілері ретінде сиыр сүті, түйе 

сүтінен және олардың қоспасынан өндірілген 

сүзбе массалары алынды. Бастапқы уақытта, 
түйе сүтінен сүзбе өндіру біршама ұзақ 

уақытты алды. Алайда, түйе сүтіне арналған 

арнайы химозинді қолдану барысында бұл 

уақыт сиыр сүтінен сүзбе массасын өндіру 
уақытымен тең келді. Сәйкесінше, түйе сүті-

нен сүзбе массасын өндіруді біршама жеңіл-

детті. Сонымен қатар, текстуралық зерттеуге 
алынған сынамалар ішінде ТС сыртқы көр-

сеткіштері де өзгеше болды. Өнімдер бір 

өңдеу технологиясымен өндіріліп, олардың 

қаттылығы, таралу деңгейі мен уақыты, ад-
гезиялық көрсеткіштері сынды механикалық 

текстуралық сипаттамалары арнайы TA-

Xtplus текстуралық анализаторында жүргі-
зілді. Нәтижесінде, ТС егде кісілерге арнал-

ған өнімдердің текстуралық профиліне сәй-

кес келетіндігі салыстырылып, анықталын-
ды. Зерттеу қорытындысы ретінде текстура-

лық профилі бойынша шайналуы, таралуы 

және қаттылығы жағынан ТС басқа үлгі-

лермен салыстырғанда тиімді текстуралық 
профилге ие бола алады деген тұжырым 

жасауға болады. Бұл тағы да түйе сүтінің 

сиыр сүтіне қарағанда бөлек көрсеткіштерге 

ие екендігін, текстурасы жұмсақ болуының 

арқасында егде кісілердің тамақтану 

рационына қосуға болатындығына тағы бір 
дәлел болмақ. 
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Макарон өндірісінің қазіргі заманғы даму тенденциялары емдік-профилактикалық макарон өнім-

дерін өндіру үшін құрамында крахмалы бар шикізатты қолдануға негізделген. Осыған байланысты макарон 

ұнындағы ақуыз бен крахмалдың жай-күйін бақылау өте маңызды, бұған макаронның микроқұрылымын 

электронды микроскопиялау арқылы қол жеткізуге болады. Сондықтан дәстүрлі емес шикізаттан 

жасалған макарон өнімдерінің микроқұрылымын және микробиологиялық көрсеткіштерін зерттеу өзекті 

болып табылады. Зерттеудің тәжірибелік құндылығы дәстүрлі емес шикізаттан жасалған макаронның 

тұты-нушылық қасиеттерін жақсартумен сипатталады. Зерттеудің жаңалығы дәстүрлі емес көп дәнді 

шикізатынан макарон өнімдерін өндірудің ғылыми-технологиялық негіздерін әзірлеу болып табылады. 

Алынған электрондық микросуреттерді талдау дәстүрлі емес шикізаттан жасалған макарон өнімінің 

микроқұрылымы бақылау үлгісімен салыстырғанда стандарт нормаларына сәйкес келетіндігін көрсетті. 

Дәстүрлі емес шикізаттан жасалған макарон өнімінде рұқсат етілген мөлшерде микотоксиндердің келесі 

түрлері анықталды: афлатоксин В1, афлатоксин М1, зеараленон, дезоксиниваленол, охратоксин А, 

фумонизин, патулин, Т-2. Мысалы, зеараленонның мөлшері (мг/кг): макарон өнімінде № 1 рецепті бойынша 

0,0637, № 2 рецепті – 0,0251 және № 3 рецепті – 0,0758; ұн шикізатында № 1 рецепті бойынша – 0,1485, № 

2 рецепті – 0,0261 және № 3 рецепті – 0,2.  

 

Негізгі сөздер: дәстүрлі емес шикізат, макарон өнімдері, микроқұрылым, микро-

биологиялық көрсеткіштер, ұн қоспасы, рецепт.  

 

ИССЛЕДОВАНИЕ МИКРОСТРУКТУРЫ И МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИХ 

ПОКАЗАТЕЛЕЙ МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ ИЗ НЕТРАДИЦИОННОГО СЫРЬЯ 

 

А.А. ОСПАНОВ1*, А.К. ТИМУРБЕКОВА1, Д. НҰРДАН1, Т.Ш. АСКАРОВА1, Б.Д. ӘДІЛХАН1  
 

(
1
 «Казахский национальный аграрный исследовательский университет», Алматы, Казахстан) 

Электронная почта автора-корреспондента: abdymanap.ospanov@kaznau.kz* 

 

Современные тенденции развития производства макаронных изделий основаны на использовании 

крахмалосодержащего сырья для производства лечебных и профилактических макаронных изделий. В 

этой связи важным является наблюдение за состоянием белка и крахмала в макаронной муке. Этого 

можно добиться путем электронного микроскопирования микроструктуры макаронных изделий. 

Поэтому исследования микроструктуры и микробиологических показателей макаронных изделий из 

нетрадиционного сырья становятся актуальными. Практическая ценность исследований характе-

ризуется улучшенными потребительскими свойствами макаронных изделий из нетрадиционного сырья. 

Новизной исследований является разработка научно-технологических основ производства макаронных 

изделий из нетрадиционного полизлакового сырья. Анализ полученных электронных микрорисунков 

показал, что микроструктура макаронных изделий из нетрадиционного сырья соответствует стан-

дартам по сравнению с контрольным образцом. В макаронах из нетрадиционного сырья в допустимых 

количествах обнаружены следующие виды микотоксинов: афлатоксин B1, афлатоксин M1, зеараленон, 

дезоксиниваленол, охратоксин А, фумонизин, патулин, Т-2. Например, количество зеараленона (мг/кг): в 

макаронах по рецептуре № 1 – 0,0637, по рецептуре № 2 – 0,0251 и по рецептуре № 3 – 0,0758; в мучном 

сырье по рецептуре № 1 – 0,1485, по рецептуре № 2 – 0,0261 и по рецептуре № 3 – 0,2. 

 

Ключевые слова: нетрадиционное сырье, макаронные изделия, микроструктура, 

микробиологические показатели, мучная смесь, рецептура.  
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RESEARCH OF MICROSTRUCTURE AND MICROBIOLOGICAL INDICATORS OF 

PASTA PRODUCTS FROM NON-TRADITIONAL RAW MATERIALS 
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Modern trends in the development of pasta production are based on the use of starch-containing raw 

materials for the production of medicinal and preventive pasta products. In this connection, an important 

observation is the state of protein and starch in pasta flour, which can be achieved by electron microscopy of the 

microstructure of macaroni products. Therefore, the study of microstructures and microbiological indicators of 

pasta from non-traditional raw materials will be relevant. The practical value of the research is characterized by 

improved consumer properties of pasta made from non-traditional raw materials. The novelty of the research is 

the development of scientific and technological bases for the production of pasta from non-traditional poly-

cereal raw materials. The results obtained: the analysis of the obtained electronic micro-drawings showed that 

the microstructure of pasta from non-traditional raw materials corresponds to the standards in comparison with 

the control sample. The following types of mycotoxins were found in pasta from non-traditional raw materials in 

permitted quantities: aflatoxin B1, aflatoxin M1, zearalenone, deoxynivalenol, ochratoxin A, fumonisin, patulin, 

T-2. For example, the amount of zearalenone (mg/kg): in pasta according to recipe No. 1 – 0.0637, according to 

recipe No. 2 – 0.0251 and according to recipe No. 3 – 0.0758; in flour raw materials – according to recipe No. 1 

– 0.1485, according to recipe No. 2 – 0.0261 and according to recipe No. 3 – 0.2. 
 

Keywords: non-traditional raw materials, pasta, microstructure, microbiological indicators, 

flour mixture, recipe. 
 

Кіріспе 

Макарон өндірісін дамытудың негізгі 

бағыттарының бірі – аминқышқылдарының, 

дәрумендер мен минералдардың теңдестіріл-
ген құрамы бар өнімдер жасау болып табы-

лады. Теңдестірілген тамақтану нормаларына 

сәйкес, адам ағзасына ең толық сіңуі үшін 
ақуыздар мен көмірсулардың қатынасы 25 % 

болуы керек. Сондықтан құрамында орташа 

есеппен 12 % ақуыз бар макарон өнімдеріне 
қосымша құрамында ақуызы бар шикізаттың 

осындай мөлшері енгізілуі мүмкін [1-4].  

Сонымен қатар макарон өндірісінің қа-

зіргі заманғы даму тенденциялары емдік-про-
филактикалық макарон өнімдерін өндіру үшін 

құрамында крахмалы бар шикізатты қолдануға 

негізделген. Атап айтқанда бұндай шикізатқа 
кейбір дәнді дақылдардан (қарақұмық, күріш, 

жүгері, арпа, құмай, сұлы және т.б.) алынған 

ұн мен крахмалды, тритикале ұнын жатқы-

зады. Олардың кейбіреулері бір уақытта өнім-
дердің биологиялық және тағамдық құнды-

лығын арттыруға мүмкіндік береді. Қоспалар-

дың бұл түрлері негізгі шикізатты үнемдеуді 
қамтамасыз етеді, оны тиімді пайдалануға 

ықпал етеді [5]. 

Дәстүрлі емес көп дәнді шикізаттан жа-
салған макарон өнімдері ұн өнімдерінің басқа 

түрлерімен салыстырғанда бірқатар артықшы-

лықтарға ие: негізгі тағамдық заттардың сіңім-

ділігі, тұтынушылық қасиеттері жоға-ры (әр 

санаттағы адамдар өздерінің дәмдік 

қажеттіліктерін қанағаттандыра алады), ұзақ 

сақтау мерзімі және халықтың барлық топтары 
үшін қол жетімділік. 

Алайда мұндай өнім біздің елде шыға-

рылмайды. Дәстүрлі макарон өнімдерін өндіру 
үшін қатты бидай қолданылады (кейбір жағ-

дайларда нан-тоқаш бидайы), оның құрамын-

дағы ақуыздар ең маңызды қоректік заттардың 
химиялық құрамы жағынан «кедей», бұның 

себебі ең маңызды алмастырылмайтын амин-

қышқылдарының жетіспеушілігінен болады. 

Сондықтан дәстүрлі емес көп дәнді ши-
кізат негізінде макарон өнімдерін шығару ем-

дік-профилактикалық өнімдерді құрудың келе-

шегі бар бағыттарының бірі болып саналады. 

Осы зерттеудің мақсаты  дәстүрлі емес 

көп дәнді шикізаттан жасалған макарон өнім-
дерінің микроқұрылымын және микро-

биологиялық көрсеткіштерін зерттеу болып 

табылады. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Ғылыми негізделген рецепті бойынша 

дайындалған дайын макарон өнімдерінің мик-

роқұрылымын анықтадық. Көп дәнді ұнның 
тағамдық құндылығының рецептін есептеу 

үшін біз әзірлеген ЭЕМ-ге арналған «Дайын-

дық дәрежесі жоғары өнімдерді өндіруге 
арналған көп дәнді қоспасының рецептін 
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есептеу» бағдарламасы [6] қолданылды. Есеп-

теу нәтижесінде дәстүрлі емес шикізаттан 

макарон өнімдерінің үш рецептісі таңдалды.  
Дәстүрлі емес шикізаттан макарон өнім-

дерінің микроқұрылымдары (немесе үлгі беті-

нің микрофотографиясы) Quanta 200i 3D 

электронды растрлық (сканерлеу) микроско-
пында элемент құрамын анықтау жүйесімен 

(EDAX) алынды. Үдеткіш кернеу 200 V-ден 30 

кВ-қа дейін. Жұмыс қашықтығы 10 мм. Бұл 
жағдайда дайын макарон өнімдерінің микро-

құрылымын талдау үш рецепт бойынша 

дайындалған өнім үлгілері үшін жүргізілді. 

Микотоксиндердің мөлшерін зерттеу 
үшін макарон мен ұн сынамалары Қазақстан 

Республикасы Президенті Іс Басқармасы 

Медициналық орталығының «Санитарлық-
эпидемиологиялық сараптама орталығы» 

РМК-ға берілді.  

Микробиологиялық көрсеткіштерді және 
макарон өнімдерінің қауіпсіздік көрсеткіште-

рін зерттеуде стандартты әдістер қолданылды.  

Сапалы өнім шығару үшін макарон өн-

дірісіне қажетті барлық шикізат ресурстары 
санитарлық-микробиологиялық бағалаудан 

өтеді. Сонымен қатар, айына екі рет барлық 

өндірістік үй-жайлардың ауасын зерттейді, 
оның 1 м3-де микроорганизмдер 500-ден 

аспауы тиіс, олардың арасында зең саңырау-

құлақтарының споралары мен конидиялары-
ның болуына рұқсат берілмейді. Аппаратура-

ның тазалығы көзбен шолу арқылы немесе 

соңғы жуылған суды микроскоппен тексеру 

арқылы тексеріледі [7-9]. 
Жоғарыда мазмұндалған тұжырамға бай-

ланысты сақтау кезінде көп дәнді ұн қоспала-

рын және дайын макарон өнімдерін зерттедік.  
Келесі микробиологиялық орталар: СТА 

(сарғыш тұзды агар) патогенді және шартты-

патогенді стафилококктарды, ЕПА (ет-

пептонды агар) – стрептококктарды, стафило-

кокктарды, бациллаларды, Эндо – энтеробак-

терияларды, Чапек – зеңді саңырауқұлақтарды 
анықтау үшін қолданылды. Термостатта 

инкубациядан кейін нәтижелер алынды.  

Зерттеудің негізгі нысандары ретінде 

дәстүрлі емес ұн қоспасының 3 рецептісі 
және дәстүрлі емес ұн қоспасынан жасалған 

көп дәнді макарон өнімінің 3 рецептісі 

қарастырылды. 

Нәтижелер және оларды талқылау 

Бұрын макарон өнімдерін өндіру тәжі-

рибесінде қоспалардың барлық түрлері, мыса-

лы, басқа дәнді және бұршақ дәнді дақыл-
дарының ұны қолайсыз болып саналды, өйт-

кені бұл глютенді әлсіретеді, макарон қамы-

рының үйлесімділігін (когезиясын) төменде-
теді, нәтижесінде дайын тағамның беріктігін 

төмендетеді, өнімінің түсін және олардың бет-

кі күйін нашарлатады. Бүгінгі күні макарон 
өндірісінде қолданылатын қоспалардың тізімі 

айтарлықтай кең [1, 3, 4]. 

Жоғарыда аталған мәселелерді болдыр-

мау үшін және макарон өнімдерін дайындауға 
арналған қамырдың реологиялық параметр-

лерін жақсарту үшін көп дәнді ұнының қос-

пасына 25 % (қоспаның жалпы массасы негі-
зінде) құрғақ бидай глютені қосылды. Дәстүрлі 

емес шикізаттан дайындалған макаронның 

микроқұрылымын зерттеу ақуыз және крах-
малдың жай-күйі туралы ақпарат береді. Басқа 

жағынан қарағанда крахмал өсімдік негізіндегі 

дәстүрлі емес көп дәнді макаронның ақуызы-

ның негізі болып табылады, ал ақуыз өз кезе-
гінде бұндай өнімнің құндылық көзі саналады. 

1-ші суретте қатты сұрыпты бидай 

ұнынан дайындалған макарон өнімінің 
микроқұрылымы (бақылау үлгісі ретінде) 

көрсетілген. 

 

    
 

а)                                    б)                                     в)                                     г) 

 

Микроскоп объективінің өлшемі: а=4 µm, б=10 µm, в=20 µm, г=50 µm 

 
1-сурет. Қатты сұрыпты бидай ұнынан жасалған макарон өнімінің бақылау үлгісіндегі түйіршіктердің 

панорамалық электрондық микросуреттері 
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1-ші суреттен бидай ұнынан жасалған 

макарон өнімінің микроқұрылымы дөңгелек, 
кейде сопақша пішінді болады деп қоры-

тынды жасауға болады. Бұл жерде 4 µm, 10 

µm, 20 µm, 50 µm бастап түйіршіктердің 

барлық көрсетілген өлшемдерінде бірдей 
морфология бар екенін атап өтуге болады. 

Сондай-ақ, құрылымдық қоспаның әр 

бөлшегі бір-біріне тығыз орналасқанын және 
барлығы бірдей дөңгелек пішінді екенін атап 

өткен жөн.  

Әрі қарай, біз белгілі бір пайыздық 

қатынасы бар көп дәнді ұн қоспасынан 
дайындалған макарон өнімдерінің микроқұ-

рылымын зерттедік. 2-ші суретте дәнді 

дақылдардың әр түрлі ұнтақтарынан тұратын 
1 композицияның микрофотографиясы көр-

сетілген: жүгері  33,3 %, сұлы  33,3 %, 

тары  16,6 %, соя  16,6 % және тұз  0,2 % 
(№ 1 рецепті). 

2-ші суреттен ұнтақталған ядроның 

сыртқы беті (тұқым қабығы) бұлыңғыр құры-
лымға ие екенін көруге болады. Әр түрлі көп 

қырлы пішінді жасушалар айқын шекаралары 

бар дөңес бетке ие. Объектив өлшемі 50 µm-ге 
ұлғайған кезде пішін айқынырақ болады. Бірақ 

олар дөңгелек, көп қырлы кейде призмалық 

пішінге ие. Объективтің көру аймағында 40-

тан 80 %-ға дейін көп қырлы микроқұры-
лымды көруге болады. 

3-ші суретте әр түрлі микроскоп объек-

тивтеріндегі белгілі бір ұн қоспаларының 

(жүгері  50,0 %, сұлы  16,6 %, қарақұмық  

16,6 %, соя  16,6 % және тұз  0,2 %) қаты-
насы бар тартылған ұн микроқұрылымы көр-
сетілген. Бұл рецептте жүгері мөлшері басым 

(№ 2 рецепті). 

 

    
 

а)                                   б)                              в)                            г) 

 

Микроскоп объективінің өлшемі: а=4 µm, б=10 µm, в=20 µm, г=50 µm 

 
2-сурет. № 1 рецепті бойынша әртүрлі тартылған түйіршіктердің панорамалық электрондық микросуреттері 

 

 

    
 

а)                                б)                                в)                               г) 

 

Микроскоп объективінің өлшемі: а=4 µm, б=10 µm, в=20 µm, г=50 µm 

 

3-сурет. № 2 рецепті бойынша әртүрлі тартылған түйіршіктердің панорамалық электрондық микросуреттері 

 
3-ші суреттен 4 µm және 10 µm объек-

тивтің көру өрісінде ұсақ дисперсті құрылым 

болатынын көруге болады, ал объективтің 
өлшемін 20 µm-ден 50 µm-ге дейін ұлғайтқан 

кезде тартылған ұнның белгілі бір, айқын 

пішінін көруге болады деп қорытынды жасауға 

болады. Микроскоптың көру аймағында әр-

түрлі пішінді тартылған ұн құрылымы көрі-
неді. 10 %-дан 20 %-ға дейін қабыршақты, сәл 

ұзартылған пішінді, шамамен 15 %-ға дейін 
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тартылған ұнның призмалық, көп қырлы 

пішіндері кездеседі. Бөлшектердің көбі, шама-

мен 50 %, дөңгелек және сопақша пішінді 
жасушаларға ие.  

4-ші суретте белгілі бір әртүрлі дәнді 

дақылдар (арпа  16,0 %, жүгері  25,0 %, сұлы 

 15,0 %, қарақұмық  27,3 %, бұршақ  16,5 % 

және тұз  0,2 %) қатынасы бар тартылған ұн 
микроқұрылымдары көрсетілген. Бұл рецептте 

қарақұмық мөлшері басым (№ 3 рецепті). 

4-ші суреттен микроскоптың аз ұлғаю-

ымен ұнтақтаудың біртекті құрылымы ғана 

байқалатынын қорытындылауға болады. 
Объективті 50 µm-ге дейін ұлғайту кезінде 

айқын сурет көрінеді. Суреттен ұнтақтаудың 

әртүрлі пішінін көруге болады. Мұнда көп 

мөлшерде айқын шекаралары бар көп қырлы 
пішіндер бар. Тартылған ұн талшықтардың 

таралуы бар жасуша құрылымына ие, кейде 

сопақша және дөңгелек жасуша пішіндері 
кездеседі.  

 

    
 

а)                                           б)                                  в)                                   г) 

 

Микроскоп объективінің өлшемі: а=4 µm, б=10 µm, в=20 µm, г=50 µm 

 

4-сурет. № 3 рецепті бойынша әртүрлі тартылған түйіршіктердің панорамалық электрондық микросуреттері 

 

Зерттеулер нәтижесінде алынған мик-
роқұрылымдарды талдау дәстүрлі емес шикі-

заттан жасалған макарон өніміндегі ақуыз 

бен крахмалдың жай-күйі стандарт норма-
ларына сәйкес келетіндігін көрсетті.  

Макарон өнімдері ұннан, судан және 

олардың дәмі мен қауіпсіздігін жақсартатын 

түрлі қоспалардан алынады. Тамақ өнімде-
рінің бұл түрін ұзақ уақыт сақтауға болады, 

өйткені оның құрамында әдетте 11-ден 13 %-

ға дейін ылғал бар. Сонымен қатар, макарон-
ның бұзылуы оларды дайындау технология-

сы бұзылған кезде де, сақтау кезінде де пай-

да болуы мүмкін. Шындығында, микроорга-
низмдердің әсерінен өнім сапасының төмен-

деуі өндіріс процесінде де, сақтау кезінде де 

байқалуы мүмкін, өйткені макарон өнімдері 

гигроскопиялық – ауа температурасының 
күрт ауытқуымен оларды ылғалдандыруға 

болады, бұл көгеруге әкеледі [10, 11]. 

Көп жағдайда макарон өндірісінде мик-
роорганизмдер тек теріс рөл атқарады және 

өндірістік зиянкестер болып табылады [10]. 

Сондықтан, таңдалған үш рецепт бойын-
ша шикі көп дәнді ұн қоспасын және одан 

жасалған макарон өнімдерін сақтау кезінде 

микробиологиялық ластану және микоток-
синдердің болуы зерттелді. 

1-4 кестелерде жабық қаптамада, бөл-

ме температурасында макарон мен ұн қоспа-

ларын 1-ші күні (бастапқы көрсеткіштер), 7-
ші күні, 30-шы күні, 3-ші айға және 5-ші айы 

сақтау нәтижелері көрсетілген. 

№ 1 рецепті ұнында бүкіл сақтау уақы-
тында өсу байқалады, бірақ нәтижелер норма 

шегінде орналасқан. № 2 рецепті ұнында 104-

ке микроорганизмдерді егу 1 ретке біршама 
төмендегенін және зерттеудің соңында то-

лық болмауын көрсетті. № 3 рецепті бойын-

ша ұн мен № 1 рецепті бойынша макарон-

дарда да норма шектерінде, № 2 және № 3 
рецепті бойынша макарондарда өсуі байқал-

майды, № 2 рецепті бойынша макарондарда 

өсуі тек бастапқы материалда байқалады.  
Төменде, 1-ші кестеде бактериялық 

дақылдардың жалпы мөлшері көрсетілген.  
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1 кесте – Сақтау кезеңінде ЕПА-да бактериялардың өсу нәтижелерін есепке алу 

 

Атауы  Бактериялар мөлшері КТБ (колония түзуші бірліктер)/г 

(орташа көрсеткіш) 

нәтиже норма 

1-ші күн 7-ші күн 30-шы 

күн 

3-ші ай 5-ші ай 

№ 1 рецепті бойынша ұн 40×104 105×104 5×104 2×104 4×104 5×104 

№ 2 рецепті бойынша ұн 1×104 11×104 1×104 103 0 

№ 3 рецепті бойынша ұн 0 6×103 5×103 103 0 

№ 1 рецепті бойынша макарондар 0 0 15×104 104 1×103 

№ 2 рецепті бойынша макарондар 3×103 0 0 0 0 

№ 3 рецепті бойынша макарондар 0 0 0 0 0 

 

1-ші кестеден бастапқы материалдың 
тұқымданбауы кезінде 7-ші күннен бастап 

бактериялық дақылдардың біршама өсуі байқа-

лады. Алайда бұл заңды құбылыс деуге бола-
ды, өйткені, жоғарыда айтылғандай макарон 

өнімдері ауа температурасының күрт ауыт-
қуымен оларды ылғалдандырады, нәтижесінде 

көгеруге ұшырайды. 

2-ші кестеде де сақтау кезеңінде СТА 
ортада бактериялық өсінділер көрсетілген.  

 
2 кесте – Сақтау кезеңінде СТА-да бактериялардың өсу нәтижелерін есепке алу 

 

Атауы Бактериялар мөлшері КТБ (колония түзуші 

бірліктер)/г (орташа көрсеткіш) 

нәтиже норма 

1-ші 

күн 

7-ші 

күн 

30-шы 

күн 

3-ші 

ай 

5-ші 

ай 

№ 1 рецепті бойынша ұн 31×104 0 97×104 103 1×103 5×104 

№ 2 рецепті бойынша ұн 60×103 15×103 3×104 103 103 

№ 3 рецепті бойынша ұн 54×103 0 4×104 0 0 

№ 1 рецепті бойынша макарондар 0 0 0 0 103 

№ 2 рецепті бойынша макарондар 0 0 0 0 0 

№ 3 рецепті бойынша макарондар 0 0 0 0 0 

 
2-ші кестеден бактериялар мөлшері нор-

ма шегінде немесе өсудің толық болмауы ше-

гінде болатындай көрініс байқалады. Мака-

ронның барлық үлгілері зарарсыздандырыл-

ған, ұн рұқсат етілген көрсеткіштің шегінде. 

3-ші кестеде де бактериялық өсінділер, 
атап айтқанда энтеробактериялар көрсетілген.  

 
3 кесте – Сақтау кезеңінде Эндо ортада бактериялардың өсу нәтижелерін есепке алу 

 

Атауы  Бактериялар мөлшері КТБ (колония түзуші бірліктер)/г 

(орташа көрсеткіш) 

нәтиже норма 

1-ші күн 7-ші 

күн 

30-шы 

күн 

3-ші ай 5-ші 

ай 

№ 1 рецепті бойынша ұн 0 0 2×104 0 0 5×104 

№ 2 рецепті бойынша ұн 0 0 1×103 0 0 

№ 3 рецепті бойынша ұн 0 0 0 0 0 

№ 1 рецепті бойынша макарондар 0 0 8×104 14×104 4×103 

№ 2 рецепті бойынша макарондар 0 0 0 0 0 

№ 3 рецепті бойынша макарондар 0 0 1×103 0 0 

 

3-ші кесте бойынша мынадай тұжырым 
жасауға болады. Негізінен барлық сынамалар 

стерильді, 30-шы күні № 1 және № 2 рецепті 

ұнының, № 1 және № 3 рецепті бойынша 
макаронның нормаға сәйкес емес микробио-

логиялық тұқымдалуы байқалады. Бұндай 
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микробиологиялық тұқымдалу патогенді емес 

стафилококктар болып саналады, өйткені ол 

одан әрі сақтау кезінде 1-ші күннің көрсет-
кіштеріне дейін қалпына келеді, яғни № 1 

рецепті бойынша макарон сынамасын қоспа-

ғанда, іс жүзінде стерильді. Бұл ауытқу адами 

факторға байланысты болды, бұл ұн мен 
макарон өнімдерін себу нәтижелерін (өкінішке 

орай, олар мақала көлемінің шектеулігіне 

байланысты мұнда келтірілмеді) талдау негі-
зінде расталды.  

Эндо ортасын патогендік энтеробак-

териялардың, атап айтқанда лактозонегативті 

бактериялардың болуын анықтау үшін қол-
дандық, ол табылған жоқ. 

Сонымен кейбір жағдайларда бастапқы 

материалдың тұқымданбауы кезінде 7-ші не-
месе 30-шы күннен бастап бактериялық да-

қылдардың өсуі байқалады. Мысалы, ЕПА-

дағы № 3 ұн, № 1 макарон (1-ші кестені 

қараңыз) немесе СТА-дағы № 1 макарон 

сынамаларында (2-ші кестені қараңыз) 3-4 ай 

ішінде бактериялардың өсуі болмаған кезде 
5-ші айда – 103 өсу байқалады. Бірақ, зерт-

теудің соңында микроорганизмдердің өсуі 

болмайды немесе қалыпты шектерде болады. 

Бұл зерттелетін материалдың ауадан, қыз-
меткерлерден, зертханалық ыдыстардан бак-

териялармен ластанғанына байланысты 

болуы мүмкін. 
Саңырауқұлақты тұқымдану көрінісі 

(4-ші кесте) негізінде рұқсат етілген норма-

лардың талаптарына сәйкес келеді. 

4-ші кестеден де ұнның № 1 сына-
масында сақтаудың 30-шы тәулігіне қарай 

және дайын макаронның сақтаудың 30-щы 

тәулігі мен 3-ші айында патогенді емес бак-
териялар мөлшерінің сыртқы ластануы әсері-

нен ауытқуы байқалады. 

 
4 кесте – Сақтау кезеңінде Чапек ортасында микроскопиялық саңырауқұлақтардың өсу нәтижелерін есепке алу 

 

Атауы  Бактериялар мөлшері КТБ (колония түзуші 

бірліктер)/г (орташа көрсеткіш) 

нәтиже норма 

1-ші 

күн 

7-ші 

күн 

30-шы 

күн 

3-ші ай 5-ші ай 

№ 1 рецепті бойынша ұн 104 104 7×104 1×104 104 5×104 

№ 2 рецепті бойынша ұн 104 104 11×103 9×103 0 

№ 3 рецепті бойынша ұн 104 0 1×104 0 0 

№ 1 рецепті бойынша макарондар 0 0 110×104 11×104 103 

№ 2 рецепті бойынша макарондар 104 0 0 0 0 

№ 3 рецепті бойынша макарондар 0 0 0 1×104 0 

 

Қорыта келгенде сақтау кезінде мице-
лиалды саңырауқұлақтардың өсуінің олар-

дың толық болмауымен ауытқуы байқалады. 

Сонымен, № 1 және № 2 ұн сынамаларында 

отырғызу барлық уақыт аралықтарында қа-
лыпты шектерде болды. Қалған үлгілер тек 

сақтаудың 1-ші немесе 3-ші айында, сақ-

таудың соңында саңырауқұлақ дақылдары-
ның толық болмауымен өсім береді. Бұл 

тағы да сыртқы ластануды көрсетеді.  

Дәлірек айтқанда 1-4 кестелердегі бір 
мезгілде, дәлірек айтқанда сақтаудың 30-шы 

тәулігіне қарай ұн мен макарон өнімдерінің 

кейбір нормаға сәйкес емес микробиоло-

гиялық тұқымдалуы орын алды. Өкінішке орай 
бұл ауытқу зерттелетін материалдың ауадан, 

қызметкерлерден, зертханалық ыдыстардан 

бактериялармен ластанғанына байланысты 

болуы мүмкін, сонымен қатар адами фактор да 
жоққа шығарылмайды.  

Алынған соңғы нәтижелер бұл бактерия-

лардың патогенді емес екендігін көрсетті, 

өйткені әрі қарай сақтау кезінде ұн мен 
макарон өнімдерін себу нәтижелері бойынша 

бактериялар мен саңырауқұлақтардың лас-

тануы стандарттардың рұқсат етілген талап-
тарына сәйкес келетіндігі анықталды. 

Зерттеулер нәтижесінде алынған микро-

құрылымдарды талдау дәстүрлі емес шикізат-
тан жасалған макарон өніміндегі ақуыз бен 

крахмалдың жай-күйін сипаттайды және ол 

бақылау үлгісімен салыстырғанда стандарт 

нормаларына сәйкес келетіндігін көрсетті.  
Ұн мен макаронды әр түрлі микробио-

логиялық ортада себу нәтижелері бойынша 

сақтау кезінде бактериялар мен саңырауқұлақ-
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тардың тұқымдалуы рұқсат етілген стандарт-

тар талаптарына сәйкес келетіні анықталды. 

Ұн өнімдері мен макарон түріндегі 
дайын өнімдерді олардың тұтынушылық қа-

сиеттеріне кері әсер келтірместен ұзақ уақыт 

сақтауға болады. 

Алынған зерттеу нәтижелері құрама 
рецепті негізінде жоғары тағамдық құнды-

лығы бар макарон өндіруде қолдану үшін 

заманауи макарон өндірісіне ұсынылады. 
Бұл зерттеу Қазақстан Республикасы 

Білім және Ғылым Министрлігінің 2018-2020 

жж. ғылыми грантымен (АР05130807 «Дәс-

түрлі емес көп дәнді шикізат негізінде мака-
рон өнімдерін өндіру технологиясын жасау») 

қаржыландырылды. 

Қорытынды  
Әр түрлі дәнді дақылдардан тартылған 

ұн қатынасы бар композиттердің (көп дәнді 

ұн қоспасынан жасалған макарон өнімінің) 
беткі үлгілерінің микросуреттерін талдау 

олардың микроқұрылымы бақылау үлгісінің 

микроқұрылымынан тиімді (оң) ерекшеле-

нетін тұжырымға байланысты екенін айтуға 
мүмкіндік береді. 

Бидай ұнынан жасалған макарон өнімі-

нің (бақылау үлгісі) микроқұрылымы дөңге-
лек, кейде сопақша пішінді болды. Объектив 

өлшемі 4 µm, 10 µm, 20 µm, 50 µm бастап 

түйіршіктердің барлық көрсетілген өлшем-
дерінде бірдей морфология бар екенін атап 

өтуге болады. Сондай-ақ, құрылымдық қос-

паның әр бөлшегі бір-біріне тығыз орналас-

қанын және барлығы бірдей дөңгелек пішін-
ді екенін атап өткен жөн.  

Ал № 1 рецептіге сәйкес ұнтақталған 

ядроның сыртқы беті (тұқым қабығы) бұлың-
ғыр құрылымға ие екені, сонымен қатар әр 

түрлі көп қырлы пішінді жасушалар айқын 

шекаралары бар дөңес бетке ие болатыны 

көрінді. Объектив өлшемі 50 µm-ге ұлғайған 
кезде пішін айқынырақ болды. Бірақ олар 

дөңгелек, көп қырлы кейде призмалық пі-

шінге ие. Объективтің көру аймағында 40-
тан 80 %-ға дейін көп қырлы микроқұры-

лымды көруге болады. 

№ 2 рецептіге сәйкес өнімнен 4 µm 
және 10 µm объективтің көру өрісінде ұсақ 

дисперсті құрылым болатынын көруге бола-

ды, ал объективтің өлшемін 20 µm-ден 50 

µm-ге дейін ұлғайтқан кезде тартылған ұн-
ның белгілі бір айқын пішінін көруге бола-

ды. Микроскоптың көру аймағында әртүрлі 

пішінді тартылған ұн құрылымы көрінеді. 10 

%-дан 20 %-ға дейін қабыршақты, сәл ұзар-

тылған пішінді, шамамен 15 %-ға дейін 

тартылған ұнның призмалық, көп қырлы 
пішіндері кездеседі. Бөлшектердің көбі, шама-

мен 50 %, дөңгелек және сопақша пішінді 

жасушаларға ие.  

№ 3 рецептіге сәйкес өнімнен микрос-
коптың аз ұлғаюымен ұнтақтаудың біртекті 

құрылымы ғана байқалды. Объективті 50 µm-

ге дейін ұлғайту кезінде суреттен ұнтақтаудың 
әртүрлі пішіні айқындалды. Сонымен қатар 

мұнда көп мөлшерде айқын шекаралары бар 

көп қырлы пішіндер бар. Тартылған ұн тал-

шықтардың таралуы бар жасуша құрылымына 
ие, кейде сопақша және дөңгелек жасуша 

пішіндері кездеседі. 

Зерттеулер кезінде келесі микотоксин-
дердің болуы анықталды: афлатоксин В1, 

афлатоксин М1, зеараленон, дезоксиниваленол, 

охратоксин А, фумонизин, патулин, Т-2.  
Нәтижесінде зеараленонның мөлшері 

(мг/кг): макарон өнімінде – № 1 рецепті 

бойынша 0,0637, № 2 рецепті – 0,0251 және 

№ 3 рецепті – 0,0758; ұн шикізатында – № 1 
рецепті бойынша – 0,1485, № 2 рецепті – 

0,0261 және № 3 рецепті – 0,2. Басқа мико-

токсиндер түрлері табылған жоқ және зерт-
телген сынақтарда микотоксинмен ластану 

байқалмады. 

Микроорганизмдерді рұқсат етілген 
шектерде оқшаулау, 6 айға дейін сақтау дина-

микасында байқау микроорганизмдермен лас-

танудың толық көрінісін берді. 
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ҚҰС ЕТІН МҰЗДАТУ ЖӘНЕ ЕРІТУ ЦИКЛДЕРІНІҢ САНЫН АНЫҚТАУДЫҢ 

ЖАҢА ЭКСПРЕСС-ӘДІСІ 
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Революция даңғылы 19) 

Автор-корреспонденттің электрондық поштасы: Dauletdau@mail.ru* 
 

Сақтау мен тасымалдаудың, сондай-ақ оны тұтынушыға жеткізудің түрлі кезеңдерінде темпе-

ратураның ауытқуы құс етінің сапасы мен оның тағамдық қауіпсіздігіне елеулі зиян келтіреді. Құс етін 

көп қайтара мұздату және еріту жағдлайлары жасуша бүтіндігінің бұзылуына немесе ақуыздың табиғи-

сыздануына әкеп соқтырады, бұл ылғалдың өніммен байланысу формалары қатынасының өзгеруімен 

ұштасады. Осыған байланысты құс етін мұздату және еріту фактілерін анықтау, қайталап мұздату 

циклдері санын айқындау секілді өзекті міндет туындайды. Бұл мақала құс шаруашылығы өнімдерінің 

тіршілік кезеңінде бройлердің неше рет мұздатылып-ерітілгендігін анықтаудың жаңа экспресс-әдісінің 

жасалуына арналған. «Мұздату-еріту» циклдері санының артуына қарай дифференциалды сканерлеу 

калориметриясы (ДСК) қисығының ең биік нүктесінің ауданы электрлі есеңгірету жағдайында 206,4-тен 

192,6 кДж/мольге дейін, газды есеңгірету жағдайында 168,6-дан 151,5 кДж/мольге дейін кішірейеді, сонымен 

қатар ең жоғарғы еру нүктесінің температурасы электрлі есеңгірету жағдайында 5,7-ден 5,2оС-қа дейін, ал 

газды есеңгірету жағдайында 5,0-ден 4,0оС-қа дейін төмендейді. DSС температуралық бағдарламасы, оны 

судың фазалық түрленуімен ұштасатын бройлерді өңдеу және сақтау процестерін бақылау үшін пайдалану 

жөнінде ұсыныстар жасалды. 
 

Негізгі сөздер: дифференциалды сканерлеу калориметриясы (ДСК), бройлер, мұздату, 

еріту, бройлердің бұзылуы. 
 

НОВЫЙ ЭКСПРЕСС-СПОСОБ ОПРЕДЕЛЕНИЯ КОЛИЧЕСТВА ЦИКЛОВ 

ЗАМОРАЖИВАНИЯ И РАЗМОРАЖИВАНИЯ МЯСА ПТИЦЫ 
 

1Д.Б.ШАЛГИНБАЕВ*, 1Р.У.УАЖАНОВА, 2Л.В.АНТИПОВА 
 

(1АО «Алматинский технологический университет», Казахстан, 050012, г.  

Алматы, ул. Толе би 100) 

(2Воронежский государственный университет инженерных технологий, Россия,  

394036, г. Воронеж, проспект Революции 19) 

Электронная почта автора-корреспондента: Dauletdau@mail.ru* 
 

Колебания температур наносят ощутимый вред качеству мяса птицы и её пищевой безопасности 

на различных этапах хранения и транспортировки, а также реализации. Многократные повторные 

размораживания и замораживания приводят к нарушению целостности клеток или денатурации белка, 

что сопровождается изменением соотношения форм связи влаги с продуктом. В этой связи, возникает 

актуальная задача установления фактов размораживания и замораживания мяса птицы, определения 

количества циклов повторного замораживания. Данная статья посвящена разработке нового экспресс-

способа определения количества циклов замораживания – размораживания бройлера на этапах жизнен-

ного цикла продукции птицеводства. По мере увеличения количества циклов «заморозка-разморозка» 

происходит уменьшение площади пика кривой дифференциальной сканирующей калориметрии (ДСК) от 

206,4 до 192,6 кДж/моль при электрооглушении и от 168,6 до 151,5 кДж/моль при газовом оглушении, 

также снижается температура пика плавления от 5,7 до 5,2 оС при электрооглушении и от 5,0 до 4,0 оС 

при газовом оглушении. Разработана температурная программа DSC и рекомендации по ее использованию 

для мониторинга процессов переработки и хранения бройлера, сопровождающихся фазовыми 

превращениями воды.  

 

Ключевые слова: дифференциальная сканирующая калориметрия (ДСК), бройлер, 

замораживание, разморозка, порча бройлера. 
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Temperature fluctuations cause significant harm to the quality of poultry meat and its food safety, both at 

various stages of storage and transportation, as well as sales. Repeated repeated defrosting and freezing lead to a 

violation of the integrity of cells or protein denaturation, which is accompanied by a change in the ratio of the forms 

of moisture binding to the product. In this regard, there is an urgent task of establishing the facts of thawing and 

freezing of poultry meat, determining the number of cycles of repeated freezing. This article is devoted to the 

development of a new express method for determining the number of cycles of freezing – thawing of a broiler at the 

stages of the life cycle of poultry products. As the number of «freeze-defrost» cycles increases, the peak area of the 

differential scanning calorimetry curve (DSC) decreases from 206.4 to 192.6 kJ/mol with electric stunning and from 

168.6 to 151.5 kJ/mol with gas stunning, the melting peak temperature also decreases from 5.7 to 5.2 oC with electric 

stunning and from 5.0 to 4.0 oC with gas stunning. The DSC temperature program and recommendations for its 

use for monitoring broiler processing and storage processes accompanied by phase transformations of water 

have been developed. 

 

Keywords: differential scanning calorimetry (DSC), broiler, freezing, defrosting, spoiling the 

broiler. 
 

Кіріспе 

Кеден Одағына қарасты елдердің геогра-

фиялық ерекшеліктеріне байланысты бройлер-
дің сапасы мен қауіпсіздігін сақтаудың ең жақ-

сы әдісі - суықпен өңдеу болып табылады. 

Салқындатылған және мұздатылған құс етінің 
сақталуын дұрыс ұйымдастырып, шығындар-

ды қысқарту үшін оларды өндіру және сақтау 

процестері барысында ондағы табиғи қасиет-
тердің сақталып қалуына ықпал ететін фактор-

ларды біліп, ескеру қажет. 

Бүгінгі таңда салқындатылған бройлер-

ді инертті газдар атмосферасын, «сұйық түр-
дегі мұзды», консервантты қолдану жолымен 

сақтаудың жаңа технологиялары пайда болған, 

олар осы өнімді сақтау мерзімін 20, кей уақыт-
та тіпті 40 тәулікке дейін жеткізуге мүмкіндік 

береді [1-3]. 

Сонымен қатар, мұндай технологиялар-
дың қолданылуы балғын және салқындатылған 

құс еті көрсеткіштерінің, оның термиялық жағ-

дайы мен мұздату-еріту циклдерінің саны тұр-

ғысынан біршама бұрмалануы қаупін де арт-
тырады [4,5]. 

Мұздатылған бройлерді қайта-қайта жі-

біту мен температураның ауытқуы мұздың 
қайтадан кристалдануына әкеп соқтырады. Со-

ның салдарынан, кристаллдар саны азайып қа-

на қоймай, олардың көлемі де ұлғаяды, бұл өз 

кезегінде бұлшықет талшықтарының біртұ-

тастығын бұзады, ақуыздардың денатурация-

сына, ылғалдың көптеп шығындалуына алып 
келеді [6]. Сонымен қатар, температура ұлғай-

ғанда тотықтыру процестері біршама белсенді 

түрде жүреді. Сондай-ақ, температура -10...-
12°С-тан жоғары болған кезде зеңдер, ақуыз-

дардың жартылай ыдырау өнімдерін ассими-

ляциялап, аммиак пен күкіртсутектің түзілуіне 
жағдай жасайтын бактериялардың кейбір 

түрле-рі тіршілік ете алатындай күйде болады. 

Құсты өңдейтін кәсіпорындар мен сау-

да кәсіпорындарына тән маңызы зор мәселе-
лердің бірі - өндіру, сақтау және сауда желі-

лерінде өткізудің түрлі кезеңінде құс шаруа-

шылығы тауарларының сапасын қалыптас-
тырып, сақтайтын факторларды объективті 

түрде шұғыл бақылау мүмкіншілігі болып 

табылады. Оның шешімі – балғын және сал-
қындатылған бройлердің термиялық күйі өз-

герісінің санкцияланбаған, сондай-ақ декла-

рацияланбаған фактілерін объективті түрде 

экспресс-бақылау операцияларын құралдық-
әдістемелік қамтамасыз етуде. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Зерттеу нысаны ретінде етті тауық-
тарының ерте жетілетін буданы - бройлер 

қолданылды. Талдау жүргізу үшін бройлер-
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дің төс бөлігінен бұлшықет ұлпасының 

салмағы 24 мг құрайтын сынамасы алынды.  

Бройлердің термиялық талдамасын жа-
сау үшін қыздыру-салқындату процесінде 

NETZSCH фирмасы шығарған Jupter, STA 

449 F3 синхронды термиялық талдау құралы 

пайдаланылды. Аталмыш құрал дифферен-
циалды сканирлейтін калориметрия (ДСК) 

қисықтары мен салмақтың жоғалуын (ТГ) 

бір мезгілде қатар тіркеп отырады. Бройлер 

үлгісін талдау гелий атмосферасында оксид-

телген алюминий тигльдерде Дьюар ыдысын 

қосып, мыстан жасалған пеште жүргізілді. 
Температураны өлшеу дәлдігі ±0,3 оС болды. 

Нәтижелер және оларды талқылау 

1-кестеде ұсынылып отырған, жасал-

ған температура бағдарламасына сәйкес құс 
(бройлер) үлгісі 5K/мин жылдамдықпен 

қыздырып-салқындатылды.  

 
Кесте 1 – Зерттеу жүргізуге арналған температура бағдарламасы 

 

№ Түрі Бастапқы температура, 

ºС 

Соңғы 

температура, ºС 

Жылдамдық 

К/мин 

1 Қыздыру -100 20 5 

 

1-сурет пен 2-кестеде бройлердің бір 

үлгісін (электрлі есеңгіретілген) үш қайтара 
мұздатқаннан кейін ДСК әдісімен зерттеу 

нәтижелері келтірілген (1-кестеден алынған 

сынау процедуралары). ДСК қисықтарында 
үлгінің экзотермиялық қатуы процесінің жү-

руіне сәйкес келетін минимум аңғарылады. 

«Мұздату – еріту» циклдерінің қайталануы 

санының өсуіне қарай процесс энтальпиясы-

ның өзгеруіне тура пропорционал ДСК қи-
сықтарының ең биік нүктесінің ауданы 

206,4 Дж/г-нан 192,6 Дж/г-ға дейін бірқа-

лыпты азайып отырады (1-сурет), бұл үлгі 
ішіндегі бос су мөлшерінің азаюына байла-

нысты орын алады [7].  

 

 
а) 
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б) 

 
в) 

Сурет 1 - Бройлер етінің (электрлі есеңгіретілген) дифференциалды-сканирирлейтін колориметрия (ДСК) 

көрсеткен термоаналитикалық қисықтары: а-бірінші рет мұздатылу; б-екінші рет мұздатылу; в-үшінші рет 

мұздатылу. 

 
Кесте 2 – Мұздату барысындағы бройлер (электрлі есеңгіретілген) үлгісіндегі ДСК қисықтарының параметрлері 

 

Сынау процедурасы Криоскопиялық 
температурасы, оС 

Ең биік нүктесінің 
ауданы, Дж/г 

Ең жоғарғы еру нүктесінің 
температурасы, оС 

Бірінші рет мұздатылу -3,8 206,4 5,7 

Екінші рет мұздатылу -3,8 200,2 5,5 

Үшінші рет мұздатылу -3,9 192,6 5,2 

 

2-сурет пен 3-кестеде бройлердің бір 
үлгісін (газды есеңгіретілген) үш қайтара 

мұздатқаннан кейін ДСК әдісімен зерттеу 

нәтижелері келтірілген (1-кестеден алынған 
сынау процедуралары). ДСК қисықтарында 

үлгінің экзотермиялық қатуы процесінің 
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жүруіне сәйкес келетін минимум аңғары-

лады. «Мұздату – еріту» циклдерінің қайта-

лануы санының өсуіне қарай процесс энталь-
пиясының өзгеруіне тура пропорционал ДСК 

қисықтарының ең биік нүктесінің ауданы 

168,6 Дж/г-нан 151,5 Дж/г-ға дейін бірқа-

лыпты азайып отырады (2-сурет), бұл үлгі 

ішіндегі бос су мөлшерінің азаюына байла-

нысты орын алады, сонымен қатар ең жоғар-
ғы еру нүктесінің температурасы 5,0 оС-тан 

4,5 оС-қа дейін төмендейді де, реу интервалы 

теріс жаққа қарай ығысады.  

 

 
а) 

 
б) 
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в) 

Сурет 2 - Бройлер етінің (газды есеңгіретілген) дифференциалды-сканирирлейтін колориметрия (ДСК) 

көрсеткен термоаналитикалық қисықтары: а-бірінші рет мұздатылу; б-екінші рет мұздатылу; в-үшінші рет 
мұздатылу. 

 
Кесте 3 – Мұздату барысындағы бройлер (газды есеңгіретілген) үлгісіндегі ДСК қисықтарының параметрлері  

 
Сынау процедурасы Криоскопиялық 

температурасы, оС 

Ең биік 

нүктесінің 

ауданы, Дж/г 

Ең жоғарғы еру 

нүктесінің 

температурасы, оС 

Бірінші рет мұздатылу -3,6 168,6 5,0 

Екінші рет мұздатылу -3,9 159,6 4,7 

Үшінші рет мұздатылу -4,0 151,5 4,0 

 

Қорытынды 

Судың кристаллдану энтальпиясы (2, 3-

кестелер) сандық жағынан өзара тең екендігін 
атап өткен жөн. Бірінші рет және үшінші рет 

мұздатылғаннан кейінгі судың кристаллдану 

энтальпиясының мәндері арасындағы айырма-
шылық жүйеде жүретін процестердің күрделі-

лігін көрсетеді, аталмыш жағдайда мұздың 

қатты фазасы ерітіндіге түрленеді де, құрамы 

басқа қатты фазаға айналады.  
Қол жеткізілген нәтижелер декларация-

ланбаған түрде мұздатылу жолымен бройлер-

дің термиялық күйінің бұрмалануын анықтау-
да пайдаланыла алады. 

Осы әдісті пайдалана отырып алынған 

нәтижелер балғын салқындатылған, бір рет 

немесе бірнеше рет қайтара мұздатып-ерітіл-
ген бройлер еті үшін қолданыла алады.  
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Кейінгі жылдары дүниежүзілік нарықта да, Қазақстан нарығында да құс етін өндіру және тұтыну 

кеңінен қолданылып келеді, оның бір себебі құс өнімдері тұтынушыларға мал өнімдерінен гөрі қол жетімді. 

Импорттың осындай құрылымымен шетелден арзан тауық етін импорттау көлемі халықтың табыс 

деңгейінің функциясы болып табылады деп есептеуге болады: белгілі бір төмен табыс деңгейі бар халық-

тың үлесі неғұрлым аз болса, соғұрлым импорт азаяды. Қазақстанда құс шаруашылығын тиімді дамыту 

үшін бірқатар тежеуші факторларды еңсеру қажет, солардың бірі: барлық құс етін өндіру тізбегі бойын-

ша қауіпсіздікті бақылаудың қазіргі заманғы жүйесінің жеткіліксіздігі. Мақалада соя ұны қосылған бройлер 

құс еті негізінде жартылай фабрикатты өндіру процесінің блок-схемасы әзірленді, жартылай фабрикат 

http://dx.doi.org/10.5455/JBAU.23371
http://dx.doi.org/10.5455/JBAU.23371
mailto:amanova_sh@mail.ru
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өндіру кезінде басқару іс-шараларын әзірлеу үшін ықтимал қауіптер (қауіпті факторларды) зерттелді, соя 

ұны қосылған бройлер етінен жартылай фабрикат өндірісінің үш сыни-бақылау нүктелері анықталды.  

 

Негізгі сөздер: қауіпсіздікті бақылау, қауіпті факторлар, жартылай фабрикаттардың қауіп-

сіздігі, НАССР, құс етінің өмірлік циклі, соя ұны қосылған бройлер етінен жасалған жартылай 

фабрикаттар. 

 

АНАЛИЗ ОПАСНЫХ ФАКТОРОВ В ЖИЗНЕННОМ ЦИКЛЕ ПОЛУФАБРИКАТОВ 

НА ОСНОВЕ МЯСА ПТИЦЫ БРОЙЛЕРОВ С ДОБАВЛЕНИЕМ СОЕВОЙ МУКИ 
 

Ш.С. АМАНОВА*, Н.Т. РАИМБАЕВА, У.О. ТУНГЫШБАЕВА 
 

(«Алматинский технологический университет», Казахстан, 050061, г. Алматы, ул. Толе Би, 100) 

Электронная почта автора корреспондента: amanova_sh@mail.ru* 

 

В последние годы широко используется производство и потребление мяса птицы как на миро-

вом рынке, так и на рынке Казахстана, одной из причин которого является то, что продукция птицы 

более доступна потребителям, чем продукты животного происхождения. При такой структуре 

импорта можно считать, что объем импорта дешевой курицы из-за рубежа является функцией 

уровня доходов населения: чем меньше доля населения с определенным низким уровнем доходов, тем 

меньше импорт. Для эффективного развития птицеводства в Казахстане необходимо преодолеть ряд 

сдерживающих факторов, один из которых: недостаточная современная система контроля безопас-

ности по всей цепочке производства мяса птицы. В статье разработана блок-схема процесса произ-

водства полуфабриката на основе мяса птицы-бройлера с соевой мукой, исследованы возможные 

риски (опасные факторы) для разработки управленческих мероприятий при производстве полуфаб-

риката, определены три контрольно-критических точки производства полуфабриката из мяса 

бройлера с соевой муки 

 

Ключевые слова: контроль безопасности, опасные факторы, безопасность полуфаб-

риката, НАССР, жизненный цикл мяса птицы, полуфабрикат из мяса бройлеров с добав-

лением соевой мукой. 
 

ANALYSIS OF DANGEROUS FACTORS IN THE LIFE CYCLE OF SEMI-FINISHED 

PRODUCTS BASED ON POULTRY BROILERS WITH THE ADDITION OF SOY FLOUR 

 

SH.S. AMANOVA*, N.T. RAIMBAEVA, U.O. TUNGYSHBAEVA 
 

(«Almaty Technological University», Kazakhstan, 050061, Almaty, st. Tole Bi, 100) 

Corresponding author email: amanova_sh@mail.ru* 

 

In recent years, the production and consumption of poultry meat has been widely used both on the world 

market and on the market of Kazakhstan, one of the reasons for which is that poultry products are more accessible to 

consumers than animal products. With such an import structure, it can be assumed that the volume of imports of 

cheap chicken from abroad is a function of the income level of the population: the smaller the proportion of the 

population with a certain low income level, the less imports. For the effective development of poultry farming in 

Kazakhstan, it is necessary to overcome a number of constraining factors, one of which is the insufficient modern 

safety control system throughout the poultry meat production chain. The article develops a flowchart of the semi-

finished product production process based on poultry meat-broiler with soy flour, examines possible risks (hazards) 

for the development of management measures in the production of semi-finished products, identifies three control 

critical points for the production of semi-finished products from broiler meat with soy flour. 

 

Keywords: safety control, hazards, food safety, HACCP, the life cycle of poultry meat, semi-

finished broiler meat with soy flour. 
 

Кіріспе 

Қазіргі уақытта мемлекет алдында тұр-
ған маңызды мәселе халықтың алиментарлық-

тәуелді себептер бойынша туындаған ауру-

шаңдығын төмендету болып табылады. Ха-
лықтың жоғары сапалы тамақ өнімдеріне 
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қажеттілігін қанағаттандыру және оның тағам-

дық қауіпсіздігін қамтамасыз ету жоғары 

тағамдық әлеуеті бар тамақ өнімін жасаумен 
және тағамдық қауіпсіздіктң анықтаушы көр-

сеткіштерімен тікелей байланысты [1].  

Қазақстанда құс етін өндіру және тұтыну 

кеңінен қолданылып келеді. Қазіргі кезде құс 
өнімдері тұтынушыларға мал өнімдерінен гөрі 

қол жетімді екендігі белгілі болды. Соңғы 

жылдары Қазақстанда құс шаруашылығы қар-
қынды дамып келеді (1 сурет). Қазақстан 

Республикасы импорт құрылымы импорттала-

тын құс етінің халықтың тұтыну үлесінің жоға-

ры болуының себебін түсіндіреді: импортта-

латын құстардың абсолютті көп мөлшері ше-
телден келеді және ең алдымен, арзан мұз-

датылған аяқтар (себебі ол ең төменгі орташа 

келісімшарттық бағамен импортталады). Им-

порттың осындай құрылымымен шетелден ар-
зан тауық етін импорттау көлемі халықтың 

табыс деңгейінің функциясы болып табылады 

деп есептеуге болады: белгілі бір төмен табыс 
деңгейі бар халықтың үлесі неғұрлым аз болса, 

соғұрлым импорт азаяды. 

 
1-сурет - Құс етін пайдалану теңгерілімі 

 
Жеке құс шаруашылығын дамыту және 

импорт алмастыру - бұл саладағы мемлекеттік 

саясаттың негізгі мақсаттары болып табылады.  
Қазақстанда құс шаруашылығын тиімді 

дамыту үшін бірқатар тежеуші факторларды 

еңсеру қажет, солардың бірі: барлық құс етін 
өндіру тізбегі бойынша қауіпсіздікті бақылау-

дың қазіргі заманғы жүйесінің жеткіліксіздігі. 

Әсіресе бұл мәселе құс етін терең өңдеу – бөл-

шектеу, жартылай фабрикаттарды дайындау 
және т. б. жүйесін дамыту кезінде айтарлық-

тай байқалады. 

 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Зерттеу нысан ретінде соя ұны қосыл-

ған бройлер етінен жасалған жартылай фабри-
кат өндірісі алынды. Өнімдерінің қауіпсіздігін 

қамтамасыз ететін жүйе ретінде халықаралық 

жүйе НАССР алынды. Қазіргі заманғы HACCP 
әдістемесінің негізі, кәсіпорында қауіпсіздікті 

әзірлеуге, енгізуге және тиімді басқаруға мүм-

кіндік беретін жеті принциптердің ретті жүзеге 

асуы болып табылады. Өндіріске енгізу үшін 
соя ұнын қосып брой-лер етінен жартылай 

фабрикат өндіру үшін НАССР жүйесін құру 

схемасы жасалды (2-сурет) 
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Сурет 2 - Өндіріске енгізу үшін соя ұнын қосып бройлер етінен жартылай фабрикат өндіру үшін НАССР 
жүйесін құру схемасы 

 

Нәтижелер және оларды талқылау 

Соя ұны қосылған бройлер етінен 
жасалған жартылай фабрикаттың өмірлік 

циклінің процестерін талдау. 

Технологиялық тәсілге негізделген сапа 

мен қауіпсіздікті басқару жүйесін енгізудің 
негізгі элементтерінің бірі - кәсіпорын процес-

терін сәйкестендіру. Басқару мен қауіпсіздік 

жүйесін құрған кезде, басқару ең тиімді бола-
тын нақты деңгейдегі процестерді бөліп алу 

маңызды [2]. Ол үшін өнімнің өмірлік циклінің 

мониторингі мен бақылауына неғұрлым қолай-
лы процестерін анықтау. Өндіріс процесінің 

блок-схемасын әзірлеу кезінде кәсіпорында 

қолданылатын жартылай фабрикаттарды өнді-

рудің технологиялық схемасы негізге алына-
ды. Бройлер еті қосылған соя ұнынан жарты-

лай фабрикатты өндіру процесінің әзірленген 

блок-схемасы төмендегі 1-блок схемада 
келтірілген. 
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Кіріс
Кіріс

1. Шикізат пен материалдарды қабылдау.

Кіріс бақылау

нет

жеткізушілер
жеткізушілер

Өңдеу
Өңдеу

          

      4. Шикізат пен жартылай фабрикаттарды дайындау *:

   1. Шикізатты дүкенішілік контейнерлерге түсіру; 2. Соя ұнын 

елеу; 3. Тартылған бройлер етін дайындау 4. Басқа 

ингредиенттерді дайындау

Сапа бақылауы

Соя ұнын гидраттау 1:6, t-25-400С,30мин

2. Сақтау процесі

кіріс бақылау

да Қайта даярлау
Қайта даярлау

нет

да

да

Бақылау

 Компонеттерді араластыру 

да

Бақылау

7. Жетілдіру, қалыптау және ұнтаққа аунату

Контроль

3. Жабдықты, контейнерлерді және жартылай 

фабрикаттарды дайындау

да

да

Мұздату; t=-10 0 C

Бақылау

Буып-түю,таңбалау және салқын 

күйде сақтау, ; t=0-6 0

да

НҚ, БК, ТИ, РО,  

   нұсқаулықтар, журналдар 

   (жазу)

НҚ, БК, ТИ, РО,  

   нұсқаулықтар, 

журналдар 

   (жазу)

нет

нет

нет

ТҚҚ
ТҚҚ

да

да

Жартылай фабрикаты 

жылумен өңдеу

Бақылау

Дайын өнім

 
 

Блок схема 1 - Бройлер құс еті мен соя ұнынан жартылай фабрикат алудың технологиялық сұлбасы 

 

Ықтимал қауіптерді (қауіпті фактор-

ларды) зерттеу және соя ұны қосылған брой-

лер етінен жартылай фабрикат өндіру кезінде 
басқару іс-шараларын әзірлеу кезеңінде ке-

лесі ақпарат талданды: құрамы; құрылымы; 

өңдеу шарттары; орау; сақтау және тарату 

шарттары; жарамдылық мерзімі. 

Ет шикізаты мен ет өнімдері үшін КО ТР 
сәйкес арнайы гигиеналық қауіпсіздік норма-

тивтері әзірленді, ол микроорганизмдердің ке-
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лесі топтарын анықтайтын микробиологиялық 

қауіпсіздік критерийлерін қамтиды: 

1) санитарлық-көрсеткіш (КМАФАнМ, 
БГКП, Enterobacteriacae тұқымдас бактерия-

лары, энтерококтар); 

2) шартты-патогенді (e. coli, s. aureus, Pro-

teus текті бактериялар, B. cereus, V. Parahemo-
liticus, сульфитредуцирлеші клостридиялар); 

3) патогенді микроорганизмдер (саль-

монеллалар, l. monocytogenes) [3,4]. 

Ет және ет өнімдерінің сапалылығы 

оларды дайындаушы-кәсіпорыннан тұтыну-

шыға дейін жылжыту кезеңінде ветеринарлық 
және санитарлық-микробиологиялық бақылау 

болып табылады (1 кесте). 

Тәуекел= салдардың ауырлығы * қауіпті 

фактордың пайда болу ықтималдығы (1) 
 

 

1-кесте – қауіпті факторды іске асырудан болатын зардаптардың ауырлығы 

 

Бағалау Салдары Анықтау 

1 Төмен 
Тұтынушының қолайсыздығы. Өнімді пайдалану бұзылуды тудыруы мүмкін, бірақ 

денсаулыққа айтарлықтай әсер етпейді. 

3 Орта 
Тұтынушының бұзылуы. Ұзақ уақыт бойы өнімді жүйелі түрде пайдалану 

денсаулыққа қауіп төндіруі мүмкін. 

5 Жоғары 
Өнімді пайдалану бірнеше немесе барлық тұтынушылардың денсаулығына елеулі 

әсер етуі мүмкін. 

 

Қауіпті факторды іске асыру ықтимал-
дығы 2-кестеге сәйкес бағалаудың 4 мүмкін 

нұсқасынан шыға отырып, барлық қол же-

тімді ақпарат көздері мен практикалық 
тәжірибені ескере отырып, сараптамалық 

жолмен бағаланады. 

 
2-кесте – қауіпті факторды іске асыру ықтималдығы 

 

Бағалау Салдары Анықтау 

0,5 Әлсіз Қауіпті фактор жылына 1 реттен аз пайда болуы мүмкін 

1 Төмен Қауіпті фактор айына бір реттен жылына бір рет пайда болуы мүмкін 

3 Орта Қауіпті фактор аптасына бір реттен айына бір рет пайда болуы мүмкін 

5 Жоғары Қауіпті фактор әр партиядан аптасына бір рет жиілікпен пайда болуы мүмкін. 

 

Егер нәтиже 5-тен аз болса, онда бұл 

кезең бақылау нүктесімен анықталады және 

ескерту шараларының жұмыс жоспары 
жасалады.  

Егер алынған нәтиже 5-тен көп немесе 

оған тең болса, онда тәуекелді рұқсат етілген 
деңгейге дейін төмендету үшін алдын алу 

шараларын немесе бақылау шараларын 

айқындайды және ККТ таңдау алгоритмі 

бойынша талдау жүргізеді [5]. Ықтимал 
қауіпті факторлары бар соя ұны қосылған 

бройлер етінің жартылай фабрикаттарының 

өмірлік циклін талдау 3 суретте көрсетілген. 
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Сурет 3 - Ықтимал қауіпті факторлары бар соя ұны қосылған бройлер етінің жартылай фабрикаттарының 

өмірлік циклін талдау 
 

Осылайша, соя ұны қосылған бройлер етінен жартылай фабрикат өндірісінің 3 СБН 
анықталды: 

 
 

Сурет 4 - соя ұны қосылған бройлер етінен жартылай фабрикат өндірісінің СБН тізбесі 
 

Қорытынды 

- Бройлер еті қосылған соя ұнынан 

жартылай фабрикатты өндіру процесінің 
блок-схемасы әзірленді 

- Соя ұны қосылған бройлер етінен 

жартылай фабрикат өндіру кезінде басқару 
іс-шараларын әзірлеу үшін ықтимал қауіптер 

(қауіпті факторларды) зерттелді 

- Соя ұны қосылған бройлер етінен 

жартылай фабрикат өндірісінің 3 СБН 
анықталды 

Өнімнің қауіпсіздігі мен сапасы адам-

дардың өндірістік және жеке қажеттіліктерін 
қанағаттандырудың материалдық негізі бо-

лып табылады және бұл олардың ерекше эко-

номикалық және әлеуметтік маңыз-дылығын 

анықтайды. Өнімнің қауіпсіздігі мен сапасы 

неғұрлым жоғары болса, ел соғұрлым үлкен 

байлыққа ие болады және оның одан әрі ілге-

рілеуі үшін материалдық мүмкіндіктері 
соғұрлым жоғары болады[6,7]. 

Осы ерекшеліктерге байланысты өнім-

нің қауіпсіздігі мен сапасы тамақ саласында 
және қоғамдық өндірісті ұйымдастыруда 

маңызды орын алады. Біздің Республикамыз-

дың Дүниежүзілік сауда ұйымына көшуі жағ-

дайында өнімнің қауіпсіздігі мен сапасын жақ-
сарту еңбек өнімділігін, ресурстардың барлық 

түрлерінің экономикасын өсірудің және, әрине, 

экспорттық мүмкіндіктерді кеңейтудің басты 
көздерінің біріне айналуда[8]. 

 

ПАЙДАЛАНЫЛҒАН ӘДЕБИЕТТЕР ТІЗІМІ 

1. СТ РК 1179-2003 Управление качеством 

пищевых продуктов на основе принципов НАССР. 



 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2021. №4. 

 

 

45 
 

Общие требования. - Введ. 2003-01-01. – Астана:  

Госстандарт, 2004. – 17 с. 

2. Кантере В.М., Матисон В.А., Сазонов 

Ю.С. Системы менеджмента безопасности пищевой 

продукции на основе международного стандарта 

ИСО 22 000. Монография.-М.: Типография РАСХН, 

2006.- 454 с. 

3. Донченко Л.В., Надыкта В.Д. Безопас-

ность пищевой продукции. – М.: «Делипринт», 

2005. – 521 с. 
4. Джеймс М.Джей, Мартин Дж.Леснер, 

Дэвид А.Гольден Современная пищевая микро-

биология». – М.: Бином. Лаборатория знаний, 2012. – 

886 с.  

5. Кеннет Дж. Валентас Энриж, Ротштейн 

Р Пол Сингх. Пищевая инженерия. – Санкт-

Петербург, Прогрессия, 2004. –С 431-485  

6. Тунгышбаева У.О Моделирование ин-

тегрированной системы менеджмента безопас-

ности хлебопекарного предприятия // Materials of 

the II International scientific-practical conference 

«QUALITY MANAGEMENT: SEARCH AND 
SOLUTIONS» November 23-25, 2016, Shanghai, 

China, Vol. I. P. 235  

7. Уажанова Р.У., Маннино С., 

Тунгышбаева У.О. Оценка эффективности внут-

ренней подготовки кадров по системе НАССР на 

хлебопекарном предприятии / Научно-тех-

нический журнал «Новости науки Казахстана», 

№2/2018, с.148-159 

8. Уажанова Р.У., Манино С., Кажымурат 

А. Оценка эффективности внедрения систем уп-

равления для повышения безопасности пищевых 
продуктов Journalof Advance Research in 

Dynamical & Control Systems, Vol. 10, 13-

Спецвыпуск, 2018, с. 649-656. 

 

 

REFERENCES 

1. ST RK 1179-2003 Food quality 

management based on HACCP principles. General 

requirements. - Introduce. 2003-01-01. - Astana: 

Gosstandart, 2004 .-- 17 p. (in Russian) 

2. Kantere V.M., Matison V.A., Sazonov 

Yu.S. Food safety management systems based on the 

international standard ISO 22 000. Monograph.-M .: 

Printing house of RAAS, 2006.- 454 p. (in Russian) 

3. Donchenko L.V., Nadykta V.D. Food 
safety. - M .: "Deliprint", 2005. - 521 p. (in Russian) 

4 James M. Jay, Martin J. Lesner, David A. 

Golden Modern food microbiology. - M .: Binom. 

Knowledge Laboratory, 2012 .-- 886 p. (in Russian) 

5. Kennet Dzh. Valentas Ehnrizh Rotshtein R 

Pol Singkh. Pishchevaya inzheneriya. – Sankt-

Peterburg, Progressiya, 2004. –PP 431-485 (in 

Russian) 

6. Tungyshbaeva U.O Modeling an integrated 

safety management system for a bakery // Materials 

of the II International scientific-practical conference 

"QUALITY MANAGEMENT: SEARCH AND 
SOLUTIONS" November 23-25, 2016, Shanghai, 

China, Vol. I, p. 235 (in Russian) 

7. Uazhanova R.U., Mannino S., 

Tungyshbaeva U.O. Evaluation of the effectiveness 

of internal training according to the HACCP system 

at a bakery enterprise A of the Republic of 

Kazakhstan // Republic of Kazakhstan, Scientific and 

technical journal "Science News of Kazakhstan", No. 

2/2018, pp. 148-159 (in Russian) 

8. Uazhanova R.U., Manino S., Kazhymurat 

A. Evaluation of the effectiveness of the 
implementation of management systems to improve 

food safety // Journal of AdvanceResearch in 

Dynamical & Control Systems, Vol. 10, 13-Special 

issue, 2018, pp. 649-656 Worldview and Philosophy 

// Adam Alemi. - 2020. - N3. - S. 19–31. (in Russian) 

 

 
 

ӘОЖ 006.91                                                        https://doi.org/10.48184/2304-568X-2021-4-45-53 
ХҒТАР 90.29.27 
 

ЕТ ЖӘНЕ ЕТ ӨНІМДЕРІНІҢ ҚАУІПСІЗДІГІН ТАЛДАУҒА АРНАЛҒАН СЫНАҚ 

ЗЕРТХАНАЛАРДЫҢ БІЛІКТІЛІГІН ТЕКСЕРУ МАҚСАТЫНДА  

СТАНДАРТТЫ ҮЛГІЛЕРДІ ПАЙДАЛАНУ 
 

1Л.К. БАЙБОЛОВА, 2А.К. ХАЙМУЛДИНОВА*, 3Ж.Б. АСИРЖАНОВА 
 

1(«Алматы технологиялық университеті»,  Қазақстан, 050012, Алматы қ-сы, Төле би к-сі, 100) 
2(«Л.Н. Гумилев атындағы Еуразия ұлттық университеті», Қазақстан, 010008,  

Нұр-сұлтан қ-сы, Қажымқан, к-сі, 13) 
3(«Семей қаласының Шәкәрім атындағы университеті», Қазақстан, 071412, Семей қ-сы, 

Глинки к-сі, 20а) 
Автор-корреспонденттің электрондық поштасы: ahaymuldinova@mail.ru*  

 

Бұл мақалада ет және ет өнімдердің қауіпсіздігін талдайтын сынақ зертханаларда біліктілікті 

тексерудің, зертханааралық салыстырмалы сынақтар мен біліктілікті тексеру бағдарламалары 

https://atu.edu.kz/main/university/guide/
mailto:ahaymuldinova@mail.ru*


 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2021. №4. 

 

 

46 
 

туралы түсініктер берілген. Судағы мыстың концентрациясын анықтау барысында зертханааралық 

салыстырулар жүргізу үшін үлгілер пайдаланылды. Зертханааралық салыстырулар жүргізу үшін үлгі 

ретінде біліктілікті тексеру үшін ОК-МВ-21 шифрларымен үлгілер пайдаланылды. ОК шифрының 

біртектілігі мен тұрақтылығы ГОСТ Р 50779.60-2017 "Статистикалық әдістер. Зертханааралық 

сынақтар арқылы біліктілікті тексеру кезінде қолдану" қосымшасына сәйкес бағаланды. Біліктілікті 

тексеру бағдарламасына 7 зертхана қатысты. Сынауға дайындық рәсімі сипатталып, сынақ 

нәтижесі бойынша әр зерттелген үлгінің қанағаттанарлық немесе күмәнді екені анықталды. 

Қанағаттанарлықсыз нәтиже алған қатысушыларға сигналдардың пайда болу себептерін анықтау, 

түзету әрекеттерін жүргізу және оларды құжаттау, қанағат-танарлықсыз нәтижелердің 

себептерін анықтау және жою ұсынылады. 
 

Негізгі сөздеp: ет және ет өнімдері, сынақ, қауіпсіздік, біліктілікті тексеру, зертхана-

аралық салыстыру сынақтары, стандартты үлгі, біліктілікті тексеру провайдері, білік-

тілікті тексеру үлгісі, Z-индекс мәні. 
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This article provides insights into qualification testing, interlaboratory comparative testing, and qualification 

testing programs in testing laboratories that analyze the safety of meat and meat products. Samples with codes OK-MB-

21 were used as a model for interlaboratory comparisons. The uniformity and stability of the CC code was assessed in 

accordance with GOST R 50779.60-2017 “Statistical methods. Application in proficiency testing through interlaboratory 

testing ”. Seven laboratories participated in the proficiency testing program. The test preparation procedure was 

described and the test results determined whether each sample tested was satisfactory or questionable. Participants with 

unsatisfactory results are encouraged to identify the causes of the alarms, take corrective actions and document them, 

and identify and eliminate the causes of the unsatisfactory results. 

 

Keywords: meat and meat products, testing, safety, qualification testing, interlaboratory 

comparison tests, standard sample, qualification provider, qualification test sample, Z-index value. 
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БЕЗОПАСНОСТИ МЯСА И МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ 
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В статье рассмотрены о квалификационные испытания, с межлабораторные сравнительные 

испытания и программы квалификационных испытаний в испытательных лабораториях, которые 

анализируют безопасность мяса и мясных продуктов. Образцы с кодами ОК-МВ-21 ис-пользовали в 

качестве модели для межлабораторных сравнений. Однородность и стабильность кода CC оценивали 

в соответствии с ГОСТ Р 50779.60-2017 «Статистические методы. Применение при 

квалификационных испытаниях посредством межлабораторных испытаний». В программе квали-

фикационных испытаний приняли участие 7 лабораторий. Была описана процедура подготовки к 

тесту, и по результатам теста было определено, был ли каждый протестированный образец 

удовлетворительным или сомнительным. Участникам с неудовлетворительными результатами 
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рекомендуется определить причины сигналов, предпринять корректирующие действия и 

задокументировать их, выявить и устранить причины неудовлетворительных результатов. 

 

Ключевые слова: мясо и мясные продукты, тестирование, безопасность, квалифи-

кационные испытания, межлабораторные сличительные испытания, стандартный образец, 

провайдер квалификационных испытаний, образец для квалификационных испытаний, 

значение Z-индекса. 
 

Кіріспе 

Қазіргі уақытта ет өнеркәсіптері дамы-

ған елдерде сынақ, талдау зертханаларының 

қызметін тексерудің ең тиімді құралы білік-
тілікті тексеру болып табылады. Біліктілікті 

тексеру деп зертханааралық салыстырмалы 

сынақтар (БАМ) арқылы алдын ала белгі-
ленген критерийлер бойынша қатысушы 

қызметін бағалауды айтуға болады. Өз кезе-

гінде ет және ет өнімдердің қауіпсіздігін 
талдайтын сынақ зертханааралық салыстыр-

малы сынақтар дегеніміз – берілген шарт-

тарға сәйкес екі немесе одан да көп зертха-

наларда бірдей немесе ұқсас үлгілерді өл-
шеуді немесе сынауды ұйымдастыру, жүр-

гізу және бағалау. 

Біліктілікті тексеру саласындағы ұғым-
дарды, оларға қойылатын талаптар кешенін 

анықтайтын негізгі халықаралық стандарт 

қазіргі уақытта [1] ГОСТ ISO/IEC 17043-

2013 мемлекетаралық стандарты болып та-
былады. Шетелде де, біздің елде де білік-

тілікті тексерумен провайдерлер айналыса-

ды- біліктілікті тексеру бағдарламасын әзір-
леу мен орындаудағы барлық міндеттер үшін 

жауапкершілікті алатын тұлғалар- провай-

дерлер, ал стандарт [2] олардың құзырет-
тілігіне қойылатын талаптарды ұсынады. 

Провайдерлер белгілі бір сынақ (өлшеу) 

саласы үшін біліктілікті тексерудің нақты 

бағдарламаларын жүзеге асырады [3]. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Қатысушыға берілетін біліктілікті тек-

серу үшін үлгілерді (бұдан әрі - БТҮ) пай-
даланбай біліктілікті тексеруді жүзеге асыру 

мүмкін емес. БТҮ, басқалармен қатар, сына-

ма, өнім, стандартты үлгі, жабдықтың бір 
бөлігі, бұйым, деректер жиынтығы немесе 

біліктілікті тексеру үшін пайдаланылатын 

басқа да ақпарат болуы мүмкін [4]. 

Стандарт бағдарламалардың әртүрлі 
түрлерін анықтайды. Егер бағдарламаларды 

анықталған сипаттамалардың түрлеріне сәй-

кес бөлсек, ол бірнеше негізгі бағдарлама-
лардан тұрады: 

1) БТҮ өлшенетін сипаттамаларын 

сандық бағалауды көздейтін сандық 

бағдарламалар; 

2) БТҮ-нің бір немесе бірнеше сипат-
тамаларын сәйкестендіруді немесе сипат-

тауды көздейтін сапалы бағдарламалар; 

3) қатысушыға белгілі бір ақпарат бе-
руді және оның осы ақпаратты түсіндіруін 

көздейтін түсіндірме бағдарламалары. 

Әлемде провайдерлер жүзеге асыратын 
бағдарламалардың көпшілігі 1-ші типке 

жатады. 2-ші типті бағдарламаларды шетел-

дік провайдерлер де жүзеге асырады, бірақ 

бізде олар соңғы бір- екі жылда белгілі бір 
дәрежеде таралды. 3-ші типті бағдарлама-

ларға келетін болсақ, бізде олар іс жүзінде 

жүзеге асырылмайды және әлемде де алғаш-
қы екі түр сияқты кең таралмаған еді [5]. 

Үшінші типтегі бағдарламалар үшін 

қатысушының нәтижесі провайдерден алын-

ған ақпаратты түсіндіру болып табылады 
(мысалы, мәліметтер жиынтығын статисти-

калық өңдеу нәтижелері). Сапалы бағдарла-

малар үшін (екінші түрі) қатысушы алған нәти-
же жауап болып табылады (мысалы, сәйкес-

тендіру жағдайында "иә" немесе "жоқ") немесе 

"сараптамалық қорытынды" деп аталады. Бұл 
бағдарламаларда БТҮ ретінде стандартты үлгі-

лерді пайдалану орынсыз екені анық, өйткені 

қатысушының нәтижелерін бағалау критерий-

лерінде маңызды метрологиялық сипаттама-
лар, сертификатталған мән және оның қателігі 

(белгісіздік) пайдаланылмайды [6]. 

Сандық бағдарламалардың нәтижеле-
рін статистикалық өңдеудің негізгі халықара-

лық стандарты қатысушылардың нәтижеле-

рін бағалаудың бірқатар статистикалық кри-
терийлерін ұсынды, олар қатысушының сан-

дық нәтижесін біліктілік тексерулерінің бел-

гіленген мәнімен салыстыруға негізделген. 

Біліктілікті тексеру мәселелері бойын-
ша халықаралық құжаттардың басым көпші-

лігінде [7] қатысушылардың нәтижелерін 

статистикалық өңдеудің негізгі қарапайым 
әдісі ретінде z-индексі деп аталатын алго-

ритм ұсынылады. Бұл жағдайда әрбір қаты-
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сушы өлшеу (сынау) нәтижесі үшін z мәнін мынадай формула бойынша есептейді: 

                                                                                                                                                    (1) 

 

(х-қатысушының нәтижесі, х-БТҮ-нің 
тіркелген мәні, σ-провайдер белгілеген білік-

тілікті бағалау үшін стандартты ауытқу). z 

мәніне сүйене отырып, олар біліктілікті 

тексеру тұжырымдамасында қарастырылған 
нақты өлшеу кезінде қатысушының қызметін 

бағалайды: 

- егер -2,0≤ z≤ 2,0 болса, нәтиже 
қанағаттанарлық деп бағаланады (ескерту 

сигналдары мен әрекеттер сигналы жоқ); 

- егер -3,0≤ z≤ 3,0 болса, нәтиже 

күмәнді деп бағаланады (ескерту сигналы); 

- егер -3,0 >z> 3,0 болса, нәтиже 
қанағаттанарлықсыз деп бағаланады (әрекет 

сигналы). 

ux БТҮ берілген мәнінің белгісіздігі 

біліктілікті бағалау үшін стандартты ауыт-
қумен салыстырғанда маңызды болған кезде 

де нұсқа көзделген ( ux ≤ 0,3 σ болмаушылық 

критерийі келтірілген). Бұл жағдайда қатысу-
шылардың нәтижелерін бағалау кезінде ux 

ескеру керек және формула бойынша есеп-

телетін z' критерийін пайдалану ұсынылады: 

                                                                                                                                  (2) 

 

Бұл критерийді түсіндіру z-индексін 

түсіндірумен сәйкес келеді. 
Осылайша, "біліктілікті тексеру" тұ-

жырымдамасында қарастырылған қатысу-

шының қызметін бағалау (және кейбір жағ-

дайларда оның белгісіздігі) ОПК-нің бе-
рілген мәніне тікелей байланысты [8]. 

Біліктілікті тексеру үлгісі ретінде стан-

дартты үлгіні (бұдан әрі- CRM) пайдалануға 
болады. Сондай-ақ, химиялық-аналитикалық 

өлшеулер саласындағы сандық бағдарла-

маларға қатысты нұсқаулықта мұндай бағ-
дарламалар бақыланатын мәндермен стан-

дартты үлгілерге (CRM) негізделуі керек 

екендігі атап өтілді. 

Стандартты үлгілерді (бұдан әрі - СҮ) 
(CRM) пайдалану бірқатар сөзсіз артықшы-

лықтарға ие. Бұл жағдайда стандартты үлгі-

нің аттестатталған мәні және онымен бай-
ланысты белгісіздік тікелей пайдаланылуы 

мүмкін (құжаттан стандартты үлгіге (CRM) 

алынады). Бұл тез және оңай қолданылады 

және салыстыру үшін қолданылатын мағы-
наның қатысушылардың нәтижелерінен 

тәуелсіздігін қамтамасыз етеді. Аттестаттал-

ған мән үшін тиісті бақылау автоматты түрде 
қамтамасыз етіледі (CRM үшін) [9]. 

Сонымен қатар, CRM-де талданатын 

өлшеу объектісіне сәйкес келетін матрица 
болуы маңызды. Алайда, ол табиғи мат-

рицасы бар CRM көбінесе біліктілікті тек-

серу бағдарламаларында тұрақты пайдалану 

үшін жеткілікті мөлшерде емес немесе 
қолайлы бағада жоқ.  

Бұл жағдайда стандартты үлгімен са-

лыстыру арқылы БТҮ үлкен партиясының 
материалын аттестаттау ұсынылады. Егер 

CRM матрица, анықталған компоненттің 

мазмұны, аналиттің БТҮ материалымен бөлу 

әдісі бойынша жақын салыстырылатын бол-
са, CRM сертификатталған мәндеріне негіз-

делген калибрлеу тәуелділігі арқылы анық-

талған БТҮ материалы үшін нәтижелер CRM 
мәндеріне сәйкес келеді. 

Матрицаға жақын стандартты үлгілер 

болмаған жағдайда, нұсқаулықта талданатын 
матрицаға таза зат немесе нарықта аз қолай-

лы CRM матрицасын қосу арқылы синте-

тикалық БТҮ-нің гравиметриялық дайын-

дығын қолдану ұсынылады. Бұл жағдайда 
БТҮ аттестатталған мәнін CRM аттестаттал-

ған мәніне және килограмм эталонына қарай 

байқауға болады, өйткені материалдың барлық 
зерттелетін бөліктері өлшенуге жатады. 

Біліктілікті тексеруді бүкіл әлемде 

көптеген провайдерлер белсенді түрде жүзе-

ге асырады, олар іс жүзінде жоғарыда сипат-
талған тәсілдерді үнемі қолданады. Бағдарла-

малары халықаралық сипатқа ие, ici-ге қаты-

су арқылы біліктілігін растағысы келетін 
әлемнің түкпір-түкпірінен зертханалардың 

назарын аударатын ең танымал провайдер-

лердің бірнеше мысалын келтірейік. 
Food Analysis Performance Assesssment 

Scheme (FAPAS) – азық-түлік талдауының 

орындалуын бағалау жүйесі (Ұлыбритания). 

Провайдердің бағдарламалары Ет және ет 
өнімдеріне химиялық талдаудың кең спек-

трін қамтиды: ет, сүт, нан-тоқаш, май өнім-
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дері, балық, консервілеу өнімдері, балалар 

тағамы, жануарларға арналған жем және т.б. 

Quality Assurance of Information on 
Marine Environmental Monitoring in Europe 

(QUASIMEME) – Еуропадағы (Норвегия) теңіз 

ортасын бақылау кезінде ақпарат сапасының 

кепілдігі. Атауынан көрініп тұрғандай, Еуропа 
елдерін біріктіретін құрылым теңіз акватория-

сы объектілерін: теңіз суы мен өзен сағалары-

ның суын, су түбіндегі шөгінділерді, теңіз ба-
лықтарын талдау саласындағы біліктілікті тек-

серуге мамандандырылған. 

American Society for Testing and 

Materials (ASTM) – Американдық тестілеу 
және материалдар қоғамы (АҚШ). ASTM 

бағдарламалары өнімдердің, өлшеу объекті-

лерінің өте кең спектрін қамтиды: мұнай, 
мұнай өнімдері, мұнай коксы, металлургия 

өнімдері, тамақ өнеркәсібі, химиялық өнім-

дер және т. б. 
Стандартқа сәйкес [2] зертханааралық 

салыстырмалы сынақтарда біліктілікті тексе-

руден басқа мақсаттар болуы мүмкін. Олар-

дың бірі анықталған компоненттердің мәнде-
рінің стандартты үлгілеріне жатқызу деп ата-

лады. Мұндай мүмкіндік халықаралық стан-

дартта да қарастырылған [10], оны стандарт-
ты үлгілердің шетелдік өндірушілері белсен-

ді қолданады. Бұл ретте зертханааралық 

эксперименттің қатысушыларына стандарт-
ты үлгідегі аттестацияланбаған дайындалған 

материал жіберіледі; экспериментке қатысу-

шылардың нәтижелері негізінде СҮ әзір-

леушісі CҮ аттестатталған мәнін (мәндерін) 
белгілейді. Әдетте, қатысушы сынақ нәти-

желері бойынша қорытынды есеп алады. Бұл 

есеп кейбір жағдайларда (бірақ міндетті 
емес) СҮ -нің белгіленген сертификатталған 

мәнін қолдана отырып, қатысушының білік-

тілігін бағалауды қамтуы мүмкін (мысалы, 

IIS сияқты). Кейде қатысушы "ынталандыру 
сыйлығы" ретінде сертификатталған СҮ да-

насын алады (мұны, мысалы, Балтық теңізі 

акваториясының экологиялық жай-күйін 
мониторингтеу кезінде пайдалануға арналған 

СҮ кешенін әзірлеу кезінде 8 зерттеу инс-

титуттары мен жоғары оқу орындарынан 
тұратын поляк консорциумы қолданады). 

Қазіргі уақытта Қазақстанда білікті-

лікті тексеру ауқымы жүз есе өсті. Білік-

тілікті тексеру провайдерлері жұмыс істейді, 
олардың сәйкестігі белгіленген тәртіппен 

танылады. 

Мемлекетаралық стандартқа сәйкес 

[10] стандартты үлгілер (СҮ) тану деңгейі 

және қолдану саласы бойынша мынадай 
санаттарға бөлінеді: 

- мемлекетаралық; 

- мемлекеттік; 

- салалық; 
 - Ұйымнан (кәсіпорыннан) - заңды 

тұлғалардан . 

Осындай СҮ-ні ет және ет өнімдердің 
қауіпсіздігін талдайтын сынақ зертханаара-

лық салыстырмалы сынақтар үшін қолданған 

кезде қатысушылардың шеңберін іс жүзінде 

болып жатқан сияқты тиісті сала кәсіп-
орындарының (тиісті кәсіпорын бөлімшеле-

рінің) зертханаларымен шектеген жөн. Мұн-

дай зертханааралық салыстырмалы сынақ-
тардың ұйымдастырушысы құзыретті про-

вайдерді тарта отырып, саланың (кәсіпорын-

ның) метрологиялық қызметі немесе сапа 
қызметі (ол қалай аталса да) бола алады. 

Бірқатар провайдерлердің өздері стан-

дартты кескіндерді жасаушылар мен өнді-

рушілер болып табылады және шетелдік 
тәжірибені қарау кезінде жоғарыда сипат-

талғандай (қатысушыларға біліктілікті баға-

лау туралы қорытынды беру) СҮ-нің серти-
фикатталған мәндерін анықтау үшін СҮ 

нәтижелерін пайдаланады. 

Мұндай тәжірибе сөзсіз оң бағалануы 
керек, өйткені ол бекітілген СҮ түрлерінің кө-

беюіне ықпал етеді, СҮ-нің жаңа түрлерін әзір-

леуді және бекітілген типтердің жаңа партия-

ларын құруды айтарлықтай жеңілдетеді [10]. 
Мұндай жағдайда провайдерлер білік-

тілікті тексеру үшін арнайы жасалған үлгі-

лерді (дербес немесе қосалқы мердігерлік 
ұйымдардың қатысуымен) шығаруға мәжбүр 

(олар in-house reference material – IHRM деп 

аталады). Осыған байланысты біліктілікті 

тексеру қызметін қамтамасыз ету үшін де, 
жалпы өлшемдерді метрологиялық қамта-

масыз ету үшін де бекітілген СҮ түрлерінің, 

әсіресе "матрицалық" типтің санын көбейту 
қажеттілігі туралы айтуға болады. 

Нәтижелер және оларды талқылау 

Ет және ет өнімдердің қауіпсіздігін 
талдайтын сынақ зертханааралық салысты-

рулар жүргізу үшін үлгі ретінде біліктілікті 

тексеру үшін ОК-МВ-21 шифрларымен үлгі-

лер пайдаланылды. Бақыланатын көрсеткіш-
тер, біліктілік үлгісі (бұдан әрі- БҮ) дайын-

дауға арналған бастапқы материал, өлшеу 
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диапазоны, БҮ саны және пайдаланылатын ыдыс туралы ақпарат (кесте 1, 2) келтірілген. 
 

Кесте 1 – Біліктілік үлгісін дайындауға арналған кесте 

 

Көрсеткіштің атауы, өлшем 

бірлігі 

БҮ шифры БҮ-н анықтау 

ауқымы 

БҮ көлемі 

(масса) 

БТҮ өлшеп-орау үшін 

пайдаланылатын ыдыс 

мыстың массалық 

концентрациясы, мг/дм3 

ОК-МВ-21 0,050-5,0 25 мл Полипропилен пробиркасы 50 

мл конус тәрізді, бұрандалы 

қақпағы бар. 

 
Ет және ет өнімдердің қауіпсіздігін 

талдайтын сынақтарға дайындық рәсімі, сы-

нақтар жүргізуге қойылатын талаптар және 
сынақтар нәтижелерін ресімдеу жөніндегі 

ұсынымдар БҮ қолдану жөніндегі нұсқау-

лықтарда баяндалған. қолдану жөніндегі нұс-

қаулықтар қатысушыларға БҮ-мен бір мез-

гілде жіберілді. БҮ біртектілігі мен тұрақ-

тылығы ГОСТ Р 50779.60-2017 "Статис-
тикалық әдістер. Зертханааралық сынақтар 

арқылы біліктілікті тексеру кезінде қолдану" 

бағаланды. 

Біртектілікті бағалау: БҮ біртекті, егер: 

                                                                       < 0.3* pt                                                             (3) 

 

мұндағы ss-дан аралық стандартты ауытқу; 
σpt-құзыреттілікті бағалаудың стандартты ауытқуы. 

Тұрақтылықты бағалау: ОК тұрақты түрде қабылданды, егер: 

 

                                                                pt                                                      (4) 

 

мұндағы x-біртекті сынамаларды сынау нәтижелерінің жалпы іріктемелі орташа мәні; 

y-тұрақтылық сынамаларын сынау нәтижелерінің жалпы іріктемелі орташа мәні; 
σpt-құзыреттілікті бағалаудың стандартты ауытқуы. 

 
Кесте №2 - Біліктілік үлгісін дайындауға арналған кесте 

 

Көрсеткіштің 

атауы, өлшем 

бірлігі 

БҮ шифры  БҮ біртектілігі 

туралы 

қорытынды 

Данааралық 

стандартты 

ауытқу 

БҮ-нің тұрақтылық 

туралы қорытынды 

Қатысушының 

жұмыс істеуін 

бағалау нұсқасы 

мыстың 
массалық 

концентрацияс

ы, мг/дм3 

ОК-МВ-21 біртекті 0,01 тұрақты Z- индекс 

 

Бақыланатын көрсеткіштердің белгіленген тіркелген мәндері және олардың біліктілік 

бағалауының стандартты ауытқуы (кесте 3) келтірілген. 
 

Кесте 3 - Бақыланатын көрсеткіштердің белгіленген тіркелген мәндері 

 

Көрсеткіштің атауы, 

өлшем бірлігі 

БҮ шифры Xpt берілген 

мағынасы 
 біліктілікті 

бағалаудың 

стандартты ауытқуы 

мыстың массалық 

концентрациясы, мг/дм3 

ОК-МВ-21 0,54 0,1947 

 
Біліктілікті бағалаудың стандартты 

ауытқуы ГОСТ Р 50779.60-2017 "Статисти-

калық әдістер. Зертханааралық сынақтар ар-

қылы біліктілікті тексеру кезінде қолдану" 

мынадай формула бойынша есептеледі: 

 
                                                                σRt=√σ2

R + σ2
r                                                                    (5) 
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мұндағы, σR – репродуктивтіліктің стандартты ауытқуы;  

σr- қайталанудың стандартты ауытқуы. 
Өлшеу нәтижелерінің сапасы туралы қорытынды Z - индекс мәні негізінде жүргізілді. Z 

индексінің мәні келесі формула бойынша есептеледі: 

                                                                                                                           (6) 

мұндағы Xpt - сараптамалық зертханада 

анықталған берілген мән; 

Xi - бағдарлама қатысушысының хатта-
масында көрсетілген өлшеу нәтижесі; 

σpt - біліктілікті бағалаудың стандартты 

ауытқуы. 
Р 50779.60-2017 "Статистикалық әдіс-

тер. Зертханааралық сынақтар арқылы білік-

тілікті тексеру кезінде қолдану" Z-индекс 

мынадай түрде түсіндіріледі: 

|Z| 2.0 нәтиже қолайлы (қанағат-

танарлық) деп саналады, зертхана жұмысы-

ның қанағаттанарлық сипаттамасын көрсе-

теді және іс-әрекеттерді орындауды талап 

етпейді (нәтиже қолайлы деп саналады); 

2.0<|Z|<3.0 нәтиже ескерту аймағында 
болады (күмәнді), зертхана жұмысының 

күмәнді сипаттамасын көрсетеді және 

ескерту әрекеттерін орындауды талап етеді 
("ескерту сигналы" болып табылады); 

|Z| 3.0 нәтиже қолайсыз (қанағат-та-

нарлықсыз) деп саналады, зертхана жұмысы-

ның қанағаттанарлықсыз сипаттамасын көрсе-
теді, Түзету әрекеттерін орындауды талап етеді 

("әрекет сигналы"болып табылады). 

Сынақ нәтижелері және Z - индексінің 
мәндерін көрсете отырып, қатысушылардың 

жұмыс істеуін бағалау (кесте 4) көрсетілген. 
 

Кесте 4 - Сынақ нәтижелері және Z - индексінің мәндерін 
 

Қатысушы 

шифры 

Алғашқы 

өлшеу Х1 

Екінші 

өлшеу Х2 

Орташа 

мәні 

Кеңейтілген 

белгісіздік 

Берілгеннен 

ауытқу 

Z- 

индекс 

Қорытынды 

ОК-МВ-

01-21 0,59000 0,61000 0,60000 0,2150000 0,06000 0,3 

қанағаттанар

лық 

ОК-МВ-
02-21 0,02050 0,02100 0,02075 0,9580000 0,51925 2,6 

күмәнді 

ОК-МВ-

03-21 0,69000 0,64000 0,66500 8,9000000 0,12500 0,6 

қанағаттанар

лық 

ОК-МВ-

04-21 0,00002 0,00025 0,00013 0,0000001 0,53987 2,7 

күмәнді 

ОК-МВ-

05-21 0,00025 0,00025 0,00025 0,0000040 0,53975 2,7 

күмәнді 

ОК-МВ-

06-21 0,00030 0,00030 0,00030 0,0000034 0,53970 2,7 

күмәнді 

ОК-МВ-

07-21 0,02940 0,02960 0,02950 0,0000003 0,51050 2,6 

күмәнді 

 

Деректердің графикалық бейнесі (диаграмма 1) көрсетілген. 
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Диаграмма 1. Ауыз судағы мыс концентрациясын анықтау Z-индексі 
 

Қорытынды 

Ет және ет өнімдердің қауіпсіздігін тал-
дайтын сынақ зертханаларында провайдер 20 

(жиырма) сынама дайындады, оның ішінде 7 

(жеті) сынақ зертханасында (санитарлық-ги-

гиеналық зертханада) сыналды. 
Провайдер біртектілік пен тұрақты-

лыққа статистикалық бағалау жүргізді. Осы 

бағдарлама бойынша тіркелген мәнді анық-
тау үшін сарапшылар мен мамандар қата-

рынан 3 (үш) адамнан тұратын жұмыс тобы 

құрылды. Сандық үшін белгіленген мәнді 
сараптама зертханасы анықтайды. 

Біліктілікті тексеру бағдарламасына 7 

зертхана қатысты. Провайдер әр қатысушыға 

қатысу нәтижелері бойынша есеп берді. Есеп 
біліктілікті тексерудің әрбір қатысушысы 

үшін қағаз түрінде көбейтілді. 

Қанағаттанарлықсыз нәтиже алған қа-
тысушыларға сигналдардың пайда болу се-

бептерін анықтау, түзету әрекеттерін жүргізу 

және оларды құжаттау, қанағаттанарлықсыз 

нәтижелердің себептерін анықтау және жою 
ұсынылады. 
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ӨСІМДІК СҮТІН ӨНДІРУГЕ АРНАЛҒАН ШИКІЗАТТЫ ТАҢДАУ НЕГІЗДЕМЕСІ 
 

А.Ж. ХАСТАЕВА, А.М. ОМАРАЛИЕВА, А.А. БЕКТУРГАНОВА, А.М. КАБДОЛОВА 
 

(«Қазақ технология және бизнес университеті», Қазақстан, 010000, Нұр-Сұлтан қ., 

Қ.Мұхамедханов көш.37А) 

Автор-корреспонденттің электрондық поштасы: gera_or@mail.ru* 
 

Мақалада «И.Жахаев атындағы Қазақ күріш шаруашылығы ҒЗИ» ЖШС-нің «Сыр сылуы», 

«Айкерім», «Маржан» селекциялық сұрыптарындағы күріштің сапасын зерттеу нәтижелері 

ұсынылған. Зерт-теу барысында күріш үлгілері физика-химиялық, биохимиялық, технологиялық 

қасиеттері мен қауіп-сіздік көрсеткіштері бағаланды. Барлық зерттелген күріш дәндерінің үлгілері 

қауіпсіздік көрсеткіші бойынша «Астық қауіпсіздігі туралы» Кеден одағының техникалық 

регламентінің талаптарына сәйкес келеді. Осы ғылыми зерттеу жұмыстарын іске асырудың 

нәтижесі халықтың дұрыс және қауіпсіз тамақтануы үшін сусындардың ассортиментін кеңейту 

болып табылады. 

 

Негізгі сөздер: күріш, астық сапасының белгілері, ақуыз, май, қауіпсіздік. 
 

Ғылыми-зерттеу жұмысы Қазақстан Республикасы Ауыл шаруашылығы министр-

лігімен БМҚ шеңберінде 2021-2023 жылдарға «Дайын өнімнің ассортиментін кеңейту және 

шикізат бірлігінен шығу, сондай-ақ өнім өндірісіндегі қалдықтар үлесін азайту мақсатында 

ауыл шаруашылығы шикізатын терең өңдеудің ғылымды қажетсінетін технологияларын 

әзірлеу» тақырыбы бойынша (BR10764970) орындалды. 
 

ОБОСНОВАНИЕ ВЫБОРА СЫРЬЯ ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА  

РАСТИТЕЛЬНОГО МОЛОКА  

 

А.Ж. ХАСТАЕВА, А.М. ОМАРАЛИЕВА, А.А. БЕКТУРГАНОВА, А.М.КАБДОЛОВА 

 
(«Казахский университет технологии и бизнеса», Казахстан, 010000, г.Нур-Султан, 

ул.К.Мухамедханова, 37А) 

Электронная почта автора корреспондента: gera_or@mail.ru* 

 

В статье представлены результаты исследования качества риса селекционных сортов «Сыр 

сылуы», «Айкерiм», «Маржан» ТОО «Казахский НИИ рисоводства им И. Жахаева». В ходе исследования 
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образцов риса были оценены физико-химические, биохимические, технологические свойства и показатели 

безопасности. Все исследуемые образцы рисовых зерен по показателю безопасности соответствуют 

требованиям Технического Регламента Таможенного Союза «О безопасности зерна». Результатом 

реализации данного НИР станет расширение ассортимента напитков для здорового и безопасного 

питания населения. 

 

Ключевые слова: рис, признаки качества зерна, белок, жир, безопасность. 
 

Научно-исследовательская работа выполняется в рамках ПЦФ Министерством 

сельского хозяйства Республики Казахстан BR10764970 по теме «Разработка наукоемких 

технологий глубокой переработки с/х сырья в целях расширения ассортимента и выхода 

готовой продукции с единицы сырья, а также снижения доли отходов в производстве 

продукции» на 2021-2023гг. 

 

JUSTIFICATION OF THE CHOICE OF RAW MATERIALS FOR THE PRODUCTION 

OF VEGETABLE MILK 

 
A.ZH. KHASTAYEVA, А.M. OMARALIEVA, A.A.BEKTURGANOVA, A.M.KABDOLOVA 

 
(«Kazakh University of Technology and Business», Kazakhstan, 010000, Nur- Sultan, 

st. K.Mukhamedkhanov 37A) 

Corresponding author email: gera_or@mail.ru* 

 

The article presents the results of a study of the quality of rice of breeding varieties "Syr syluy", 

"Aikerim", "Marzhan" LLP "Kazakh Rice Research Institute named after I. Zhakhaev". During the study, rice 

samples were evaluated physico-chemical, biochemical, technological properties and safety indicators. All the 

studied samples of rice grains in terms of safety meet the requirements of the Technical Regulations of the 

Customs Union "On grain safety". The result of the implementation of this research will be the expansion of the 

range of beverages for healthy and safe nutrition of the population. 

 

Keywords: rice, signs of grain quality, protein, fat, safety. 
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Кіріспе 

Тақырыптың өзектілігі, азық-түлік 

нарығының маңызды секторы сүт және сүт 
өнімдері нарығы болып табылады. Соңғысын 

тұтыну халықтың денсаулық жағдайына 

тікелей әсер етеді, белгілі факт бойынша сүт 
және сүт өнімдері - базалық тамақ өнім-

дерінің бірі және бүкіл әлемдегі барлық 

жастағы адамдардың дұрыс тамақтануының 

маңызды құрамдас бөлігі болып табылады. 
Қазіргі уақытта халықтың тамақта-

нуындағы теңгерімсіздік байқалады, осыған 

байланысты азық-түлікті байыту ең танымал 
болып келеді. «Қазақстан-2050» Стратегия-

сында Президент «Ұлт денсаулығы - біздің 

табысты болашағымыздың негізі» және 
Стратегияның осы міндетін іске асырудың 

кепілі елдің агроөнеркәсіптік кешенін үде-

мелі дамыту болып табылатынын атап өтті, 

өйткені «Қазақстанның Үшінші жаңғыруы: 
жаһандық бәсекеге қабілеттілік» Жолдауын-

да Президент ел экономикасын дамытудың 

басым бағыты болашағы бар Қазақстанның 

агроөнеркәсіптік кешені болып табылатынын 
атап өтті. 

Дәнді дақылдарға негізделген өсімдік 

сүті - бұл бүкіл әлемде дамып келе жатқан 
Функционалды және мамандандырылған су-

сындар санатындағы тез өсетін сегмент. 

Мамандардың айтуынша, қазір нарықта екі 

түрлі үрдіс байқалады: халық табысының 
төмендеуіне байланысты сүт өнімдерін тұты-

нудың төмендеуі және өсімдік сусындары-

ның танымалдылығының артуы. Сарапшы-
лар бұл жерде ешқандай қайшылық жоқ деп 

санайды, өйткені біз тұтынушылардың әр-

түрлі санаттары туралы айтып отырмыз. 
Халықаралық нарық сарапшыларының 

болжамы бойынша 2022 жылдың соңына 

дейін сүтті өсімдік алмастырғыштар нарығы 

9 млрд.долларға дейін өседі. Өсімдік сүтін 
өндіру алаңы жылына құндық мәнде 7,1% - 
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дан қосатын болады. Бес жыл ішінде өсімдік 

сусындарын өндіру сегментінде сату 61% - 

ға өсті, ал сиыр сүтінің көрсеткіштері, 
керісінше, 15% - ға төмендеді. 

Қазақстанда өсімдік сүтін тұтыну таяу-

дағы 10 жылда өседі және дәстүрлі сүт өнім-

дері нарығының 10-20% - ын ала алады. Сег-
менттің дамуына СӨС сәні және нарыққа 

кірудің төмен шегі ықпал етеді. Әлемдегі 

диетологтар дененің қалыпты жұмыс істеуі 
үшін қажетті қоректік заттардың кейбір 

түрлеріне төзбеушілікті сезінетін адамдар 

санының көбею тенденциясын атап өтеді. 

Бұл көбінесе адам ағзасындағы метаболи-
калық ақаулармен байланысты, мысалы 

лактоза және жыл сайын көп адамдар лактоза 

бар өнімдерді тұтыну кезінде ыңғайсыз-
дықты сезінеді, бұл оларды тұтынудың 

төмендеуіне әкеледі. Бұл мамандандырыл-

ған, атап айтқанда лактозасыз тамақ өнім-
дерінің ассортиментін кеңейту қажеттілігін 

тудырады. Мәселенің ықтимал шешімдерінің 

бірі-дәнді «сүт» сусындарының техноло-

гиясын жасау. 
Күріш сүті сиыр сүтіне жақсы балама 

болып саналады, өйткені күріш сүті арзан 

және сіңімді болады. Төмен калориялы 
күріш сүті (52 ккал / 100 г), диеталық өнім, 

диеталық талшық көзі, В дәрумендері (B1, 

B9, B6, PP), магний, мырыш, темір, аз 
мөлшерде натрий, мыс, йод және калий, яғни 

гемопоэтикалық органдардың жұмысын жақ-

сартуға ықпал ететін заттар. Алайда, күріш 

сүті нәрестелерді тамақтандыру үшін қолда-
нылған кезде ақуыздар мен майларды қосу 

қажет. Сонымен қатар, күріш сүті жаңғақ 

аллергиясы бар адамдар үшін өте қолайлы. 
Күріш сүті қоңыр күріш пен судан жасалған, 

демек оның құрамында қоректік заттар мен 

микроэлементтер көп, соның ішінде көздің 

жақсы көруі үшін А дәрумені, қаңқаны 
нығайтуға арналған фосфор және ағзадағы 

ақуыздар мен майлардың метаболизмі үшін 

В12 дәрумені бар. 
Күріш басқа дәнді дақылдардан маңыз-

ды аминқышқылдарының салыстырмалы түрде 

жоғары құрамымен және өте төмен алмастыры-
латындығымен ерекшеленеді. Тағамдық құнды-

лығы бойынша ол басқа дәнді дақылдардан 

асып түседі. Күріштегі ақуыздың тағамдық құн-

дылығы лизиннің жоғары мөлшеріне байла-
нысты (0,31%) [1]. Алайда, күріштің химиялық 

құрамына тән белгілер-бұл басқа дақылдармен 

салыстырғанда ақуыздың төмен мөлшері және 

крахмалдың жоғары мөлшері [2-4]. 

Астық пен оны қайта өңдеу өнімдері-
нің сапасы сортқа, топыраққа, климатқа, 

егіннен кейінгі өңдеу мен сақтауға байла-

нысты технологиялық, биологиялық, физика-

химиялық және тұтынушылық қасиеттердің 
жиынтығымен сипатталады. Қабылдау, өң-

деу, буып-түю және сақтау кезеңдерінде 

астық сапасы өзгереді және Кеден одағының 
«Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» (КО 

ТР 021/2011) және КО ТР 015/2011 «Астық 

қауіпсіздігі туралы» техникалық регламенті-

нің талаптарына сәйкес келуі тиіс [5]. 
Ғылыми-зерттеу жұмысында күріш 

өсімдік сүт сусындарының технологиясын 

жасау үшін шикізат ретінде ұсынылады. 
Жоғарыда айтылғандарға байланысты 

отандық шикізаттан өсімдік сүт сусындарын 

өндіру технологиясын әзірлеуге бағытталған 
зерттеулер өзекті болып табылады, бұл 

халықтың дұрыс және қауіпсіз тамақтануы 

үшін сусындардың ассортиментін кеңейтуге 

мүмкіндік береді. 
Зерттеудің мақсаты отандық селек-

циядағы күріш дәндерінің сапасы мен 

қауіпсіздігіне бағалау жүргізу. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Зерттеу үшін күріштің 3 сорты іріктелді: 

ҚР «И.Жахаев атындағы Қазақ күріш 
шаруашылығы ҒЗИ» ЖШС ғалымдары 

селекциялаған «Сыр сылуы», «Айкерім», 

«Маржан». 

Сынамаларды қабылдау және іріктеу 
МЕМСТ 13586.3-2015 бойынша жүргізілді. 

Күріштің іріктелген үлгілерінің сапасын 

бағалау ҚР СТ 1019-2000 «Қазақстандық 
селекциядағы күріш. Дайындау және жеткізу 

кезіндегі талаптар»; КО ТР 015/2011 «Астық 

қауіпсіздігі туралы»; көмірсулардың массалық 

үлесі Перманганатометриялық әдіспен анық-
талды; ақуыздың массалық үлесі МЕМСТ 

10846-91 сәйкес анықталды; майдың массалық 

үлесі МЕМСТ 29033-91 сәйкес анықталды; 
утты элементтер МЕМСТ 30178-96 сәйкес 

атомдық сіңіру әдісімен анықталды. 

Нәтижелер және оларды талқылау 
Бірінші кезеңде Қызылорда облысында 

өсірілген «И.Жақаев атындағы Қазақ күріш 

шаруашылығы ҒЗИ» ЖШС-де селекцияланған 

күріштің («Сыр сылуы», «Айкерім», «Маржан») 
дәнді сорттарының технологиялық қасиетте-

ріне зерттеулер жүргізілді. 1-кестеде стандарт-
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ты үлгімен салыстырғанда күріш сорттарының сапалық сипаттамалары көрсетілген. 

 
Кесте 1 - НҚ талаптарына сәйкес күріш дәнінің сапалық сипаттамалары 

 

Көрсеткіштің атауы НҚ талаптары бойынша Күріш сорты 

«Сыр сылуы» «Айкерiм» «Маржан» 

Дайындалған және жеткізілген күріш сау, 

қыздырылмайтын күйде болуы керек, сау дәнге 

тән болуы керек 

сәйкес келеді сәйкес келеді сәйкес келеді 

қалыпты түс пен иіс (қатты, уытсыз, көгергенсіз) сәйкес келеді сәйкес келеді сәйкес келеді 

Ылғалдылық, % 14 7,2 10 9,8 

Арамшөп қоспасы,%, артық емес 1,0 0,06 0,08 0,08 

минералды қоспа 0,5 - - - 

бұзылған күріш дәндері жіберілмейді табылған жоқ табылған жоқ табылған жоқ 

өлі зиянкестер (қоңыздар), дана 

1 кг-да, артық емес 

жіберілмейді табылған жоқ табылған жоқ табылған жоқ 

Астық қоспасы,%, артық емес: 2,0 0,2 0,2 0,2 

Сарғайған дәндер,%, артық емес 0,3 - - - 

Қызыл дәндер,%, артық емес 3,0 - - - 

Зиянкестермен залалдануы жіберілмейді табылған жоқ табылған жоқ табылған жоқ 
 

Зерттеулер көрсеткендей, барлық тал-

данған сынамалар сау, қыздырылмайтын 

күйде, күріш дәніндегі ылғалдылықтың өзге-
руі 7,2% - дан аспайды. Жүргізілген зерт-

теулер күріштің талданған сынамалары нор-

мативтік құжаттардың талаптарына сәй-кес 
келетінін, жоғары технологиялық қасиет-

терге ие екенін көрсетті, олар кейіннен қайта 

өңдеу кезінде өнімнің барынша көп шығуын 

қамтамасыз ете алады. 
Шикізаттың тағамдық құндылығын 

зерттеу үшін күріш сорттарының химиялық 

құрамына зерттеулер жүргізілді (2-кесте).

 
Кесте 2- Күріштің селекциялық сорттарының химиялық құрамы 

 

Көрсеткіштің атауы Күріш сорты 

«Сыр сылуы» «Айкерiм» «Маржан» 

көмірсулардың массалық үлесі, % 74,66±1,08 70,09±1,54 76,18±0,93 

ақуыздың массалық үлесі, % 7,96±0,09 6,62±0,09 7,40±0,04 

майдың массалық үлесі, % 1,20±0,01 1,79±0,02 1,93±0,01 

Тағамдық құндылығы, ккал 341,28 322,95 361,49 

 

2-кестеден зерттелген үлгілердегі кө-

мірсулардың мөлшері 70-76% аралығында 
болатындығын көруге болады. Көмірсулар-

дың ең көп мөлшері "Маржан"сортының 

дәнінде анықталды. Күріш дәніндегі көмір-
сулардың сандық мөлшері генетикалық 

сипаттамаларға ғана емес, сонымен қатар 

көптеген сыртқы факторлар мен өсіп келе 

жатқан жағдайларға (топырақтың химиялық 
құрамы, оның қышқылдығы мен ылғал-

дылығы) байланысты екені белгілі. Адам 

ағзасына нашар сіңетін диеталық талшықтар 
ішек моторикасын тездетеді, организмдегі 

липидтер мен көмірсулар алмасуын қалыпқа 

келтіреді, ауыр металдардың шығарылуына 

ықпал етеді [6]. Күріштің жоғары тағамдық 
құндылығы күріш сорттарының ақуыз құра-

мымен қамтамасыз етіледі. Күріштің селек-

циялық сұрыптарының астығындағы ақуыз-

ды талдау "Сыр сылуы" сортының (7,96%) 
анағұрлым жоғары көрсеткіштерін көрсетті, 

ал "Айкерім" сортында ақуыздың массалық 

үлесі 6,62% - ды құрады. 
Алынған мәліметтер бойынша ақуыз 

мөлшері "Сыр сылуы" күріш сортында жоға-

ры көлемде, яғни болашақта өсімдік сүт су-

сындарын өндіруде ең жақсы технологиялық 
қасиеттерге ие болатындығын көрсетеді. 

ҒЗЖ келесі кезеңі «Астық қауіпсіздігі 

туралы» 015/2011 Кеден одағының техни-
калық регламентінің талаптары бойынша 

күріш сорттары сапасының қауіпсіздік көр-

сеткіштерін зерделеу болды. 3-кестеде 

күріштің селекциялық сорттық үлгілеріндегі 
улы элементтердің құрамы көрсетілген. 
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Кесте 3 - Күріштегі улы элементтерді анықтау 

 

Көрсеткіштер КО ТР 015/2011 бойынша 

рұқсат етілген 

деңгейлер, мг / кг, артық емес 

Сорт 

«Сыр сылуы» «Айкерiм» 

 

«Маржан» 

Кадмий  0,1 табылған жоқ табылған жоқ табылған жоқ 

Свинец  0,5 0,011 ±0,0002 0,001+0,0001 0,001 ±0,0001 

Мышьяк  0,2 табылған жоқ табылған жоқ табылған жоқ 

 

3-кестеден көріп отырғанымыздай, 

күріштің барлық зерттелген үлгілері уытты 
элементтердің құрамы бойынша нормативтік 

құжаттардың талаптарына сәйкес келеді.  

Зерттелген сынамаларда кадмий мен 
мышьяк құрамы табылған жоқ, ал қорғасын 

мөлшері рұқсат етілген шектерден 0,001–

0,11 мг/кг аспады.  
Алынған мәліметтерге сүйене отырып, 

«Сыр сылуы» күріш сортының көрсеткіштері 

көмірсулардың сандық құрамы мен ақуыздың 

массалық үлесі бойынша көшбасшы болып 
табылады деп қорытынды жасауға болады. 

Зерттелетін үлгілердегі уытты элементтердің 

құрамы 015/2011 КО ТР нормасының шегінде 
болады. Осылайша, іріктелген «Сыр сылуы» 

күріш сорты Омега-3 полиқанықпаған май 

қышқылдарымен байытылған дәнді "сүт" 

сусындарын өндірудің жаңа технологиясында 
пайдаланылатын болады. 

Қорытынды  

Қызылорда облысында өсірілген 
күріштің селекциялық сұрыптарының сапа 

көрсеткіштерін зерттеуді талдау күріш сұрып-

тарының жалпы құрамында ақуыз, май және 
көмірсулардың жоғары мөлшері бар екенін 

көрсетті. Зерттеу нәтижелері бойынша 

іріктелген «Сыр сылуы» күріш сорты өсімдік 

сүт сусынының жаңа технологиясын әзірлеу 
үшін ғылыми-практикалық негіздерді әзірлеу 

перспективалылығын айқындайтын болады. 

 
ПАЙДАЛАНЫЛҒАН ӘДЕБИЕТТЕР 

ТІЗІМІ 

1. FAO. Food balance sheets, 1979–81 

average. Rome, 1984. FAO. 

2. Чугунова, О. В. Өнімді модельдеу 

кезіндегі шикізаттың функционалды физио-

логиялық қасиеттері // Инновациялық тамақ 

өнімдерінің технологиясы және тауартану. – 
2011. – № 3. – Б.34–39. 

3. Козьмина, Н.П. Астық және оны қайта 

өңдеу өнімдерінің биохимиясы / – М.: Колос, 

1976.– 373 б. 

4. Мысаков, Д.С. Күріш дәнінің 

бөлшектерінің мөлшері мен түрінің күріш 
ұнынан жасалған печенье жартылай фабри-

катының құрылымдық-механикалық сипат-

тамаларына әсері / О.В Чугунова, В. Р. Филиппов 

атындағы Бурят. мемлек.а.-ш. акаднмиясының 

Хабаршысы. – 2016. – № 3(44). – Б. 144–150. 

5. Техникалық регламент "Кеден 

одағының"тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі Туралы 

(ТР ТС 021/2011). 01.07.2013. ЕЭК, 15.04.2014 

6. Шатнюк Л.Н. Дұрыс тамақтану 

өнімдерін жасаудағы тағамдық ингредиенттері  

/ Азық-түлік ингредиенттері: шикізат және 
қоспалар. - 2005. -№ 2.-Б. 18–22. 

 

REFERENCES 

1. FAO. Food balance sheets, 1979–81 

average.Rome, 1984. FAO. 

2. Chugunova, O. V. Өnіmdі model'deu 

kezіndegі shikіzattyң funkcionaldy fiziologijalyқ 

қasietterі // Innovacijalyқ tamaқ өnіmderіnің 

tehnologijasy zhәne tauartanu. – 2011. – № 3. – 

b.34–39. (in Kazakh) 

3. Koz'mina, N.P. Astyқ zhәne ony қajta өңdeu 

өnіmderіnің biohimijasy / – M.: Kolos, 1976.– 373 b. 
(in Kazakh) 

4. Mysakov, D.S. Kүrіsh dәnіnің bөlshekterіnің 

mөlsherі men tүrіnің kүrіsh ұnynan zhasalғan pechen'e 

zhartylaj fabrikatynyң құrylymdyқ-mehanikalyқ 

sipattamalaryna әserі / D.S. Mysakov, O.V. Chugunova 

// V. R. Filippov atyndaғy Burjat. memlek.a.-sh. 

akadnmijasynyң Habarshysy. – 2016. – № 3(44). – b. 

144–150. (in Kazakh) 

5. Tehnikalyk reglament "Keden odagynyn" 

tamak өnіmderіnің қauіpsіzdіgі Turaly (TR TS 

021/2011). 01.07.2013. ЕЭК, 15.04.2014 (in Kazakh) 
6. Shatnjuk L.N. Dұrys tamaқtanu өnіmderіn 

zhasaudaғy taғamdyқ ingredientterі / Azyk-tүlіk 

ingredientterі: shikіzat zhәne kospalar. 2005. -№ 2.-

B. 18–22. (in Kazakh) 

 

 

 

 
 



 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2021. №4. 

 

 

58 
 

УДК 663.253, 663.51                                          https://doi.org/10.48184/2304-568X-2021-4-58-75 

МРНТИ 65.49.03 

 

ЕДИНЫЙ АНАЛИТИЧЕСКИЙ АЛГОРИТМ ИДЕНТИФИКАЦИИ 

КОМПОНЕНТНОГО СОСТАВА ВИНОДЕЛЬЧЕСКОЙ ПРОДУКЦИИ 
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(«Российский университет дружбы народов (РУДН)», Российская Федерация, 117198  

г. Москва, ул. Миклухо-Маклая, д. 6) 

Электронная почта автора-корреспондента: kolesnov-ayu@rudn.ru* 

 

В статье рассматривается единый аналитический алгоритм идентификации компонентного 

состава винодельческой продукции, установленный в новом национальном стандарте ГОСТ Р 59570-

2021 «Продукция винодельческая. Идентификация компонентов в части определения природы эта-

нола и других соединений физико-химического состава». Для интерпретации результатов анали-

тического исследования стандарт предусматривает применение современных научных данных о 

винодельческой продукции, а также о природных, агротехнических и технологических факторах, 

способных оказывать влияние на компонентный состав продуктов. В статье приведены практические 

примеры использования аналитических методов, установленных в стандарте, для исследования вино-

дельческой продукции, производимой в России, Армении, Казахстане и странах дальнего зарубежья.  

 

Ключевые слова: винодельческая продукция, идентификация компонентов, единый 

аналитический алгоритм, ГОСТ Р 59570-2021. 

 

UNIFIED ANALYTICAL ALGORITHM FOR IDENTIFICATION 

OF COMPONENT COMPOSITION OF WINEMAKING PRODUCTS 
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(«Peoples’ Friendship University of Russia (RUDN University)»,Russian Federation, 117198  

Moscow, 6 Miklukho-Maklaya) 
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The article discusses a unified analytical algorithm for identification of component composition of winemaking 

products, established in the new national standard GOST R 59570-2021 «Winemaking products. Identification of 

component in terms of determination of the origin of ethanol and other compounds of physical-chemical 

composition». The standard provides modern scientific data on winemaking products, as well as data on natural, 

agrotechnical and technological factors that can impact the component composition of products to interpret the results 

of analytical evaluations. The article provides practical examples of use of analytical methods established in the 

standard for the study of winemaking products produced in Russia, Kazakhstan, Armenia and foreign countries.  

 

Keywords: winemaking products, identification of components, unified analytical algorithm, 

GOST R 59570-2021. 
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Мақалада ГОСТ Р 59570-2021 «Шарап өнімдері. Этанолдың және физикалық-химиялық құрамдағы 

басқа қосылыстардың табиғатын анықтау тұрғысынан компоненттерді анықтау». Аналитикалық 

зерттеу нәтиже-лерін түсіндіру үшін стандарт шарап өнімдері туралы, сондай-ақ өнімнің құрамдас 
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құрамына әсер етуі мүмкін табиғи, агротехникалық және технологиялық факторлар туралы заманауи 

ғылыми деректерді пайдалануды көздейді. Мақалада Ресейде, Арменияда, Қазақстанда және алыс шет 

елдерде өндірілген шарап өнімдерін зерттеу үшін стандартта белгіленген аналитикалық әдістерді 

қолданудың практикалық мысалдары келтірілген.  

 

Негізгі сөздер: шарап өнімдері, компоненттерді анықтау, бірыңғай аналитикалық 

алгоритм, ГОСТ Р 59570-2021. 

 
Введение 
Современный рынок винодельческой 

продукции в Российской Федерации и едином 

таможенном пространстве ЕАЭС характери-
зуется динамичным развитием всех отрасле-

вых звеньев - составляющих единой произ-

водственно-торговой цепи жизненного цикла 

продуктов – «От виноградника до потре-
бителя». В настоящее время общая площадь 

виноградников в Российской Федерации сос-

тавляет 96800 га. В течение 8 лет с 2013 по 
2020 гг. виноград посажен на площади 41000 

га. В соответствии с Федеральным проектом 

«Стимулирование виноградарства и вино-
делия» с 2022 по 2030 гг. предусмотрена 

ежегодная закладка 4850 га, всего за 9 лет – 

44000 га. Основная доля собранного винограда 

используется в Российской Федерации для 
производства винодельческой продукции, вк-

лючая вина всех категорий, коньяки, дис-

тилляты и др. Доля столового винограда 
незначительна. В 2020 г. в Российской 

Федерации были собраны 580000 т винограда, 

что составило 44,6 % от валового сбора 

винограда в СССР в 1980 г. 
При рассмотрении группы вин и схо-

жих с ними продуктов переработки виногра-

да российский рынок в настоящее время 
можно представить в виде системы сооб-

щающихся сосудов, в которой присутс-

твуют три доминанты: 1 - вина российского 
производства из отечественного винограда 

(вина ЗГУ и ЗНМП), 2 - столовые вина из 

импортных виноматериалов, розлив которых 

осуществляется в России, 3 – импортные 
вина для непосредственной продажи в 

розничной торговой сети. На структуру 

спроса оказывают влияние три основных 
фактора – экономическое положение насе-

ления, динамика курсов валют и розничная 

цена импортных вин. По данным, опубли-
кованным в Национальном докладе о винном 

рынке России в 2019 г. соотношение произ-

водства вина внутри страны к импорту 

составило 60:40 % в пользу внутреннего 
производства. При этом в данной структуре 

51 % приходились на российские столовые 
вина, изготовленные из импортных вино-

материалов, 24 % - на импортные вина, 16 % 

- на импортные столовые вина, 9 % - на вина 
ЗГУ и ЗНМП, изготовленные из российского 

винограда. Виноматериалы для изготовления 

столовых вин поступают в Российскую 

Федерацию из 17 стран, в число которых 
входят Узбекистан, Молдавия, Аргентина, 

Южная Африка и Испания. В указанных 

структурных характеристиках современного 
российского рынка среднедушевое потреб-

ление вина составляет 4,08 л/год, что 

существенно ниже уровней потребления в 
других странах, например, во Франции – 30 л 

(южный тип потребления), Финляндия – 15 л 

(политика государства по переходу насе-

ления  от крепких напитков к вину) и 
историческим уровнем потребления вина в 

СССР (до 1985 г. - более 20 л за счет 

поддержки государством производства и 
потребления вина). В последнее время на 

рынке наблюдается устойчивая тенденция к 

росту потребления винодельческой продук-

ции (напр., вин, коньяков), которая с одной 
стороны определяется качественным выбо-

ром потребителей импортных и конкуренто-

способных российских вин, с другой сторо-
ны переориентацией крупных розничных 

торговых сетей от стратегии «Минимальной 

цены» к стратегии «Максимальное качество 
за минимальную цену» [1]. В новой стра-

тегии понятие «Качество» становится не 

только центральным элементом рыночных 

отношений виноградарского и винодель-
ческого секторов АПК, но и главным объек-

том внимания всех участников рынка, вклю-

чая предприятия, торговые организации, ор-
ганы контроля (надзора) и отраслевые объе-

динения, а также драйвером в конкурентной 

борьбе за потребителя как на внутреннем, 
так и на внешних рынках при поставках 

отечественной винодельческой продукции на 

экспорт. Законодательное обеспечение хо-

зяйственной деятельности, следуя современ-
ным рыночным реалиям, закрепляя и опре-
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деляя направление развития на ближайшую 

и отдаленную перспективы, устанавливает 

задачи обеспечения качества и безопасности 
винодельческой продукции как на межгосу-

дарственном - Технический регламент ЕАЭС 

ТР 047/2018, так и на национальном уровнях - 

федеральные законы Российской Федерации, 
основным из которых является федеральный 

закон № 468-ФЗ «О виноградарстве и вино-

делии в Российской Федерации» [2-5]. Решение 
поставленных задач требует консолидиро-

ванного взаимодействия всех участников рын-

ка, в число которых входят промышленные 

предприятия, государственные ведомства 
контроля (надзора), отраслевые объединения, 

научные и экспертные организации.  

Универсальным и эффективным спосо-
бом решения задач, который может быть 

использован как в целях формализованного 

контроля (надзора), так и в целях научного 
исследования и разработки новых методи-

ческих подходов в оценке качества про-

дуктов виноградарства и виноделия, является 

стандартизация методов анализа, имеющих 
широкую международную апробацию и 

признание. Способом решения задач явля-

ется также применение для нормирования 
современных научных знаний о компо-

нентном составе винограда, продуктов его 

переработки, включая виноградное сусло, 
вина, коньяки, бренди, дистилляты и др., а 

также знаний о природно-климатических, 

агротехнических и технологических факто-

рах, способных оказывать влияние на состав 
и свойства компонентов. Особую актуаль-

ность в последнее время приобретает приме-

нение результатов научных изысканий, про-
веденных для оценки влияния климата на 

условия выращивания винограда в тради-

ционных и новых географических зонах, а 

также на состав специфичных соединений 
компонентного состава винодельческой про-

дукции. Практическая реализация работы по 

стандартизации в Российской Федерации 
современных методов исследования и спо-

собов интерпретации их результатов для 

обеспечения идентификации компонентного 
состава винодельческой продукции была 

осуществлена в рамках совместного проекта 

Некоммерческой организации «Союз произ-

водителей коньяка» (НКО «Союзконьяк») и 
Лаборатории фундаментальных и приклад-

ных исследований качества и технологий 

пищевых продуктов (ПНИЛ) Центра коллек-

тивного пользования (Научно-образова-

тельного центра) Российского университета 

дружбы народов (РУДН). В результате 
совместной научно-методической работы, 

проведенной в период 2020-2021 гг., был 

разработан национальный стандарт 

Российской Федерации ГОСТ Р 589570-2021 
«Продукция винодельческая. Идентифика-

ция компонентов в части определения при-

роды этанола и других соединений физико-
химического состава» (далее – ГОСТ Р 

59570-2021). Проект стандарта в рамках 

установленной процедуры прошел публич-

ное обсуждение и научно-техническую экс-
пертизу в профильном Техническом коми-

тете по стандартизации ТК 162 

«Виноградарство и виноделие» Федерального 
агентства по техническому регулированию и 

метрологии (Росстандарт). Стандарт был ут-

вержден приказом Росстандарта от 17.06.2021 
г. № 567-ст с введением в действие с 

01.05.2022 г. Согласно приказу введение 

стандарта ГОСТ Р 59570-2021 возложено на 

Технический комитет ТК 162. 

Материалы и методы исследований 

На предварительном этапе совмест-

ного проекта по разработке ГОСТ Р 59570-
2021 была проведена оценка основных 

методов анализа, разработанных отечествен-

ными и зарубежными специалистами, и ис-
пользуемых в практике аналитических и 

экспертных исследований винодельческой 

продукции. Подробные обзоры имеющихся в 

настоящее время в распоряжении экспертов 
методических ресурсов приведены в отдель-

ных публикациях [7-8]. По результатам про-

веденной оценки разработчиками ГОСТ Р 
59570-2021 было принято решение о при-

менении в качестве методической основы в 

стандарте официальных методов анализа 

Международной межправительственной ор-
ганизации по виноградарству и виноделию 

OIV (далее – OIV) как соответствующих 

задачам, уровню и потребностям аналитики 
и экспертизы в сфере виноградарства и 

виноделия, так и в наиболее полной мере 

отражающих состояние и перспективы со-
временного рынка винодельческой продук-

ции в Российской Федерации, ЕАЭС и мире. 

Для решения прикладных задач аналитики и 

экспертизы, которые востребованы в настоя-
щее время не только в Российской 

Федерации, но и в государствах ЕАЭС и 

странах дальнего зарубежья ГОСТ Р 59570-
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2021 предусматривает применение 13 офи-

циальных методов количественного анализа 

OIV и 1 официальный метод качественного 
анализа Международной ассоциации офи-

циального сотрудничества в области анали-

тики AOAC International (далее – AOAC). 

Перечень методов представлен в таблице 1. 

 

Таблица 1 – Методы анализа компонентов винодельческой продукции 
 

№ 

пп 

Номер метода 

в сборнике 

OIV/AOAC 

[9-11] 

Номер раздела 

с методом 

анализа в 

ГОСТ Р 59570-

2021 

Название метода Принцип анализа, 

 использованный в 

методе 

1 2 3 4 5 

1 OIV-MA-

AS312-

06:R2009 

5.1.4 Масс-спектрометрический метод 

IRMS/SIRA  

Масс-спектрометрия 

IRMS/SIRA  

   углерода 13С/12С в этаноле вина или 

этаноле, полученном брожением 

виноградного сусла, 
концентрированного виноградного 

сусла или виноградного сахара 

отношений стабильных 

изотопов 

2 OIV-MA-BS-

22:R2009 

5.1.5 Масс-спектрометрический метод 

IRMS/SIRA определения отноше-

ний изотопов углерода 13С/12С в 

этаноле спиртных напитков вино-

градного происхождения 

Масс-спектрометрия 

IRMS/SIRA отношений 

стабильных изотопов 

3 OIV-MA-

AS311-

09:R2017 

5.1.4, 

5.1.6 

Метод HPLC-IRMS/SIRA опреде-

ления отношений изотопов угле-

рода 13С/12С в глюкозе, фруктозе, 

глицерине и этаноле продукции 

виноградного происхождения с по-

мощью высокоэффективной жид-
костной хроматографии в комби-

нации с масс-спектрометрией 

Масс-спектрометрия 

IRMS/SIRA отношений 

стабильных изотопов 

4 OIV-MA-

AS312-

07:R2009 

5.1.7 Метод GC-IRMS/SIRA, HPLC-

IRMS/SIRA определения отношений 

изотопов углерода 13С/12С в 

глицерине вина с помощью газовой 

хроматографии или 

высокоэффективной жидкостной 

хроматографии в комбинации с 
масс-спектрометрией 

Масс-спектрометрия 

IRMS/SIRA отношений 

стабильных изотопов 

5 OIV-MA-AS2-

12 

5.1.8 Масс-спектрометрический метод 

IRMS/SIRA определения отношений 

изотопов кислорода 18О/16О в воде 

вина и сусла 

Масс-спектрометрия 

IRMS/SIRA отношений 

стабильных изотопов 

6 OIV-MA-

AS314-

03:R2009 

5.1.9 Масс-спектрометрический метод 

IRMS/SIRA определения отношений 

изотопов углерода 13С/12С в 

углекислом газе СО2, растворенном 

в игристых винах 

Масс-спектрометрия 

IRMS/SIRA отношений 

стабильных изотопов 

7 OIV-MA-BS-
16:R2009 

5.1.10 Метод определения основных 
соединений, экстрагируемых из 

древесины во время созревания 

алкогольных напитков виноградного 

происхождения 

Высокоэффективная 
жидкостная 

хроматография (HPLC) 

8 AOAC 948.07 5.1.11 Качественный тест для определения 

карамельного колера в винах и 

других спиртных напитках 

Визуальная 

колориметрия 
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9 OIV-MA-BS-

19:R2013 

5.1.12 Метод общего определения 

фенольных соединений в 

алкогольных напитках виноградного 

происхождения, не содержащих 

добавок карамельного колера 

Спектрофотометрия 

10 OIV-MA-BS-

17:R2009 

5.1.13 Метод анализа α-дикарбонильных 

соединений в алкогольных напитках 

виноградного происхождения с 

помощью газовой хроматографии с 

дериватизацией с 1,2-

диаминбензолом 

Газовая хроматография 

(GC) 

11 OIV-MA-BS-

18:R2013 

5.1.14 Метод анализа α-дикарбонильных 

соединений в алкогольных напитках 
виноградного происхождения с 

помощью высокоэффективной 

жидкостной хроматографии с 

дериватизацией с 1,2-

диаминбензолом 

Высокоэффективная 

жидкостная 
хроматография (HPLC) 

12 OIV-MA-

AS311-

05:R2011 

5.1.15 Метод SNIF-NMR/RMN-FINS 

определения  распределения 

изотопов водорода – дейтерия в 

этаноле, полученном брожением 

виноградного сусла, 

концентрированного виноградного 

сусла, виноградного сахара, 

ректификованного виноградного 
сусла, и этаноле вина с помощью 

ядерного магнитного резонанса 

Спектроскопия NMR 

ядерного магнитного 

резонанса 

13 OIV-MA-BS-

23:R2009 

5.1.16 Метод SNIF-NMR/RMN-FINS 

определения распределения изотопа 

водорода – дейтерия в этаноле 

спиртных напитков виноградного 

происхождения с помощью ядерного 

магнитного резонанса 

Спектроскопия NMR 

ядерного магнитного 

резонанса 

14 OIV-MA-BS-

24:R2009 

5.1.17 Метод прямого определения 

содержания нестабильного изотопа 

углерода 14С в этаноле с помощью 

жидкого сцинтилляционного 

детектора LSC 

Сцинтилляция с 

применением жидкого 

детектора (LSC) 

 
Кроме методов, перечисленных в табл. 

1, ГОСТ Р 59570-2021 допускает применение 

методических документов, которые являются 
документами по стандартизации и содержат 

методы анализа (исследования, определения, 

испытания, измерения), основанные на иных 
аналитических принципах при условии соб-

людения сопоставимости результатов иссле-

дования показателей, приведенных в разде-

лах 5.1.4-5.1.17 стандарта. Область приме-
нения ГОСТ Р 59570-2021 распространяется 

на все виды и категории винодельческой 

продукции, предусмотренные техническим 

регламентом [2] и федеральными законами 

[3-4]. При этом для исследования установ-
лены 8 целевых групп показателей – компо-

нентов винодельческой продукции, анализ 

которых с целью идентификации востре-
бован в настоящее время как на производс-

твенном уровне, так и в текущем контроле 

(надзоре) качества продуктов, выпускаемых 

в торговый оборот в Российской Федерации. 
Перечень целевых групп показателей при-

веден в таблице  
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Таблица 2 – Целевые группы показателей для исследования компонентного состава винодельческой 

продукции согласно ГОСТ Р 59570-2021 

 

№ 

пп 

Группа показателей 

(задача исследования) 

Метод анализа 

(№ раздела ГОСТ Р 59570-2021) 

1 2 3 

1 Ботаническое (виноградное) 

происхождение этанола 

Масс-спектрометрия IRMS/SIRA, 

спектроскопия NMR и сцинтилляция с 

применением жидкого детектора LSC 

(5.1.4, 5.1.15-5.1.17) 

2 Ботаническое (виноградное) 

происхождение углеводов (сахаров) 

Масс-спектрометрия IRMS/SIRA и 

спектроскопия NMR (5.1.4, 5.1.6, 5.1.15) 

3 Происхождение воды 

(биологическая/геологическая вода) 

Масс-спектрометрия IRMS/SIRA и 

спектроскопия NMR (5.1.8, 5.1.15) 

4 Ботаническое (виноградное) 

происхождение продуктов брожения – 
глицерина, 2,3-бутандиола 

Масс-спектрометрия IRMS/SIRA (5.1.6, 

5.1.7) 

5 Происхождение растворенного 

диоксида углерода (подтверждение 

вторичного брожения) 

Масс-спектрометрия IRMS/SIRA (5.1.9) 

6 Определение выдержки (созревания) в 

контакте с древесиной дуба 

HPLC (5.1.10) 

7 Присутствие карамельного колера8 Колориметрия, спектрофотометрия 

(5.1.11, 5.1.12) 

8 Состав α-дикарбонильных соединений 

(общая оценка подлинности и 

безопасности продукции с высоким 

содержанием спирта)8 

GC, HPLC (5.1.13, 5.1.14) 

 

Для проведения идентификации ком-
понентного состава винодельческой про-

дукции в ГОСТ Р 59570-2021 предложен 

комплексный многоэтапный подход – еди-
ный алгоритм, пример которого представлен 

на рисунке 1 (исследование коньячного 

дистиллята). В научно-исследовательской ла-
боратории фундаментальных и прикладных 

исследований качества и технологий пи-

щевых продуктов (ПНИЛ) Центра коллек-

тивного пользования (Научно-образователь-
ного центра) Российского университета 

дружбы народов (РУДН) методы анализа, 

соответствующие единому аналитическому 
алгоритму ГОСТ Р 59570-2021, исполь-

зуются в фундаментальных, прикладных и 

поисковых исследовательских проектах в 
сотрудничестве с национальными и зарубеж-

ными научными партнерами, а также в теку-

щих проектах по оказанию научно-техни-

ческой и экспертной поддержки государст-
венным, промышленным и торговым участ-

никам российского рынка винодельческой 

продукции. В настоящей статье представ-
лены примеры применения методов масс-

спектрометрии IRMS/SIRA отношений ста-
бильных углерода 13С/12С и спектроскопии 

NMR ядерного магнитного резонанса для 

исследования ботанического происхожде-
ния этанола, содержащегося в винодель-

ческой продукции – коньячных дистиллятах, 

а также результаты применения метода 
HPLC для исследования специфичных соеди-

нений – фурановых альдегидов (фурфурола и 

гидроксиметилфурфурола) для установления 

факта добавления простого карамельного 
колера (Caramel I-Plain, E-150a) в коньячные 

дистилляты. Исследованные показатели и 

соответствующие им методы анализа ис-
пользуются в едином алгоритме иденти-

фикации компонентов винодельческой про-

дукции, установленном в ГОСТ Р 59570-2021. 
Для проведения работ были использованы 

аналитические комплексы для масс-

спектрометрии IRMS/SIRA на основе масс-

спектрометра Delta V Advantage (ThermoFisher 
Scientific, США), спектроскопии NMR Ascend 

NEO 700 (Bruker, Германия) и HPLC LC-20 

(Shimadzu, Япония) – рисунки 2-4.  
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Нет 

Результат этапа 1. 

Продукт соответствует 

требованиям  
ГОСТ 31728  

Да 

Этап 3. 

Исследование показателей, установленных 

в таблице 1 ГОСТ Р 59570-2021 (разделы №№ 

5.1.12, 5.1.14, 5.1.16, 5.1.17)  

Этап 2. 

Исследование показателей, предусмотренных 

в таблице 1 ГОСТ Р 59570-2021 (разделы №№ 

5.1.5, 5.1.10, 5.1.11) 

 

Да 

Нет 

Этап 1. 

Подтверждение соответствия продукции  

по показателям, установленным в ГОСТ 31728  

Результат этапа 2. 

Компонент соответствует критериям 

идентификации, установленным в таблице 2 

ГОСТ Р 5970-2021 

Арбитражные и спорные случаи в части качества 

продукции. Возникновение новых обстоятельств, 

связанных с обоснованным подозрением о 

недопустимой модификации (изменении) состава, 

свойств компонента(ов) 

Результат этапа 3. 

Компонент соответствует критериям 

идентификации, установленным в таблице 2 

ГОСТ Р 59570-2021 

Нет 

Да 

Завершение идентификации Завершение идентификации 

 
 

Завершение идентификации Завершение идентификации 
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Методические условия проведения исследования образцов винодельческой продукции были эквивалентны 

методам, содержащимся в разделах 5.1.5, 5.1.10  и 5.1.16 ГОСТ Р 59570-2021. 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

Рисунок 1 – Единый алгоритм идентификации компонента – этанола на примере исследования продукта с 

заявленным наименованием  

«Дистиллят коньячный» 

 

 
 

Рисунок 2 – Аналитический комплекс для исследования состава стабильных изотопов легких элементов на 

базе IRMS/SIRA масс-спектрометра ThermoFisher Scientific Delta V Advantage (ЦКП (НОЦ) РУДН) 

 

 

 
 

Рисунок 3 – Аналитический комплекс спектроскопии NMR ядерного магнитного резонанса Bruker Ascend 

NEO 700 с операционной частотой по протонам 1Н 700 МГц, дейтерию 2Н 107 МГц, криодатчиком и 

автосамплером (ЦКП (НОЦ) РУДН) 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Общий 

результат 

идентификаци

и 1. 

Компонент 

соответствует 

наименованию 

Общий результат 

идентификации 1. 

Компонент 

соответствует 

наименованию 

Общий результат 

идентификации 2. 

Компонент 

не соответствует 
наименованию 

Общий результат 

идентификации 2. 

Компонент 

не соответствует 

наименованию 
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Рисунок 4 – Комплекс высокоэффективной жидкостной хроматографии HPLC Shimadzu LC-20 с 

автосамплером Sil-20A, спектрофотометрическим детектором SPD-20A, термостатируемой аналитической 

колонкой PerfectSil Target ODS-3HD длиной 250 мм, внутренним диаметром 4,6 мм и размером частиц 

сорбента 5 мкм (ЦКП (НОЦ) РУДН) 

 

Результаты и их обсуждение 
Исследования с применением методов 

масс-спектрометрии IRMS/SIRA, спектроско-

пии NMR и HPLC проводили на образцах 
промышленной винодельческой продукции, 

производимой в Российской Федерации или 

поставляемой по импорту. В общей сложности 
было исследовано 66 образцов коньячных и 

винных дистиллятов с разным географическим 

происхождением и сроками выдержки в кон-
такте с древесиной дуба. Результаты исследо-

вания приведены в таблицах 3 и 4. Типичные 

примеры регистрации результатов измерений 
методами IRMS/SIRA и NMR представлены на 

рисунках 5-6. Отдельные примеры результатов 

хроматографического анализа состава фурано-
вых альдегидов представлены на рисунках 7-9. 

 

Таблица 3 – Результаты исследования изотопного состава углерода и водорода в этаноле коньячных 

дистиллятов методами IRMS/SIRA и NMR 
 

№ 

пп 

Образец Метод 

IRMS/SIRA 

– 

изотопный 

состав 

углерода, 

δ13СVPDB, 

‰ 

Метод NMR 

- изотопный состав водорода 

(содержание дейтерия  

в молекуле этанола)  

метильная группа 

(D/H)I,ppm 

метиленовая 

группа 

(D/H)II, ppm 

отношение 

R 

1 Дистиллят-сырец (урожай 2020 

г., Россия) 

-28,42 99,54 132,66 2,67 

2 Дистиллят коньячный молодой 

без выдержки (урожай 2020 г., 

Россия) 

-27,58 96,44 128,02 2,65 

3 Дистиллят коньячный, выдержка 
3 года в эмалированных емкостях 

на дубовой клепке (урожай 2017 

г., Россия) 

-26,08 98,47 128,61 2,61 

4 Дистиллят коньячный, выдержка 

3 года в дубовых бочках (урожай 

2017 г., Россия) 

-25,64 96,68 130,28 2,70 

5 Дистиллят коньячный, выдержка 

5 лет в эмалированных емкостях 

на дубовой клепке (урожай 2015 

г., Россия) 

-24,10 103,54 135,96 2,63 

6 Дистиллят коньячный, выдержка 

6 лет в дубовых бочках (урожай 

2013 г., Россия) 

-26,81 99,33 126,87 2,55 

7 Дистиллят коньячный, выдержка 

5 лет (Франция) 

-26,51 100,45 129,32 2,57 
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8 Дистиллят коньячный, выдержка 

5 лет (Франция) 

-26,39 102,08 130,93 2,57 

9 Дистиллят коньячный, выдержка 

5 лет (Армения) 

-25,57 104,34 132,07 2,53 

10 Дистиллят коньячный, выдержка 

5 лет (Армения) 

-26,28 105,15 134,76 2,56 

11 Дистиллят коньячный, выдержка 

5 лет (Армения) 

-26,34 104,22 131,15 2,52 

12 Дистиллят коньячный, выдержка 

5 лет (Армения) 

-25,85 100,57 123,63 2,46 

13 Дистиллят коньячный, выдержка 

5 лет (Армения) 

-26,02 99,98 124,5 2,49 

14 Дистиллят коньячный, выдержка 

5 лет (Армения) 

-25,39 98,72 123,47 2,50 

15 Дистиллят коньячный, выдержка 

5 лет (Казахстан) 

-26,43 102,76 131,25 2,55 

16 Дистиллят коньячный, выдержка 

5 лет (Казахстан) 

-26,24 103,17 131,58 2,55 

17 Дистиллят коньячный, выдержка 

5 лет (Казахстан) 

-25,25 96,93 123,88 2,56 

18 Дистиллят коньячный, выдержка 
5 лет (Казахстан) 

-26,38 96,52 124,56 2,58 

19 Дистиллят коньячный, выдержка 

5 лет (Казахстан) 

-26,53 98,70 124,92 2,53 

20 Дистиллят коньячный, выдержка 

5 лет (Казахстан) 

-26,34 97,44 124,26 2,55 

Примечания к таблице 3: 

1. Погрешность серии измерений показателя δ13СVPDB не превышает 0,2 ‰, показателей (D/H)I и (D/H)II 

– 1,5 ppm. 

2. Сведения об условиях выдержки образцов №№ 7-20 в контакте с древесиной дуба отсутствуют. 

 

Таблица 4 - Результаты исследования состава фурановых альдегидов в коньячных и винных дистиллятах 

методом HPLC 

 

№ 

пп 

 

Образец Концентрация, мг/л Отношение 

концентраций 

R 
фурфурол гидроксиметил- 

фурфурол 

1 2 3 4 5 

1 Дистиллят-сырец без выдержки 

(Россия) 

1,2 не обнаружен более 1,0 

2 Дистиллят молодой без выдержки 
(Россия) 

10,2 не обнаружен более 1,0 

3 Дистиллят коньячный, выдержка 3 

года в эмалированной емкости на 

дубовой клепке (Россия) 

5,3 0,1 53,0 

4 Дистиллят коньячный, выдержка 3 

года в дубовой бочке (Россия) 

9,4 0,2 47,0 

5 Дистиллят коньячный, выдержка 5 

лет в эмалированной емкости на 

дубовой клепке (Россия) 

13,9 1,9 7,32 

6 Дистиллят коньячный, выдержка 6 

лет в дубовой бочке (Россия) 

6,4 0,3 21,33 

7 Дистиллят коньячный, выдержка 5 

лет (Франция) 

2,4 2,6 0,92 

8 Дистиллят коньячный, выдержка 5 

лет (Франция) 

2,3 2,5 0,90 

9 Дистиллят коньячный, выдержка 8 

лет (Армения) 

10,1 6,9 1,46 
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10 Дистиллят коньячный, выдержка 8 

лет (Армения) 

11,0 7,5 1,47 

11 Дистиллят коньячный, выдержка 8 

лет (Армения) 

3,9 2,3 1,69 

12 Дистиллят коньячный, выдержка 8 

лет (Армения) 

6,0 3,9 1,54 

13 Дистиллят коньячный, выдержка 8 

лет (Армения) 

10,8 7,2 1,50 

14 Дистиллят коньячный, выдержка 8 

лет (Армения) 

10,5 7,2 1,46 

15 Дистиллят коньячный, выдержка 8 

лет (Армения) 

9,9 7,5 1,32 

16 Дистиллят коньячный, выдержка 8 

лет (Армения) 

5,7 3,9 1,46 

17 Дистиллят коньячный, выдержка 5 

лет (Армения) 

4,6 9,8 0,47 

18 Дистиллят коньячный, выдержка 5 

лет (Армения) 

4,8 9,7 0,49 

19 Дистиллят коньячный, выдержка 5 

лет (Армения) 

5,1 9,5 0,54 

20 Дистиллят коньячный, выдержка 5 
лет (Армения) 

5,2 9,8 0,53 

21 Дистиллят коньячный, выдержка 5 

лет (Армения) 

5,5 9,9 0,56 

22 Дистиллят коньячный, выдержка 5 

лет (Армения) 

5,6 10,5 0,53 

23 Дистиллят коньячный, выдержка 5 

лет (Армения) 

5,2 9,5 0,55 

24 Дистиллят коньячный, выдержка 5 

лет (Армения) 

4,9 9,8 0,50 

25 Дистиллят коньячный, выдержка 5 

лет (Армения) 

3,5 5,7 0,61 

26 Дистиллят коньячный, выдержка 5 

лет (Армения) 

4,8 9,5 0,49 

27 Дистиллят коньячный, выдержка 5 

лет (Армения) 

5,6 10,5 0,53 

28 Дистиллят коньячный, выдержка 5 

лет (Армения) 

5,5 10,3 0,53 

29 Дистиллят коньячный, выдержка 5 

лет (Армения) 

5,3 10,2 0,52 

30 Дистиллят коньячный, выдержка 5 

лет (Армения) 

3,9 5,8 0,67 

31 Дистиллят коньячный, выдержка 5 
лет (Казахстан) 

2,2 3,1 0,71 

32 Дистиллят коньячный, выдержка 5 

лет (Казахстан) 

1,3 2,9 0,45 

33 Дистиллят коньячный, выдержка 5 

лет (Казахстан) 

1,3 2,9 0,45 

34 Дистиллят коньячный, выдержка 5 

лет (Казахстан) 

1,4 3,0 0,47 

35 Дистиллят коньячный, выдержка 5 

лет (Казахстан) 

1,6 3,9 0,41 

36 Дистиллят коньячный, выдержка 5 

лет (Казахстан) 

1,3 2,9 0,45 

37 Дистиллят коньячный, выдержка 5 

лет (Казахстан) 

3,1 4,3 0,72 

38 Дистиллят коньячный, выдержка 5 

лет (Казахстан) 

3,2 4,4 0,73 
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39 Дистиллят коньячный, выдержка 5 

лет (Казахстан) 

3,1 3,9 0,79 

40 Дистиллят коньячный, выдержка 5 

лет (Казахстан) 

2,6 3,3 0,79 

41 Дистиллят коньячный, выдержка 5 

лет (Казахстан) 

2,7 3,3 0,82 

42 Дистиллят коньячный, выдержка 5 

лет (Казахстан) 

3,0 4,3 0,69 

43 Дистиллят коньячный, выдержка 5 

лет (Казахстан) 

3,0 4,3 0,69 

44 Дистиллят коньячный, выдержка 5 

лет (Казахстан) 

3,1 4,1 0,76 

45 Дистиллят коньячный, выдержка 6 

лет (Казахстан) 

3,5 5,9 0,59 

46 Дистиллят коньячный, выдержка 6 

лет (Казахстан) 

3,3 5,7 0,58 

47 Дистиллят коньячный, выдержка 6 

лет (Казахстан) 

3,2 5,6 0,57 

48 Дистиллят коньячный, выдержка 5 

лет (Казахстан) 

2,1 5,1 0,41 

49 Дистиллят коньячный, выдержка 6 
лет (Казахстан) 

1,9 4,7 0,40 

50 Дистиллят коньячный, выдержка 6 

лет (Казахстан) 

3,5 5,9 0,59 

51 Дистиллят винный без выдержки 

(Армения) 

3,4 не обнаружен более 1,0 

52 Дистиллят винный без выдержки 

(Армения) 

3,5 не обнаружен более 1,0 

 

 
 

Рисунок 5 – Типичный графический и цифровой модуль регистрации сигналов молекул изотопомеров 

диоксида углерода ([CO2]+ m/z = 44, 45, 46), образовавшегося в ходе окислительно-восстановительного 

преобразования этанола, выделенного из коньячного дистиллята, в методе IRMS/SIRA (аппаратная 

модификация GC-IRMS/SIRA – газохроматографическое выделение этанола из образца без 

предварительной пробоподготовки путем дистилляции [12]) 

 
 

 

 
 

 

Тройной пик  c 
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Рисунок 6 – Типичный спектр сигналов дейтерия в структурных группах молекулы этанола, выделенного из 

коньячного дистиллята, в методе NMR [13] 
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Рисунок 7 - Хроматограмма модельных растворов 5-гидроксиметилфурфурола и фурфурола, использо-

ванных для градуировки HPLC хроматографа для исследования состава фурановых альдегидов в 

винодельческой продукции 
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Рисунок 8 – Хроматограмма коньячного дистиллята молодого, без выдержки в контакте с древесиной дуба 
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Рисунок 9 – Хроматограмма коньячного дистиллята, выдержка 6 лет в дубовой бочке 

 

Заключение, выводы 

Результаты проведенных исследований, 

представленные таблицах 3-4, в части данных 
о распределении дейтерия (2Н) в структурных 

группах молекулы этанола и составе 

фурановых альдегидов получены впервые на 

образцах промышленных продук-тов 
виноделия, которые изготавливаются и 

выпускаются в коммерческий оборот в усло-

виях современного рынка винодельческой 
продукции Российской Федерации и стран 

ЕАЭС. Новый стандарт ГОСТ Р 59570-2021 в 

рамках нормативного документа по стан-

дартизации впервые предоставляет возмож-

ность для интерпретации (оценки) резуль-
татов исследования, что в свою очередь 

обеспечивает высокий уровень объективности 

и достоверности общего результата иденти-

фикации компонентного состава винодель-
ческой продукции в соответствии с задачей, 

постановленной перед экспертами (табл. 2). 

В основе экспертной оценки (интер-
претации) результатов анализа в ГОСТ Р 

59570-2021 лежат обоснованные в рамках базы 

Фурфурол 10,2 мг/л 

Гидроксиметилфурфурол 

0,2 мг/л 

Фурфурол 6,4 мг/л 

Гидроксиметилфурфурол 0,3 мг/л 
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научных знаний, сформированной по библио-

графическим источникам, данные (нормы) о 

количественных интервалах изменения значе-
ний показателей изотопного состава легких 

элементов в целевых (специфичных) компо-

нентах винодельческой продукции, определяе-

мых указанными выше методами анализа - 
этаноле, сахарах, глицерине, воде, углекислом 

газе и др. (напр., δ13С, δ18О, δ2Н(D), (D/H)I, 

(D/H)II, R и др.). Результаты ряда иссле-
дований, вошедших в базу научных знаний и 

определивших в т.ч. основы для установления 

количественных критериев идентификации в 

ГОСТ Р 59570-2021, содержатся в открытых 
публикациях, отдельные примеры которых 

приведены ниже в списке использованной 

литературы [8, 12-22]. 
С учетом важности обеспечения высо-

кой степени объективности и достоверности 

результата экспертной оценки (интерпрета-
ции результатов) количественные интервалы 

в ГОСТ Р 59570-2021 дополнены коммен-

тариями, обязательными для принятия во 

внимание для учета природных (напр., кли-
мат характеристики географического объек-

та выращивания и переработки винограда) и 

техногенных (напр., агротехнологии выра-
щивания винограда, в том числе интен-

сивность орошения, технологии вина, конья-

ка, коньячных дистиллятов, производс-
твенное оборудование и т.д.) факторов, 

оказывающих влияние на характеристики 

винодельческой продукции.  

Для интерпретации результатов иссле-
дований, представленных в настоящей статье, 

используются сведения - количественные кри-

терии для оценки исследованных показателей, 
которые содержатся в разделе 5.2.2 (табл.53) 

ГОСТ Р 59570-2021.  

1. Применение масс-спектрометричес-

кого метода IRMS/SIRA и метода спектрос-
копии ядерного магнитного резонанса NMR 

Количественные результаты исследо-

ваний стабильных изотопов углерода 
(13C/12C) и водорода 2H(D) масс-спектро-

метрическим методом IRMS/SIRA и методом 

спектроскопии ядерного магнитного резо-
нанса NMR подтверждают виноградное 

происхождение всех образцов дистиллятов 

(№№ 1-20, табл. 3), изготовленных в разных 

географических регионах. Полученные коли-
чественные значения показателя изотопного 

состава углерода δ13СVPDB всех образцов 

полностью соответствуют общему интервалу 

изменения данной величины для этанола 

виноградного происхождения, установлен-

ному в ГОСТ Р 59570-2021 – от -30,70 до -
20,93 ‰ (раздел 5.2.2, табл. 53 стандарта). 

Для интерпретации результатов исследо-

вания методом NMR изотопного состава 

водорода в метильной и метиленовой груп-
пах молекул этанола в ГОСТ Р 59570-2021 

для спирта виноградного происхождения 

установлены соответствующие интервалы – 
(D/H)I = 97,0-106,0 ppm, (D/H)II = 121,0-136,0 

ppm, R = 2,28-2,78 ppm. 

По результатам исследований изотоп-

ного состава легких элементов в дистиллятах 
в рамках существующей матрицы образцов 

можно сделать два дополнительных вывода: 

- результаты, полученные методом 
спектроскопии ядерного магнитного резо-

нанса NMR, не подтверждают обоснован-

ность применения таких количественных 
диапазонов изменения значений показателя 

δ13СVPDB как диапазоны «от -29 до -26 ‰» 

или «от -29 до -25,5 ‰», которые ранее 

предлагались в отдельных документах для 
подтверждения виноградного происхожде-

ния спирта, содержащегося в винодель-

ческой продукции; 
- научные данные, полученные мето-

дом спектроскопии ядерного магнитного 

резонанса NMR при исследовании ограни-
ченного количества образцов (№№ 1-20, 

табл. 3), позволяют сделать предварительный 

вывод о возможности применения данной 

аналитической методологии для установ-
ления географического происхождения вино-

дельческой продукции. 

Так, например, последний вывод может 
быть обоснован количественными данными 

изменения показателя R (табл. 3), которые для 

дистиллятов из России лежат в диапазоне от 

2,55 до 2,70, дистиллятов из Армении – от 2,50 
до 2,56, из Казахстана – от 2,55 до 2,58. 

Несомненно, этот вывод из-за ограниченного 

количества исследованных образцов необхо-
димо считать предварительным.  

В качестве дополнительного вывода 

можно также отметить преимущества метода 
спектроскопии ядерного магнитного резо-

нанса NMR перед масс-спектрометрическим 

методом IRMS/SIRA. В отличие от послед-

него метода спектроскопия ядерного магнит-
ного резонанса NMR по причине существен-

но более высокой селективности определе-

ния, основанной на прямом измерении целе-
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вых изотопов (напр., 2Н, 13С, 31P и др.) в 

структурных группах молекул веществ, поз-

воляет устанавливать различия, например, 
между спиртами, полученными брожением 

углеводов растений, относящихся к одной и 

той же группе фотосинтеза (напр., виноград 

и сахарная свекла входят в группу растений 
С3-пути фотосинтеза). Таким образом, метод 

NMR в мировой экспертной практике 

является основной (арбитражной) методоло-
гией для решения задачи определения бота-

нического происхождения этанола, входя-

щего в состав винодельческой продукции. 

2. Применение метода HPLC 
Результаты применения метода HPLC 

для анализа фурановых альдегидов говорят о 

доминирующем накоплении фурфурола в 
дистиллятах в процессе их созревания в 

контакте с древесиной дуба. Гидроксиметил-

фурфурол синтезируется в меньших коли-
чествах или практически отсутствует в дис-

тилляте-сырце и молодом дистилляте без 

выдержки в контакте с древесиной дуба. 

Внесение в дистилляты простого карамель-
ного колера, в котором содержание гидрок-

симетилфурфурола достигает 12-13 г/кг, а 

фурфурол представлен в значительно мень-
ших количествах (0,15-17 г/кг), приводит к 

увеличению количества гидрокси-метилфур-

фурола и изменению показателя R до гра-
ницы ниже 1,0.  

С учетом запрета для добавления в 

коньячные дистилляты пищевого красителя 

– простого карамельного колера (Caramel I-
Plain, E-150a) применение метода высоко-

эффективной жидкостной хроматографии 

для исследования состава фурановых альде-
гидов и критериев интерпретации результа-

тов анализа, например, показателя R, уста-

новленных в ГОСТ Р 59570-2021, позволяет 

с высокой степенью достоверности выявить 
недопустимую манипуляцию состава вино-

дельческой продукции. 

В заключение необходимо отметить, 
что исследования с использованием как при-

веденных в настоящей статье методов, так и 

других методов, установленных в ГОСТ Р 
59570-2021, должны быть продолжены не 

только в сторону увеличения количества 

образцов, но и в сторону расширения 

программы, в которую наряду с изучением 
состава готовой продукции целесообразно 

включить работы по исследованию исход-

ного сырья – винограда, а также исследо-

ванию природно-климатических и агротех-

нических условий районов (терруаров) его 

произрастания. Подобная исследовательская 
программа может быть эффективно реали-

зована в рамках совместных проектов с 

заинтересованными научными партнерами, 

промышленными объединениями и/или госу-
дарственными организациями стран ЕАЭС, 

ближнего и дальнего зарубежья, в которых 

виноградарство и виноделие являются одним 
из приоритетных секторов экономики. В 

свою очередь совместные проекты обес-

печивали бы более эффективное и активное 

межгосударственное взаимодействие в рамках 
деятельности Международной межправи-

тельственной организации по виноградарству 

и виноделию OIV, в которой в соответствии с 
решением 19-й Генеральной ассамблеи OIV, 

прошедшей 12.07.2021 г. в г. Париже 

(Франция), русский язык наряду с английским, 
французским, немецким, испанским и 

итальянским получил статус официального 

языка этой авторитетной организации миро-

вого виноградарства и виноделия. Результаты 
совместных исследований вне всякого сом-

нения способствовали бы повышению конку-

рентоспособности и экспортного потенциала 
винодельческой продукции стран-участников 

научных проектов. Центр коллективного поль-

зования (Научно-образовательный центр) 
Российского университета дружбы народов 

(РУДН) располагает необходимой научно-

исследовательской инфраструктурой, квали-

фикацией и знаниями, готов к осуществлению 
совместных научных проектов с заинтересо-

ванными партнерами на национальном, меж-

государственном и международном уровнях. 
 

Исследования выполнены в научно-

исследовательской лаборатории фунда-

ментальных и прикладных исследований 

качества и технологий пищевых про-

дуктов (ПНИЛ) и исследовательских ла-

бораториях Научно-образовательного ре-

сурсного центра «Фармация»/Центра кол-

лективного пользования (научно-образо-

вательного центра) РУДН в рамках теку-

щих фундаментальных и прикладных 

проектов по изучению сельскохозяйствен-

ного растительного сырья и изготовлен-

ных из него пищевых продуктов, проводи-

мых в Российском университете дружбы 

народов (РУДН) в сотрудничестве с отрас-

левыми объединениями НО «Союз виногра-
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дарей и виноделов России» (СВВР) и НКО 

«Союз производителей коньяка» 

(«Союзконьяк»), предприятиями, государс-

твенными ведомствами, национальными и 

зарубежными научными партнерами. 
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сушильной установке, установленной в испытательной лаборатории АО «Научно-производственный 

центр «Всероссийский научно-исследовательский институт комбикормовой промышленности». 

Исследования качественных характеристик зерна проводили в аккредитованной испытательной 

лаборатории АО «НПЦ «ВНИИКП», позволяющей проводить физико-химический анализ, микоток-

сикологию и микробиологию растительного сырья. 
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Введение 

Основная роль в обеспечении сельс-
кохозяйственных животных высококачес-

твенными кормами принадлежит комби-

кормовой промышленности [1].  
Безопасные ингредиенты важны для 

производства безопасных кормов для живот-

ных, что, в свою очередь, играет важную 

роль для здоровья животных, производства 
безопасных продуктов питания животного 

происхождения для потребления человеком 

и для окружающей среды [2]. Для обес-
печения безопасности в агропродовольс-

твенной цепочке комбикормовые заводы 

обязаны контролировать все сырье и продук-
цию. Зерно обычно поступает навалом из 

приемных бункеров комбикормовых заводов. 

Злаки, которые составляют основную часть 

рациона животных, часто получают на 
комбикормовом заводе в зерновой форме. В 

зависимости от климатических условий в 

том месте, где выращиваются культуры, 
злаки могут быть благоприятным субстратом 

для микотоксигенных видов грибов [3]. Они 

имеют высокие показатели включения в 

комбикорма для животных. Если корм 
загрязнен, то могут быть источником загряз-

нения конечных продуктов [4]. Поэтому в 

центре внимания многочисленных исследо-
ваний было изучение процедур обеззаражи-

вания зерновых культур [5-7]. 

Пропаривание представляет собой один 
из способов подавления патогенной мико-

флоры. Санитарное состояние всех кормов 

зависит от микробиологических характеристик 

зернового сырья. 

Целью исследования было изучение из-

менения микрофлоры и сохранности вита-
минов В2 и Е зерна в результате процессов 

пропаривания и плющения. 

Материалы и методы исследований 
Объектом исследования был ячмень, 

поставляемый в комбикормовую промыш-

ленность. 

Одним из используемых методов являл-
ся процесс пропаривания исследуемого сырья 

при атмосферном давлении. При этом оно 

нагревалось и увлажнялось. К качественным 
показателям зерновых культур относились: сте-

пень клейстеризации крахмала - 12-13%, увели-

чивающееся до 1-1,1% количество декстринов. 
Для плющения зерна использовали вальцовые 

плющилки, необходимые для переработки 

зерновых с влажностью до 40 %. 

В соответствии с требованиями норма-
тивных документов [8, 9] определяли вита-

минный состав кукурузных хлопьев. 

Результаты и их обсуждение 
В работе было изучено влияние длитель-

ности пропаривания и последующего плюще-

ния на изменение количественного содержания 

поверхностной и глубинной микофлоры зерна 
ячменя. В результате действия пара темпе-

ратура зерна достигала 85-90 оС.  

Исходное зерно содержало 2650 диаспор 
грибов. Общее количество бактерий в 1 г про-

дукта соответствовало 6097750. Анализ резуль-

татов исследований показал, что пропаривание 
существенно воздействует на микофлору и 

бактериальную загрязненность зерна (табл. 1). 

Обработка паром свыше 3 минут позволяет 

получить практически стерильное зерно.  
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Таблица 1. Влияние пропаривания и плющения на микробиологические показатели зерна 

 

Наименование 

продукта 

Режим 

обработки

, мин 

Микофлора, количество 

диаспор в 1 г, шт 

Общее количество 

бактериальных 

клеток в 1 г 

Токсичност

ь на рыбах 

гуппи поверхностные глубинные 

Ячмень исходный – 2650 нет 6097750 не токсичны 

Ячмень пропаренный 1 нет нет 6900 –//– 

–//– 2 нет нет 200 –//– 

–//– 3 нет нет 135 –//– 

–//– 5 нет нет 145 –//– 

–//– 7 нет нет 110 –//– 

–//– 10 нет нет 10 –//– 

–//– 15 нет нет 10 –//– 

Ячмень пропаренный 

и плющеный 

1 790  8567 –//– 

–//– 2 620  6050 –//– 

–//– 3 320  475 –//– 

–//– 5 590  230 –//– 

–//– 7 15  310 –//– 

–//– 10 80  100 –//– 

–//– 15 20  160 –//– 
 

Незначительное увеличение грибной 

флоры и количества бактерий в готовом плю-

щеном продукте объясняется загрязнением 
продукта при плющении, сушке и охлаждении. 

Однако степень обеззараживания достигала 

при этом 75-85 %. 
Известно, что тепловая обработка может 

привести к снижению общего содержания 

биологически активных веществ. Поэтому при 

проведении исследований изучали влияние 

различных операций производства хлопьев на 
сохранность витаминов В2 в ячмене и Е в 

кукурузе. Результаты исследований показали, 

что содержание витамина Е в кукурузе в 
процессе тепловой обработки уменьшается 

(табл. 2). 
 

Таблица 2. Изменение сохранности витаминов В2 и Е при производстве хлопьев 
 

Наименование образца Содержание витамина 

Е в кукурузе, мг% 

% 

разрушения 

Содержание 

витамина В2 в 

ячмене, мг% 

% 

разрушения 

Исходный продукт 3,6 - 1,2 - 

После увлажнения 3,6 - 1,2 - 

После пропаривания 2,8 23 1,13 6 

После подсушки 2,8 23 1,10 9 

После плющения 2,6 28 1,10 9 

После сушки 2,6 28 1,08 10 

После охлаждения 2,6 28 1,08 10 
 

Количество витамина В2 также имеет 
тенденцию к снижению. Отклонения, наблю-

даемые в его содержании, находятся в преде-

лах ошибки эксперимента. 
Наибольшее влияние на процесс инакти-

вации витаминов оказывает пропаривание. Со-

держание витамина Е при обработке паром 
снижается на 23 %. Процесс сушки тоже инак-

тивирует витамин Е. тем не менее, уменьшение 

количества витамина небольшое – 4-5 %. 

Заключение 
В заключение следует отметить, что с 

увеличением времени обработки количество 

микрофлоры в пропаренном и плющенным 
ячмене было снижено. Но до сих пор не бы-

ло разработано ни одного метода, который 

был бы одинаково эффективен для всех ви-
дов зерновых культур. Корма должны соот-

ветствовать всем стандартам качества, а так-

же ветеринарным и санитарным нормам.  
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This article discusses the determination of the optimal design allowances for a full factorial experiment in 

the development of special-purpose clothing for patients with thermal injuries in a hospital. To assess the 

ergonomic performance of special-purpose clothing, was used of pressure exerted by clothing on the human 

body. Based on the results of the study, a mathematical model was developed based on a full factorial 

experiment. In accordance with the presented mathematical models, the minimum values of contact pressures 

are obtained for the following values of construction parameters: for a cut with a sewn-in sleeve Warmhole = 15 

cm, Ifa = 5,0 cm, Ic = 9 cm, Hse = 10 cm; for a cut with a raglan sleeve Warmhole = 15 cm, Ifa = 6 cm, Ic = 10 cm; for 

a cut with a one-piece sleeve Warmhole = 16 cm, Ifa = 6 cm, Ic = 11 cm. 

 

Keywords: clothing for special purposes, values of increments, cut, mathematical model, 

optimization, patients with thermal injuries, ergonomic indicators. 
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Бұл мақалада медициналық мекемеде термиялық жарақаты бар науқастарға арналған арнайы 

киімді дайындау кезінде толық факторлық эксперимент бойынша оңтайлы конструктивті 

қосымшаларды анықтау қарастырылды. Арнайы мақсаттағы киімнің эргономикалық көрсеткіштерін 

бағалау үшін киімнің адам ағзасына жанасу қысымы қолданылды. Зерттеу нәтижелері бойынша 

толық факторлық эксперимент негізінде математикалық модель жасалды. Ұсынылған матема-

тикалық модельдерге сәйкес минималды түйіспілік қысым мәндері келесі конструкциялық пара-

метрлердің мәндері үшін анықталды: бекітілген гильзасы бар кесу үшін Shpr = 15 см, Pspr = 5,0 см, Pg 

= 9 см, Вок = 10 см; раглан жеңімен кесу үшін Shpr = 15 см, Pspr = 6 см, Pg = 10 см; бір бөлшекті жеңі 

бар кесу үшін Shpr = 16 см, Pspr = 6 см, Pg = 11 см. 

 

Негізгі сөздер: арнайы мақсаттағы киім, қосымшалар көлемі, пішім, математикалық 

модель, оңтайландыру, термиялық жарақат алған науқастар, эргономикалық көрсеткіштер. 
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ОЦЕНКА ЭРГОНОМИЧЕСКИХ ПОКАЗАТЕЛЕЙ ОДЕЖДЫ СПЕЦИАЛЬНОГО 

НАЗНАЧЕНИЯ ДЛЯ ПАЦИЕНТОВ С ТЕРМИЧЕСКИМИ ПОРАЖЕНИЯМИ 
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В данной статье рассматривается определение оптимальных конструктивных припусков по 

полному факторному эксперименту при разработке одежды специального назначения для пациентов с 

термическими поражениями, находящихся в лечебном учреждении. Для оценки эргономических 

показателей одежды специального назначения было использовано исследование давления, 

оказываемого одеждой на тело человека. По результатам исследования была разработана 

математическая модель по полному факторному эксперименту. В соответствии с представленным и 

математическими моде-лями минимальные величины контактных давлений получены при 

следующих величинах конс-труктивных параметров: для покроя с втачным рукавом Шпр = 15 см, 

Пспр = 5,0 см, Пг = 9 см, Вок = 10 см; для покроя с рукавом реглан Шпр = 15 см, Пспр = 6 см, Пг = 10 см; 

для покроя с цельнокроеным рукавом Шпр = 16 см, Пспр = 6 см, Пг = 11 см. 

 

Ключевые слова: одежда специального назначения, значения припусков, покрой, матема-
тическая модель, оптимизация, пациенты с термическими поражениями, эргономические 

показатели. 
 

Introduction 

In recent years, there has been an increase 
for special clothing for hospital patients. These 

products contribute to the effective treatment of 

patients with various diseases, also contributes to 
the psychoemotional recovery of patients. The 

range of heat-resistant materials is constantly 

updated, the flexibility, air and moisture 

permeability, protective properties of these fabrics 
are being investigated, new fire safety rules are 

being considered. However, the number of 

patients with thermal lesions does not decrease 
and the development of special clothing for burn 

patients remains relevant [1-4]. 

Special-purpose clothing for patients with 

thermal injuries is subject to increased require-
ments, considering the specifics of the disease. An 

important task in the treatment and rehabilitation 

of patients with thermal injuries is to provide the 
patient with comfortable, functional clothing that 

is adapted to the operating conditions, reduces the 

risk of infection of wounds, reduces the time of 
medical procedures consequent to the existence of 

structural elements that facilitate medical 

manipulations [5]. 

Special-purpose clothing should be 
comfortable during medical procedures. It should 

be anthropometrically consistent with the size of a 

hospital patient. The ergonomic indicators include: 

compliance of the product design with the size and 
shape of the human body (balance, fit of the 

product); comfort of the product design in 

dynamics; compliance of the product design with 
the psychophysiological characteristics of the 

person [6].  Recommendations on the choice of 

color coding for special clothing also favorably 

affect the psychoemotional state of the patient [7]. 
In this research, the compliance of special-

purpose clothing was made based on the results of 

the systematization of the performed medical 
procedures and the topography of their 

implementation, and on the reviews of patients of 

medical institutions at the experimental wear stage. 

The quality of the fit of special-purpose 
clothing is the absence of distortions and folds 

on the front and back, the side seam and bottom 

of the garment should be flat, the absence of 
free folds on the surface of the parts, and the 

vertical arrangement of the sleeves. These 

indicators are measured and evaluated using the 
available measuring devices. 

There are various methods for measuring 

the contact pressure exerted by special clothing on 

the human body: pneumatic, electropneumatic, 
hydraulic, strain gauge, mechanical. Depending on 

the purpose of special clothing, various types of 
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sensors and devices are used: a strain gauge 

developed by Buzov, a device with a strain gauge 

pressure sensor developed by the Central Research 
Institute of the Garment Industry (CRIGI), a 

sensor developed in the Russian Correspondence 

Institute of Textile and Light Industry (RCITLI), 

the Flexiforce sensor, a capacitive method [8-13]. 

Materials and Research Methods 

The object of the research is special-

purpose clothing for patients with thermal injuries. 
Research method: measurement of the 

values of contact pressures of clothing on the 

human body using a strain gauge and determination 

of the optimal values of increases using the 
software of scientific research «MatLab». 

Results and their Discussion 

To study the ergonomic characteristics of 
special-purpose clothing was chosen a strain 

gauge method. The strain gauge method was 

chosen as the quality criterion for determining the 
optimal values of special clothing increases based 

on the dynamic compliance indicator. As a single 

criterion in studies of the design of special clothing 

for hospital patients was used the value of the 
contact pressure of special clothing on the human 

body in the area of tight fit. Other ergocriteria of 

dynamic correspondence selected the 
accompanying movement of the garment sections 

relative to the human body. It is in accordance 

with the method proposed by Professor E.B. 
Koblyakova [14]. 

The value of the contact pressure of clothing 

on the human body X (Pa) was chosen as the 

optimization criterion. To determine the influence 
of the main design parameters of clothing of 

various cuts on the amount of pressure of clothing 

on the human body based on the opinion of experts. 
The following factors were selected: for hospital 

shoulder clothing with a fitted shirt sleeve X1 – the 

width of the armhole (Warmhole), the increase of 

sleeve’s width (Isw, cm); X2 – the height of the 
sleeve edge (Hse, cm); X3 – the increase in the free 

fit to the half-circumference of the chest, increase of 

chest (Ifhc, cm). 
For the raglan and one-piece cuts: X1 – 

the width of the armhole (Warmhole), the increase 

of sleeve’s width (Isw, cm); Х2 -the increase in 
the freedom of the armhole (Ifa), the increase of 

arm width (Iaw cm); X3 – the increase in the free 

fit to the half-circumference of the chest, 

increase of chest (Ifhc, cm). 
For the raglan and one-piece cuts, the X4 

factor was not taken into account. 

The experiment was made on the samples 

of special clothing developed within the 

dissertation research for patients with thermal 
injuries of a straight and semi-fitting silhouette 

with a shirt-type sleeve, a raglan sleeve, a one-

piece sleeve. 

To identify the most significant design 
parameters of clothing that affect the quality of the 

fit of the garment and the freedom of movement of 

the sick person, an expert survey was conducted 
among clothing developers by means of a 

questionnaire. The results of the survey showed 

that for shoulder garments, the cut of the sleeve, 

the constructive additions to the free fit along the 
chest line, the parameters of the structural unit 

"armhole-sleeve" are significant. 

The method of conducting an experimental 
assessment of the anthropometric compliance of 

hospital clothing designs was as follows: 

- a pressure sensor was attached to the 
subject's body at the appropriate informative point; 

- a sample of the garment made according 

to one of the studied design variants was put on; 

- the subject consistently, at a given pace, 
performed a set of characteristic movements; 

- contact pressure values were recorded 

by a voltmeter; 
- according to the minimum pressure 

established as a result of the experiment, the 

optimal combinations of the design parameters 
of the garment design were determined with the 

characteristic movements of patients.  

Thus, the value of the contact pressure of 

clothing, which characterizes the interaction of 
clothing with the human body’s surface is chosen as 

the studied criterion of ergonomics. The pressure 

acts during the entire period of operation of the 
garment and affects the patient's well-being. It 

should not create obstacles to normal movement, 

blood circulation and physiological processes in the 

human body, and cause unpleasant and painful 
sensations. It is possible to provide comfortable 

operating conditions for special clothing with an 

optimal range of clothing pressure on the human 
body. Taking into account the permissible pressure 

parameters it is necessary to determine the optimal 

design parameters of the main parts of hospital 
clothing for its effective operation. 

Thus, for the design of basic designs of 

special-purpose shoulder clothing the following 

factors are selected as factors affecting the 
ergonomics of the design: 

• cut of the sleeve (one-piece sleeve, 

raglan sleeve and shirt-type sew-in sleeve);  
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• increase in the freedom of the armhole 

depth, (cm) 4, 5, 6, 7 cm;  

• increase in the free fit to the chest half-
circumference, (cm) in the range 7, 9, 11, 13 cm;  

• the height of the sew-in sleeve edge, 

(cm) in the range 8, 10, 12 cm;  

• the armhole width, (cm) in the range 14, 
15, 16 cm.  

For the pattern of the trousers designs, the 

increase in the half-circumference of the hips was 
taken into account. As a result of the research, 

quantitative values of the contact pressure of 

clothing on the human body were obtained. 

Minimizing the pressure of clothing on 
the human body is, in modeling theory, the task 

of finding the extremum of the goal function 

[15]. To process the results of the experiments 

and determine the coefficients of the regression 

equations, the factors are reduced to a single 
scale by encoding the variables. 

The proof of the correspondence 

(adequacy) of the obtained mathematical model 

to the process under study is performed by 
comparing the calculated Fex (experimental) and 

the tabular Ftab (tabular) values of the Fisher 

criterion. If Fex < Ftab, then the mathematical 
model corresponds to the process under study. 

After obtaining the regression equation, 

you should check its adequacy, i.e. the ability to 

describe the response surface well enough. This 
test is performed using the Fisher criterion, 

which is the following relation: 

 
                                                Fp=max (Sadec

2, Sy
2) / min (Sadec

2, Sy
2)                                              (1) 

 

                                                                                                     (2) 

 
where d – the number of significant 

coefficients in the regression equation; Sy
2 – 

reproducibility variance; Sadec
2 – estimation of 

the adequacy variance. 

Based on the obtained experimental data, 

three mathematical models were constructed for 

each developed style, according to a full factor 

experiment (FFE) to determine the optimal values 

of increase for the design of special clothing.  

As a result of the implementation of the 
FFE, mathematical models were obtained that 

express the dependence of the value of the 

"contact pressure" criterion on the selected factors 

for different types of movement Y1, Y2, Y3. 
 

                                                      Y1(I)=635,64 - 4,36*x2 – 4,54*x3                                            (3) 

 
Y2(I)=658,58+ 4,0*x1 +8,03* x2+7,23*х3 

Y3(I)=643,73+ 6,03*x2 +7,22*х3, 

where Yi – estimated value of the ergonomic 

criterion (index i corresponds to the movement 
number); x1, x2, х3 – value of input factor levels 

(the width of the armhole, the increase in the 

freedom of the armhole, the increase of chest) 

The adequacy of the models is confirmed 

by calculations, an example of which is presented 
in Table 1, for example, the movement of a patient 

with thermal lesions, lifting the arms to a 

horizontal position. 
 

Table 1 - Calculated data of compliance (adequacy) of Model A to the obtained mathematical model for pressure 

when raising arms to the horizontal (Y1)m, 

 

 

Fnum = 5 

Fex =  = 2,3 

Ftab (5/16) = 2,81 

Fex < Ftab 
Since the tabular value of Fischer's F- 

criterion Ftab = 2,81 ( fnum = 5, fdenom = 16; Р - 

0,95) is greater than the calculated Fex = 2,3, 

then the resulting equation is adequate to the 

process under study. 

№ Sbj t d Sy
2 Sadec

2 Fex Р, % Ftab. f num. f denom. 

1 1,82 2,13 3 26,95 64,57 2,3 96 2,81 5 16 
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A visual representation of the pressure 

dependence on the structural parameters is the 

traces of the functions Yi (x1, x2) at x = const. 
Figure 1 shows the dependence of the contact 

pressure of clothing on the human body on the 

cut of the sleeve (the x variable in Fig. 1: x = -1, 

- corresponds to the set-in sleeve, x = 1-to the 

raglan sleeve) with fixed values of the increase 
in the freedom of the armhole 4-6 cm. 

 

       

 
 

Figure 1 – The dependence of the pressure value on the construction parameters according to the values of the 

motion parameters Y1,2,3  on the input factors x1, x2, x3 on the example of a shirt sleeve 

 

Analyzing Figure 1, we can conclude that 

the developed mathematical models can be used 
to estimate the influence of each factor on the 

optimization parameter. The analysis of the 

regression equations for hospital shoulder 
clothing with a shirt-cut sleeve for various types 

of movements of the type showed that:  

- when moving "lifting the arms forward to 
a horizontal level", the amount of pressure of 

clothing on the human body is influenced by "the 

height of the sleeve edge" - x2 and "the increase in 

the free fit to the third chest half-circumference" - 
x3, since these factors have large coefficients in 

absolute value. As the parameters increase, the 

amount of pressure exerted by clothing on the 
human body increases; 

 - when moving " the slope of the body to 

an angle of 90°" - the factors "increase in free fit to 
the third chest half-circumference " - x2, "the 

height of the sleeve edge" - x3, "increase in the 

freedom of the armhole" - x1 have the highest 

coefficient. When selecting the minimum values 

of these parameters, the amount of pressure 

exerted by clothing on the human body decreases;  
- when moving the "arm movement", the 

factors "the height of the sleeve edge" - x3 and 

"the increase in the free fit to the third chest half-
circumference" - x2 have the greatest influence. 

When they increase, the amount of pressure of 

clothing on the human body increases.  
In general, a significant increase in the height 

of the sleeve edge, increases in the freedom of the 

armhole worsen the ergonomic performance of 

special clothing with a shirt-cut sleeve. Moreover, 
an increment in the increase to the third chest 

circumference with a significant value of the 

parameter does not contribute to reducing the 
amount of pressure of clothing on the human body.  

In accordance with the presented 

mathematical models, the minimum values of 
contact pressures are obtained for the following 

values of construction parameters:  

for a cut with a sewn-in sleeve 
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Warmhole = 15 cm, Ifa = 5,0 cm, Ic = 9 cm, 

Hse = 10 cm;  

for a cut with a raglan sleeve  
Warmhole = 15 cm, Ifa = 6 cm, Ic = 10 cm; 

for a cut with a one-piece sleeve 

Warmhole = 16 cm, Ifa = 6 cm, Ic = 11 cm. 

Thus, it should be noted that with the same 
values of the increase in the freedom of the 

armhole, the increase in the free fit to the third 

chest half-circumference, the width of the 
armhole, the height of the sleeve edge in the 

studied samples of products of different cuts, 

different values of the contact pressure of clothing 

on the human body occur. This can be explained 
by the features of the cut, structural divisions, and, 

consequently, the different nature of the 

interaction of the "person-clothing" system in 
dynamics, which indicates the need for a 

reasonable choice of cut and the corresponding 

values of structural increases in the design of 
special clothing for patients with thermal injuries, 

taking into account the operating conditions. 

Conclusions 

The developed mathematical models 
provide a given level of ergonomic compliance of 

the designed structures of special clothing for 

patients with thermal skin lesions, taking into 
account the cut of the sleeve, structural elements 

of clothing and operating conditions, which made 

it possible to develop prototypes and obtain 
products with a high level of dynamic compliance 

at the design stage, and can be used in a 

comprehensive assessment of the quality of the 

designed samples of special clothing. 
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ЕРЕКШЕЛІКТЕРІНДЕ ФОРМАТҰРАҚТЫЛЫҒЫН ЗЕРТТЕУ 

 

К.Ж. КУЧАРБАЕВА*, А.С. РАЗБЕКОВА 

 
(«Алматы технологиялық университеті»АҚ, Қазақстан, 050012, Алматы қ., Төле би көш., 100) 

Автор-корреспонденттің электрондық поштасы: kaldigul.kuzarbaewa@mail.ru* 

 

Мақалада трансформацияланатын бөлшектердің форматұрақтылығын қалыптастыруда іш-

тік материалдарды желімдеп біріктірудің сапалық көрсеткіштері зерттелді және өңдеу тәсілдері 

дәйектелді. Нәтижесінде, бөлшектердің құрастырылу ерекшеліктерінде форматұрақтылығын 

қалыптастыру және трансформацияланатын жастар жиынтығын дайындауда іштік мате-

риалдарды желімдеп біріктірудің тәртіптері анықталды. 

 

Негізгі сөздер: желімдеп біріктіру, іштік материалдар, трансформация, жастар жиын-
тығы, физико- механикалық көрсеткіштер. 
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ТРАНСФОРМИРУЮЩИХСЯ ДЕТАЛЕЙ МОЛОДЁЖНОГО КОМПЛЕКТА 
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Электронная почта автора-корреспондента: kaldigul.kuzarbaewa@mail.ru* 

 

В статье исследованы качественные показатели клеевых материалов, формирующих формо-

устойчивость трансформируемых деталей, и обоснованы способы обработки. В результате были 

определены особенности конструирования деталей и порядок дублирования клеевых материалов, 

используемых при изготовлении трансформируемых комплектов.  

 

Ключевые слова: дублирования, клеевые соединения, трансформация, молодёжный 

комплект, физико- механические показатели. 
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The article examines the quality indicators of adhesive materials that form the dimensional stability of the 

transformed parts, and substantiates the processing methods. As a result, the order of gluing the parts and the 

order of gluing the adhesive materials used in the manufacture of transformable sets were determined. 

 

Keywords: gluing, adhesive joints, transformation, youth kit, physical and mechanical 

indicators. 

 

Кіріспе 

Жастар жиынтығындағы трансформа-

цияланатын бөлшектердің форматұрақты-

лығы сапасын зерттеу көрсеткіштері және 
желімді іштік материалдарының түрлі ком-

бинацияларының ылғалды жылумен өңдеу-

дегі (ЫЖӨ) форматүзудің негізгі көрсет-

кіштері талданған. Желімденген трансформа-

цияланатын бөлшектердің сапалық көрсет-

кіштері желімденген бірнеше мата үлгілерін 
зерттеу нәтижесінде анықталды. Жастар 

жиынтығында трансформацияланатын және 

mailto:k_mika_14_10@mail.ru
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негізгі бөлшектерге іштік материалдарды 

желімдеп біріктірудің өңдеу тәртіптері қа-

растырылады және сынақтық үлгілерде 
желімдеп біріктірілген іштік материал-

дардың сандық және сапалық көрсеткіштері 

сынақтан өткізіледі. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 
Сынақтық үлгілерде талшықтық құра-

мы әртүрлі негізгі маталар: арт. 822914 

«sophia» сафия 78%-полиэстер, 2%-эластан, 
20%-вискоза; арт. 2829 «chiffon-crepe» креп-

шифон 97%-полиэстер, 3%-эластан; арт. 00091 

«Armani silk» Армани жібегі 97%-полиэстер, 

3%-спандекс; арт. 15113817 тафта 100%-
полиэстер; арт. 9711086045 сәтен 96%-

полиэстер, 4%-эластан таңдалды. Киімде 

трансформацияланатын бөлшектердің фор-
матұрақтылығын қалыптастыруда іштік же-

лімдік материалдар: арт. G-90et 100%- 

полиэстер 100%-полиамид; арт. 45715Fol38 
100%-мақта, 100%-полиэтилен; арт. 45501Xl76 

23%-полиэстер, 77%-вискоза, 100%-полиамид; 

арт. 45100L99 100%-полиэстер, 100%-

полиамид; арт. G740 65%-мақта, 35%-вискоза, 
100%-полиамид сынақтық үлгілерде желімдеп 

біріктіруге таңдалды. Сынақтық үлгілерді 

желімдік біріктіруде, келесі сапалық стан-
дарттық көрсеткіштерге жауап беруі тиіс, олар 

серпімді, қажетті қаттылық көрсеткіштеріне 

ие, формақалыптастыруға және форманы 
бекіту қасиеттеріне ие, бұйым салмағын 

көбейтпеу және материалдардың отыру дең-

гейі негізгі матаның отыруына сәйкес болуы 

қажет. Іштік материалдар түрлі механикалық 
әсерлерге қарсы тұруы тиіс, киімді кию 

үдерісінде, химиялық тазалау кезінде, сонымен 

қатар химиялық тазалауда қолданылатын 

ерітінділердің әсеріне қарсы тұруы керек [1].  

Нәтижелер және оларды талқылау 

Трансформацияланатын бөлшектердің 

жастар жиынтығындағы форматұрақтылы-
ғын зерттеу Алматы технологиялық универ-

ситетінің зертханасында сынақтан өткізілді. 

Зерттеу нәтижелері стандарттық әдістеме-

лерге сәйкес, физикалық – механикалық қа-
сиеттерінің кешенді көрсеткіштері негізінде 

анықталды: МемСТ 9733.4-83 жууға төзім-

ділікті анықтау әдістері және МемСТ 20566-
75 және МемСТ 13587-77 қыртыстануды 

анықтау әдістері. Жастар киім жиынтығы 

трансформацияланатын бөлшектердің пішім 
тұрақтылығы мен бөлшектердің іштік мате-

риалдармен желімдеп біріктірілуі, пайда-

лануы мен тұтынудың талаптарына байла-

нысты сынақтар жүргізілді [2,3]. 
Зерттеуге таңдалып алынған сынақ 

үлгілер, арт. G-90et, арт. 45715Fol38, арт. 

45501Xl76, арт. 45100L99, арт. G740 арт. 
45100L99 желімді қатырмаларды (Кесте-1) 

көрсетілген талаптар бойынша бес түрлі 

сынақтық мата үлгілеріне желімдеп біріктірілді.  

 
Кесте 1- Сынақ үлгілерді желімдеп біріктірудегі өңдеу тәртібі 

 

№ Желімді қатырма артикулы Температура, t˚ Қысым, H/см² Уақыт, сек 

1 арт. G-90et 150˚С - 12 сек 

2 арт. 45715Fol38 160 ˚С 30 H/см² 16 сек 

3 арт. 45501Xl76 130˚С 250-350 H/см² 12 сек 

4 арт. 45100L99 125˚С 250-350 H/см² 12 сек 

5 арт. G740 арт. 45100L99 160˚С - 12 сек 

 
Сынақтан өткізуде МемСТ-Р-ИСО-5077-

2007 жууға тұрақтылығын, МемСТ 8710-84 

өңдеу тәртібінде желімдік біріктірудің ажыра-

мауының тұрақтылығын зерттеуде қолда-

нылды. Бұл желімденген сынақ үлгілерінің 

жууға төзімділігі 30˚С, 40˚С және 60˚С 

температурада жуу арқылы тексерілді. 
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Кесте 2- Сынақтық үлгілердің 40˚С тепмературада жуылған көрсеткіштері 

 

негізгі 

 

іштік 
арт. 822914 Сафия 

арт. 2829  креп-

шифон 

арт. 15113817 

тафта 

арт. 00091 Армани 

жібегі 

арт. 9711086045 

сәтен 

ар
т.

 G
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Талшықтық құрамы әртүрлі бес негізгі 

мата үлгісіне желімденген бес түрлі желімдік 

іштік материалдардың сынамаларын 30˚С 
температурада жуғанда еш өзгеріс болған жоқ, 

яғни, қатырма маталардың желімінің тұрақ-

тылық дәрежесі стандарттық көрсеткіштерге 
сәйкес. Жастар жиынтығына таңдалған мата 

үлгілерінің жууға тұрақтылығын зерттеу нәти-

жесінде арт. 822914 Сафия+ арт. 45715Fol38 
және арт. G-90et сынамалары, арт. 2829  креп-

шифон+ арт. 45100L99 және арт. G740; арт. 

15113817 тафта+ арт. 45501Xl76 және арт. 

45715Fol38; арт. 00091 Армани жібегі+ арт. G-
90et және арт. 45100L99; арт. 9711086045 

сәтен+ арт. 45501Xl76 және арт. G-90et 

сынамалары 30˚С тепмературада жоғары 
тұрақтылық дәрежесін көрсетті. 

Сынақтық үлгілері 40˚С тепмературада 

жуылғанда, барлық мата үлгілерінің сапалық 
көрсеткіштері мен жууға тұрақтылығы орта-
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ша стандарттық көрсеткіштерді қанағаттан-

дырды. Арт. 2829 креп-шифон+ арт. 

45715Fol38 және арт. 2829 креп-шифон+арт. 
45501Xl76 сынақтық үлгілерінде (Кесте-2) 

желімнің ажырауын байқай аламыз. Ал 60оС 

тепмературада жуылған үлгілер жууға тұрақ-

сыз екенін көрсетті. Нәтижелерді талдай келе, 
жастар жиынтығына таңдалған мата түрлерін 

40˚С- тан аспайтын температурада жуу керек 

деген қорытындыға келдік. 

Желімдік іштік материалдар сынама-

ларын СМТ аспабында ГОСТ 13587-77 стан-

дартына сәйкес қыртыстанбау көрсеткіш-
терін анықтаймыз. Үлгінің қыртыстанбауын 

α қайта қалпына келу бұрышын есептеу 

бойынша бөлек- бөлек текстиль жайма-

ларының көлденең және тік бағыттарына 
байланысты өлшейді. 

 

                                                                     α=∑αi/n                                                                       (1) 

 

мұндағы: αi-қалпына келтіру бұрышын өлшеу нәтижесі, град n -зерттеу саны 
Қыртыстанбау көрсеткішін % бойынша мына формуламен анықтайды. 

 

                                                                    α=Xγ/100                                                                     (2) 
 

мұндағы: X-текстиль кездеменің қыр-

тыстанбауы, %γ-элементарлы үлгінің толық 
ашылу бұрышы, 180о тең.  

Сынақ үлгілерінің зерттеу нәтижесінде 

арт. 2829 креп-шифон+ арт. 45100L99 және 

арт. 9711086045 сәтен+ арт. G-90et үлгілері 

(Кесте-3) жоғарғы қыртыстанбау дәрежесін 
көрсетті. 

 
Кесте 3- Сынақ үлгілерінің қыртыстанбау көрсеткіштерін анықтау 

 

№ Негізгі мата түрі 
Желімді іштік 

материал түрі 

(∑) жалпы жедел 

қалпына келтіру бұрышы 

(∑) жалпы баяу қалпына 

келтіру бұрышы 

Негіз 

бойынша 

Арқау 

бойынша 

Негіз 

бойынша 

Арқау 

бойынша 

1 арт. 822914 Сафия 
арт. 45715Fol38 124 156 142 160 

арт. G-90et 121 137 135 147 

2 
арт. 2829 креп-

шифон 

арт. 45100L99 154 157 164 170 

арт. G740 122 136 136 149 

3 
арт. 00091 Армани 

жібегі 

арт. G-90et 154 153 159 158 

арт. 45100L99 148 142 155 149 

4 
арт. 15113817 

тафта 

арт. 45501Xl76 125 114 142 128 

арт. 45715Fol38 114 118 125 134 

5 
арт. 9711086045 

сәтен 

арт. 45501Xl76 134 142 149 143 

арт. G-90et 141 156 147 165 

 

Сынақ үлгілері арасынан жоғарғы сапа-

лық стандарттық көрсеткіштерге ие болған 
материалдардан, 1- суретте трансформация-

ланатын заманауи жастар жиынтығы дайын-

далды. Зерттеу жұмысының нәтижесінде арт. 

822914 Сафия негізгі матасына арт. 45715Fol38 
желімді іштік материал, арт. 2829 креп-шифон 

матасына арт. 45100L99 желімді іштік 

материал, арт. 00091 Армани  жібек матасына 
арт. G-90et іштік материал, арт. 15113817 

тафта матасына арт. 45501Xl76 іштік материал 

және арт. 9711086045 сәтен матасына арт. G-

90et желімді іштік материал таңдалды. 
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Сурет 1- Трансформацияланатын жастар киім жиынтығы 
 

Қорытынды  

Зерттеу нәтижесінде, сынақтық үлгі-

лерде іштік материалдарды желімдеп бірік-

тірудің сапалық көрсеткіштері стандарттық 
көрсеткіштерді қанағаттандырды және өңдеу 

тәртіптері дәйектелді. Сынақтық өңдеу тәр-

тіптерінде, жастар жиынтығында трансфор-
мацияланатын бөлшектердің форматұрақ-

тылығын қалыптастыруда іштік материалдар 

желімдеп біріктірілді және 40˚С- тан ас-
пайтын тепмературада бұйымды жуу керек, 

не химиялық тазалауға беру керек, нұсқау-

лығы берилді. Бәсекеге қабілетті трансфор-

мацияланатын заманауи жастар жиынтығы 
дайындалды және өңдеу шығыны азайтылды. 
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РАЗДВИГАЕМОСТИ НИТЕЙ 
 

1Б.Г. АЛИМУХАМЕДОВА, 1С.Ш.ТАШПУЛАТОВ*, 2И.В.ЧЕРУНОВА 
 

(1 «Ташкентский институт текстильной и легкой промышленности», Узбекистан, 100100, 

 г. Ташкент, Шохжахон, 5 
2 «Донской государственный технический университет», 

Российская Федерация, 346500, Ростовская обл., г.Шахты, ул. Шевченко, 147.) 

Электронная почта автора-корреспондента: ssht61@mail.ru* 
 

В статье представлены результаты теоретических исследований использования полимерной 
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предотвращения раздвигаемости в швах. Представлен расчет массы полимерной композиции, 

наносимой на поверхность текстильного материала швейного изделия, определения зависимости 

массы полимерной композиции от радиуса нитей основы и утка и ширины единичной структуры 

ткани. Получена формула для объема полимерного материала, позволяющая рассчитать необ-

ходимую массу полимерной композиции, наносимой на поверхность соединительных швов.  
 

Ключевые слова: Полимерная композиция, масса полимерной композиции, толщина 

материала, основа, уток, изгиб нитей основы и утка, ширина единичной структуры ткани, 

радиус нитей основы и утка, линейная плотность нитей, объемная плотность нитей. 
 

ЖІПТЕРДІҢ ТАРАЛУЫН АЗАЙТУ ҮШІН АБРА МАТАСЫНЫҢ БЕТІНЕ 

ПОЛИМЕРЛІ КОМПОЗИЦИЯНЫҢ ШЫҒЫНЫН АНЫҚТАУ ӘДІСІН ЖАСАУ 
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Мақалада тігістерде таралудың алдын алу үшін тоқыма материалдарының құрылымын бекіту 

үшін коллаген негізіндегі полимерлі композицияны қолданудың теориялық зерттеулерінің нәтижелері 

келтірілген. Тігін бұйымдарының тоқыма материалының бетіне қолданылатын полимерлі компо-

зицияның массасын есептеу, полимерлі композиция массасының негіз бен үйрек жіптерінің радиусына 

және матаның бірлік құрылымының еніне тәуелділігін анықтау ұсынылған. Полимер материалының 

көлеміне арналған формула дайындалды, бұл дәнекер буындарының бетіне қолданылатын полимер 

құрамының қажетті массасын есептеуге мүмкіндік береді. 
 

Негізгі сөздер. Полимерлі композиция, полимерлі композицияның массасы, материал-

дың қалыңдығы, негіз, үйректер, негізгі жіптердің иілісі және үйрек, матаның бір құры-

лымының ені, негізгі жіптердің радиусы және үйрек, жіптердің сызықтық тығыздығы, 

жіптердің көлемдік тығыздығы. 
 

DEVELOPMENT OF A METHOD FOR DETERMINING THE CONSUMPTION OF A 

POLYMER COMPOSITION ON THE SURFACE OF ABROW TISSUE TO REDUCE THE 

EXPANSION OF THREADS 
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The article deals with the results of theoretical research of the use of polymer composition based on 

collagen to reinforce the structure of textile materials in order to prevent sliding in the seams. The calculation of 

the weight of polymer composition applied to the surface of textile material of garments has been presented. The 

dependence of the weight of polymer composition on the radius of warp and weft yarns and the width of a unit 

fabric structure has been determined. A formula for the volume of polymeric material has been obtained to 

calculate the necessary mass of the polymeric composition applied to the surface of the connection seams. 
 

Keywords: Polymer composition, weight of polymer composition, thickness of material, warp, 

weft, bending of warp and weft threads, width of a single fabric structure, radius of warp and weft 

threads, linear density of threads, bulk density of threads. 
 

Введение 
Целью исследования является разра-

ботка ресурсосберегающей технологии зак-

репления структуры текстильных мате-
риалов полимерной композиции для пре-

дотвращения раздвигаемости нитей в швах. 
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Химические технологии широко  исполь-

зуются в швейной промышленности для дос-

тижения различных технологических эффек-
тов в готовых изделиях. Они используются 

для направленного изменения физико-меха-

нических свойств текстильных материалов, 

деталей и готовых швейных изделий, для 
стабилизации поверхности и геометрии тка-

ни, для создания и закрепления объемных 

форм изделий [1]. 
В швейной промышленности при обра-

ботке изделий полимерная композиция ис-

пользуется в следующих целях: химический 

способ стабилизации геометрических пара-
метров деталей швейных изделий и защита 

срезов от осыпания; автономная и совме-

щенная с процессом шитья обработка швей-
ных ниток для снижения обрывности на 

высокоскоростных машинах; гидрофобизации 

мест ниточных соединений при изготовлении 
водозащитной одежды; технология приме-

нения клеевых прокладочных материалов без 

текстильного носителя; химические способы 

воздействия для повышения адгезионной ак-
тивности поверхности ткани с различными 

видами заключительной отделки [1, 2]. 

Нанесение полимерной композиции на 
поверхность текстильных материалов позво-

лит значительно улучшить физико-механи-

ческие свойства материалов, увеличить проч-
ностные характеристики ниточных соедине-

ний, срок эксплуатации изделия. Важным 

исходным параметром при нанесении поли-

мерного покрытия является структура ткани, 
её поверхностная плотность. Плотность ткани 

формирует определенную толщину ткани [1]. 

Материалы и методы исследований  

Толщина ткани – показатель, оказы-

вающий большое влияние на её назначение и 
обработку в швейном производстве. Тол-

щина ткани зависит от толщины пряжи и её 

крутки, переплетения нитей, плотности и 

характера отделки [3]. 
Чем толще пряжа, тем толще ткань при 

прочих равных условиях. С увеличением крут-

ки пряжи диаметр её несколько уменьшается, 
но до известного предела, после чего проис-

ходит укорачивание пряжи и, следовательно, 

увеличение её поперечного сечения [4]. 

В зависимости от вида переплетения, 
которым выработана ткань, толщина её может 

быть различной. Наименьшая толщина харак-

терна для тканей полотняного переплетения, 
большая - для тканей саржевых, сатиновых и 

мелкоузорчатых переплетений, наибольшая – 

для тканей сложных переплетений [3, 5]. 
Толщина ткани зависит от степени изги-

бания нитей основы и утка. Если основа и уток 

равномерно огибают друг друга, смещаясь в 

плоскости на один диаметр, то толщина ткани 
будет соответствовать диаметру одной уточ-

ной и одной основной нити.  

Таким образом, толщина однослойных 
тканей может быть в пределах от двух до трех 

диаметров нитей, из которых выработана ткань.  

Для определения массы полимерного 
покрытия, впитавшегося в поверхность 

ткани, необходимо рассчитать расход и 

массу уточной нити и нити основы для 

единичной структуры ткани. Для единичной 
структуры ткани общий объем полимерной 

композиции определяется из выражения. 

                                                                 httV  21  ,                                                          (1) 

 

где, t1 – шаг между нитями основы или 
ширина единичной структуры ткани, в мм; t2-

шаг между уточными нитями или ширина еди-

ничной структуры ткани в поперечном направ-
лении, в мм.; h–толщина материала, в мм. 

 

Образец ткани t1 t2 h V 

1 0,322 1,333 0,45 0,193 

2 0,344 1,538 0,45 0,238 

3 0,512 1,05 0,38 0,204 

4 1,25 1,538 0,5 0,961 

5 1,176 1,333 0,5 0,783 

 

На рис.1 представлена схема единичной структуры материала. Из расчетной схемы можно определить 

расходную длину уточной нити для единичной структуры ткани. 
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                                                            ETDMCDKB llll                                                            (3) 

 

Образец 

ткани 
r1 r2 

2


tg  lКB 

1 0,0481 0,133 0,0875 0,0158 

2 0,0564 0,168 0,0875 0,0195 

3 0,0680 0,121 0,0875 0,0165 

4 0,123 0,118 1,0 0,241 

5 0,101 0,103 1,0 0,204 
 

Длину отрезка уточной нити lBC определяем следующим образом. Из рис. 1 видно, что lBC 

составляет с горизонтальной линией фон α/2, так его стороны взаимно перпендикулярны 

соответственно с lО3D   и     lО3С. Так учитывая lВС=l DМ  имеем: 

                                                   
2

sin4
2

cos2 211


rrlt BC                                        (4) 

Из полученного (2) определим lBC: 

При этом длины отдельных участков уточной нити будут:  

 
2

2

2
cos2

21
1 


tgrr

t
lBC   ,                                   (5) 

 
а 

 
б 

 

Рис 1. Схема единичной структуры ткани, где: а - поперечное сечение по уточной нити; б - поперечное 

сечение по нити основы 

 
где, r1;r2– соответственно радиусы сечений нитей основы и утка, в мм. 
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Образец ткани t1 

2


сos  r1 +  r2 

2


tg  lBС 

1 0,322 0,9962 0,181 0,0875 0,130 

2 0,344 0,9962 0,224 0,0875 0,133 

3 0,512 0,9962 0,189 0,0875 0,223 

6 1,25 0,7071 0,242 1,0 0,399 

7 1,176 0,7071 0,204 1,0 0,423 

 

При этом длина уточной нити  в единичной структуре ткани будет: 

                                                  
2

4

2
cos

2
4 21

1
21






tgrr

t
tgrrl y   ,                                     (6) 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

Согласно рис. 2, б, аналогичным образом можно рассчитать длину нити основы единичной 
структуры ткани: 

                                                 
2

4

2
cos

2
4 21

2
21






tgrr

t
tgrrlo  ,                                  (7) 

где: α – угол обхвата уточной нитью окружности нити основы в град.; 

β – угол обхвата нити основы окружности уточной нити, в град.; 

t1  - шаг единичной структуры ткани по длине уточной нити, в мм.; 

t2 – шаг единичной структуры ткани по длине нити основы, в мм. 
 

Образец r1 +  r2 

2


tg  t2 

2
cos


 lО 

1 0,181 1,0 1,333 0,7071 1,885 

2 0,224 1,0 1,538 0,7071 2,175 

3 0,189 1,0 1,05 0,7071 1,484 

4 0,242 0,5774 1,538 0,866 1,775 

5 0,204 0,5774 1,333 0,866 1,539 

 

Общий объем единичной секции ткани определяется из выражения согласно рис. 1 
 

                                                                                  hhttVE  21
,                                                 (8) 

 

где, h - общая толщина нити основы и утка, в мм; ∆h - смещение нити основы и уточной нити в единичной 

структуре секции ткани, в мм.  
 

Образец t1 t2 h d1+d2 h  VЭ 

1 0,322 1,333 0,45 0,362 0,088 0,23 

2 0,344 1,538 0,45 0,449 0,001 0,238 

3 0,512 1,05 0,38 0,378 0,002 0,205 

4 1,25 1,538 0,5 0,484 0,016 0,992 

5 1,176 1,333 0,5 0,408 0,092 0,928 

Образец 

ткани 
r1 + r2 

2


tg  t1 

2


сos  ly 

1 0,181 0,0875 0,322 0,9962 0,323 

2 0,224 0,0875 0,344 0,9962 0,345 

3 0,189 0,0875 0,512 0,9962 0,513 

4 0,242 1,0 1,25 0,7071 1,767 

5 0,204 1,0 1,176 0,7071 1,663 
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Известно, что при нанесении 

полимерного покрытия на поверхность ткани 

полимерный материал заполняет свободное 
пространство между нитями основы и утка. 

Кроме того, в зависимости от плотности 

нитей ткани полимерный материал 
проникает и между волокнами нитей. Часть 

полимерной композиции может быть 

впитана и в волокна нитей ткани. Для 

определения ровноты полимерного 
материала при его нанесении на единичную 

секцию ткани рассчитываем объем 

полимерного материала [3]: 

                                                                 nOYEn VVVVV                                                      (9) 

где: VY, VО - соответственно объёмы 
уточной нити и нити основы единичной 

секции ткани, мм3; Vn - объем полимерного 

материала впитанного и проникшего в 

структуру волокон нитей, в мм3. По данным 

экспериментальных исследований данный 
показатель доходит до (0,08 ÷0,11)Vn. 

 С учетом (6) поперечного сечения 

нитей имеем: 
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              (10) 

Образец 

ткани 2


сos  

2
cos


 h  Vn 

1 0,9962 0,7071 0,088 0,206 

2 0,9962 0,7071 0,001 0,313 

3 0,9962 0,7071 0,002 0,233 

4 0,7071 0,866 0,016 0,873 

5 0,7071 0,866 0,092 0,598 

 

Между линейной и объёмной плотностью уточной нити и нити основы ткани, можно записать следующую 

зависимость: 

                                              2

1

02

2

;
rr

ОЛул

y














 ,                                                (11) 

где: ,  – объёмные плотности соответственно уточной нити и нити основы ткани;  , 

 – линейные плотности уточной нити и нити основы. При этом масса уточной нити и нити 

основы в единичной структуре ткани определяются по формуле: 

 

                                                 oолoyулy lmlm   ; ,                                       (12) 

 

№ ρУЛ r2 ρУ ρОЛ r1 ρО lY lO my mo 

1 50 0,133 909 8 0,048 1105 0,323 1,885 16,1 15,08 

2 80 0,168 902 11 0,056 1117 0,345 2,175 27,6 23,9 

3 42 0,1219 913 16 0,068 1102 0,513 1,484 21,5 23,7 

4 40 0,118 914 43 0,123 905 1,767 1,775 70,6 76,3 

5 30 0,103 900 29 0,101 905 1,663 1,539 49,8 44,6 

 

Масса наносимого на ткань полимерного материала определяется из следующего 
выражения: 
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                                                                   nnn Vm 
,                                                         (13) 

где: ρп – удельная плотность полимера.  

 
 

 

 

 
 

 

 
По результатам расчетов массы поли-

мерной композиции построим графики 

зависимости массы полимерной композиции, 
наносимой на поверхность материала абро-

вой ткани типа адрас (рис. 2 и 3). 

 Как показывают данные графиков 

(рис.2 и 3) масса полимерной композиции, 

наносимой на ткань, зависит от ширины 

единичной структуры ткани, радиуса нитей 

основы и утка. Чем больше эти показатели, 
тем выше масса полимерной композиции.  

 

  
 

Рис. 2. Зависимости массы полимерной 

композиции от ширины единичной структуры 
нитей основы (t1) и утка (t2) 

Рис. 3. Зависимости массы полимерной композиции от 

радиусов нитей основы (r1) и утка (r2) 

 

Для хлопчатобумажных адрасов, где 

больше радиус нитей основы и утка, также 
больше длина единичной структуры тканей, 

масса полимерной композиции больше, чем 

у хлопко-шелковых адрасов [3]. Расчет мас-

сы полимерной композиции, наносимой на 
поверхность текстильного материала, позво-

лит определять общий расход реагента для 

единицы изделия. 

Заключение, выводы 

 Представлены результаты теоретичес-

ких исследований при разработке метода 
расчета массы полимерной композиции, на-

носимой на поверхность стачиваемых мате-

риалов в области шва. Получена формула 

для объема полимерного материала, позво-

ляющая рассчитать необходимую массу по-

лимерной композиции, наносимой на по-
верхность швов стачиваемых материалов. 
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ДЛЯ ДЕТЕЙ-ИНВАЛИДОВ 
 

1С.А. БАШИРОВА*, 2О.Н. ХАРЛОВА, 1Р.Т. КАЛДЫБАЕВ, 3А.Б. БЕКЗАТ 
 

(1Южно-Казахстанский Университет имени М.Ауезова, просп.Тауке хана 5,  

Шымкент 160012, Казахстан, 
2Новосибирский технологический институт (филиал) Российского Государственного 

Университета «Технологии. Дизайн. Искусство» имени А.Н. Косыгина, 

 ул.Потанинская-5, Новосибирск, Новосибирская обл., Россия, 
3Казахский университет технологии и бизнеса, ул.К.Мухаметханова-37А, г.Нур-Султан, Казахстан) 

Электронная почта автора-корреспондента:1Saltanat-737@mail.ru*  

 

Проведенное исследование среди медицинского персонала выявило, что дети с заболеванием 

детский церебральный паралич V-уровня тяжести нуждаются в одежде с улучшенными свойствами, 
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обеспечивающей качество жизни больному и правильное проведение медицинских и гигиенических 

процедур медицинским персоналом. 

 

Ключевые слова: детский церебральный паралич, адаптивная одежда, результаты 

анкетирования, силуэт, эргономические показатели. 
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Медициналық персонал ортасында жүргізілген зерттеу V-ауырлық деңгейіндегі балалар 

церебральды сал ауруы бар балалар науқас адамның сапалы өмір сүруін қамтамасыз етуге мүмкіндік 

беретін жетілдіріген сапаға ие және медициналық персоналдың медициналық және гигиеналық іс-

шараларды дұрыс жүргізуге жол ашатын киімдерге мұқтаж болып саналады. 

 

Негізгі сөздер: балалар церебральды сал ауруы, бейімдеуші киім, сауалнама нәтижелері, 
силуэт, эргономикалық көрсеткіштер. 

 

RATIONALE OF THE NEED FOR ADAPTIVE CLOTHES FOR DISABLED CHILDREN 
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The study conducted among medical personnel identified that children with infantile cerebral paralysisof 

the V severity level need clothes with improved properties that ensure the patient’s quality of life and the correct 

conduct of medical and hygienic procedures by medical personnel. 

 

Keywords: infantile cerebral paralysis, adaptive clothes, results of questionnaire, silhouette, 

ergonomical indicators. 
 

Введение 

Детский церебральный паралич (ДЦП) – 

относительно частое заболевание, которое 
встречается в среднем у двух из 1000 детей. 

Его основная характерная черта – нарушение 

развития психомоторных функций. Двига-
тельные расстройства проявляются в виде 

параличей, парезов, насильственных движе-

ний, нарушений координации движений. Не-
редко двигательные расстройства сопро-

вождаются задержкой психо-речевого разви-

тия вплоть до глубокой дебильности и полного 

отсутствия речи, судорожными припадками, 
нарушениями зрения, слуха, чувствительнос-

ти и другими патологиями [1,2]. ДЦП отли-

чается значительным разнообразием клиничес-
ких проявлений, различием причин, вызвав-

ших заболевание [2] [рис. 1]. 

Учёными разных стран созданы мето-
ды адаптации и медицинской реабилитации 

mailto:1Saltanat-737@mail.ru
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людей с нарушениями опорно-двигательного 

аппарата (НОДА), методологии конструи-

рования одежды. Однако проблема проек-
тирования одежды для детей с НОДА на 

данный момент по-прежнему остается ак-

туальной, тем более что наблюдается значи-

тельная вариативность тяжести заболеваний 
ДЦП. Согласно GMFCS, выделяют 5 уровней 

развития больших моторных функций:  

Уровень I – ходьба без ограничений;  
Уровень II – ходьба с ограничениями;  

Уровень III – ходьба с использованием 

ручных приспособлений для передвижения;  

Уровень IV – самостоятельное перед-
вижение ограничено, могут использоваться 

моторизированные средства передвижения; 

Уровень V – полная зависимость ребен-
ка от окружающих, полностью обез-

движенные, перевозка в коляске/инвалидном 

кресле [3]. 
Несмотря на то, что вопрос проекти-

рования одежды для детей-инвалидов с ДЦП 

не остаётся без внимания, на сегодняшний 

день нельзя сказать, что проблема исчерпала 
себя. Для таких детей необходима одежда, 

учитывающая морфологические, физиоло-

гические и психологические особенности 
детей с данным заболеванием. Дети-инвали-

ды, больные ДЦП, имеют различные дефор-

мации опорно-двигательного аппарата, отли-
чающиеся многообразием и сложностью, 

поэтому в основе принципов проектирования 

конструкций одежды для данной категории 

детей должны быть заложены сведения о 
дефектах органов опоры и особенностях дви-

жения, так как от этих факторов, являю-

щихся основным симптомом ДЦП, зависит 
величина отклонений от условно-типовых 

фигур. Эта информация необходима для 

промышленного проектирования одежды с 

учетом морфологических особенностей 
детей с ДЦП. 

Материалы и методы исследований 

С целью выявления проблемы и пред-
почтительного ассортимента одежды для 

детей с НОДА в 2019 году проводилась 

работа в сотрудничестве с медико-лечебным 
учреждением «Реабилитационный центр № 

6» Управления здравоохранения города 

Шымкента Республики Казахстан, где про-

ходят лечение дети с НОДА. В ходе работы, 
консультируясь с практикующими детскими 

врачами-невропатологами, было выявлено, 

что самая сложная группа детей с заболе-

ванием ДЦП – V-уровень – это дети-инва-

лиды, полностью зависимые от окружающих 

и обездвиженные. Дети-инвалиды с ДЦП V-
уровня нуждаются в специальной адаптив-

ной одежде, отличающейся от обычной типо-

вой конструктивно и технологически, при 

этом учитывающей физиологические и мор-
фологические особенности ребенка. 

Для выявления предпочтений и разра-

ботки на их основе требований к подобной 
одежде, было проведено маркетинговое ис-

следование в виде анкетирования, которое 

проводилось среди медицинского персонала. 

В опросе принимали участие 35 медицинских 
сотрудников медико-лечебного учреждения 

«Реабилитационный центр № 6» Управления 

здравоохранения города Шымкента. Резуль-
таты анкетирования в виде предпочтительных 

ответов на вопросы представлены в виде 

диаграммы на рисунке 2. 

Результаты и их обсуждение 

Анализ результатов опроса показал, 

что в настоящее время детям-инвалидам вы-

нуждены покупать разработанную на типо-
вую детскую фигуру бытовую одежду, 

приспосабливая ее к особенностям данной 

группы детей с ДЦП. Остаются неучтенными 
эргономические требования к одежде, отме-

чается неудобство снятия и надевания одеж-

ды, что отметили 35% респондентов, отсутс-
твуют необходимые застежки, которые сни-

жали бы риски патологических вывихов и 

переломов в тазобедренных, коленных, лок-

тевых суставах, которые могут возникать 
при уходе за ребенком. 

Результаты анкетного опроса, показали 

необходимость включения в гардероб лежа-
чей группы детей с диагнозом ДЦП такого 

вида ассортимента, как адаптивная одежда с 

улучшенными эргономическими показате-

лями, что выявили 43% респондентов.  
Респонденты выбрали прямой силуэт 

изделия – 65%, застежку на мелкие кнопки – 

61%, материал – трикотаж из хлопка – 57%. 
Неприемлемыми оказались варианты засте-

жек на тесьму-молнию, тесьму-велькро и на 

пуговицы, так как у обездвиженных детей-
инвалидов кожа нежная и чувствительная, и 

данные виды застежек могут быть грубыми, 

травмировать кожу. 

Заключение, выводы 
Таким образом, проведенный анкетный 

опрос подтвердил гипотезу о том, что для 

детей с ДЦП V-уровня необходима специали-
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зированная адаптивная одежда с улучшен-

ными эргономическими характеристиками, 

способствующая качественному проведению 
медицинских и гигиенических процедур меди-

цинскому персоналу. Качество жизни детей в 

такой одежде обеспечивается за счет ориги-

нального конструктивного и технологического 
решения и правильного подбора материалов. 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 
 

Рисунок 1. Причины заболевания ДЦП [1] 
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Рисунок 2. Результаты анкетирования медицинского персонала 
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является 

врожденным 

обусловлено 

патологическими 

родами 

связано с инфекционными 

заболеваниями, черепно-мозговой 

травмой и другими патологиями,  

развившимися  после рождения 
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Рассмотрены проблемы проектирования костюма полной защиты кинолога-фигуранта. Пред-

лагается математическая модель оптимизации величины конструктивных прибавок для прогнози-

рования и поиска рациональной конструкции СИЗ тренера-кинолога с высокими эргономическими 

свойствами. 

 

Ключевые слова: фигурант, костюм полной защиты, эргономические требования, 

служебная собака, теплопотери, пакет материалов, конструктивные прибавки, оптимизация. 
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The problems of designing a suit for full protection of a cynologist-figurant are considered. A 

mathematical model is proposed for optimizing the value of constructive increments for predicting and searching 

for a rational design of PPE for a trainer-dog handler with high ergonomic properties. 

 

Keywords: cynologist-figurant, full protection suit, ergonomic requirements, service dog, 
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ШАМАСЫН МАТЕМАТИКАЛЫҚ ТАЛДАУ 
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Кинолог-фигурантты толық қорғау үшін костюмді жобалау мәселелері қарастырылады. 

Жоғары эргономикалық қасиеттері бар кинолог-тренер үшін ЖҚҚ ұтымды дизайнын болжау және 

іздеу үшін конструктивті өсімдердің мәнін оңтайландырудың математикалық моделі ұсынылған. 

 

Негізгі сөздер: фигурант, толық қорғаныс костюмі, эргономикалық талаптар, қыз-
меттік ит, жылу жоғалту, материалдар пакеті, конструктивті қоспалар, оңтайландыру. 

 

Введение 

Потребность в качественно подготов-

ленных служебных собаках остается актуаль-
ной в современных реалиях для кинологи-

ческих подразделений учреждений УИС, МВД 

и других силовых министерств, в вооружен-

ных силах РФ, несмотря на их оснащение 
современными техническими средствами и 

вооружением. Одним из направлений служеб-

ного собаководства является защитно-карауль-
ная служба. В кинологических подразделениях 

подготовкой собак в этом направлении 

занимается инструктор по защитной работе 
или помощник инструктора по защитной 

работе – фигурант. 

Фигурант – это помощник инструк-

тора-дрессировщика собак или эксперта, 
который помогает выявить необходимые 

психофизиологические способности собак и 

человека, участвующих в процессе дрес-
сировки или испытаний [1]. 

Фигурант обязан иметь соответс-

твующую экипировку или специальное дрес-

сировочное снаряжение, обеспечивающее 
безопасность человека и собаки. Фигурант 

использует защитный рукав, а при обучении 

крупных сильных собак – костюм полной 
защиты, который полностью защищает кино-

лога. Работать в костюме сложно технически 

и физически. Костюм должен защищать 
человека во время тренировок, позволять ра-

ботать практически в любую погоду, быть 

комфортным и не сковывать движения спе-

циалиста. Фигурант должен чувствовать себя 
в костюме свободно, комфортно и уверенно. 

Костюм является всесезонным. Тренировки 

собаки и фигуранта происходят, как правило, 
на улице, вне зависимости от погодных ус-

ловий. При нападении собаки на фигуранта, 

он падает на землю, то есть в пыль, снег или 

грязь. Костюм полностью должен защищать 

фигуранта от укусов собаки, а также быть 
влагонепроницаемым и хорошо очищаться 

от загрязнений. Кроме того, костюм должен 

обеспечивать безопасную и комфортную 

работу собаки. Для разработки эргоно-
мичной конструкции костюма фигуранта 

необходимо учитывать, что техника работы в 

специальном защитном снаряжении вклю-
чает прием собаки, увороты, обводку, про-

водку, работу со стеком (замахи и имитация 

ударов) и отработку различных способов 
работы над «хваткой» [2]. Костюм фигуранта 

является сложным швейным изделием, к 

которому, в первую очередь, предъявляются 

защитные и эргономические требования.  
Эргономические требования харак-

теризуют сохранение теплового баланса под-

одежного пространства, обеспечение соот-
ветствия конструкции изделия форме тела 

человека как в статике, так и в динамике; 

удобство использования отдельных элемен-

тов изделия. Рассмотрев требования в сис-
теме «кинолог – защитный костюм – внеш-

няя среда», можно сформулировать наиболее 

значимые: костюм должен обеспечивать 
защиту от укусов и гематом для человека, не 

должен иметь большой вес, костюм должен 

обеспечивать свободу движения фигуранта, 
костюм должен обеспечивать собаке ком-

фортное осуществление захвата [3]. 

Особенностью пакета материалов кос-

тюма полной защиты является его много-
слойность. В состав пакета материалов вхо-

дят материал верха, локальные усилительные 

накладки, амортизационные прокладки, на-
полнитель (утеплитель), подкладочные мате-

риалы. Большинство современных костюмов 
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по структуре пакета материалов близки к 

зимней одежде с утепляющими прокладка-

ми, что приближает работу собаки к реаль-
ной жизни, а также дает ей возможность 

произвести хватку в спину, грудь, ноги. 

Поиск оптимальной величины конструк-

тивных прибавок – задача очень сложная. С 
одной стороны, уменьшение объема под-

одежного пространства не должно причинять 

дискомфорт фигуранту при выполнении 
определенных характерных движений и 

обеспечивать достаточный объем изделия для 

выполнения собакой полноценной хватки. С 

другой стороны, излишний объем изделия 
приводит к увеличению материалоемкости и 

большому весу защитного костюма (вес 

костюма полной защиты в среднем составляет 
25 килограмм). В исследовании рассмотрен 

процесс теплопередачи через пакет утеп-

ленной одежды. Для этого произведены изме-
рения теплопотерь организма при пониженных 

температурах для определенного числа 

конструкций защитного костюма. 

Теплозащитные свойства одежды, в 
основном, определяются подвижностью зак-

люченного в ней воздуха. Интенсивность 

теплообмена с окружающей средой будет 
зависеть от конструкции одежды, от степени 

прилегания одежды к телу человека, от 

возможности проникновения наружного воз-
духа в пододежное пространство. Разница 

между теплопродукцией и теплоотдачей 

накапливается в организме человека и ведет 

к его перегреву. В процессе активной физи-
ческой деятельности человека в условиях 

спокойного воздуха разница между тепло-

продукцией и теплоотдачей значительно 
возрастает [3]. На основании практического 

опыта эксплуатации изделий для защиты от 

перепада температур, теоретических и 

экспериментальных исследований в этой 
области установлено, что основной вклад в 

термическое сопротивление вносят объем-

ные материалы утепляющих прокладок. 
Соответствие одежды эргономическим 

требованиям достигается на стадии создания 

эргономически оптимального конструктив-
ного решения. С целью выбора конструк-

тивных решений защитного костюма фигу-

ранта и оптимизации прибавок при пос-

троении конструкции изделия, проведено 
следующее исследование. Проведено опре-

деление величины топографии теплового 

излучения с поверхности утепленной одеж-

ды основан на измерении температуры на 

поверхности изделия при помощи жидко-

кристаллических термодатчиков, обладаю-
щих разным диапазоном чувствительности к 

температурам. Термодатчики были произве-

дены в Институте теоретической и прик-

ладной механики им. С.А. Христиановича 
СО РАН. Они представляют собой поли-

мерную пленку, с нанесенным на нее тонко-

пленочным термоиндикаторным покрытием. 
Жидкие кристаллы при повышении темпе-

ратуры изменяют свой цвет с красного до 

синего и воспроизводят изображение тепло-

вого поля в виде цветной картины.  
Для установления оптимальных пара-

метров специальной одежды в практике 

проектирования приходится использовать 
целый набор различных методов в соот-

ветствии с требованиями к качеству резуль-

татов оптимизации. Многообразие исполь-
зуемых методов оптимизации при проекти-

ровании спецодежды обусловлено объек-

тивными трудностями, заложенными в са-

мом характере проектной задачи – обес-
печении защитной эффективности спец-

одежды при наименьшем физиологическом 

дискомфорте организма человека [4]. 
Поэтому при проектировании спецодежды 

целесообразно применять методы частичной 

(локальной) оптимизации путем разбиения 
процесса проектирования на стадии по отдель-

ным параметрам. Путем анализа математи-

ческих методов моделирования установлено, 

что помимо линейных зависимостей методы 
математического моделирования позволяют 

учитывать квадратичные зависимости пара-

метров. Таковым является метод поверхности 
отклика Бокса-Бенкина [5]. 

Одно из отличительных свойств кос-

тюма полной защиты – большая толщина 

пакета материалов, что обеспечивает не 
только функцию защиты, но и теплозащит-

ную функцию. Поэтому важной задачей на 

стадии проектирования является прогнози-
рование теплопотерь организма в спец-

одежде при разнице температур пододеж-

ного пространства и окружающей среды. 
Снижение теплоизоляционных свойств конс-

трукции одежды во время движений может 

играть положительную роль (например, при 

поддержании теплового баланса человека в 
процессе выполнения им активной физи-

ческой тренировки). Для нахождения опти-

мального сочетания конструктивных приба-
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вок в комплекте спецодежды, позволяющего 

получить минимальный процент теплопотерь 

организма, но при этом не стесняющих 
движений работающего, необходимо прово-

дить исследования в двух направлениях:  

1) проанализировать зависимость вели-

чины теплопотерь от различных сочетаний 
конструктивных прибавок; 

2) проанализировать соответствие пред-

лагаемых конструкций эргономическим требо-
ваниям к изделию – то есть соответствие изде-

лия комплексу наиболее характерных движе-

ний кинолога. 

Вторая задача требует исследования 
давления одежды, возникающего в зонах 

динамических контактов внутренней поверх-

ности одежды с телом человека и обуслов-
ленного не только величиной динамических 

нагрузок, возникающих в деталях одежды 

при выполнении человеком трудовых дви-
жений, но и радиусом динамической кри-

визны тела на участках его плотного кон-

такта с внутренней поверхностью одежды. 

На данном этапе исследования предс-
тавлено решение первой задачи – нахож-

дение рациональных сочетаний конструк-

тивных прибавок, позволяющих прогнози-
ровать теплопотери организма.  

Материалы и методы исследований 

Метод исследования топографии теп-
лового излучения с поверхности утепленной 

одежды основан на измерении температуры 

с поверхности одежды при помощи термо-

датчиков, обладающих разным диапазоном 
чувствительности к температурам [6]. Всего 

для исследований задействованы 5 термо-

датчиков различного диапазона. Для полу-
чения наиболее точных результатов иссле-

дования в линейку термодатчиков отобраны 

образцы, диапазоны чувствительности кото-

рых пересекаются.  
Для исследования отобраны 15 моде-

лей курток с различным сочетанием конс-

труктивных прибавок. Производились изме-

рения температуры, полученные с поверх-

ности одежды, после чего рассчитывалась 

величина потери тепла конвекцией. По 
результатам измерений имеется ряд входных 

данных – три варьируемых переменных, 

представляющих собой различные значения 

конструктивных прибавок, и отдельные 
значения функции, экстремум которой необ-

ходимо найти. Для решения поставленной 

задачи выбран метод поверхности отклика 
Бокса-Бенкина. Ряд варьируемых перемен-

ных – это относительная величина прибавки 

к ширине проймы, прибавка на свободу 

проймы по глубине, прибавка к полуобхвату 
груди, а отдельные значения искомой функ-

ции – величины теплового излучения с по-

верхности одежды. Решение такой математи-
ческой модели заключается в нахождении 

коэффициентов уравнения регрессии, по зна-

чениям которых можно оценить, сочетания 
каких переменных оказывают наибольшее 

влияние на значения функции. Расчет коэф-

фициентов уравнения регрессии проводится 

при использовании прикладных математичес-
ких программ для ЭВМ по следующему алго-

ритму: ввод независимых переменных путем 

кодирования уровней в стандартизованных 
единицах (-1;0;1); расчет поверхности от-

клика; далее по измеренным значениям целе-

вой функции при существующей комбинации 
переменных определяются промежуточные 

значения и на следующем этапе производится 

решение нелинейного квадратичного уравне-

ния методом наименьших квадратов.  
Наглядное представление наиболее 

чувствительных переменных и их сочетаний к 

целевой функции показывает диаграмма коэф-
фициентов (называемая диаграммой Парето 

эффектов), пример представлен на рисунке 1. 

Диаграмма позволяет наглядно судить, соче-

тание каких независимых переменных оказы-
вает наибольшее влияние на значения целевой 

функции (на теплопотери организма с поверх-

ности одежды).   
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Рисунок 1 - Диаграмма Парето эффектов 

 

Полученные в результате решения гра-
фики поверхностей отклика наглядно пока-

зывают направление максимума и минимума 

искомой функции. Графики поверхностей 
отклика различных сочетаний переменных 

представлены на рисунке 2. 

 

F12 F23 F13  
Рисунок 2 – Графики поверхности отклика искомой функции от различных сочетаний переменных 

 

В результате решения уравнений рег-
рессии получены оптимальные значения 

переменных конструктивных прибавок, при 

которых значение искомой функции – то 

есть теплопотери организма с поверхности 
утепленной одежды – будет минимальным. В 

таком случае определяются рациональные 

сочетания прибавок максимальной величи-
ны. При нахождении тем же математическим 

путем другого экстремума, величина тепло-

потери организма с поверхности утепленной 

одежды будет максимальной, что позволяет 
определить минимальную величину приба-

вок. Полученные решения являются проме-

жуточными и позволяют проводить дальней-
ший анализ соответствия предлагаемых 

конструкций эргономическим требованиям к 

изделию – то есть соответствие изделия ком-
плексу наиболее характерных движений 

кинолога и необходимой величины толщины 

пакета материалов для захвата собакой. 

Заключение. Выводы 
Таким образом, из ряда методов мате-

матического моделирования для решения 

поставленной задачи использован метод 

поверхности отклика Бокса-Бенкина, сущ-
ность которого заключается в построении 

центрального композиционного плана с 

равноудаленными от центра точками. Пред-
лагаемая методика математического расчета 

позволяет получить значения коэффициентов 

уравнения регрессии, которые позволяют 

оценить наиболее чувствительные к целевой 
функции переменные и их взаимные соче-

тания. Методика позволяет определить ра-

циональные сочетания конструктивных при-
бавок (прибавка к ширине проймы, прибавка 

на свободу проймы по глубине и прибавка к 

полуобхвату груди) с точки зрения опти-
мизации теплопотерь организма. 

Полученная математическая модель 

предназначена для дальнейшего исследова-
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ния и поиска оптимальной конструкции 

сложного изделия – костюма полной защиты 

кинолога-фигуранта в зависимости от выб-
ранных конструктивных прибавок на сво-

боду облегания. 
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