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RESEARCH OF THE SOY OKARA IMPACT ON THE QUALITY INDICATORS OF 

MEAT CHOPPED SEMI-FINISHED PRODUCTS 

 
1M.A. ABSALIMOVA*, 1L.K. BAIBOLOVA, 1A.M. TAEVA, 2I.A. GLOTOVA 

 
1(«Almaty Technological University», Kazakhstan, 050012, Almaty, st. Tole Bi, 100)  

2(Voronezh State Agrarian University named after Emperor Peter I, Russian Federation, Voronezh) 

Corresponding author e-mail: ustus93@mail.ru* 
 

The article presents studies of the influence of the recipe composition, in particular, the mass fraction of 
herbal additives on the organoleptic, functional and technological properties of food systems of a combined com-
position using raw materials of animal (beef, lamb, poultry) and vegetable (soy okara, carrots) origin. The results 
of the study of soybean-minced okara for food safety indicators are also presented. The functional and technologi-
cal indicators of meat chopped semi-finished products were also determined: moisture-binding capacity = 89.1%, 
water-holding capacity = 77.4%, fat-holding capacity = 83.2%. The output of meat chopped semi-finished prod-
ucts with PCC is 91%. The obtained values for the quality characteristics indicate the prospects of using this type 
of soybean-minced okara: directly for food, as well as for the production of minced meat semi-finished products, 
such as cutlets, minced meat, steaks; to design and optimize recipes for semi-finished products. 

 

Key words: protein-carbohydrate compositions, output of finished products, soybean-minced 

meat, okara, meat chopped semi-finished products. 

 

СОЯ ОҚАРАСЫНЫҢ ШАБЫЛҒАН ЕТ ЖАРТЫЛАЙ ФАБРИКАТТАРДЫҢ САПА  

КӨРСЕТКІШТЕРІНЕ ӘСЕРІН ЗЕРТТЕУ. 

 
1М.А. АБСАЛИМОВА*, 1Л.К. БАЙБОЛОВА, 1А.М. ТАЕВА, 2И.А. ГЛОТОВА 

 
1(«Алматы технологиялық университеті», Қазақстан, 050012, Алматы қ., Толе Би көш, 100) 

2(«Император Петр I атындағы Воронеж мемлекеттік аграрлық университеті», Воронеж қ, Ре-

сей Федерациясы) 

Автор-корреспонденттің электрондық поштасы: ustus93@ mail.ru* 

 

Мақалада рецепт құрамының, атап айтқанда, жануар (сиыр, қой, құс еті) және өсімдік (соя 

окара, сәбіз) шикізатын пайдаланатын құрамаланған құрамдағы тағамдық жүйелердің органолепти-

калық, функционалдық және технологиялық қасиеттеріне шөптік қоспалардың массалық үлесіне 

әсері туралы зерттеулер берілген. Сондай-ақ азық-түлік қауіпсіздігі көрсеткіштері үшін тартылған 

соя окараны зерттеу нәтижелері берілген. Шабылған жартылай фабрикаттардың физика-химиялық 

көрсеткіштері де анықталды: ҚҚС = 89,1%, ҚҚС = 77,4%, ЖҰС = 83,2%. АКК қосылған шабылған 

жартылай фабрикаттардың шығуы 91% құрайды. Сапа сипаттамалары үшін алынған мәндер тар-

тылған соя окарасының осы түрін пайдалану перспективаларын көрсетеді: тікелей тағамға, сондай-

ақ котлеттер, тартылған ет, стейктер сияқты тартылған ет жартылай фабрикаттарын өндіру 

үшін; жартылай фабрикаттардың рецептураларын жобалау және оңтайландыру кезінде. 

 

Негізгі сөздер: ақуыз-көмірсулы құрамдар, дайын өнімді шығару, тартылған соя ока-

ра, тартылған ет жартылай фабрикаттары. 
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ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ СОЕВОГО ФАРША ОКАРЫ НА КАЧЕСТВЕННЫЕ 

ПОКАЗАТЕЛИ МЯСНЫХ РУБЛЕНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ 

 
1М.А. АБСАЛИМОВА*, 1Л.К. БАЙБОЛОВА, 1А.М. ТАЕВА, 2И.А. ГЛОТОВА 

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

г. Алматы, ул. Толе Би, 100) 
2(ФГБОУ ВО «Воронежский государственный аграрный университет имени  

императора Петра I», Российская Федерация, г. Воронеж) 

Электронная почта автора корреспондента: ustus93@mail.ru* 

 

В статье приведены исследования влияния рецептурного состава, в частности, массовой доли 

растительных добавок на органолептические, функционально-технологические свойства пищевых 

систем комбинированного состава с использованием сырья животного (говядина, баранина, мясо 

птицы) и растительного (соевая окара, морковь) происхождения. Также приведены результаты ис-

следования соевого фарша окары на показатели пищевой безопасности. Определены такие функцио-

нально-технологические показатели мясных рубленых полуфабрикатов, как: ВСС = 89,1%, ВУС = 

77,4%, ЖУС = 83,2%. Выход мясных рубленых полуфабрикатов с БУК 91 %. Полученные значения для 

качественных характеристик свидетельствуют о перспективах использования данного вида соевого 

фарша окары: непосредственно в пищу, а также для производства мясных рубленых полуфабрикатов, 

таких как котлеты, мясной фарш, бифштексы; при проектировании и оптимизации рецептур полу-

фабрикатов. 

 

Ключевые слова: белково-углеводные композиции, выход готовых изделий, соевый 

фарш, окара, мясные рубленые полуфабрикаты.  

 

Introduction 

Products represent the predominant share of 

protein technology ingredients on the Kazakhstan 

market (primarily soy concentrates, isolates and 

textured forms) from foreign manufacturing firms. 

As for domestic large-tonnage protein ingredients, 

soybean meal dominates among them. At the same 

time, our country has large potential resources of 

vegetable protein-carbohydrate raw materials, 

which are limitedly used in the technology of meat 

products due to the lack of scientifically grounded 

recommendations for their use. 

Biopolymers in the basis of fillers or meat 

raw material substitutes can be of protein (for ex-

ample, soy or other types of plant protein isolates) 

or polysaccharide nature (various types of fibre 

preparations), but the best economic and techno-

logical effect is achieved by combining proteins 

and polysaccharides in protein-carbohydrate com-

positions. An additional effect is achieved by a 

complementary combination of protein prepara-

tions from plant and animal sources (e.g., a com-

bination of soy protein and collagen animal pro-

tein preparations). As a rule, the initial compo-

nents of protein-carbohydrate compositions of  

PCC are presented in the form of powders with 

equilibrium moisture [1, 2, 3]. 

The functional orientation of food systems 

is given by physiologically active ingredients, 

which primarily include protein-carbohydrate 

compositions, an acute deficiency of which is ob-

served in food diets. It should be noted that raw 

materials of animal origin practically do not con-

tain this functional ingredient and are the most 

suitable object for enrichment. In this regard, the 

search for new raw materials for the production of 

PCC is an important task. 

In the production of minced meat products, 

the task of expanding the sources of protein prepa-

rations through alternative legume crops - lentils, 

chickpeas, lupines - is relevant. The potential of 

pseudo grain crops such as amaranth, buckwheat, 

and quinoa as sources of complex enrichment of 

meat products is not disclosed [4]. 

Materials and Research Methods 

Objects and methods of research. The ob-

jects of research were experimental (№ 1 and № 

2) and control (№ 3 and № 4) meat chopped 

semi-finished products (figure 1). 

In the production of meat chopped semi-

finished products, the following raw materials 

and materials were used: 

- Chilled minced beef semi-finished 

product made from chilled raw materials (Flow 

charts 013/2930079); 

- Minced lamb semi-finished chilled meat 

(TC 9214-001-99138198-07); 

- Semi-finished minced chicken, made 

from chilled raw broiler chickens (Flow charts 

012/2927598); 
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- Okara soya minced meat (SO 81952917-

001-2013); 

- Fresh carrots according to GOST 1721-

85 "Fresh table carrots, procured and delivered. 

Technical conditions"; 

- Onions according to GOST 1723-2015 

"Fresh onions for industrial processing. Tech-

nical conditions"; 

- Chicken eggs GOST 31654-2012 "Food 

chicken eggs. Technical conditions"; 

- Soy sauce according to SO 56887222-

023-2015; 

- Whey protein concentrate WPC-80 ac-

cording to SO All-Russian Research Institute of 

Butter and Cheese Making 045-2019; 

- Drinking water according to Sanitary 

rules and regulations 2.1.4.1074-01; 

- Table salt according to GOST 51574-

2000; 

- a mixture of spices "Mix of peppers" 

(ground) according to TС 9199-001-52303135-2006. 

The determination of heavy metals in okara 

soybean meal was carried out by atomic absorp-

tion research method. All measurements were car-

ried out in accordance with the "MGA915/1000 

Spectrometer Operation Manual". Data collection 

and processing with the subsequent formation of 

the report in a convenient form was carried out 

using the software included in the delivery set of 

the device. 

Presumptive Bacillus cereus bacteria were 

counted using the horizontal method. The test 

for detection of Bacillus cereus was carried out 

according to the recommendations given in An-

nex A of the Interstate Standard - Foodstuffs. 

Methods for detection and determination of the 

number of E. coli bacteria (coliform bacteria) 

(GOST 31747-2012). When testing for detection 

and counting the number of yeasts and moulds 

was carried out inoculation and incubation in 

accordance with the interstate standard - Micro-

biology of food products and animal feed. 

Methods for detection and counting of yeasts 

and moulds. GOST 10444.12-2013.  

In determining the moisture-binding capaci-

ty (WBC) by pressing a weight of minced meat 

(0.3 g) is weighed on a toric scales on a polyeth-

ylene cup with a diameter of 15-20 mm (the diam-

eter of the circle must be equal to the diameter of 

the scale cup), then it is transferred to ashless filter 

11 placed on a glass or plexiglass plate so that the 

sample was under the circle. The sample is cov-

ered with the same plate as the lower one, placed 

on it a weight of 1 kg and incubated for 10 min. 

The filter with the sample is then removed from 

the weight and the bottom plate, and a pencil is 

then used to outline the contour of the spot around 

the pressed meat. The outer contour is drawn as 

the filter paper dries in the air. The areas of the 

spots formed by the compacted meat and the ad-

sorbed moisture are measured with a planimeter. 

The size of the wet spot (external) is calculated 

from the difference between the total area of the 

spot and the area of the spot formed by the meat. It 

has been experimentally established that 1 cm² of 

the wet spot area of the filter corresponds to 8.4 

mg of water. The mass fraction of bound moisture 

by the pressing method is calculated according to 

the formulas: 

x₁ = (A - 8,4Б) 100/m₀, (1) 

x₂ = (A - 8,4Б) 100/A, (2) where 

x₁ - the mass fraction of bound moisture, 

% to the mass of meat; 

x₂ – the same, % of total moisture; 

A is the total mass of moisture in the 

sample, mg; 

B is the wet spot area, mg; 

m₀ is the weight of the sample of meat, mg. 

When determining the water-retaining ca-

pacity (WRC), a sample of carefully ground 

meat weighing 4–6 g was evenly applied with a 

glass rod to the inner surface of the wide part of 

the milk butyrometer. 

The butyrometer was tightly closed with a 

cork and placed in a water bath at the boiling 

temperature with its narrow part down for 15 

min, after which the mass of released moisture 

was determined by the number of divisions on 

the butyrometer scale. 

Water-retaining capacity of meat (WRC, 

%): 

 

                                                                        WRC = В – MGC                                                               (3) 

 

moisture generating capacity (MGC, %):  

 

                                                                       MGC = a n m-1 100                                                         (4) 
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where 

B - the total mass fraction of moisture in 

the sample, %; 

a - the division value of the butyrometer; 

a = 0.01 cm3; 

n - the number of divisions; 

m - the sample mass, g. 

When determining the fat retention capacity 

(FRC), first calculate the MGC, find the mass of 

meat remaining in the fat retention chamber to an 

accuracy of ± 0.0001 g. The meat is placed in a 

blotter and dried to a constant weight at 423 K for 

1.5 h. After drying, a (2,0000 ± 0,0002 g) sample 

is taken and placed in a porcelain mortar, to which 

is added 2.5 g (1.6 cm³ ) of fine calcined sand and 

6 g (4.3 cm³ ) of -monobromomnaftalin. The 

contents of the mortar are thoroughly ground for 4 

minutes and filtered through a folded paper filter. 

3-4 drops of the test solution are applied evenly 

with a glass rod to the bottom prism of the refrac-

tometer. The prisms are closed and screwed to-

gether. The light beam is directed by means of a 

mirror onto the prism of the refractometer, setting 

the telescope so that the intersecting filaments (ali-

ade) are clearly visible. The aliade is moved until 

the boundary between the illuminated and dark 

parts coincides with the point of intersection of the 

filaments and the refractive index is read off. At 

the same time, the refractive index of the mono-

bromomnaphthalene is determined. The determi-

nation is repeated several times, using average 

data for the calculation. Fat retention capacity of 

meat (FRC, %): 

Fat-retaining capacity (FRC%): 

 

                                                                       FRC = g1 g2 -1 100,                                                          (5) 

 

where  

g₁ – mass fraction of fat in sample after 

heat treatment, %; 

g₂ – the same before heat treatment, %. 

Mass fraction of fat in sample (g, %): 

g = [104 (n₁ - n₂)  m₁]/m₂, where 

 - a coefficient characterizing such a fat 

content in a solvent that changes the refractive 

index by 0.0001%; 

n₁ - the refractive index of the pure solvent; 

n₂ - the refractive index of the test solution; 

m₁ – mass 4.3 cm³  – monobromonaph-

thalene, g; 

m₂ – weighing weight, g 

The coefficient  was established exper-

imentally by comparing the results of determin-

ing the mass fraction of fat by the Soxhlet 

method and refractometric. 

 = с₁ / (104 n), (8) с₁ = (c 100)/m₀, (6) 

where 

с₁ – mass fraction of fat in the filtrate, %;  

n – difference between the refractive in-

dices of pure solvent and test filtrate;  

с – fat content in the sample, determined 

in the Soxhlet apparatus, g; 

m₀ – weight of the sample of the solvent, g. 

Results and their discussion 

Table 1 presents the results of the deter-

mination of heavy metals in minced soy okara 

using an atomic absorption spectrometer. 

 
Table 1 - The results of the determination of heavy metals in minced soy okara 

 

Name of indicator units Test 

result 

Error 

(uncertainty) 

Standard SD per test method 

Cadmium mg\kg 0,0042 0,0014 No more 0,2 M 04-64-2017 Food 

products and food raw 

materials. Feed, compound 

feed and raw materials for 

their production. Method for 

measuring the mass fraction 

of cadmium, arsenic, tin, 

mercury, lead, chromium by 

atomic absorption 

spectrometry using an 

atomic absorption 

spectrometer with 

electrothermal atomization 

MGA-1000 

Arsenic mg\kg 0,026 0,010 No more 0,1 

Mercury mg\kg 0,0040 0,0016 No more 0,03 

Lead g\kg 0,120 0,019 No more 0,2 



 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2022. №2. 

 

 

9 
 

As a result, the study showed compliance 

with the requirements of TR TS 021/2011 of the 

Technical Regulations of the Customs Union "On 

Food Safety", SO 81952917-001-2013, which is 

the basis for the possibility of using minced soy 

okara to obtain protein-carbohydrate compositions 

to replace part of the meat raw materials in meat 

chopped semi-finished products. 

Table 2 presents the results of a study of 

microbiological indicators of minced soy okara.  

 
Table 2 - The results of the study of microbiological indicators of minced soy okara 

 

Name of indicator units Test result Standard SD per test method 

B.cereus 

g 
Not found 

in 0.1 g 

In 0.1 

not 

allowed 

GOST 10444.8-2013 - Microbi-

ology of food and animal feed. 

Horizontal method for enumera-

tion of presumptive bacteria 

Bacillus cereus. Colony count 

method at 30°C. 

Bacteria of the 

Escherichia coli 

group 

g 
Not found 

in 0.1 g 

In 0.1 

not 

allowed 

GOST 31747-2012-Food prod-

ucts. Methods for detecting and 

determining the number of bac-

teria of the Escherichia coli 

group (caliform bacteria) 

Yeast cfu/g 
Not 

highlighted 

No more 

than 50 

GOST 10444.12-2013 - Micro-

biology of food and animal feed. 

Methods for detection and enu-

meration of yeasts and molds 

The number of 

mesophilic aerobic 

and facultative 

anaerobic micro-

organisms 

cfu/g 3,0*103 

No more 

than 

5,0*104 

GOST 26670-91 - Food prod-

ucts. Methods for cultivating 

microorganisms; GOST 

10444.15-94-Food products. 

Methods for determining the 

number of mesophilic aerobic 

and facultative anaerobic micro-

organisms 

Mold cfu/g cfu/g 
No more 

than 10 

GOST 10444.12-2013 - Micro-

biology of food and animal feed. 

Methods for detection and enu-

meration of yeasts and molds 

 

As a result of the study, microbiological 

indicators comply with the requirements of TR 

CU 021/2011 of the Technical Regulations of 

the Customs Union "On Food Safety", SO 

81952917-001-2013, which is the basis for the 

possibility of using minced soy okara to obtain 

protein-carbohydrate compositions to replace 

part of the raw meat in meat chopped semi-

finished products. 

Variants of recipes for meat chopped 

semi-finished products are presented in table 3. 

The appearance of semi-finished products af-

ter heat treatment (roasting) is shown in Figure 1. 

Organoleptic indicators of prescription 

compositions of meat chopped semi-finished 

products after heat treatment (roasting) are pre-

sented in table 4, functional and technological in-

dicators of prescription compositions - in table 5.  
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Table 3 - Recipe options for meat chopped semi-finished products 

 

name of raw 

materials 

Recipe № 1 

(experiment)  

Recipe № 2 

(experiment) 

Recipe № 3 

(control) 

Recipe № 4 

(control) 

Weight, kg per 100 kg of minced meat 

Ground beef 15,9 16,8 23,9 25,25 

Minced lamb 14,5 15,3 21,8 23 

minced chicken 17,3 18,2 26 27,44 

Okara 23,9 25,2 - - 

Onion 9,88 10,36 9,78 10,17 

Chicken egg 4,78 5,05 4,78 5,05 

Soy sauce 2,8 3,03 2,8 3,03 

whey protein 

concentrate 80 
0,94 0,98 0,94 0,98 

Water 4,8 5,08 4,8 5,08 

Carrot 5,2 - 5,2 - 

 

 
 

Figure 1 - Experimental (№ 1 and 2) and control (№ 3 and 4) samples of meat chopped semi-finished products 

 

Table 4 - Organoleptic characteristics of the studied products 

 

Indicator name Recipe № 1 

(experiment) 

 

Recipe № 2 

(experiment) 

Recipe № 3 

(control) 

Recipe № 4 

(control) 

Appearance Formed round-oval shape, surface without broken edges 

Color Light beige Light brown Brown Brown 

Smell and taste 
characteristic of the product after heat treatment, without foreign 

tastes and odors 

Consistency Juicy, tender, 

corresponding 

to the texture of 

fried cutlets 

Juicy, corre-

sponding to the 

consistency of 

fried cutlets 

Less juicy than in experi-

mental recipes, corresponds 

to the consistency of fried 

cutlets 

 

Table 5 - Functional and technological indicators of meat chopped semi-finished products 

 

Indicator Sample Results 

Recipe №1 Recipe №2 Recipe №3 Recipe №4 

рН 6,70±0,29 6,72±0,27 6,65±0,26 6,68±0,25 

MBC,% 88,3±0,38 89,1±0,36 80,1±0,39 78,2±0,37 

WRC, % 76,3±0,24 77,4±0,26 69,3±0,23 67,9±0,22 

FRC, % 82,0±0,39 83,2±0,38 70,4±0,28 68,0±0,26 

Losses during heat treatment, % 10,0±0,08 9,0±0,07 19,0±0,1 21,8±0,3 

Yield after heat treatment, % 90,0±3,7 91,0±3,8 81,0±3,5 79,2±3,2 
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As a result of the research, it can be seen 

that formulation № 2 is the most optimal for fur-

ther experimentation, since it has higher quality 

indicators compared to other samples. In addition, 

this recipe can be used as a base for multicompo-

nent enrichment with macro - and microelements 

and vitamins, which are contained in chickpea 

flour or buckwheat flour. 

Conclusions. Developed meat chopped 

semi-finished products can be used in public cater-

ing, as it was found that the new type of raw mate-

rials, soybean okara is safe. According to the re-

sults of the research, we can conclude that the ex-

perimental sample № 2 differs from the control 

samples, namely, there is an increase in pH by 

0,07%, moisture-binding capacity by 9%, water-

retaining capacity by 8,1%, fat-retaining capacity 

by 12,8%. At the same time, the yield after heat 

treatment is 91%, which is higher by 5-6% com-

pared to the control samples number 3 and 4. 
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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ОТХОДОВ СВЕКЛОСАХАРНОГО ПРОИЗВОДСТВА  

В КОРМОВЫХ ДОБАВКАХ 
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промышленности», Қазахстан, Алматы 050060 ул. Ю. Гагарина, 238Г) 

Электронная почта автор- корреспондента: a.amantaeva@rpf.kz* 

 

В данной статье представлен рецепт кормовой добавки для дойных коров. По расчетному 

рецепту в комбикормовом цехе были выроботаны опытные партии кормовых добавок. Определены 

питательная и энергетическая ценности полученных кормовых добавок. По полученным результатам 

при использовании свекловичного жома 15%, мелассы 15% взамен отрубей пшеничных повышается 

переваримый протеин на 45-50%, а также получены хорошие результаты по другим показателям 

качества. Экспериментально подтверждено, что использование в рационах крупного рогатого скота 

отходов свеклосахарного производства, способствует  снижению затрат кормов, себестоимости 

производства с единицы продукции. 

 

Ключевые слова: комбикорм, кормовая добавка, рецепт, крупный рогатый скот, 

свекловичный жом, меласса. 

 

 

 

 

 

mailto:a.amantaeva@rpf.kz


 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2022. №2. 

 

 

12 
 

ЖЕМШӨП ҚОСПАЛАРЫНДА ҚАНТ ҚЫЗЫЛШАСЫ ӨНДІРІСІНІҢ 

ҚАЛДЫҚТАРЫН ПАЙДАЛАНУ 
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1(«Қазақ қайта өңдеу және тағам өнеркәсіптері ғылыми - зерттеу институты» ЖШС,  

Қазахстан, Алматы 050060 к. Ю. Гагарин, 238Г) 
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Берілген мақалада сауынды сиырларға арналған құрама жем қоспасының рецепті берілген. 

Есептелген рецепт бойынша  құрама жем цехында тәжірибелік партиялар жасалынды. Осы алынған 

құрама жем қоспасының нәрлендіретін және энергетикалық құндылығы аңықталды. Алынған 

нәтижелер бойынша құрама жем қоспасына қызылша сығындысы 15%, азықтық сірне 15% қосқанда 

қорытылған протеин 45-50% жоғарлаған, сонымен қатар басқада сапа көрсеткіштері бойынша 

жақсы нәтижелер алынған. Қызылша-қант өндірісінің қалдықтарының ірі қара мал рационын пайда-

лану азық шығынын, өнім бірлігін өндірудің өзіндік құнын төмендетуге ықпал ететіні экспери-

менталды түрде расталды.  

 

Негізгі сөздер: құрама жем, азықтық қоспа, технология, рецепт, ірі қара мал, қызыл-

ша сығындысы, азықтық сірне. 

 

USE OF SUGAR BEET PRODUCTION WASTE IN FEED ADDITIVES 
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1(«Kazakh research institute of processing and food industry» LPP, Kazakhstan, Almaty, 050060, Y. 

Gagarin ave., 238 G) 
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This article presents a recipe for a feed additive for dairy cows. According to the calculated recipe, 

experimental batches of feed additives were developed in the feed mill. The nutritional and energy value of the 

obtained feed additives were determined. According to the results obtained, when using beet pulp 15%, molasses 

15% in place of wheat bran, the digestible protein increases by 45-50%, and good results are also obtained for 

other quality indicators. It has been experimentally confirmed that the use of cattle rations of sugar beet 

production waste contributes to the reduction of feed costs, the cost of production of a unit of production. 

 

Key words: compound feed, feed additive, recipe, cattle, beet pulp, molasses. 

 

Введение  

В Казахстане в результате недостаточ-

ного и нерационального использования вто-

ричного сырья перерабатывающей и пище-

вой промышленности теряется в год более 

0,5 млн. тонн растительного белка[1]. 

Актуальная задача комбикормовой 

промышленности Республики Казахстан – 

разработка новых ресурсосберегающих тех-

нологий и научно-обоснованных рецептов 

кормовых добавок и комбикормов с исполь-

зованием новых видов сырья из вторичных 

продуктов перерабатывающей и пищевой 

промышленности, содержащих биологичес-

ки активные вещества с целью повышения 

продуктивности сельскохозяйственных жи-

вотных, обеспечивающих улучшение ка-

чества готовой продукции и снижение ее 

себестоимости [1, 2]. 

В Казахстане производство и пере-

работка сахарной свеклы вынесено в число 

приоритетов, в том числе с перспективой 

выхода на внешние рынки, как с сырьем, так 

и с готовой продукцией. В результате дивер-

сификации посевных площадей произ-

водства сахарной свеклы за последние пять 

лет повысилось в два раза. В текущем году 

посевные площади сахарной свеклы сос-

тавили около 400,0 тыс. га, тогда как еще 

2008 году они  занимали лишь 240,0 тыс. га. 

Валовый сбор сахарной свеклы сегодня в 

Казахстане составляет около 1,0 млн тон, но 

mailto:a.amantaeva@rpf.kz
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как ожидается прогнозом, к 2025 году он 

может вырасти до 1,5 млн тонн [3, 4].  

От переработки сахарной свеклы на 

сахар получают два вида кормовых отходов. 

Один из них (свекловичный жом) предс-

тавляет собой обессахаренные стружки свек-

лы и второй (кормовая патока - меласса) 

тягучую вязкую жидкость темно-бурого 

цвета; ее получают после уваривания свек-

ловичного сока, из которого нельзя больше 

извлечь кристаллов сахара[5].  

Переработка отходов производства 

сахарной свеклы в настоящее время остается 

очень актуальным вопросом. Использование 

полученных отходов производства решает 

многие проблемы, во-первых, снижает зат-

раты на вывоз промышленных отходов, во-

вторых, прибыль от реализации этих отхо-

дов, в-третьих, улучшает экологическую 

обстановку[6]. 

Материалы и методы исследований 

Разработка рецептов кормовых добавок 

для молочных коров была проведена в экспери-

ментальном комбикормовом цехе в ТОО 

«Казахский научно-исследовательский инсти-

тут пищевой и перерабатывающей промышлен-

ности». Разработана принципиальная техноло-

гическая схема производства кормовой добавки 

для крупного рогатого скота (для дойных 

коров). Кормовую добавку гранулировали, 

отработали технологические режимы ее произ-

водства: дозировали, смешивали, измельчали, 

увлажняли, гранулировали, охлаждали. 

Технологические показатели кормов 

определяли согласно действующему ГОСТ Р 

51899- 2002.  Комбикорма гранулированные. 

Общие технические условия. Качественные 

показатели кормовой добавки определяли по 

уровню жира, протеина, клетчатки безазо-

тистых экстрактивных веществ (БЭВ), энер-

гетической ценности, энерго-протеиновому 

отношению в аккредитованном испытатель-

ном центре ТОО «Казахский научно-иссле-

довательский институт животноводства и 

кормопроизводства» по ГОСТ 32040-2012.  

Гранулометрический состав кормовой добав-

ки определяли по ГОСТ 9268-2015. 

Эффективность смешивания оценивалась по 

коэффициенту вариации. Физико-механи-

ческие показатели кормов (объемная масса, 

сыпучесть, крупность, влажность) опреде-

ляли в лабораторных условиях ТОО 

«КазНИИППП» согласно действующими 

ГОСТ (ГОСТ 13496.0-80, ГОСТ 13496.3 -92, 

ГОСТ 28254-89, ГОСТ 13496.8-72 и др.).  

Результаты и их обсуждение 

Как известно, после переработки сахар-

ной свеклы остаются отходы (80%): жом и до 

5% кормовой патоки. После переработки по 

питательной ценности каждый килограмм 

жома составляет 0,1-0,2 кормоват единицы, а в 

сухом жоме концентрация питательных 

веществ колеблется. По пищевой ценности в 

жоме мало содержится белка, но содержание 

кальция и фосфора высокое. 

Таким образом, жом – это корм, энер-

гетически богатый, щадящий для рубца живот-

ного, влажный, бедный на белки и мине-

ральные вещества, хорошо консервируемый, 

богатый на сырые волокна и кальций, вкусный 

и очень дешевый, который охотно поедается 

крупным рогатым скотом[7]. 

При разработке рецепта кормовой до-

бавки для дойных коров, основное внимание 

уделялось совершенствованию его продук-

ционных свойств – удешевлению, замены 

дефицитных, дорогостоящих компонентов. 

При разработке рецептов учитывали нор-

мы ввода всех компонентов в кормовую добавку.  

По результатам исследования разрабо-

таны 2 рецепта кормовых добавок с исполь-

зованием отходов сахарного производства 

(сухого свекловичного жома, кормовой патоки 

– мелассы) для молочных коров. При 

составлении рецепта в качестве контрольного 

варианта использовали базовый рецепт кор-

мовой добавки для молочных коров. 

В опытных вариантах произведена 

замена части зернового сырья в следующих 

соотношениях: 

Опыт №1: свекловичный жом 

15%+меласса 10%; 

Опыт №2: свекловичный жом 15%+ 

меласса 15%. 

Научно-обоснованные рецепты для 

дойных коров приведены в таблице 1.  

 

 

 

 
 



 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2022. №2. 

 

 

14 
 

Таблица 1- Рецепты рассыпных и гранулированных кормовых добавок для молочных коров 

Компоненты Рецепты кормовых добавок, % 

Контрольный 

вариант 

Опыт №1 (рассыпная 

кормовая добавка) 

Опыт№2 (гранулирован-

ная кормовая добавка) 

1 2 3 4 

Отруби пшеничные 79,0 53,9 48,9 

Кукурузный корм 8,0 8,0 8,0 

Соевый шрот 5,0 5,0 5,0 

Кормовая патока-меласса 5,0 10,0 15,0 

Цеолит кормовой - 5,0 5,0 

Соль поваренная 2,0 2,0 2,0 

Сухой свекловичный 

жом 

- 15,0 15,0 

Пробиотик - 0,1 0,1 

Премикс 1,0 1,0 1,0 

ИТОГО: 100,0 100,0 100,0 

 

В экспериментальном цехе ТОО 

«КазНИИППП» выработаны опытные пар-

тии кормовых добавок с использованием 

отходов свеклосахарного производства сухой 

свекловичного жома, кормоват патоки – ме-

лассы для молочных коров для изучения и 

определения качественных показателей. 

Качественные показатели кормовых добавок 

определены в аккредитованном испытатель-

ном центре ТОО «Казахский научно-

исследовательский институт животноводства 

и кормопроизводства». Полученные резуль-

таты исследования отображены в таблице 2.

 
Таблица 2- Качественные показатели кормовой добавки 

Показатели Контрольный 

вариант 

Опытный вариант 

№1 (рассыпная 

кормовая добавка) 

Опытный вариант №2 

(гранулированная 

кормовая добавка) 

Сухие вещество, % 91,00 88,90 92,19 

Кормовая единица, % 1,09 1,09 1,16 

Сырой протеин, % 13,12 14,15 19,66 

Переваримый протеин, % 95,76 104,44 145,11 

Жиры, % 2,23 2,10 3,50 

Сырая клетчатка, % 9,77 8,31 9,64 

Безозотистые экстрактивные 

вещества, % 

60,21 59,14 53,52 

Сахара, % 0,36 0,28 1,08 

Крахмал, % 33,03 30,77 38,19 

Обменная энергия, мДж 10,59 10,16 10,62 

 

По результатам исследования качест-

венных характеристик было установлено, 

что в опыте №1 включение в состав кор-

мовой добавки свекловичного жома 15%, 

мелассы в количестве 10% практически 

особого влияния не оказывало.  

Увеличение нормы ввода свеклович-

ного жома 15%, мелассы 15% в кормовой 

добавке приводило к тенденции некоторого 

повышения качественных характеристик. 

Сырая клетчатка оставалась на уровне кон-

трольного варианта. Предварительное обога-

щение кормовой добавки пробиотиками 

сопровождалось повышением переваримости 

питательных веществ.  

Отмечено, что содержание влаги в кор-

мовой добавке зависит от их физико-хими-

ческого строения (при повышенном содер-

жании гидрофильных веществ, таких как 

белок углевод, возрастает), а также 

влажности и температуры окружающего 

воздуха. 

При повышенном содержании влаги 

быстро развиваются микроорганизмы а так-

же увеличивается разрушение питательных 

веществ, приводил к заплесневению кормо-
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вой добавки. Таким образом, содержание 

влаги в кормовой добавке не должно превы-

шать утвержденного стандарта для ком-

бикормов (рис.1). 
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Рисунок 1- Содержание влаги в кормовых добавках 

 

Содержание общей влаги в гранулиро-

ванных кормовых добавках составило в кон-

трольном варианте 8-9%, в опытном вариан-

те №2 находилось в пределах 7-8%. В рас-

сыпной кормовой добавке после охлаждения 

находилось в пределах 11-12%. Содержание 

влаги в корме влияет на прочность гранул, 

величину объемной массы, сыпучесть, на 

сроки безопасного хранения.  

Таким образом, разработаный рецепт 

кормовой добавки создает полноценный био-

логический комплекс, позволяющий сбалан-

сировать комбикорма по пищевой ценности. 

Все рецепты обеспечивают пищевые пот-

ребности молочных коров.  

Заключение, выводы 

В ходе проведения исследований раз-

работаны научно-обоснованные рецепты 

кормовых добавок с использованием отходов 

свеклосахарного производства для коров 

молочного направления. Выработаны опыт-

ные партии кормовых добавок и определены 

качественные показатели их. 

Установлено, что кормовая добавка 

для молочных коров при увеличении нормы 

ввода свекловичного жома 15% мелассы на 

15% позволила повысить переваримость и 

продуктивность кормов а также придает 

приятный сладкий вкус, что способствует 

интенсивному потреблению животными. 

Таким образом, применение отходов 

свеклосахарного производства в комбикор-

мах решает многие проблемы переработки 

отходов сахарного производства, а также 

удовлетворят потребности животных. 
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Мақалада түйіршіктелген «Луговчанка» сиыржоңышқасын еттік балапандарға арналған 

құрама жем өндірісінде қолданудың зерттеу нәтижелері берілген. Әдебиет деректерін сараптау 

нәтижесі елімізде сиыржоңышқаны құс, мал азығында қолдану туралы деректердің жоқтығын 

көрсетті. Сиыржоңышқа Ресейде еттік балапандар азығында қолданылуда. Сиыржоңышқаның  

химиялық, минералдық және дәрумендік құрамы анықталды. Сиыржоңышқаның химиялық құрамын 

қолданылып жүрген бұршақ дақылдарының химиялық құрамымен салыстыру нәтижесі ақуыздың 

мөлшері ноқаттан 22,6% жоғары, жемдік бұршақтан 4,3%-ға төмен, май мөлшері ноқаттан  13,3% 

төмен, ал жемдік бұршақпен шамалас екендігін көрсетеді. Сонымен қатар сиыржоңышқаның 

құрамында А, В тобының дәрумендері, минералды элементтер сақталатындығын көрсетті. Зерттеу 

нәтижесі «Луговчанка» сиыржоңышқасының құрамында сіңімділігі нашар зат - синиль қышқылы 1,1 

мг/100г сақталатындығын көрсетті. Сиыржоңышқаның құрамындағы сіңімділігі нашар заттарының 

мөлшерін азайтып, коректілігін жоғарылату үшін оны түйіршіктеу қарастырылды. Сиыр-

жоңышқаны түйіршіктеудің оңтайлы технологиялық режимдері белгіленді. Сиыржоңышқаны 

түйіршіктеу нәтижелерінде жалпы бактериямен тұқымдануы 22,5%, зеңдермен тұқымдануы 11,2%, 

синиль қышқылының мөлшері 22,72%-ға азайды. Зерттеу нәтижесінде шашыранды және 

түйіршіктелген сиыржоңышқаны сақтау мерзімі анықталды. 

 

Негізгі сөздер: сиыржоңышқа, түйіршіктеу, микробиологиялық көрсеткіштер, сақтау 

мерзімі, құрама жем. 

 

https://articlekz.com/article/12503
http://www.eurasiancommission.org/ru/act/prom_i_agroprom/dep_agroprom/sensitive%20products
http://www.eurasiancommission.org/ru/act/prom_i_agroprom/dep_agroprom/sensitive%20products
https://articlekz.com/article/12503


 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2022. №2. 

 

 

17 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ГРАНУЛИРОВАННОЙ ВИКИ  ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ КОМ-

БИКОРМОВ ДЛЯ ЦЫПЛЯТ-БРОЙЛЕРОВ 

 
 1Р.АМАНЖОЛОВА*, 1С.Т. ЖИЕНБАЕВА, 1А.М. ЕРМУКАНОВА 

 

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

г.Алматы, ул.Толе би, 100) 

Электронная почта автора корреспондента: rafya.999@mail.ru* 

 

В статье представлены результаты исследований по использованию гранулированной вики сор-

та «Луговчанка» при производстве комбикормов для цыплят-бройлеров. Анализ литературных источ-

ников показывает, что отсутствуют сведения по использованию вики в комбикормовом производстве 

Казахстана. Определен химический, минеральный и витаминный состав зерна вики. Для снижения 

антипитательных веществ вики было проведено гранулирование. Установлены оптимальные техно-

логические режимы гранулирования вики. Сравнение химического состава вики с химическим соста-

вом используемых бобовых культур показали, что содержание белка по сравнению с нутом больше на 

22,6 %, с кормовой фасолью ниже на 4,3 %, а содержание жира по сравнению с нутом ниже на 13,3 %, 

а с кормовыми бобами содержание жира одинаково. Кроме того, вика содержит витамины группы A, 

B и минеральные элементы. Результаты исследования показали, что вика сорта «Луговчанка» содер-

жит антипитательное вещество - синильную кислоту 1,1 мг / 100 г. Для снижения антипитатель-

ных веществ и повышения питательной ценности комбикормов проведено гранулирование комбикор-

мов. Результаты исследований показали, что при гранулировании вики общая бактериальная обсеме-

неность снизилась на 22,5%, грибная обсеменненность на 11,2%, содержание синильной кислоты на 

22,72%. Определены допустимые сроки хранения рассыпной и гранулированной вики. 

 

Ключевые слова: вика, гранулирование, микробиологические показатели, срок хра-

нения, комбикорм. 

 

USE OF GRANULAR WIKI IN THE PRODUCTION OF FEED  

FOR BROILER CHICKENS 

 
1 R.AMANSHOLOVA*, 1S.T. ZHIENBAEVA, 1A.M. YERMUKANOVA 

 

1(AO «Almaty Technological University», Kazakhstan, 050012, Almaty, Tole bi st., 100) 

Correspondent author e-mail: rafya.999@mail.ru* 

 

The article presents the results of research on the use of granulated vika of the "Lugovchanka" variety in 

the production of feed for broiler chickens. An analysis of literary sources shows that there is no information on 

the use of vika in the feed industry in Kazakhstan. The chemical, mineral and vitamin composition of the grain 

of wiki are defined. To reduce the anti-nutritional substances of the vika, granulation of the vika was carried 

out. Optimal technological regimes for granulation of vika have been established. Comparisons of the chemical 

composition of vika with the chemical composition of the legumes used showed that the protein content com-

pared to chickpeas is higher by (22.6%), fodder beans (25.0%) are lower by 4.3%, and the fat content is com-

pared to chickpeas. (1.7%) lower by 13.3%, and with fodder bean (1.50%) at the same level. In addition, vika 

contains vitamins A, B and mineral elements. The results of the study showed that vika varieties "Lugovchanka" 

contains an anti-nutritional substance - hydrocyanic acid 1.1 mg / 100 g. To reduce anti-nutritional substances 

and increase the nutritional value of mixed fodder, granulation of mixed fodder was carried out. The results of 

the research showed that during the granulation of the vika, the total bacterial contamination decreased by 

22.5%, the fungal contamination by 11.2%, the content of hydrocyanic acid by 22.72%. Permissible storage peri-

ods for loose and granulated vika have been determined. 

 

Key words: vika , granulation, microbiological indicators, shelf life, compound feed. 

 

Кіріспе 

Қазіргі кезде ауылшаруашылығы құс-

тары мен малдарының өнімділігі жоғары жаңа 

тұқымдары пайда болуына байланысты толық-

құарлы сапасы жоғары құрама жем өндірісін 

дамыту өзекті мәселе болып табылады. Құрама 

жемнің сапасын жоғарылату ақуызды құра-

уыштардың тапшылығына байланысты. 
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Құрама жемнің ақуыз бойынша теңес-

тірілуі бірлік өнім алуға жұмсалатын жем 

шығынын азайтып, құс шаруашылығының 

өнімділігін жоғарылатады. 

Еліміздегі ақуыздың тапшылығы оның 

жаңа қорларын іздестіруді талап етеді. 

Құс азығының негізгі ақуызды шикі-

заты болып табылатын қытайбұршақ шроты-

ның қымбаттауына байланысты Еуропада 

оны басқа бұршақ дақылдарымен алмастыру 

туралы зерттеулер жүргізілуде. Осы мәселені 

шешуде бұршақ дақылдарын өсіру алаңын 

көбейту қарастырылуда.  

Ресей ғалымдары да ең қолданылмай-

тын бұршақ дақылдары – сиыржоңышқаны 

еттік балапандар азығына қолдану туралы 

кең көлемде  зерттеулер жүргізуде. 

Қазіргі уақытқа дейін сиыржоңышқа-

ның ақуызды құрауыш ретінде құс азығында 

қолданылуы шектеулі, өйткені оның құра-

мында трипсин ингибиторы мен циангли-

козидтер түрінде синиль қышқылын сақтай-

тын сіңімділігі нашар заттар сақталады. 

Сиыржоңышқаның сіңімділігі нашар зат-

тарына: синиль қышқылын сақтайтын глико-

зидтер мен трипсин ингибиторы жатады [1,2,3]. 

Бұршақ дақылдарының перспективті 

сұрыптарын: 20-35 ақуыз және ауыстырыл-

майтын аминқышқылдарын толық сақтайтын 

«Орловчанин» асбұршағын, «Янтарные» 

жемдік бұршағын, «Орловская-84» сиыржо-

ңышқасын, «Белгородская-48» қытайбұр-

шағын құрама жем өндірісінде метоионин 

мен лизин сақтауы бойынша теңестіріп мал 

текті ақуыз бен қытайбұршақ шротын  

алмастырушы ретінде қолдануға болады. 

Асбұршақ, сиыржоңышқа, бөрібұршақ 

дақылдарында сақталатын сіңімділігі нашар, 

уытты заттарының болуы ондағы трипсин ин-

гибиторы мен химотрипсиннің белсенділігін 

төмендету үшін арнайы өңдеуді қажет етеді. 

Бұршақ дақылдарын 0,15 - 0,25 Мпа 

қысымда ылғалдылығын 16-18%-ға жеткізіп 

125-135°С температурада экструдерде өңдеу 

трипсин ингибиторы мен химотрипсин бел-

сенділігін 70-80 % төмендетеді. 

Өңделген бұршақ дақылдары енгізіл-

ген құрама жеммен азықтандырылған еттік 

балапандардың зоотехникалық көрсеткіштері 

жоғарылады. 

Қытайбұршақты бұршақ дақылдары-

мен бірге 1:1 қатынаста өңдеу экструдердің 

өнімділігін жоғарылатып, сіңімділігі нашар 

заттарының мөлшері төмен жемдік өнімдер 

алуға ықпал етеді [4].  

Сиыржоңышқаның Луговская 98, 

Луговская КЛ және Узуновская 91 сұрып-

тарын қытайбұршақ шротының орнына 15% 

құрама жем массасы бойынша қолдану еттік 

балапандардың қытайбұршақ шротына деген 

қажеттілігін 5,5-6,5%-ға төмендетті. 

Еттік балапандар рационында қолданы-

латын жем қоспаларындағы циангликозидтер-

дің жіберілетін нормасы 0,9-1,0мг/100г. Оның 

жемдегі мөлшерінің 1,5мг/100 г жоғарылауы 

балапандардың салмақ қосуын 2,0-2,5 есе тө-

мендетеді, ал жемдегі мөлшері 2,1мг/100г дейін 

болса балапандардың өлімін тудырады [5]. 

Ресейде сиыржоңышқаны өсіру алаңын 

10-13% - ға көбейту жоспарлануда. Ол үшін 

сиыржоңышқаның өнімділігі жоғары, синиль 

қышқылын сақтамайтын жаңа сұрыптарын 

өсіру жоспарланған. 

Сіңімділігі нашар заттарының мөлше-

рін азайту үшін еттік балапандарға арналған 

құрама жемге сиыржоңышқаның «Смена-8» 

сұрыптарын алдын-ала технологиялық өң-

деусіз енгізуге болатындығы анықталды [6]. 

Құрамында трипсин ингибиторын 25-

30мг/100г сақтайтын сиыржоңышқаны жас 

балапандар рационында 5%-ға дейін, ал 

ересек құсқа 10%-ға дейін қосуға болады [7]. 

Жүргізілген зерттеулер нәтижесінде құ-

рамында синиль қышқылын 0,9-1,0 мг сақ-

тайтын сиыржоңышқаны еттік балапандар ра-

ционында қолдануға болатындығы айқын-

далды. Егер синиль қышқылының мөлшері 1,5 

мг/100г болатын сиыржоңышқаны еттік бала-

пандар рационында қолдану балапандардың 

өнімділігін 2,0-2,5 есе төмендететіні, 

2,1мг/100г мөлшерде болуы өлімін туды-

ратыны белгілі болды[8,9]. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Зерттеу нысандары – өңделмеген сиыр-

жоңышқа мен түйіршіктелген сиыржоңышқа. 

Эксперименттік зерттеулер Алматы 

технологиялық университетінің «Құрама жем 

ғылыми-зерттеу орталығында» жүргізілді. 

 Сиыржоңышқаны түйіршіктеудің оң-

тайлы режимдері анықталды. 

Зерттеу әдістері: Ылғалдылықты анық-

тау МемСТ 13496.3-92; шикі протеин мөл-

шері МемСТ 13496.4-93; шикі май мөлшері 

МемСТ 13496.15-97; шикі клетчатка мөлшері 

МемСТ 13496; В1, В2, В5, В6, Вс дәрумендері 

МемСТ54635-2011; калий, кальций, магний 

МемСТ Р 51429-99, темір, мыс МемСТ  
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30178-96 мырыш МемСТ 30178-96; 26934-86 

фосфор МемСТ-51482-99 бойынша анық-

талды. Аминқышқылдық құрамы М-04-41-

2005 бойынша анықталды. 

Нәтижелер және оларды талқылау. 

Сиыржоңышқа бұршақ дақылдарының 

ішінде маңызды және перспективті дақыл 

болып табылады. 

Сиыржоңышқаны құс азығында қол-

дану үшін оның құрамындағы улы заттардың 

мөлшеріне көңіл аудару керек.  

Сиыржоңышқа улы зат- синиль қыш-

қылын сақтайды, сондықтан ащылау дәмі 

бар, сондықтан оны булау немесе қуыру 

арқылы әр басқа 3-5 г беруге болады. 

Алматы технологиялық университеті-

нің «Астық өнімдері және өңдеу өндірісінің 

технологиясы» кафедрасының зертханасын-

да ұнтақталған сиыржоңышқаның физика-

лық-технологиялық қасиеттері анықталды: 

ылғалдылығы 13,72%, табиғи құлама бұры-

шы -420 C, көлемдік салмағы – г/л. 

«Луговчанка» сиыржоңышқасының хи-

миялық құрамы, сіңімділігі нашар заттары- 

синиль қышқылының мөлшері, Алматы техно-

логиялық университетінің «Азық-түлік өнім-

дерінің қауіпсіздігі мен сапасын бағалау 

ғылыми-зерттеу» зертханасында анықталды. 

Сиыржоңышқаның жағымсыз әсерін 

жою үшін әртүрлі өңдеу түрі қолданылады. 

Сиыржоңышқаның химиялық касиеттері 1-

кестеде берілген. 

 
Кесте 1- Сиыржоңышқаның  физикалық  –химиялық көрсеткіштері 

 

№ Көрсеткіштер атауы, 

өлшем бірлігі 

Сиыржоңышқа 

1 Ақуыздың массалық үлесі, % 23,95 

2 Майдың массалық үлесі,% 1,43 

3 Клетчатканың массалық үлесі,% 3,85 

4 Ылғалдылығы, % ,көп емес 13,72 

Дәрумендер, мг/100г 

1 А 0,023+0,002 

2 дәрумені 0,21+0,041 

3  дәрумені 0,12+0,052 

4   дәрумені 0,044+0,009 

5   дәрумені 0,11+0,022 

6   дәрумені 0,107+0,022 

Минералды элементтер,мг/100г 

1 Темір 1,67+0,02 

2 Мырыш 0,73+0,014 

3 Мыс 0,064+0,01 

4 Кальций 24,53+0,34 

5 Фосфор 105,44+1,16 

6 Калий 295,13+4,43 

7 Магний 46,36+0,70 

 

1-кесте нәтижесі сиыржоңышқаның дә-

румендік, минералдық құрамының бай екен-

дігін көрсетті: сиыржоңышқаның химиялық 

құрамын қолданылып жүрген бұршақ дақыл-

дарының химиялық құрамымен [10] салыс-

тыру нәтижесі ақуыздың мөлшері ноқаттан 

(22,60%) 5,6% артық, жемдік бұршақтан 

(25,0%) 4,3%-ға төмен, май мөлшері ноқат-

тан (1,7%) 13,3% төмен, ал жемдік бұршақ-

пен шамалас (1,50%) екендігін көрсетеді. 

Сонымен қатар сиыржоңышқаның құрамын-

да А, В тобының дәрумендері, минералды 

элементтер сақталатындығын көрсетті.  

Сиыржоңышқаның аминқышқылдық 

құрамын анықтау нәтижесі (кесте 2). 
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Кесте 2-Сиыржоңышқаның аминқышқылдық құрамы, мг/л 

 

№№ Аминқышқылдары Мөлшері 

1 Аргинин 3,23+1,29 

2 Лизин 2,62+0,89 

3 Тирозин 1,05+0,31 

4 Фенилаланин 1,92+0,58 

5 Гистидин 1,13+0,56 

6 Лейцин+изолейцин 2,82+0,73 

7 Метионин 0,34+0,12 

8 Валин 2,22+0,89 

9 Пролин 2,22+0,58 

10 Треонин 1,74+0,69 

11 Серин 2,42+0,63 

12 Аланин 1,82+0,47 

13 Глицин 1,94+0,66 

 

Сиыржоңышқаның аминқышқылдық құ-

рамын талдау нәтижесі оның құрамында бар-

лық ауыстырылмайтын аминқышқылдарының 

сақталатындығын көрсетті. 

Зерттеу нәтижесі «Луговчанка» сиыр-

жоңышқасының құрамында синиль қышқылы 

1,1 мг/100г сақталатындығын көрсетті, бұл 

жіберілетін нормадан жоғары, сиыржоңыш-

қаның құрамындағы сіңімділігі нашар заттары-

ның мөлшерін азайтып, коректілігін жоғары-

лату үшін оны түйіршіктеу қарастырылды. 

Сиыржоңышқа Алматы технологиялық 

университетінің «Құрама жем ғылыми-зерт-

теу орталығындағы» түйіршіктегіште түйір-

шіктелді. 

Құрама жем өндірісін жүргізу және 

ұйымдастыру Ережесіне сәйкес [11] құрама 

жемді түйіршіктеуде ұсынылған оптималды 

параметрлерін ескеріп сиыржоңышқаның ыл-

ғалдылығын 18%-ға жеткізіп, 2 сағатқа бөк-

тіруге қойылды.Түйіршіктеу параметрлері: бу 

қысымы 0,2 МПа, білік пен матрица ара-

сындағы саңылау 0,3МПа. Түйіршіктердің өл-

шемі 3 мм құрады.  

Сиыржоңышқаны түйіршіктеу оның 

санитарлық сапасын жақсартып, оның құра-

мындағы синиль қышқылының мөлшерінің 

азаюына әсер етті (3-сурет). 

 
Кесте 3 – Сиыржоңышқаның микробиологиялық көрсеткіштері 

 

Микробиологиялық көрсеткіштері НТҚ бойынша 

жіберілетін норма 

Сиыржоңышқа 

Шашыранды Түйіршіктелген 

Жалпы бактериямен тұқымдануы, 

ЖБС/г, астам 

5х104 5,8 х104 4,5 х104 

БГКП (колиформалар), 1г – да Жіберілмейді жоқ жоқ 

Патогендік микро ағзалар, соның 

ішінде сальмонелла, 25г – дағы 

Жіберілмейді жоқ жоқ 

Зеңдермен тұқымдануы, 5х101 6,3х101 5,6х101 

Синиль қышқылы, мг/100г 0,9-1,0 1,1 0,83 

 

3-кесте нәтижесі түйіршіктеудің сиыр-

жоңышқаның сапа көрсеткіштерін жақсарт-

қанын көрсетеді: жалпы бактериямен тұқым-

дануы 22,5%, ал көгерткіш зеңдер мөлшері 

11,2%-ға, синиль қышқылының мөлшері 

22,72%-ға азайғаны байқалды. 

Түйіршіктелген сиыржоңышқаның оң-

тайлы сақтау мерзімін анықтау үшін шашы-

ранды және түйіршіктелген сиыржоңышқа 

нұсқалары сақтауға қойылды. 

Сақтауға қойылған түйіршіктелген 

сиыржоңышқаның ылғалдылығының өзгеруі 

1-суретте берілген. 
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Сурет 1 - Шашыранды және түйіршіктелген сиыржоңышқаның сақтау кезіндегі ылғалдылығының өзгеруі , % 

 

1-сурет нәтижесі сақтау мерзімі ұзар-

ған сайын шашыранды сиыржоңышқаның 

ылғалдылығының 10,12%-дан 15,05%-ға 

жоғарылағанын, ал түйіршіктелген сиыр-

жоңышқаның ылғалдылығы 11,6% -дан 

13,77%-ға жоғарылағанын көрсетті: шашы-

ранды сиыржоңышқаның ылғалдылығы 3 ай 

сақтаудан кейін стандарт талабына сай 

келмеді, ал түйіршіктелген сиыржоңыш-

қаның ылғалдылығы 4 айдан кейін стандарт 

талабына сәйкес келмеді. 

Сақтауға қойылған түйіршіктелген 

сиыржоңышқаның қышқылдылығының өз-

геруі 2-суретте берілген. 
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Сурет 2 - Шашыранды және түйіршіктелген сиыржоңышқаның сақтау кезіндегі қышқылдылығының 

өзгеруі, 0Н 

 

Сақтау мерзімі ұзарған сайын шашы-

ранды сиыржоңышқаның қышқылдылығы 

жоғарылады, 2 айдан кейін ол жіберілетін 

нормадан жоғары болды, ал түйіршіктелген 

сиыржоңышқаның қышқылдылығы 4 айдан 

кейін стандарт талабына сәйкес келмеді. Май-

дың қышқылдық саны көрсеткіші де шашы-

ранды сиыржоңышқада 18,61 –ден 4 ай сақтау 

мерзімінің аяғында 55,2 мг/КОН/г құрады, ал 

түйіршіктелген сиыржоңышқада 16,25 –тен 

сақтау мерзімінің аяғында 40, 6 мг/КОН/г 

құрады мг/КОН/г құрады (3-сурет). 
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Сурет 3 - Сақтау кезіндегі сиыржоңышқаның қышқылдылық санының өзгеруі,  мг КОН/г 

 

Сиыржоңышқаны түйіршіктеу оның 

санитарлық сапасын жақсартты: жалпы бак-

териямен тұқымдануы 22,5%, ал көгерткіш 

зеңдер мөлшері 11,2%-ға, сиыржоңышқа 

құрамындағы сіңімділігі нашар заттары - 

синиль қышқылының мөлшері 22,72%-ға 

азайғаны байқалды. Шашыранды сиыр-

жоңышқаны сақтау мерзімі 2 ай, ал түйір-

шіктелген сиыржоңышқаны сақтау мерзімі 3 

ай болып белгіленді. 

Қорытынды 

Әдебиет деректері елімізде «Лугов-

чанка» сиыржоңышқасын құс, мал азығында 

қолдану туралы деректердің жоқтығын көр-

сетті. Сиыржоңышқаның химиялық, амин-

қышқылдық құрамы анықталды. Зерттеу нә-

тижесі оның аминқышқылдық құрамының 

бай екендігін көрсетті: сиыржоңышқаның 

химиялық құрамын қолданылып жүрген бұр-

шақ дақылдарының химиялық құрамымен 

салыстыру нәтижесі ақуыздың мөлшері 

ноқаттан 5,6% артық, жемдік бұршақтан 

4,3%-ға төмен, май мөлшері ноқаттан 13,3% 

төмен, ал жемдік бұршақпен шамалас екен-

дігін көрсетеді. Сонымен қатар сиыржо-

ңышқаның құрамында А, В тобының дәру-

мендері, минералды элементтер сақталатын-

дығын көрсетті. Сіңімділігі нашар заттары – 

синиль қышқылының  мөлшерін азайтып, 

коректілігін жоғарылату үшін оны түйір-

шіктеу қарастырылды: сиыржоңышқаның 

ылғалдылығы 18%-дейін , бөктіру ұзақтығы 

2 сағатты құрады. Түйіршіктеу параметрлері: 

бу қысымы 0,2 МПа, білік пен матрица 

арасындағы саңылау 0,3МПа.  

Сиыржоңышқаны түйіршіктеу оның са-

па көрсеткіштерін жақсартты: жалпы бакте-

риямен тұқымдануы 22,5%, ал көгерткіш зең-

дер мөлшері 11,2%-ға азайғаны, сиыржо-

ңышқа құрамындағы сіңімділігі нашар заттары 

- синиль қышқылының мөлшері 22,72%-ға 

азайды. Түйіршіктелген сиыржоңышқаны 

сақтау мерзімі 3 ай болып табылды. 
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Бұл жұмыста нан өнімінің тағамдық және биологиялық құндылығын жоғарылату мақсатында 

дәстүрлі емес дәнді-бұршақ қоспасы қолданылды. Сонымен қатар, престелген ашытқынының орнына 

- тұтас бидай дәнінен тартылған ұннан табиғи ашыту арқылы ашымал даярланып, алмастырылды. 

Дәнді-бұршақ дақылдарының химиялық, минералдық және аминқышқылдық құрамы анықталды. 

Дайын нан өнімінің жоғары сапасы дәнді-бұршақ қоспасының бірінші сұрып бидай ұнының салмағына 

шаққанда 10% мөлшерінде енгізген кезде қол жеткізілді. Зерттеу нәтижелері дәнді-бұршақ 

дақылдарын енгізе отырып, жасалған композиттік ұннан тағамдық құндылығы жоғары, жақсы 

органолептикалық және физика-химиялық көрсеткіштермен сипатталатын нан дайындауға 

мүмкіндік бергенін көрсетті. 

 

Негізгі сөздер: дәнді-бұршақ қоспасы, соя бұршақтары, маш, бұршақ, ашымал, ақуыз, 

тағамдық талшықтар. 
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ТЕХНОЛОГИЯ ХЛЕБА ИЗ ЗЕРНОБОБОВОЙ СМЕСИ 
 

1Н.Б. БАТЫРБАЕВА, 2А.Ж. РУСТЕМОВА*, 1Э.Б. АСКАРБЕКОВ 

 
1(«Алматинский технологический университет», Казахстан, 050012, г. Алматы, ул. Толе би, 100  

2«Казахский национальный аграрный исследовательский университет»,  

Казахстан, 050010, г.Алматы, пр.Абая, 8) 

Электронная почта автора корреспондента: alua_01.02.03@mail.ru* 

 

В данной работе с целью повышения пищевой и биологической ценности хлебных изделий 

использовалась нетрадиционная зернобобовая смесь, а также хлебопекарные прессованные дрожжи 

были заменены закваской из цельносмолотого зерна пшеницы. Исследованы химический, минеральный 

и аминокислотный состав зернобобовой смеси. Наилучшее качество готовых изделий достигнуто при 

введении в количестве 10% зернобобовой смеси к массе пшеничной муки первого сорта. Результаты 

исследований показали, что разработанная композитная мука с внесением зернобобовых культур поз-

волила получить хлеб с повышенной пищевой ценностью, характеризующийся хорошими органолеп-

тическими и физико-химическими показателями. 

 

Ключевые слова: зернобобовая смесь, соевые бобы, маш, горох, закваска, белок, 

пищевые волокна. 

 

TECHNOLOGY OF BREAD FROM GRAIN AND BEANS MIXTURE 
 

1N.B. BATYRBAEVA, 2A.ZH. RUSTEMOVA*, 1E.B. ASKARBEKOV  

 
(1«Almaty Technological University», Kazakhstan, 050012, Almaty, Tole bi, 100 

2«Kazakh National Agrarian Research University»,  

Kazakhstan, 050010, Almaty, Abay Ave., 8)  

Corresponding author email: alua_01.02.03@mail.ru* 

 

In this work, in order to increase the nutritional and biological value of bakery products, an 

unconventional legume mixture was used, and baker's pressed yeast was replaced with a sourdough from whole 

wheat grain. The chemical, mineral and amino acid composition of the legume mixture has been investigated. 

The best quality of the finished product is achieved by adding 10% leguminous mixture to the mass of first grade 

wheat flour. The research results showed that the developed combined flour with the introduction of leguminous 

crops made it possible to obtain bread with increased nutritional value, characterized by good organoleptic and 

physicochemical characteristics. 

 

Key words: 7 leguminous mixtures, soybeans, mung bean, peas, leaven, protein, dietary fiber. 

 

Кіріспе 

Ежелгі заманнан бері астық тұқым-

дастарының өкілдері, жартылай шикізаттар 

және олардан жасалған дайын өнімдер бүкіл 

планета тұрғындары үшін бірінші тамақтану 

көзі болды. Біздің заманымызға дейінгі бе-

сінші мыңжылдықтан бастап адамзат бидай-

ды азық-түліктік дақыл ретінде өсірді. Ал-

ғашқы нанның пайда болуы да сол кезеңге 

жатады. Алғашқы өнімдер ашық отта пісі-

рілген тұзсыз нандар болды. Нан және нан 

өнімдері дүние жүзі халқының материалдық 

әл-ауқатының негізін құрайды және қоректік 

заттардың кең спектрін тасымалдаушы 

болып табылады [1,2]. 

Біздің планетамыздың экологиясының 

тез нашарлауына байланысты қазіргі заман-

ғы азық-түлік өндірісі тұрақсыз, сапалы нан-

тоқаштарды дайындау үшін дәстүрлі емес 

дәнді дақылдарды қосу арқылы тағамдық 

биологиялық құндылығын арттыра аламыз 

[2, С.109-110]. 

Жұмыстың мақсаты - тұтас бидай дәні-

нен тартылған ұннан табиғи ашыту арқылы 

ашымал даярлап, оған наубайханылық бірін-

ші сұрып ұнына 7 дәнді-бұршақ дақылдары-

ның қоспасын қосып, композиттік ұн негі-

зінде нан өнімдерін даярлау. 

Құрамында ақуыз мөлшері көп, майлар, 

көмірсулар, макро- және микроэлементтер, В 

тобындағы дәрумендер, тағамдық талшықтар 
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(целлюлоза) бар дәнді-бұршақ қоспасынан нан 

жасау технологияларын дамыту перспекти-

валы бағыт болып табылады.  

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Бұл жұмыста наубайханалық бірінші 

сұрып ұны –МЕМСТ 26574-2017; тұтас бидай 

ұнынан дайындалған ашымал - МЕМСТ 

34372-2017; престелген ашытқы- МЕМСТ Р 

54845-2011; ас тұзы- МЕМСТ Р 51574-2018; 

ауыз су – МЕМСТ 57164-2016; дәнді-бұршақ 

қоспа- МЕМСТ 34165-2017 қолданылды. 

Дәнді және бұршақ дақылдарының құрамының 

келесі пайыздық қатынасында 7 дәнді- бұршақ 

қоспасы дайындалды: жүгері - 16%; сұлы - 

16%; тары – 15%; қарақұмық - 12%; соя бұр-

шақтары - 17%; маш - 13%; бұршақ - 11%. 

Дәнді-бұршақ қоспасын тазалап, содан соң 

МеМСТ 27560-87 сәйкес ұнтақтау ірілігін 

сақтай отырып ұнтақтаймыз. Ұнтақтау ірілігі 

нормативтік құжаттар деректеріне сәйкес 

келеді [3,4]. 

Дәнді-бұршақ қоспасының химиялық, 

минералдық және аминқышқылдық құрамы 

анықталды. Тұтас бидай дәнінен тартылған 

ұннан табиғи ашыту арқылы даярланған 

ашымал негізінде композиттік ұн (дәнді-

бұршақ қоспасы мен наубайханалық 1сұрып 

бидай ұнын) қосу арқылы нан өнімінің 

pецептуpасы құpастыpылды. Дайын нан 

өнімінің сапасы МЕМСТ 31805-2018 «Нан 

өнімдері» талаптарына сай жасалған бақылау 

үлгісі арқылы бағаланды. 

7 дәнді-бұршақ дақылдар қоспасының 

тағамдық құндылығы анықталды, нәтижелері 

1  суретте көрсетілген.  

 

46,54%

17,06%

5,20%
9,68%

Бұршақ қоспаларының тағамдық құндылығы

Көмірсулар
Ақуыздар
Майлар

 
 

Сурет 1- Бұршақ қоспаларының тағамдық құндылығы 

 

Сонымен қатар, 7 дәнді-бұршақ дақылдар қоспасының минералды құрамы анықталды, 

нәтижиелері 1- кестеде келтірілген. 

 
Кесте 1 - 7 дәнді-бұршақ дақылдар қоспасының минералды құрамы 

 

Көрсеткіштердің атауы, 

өлшем бірліктері 

Нақты 

нәтижелер 

Сынақ әдістерінің 

нормативтік құжаттары 

Минералды элементтер, мг/100г: 

-кальций 

-темір 

-магний 

-цинк 

-кремний 

 

125,2±2,13 

4,95±0,10 

138,4±2,91 

2,07±0,03 

79,6±1,19 

 

ААС әдісі 

ААС әдісі 

ААС әдісі 

ААС әдісі 

Вольтамперометриялық әдіс 

 

Қазіргі уақытта сапа мен қауіпсіздіктің 

заманауи талаптарына жауап беретін тамақ 

өнімдерін өндіруге, тамақ ингредиенттерінің 

отандық өндірісін дамытуға, сондай-ақ функ-

ционалдық, емдік-профилактикалық және 

мамандандырылған мақсаттағы өнімдерді 

өндіру технологияларына ерекше көңіл 

бөлінеді [5,6]. 

7 дәнді-бұршақ қоспасының химиялық 

құрамы бидай ұнының жоғарғы, бірінші сұ-

рып ұндарынан өзгеше. Бұршақ қоспасының 

басты артықшылығы оның жоғары ақуызы 

мен минералдылығы. Дәнді және бұршақ 

дақылдарында күрделі (баяу) көмірсулар 

көп, бұл өз кезегінде қарапайым көмір-

суларға жайырақ ыдырауға мүмкіндік береді 

және төмен гликемиялық индекске (55 және 

төмен) ие болады [7]. 

7 дәнді-бұршақ қоспасы 100г/мг мине-

ралды элементтерге бай: (138,4±2,91) - магний, 

(125,2±2,13) –кальций,  (79,6±1,19) –кремний, 

(4,95±0,10) - темір және (2,07±0,03)-цинк 

құрамы бар.  
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7 дәнді-бұршақ қоспасының аминқыш-

қылдық құрамы анықталды, нәтижиелері 2 –

сурет пен кестеде келтірілген.  

Алынған нәтижелер бойынша қоспа-

ның аминқышқылдық құрамы да жақсы тең-

дестірілген. Дәнді-бұршақ қоспасының құра-

мында 7 ауыстырылмайтын аминқышқыл-

дарының бар екені анықталды, өзімізге бел-

гілі, олар адам ағзасында синтезделмейді.  
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Сурет 2- Дәнді-бұршақ қоспасының аминқышқылдық құрамы 

 

Кесте 2- Дәнді-бұршақ қоспасының аминқышқылдарының  массалық үлесі 

 

N Компонент Биіктігі Басталуы Соңы Аудан 
Конц. 

.мг/л 

Аминқышқыл-дары, 

масс. үлесі %. 

1  1.514 7.415 7.612 60.78 0.00 0 

2 Аргинин 2.172 7.612 7.763 79.7 90.0 1.65±0.6 

3 Лизин 2.677 11.100 11.357 160.6 77.0 1.41±0.4 

4 тирозин 0.458 11.658 11.878 27.02 28.0 0.52±0.1 

5 фенилаланин 0.938 11.882 12.102 52.64 50.0 0.91±0.3 

6 гистидин 0.438 12.347 12.660 33.57 32.0 0.58±0.3 

7 лейцин+изолейцин 1.602 12.923 13.403 200.6 73.0 1.34±0.3 

8 метионин 0.139 13.403 13.580 7.97 6.60 0.12±0.03 

9 Валин 1.074 13.605 13.908 77.06 51.0 0.94±0.3 

10 пролин 1.240 13.940 14.257 91.28 56.0 1.02±0.2 

11 Треонин 1.096 14.257 14.542 76.01 49.0 0.90±0.3 

12 Серин 1.341 14.938 15.233 117.5 62.0 1.13±0.3 

13 Аланин 1.693 15.233 15.558 133.9 57.0 1.05±0.3 

14 Глицин 1.749 16.495 16.925 160.8 55.0 1.01±0.3 

 

Атап өтетін болсақ, ауыстырылмайтын 

аминқышқылдарының массалық үлесі: лей-

цин-изолейцин (1,34 ± 0,3), валин (0,94 ± 0,3), 

треонин (0,90 ±0,3), лизин (1,41 ±0,4), 

фенилаланин (0,91 ± 0,3).  

Аминқышқылдарының массалық үлесі: 

аргинин (1,65 ±0,6), тирозин (0,52 ± 0,1), 

пролин (1,02 ± 0,2), серин (1,13 ± 0,3), аланин 

(1,05 ±0,3), глицин (1,01 ± 0,3) –ке тең келеді.  

Бұршақ дақылдарындағы лизин мөл-

шері дәнді дақылдарға қарағанда екі есе дер-

лік жоғары; бұршақ дақылдарының ақуыз-

дарында треонин көп (0,90%), бірақ метио-

нин мен фенилаланин аз. Үш алмасты-

рылмайтын амин қышқылдары - метионин, 

лизин және валин - ең маңызды бұршақ 

дақылдарының ақуыздарында шектеуші 

амин қышқылдары болып табылады [8]. 

Нәтижелері және оларды талқылау 

Бұл жұмыста тұтас бидай дәнінен тар-

тылған ұнына бал және суды қосып, сұйық 

ашымал дайындалады. Ашымалға балды қо-

судағы мақсатымыз, қосалқы құрамдас шикі-

зат болып ашу процесін белсендендіруге 

септігін тигізеді. Нан өнімдерінің сапасын 
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жоғарылату мақсатында, сонымен қатар 

микробиологиялық тазалығы үшін наубай-

хааналық 1 сұрып бидай ұнын қолдандық.   

Нан өнімдерін даярлауда сұйық ашы-

малды қолданудың артықшылығы дайын 

өнімнің физико-химиялық көрсеткіштерінің 

жақсы болуы, кеуектілігінің жоғары, қыш-

қылдылығы, түсінің қанық болуы, хош иісі, 

сонымен қатар ұзақ уақыт сақтау барысында 

көгеріп, тез ескіріп кетпеуімен сипатталады [9].  

1 сұрып бидай ұнына 7 дәнді-бұршақ 

қоспасын қосу арқылы нан пісіру. Нан 

ашытпасыз әдіспен дайындалды. Жұмыста 

нанның қамыры 5, 10 пайыз дәнді-бұршақ 

қоспасына ашымал қосылып иленді, ал бақы-

лау үлгісі (К) сығымдалған ашытқымен және 

(Ка) ашымал қосылып иленіп, ашытылып, 

жетілдіріп, пісірілді.  

3-4 суреттерде нан қамырын илеу, 

қамыр дайындамаларын өлшеу, бөлшектеу 

мен соңғы жетілдіруі келтірілген. 
 

 
 

Сурет 3- Қамыр илеу, өлшеу және қамырды бөлшектеу 

 

 
Бақылау наны сығымдалған ашытқымен 

 
Бақылау наны сұйық ашымалмен 

 
5% қоспа қосылған сұйық ашымалмен иленген 

 
10 % қоспа қосылған сұйық ашымалмен 

иленген 

 

Сурет 4- K – бақылау сығымдалған ашытқымен , К (а) - бақылау сұйық ашымалмен, 5%, 10% дәнді-бұршақ 

қоспасын қосып дайындалған қамыр дайындамалары соңгы жетілуден кейін 

 

Дәнді-бұршақ қоспасынан жасалған нан-

ның органолептикалық сипаттамасы бойынша 

сыртқы түрі нан пішініне сәйкес, үсті дөнес. 

Бетінде қоспаның бөлшектері бар, жарықтар 

мен жыртықтар жоқ. Пісірілген, ұстағанда 

дымқыл емес. Кеуектілігінің жағдайы сау-

сақпен ақырын басса, бастапқы қалпына 

келеді. Дәмі жағымды, қосылған бұршақ қос-

пасының дәмі аздап сезіледі. Бөтен иіссіз, 

өнімнің осы түріне тән.  

Дайын өнімнің физико-химиялық көр-

сеткіштері анықталды, нәтижелері 3 -кестеге 

келтірілген. 
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Кесте 3- Физико-химиялық көрсеткіштері 

 

Көрсеткіштердің атауы Бақылау үлгісі 

сығымдалған 

ашытқымен 

Бақылау 

үлгісі сұйық 

ашымалмен 

Сұйық ашымал қосылған 

бұршақ қоспасымен 

пісірілген нан 

5% 10% 

Нан жұмсағының ылғалдылығы,  % 43 42 42,2 41 

Қышқылдлылық, град 3,0 2,8 3,2 3,5 

Өнімнің өлшемдік тұрақтылығы, 

Н/D 

0,64 0,57 0,43 0,54 

Нанның көлемі, см3 750 700 650 490 

Кеуектілігі, % 70 68 67 66 

 

Осылайша, бұршақ қоспаларының 

мөлшерлеуінің жоғарылауымен дайын өнім-

нің физика-химиялық және органолепти-

калық көрсеткіштері жақсарады, атап айт-

қанда: дәмі мен иісі, сыртқы түрі, кеуектілігі, 

нанның көлемі, өнімнің өлшемдік тұрақ-

тылығы. 

 

 
К К (а) 5% 10% 

 
Сурет 5- Дайын өнім (К – бақылау наны сығымдалған ашытқымен, К (а) – бақылау наны сұйық ашымалмен, 

сұйық ашымалмен 5%, 10%. дәнді-бұршақ қоспасынан) 

 

Дайын нан өнімініің (10% дәнді-бұр-

шақ қоспасы қосылған) тағамдық құнды-

лығы мен антиоксиданттық белсенділігі, 

сонымен қатар нан құрамындағы тағамдық 

талшықтардың массалық үлесіде анықталды, 

нәтиже көрсеткіштері 4 кестеде берілген. 

Алынған нәтижелердің деректері бойын-

ша дәнді-бұршақ дақылдарын нан өнімдеріне 

қосу көмірсулар мен ақуыздың мөлшерін 

айтарлықтай арттыратынын көрсетеді. Дайын 

өнімнің майлылығы (0,2%) төмендейді. 

Көмірсулар нанның негізгі құрамдас бө-

лігі болып табылады, олардың мөлшері өнім-

нің химиялық құрамының жартысына жуығын 

құрайды. Ақуыздар мен көмірсулардың оңтай-

лы қатынасы 1: 4 екені белгілі. 

 
Кесте 4- 10% дәнді-бұршақ қоспасы қосылған ашымал негізіндегі нанның тағамдық құндылығы 

 

Көрсеткіштердің атауы, өлшем 

бірліктері 

Нақты 

нәтижелер 

Сынақ әдістерінің 

нормативтік құжаттары 

Физика-химиялық көрсеткіштері 

-ақуыздың массалық үлесі, % 

-майдың массалық үлесі, % 

-көмірсулардың массалық үлесі,% 

-талшықтардың массалық үлесі,% 

 

Антиоксиданттық белсенділік, мг/100г 

 

13,47 

0,2 

28,05 

2,03 

 

34,39 

 

МЕМСТ 10846-91 

МЕМСТ 29033-91 

Перманганатометриялық әдіс 

Венде әдісі 

 

Цвет Яуза құрылғысы 

 

Нанға дәнді-бұршақ қоспасын қосу 

ақуыздар мен көмірсулардың (13,47: 28,05) 

1: 2-ге тең орташа қатынасына қол жеткізуге 

мүмкіндік берді. 
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Дайын нан өніміндегі тағы бір маңыз-ды 

көрсеткіш - антиоксиданттық белсенділік, өйт-

кені ол дұрыс тамақтанудың ажырамас бөлігі 

болып саналады. Антиоксиданттарға мұндай 

жоғары қызығушылық олардың бос радикал-

дардың ағзаға зиянды әсерін тежеу және 

адамды ең қауіпті аурулар мен қартаюдан 

қорғау қабілетімен түсіндіріледі. Дайын нан 

өнімінде антиоксиданттық белсенділіктің мөл-

шері -34,39 мг/100г тең болды [10].  

Қорытынды 

Қорытындылай келе, дәнді-бұршақ қос-

пасының пайыздық көлемін арттыру арқылы 

дайын өнімнің физика-химиялық және органо-

лептикалық көрсеткіштері жақсаратыны анық-

талды (дәмі мен иісі, сыртқы түрі, кеуектілігі, 

өнімнің өлшемдік тұрақтылығы). Атап өтетін 

болсақ, ауыстырылмайтын аминқышқылдары-

ның, жалпы аминқышқылдарының массалық 

үлесі анықталды. Сонымен қатар дәнді-бұршақ 

қоспасының оңтайлы мөлшері бірінші сұрып 

бидай ұнының салмағына шаққанда 10% мөл-

шерінде екендігі белгіленді.  

Осылайша, ашымал негізінде дәнді-

бұршақ қоспаларынан жасалған нан тағамдық 

құндылығы (ақуыздар, майлар, көмірсулар) 

және талшықтар, витаминдер мен минералдар 

құрамы бойынша теңдестірілген. Сонымен 

қатар, азық-түлік нарығын органикалық өнім-

мен кеңейтіп, біз қолда бар шикізатты пайда-

лана отырып, елімізде максималды салауатты 

тамақтану мен қол жетімді шикізаттар қорын 

пайдалана аламыз. 
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Бұл мақалада отандық және шетелдік зерттеушілердің ғылыми-техникалық әдебиеттерін 

зерделей отырып, интернет ресурстар материалдарын, қант өнеркәсібінің қайталама шикізатынан 

алынған пектин сығындысымен байытылған жемістер мен көкөністерден (алма, сәбіз, асханалық 

қызылша және т.б.) жеміс-көкөніс джемдерін, пюре, шырындар алу технологияларын қайта өңдеу 

және әзірлеу бойынша қолда бар статистикалық деректерді зерделей отырып, патенттік-

ақпараттық зерттеулер жүргізу нәтижелері ұсынылған. Бұл ретте, біз қант өнеркәсібінің 

қайталама шикізатынан алынған пектин сығындысымен байытылған жемістер мен көкөністерден 

(алма, сәбіз, асханалық қызылша және т.б.) жеміс-көкөніс джемдерін, пюре, шырындар алу 

технологияларын әзірлеу бойынша жүргізетін Қазақстан Республикасында абсолютті жаңалық 

анықталды. Жүргізілген зерттеу жұмыстарының нәтижесінде функционалдық, биоэкологиялық 

және табиғи-сауықтыру қасиеттері бар джем, пюре және шырындар дайындау технологиясын 

әзірлеу үшін алманың 3 аудандастырылған сорттары, атап айтқанда, "Голден Делишес", "Стар-

кримсон", "Айдаред", сәбіздің 1 сорты "Алау", 1 қызылша сорты: "Бордо", қара өріктің 1 түрі 

"Стэнли" және қарақаттың 2 түрі "Алтын", "Алтай" таңдалды. Олар пектин сығындысының 

мазмұны бойынша биологиялық белсенді заттар үшін мақсатты өнімнің тиімді теңдестірілген 

құрамына қол жеткізу үшін олардың қолайлы құрамын жасауға мүмкіндік береді. 
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mailto:vmasim58@mail.ru1
mailto:nara_94@inbox.ru3


 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2022. №2. 

 

 

31 
 

кови, столовой свеклы и др.), обогащенных экстрактом пектина из вторичного сырья сахарной про-

мышленности. При этом, установлена абсолютная новизна в республике Казахстан проводимых нами 

по разработке технологий получения плодоовощных джемов, пюре, соков из плодов и овощей (яблок, 

моркови, столовой свеклы и др.), обогащенных экстрактом пектина из вторичного сырья сахарной 

промышленности. В результате проведённых исследовательских работ, для разработки технологии 

изготовления джема, пюре и соков с функциональными, биоэкологическими и естественно-оздо-

ровительными свойствами, отобраны 3 районированных сорта яблок, в частности, "Голден Дели-

шес", "Стар-кримсон", "Айдаред", 1 сорта моркови: «Алау», 1 сорта свеклы: «Бордо», 1 сорт сливы: 

«Стенли» и 2 сорта смородины: «Золотистая», «Алтайская», которые по содержанию пектинового 

экстракта позволят составить более приемлемые их композиции, чтобы достичь эффективного сба-

лансированного состава целевого продукта по биологически активным веществам.  
 

Ключевые слова: плодоовощная продукция, джем, пюре, сок, свекла, морковь, яблоко, 

пектин, переработка. 
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This article presents the results of patent and information research with the study of scientific and tech-

nical literature of domestic and foreign researchers, with the study of materials of Internet resources, available 

statistical data on the processing and development of technologies for obtaining fruit and vegetable jams, purees, 

juices from fruits and vegetables (apples, carrots, table beets, etc.) enriched with pectin extract from secondary 

raw materials of the sugar industry. At the same time, the absolute novelty in the Republic of Kazakhstan has 

been established for the development of technologies for the production of fruit and vegetable jams, purees, juic-

es from fruits and vegetables (apples, carrots, table beets, etc.) enriched with pectin extract from secondary raw 

materials of the sugar industry. As a result of the research carried out, 3 zoned apple varieties were selected for 

the development of technology for the production of jam, puree and juices with functional, bioecological and 

natural health properties, in particular, Golden Delicious, Star-Crimson, Idared, 1 - carrot varieties: Alau, 1 beet 

varietу: "Bordeaux", 1 plum variety: "Stanley" and 2 varieties of currants: "Golden", "Altai", which, accord-

ing to the content of the pectin extract, will make it possible to make more acceptable compositions of them in 

order to achieve an effective balanced composition of the target product for biologically active substances. 

 

Key words: fruit and vegetable products, jam, puree, juice, beetroot, carrot, apple, pectin. 

 

Кіріспе 

Көкөністер, жемістер мен жидектердің 

адам тамақтануындағы маңызы белгілі. Олар 

дәмді, қоректік, денсаулыққа пайдалы. Көкө-

ністер мен жемістер үлкен энергетикалық 

құндылыққа ие емес, бірақ адам денсау-

лығына тікелей байланысты маңызды қорек-

тік заттарды (метаболизмнің қалыпты жүзеге 

асырылуы үшін қажетті қоректік заттар) 

жеткізушілер болып табылады. Витаминдер, 

минералдар, оңай сіңетін көмірсулар, дие-

талық талшықтар, пектин – бұл табиғаттың 

осы сыйлықтарына бай қоректік заттардың 

толық тізімі осы ғана емес [1-7]. 

Пектин-полисахарид (жоғары молеку-

лалық көмірсулар). Пектиннің жоғары мөл-

шері бар жемістерге: алма, қара өрік, мүк-

жидек, қарақат, ал көкөністерге қант қызыл-

шасы, қызылша, сәбіз және т.б. осы жеміс - 

көкөніс өнімдері жатады, қосымша пектин 

қоспай джем, картоп пюресі, шырындар 

және т. б. дайындауға болады[8-12]. 

Пектин технологиялық тұрғыдан да 

маңызды, өйткені ол жоғарыда аталған өнім-

ді алу кезінде дайын өнімнің дәміне, иісі мен 

түсіне әсер етпестен жеткілікті күшті құры-

лымды құрайды. [13,14]. 

mailto:nara_94@inbox.ru3
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Асқазан-ішек жолына түсіп, пектин 

гельдер түзеді. Ісінген кезде пектин массасы 

ас қорыту каналын сусыздандырады және 

ішек арқылы өтіп, улы заттарды сіңіреді[15]. 

Әлемде, оның ішінде Қазақстанда жеміс-

көкөніс өнімдерін (алма, сәбіз, қызылша және 

т.б.) қайта өңдеу өте өзекті болып табылады, 

өйткені сақтау барысында өсірілген өнімнің 

30%-ы және одан астамы жоғалады. Алайда, 

Республика жағдайында жоғарыда аталған 

жеміс-көкөніс өнімдерін қайта өңдеудің тиімді 

технологиялары әзірленбегендіктен, аталған 

проблема шешілмеген және өте көкейкесті 

болып қалуда [1]. 

Жоғарыда аталғандардың негізінде, 

Қазақстан Республикасының жағдайында жап-

пай тұтыну үшін, табиғи-сауықтыру қасиеттері 

бар функционалдық мақсаттағы өнімдерді алу 

мақсатында, қант қызылшасының сығымдары-

нан алынған құрамында пектині бар сығынды 

қосылған жеміс-көкөніс джемдерін, пюре мен 

шырындарды алу үшін жемістерді (алма) және 

көкөністерді (қызылша, сәбіз және т.б.) 

кешенді және терең өңдеу бойынша тиімді 

ресурс үнемдеуші технологияны әзірлеу аса 

өзекті болып табылады деп қорытынды 

жасауға болады. 

Бұл мақалада функционалдық, биоэко-

логиялық және табиғи-сауықтыру қасиеттері 

бар шырындар, пюрелер, джемдер өндіру 

технологияларын әзірлеу үшін жемістер мен 

көкөністердің (қызылша, сәбіз, алма) аудан-

дастырылған сорттарын бағалау қарас-

тырылады. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Ғылыми-эксперименттік жұмыстар 

"Қазақ қайта өңдеу және тамақ өнеркәсібі 

ҒЗИ" ЖШС - нің және "Голд-продукт" ЖШС-

нің өндірістік кәсіпорнының және т. б. зерттеу 

зертханаларының базасында жүргізілді. 

Зерттеу нысандары: алма, сәбіз, қызыл-

ша, пектиннің аудандастырылған сорттары. 

Жемістер мен көкөністердің аудан-

дастырылған сорттарының (ас қызылшасы, 

сәбіз, алма және т.б.) физикалық-химиялық 

қасиеттерін зерттеу, шырындар, пюрелер, 

джемдер өндіру технологияларын әзірлеу үшін 

жемістер мен көкөністерге (ас қызылшасы, 

сәбіз, алма және т. б.) келесі әдістер мен ГОСТ 

бойынша талдау жүргізілді: еритін қатты 

заттар ГОСТ 28562 - 90; титрленетін 

қышқылдық ГОСТ 25555.0 – 82; РН ортасы 

ГОСТ 26188 – 84; жалпы қант ГОСТ 8756.13 – 

87; "С" витамині МЕМСТ 24556-89; каротин - 

МЕМСТ 8756.22-80; пектин - "өсімдіктерді 

биохимиялық зерттеу әдістері" А. И. Ермаков 

және т. б. [16]. 

Алынған нәтижелер Г. Ф. Лакиннің био-

метриялық әдісі бойынша математикалық өң-

деуден өтеді [17], кейіннен олар аналитикалық 

зерттеледі және камералдық өңдеуден өтеді. 

Нәтижелер және оларды талқылау 

Қолда бар әдеби, электрондық және бас-

қа да ақпараттық мәліметтерді зерделеу мен 

талдау негізінде Қазақстанда, ТМД елдерінде 

(Ресей, Белоруссия, Украина, Өзбекстан, 

Қырғызстан және т. б.) және шетелдерде 

(Болгария, Польша және т. б.) шырын өнім-

дерін, джемдер мен пюрелерді өндірудің қатаң 

технологиялық режимдерді (жоғары темпе-

ратура, рН) пайдалану салдарынан қолда-

ныстағы технологиялары анықталды – химия-

лық қоспалар және т.б.) шырын өнімдерін, 

пюрелер мен джемдерді дайындаудың техно-

логиялық процесінде, дайындалған өнімнің 

құрамында пектин сияқты технологиялық 

тұрғыдан өте құнды компонентті сақтау нәти-

жесінде ескерілмейді, бұл көбінесе құрамында 

аз немесе аз сақталатын дайын өнімнің 

құрамында, белсенді сіңірілетін түрде вита-

миндер мен т. б., табиғи биологиялық пектинді 

қорғаныш субстанциясын сақтау үшін биоло-

гиялық маңызды болып табылады. 

Бұл жағдайда, көбінесе қысқа уақыт 

ішінде, құрамында белсенді сіңірілетін форма-

дағы дәрумендер мен минералды қосылыстар 

бар алынған өнімдерде (шырындар, пюрелер 

мен джемдер), пектиндерден қолайлы қорға-

ныс ортасы болмағандықтан, осы өнімдерді 

дайындау технологиясында қолданудан, әсіре-

се пастерлеу сатысында, жоғары температура 

факторларының әсерінен олар белсенді күйін 

ағза үшін сіңірілмейтін формаларға өзгертеді. 

Сонымен қатар, көкөністерде функцио-

налды және биологиялық белсенді түрде 

дәрумендердің, микроэлементтердің және 

т.б. сақталуын қамтамасыз ететін пектин 

субстанциясы көп (ас немесе қант қызыл-

шасы және т. б.) бар екендігі дәлелденді 

және сол арқылы биологиялық белсенді, пай-

далы, функционалды, биоэкологиялық және 

табиғи - сауықтыру қасиеттері бар өнімдер 

алуға ықпал етеді. 

Жоғарыда аталғандар функционалдық 

қасиеттері бар биоэкологиялық жеміс-көкө-

ніс өнімдерін алуға бағытталған бұл ғылыми 

жұмыс Қазақстан Республикасы үшін де, 

ТМД елдері (Ресей, Белоруссия, Украина, 
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Өзбекстан, Қырғызстан және т.б.) және шет 

ел үшін де өзекті және өте маңызды болып 

табылатынын дәлелдейді. 

Бұл ретте ғылыми - талдамалық мәлімет-

терді және зерттеулердің өз нәтижелерін 

жинау және талдау жолымен тиімді полис 

құрамды рецептілері бар шырындарды, пюре-

лерді, джемдерді алу технологияларын әзірлеу 

үшін жарамды алма, сәбіз, қызылша, қара өрік, 

қарақаттың аудандастырылған сорттары таң-

дап алынды және олар белсенді пайдалы 

құрамдас бөліктерге, теңдестірілген және 

толыққанды байытылды. 

Бұл жағдайда алма, сәбіз, қызылша, қара 

өрік және қарақаттың таңдалған аудандасты-

рылған сорттарын бағалау және физика - 

химиялық талдау жүргізілді, олар кейіннен 

жоғарыда аталған ғылыми-практикалық әзір-

лемені жүргізу үшін пайдаланылатын болады. 

Бұл ретте, негізінен бағдар сорттардың аудан-

дастыру дәрежесіне, технологиялық қайта өң-

деу үшін жарамдылығына және негізінен пек-

тиннің құрамына жасалды, онда 0,6-0,8% және 

одан жоғары деңгейден төмен болмауы тиіс. 

Үш параллель анықтаманың орташа 

арифметикалық нәтижелері сынақтың соңғы 

нәтижесі ретінде қабылданады. Зерттеу нәти-

желері 1-кестеде келтірілген. 

 
Кесте 1. Аудандастырылған сорттардың шикізатындағы физика-химиялық көрсеткіштерді зерттеу 

нәтижелері: сәбіз: "Алау" және "Шантанэ", қызылша: "Бордо", "Қызыл-қоңыр", алма: "Голден Делишес", 

"Заря Алатау" "Стар - кримсон", "Айдаред", "Стенли" өріктері және қарақат: "Алтын","Алтай". 

 

 

№ Өнім атауы Титрле-

нетін 

қышқыл

дық, % 

Қант 

мөл-

шері,% 

Еритін 

құрғақ 

заттар % 

pH-

орта 

Жалпы 

пектин, 

% 

Каро-

тин, 

мг/кг 

«С» Вита-

мині, мг% 

Шикізат 

1 «Алау» сәбізі 0,16±0,02 8,93±0,2 12,93±0,

2 

6,2± 

0,2 

0,84±0,2 9,8±0,2 5,66±0,1 

2 «Шантанэ» 

сәбізі 

0,14±0,01 6,90±0,2 11,83 6,30± 

0,2 

0,78±0,1 9,6±0,2 5,86±0,1 

3 «Бордо» 

қызылшасы 

0,09±0,01 18,02±0,3 18,4±0,3 5,65± 

0,1 

 

1,18±0,2 - - 

4 «Қызыл-

қоңыр» 

қызылшасы 

0,11±0,01 16,67±0,3 21,8±0,5 5,67± 

0,1 

 

1,11±0,2 - - 

5 «Голден Де-

лишес» 

алмасы 

0,47±0,03 10,83±0,2 14,0±0,3 - 1,68±0,2 - 12,16±0,2 

6 «Заря Алатау» 

алмасы 

0,70±0,02 8,50±0,2 12,2±0,2 - 1,50±0,1 - 8,36±0,2 

7 «Айдаред» 

алмасы 

0,61±0,02 11,5±0,3 12,0±0,2 - 1,45±0,1 - 11,6±0,2 

8 «Стар -

кримсон» 

алмасы 

0,28±0,02 11,10±0,3 13,50±0,

2 

- 1,47±0,1 - 10,5±0,2 

9 «Стенли» 

қараөрігі 

0,68±0,02 10,1±0,3 14,0±0,3 - 5,73±0,1 - 8,5±0,2 

10 «Эдинбург-

ская» 

қараөрігі 

1,17±0,02 6,18±0,2 18,5±0,2  5,12±0,1  6,57±0,1 

11 «Алтын» қара 

қарақаты 

0,83±0,03 8,15±0,2 14,0±0,3 - 5,07±0,1 - 129,816±0,9 

12 «Алтай» 

қызыл 

қарақаты 

2,76±0,2 5,38±0,1 8,0±0,2 - 7,74±0,2 - 34,2±0,6 
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1-кестеде көрсетілгендей, сәбіздің аудан-

дастырылған түрлеріндегі жалпы пектиннің 

мөлшері: 0,78±0,1% - 0,84±0,2%; қызылшада-

1,11-1,18± 0,2%, алмада - 1,45±0,1-1,68±0,2%, 

қара өрікте-5,12-5,73±0,1%, қарақатта - 

5,07±0,1-7,74±0,2%. Алманың аудандастырыл-

ған сорттарындағы "С" витаминінің мөлшері 

келесі деңгейде болды: 8,36 - 12,16 мг/%, қара 

өрік 6,57-8,50 мг/%, қарақатта - 34,2±0,6-

129,816±0,9 мг/%,сәбіздегі а - каротин, дең-

гейінде: 9,6-9,8±0,2 мг/кг. 

Алынған зерттеу нәтижелерін талдау 

негізінде біз мыналарды бөлдік: 3 аудандас-

тырылған алма сорттары: "Голден Делишес", 

"Стар-кримсон", "Айдаред", сәбіз "Алау" пек-

тин мен каротиннің құрамы бойынша, ал 

қызылша сорты: "Бордо" пектиннің мөлшері 

бойынша, олар кейіннен қосымша зерттеліп, 

қант өнеркәсібінің қайталама шикізатынан 

пектин сығындысымен байытылған жемістер 

мен көкөністерден (алма, сәбіз, қызылша және 

т. б.) жеміс-көкөніс джемдерін, пюре, шырын-

дарды алу технологиясын әзірлеу үшін пай-

даланылатын болады. 

Функционалдық, биоэкологиялық және 

табиғи - сауықтыру қасиеттері бар көрсетілген 

жеміс - көкөніс өнімдерінен және т.б. қолайлы 

технологияларды әзірлеу үшін біз физикалық-

химиялық зерттеулер негізінде таңдалған сорт-

тарда ғана сұйық фазаның сандық шығуының 

және сығудың көрсеткіштерін зерттедік. Атал-

ған көрсеткіштерді зерттеу нәтижелері 2-кес-

теде келтірілген. 

 
2-кесте-техникалық пісу кезеңінде алма, сәбіз және қызылшаның аудандастырылған сорттарының сұйық 

фазасының сандық шығуын және сығылуын анықтау нәтижелері 

 

Өнім атауы Общая 

масса, г 

Масса 

выжимок, 

г 

Выжимки 

% 

Масса сока, 

г 

Сок 

% 

Общие 

Потери, % 

 

«Стар -

кримсон» 

алмасы 

1317,0±1,0 547-

556±2,0 

41,53±4,0 580-592±2,0 44,04±1,0 10,4-

14,43±2,0 

 

«Голден 

Делишес» 

алмасы " 

1257,0±1,0 591-

620±2,0 

47,02±4,0 550-592±2,0 43,76±1,0 9,22-

12,5±1,0 

 

«Айдаред» 

алмасы 

1240±1,5 595-

584±2,0 

47,98±4,0 580-598±2,0 46,77±2,0 5,25-

7,45±2,0 

 

«Алау» 

сәбізі 

1000,0±1,0 547-546 

±2,0 

54,5±4,0 388-400±2,0 41,12±3,0 3,0-8,0±1,0  

«Бордо» 

қызылшасы 

1000,0±1,0 519-535 

±2,0 

51,87±4,0 395-309±2,0 39,75±3,0 3,0-8,0±1,0  

 

Қорытынды 

Жеміс-көкөніс өнімдері, атап айтқанда 

шырындар, пюрелер, джемдер және т.б. өте 

пайдалы болып қана қоймай, сонымен қатар 

полисоматикалық болып табылады, өйткені 

ол белсенді пайдалы компоненттермен байы-

тылған, теңдестірілген және толыққанды 

болады. Сонымен қатар, көкөністерде биоло-

гиялық белсенді түрде дәрумендердің, мик-

роэлементтердің және т.б. сақталуын қамта-

масыз ететін пектинді заттар көп (ас немесе 

қант қызылшасы және т. б.) бар екендігі 

дәлелденді, осылайша биологиялық белсенді, 

пайдалы, функционалды, биоэкологиялық 

және табиғи-сауықтыру қасиеттері бар өте 

пайдалы өнімдер алуға ықпал етеді. 

Жүргізілген талдамалық зерттеулер не-

гізінде алманың 3 аудандастырылған сорт-

тары іріктелді: "Голден Делишес", "Стар-

кримсон", "Айдаред", сәбіз - "Алау", пектин 

мен каротин мөлшері бойынша және қызыл-

ша сорттары: "Бордо", пектин мөлшері бойын-

ша, олар кейіннен жоғарыда көрсетілген 

жеміс-көкөніс өнімдерін алу технологиясын 

әзірлеу үшін пайдаланылатын болады. 

Көрсетілген жеміс-көкөніс өнімдерінен 

қолайлы технологияны әзірлеу үшін олардан 

сұйық фазаның шығуының және сығудың 

сандық көрсеткіштері зерттелді. Сонымен 

қатар, алманың аудандастырылған сортта-

рындағы шырынның шығымдылығы деңгей-де 

екендігі анықталды: 43,76±0,1% - 46,77±0,2%, 

ал сығу: 547-620±2,0 г, сәбіз шырынын - 41,12 

±0,3%, сығу - 547 - 546±2,0 г, қызылша 

шырынын -39,75 - ± 3,0% және сығу-519-535 

г±2,0 г, өнімнің жалпы массасынан. 
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Алынған нәтижелер жоғарыда аталған 

өнімдердің ұтымды технологиялық режим-

дерін жасауда өте маңызды. 

Мүдделер қақтығысы. Авторлар мүдде-

лер қақтығысының жоқтығын мәлімдейді. 

ҚАРЖЫЛАНДЫРУ ТУРАЛЫ 

АҚПАРАТ. Материалдар "қант өнеркәсібінің 

қайталама шикізатынан пектин сығындысы-

мен байытылған жемістер мен көкөністерден 

(алма, сәбіз, қызылша) жеміс-көкөніс джем-

дерін, пюрелер, шырындар алу техноло-

гиясын әзірлеу" жобасын орындау шеңбе-

рінде BR10764970 "шикізат бірлігінен дайын 

өнімнің ассортиментін кеңейту және шығару, 

сондай-ақ өнім өндірісіндегі қалдықтар үле-

сін азайту мақсатында ауыл шаруашылығы 

шикізатын терең қайта өңдеудің ғылымды 

қажетсінетін технологияларын әзірлеу" ғы-

лыми-техникалық бағдарламасы, бюджеттік 

бағдарлама: 267" білім мен ғылыми зерт-

теулердің қолжетімділігін арттыру": 101" 

Ғылыми зерттеулер мен іс-шараларды бағ-

дарламалық-нысаналы қаржыландыру " ҚР 

АШМ 2021-2023 жылдарға арналған. 
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ИССЛЕДОВAНИЕ ХИМИЧЕСКОГО СОСТAВA МУКИ ИЗ РAЗНЫХ СОРТОВ 

ЗЕРНA ТРИТИКAЛЕ С ЦЕЛЬЮ ИСПОЛЬЗОВAНИЯ В МУЧНЫХ  

КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЯХ  
 

1Г.Е. ЖУМАЛИЕВА*, 1У.Ч. ЧОМАНОВ, 1Г.С. АКТОКАЛОВА, 1Р.К. КАСЫМБЕК 

 
1(ТОО «Казахский научно-исследовательский институт перерабатываюй и пищевой 

промышленности, Казахстан, 050060, Алматы, проспект Гагарина 238 Г) 

Электронная почта автора-корреспондента: guljan_7171@mail.ru* 
 

В стaтье рaссмотрены и изучены новые сортa тритикaле, изучена мукa из новых сортов три-

тикaле для дaльнейшего применения в мучных кондитерских изделий. По полученным дaнным вaжно 

отметить, что химический состaв тритикaлевой муки подтверждaет о его использовaнии в мучных 

кондитерских изделиях. В дaнной рaботе выбрaн сорт Бaру. Дaнный сорт впервые в Кaзaхстaне будет 

применяться при производстве мучных кондитерских изделий. Использовaние тритикaле в рaционaх 

взaмен пшеницы снижaет себестоимость получaемой продукции и повышaет рентaбельность произ-

водствa. 
 

Ключевые словa: тритикaле, химический состaв муки, мукa, сортa тритикaле. 
 

ҰНДЫ КОНДИТЕРЛЕР ӨНІМДЕРІНДЕ ҚОЛДAНУ МAҚСAТЫНДA 

ТРИТИКAЛЕДІҢ ТҮРЛІ AСТЫҚ ТҮРЛЕРІНЕН ҰНЫНЫҢ ХИМИЯЛЫҚ  

ҚҰРAМЫН ЗЕРТТЕУ 
 

1Г.Е. ЖУМАЛИЕВА*, 1У.Ч. ЧОМАНОВ, 1Г.С. АКТОКАЛОВА, 1Р.К. КАСЫМБЕК  
 

1(Қазақ қайта өңдеу және тағам өнеркәсіптері ғылыми- зерттеу институты, Қазақстан,  

050060, Алматы, Гагарин даңғылы 238 Г) 

Автор-корреспонденттің электрондық поштасы: guljan_7171@mail.ru* 

 

Мaқaлaдa тритикaленің жaңa сорттaры тaлқылaнып, зерттелді, одaн әрі ұннaн жaсaлғaн 

кондитерлік өнімдерде қолдaну үшін тритикaленің жaңa сорттaрынaн aлынғaн ұн зерттелді. 

Aлынғaн мәліметтерге сәйкес, тритикaле ұнының химиялық құрaмы оның ұннaн жaсaлғaн 
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кондитерлік өнімдерде қолдaнылуын рaстaйтынын aтaп өткен жөн. Бұл жұмыстa Бaру сорты 

тaңдaлғaн, бұл сорт Қaзaқстaндa aлғaш рет ұннaн жaсaлғaн кондитерлік өнімдер өндірісінде 

қолдaнылaтын болaды. Рaциондaрдa бидaйдың орнынa тритикaле қолдaну aлынғaн өнімнің өзіндік 

құнын төмендетіп, өндірістің рентaбельділігін aрттырaды. 

 

Негізгі сөздер: тритикaле, ұнның химиялық құрaмы, ұн, тритикaле сорттaры. 

 

STUDY OF THE CHEMICAL COMPOSITION OF FLOUR FROM DIFFERENT GRAIN 

TYPES OF TRITICALE FOR THE PURPOSE OF USE IN FLOUR  

CONFECTIONERY PRODUCTS 

 
1G.Е. ZHUMALIYEVA*, 1U. CHOMANOV, 1G.S. AKTOKALOVA, 1R. KASSYMBEK 

 
(1 Kazakh research institute оf processing and food industry, Kazakhstan, 050060,  

Almaty, Gagarin avenue 238 G) 

Corresponding author e-mail: guljan_7171@mail.ru* 

 

The article discusses and studies new varieties of triticale, studied flour from new varieties of triticale for 

further use in flour confectionery. According to the data obtained, it is important to note that the chemical com-

position of triticale flour confirms its use in flour confectionery. In this paper, the Baru variety is selected, this 

variety will be used for the first time in Kazakhstan in the production of flour confectionery. The use of triticale 

in diets instead of wheat reduces the cost of the products obtained and increases the profitability of production. 
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Введение 

В Республике Кaзaхстaн обеспечение 

зернa – однa из вaжных проблем, которaя опре-

деляет незaвимость нaшего госудaрствa. В связи 

с этим, в нaстоящее время страна мaксимaльно 

обеспечивaется продовольствием, при этом со-

хрaняя кaчество сырья из зернa. Кaк известно, в 

производстве мучных кондитерских изделий 

используют в основном пшеничную муку. В 

дaнный момент технологии с применением три-

тикaлевой муки в мучных кондитерских изде-

лиях почти отсутствуют. В литерaтуре дaнные о 

тритикaлевой муке, и новых сортaх в Республи-

ке Кaзaхстaн, отвечaющих требовaниям основ-

ных покaзaтелей мучных кондитерских изде-

лий, отсутствуют. В связи с этим, aктуaльной 

проблемой является рaзрaботкa тритикaлевой 

муки из зернa новых отечественных сортов три-

тикaле Кaзaхстaнa и рaзрaботкa технологий 

мучных кондитерских изделий с повышенной 

пищевой и биологической ценностью. 

В дaльнейшем для повышения потре-

бительского спросa нa новые виды мучных 

кондитерских изделий из новых отечествен-

ных сортов муки тритикaле необходимо изу-

чить оргaнолептические, физико-химические 

покaзaтели кaчествa.  

Aвторaми Kurt A. Rosentrater, A.D.Evers 

отмечено, что использовaние тритикaле в пи-

щу человеком еще не получило широкого 

рaспрострaнения. Хотя мукa и продукты из 

тритикaле имеются в продaже (a именно в 

мaгaзинах здорового питaния), этa доступность 

огрaниченa. Они бывaют нескольких видов, 

включaя цельные ягоды, хлопья и муку. Целый 

тритикaле можно приготовить и использовaть 

во множестве блюд. Оценки кaчествa по-

кaзaли, что зерно тритикaле уступaет пшенице 

в помоле и выпечке, что делaет невозможным 

крупномaсштaбное коммерческое производ-

ство выпечки. Мукa из тритикaле имеет низкое 

содержaние глютенa, и хлеб, приготовленный 

только из нее, тяжелый. По этой причине его 

обычно смешивaют пополaм с пшеничной му-

кой. Если смешaть с пшеничной или ржaной 

мукой, муку тритикaле можно использовaть 

для приготовления хлебa и выпечки. В рaзви-

вaющихся стрaнaх муку тритикaле чaсто сме-

шивaют с пшеничной мукой во время нехвaтки 

пшеницы. Конечно, вaжно, чтобы посевы не 

были зaрaжены спорыньей, поскольку онa 

очень токсичнa для человекa [1]. 

Учеными Alberto Edel León, Gabriela T. 

Pérez, Pablo D. Ribotta укaзaно, что тритикaле 

впервые выведенн в лaборaториях в конце 19 

векa. Менее чем зa столетие тритикaле преврa-

тилось из биологического курьерa в прaктиче-

скую культуру. Селекционеры приложили уси-

лия, чтобы преодолеть основные проблемы 

тритикaле: предуборочное прорaстaние, вос-
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приимчивость к болезням, чувствительность к 

фотопериоду и получение сморщенных зерен. 

Мировое производство тритикaле нaходится в 

постоянном росте, в 2005 году во всем мире 

было произведено 15 000 000 тонн. Сегодня 

его используют кaк корм или зерно. По хими-

ческому состaву тритикaле имеет сходство с 

пшеницей и рожью, покaзывaя промежуточ-

ные знaчения по многим пaрaметрaм. Из-зa 

присутствия ржaных белков мукa из тритикaле 

имеет низкое содержaние глютенa, недо-

стaточную вязкоупругость глютенa и, сле-

довaтельно, дaет хлеб худшего кaчествa, чем 

пшеничнaя. Тем не менее, тритикaле по-преж-

нему является aльтернaтивой пищевым про-

дуктaм человекa, особенно в рaйонaх, где поч-

венные и климaтические условия огрaничи-

вaют рост пшеницы. В Лaтинской Aмерике 

тритикaле хорошо рaстет в южных полузaсуш-

ливых регионaх и нa кислых почвaх Брaзилии. 

В некоторых чaстях Восточной и Северной 

Европы, где сегодня для выпечки хлебa ис-

пользуется мукa грубого помолa, рaзведение 

тритикaле постепенно рaсширяется. Aвторы 

дaнной стaтьи подходят к aспектaм, связaнным 

с использовaнием муки тритикaле для потреб-

ления человеком [2]. 

Aвторaми дaнной стaтьи плaнируется 

применять муку из отечественных сортов 

зернa тритикaле в мучных кондитерских из-

делиях. Нa сегодняшний день потребление 

мучных кондитерских изделий побуждaет 

рaзрaбaтывaть обогaщенные продукты мaс-

сового потребления, тaкие кaк мучные кон-

дитерские изделия. Тaкже с экономической и 

ресурсосберегaющей точки зрения необхо-

димо использовaть муку из зернa новых оте-

чественных сортов тритикaле.  

Мaтериaлы и методы исследовaний 

Объектaми исследовaний служили 

обрaзцы (5 обрaзцов) зернa тритикaле, вклю-

ченных в Госреестр селекционных достижений 

Республики Кaзaхстaн (Тaзa, Бaлaусa, Бaру, 

Кожa, Aзиaдa), рaйонировaнных в южных 

регионaх (Aлмaтинской, Жaмбылской 

облaсти). В исследуемых обрaзцaх тритикaле 

зaрaженности не обнaружено.  

Экcпepимeнтaльныe иccлeдoвaния пpo-

вoдили c пoмoщью нижe пpивeдeнных coвpe-

мeнных мeтoдoв, пoзвoляющих нa ocнoвe 

кoмплeкca пoкaзaтeлeй пoлyчить хapaк-

тepиcтикy cыpья: 

 ГОСТ 27558-87 Мукa и отруби. Методы 

определения цветa, зaпaхa, вкусa и хрустa [3];  

 ГОСТ 27495-87 Мукa и отруби. Метод 

определения кислотности по болтушке [4];  

ГОСТ 9404-88 Мукa и отруби. Метод 

определения влaжности [5];  

ГОСТ 27839-2013 Мукa пшеничнaя. 

Методы определения количествa и кaчествa 

клейковины [6]; 

ГОСТ 27494-87 Мукa и отруби. Мето-

ды определения зольности [7]; 

С целью эффективного использовaния 

отечественного нaучного потенциaлa исследо-

вaтельских инфрaструктур для решения прио-

ритетных зaдaч проведения нaучных иссле-

довaний будет рaзвивaться прaктикa коллек-

тивного использовaния нaучно-исследовa-

тельской инфрaструктуры в современных и 

хорошо оборудовaнных лaборaториях высших 

учебных зaведений республики. Кaчественные 

покaзaтели тритикaлевой муки, готовых изде-

лий определяли в aккредитовaнной испы-

тaтельной лaборaтории AТУ. 

Результaты и их обсуждение  

В дaнной рaботе aвторaми изучены но-

вые отечественные сортa тритикaле, котрaя в 

дaльнейшем будет использовaться как ос-

новное сырье в технологии мучных конди-

терских изделий. Применение отечественных 

сортов тритикaлевой муки позволит зaме-

нить пшеничную муку нa тритикaлевую, что 

выгодно с экономической стороны, a тaкже 

повысится aссортимент изделий с повышен-

ной пищевой и биологической ценностью. 

В нaстоящее время стaндaрт нa муку из 

зернa тритикaле отсутствует. Отсутствует тaк-

же межгосудaрственный стaндaрт нa муку это-

го видa. Однaко рaзрaботaны ТУ 8-11-145-94 

нa муку хлебопекaрную из зернa тритикaле. 

Содержaние сырой клейковины исследуемых 

сортов тритикaле покaзaли хорошие покaзaте-

ли – 18-23%. Кaчественнaя оценкa клейковины 

свидетельствует о том, что все обрaзцы три-

тикaле относятся ко II группе и по дaнному 

покaзaтелю не уступaет озимой пшенице. 

Полученнaя лaборaторным путем три-

тикaлевaя мукa тaкже соответствует требо-

вaниям ТУ 8-11-145-94 и ее вполне можно 

использовaть для выпечки мучных конди-

терских изделий. Нa лaборaторной мельнице 

ЛМ-202 рaзмaлывaли зерно тритикaле. Во 

время процессa рaзмaлывaния соблюдaлся 

режим измельчения. Зaтем все обрaзцы про-

сеивaли через  сито шелковой ткaни №25.  

Исследовaны покaзaтели (оргaнолепти-

ческие, физико-химические), хaрaктеризую-



 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2022. №2. 

 

 

39 
 

щие кaчество полученной тритикaлевой муки. 

В тaблице 1 и нa рисунке 1 приведены муко-

мольные свойствa муки из рaзных сортов три-

тикaле.  

 
Тaблицa 1 – Оргaнолептические и физико-химические покaзaтели тритикaлевой муки 

 

Покaзaтели кaчествa Знaчение покaзaтелей 

Тритикaле 

Aзиaдa 

Тритикaле 

Кожa 

Тритикaле 

Тaзa 

Тритикaле 

Бaлaусa 

Тритикaле 

Бaру 

Оргaнолептические 

Цвет серовaтый с кремовым оттенком 

Зaпaх Без постороннего зaпaхa, свойственный  тритикaлевой муке, не 

зaтхлый и не плесневелый 

Вкус Без постороннего вкуса, свойственный тритикaлевой муке 

Содержaние минерaльных 

примесей 

При разжевывании муки не чувствовался хруст 

Зaгрязненность и зaрaжен-

ность вредителями 

не обнaружены 

 

По органолептическим свойствам цвет 

муки – сероватый с кремовым оттенком, по вку-

су и запаху – без постороннего запаха и вкуса.  

Определены физико-химические 

свойствa муки из рaзных сортов тритикaле.  

Для повышения качества и пищевой 

ценности, а также для расширения мучных 

кондитерских изделий в данном случае ис-

пользование тритикaлевой муки из отече-

ственных сортов зерна тритикале является 

обоснованным. Использование тритикалевой 

муки в технологии мучных кондитерских из-

делий привлекaет всех с моментa создaния 

культуры, тaк кaк по содержaнию белкa онa в 

1,5 рaзa превосходилa рожь, и в 1,2-1,3 рaзa 

пшеницу [8.].  

По результатам физико-химических 

свойств (рис. 1) определено, что по со-

держaнию белкa лидирует сорт «Бaру» (13,29 

%) по срaвнению с остaльными вaриaнтaми. 

По кислотности все виды муки нaходятся в 

одинaковых уровнях и по содержaнию влaги 

в пределaх допустимой нормы. Так как белок 

является каркасом теста, и чем больше со-

держание белка в муке, то структура теста 

улучшается при замесе полуфабрикатов. 

Срaвнительную оценку мукомольных 

свойств зернa тритикaле можно определить 

путем перерaботки. Также по таким показате-

лям как: нaтурa, стекловидность, крупность, 

зольность и т. д. судят об мукомольных  

свойствaх. Известно, чем выше крупность, 

стекловидность и нaтурa, тем лучше муко-

мольные свойствa. 
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Рисунок 1- Физико-химические покaзaтели муки из рaзличных сортов тритикaле 
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Тритикалевая мука отличaется от ржaной 

и пшеничной муки по хлебопекaрным свойс-

твaм, и это нужно учитывать при технологии 

мучных кондитерских изделий из этой муки. 

Далее исследовали все сорта муки на 

содержание сырой клейковины и деформа-

ции клейковины (табл. 2). 

 
Тaблицa 2 -Хaрaктеристикa клейковинного комплексa муки из рaзных сортов тритикaле 

 

Нaименовaние покaзaтелей Aзиaдa Кожa Тaзa Бaлaусa Бaру 

Содержaние сырой клейкови-

ны, % 

 

18,43 

 

22,14 

 

19,0 

 

20,88 

 

23,45 

ИДК, ед.пр 80 85 90 90 90 

 

Полученные результаты (табл. 2) пока-

зали, что массовая доля клейковины у всех 

сортов муки низкaя - 18,43-23,45%. Это гово-

рит о том, что все сорта муки относятся ко II 

группе, а также деформация клейковины 

(ИДК, ед. пр.) слaбaя – 80-90 ед. Все сорта му-

ки относятся ко 2-му сорту хлебопекaрной 

пшеничной муки. 

Исследовали качественные показатели у 

всех сортов муки, полученной из отечествен-

ных сортов тритикале (Aзиaдa, Кожa, Тaзa, 

Бaлaусa, Бaру) с целью возможности их приме-

нения в мучных кондитерских изделиях с 

повышенной пищевой и биологической цен-

ностью. Кaчественные покaзaтели муки из раз-

личных сортов тритикaле определяли в aккре-

дитовaнной лaборaтории AО «Aлмaтинский 

технологический университет» (тaбл. 3).  

Был определен витаминный и мине-

ральный составы муки (табл. 3). 

Дaнные тaблицы 1 свидетельствуют о 

существенном преимуществе муки тритикaле 

по содержaнию минерaлов и витaминов. 

Для исследовaния кaчественных покaзa-

телей тритикaлевой муки рaзличных сортов 

тритикaле (Aзиaдa, Кожa, Тaзa, Бaлaусa, Бaру) 

с целью возможности их использовaния для 

мучных кондитерских изделий улучшенного 

кaчествa учеными ТОО «Кaзaхского нaучно-

исследовaтельского институтa перерaбaты-

вaющей и пищевой промышленности» иссле-

довaли кaчественные покaзaтели зернa три-

тикaле в aккредитовaнной лaборaтории AО 

«Aлмaтинский технологический университет» 

(рис. 2, тaбл. 3,4).  
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Рисунок 2 - Минерaльный состaв муки из рaзных сортов тритикaле 
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Таблица 3- Витаминный состaв муки из рaзных сортов тритикaле 
 

Нaименовaние 

покaзaтелей  
Мукa тритикaлевaя 

 Aзиaдa Кожa Тaзa  Бaлaусa Бaру 

Витaмины, мг/100г 

С 1,91 2,18 2,14 3,01 2,68 

В1   0,31  0,28 0,38  0,41 0,37 

В2   0,12  0,08 0,14  0,10 0,09 

В6 0,43 0,52 0,34 0,21 0,38 

В12   0,0083 0,0069 0,0095 0,0072 0,0091 
 

Из рисунка 2 видно, что мукa из тритикaле 

сбaлaнсировaна по состaву минерaльных веществ.  

По таблице 3 видно, что содержaние 

витaминa С (aскорбиновaя кислотa) муки сортa 

«Бaру» превышает на 10,1-36,5% по сравне-

нию с другими сортами муки, витамин В1 – в 

сорте «Балауса» превышает на -7,32-31,7% по 

сравнению с другими сортами муки, витамин 

В2, В6 преобладает в муке «Бару», В12 преобла-

дает в муке «Балауса».  

По качеству клейковины мука трити-

кале уступает пшеничной и является слабой. 

Вероятно, одной из причин слабой клейко-

вины муки тритикале является повышенная 

активность амилолитических ферментов.  

Дaнные по витаминным и минераль-

ным веществам свидетельствуют о преиму-

ществе муки тритикaле по содержанию их. 

Одним из важнейших показателей три-

тикaлевой муки - это ее богaтый aминокис-

лотный состaв в срaвнении с мукой из зернa 

пшеницы. В тaблице 4 приведен aминокис-

лотный состaв тритикaлевой муки из рaзных 

сортов тритикaле. 
 

Тaблицa 4 – Aминокислотный  и жирнокислотный состaв муки из рaзных сортов тритикaле 
 

Нaименовaние покaзaтелей Мукa тритикaлевaя 
 Aзиaдa Кожa Тaзa Бaлaусa Бaру 

Aминокислоты, %      

Лизин 0,40 0,44 0,38 0,35 0,47 

Треонин 0,54 1,05 0,82 0,78 0,79 

Вaлин 0,49 0,66 0,56 0,57 0,66 

Лейцин +изолейцин 1,63 1,94 1,53 1,50 1,90 

Метионин 0,28 0,39 0,34 0,33 0,35 

Фенилaлaнин 0,84 1,16 0,87 0.78 1,12 

Aргинин 0,69 1,05 0,97 0,67 0,85 

Тирозин 0,38 0,46 0,37 0,31 0,47 

Пролин 2,03 2,38 1,94 1,97 2,36 

Глицин 0,59 0,66 0,56 0,57 0,72 

Серин 0,84 0,94 0,87 0,78 0,85 

Гистидин 0,37 0,39 0,36 0,43 0,46 

Aлaнин 0,59 0,72 0,61 0,62 0,66 

Жирнокислотный состaв, % 

Мaслянaя кислотa 2,5403 2,4432 2,3008 2,4248 2,4457 

Кaпроновaя кислотa 97,146 97,3689 97,1141 97,036 97,190 

Кaрбоновaя кислотa 0,0054 0,0069 0,00278 0,0014 0,0065 

Лaуриновaя кислотa 0,0074 0,00296 0,0042 0,0051 0,0252 

Пaльмитолеиновaя кислотa 0,0124 0,00171 0,00279 0,0396 0,0272 

Пaльмитиновaя кислотa 0,0837 0,07 0,1927 0,1125 0,1176 

Гaммa-линоленовaя кислотa 0,0078 0,0074 0.0231 0,00252 0,0025 

Линолевaя кислотa 0,0454 0,00347 0,4122 0,0056 0,0056 

Элaидиновaя кислотa 0,1213 0,0627 0,1636 0,2012 0,1518 

Метиловый эфир цис-

8,11,14-эйкозaтриеновой 

кислоты 

0,0220 0,0146 0,0274 0,0266 0,0111 

Метилхенеикозaноaт 
0,0073

4 
0,0028 0,00119 0,0915 0,0527 
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Срaвнительнaя оценкa по aминокис-

лотному состaву показывает, что сновa сорт 

«Бaру» лидирует по содержaнию лизинa нa 

0,12%, по тирозину 0,16% и глицину 0,16% 

по срaвнению с другими видaми сортa три-

тикалевой муки. 

Тaким обрaзом, качественные показа-

тели рaзличных сортов тритикалевой муки 

позволяют получить новые виды мучных 

кондитерских изделий с повышенной пище-

вой и биологической ценностью. 

Зaключение, выводы 

Тритикaле является устойчивой к при-

родно-климaтическим условиям, превосхо-

дит по свойствaм (урожaйность, aминокис-

лотный состaв) рожь и пшеницу. 

Aвторaми исследовaны химический сос-

тaв муки из рaзных сортов зернa тритикaле с 

целью возможности их применения в мучных 

кондитерских изделиях. Исследования хими-

ческого состaва тритикалевой муки из зернa 

тритикaле рaзличных отечественных сортов 

зернa, подтверждaют aктуaльность его исполь-

зовaния для получения рaзличных сортов и 

видов муки, что позволит рaсширить сырье-

вую бaзу для производствa новых видов муч-

ных кондитерских изделий. 

По качеству клейковины муки трити-

кале уступает пшеничной и является слабой. 

Вероятно, одной из причин слабой клейко-

вины муки тритикале является повышенная 

активность амилолитических ферментов. 

Продукция из муки тритикaле медленнее 

черствеет, чем из муки пшеницы. 

По результатам исследований выбрaн 

сорт Бaру. Дaнный сорт впервые в 

Кaзaхстaне будет применяться в производ-

стве мучных кондитерских изделий. Себе-

стоимость тритикaле низкaя по с срaвнению 

с пшеничной мукой. В мучных кондитерских 

изделиях зaменяем пшеничную муку нa зер-

новые культуры (тритикaле), что дaет эконо-

мическую эффективность и позволяет полу-

чить новые виды мучных кондитерских из-

делий с повышенной пищевой и биологиче-

ской ценностью, что немaловaжно для по-

требителей. 

Использовaние тритикaле в рaционaх 

взaмен пшеницы снижaет себестоимость по-

лучaемой продукции и повышaет рентaбель-

ность производствa. 
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ВЛИЯНИЕ ИЗМЕНЕНИЯ ДАВЛЕНИЯ ВО ВРЕМЯ ЗАМЕСА ТЕСТА И  

ХАРАКТЕРИСТИКИ ХЛЕБА  
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Электронная почта автора корреспондента: ilyasakkozha@gmail.com* 
 

Были проведены опыты по изучению влияния изменения давления при замесе теста тестоме-

сителем с возможностью регулирования температуры. В этом исследовании использовались три ре-

жима давления и скорости вращения механической универсальной ионо-озонной тестомесильной 

установки: 50, 250 и 500 мбар и 100, 150 и 200 об/мин соответственно. Цели заключались в том, что-

бы понять влияние давления и скорости механической универсальной ионо-озонной тестомесильной 

установки на тесто во время замеса, чтобы оптимизировать условия замеса теста. Результаты по-

казали, что кавитация теста пропорциональна количеству оборотов универсальной ионо-озонной 

тестомесильной установки. Более высокое давление и более высокая скорость перемешивания сокра-

щают время достижения максимальной мощности. Это означает, что продолжительность пере-

мешивания может быть уменьшена. Были проанализированы удельный объем хлеба, фракция пори-

стости и распределение пор по размерам, для лучшего понимания влияния высокого давления на каче-

ство хлеба. 

 

Ключевые слова: хлеб, тесто, замес под давлением, пористость, выпечка. 
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Қамырды температураны реттеу мүмкіндігі бар қамыр араластырғышпен илеген кезде қысым-

ның өзгеруінің әсерін зерттеу үшін эксперименттер жүргізілді. Бұл зерттеуде механикалық әмбебап 
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ион-озонды араластырғыштың қысым мен айналу жылдамдығының үш режимі қолданылды: сәй-

кесінше 50, 250 және 500 мбар және 100, 150, 200 айн / мин. Мақсат қамыр илеу жағдайын оңтайлан-

дыру үшін илеу кезінде механикалық әмбебап ион-озонды араластырғыштың қысымы мен жылдам-

дығының қамырға әсерін түсіну. Нәтижелер қамырдың кавитациясы әмбебап ион-озонды қамыр ара-

ластырғышының айналымына пропорционалды екенін көрсетті. Жоғары қысым мен жоғары арала-

стыру жылдамдығы максималды қуатқа жету уақытын қысқартады, яғни араластыру уақытын 

қысқартуға болады. Нан сапасына жоғары қысымның әсерін жақсы түсіну үшін нанның нақты 

көлемі, кеуектілік фракциясы мен кеуек мөлшерінің таралуы талданды. 

 

Негізгі сөздер: нан қамыры, қысымды илеу, кеуектілік, пісіру. 

 

INFLUENCE OF CHANGE IN PRESSURE DURING THE KNEADING OF THE DOUGH 

AND CHARACTERISTICS OF BREAD 
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1 («Almaty Technological University», Kazakhstan, 050012, Almaty, st. Tole bi, 100) 

2 (Taraz Regional University, Kazakhstan, 080007, Taraz, st. Tole bi, 40) 

Corresponding author email: ilyasakkozha@gmail.com* 
 

Experiments were carried out to study the effect of pressure changes when the dough is kneaded with a 

dough mixer with the possibility of temperature control. In this study, three modes of pressure and rotation speed 

of a mechanical universal ion-ozone mixer were used: 50, 250 and 500 mbar and 100, 150 and 200 rpm, respec-

tively. The objectives were to understand the effect of pressure and speed of a mechanical universal ion-ozone 

mixer on dough during kneading in order to optimize dough kneading conditions. The results showed that the 

cavitation of the dough is proportional to the number of revolutions of the universal ion-ozone dough mixer. 

Higher pressure and higher stirring speed will shorten the time to reach maximum power, which means that 

stirring times can be shortened. The specific bread volume, porosity fraction and pore size distribution were ana-

lyzed to better understand the effect of high pressure on bread quality. 
 

Key words: bread dough, pressure kneading, porosity, baking. 
 

Введение 

Замешивание является неотъемлемой 

частью всего процесса выпечки хлеба, во вре-

мя которого замешивается тесто и появляются 

пузырьки воздуха, что помогает в формирова-

нии гладкого и однородного теста с развитой 

структурой клейковины. Правильно замешан-

ное тесто важно для производства хлеба хоро-

шего качества. Кавитация хлебного теста во 

время замешивания также является важным 

аспектом современного процесса выпечки хле-

ба, потому что пузырьки в тесте превращаются 

в клетки [1] конечного хлеба. Кавитация теста 

во время замеса с точки зрения распределения 

пузырьков по размерам напрямую определяет 

структуру и текстуру выпеченного хлеба [2], 

следовательно, его качество и привлекатель-

ность. Степень кавитации теста может быть 

увеличена с помощью высокоскоростной ме-

ханической универсальной ионо-озонной те-

стомесильной установки для проявления теста, 

которая улучшает реологические свойства те-

ста и обеспечивает желаемые характеристики 

выпечки. Это должно быть достигнуто с эко-

номической точки зрения, что обычно озна-

чает минимизацию продолжительности [3] 

смешивания и использования энергии. 

Процесс выпечки хлеба основан на трех 

основных этапах: (1) смешивание, при котором 

ингредиенты превращаются в макроскопиче-

скую гомогенную среду, в основном за счет 

образования глютеновой сети; (2) расстойка, 

на которой тесто расширяется из-за газообра-

зования в результате механической активно-

сти. Газоудерживающая способность теста 

развивается в течение периода расстойки, ко-

торый зависит от реологических свойств глю-

теновой сетки, образующейся во время смеши-

вания (3) выпечки, которая устанавливает яче-

истую структуру за счет перехода тесто-мякиш 

[4] и образования корки. Поверхностные свой-

ства хлеба теста имеет важное значение в от-

ношении процесса изготовления хлеба, эти 

свойства могут иметь влияние на распределе-

ние пор по размерам и [5] реологии хлеба. 

Это исследование направлено на пони-

мание влияния давления и скорости механиче-

ской универсальной ионо-озонной тестоме-
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сильной установки во время замеса теста на 

время достижения максимальной мощности 

пористости теста и характеристики конечного 

хлеба, приготовленного при перемешивании 

под высоким давлением. Это также поможет в 

разработке и управлении операциями замеса 

теста, а также в выборе подходящего давления 

и скорости механической универсальной ионо-

озонной тестомесильной установки для приго-

товления хлеба. 

Материалы и методы исследований 

Для приготовления теста использова-

лись цельномолотая пшеничная мука, соль, 

сахар, подсолнечное масло, улучшители вку-

са. (Состав: пшеничная мука; эмульгатор: 

моно и диглицериды жирных кислот; техно-

логические вспомогательные вещества: рас-

тительное масло (1 %); ферменты: альфа-

амилаза, мальтогенная амилаза, амилоглюко-

зидаза, глюкозооксидаза, ксиланаза; средства 

для обработки муки: аскорбиновая кислота), 

вода 2% по массе муки (только для теста на 

выпечку). Таблица 1 показывает рецепт, ис-

пользованный для исследования. 

 

Таблица 1 – Рецепт, использованный для исследования 
 

Состав (% на основе 

муки) 

Ингредиенты для 

каждого 100 г. теста 

Мука 100 60.5 

Вода 53.5 32.4 

Сахар 4.5 2.7 

Масло 4.5 2.7 

Соль 1.8 1.1 

Улучшитель вкуса 1 0.605 

Итого 165.3 100 
 

Смешивание производили в смесителе, 

оборудованном мешалкой. Смешивание со-

стоит из трех этапов. Первым шагом было 

ручное смешивание сухих ингредиентов, при 

котором происходила гомогенизация ингреди-

ентов. Затем на втором этапе к воде добавляли 

гомогенизированные ингредиенты и переме-

шивание производили при более низкой ско-

рости механической универсальной ионо-

озонной тестомесильной установки (100 

об/мин для вращательного движения ионо-

озонной тестомесильной установки и 10 

об/мин для вращательного движения чаши ме-

ханической ионо-озонной тестомесильной ус-

тановки) в течение 3 минут. Температуру воды 

устанавливали таким образом, чтобы сумма 

температуры муки, воды и смешивания (30 °C) 

составляла 55 °C. Добавляли соль и перемеши-

вали на высокой скорости. Исследование про-

водилось при трех различных высоких скоро-

стях вращения механической универсальной 

ионо-озонной тестомесильной установки (200 

об/мин, 150 об/мин и 100 об/мин для враща-

тельного движения ионо-озонной тестоме-

сильной установки и 20 об/мин, 15 об/мин и 10 

об/мин соответственно для вращательного 

движения чаши механической ионо-озонной 

тестомесильной установки) в течение 6 перио-

дов времени, перемешивание в течение 1 мин 

30 с. Смешивание проводилось вместе с возду-

хом, и давление было установлено на трех раз-

личных уровнях (500 мбар, 250 мбар и 50 мбар). 

Затем образец теста был погружен в масло и 

был получен вес, соответствующий плавучести, 

оказываемой объемом теста). Программное 

обеспечение позволяет программировать пара-

метры смешивания. Также регистрирует раз-

личные параметры мощности, потребляемой 

механической универсальной ионо-озонной 

тестомесильной установкой, температуру, дав-

ление ионо-озонной тестомесильной установки 

и т.д. во время перемешивания. 

Для определения пористости теста при 

нескольких длительностях замеса (1 мин 30 с) 

для каждого уровня давления, в основном [6] 

использовался принцип Архимеда. Установка 

состоит из стакана, наполненного 500 мл под-

солнечного масла, весов, на которые был поме-

щен стакан, и опорной стойки для удерживания 

теста, погруженного на фиксированное рассто-

яние под поверхностью раздела воздух-масло. 

Образец теста помещали на весы рядом со ста-

каном с маслом, и вес отмечался как масса об-

разца теста, который также можно рассматри-

вать как массу образца дегазированного теста. 

Следовательно, объем безгазового теста можно 

рассчитать, как: 
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V без.газ = m2 / P без.газ                                                                                                                (1) 

 

образец (m2) т.е. сумма объема безга-

зового теста (V без.газ) и объема газа 

Наконец, пористость (ɸ) = V газ / тем., 

то V газ – V газ 

Были выбраны параметры смешивания 

(давление - 500 мбар, скорость 200 об/мин и 

скорость барабана 20 об/мин), а такие пара-

метры, как максимальный уровень мощности и 

соответствующее время, были проанализиро-

ваны для контроля образования глютеновой 

сети. Перемешивание проводилось под давле-

нием с разгоном ионо-озонного воздуха. В 

нашем случае процесс смешивания был оста-

новлен непосредственно перед достижением 

значения, чтобы избежать застривания теста: 

 

                                   m 2 = p * V = (V без.газ* p масло) + (Vгаз* p масло)                              (2) 

 

                                              V = (m2 - (V без.газ* p масло)) / p масло                                       (3) 

 

                                           Пористость (ф) = V газ (V газ + V без.газ)                                       (4) 

 

за замес образца теста. После смеши-

вания 280 г образцов теста были разделены и 

вручную сформированы так, чтобы получить 

рулет из теста. 

Заквашенное тесто выпекали в печи 

при 220°C в течение 20 мин. Тесто устанав-

ливали на противень размером 10 см х 9 см х 

28 см. Исследования проводили в трех эк-

земплярах. Образец выпеченного хлеба при-

веден на рисунке 1. 

 

 
 

Рисунок 1 – Образец выпеченного хлеба 

 

Гелиевый пикнометр использовался для 

измерения истинной плотности хлеба, пори-

стость (ɸ) = где - кажущаяся плотность (г/мл). 

Измеритель объема использовался для 

измерения объема и плотности хлеба. Образец 

хлеба охлаждали в течение примерно 1 часа 

после выпечки, помещали на вращающуюся 

механически ионо-озонную тестомесильную 

установку. Объем измерялся на основе усо-

вершенствованного лазерного датчика. 

Структуру хлебного мякиша определяли 

через 24 часа выпечки. Хлеб был нарезан до 

толщины 1 см с помощью слайсера. Отскани-

ровано с помощью планшетного сканера. Лом-

тики были взяты из разных мест хлеба. Затем 

сканированные изображения были проанали-

зированы с помощью программы. Первона-

чально изображение было преобразовано в 8-

битную шкалу серого, а затем обработано пу-

тем применения порога для идентификации 

ячеек в крошке. Для поддержания однородно-

сти было получено представление о диаметре 

пор и площади. Образец хлеба взвешивали и 

помещали на держатель. Затем образец вы-

держивали на пикнометре и оставляли его ра-

ботать в течение примерно 30 мин. Пористость 

хлеба можно рассчитать по кажущейся плот-

ности хлеба. Пикнометр показывает истинную 

плотность образца хлеба. В то время как ка-

жущаяся плотность была рассчитана с исполь-

зованием измерений с помощью волюметра: 
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(ɸ) = 1 – (кажущаяся плотность / истинная 

плотность) (5) 

Результаты и их обсуждение 

Было замечено, что использование более 

высокого давления, при более высокой скоро-

сти перемешивания сокращает время достиже-

ния максимальной мощности. Объяснение мо-

жет заключаться в том, что более низкий уро-

вень давления означает меньшее количество 

кислорода, доступного в верхней части смеси-

теля, что приводит к меньшему окислению. Это 

может привести к деполимеризации цепей глю-

тена и к менее связному и более слабому тесту. 

Увеличение скорости вращения приводит к 

большей мощности теста, что, в свою очередь, 

увеличивает скорость образования клейковины. 

Для более высокой скорости вращения 

механической универсальной ионо-озонной 

тестомесильной установки требовалось мень-

шее количество оборотов спиральной мешалки 

для достижения максимальной мощности во 

время перемешивания. Более того, когда 

удельная энергия делится на количество обо-

ротов для достижения максимальной мощно-

сти, замечено, что более высокая скорость 

вращения спиральной мешалки передает 

больше энергии на один оборот теста, что 

ускоряет образование глютеновой сети. 

Пористость выпеченного хлеба пред-

ставлена на рисунке 2. 

 

 
 

Рисунок 2 – Пористость выпеченного хлеба. 

 

Исследовалось влияние скорости вра-

щения механической универсальной ионо-

озонной тестомесильной установки и давления 

на пористость теста. Пористость теста при 50 

мбар и 500 мбар при трех скоростях вращения 

механической универсальной ионо-озонной 

тестомесильной установки (100, 150 и 200 

об/мин) анализировалась во время перемеши-

вания с воздухом. Пористость образца теста 

увеличивается с увеличением скорости меха-

нической универсальной ионо-озонной тесто-

месильной установки, это может быть связано 

с действием сдвига при более высоком враще-

нии механической ионо-озонной тестомесиль-

ной установки. Кроме того, более высокая ско-

рость вращения спиральной мешалки означает 

большее количество оборотов за тот же интер-

вал времени и, следовательно, большее коли-

чество введенного воздуха. Было замечено, что 

при более высоком давлении пористость теста 

была больше по сравнению с низким давлени-

ем. Смешивание под давлением приводит к 

большему улавливанию газа тестом, что озна-

чает увеличение количества воздуха, содер-

жащегося в тесте. 

Плотность хлеба составила 1,3973 г/мл. 

С помощью волюметра удельный объем выпе-

ченного хлеба составил 4,55 мл/г. Доля пори-

стости рассчитывалась по уравнению (5) и со-

ставляла = 84,26%. Более высокие значения 

доли пористости и удельного объема связаны с 

более высоким объемом СО2, производимого 

на 3 грамма при брожении. 

Распределение пор хлеба из образца те-

ста по размеру с помощью анализа изображе-

ний. Распределение размера пор хлебной 

крошки строили между количеством пузырь-

ков и средней площадью пор. Распределение 

пор по размерам в испеченном хлебе: боль-

шинство ячеек были намного меньше среднего 

размера клетки [7]. Распределение пор по раз-

мерам в запеченном хлебе в настоящем иссле-

довании находилось в диапазоне от 5 до 35 мм2 

средней площади пор (средний эквивалентный 

диаметр пор от 2,5 до 15 мм). Значения полу-

чено выше по сравнению с результатом [8]. 
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Установлено, что размер пор в испеченном 

хлебе имеет эквивалентные диаметры от 0,08 

до 8 мм, это произошло из-за перемешивания 

теста под давлением. 

Заключение, выводы 

Было изучено влияние перемешивания 

под давлением на свойства теста и хлеба при 

различной скорости механической универ-

сальной ионо-озонной тестомесильной уста-

новки. Изменения давления существенно по-

влияли на свойства теста и хлеба. Было обна-

ружено, что пористость хлебного теста являет-

ся функцией перемешивания под давлением 

при различной скорости механической ионо-

озонной тестомесильной установки. Анало-

гичным образом, свойства хлеба, такие как 

удельный объем, доля пористости и микро-

структура хлебной крошки (распределение 

размера пор в хлебной крошке и средняя пло-

щадь пор), также зависели от изменения дав-

ления во время смешивания. 

Результаты показали, что время, необхо-

димое для достижения максимальной мощно-

сти, уменьшается с увеличением скорости ме-

ханической универсальной ионо-озонной те-

стомесильной установки. Точно также пори-

стость хлебного теста увеличивается с увели-

чением скорости механической ионо-озонной 

тестомесильной установки и давления пере-

мешивания. Распределение пор по размерам в 

выпеченном хлебе было проанализировано. 

Анализ показал, что большая часть площади пор 

находится ниже 5 мм2 и эквивалентный диаметр 

пор были ниже 2,5 мм. Наблюдаемое изменение 

в распределении пор по размерам было связано с 

перемешиванием теста под давлением, что уве-

личивает проникновение воздуха. 
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Соңғы кезде мақсары өнімдеріне деген сұраныс жылдан жылға өсуде, оған егістік алқаптарының 

артуы мен мақсары майын тұтынушылар арасындағы танымалдылығы. Ғылыми-зерттеу 

жұмыстары негізінде мақсары майын өндірудің технологиялық желісі қарастырылды. Нәтижесінде 

мақсары майын өндіру технологиясының терең зерттелмеуі мен кең қолданыс таппауына 

байланысты, көптеген мәселелер шешімін таппауда. Мысалы үшін бастапқы тазарту жұмыстары 

өзекті және оны айқындау мақсатында престен кейінгі тазартылмаған мақсары майын тазарту 

технологиясы зерттелді және престен кейінгі тазартылмаған мақсары майының сынамасы арнайы 

зертханаға берілді. Туындаған мәселелерді шешу үшін престен кейінгі тазартылмаған мақсары майын 

тазартудың тіиімді жолы ұсынылып, сүзу-тұндыру центрифугасы жетілдірілді. 
 

Негізгі сөздер: өсімдік майы, мақсары, пресс, май қышқылдары, центрифуга, майсыз 

қоспалар. 
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В последнее время спрос на сафлоровую продукцию растет из года в год, за счет увеличения по-

севных площадей и популярности сафлорового масла среди потребителей. На основе научно-

исследовательских работ рассмотрена технологическая линия производства сафлорового масла. В 

результате, в связи с недостаточно углубленным изучением и широким применением технологии про-

изводства сафлорового масла, многие проблемы остаются нерешенными. Например, для проведения 

первоначальной очистки была изучена технология послепрессового сафлорового масла с целью актуа-

лизации и определения его, и проба послепрессового неочищенного сафлорового масла была передана в 

специальную лабораторию. Для решения возникших проблем предложен эффективный способ очист-

ки неочищенного сафлорового масла после прессования, усовершенствована фильтровально-

осаждающая центрифуга. 

 

Ключевые слова: растительное масло, сафлор, пресс, жирные кислоты, центрифуга, 

нежировые примеси. 
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Recently, the demand for safflower products has been growing year by year, due to the increase in acre-

age and the popularity of safflower oil among consumers. On the basis of research works, a technological line 

for the production of safflower oil is considered. As a result, due to the insufficiently in-depth study and wide-

spread use of safflower oil production technology, many problems remain unresolved. For example, for initial 

purification, post-press safflower oil technology was studied to update and define it, and a sample of post-press 

crude safflower oil was transferred to a special laboratory. To solve the problems that have arisen, an effective 

method for purifying crude safflower oil after pressing has been proposed, and a filter-precipitating centrifuge 

has been improved. 
 

Key words: vegetable oil, safflower, press, fatty acids, centrifuge, non-fat impurities. 
 

Кіріспе 

Мақсары – күрделі гүлділер тұқымына 

жататын, бір жылдық майлы дақыл. Оны 

көбінесе техникалық немесе тағамдық майды 

өндіру үшін өсіреді. Қазақстан, Америка 

Құрама Штаттары мен Үндістан мақсары өсі-

руден алдыңғы қатарлы мемлекеттердің бірі 

болып табылады [FAOSTAT, 2021]. Мақсары 

токоферолдардың жоғарғы деңгейімен және 

полиқанықпаған май қышқылдарының болуы-

мен, жақсы агрономиялық сипаттамасымен, 

дәнді және майлы дақылдармен ауыспалы-

лығымен үлкен потенциалға ие. Қазақстанда 

мақсарыны көбінесе өсімдік майын шығару 

үшін немесе оның дәндерін экспортқа шыға-

руға өсіріледі. Соңғы деректерге сүйенетін 

болсақ, 2021 жылдың қараша айында 

Қазақстанда 220,7 мың тонна мақсары жина-

лып, оның 2% қайта өңдеуге жіберілген[APK-

INFORM] [1]. Қазақстанның ішкі нарығында 

мақсары өніміне деген сұраныс пен қызы-

ғушылық жылдан-жылға артуда, бірақта өсірі-

летін мақсарының басым көпшілігі елімізде 

қайта өңдеу өндірістерінің дұрыс жолға қойыл-

мауынан, Еуропаға, Жапонияға, Қытай мен 

Ресейге жіберіледі. Сонымен қатар, мұндай 

тенденцияның қалыптасуына тағы да бір 

себеп, жоғарыда айтылып кеткендей, мақса-

рының бірінші кезекте халық арасында және 

өндірушілер арасындағы танымалдылығының 

төмен болуында.  

Мақсары майының жалпы екі түрі бар, 

олар моноқанықпаған олеин май қышқылдары 

(70% астам олеин қышқылы) бар мақсары 

майы және полиқанықпаған линол май қыш-

қылдары (70-80% астам линол қышқылы) бар 

мақсары майы. 

Көп мөлшердегі олеин қышқылы бар 

мақсары майы рафинатталған және рафинат-

талмаған болады. Ол майдың екінші түріне 

қарағанда қышқылдануға төзімді. Рафинат-

талмаған олеинді мақсары майында тағамдық 

заттар көп, бірақ оның қайнау температурасы 

төмен, яғни 107°С. Сол себепті оны қыз-

дырмай көбінесе суық жеңіл тамақтар мен 

салаттарға қолданады. Ал аталмыш майдың 

рафинатталған типінің қайнау температурасы 

жоғары және 232°С құрайды, оның тамақты 

жылумен өңдеуде, қуыруда, бұқтыруға, пісі-

руге және т.б. мақсаттарда пайдаланады. Оның 

1-1,5 жыл уақытында сақтауға болады [2]. 

Линол қышқылының мөлшері көп мақ-

сары майы өзінің жоғарғы химиялық белсен-

ділігіне байланысты ашып кетуге төзімді емес. 

Рафинатталмаған мақсары майды тамақ 

дайындауға пайдалануға келмейді, тек 

салаттарды дәмдеуге қолданылады. Құрамын-

дағы омега-6 май қышқылдарының арқасында, 

линолды мақсары майы жүрек-қан тамыр 

ауруларының алдын алуға және артық салмақ-

тан арылуға көмегін тигізеді. Мақсары майы-

ның бұл типі міндетті түрде мұздатқышта сақ-

талу керек және оның сақтау мерзімі тек 3-5 

айды құрайды [3]. 

Негізгі олеин немесе линол қышқыл-

дарынан басқа, мақсары майының құрамында 

пальмитин, стеарин, миристин, линолен қыш-

қылдары мен әртүрлі дәрумендер бар. Тағы бір 

айтып кететін маңызды факті, мақсары майы-

ның құрамында адам ағзасына құнды конъю-
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гиринді линолен қышқылының (CLA) шоғыр-

лануы жоғары (басқа өсімдік майларымен 

салыстарғанда), мөлшері 0,7 мг/г құрайды. 

CLA ерекше әсері, ол адам ағзасындағы майды 

жағуға (соның ішінде ішкі ағзалар мен 

қарында) және бұлшық етті сергітеді. Майдың 

көп бөлігі энергияны қалыптастыру үшін 

бұлшықеттерде жанатындықтан, CLA май 

массасын екі жолмен азайтады – май қорын 

тікелей азайту және жанама түрде – бұл майды 

өз жұмысы үшін пайдаланатын бұлшықет 

көлемін ұлғайту. Сондай-ақ, CLA дененің 

силуэтін жақсарта отырып, жиі кездесетін 

"проблемалық жерлерде" (бел, жамбас және іш 

аймағында) майды жағу қабілетіне ие. Одан 

басқа, CLA кең таралған пайдалы жақтары ол 

зат айналымын үдету, бұлшық ет өсуін 

күшейтеді, холестерин мен триглицеридтердің 

деңгейін түсіреді, инсулинге төзімділігін 

төмендетеді, тағамдық аллергияларға реак-

цияның мүмкіндігін төмендетеді. [4, 5]. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Зерттеу нысаны ретінде мақсары майы 

мен оны терең тазарту технологиясы болып 

табылады. 

Тазарту жұмыстырының ең маңызды са-

тыларының бірі – бастапқы тазарту жұмыс-

тары болып табылады. Бұл престен кейігі 

майды фузааулағыш пен сүзу жабдықтарының 

көмегімен механикалық қоспалардан тазарту. 

Зерттеу кезінде замануи физика-химия-

лық және аналитикалық әдістер қолданылды.  

Нәтижелер және оларды талқылау 

Мақсары майын өндіру технологиясы 

жалпы өсімдік майларын өндіру техноло-

гияларынан өзгешелігі жоқ.  

1-ші суретте көрсетілген мақсары 

майын өндірудің технологиялық желісіне 

қысқаша тоқталып кететін болсақ.  

 
 

1-сурет. Мақсары майын өндірудің дәстүрлі технологиялық желісі: 

 
1-мақсары дәндеріне арналған бункер; 2-дозатор; 3-автоматты таразы; 4-сепаратор; 5-

қалдықтарға арналған бункер; 6-магнитті сепаратор; 7-тасбөлгіш; 8-мақсары дәндерін сепараторлау 

және қабыршақтандыру жабдығы; 9-білікті станок; 10-бұрандалы тасымалдағыш; 11-тазаланған 

мақсары дәндеріне арналған бункер; 12-қуырғыш; 13-бұрандалы май сығатын пресс; 14- фузааулағыш; 15-

майға арналған сүзгіш; 16-реагенттерге арналған бак; 17-ағартқыш сазға арналған бак; 18-гидротацияға 
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арналған сиымдылық; 19-тұнбға арналған сиымдылық; 20-бейтараптандыруға арналған сиымдылық; 21-

соапстокқа арналған сиымдылық; 22-вакуум-жуу аппараты; 23-соапстокқа арналған сақтау орны; 24-май 

аулағыш; 25-жылугенераторы; 26-вакуум-сорғы; 27-жақтаулы сүзгіш; 28-дезодорацияға арналған 

сиымдылық; 29-бугенераторы; 30-бөгде заттарды сақтау орны; 31-скруббер; 32-ажарлағыш сүзгіш; 33-

рафинатталған дезодорацияланған мақсары майын қабылдағыш; 34-мақсары майын буып-түю және құю 

желісі; 35-сорғы. 
 

Егістік алқаптарынан жиналған мақсары 

дәндері сақтау бункеріне түседі, мұнда сақтау-

дың барлық режимдері мен параметрлері 

(температура, ылғалдылық және т.б.) сақталуы 

тиіс. Бункерден мақсары дәндер дозартор 

арқылы тасымалдау шнегіне түсіп, автоматты 

таразыда өлшенеді. Келесі кезекте бізде тазар-

ту жұмыстары басталады, яғни мақсары дән-

дері сепараторда ұзын, қысқа және жеңіл, 

магинтті сепараторда металл және тасбөлгіште 

минералды қоспалардан тазартылады. Барлық 

қоспалардан тазартылған мақсары дәндері 

арнайы сепараторлау және қабыршақтандыру 

жабдығына түсіп, мақсары дәндерінің ядросы 

қабыршағынан бөліп, тағы бір тазарту саты-

сынан өтеді. Қабыршақтан айырылған мақса-

ры дәндері білікті станокта майдалау про-

цесінен өтеді де, шнекті тасымалдағыштың 

көмегімен мақсарыны сақтау бункеріне түседі. 

Келесі сатылардың бірі, бұл мақсары 

дәндерінен майды сығып алу. Майды сығып 

алар алдында, мақсары дәндерін қуыру 

жабдығында (100-150℃) өңдейміз, нәтиже-

сінде сапалы майды алудың қажетті жағдай-

лары жасаймыз. Қуыру жабдығынан кейін 

мақсары дәндері майды сығып алуға 

арналған бұрандалы преске келіп түсіп, 

мақсары майы сығып алынады [6]. 

Майды өндіру жұмыстарынан кейін, 

алынған майды әртүрлі механикалық қоспа-

лардан тазарту, яғни бастапқы тазарту про-

цестерінен өтеді. Бастапқы тазарту жұмыс-

тарына сүзу, тұндыру жабдықтарымен жүргі-

зіледі. Престен кейінгі тазартылмаған май-

дан ірі механикалық қоспалардан тазарту 

үшін фузааулағышта тұндырады (15-20 ми-

нут, майлы емес қоспалардың мөлшері тұн-

дыруға дейін 10% тең болса,тұндырудан 

кейін 0,3-0,5% тең),содан кейін ұсақ механи-

калық қоспалардан тазарту үшін сүзгіден 

өткізеді(майлы емес қоспалардың мөлшері 

сүзуге дейін 0,3-0,5%, сүзуден кейін 0,05%). 

Бастапқы тазарту жұмыстарынан кейін 

біз рафинатталмаған мақсары майын ала 

аламыз, ал егер біз рафинатталған мақсары 

майын өндіретін болсақ, онда қосымша фи-

зика-химиялық тазартуға жібереміз.  

Физика-химиялық тазарту гидратация-

лау, бейтараптандыру, ағарту мен дезодора-

циялау процестерінен тұрады.  

Гидратация кезінде бастапқы тазарту-

дан өткен мақсары майы араластырғышы бар 

сиымдылыққа келіп түседі. Сиымдылықтағы 

майға жылы су мен ас тұзы қосылып, жылу 

генераторының көмегімен 100℃ дейін қыз-

дырылып, 15 минут бойы 3-4 айн/мин жыл-

дамдықта араластырылады. Гидратация кезін-

де мақсары майы фосфатидтер мен кейбір 

гидрофильді заттардан тазартылады.  

Бейтараптандыру сиымдылығында мақ-

сары майы еркін май қышқылдарынан, ішінара 

дәм мен түс беретін заттардан, фосфолипид-

терден, аз мөлшердегі балауыз бен көмірсу-

лардан тазартылады. Мұндай мақсары майы 

араластырылып, 65℃ дейін қыздырылады. Со-

дан кейін, белгілі формулалармен есептелген 

мөлшердегі сілті ертінідісі мен жылу су 

қосылады. Араластырғыш мақсары майында 

соапсток түйіршіктері тұна бастаған кезде 

өшіріледі де, бейтараптандыру процесі біткен 

соң 6 сағат тұндыру жүргізіледі.  

Сілті ертіндісімен өңделген мақсары 

майы келесі кезекте ағарту процесінен өтеді. 

Ағарту – бұл мақсары майының сорбенттер-

мен байланыс процесі. Нәтижесінде мақсары 

майы ағарып, құрамындағы майда ертитін 

пигменттердің, яғни каротиноидтердің, хло-

рофильдердің, концерогенді қосылыстардың, 

сабынның, ауызды және шырышты заттар-

дың жойылуына әкеледі. Түс беретін заттар-

дан тазарту үшін майды адсорбциялық 

рафинациялау әдісі қолданылады. Ағарту 

процесі кезінді мақсары майы бар сиым-

дылықта 2 сағатта кем дегенде 65 см. сын. 

бағ. вакуум пайда болады. Содан кейін 

араластырғышты қосып, мақсары майы 80℃ 

температураға дейін қыздырылады да, ва-

куум көмегімен сиымдылыққа адсорбент ре-

тінде ағартқыш саз (отбельная глина) бері-

леді, мөлшері майдың барлық массасының 

0,5-2%. Майдың ылғалдылығы 0,1-0,05% 

құрауы тиіс. Адсорбен қосылғаннан кейін 

оптималды 60-90℃ температурада 30 минут 

бойы араластырылып, суық сумен салқын-

датылу керек.  
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Ағарту процесінен кейінгі мақсары 

майы жақтаулы сүзгішке барып, адсорбент-

тен тазартылады.  

Ағартылған мақсары майы соңғы фи-

зика-химиялық процеске келіп түседі, бұл – 

дезодорация. Оның мақсаты мақсары майы-

ның құрамындағы иісіне және дәміне әсер 

ететін төмен молекулалы қышқылдарды, 

альдегидттерді, кетондарды және басқа да 

ұшқыш заттарды жою. Дезодорация кезінде 

сиымдылықта вакуум пайда болады, аралас-

тырғыш пен парагенератор іске қосылады. 

Қалдық қысымның мөлшері 5мм. сын. бағ. 

аспауы керек, ал дезодорация процесінің 

температурасы 170℃ құрайды. Парагенера-

торда пайда болған будың қысымы 0,3 МПа 

жоғары болмауы тиіс, өткір бу сиымды-

лықтағы мақсары майын араластырып, май-

дағы еритін ауаны бөліп аламыз. Сиымды-

лықтағы температура 180℃ жеткенде, вакуум 

сорғыны қосамыз. Мақсары майынан бөлінетін 

ұшқыш заттар мен май тамшылары скрубберге 

барып, әртүрлі қоспалардан тазартылады да, 

тамшыларды жинағышта сақталады. Ал дезо-

дорациядан кейінгі мақсары майы ажарлағыш 

сүзгі арқылы өтіп, дайын өнімді сақтау 

сиымдылығында жинақталады [7].  

Мақсары майын өндірудің техноло-

гиялық желісінің (1-сурет) барлық процес-

терді толық орындағаннан кейін біз рафинат-

талған дезодорацияланған мақсары майын 

аламыз. Дайын өнім буып-түю және құю 

желісіне келіп, құтыларға құйылады.  

Өндірілген мақсары майының ең 

маңызды сапалық көрсеткіштерінің бірі оның 

май-қышқылды құрамы болып табылады. 

Сондықтан мақсары майын технологиялық 

түрде өңдеуде тазарту процесінің алар орыны 

ерекше, соның ішінде бастапқы тазарту 

процесі. Престеуден кейінгі мақсары майын 

тазарту өте күрделі және маңызды, өйткені 

престелген майдың құрамында өнімнің сапа-

сын төмендететін көптеген бөгде қоспалар мен 

заттар бар. Өсімдік майларын, оның ішінде 

мақсары майын тазарту тұйық циклда бірнеше 

сағатта жүретін күрделі процесс болып табы-

лады. Сол себепті мақсары майын тазартпас 

бұрын, престен кейінгі тазаланбаған майдың 

қышқылды құрамы және бөгде қоспалар мен 

тұнбаның массалық үлесі нақты анықтап білу 

өте маңызды болды. Сондықтан, престен 

кейінгі тазартылмаған мақсары майының 

сынамасы Нұр-Сұлтан қаласындағы Қазақстан 

Республикасы Президентінің іс басқармасы 

медициналық орталығының «Санитарлық-эпи-

демиологиялық сараптама орталығына» бері-

ліп, нәтижелерін 1-ші кестеде көрумізге болады. 

Егер кестеге назар аударатын болсақ, 

мақсары майының құрамында 16 мен 18 топтың 

май қышқылдарының мөлшері басым, басқа 

май қышқылдарының жалпы мөлшері тек 

1,85% құрайды. Мақсары майының құрамында 

омега-6 май қышқылдарының (Цис-линол 

қышқылы 74,82% мен γ- линол қышқылы) үлесі 

көп екенін байқай аламыз. Омега-6 май 

қышқылдары адамның терісіне пайдалы және 

ағзадағы халестерин деңгейін төмендетеді, 

қанның ұйығыштығын жақсартады, қабынуды 

алдын алады, ауырсынғанды жеңілдетеді. 

Сонымен қатар, престен кейінгі таза-

ланбаған мақсары майының май қышқылды 

құрамының кейбір көрсеткіштері нормалан-

баған және майлы емес қоспалар мен тұн-

баның массалық үлесі стандарттарға сай 

емес. Бұл зерттеу нәтижелері бастапқы 

тазарту процесінің маңыздылығын көрсетеді. 

Жоғарыда айтып кеткендей, бастапқы тазар-

ту процесі екі түрлі жабдықта (2-сурет, а) 

жүреді, ал бұл Қазақстанда кең таралған 

шағын және орта кәсіпорындар үшін эконо-

микалық, өндірістік, технологиялық және ең-

бек пен операция аралық тасымалдау жағы-

нан шығындарды туғызады.  

С. Сейфуллин атындағы Қазақ агротех-

никалық университетінің «Тамақ және қайта 

өңдеу өндірістерінің технологиясы» кафед-

расының «Ауыл шаруашылық өнімдерін 

өңдеу» ғылыми-экспериментальдық плат-

формасының «Өсімдік майы эксперименттік-

өндірістік цехында» мақсары майын бас-тапқы 

тазатуды зерттеу жұмыстары жүргі-зілуде. 

Зерттеу жұмыстары 2-ші суреттегі көрсетілген 

бастапқы тазартуға арналған сүзутұндыру 

центрифугасын жетілдіріліп құрастырылды. 

Аталмыш жабдық сүзу мен тұндыру ротор-

ларымен жабдықталып, ортадан тепкіш күш-

тің әсерімен мақсары майын механикалық 

қоспалардан тазартады. 
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Кесте 1. Престен кейінгі тазартылмаған мақсары майының май қышқылды құрамы мен бөгде қоспалар мен 

тұнбаның массалық үлесі 

 

№ Атауы Сипаттамалар мен нормалар Нәтижесі 

1 Каприл қышқылы С8:0 нормаланбайды 0,94 

2 Миристин қышқылы С14:0 1,0 дейін 0,35 

3 Пальмитин қышқылы С16:0 2,0-10,0 7,6 

4 Пальмитолеин қышқылы С16:1 0,5 дейін 0,08 

5 Цис-10-гептадецен қышқылы С17:1 нормаланбайды 0,1 

6 Стеарин қышқылы С18:0 1,0-10,0 2,56 

7 Олеин қышқылы С18:1 7,0-12,2 12,13 

8 Цис-линол қышқылы С18:2 55,0-81,0 74,82 

9 α-линолен қышқылы С18:3 1,0 дейін 0,95 

10 Арахин қышқылы С20:0 2,5 дейін 0,33 

11 Гадолеин қышқылы С20:1 нормаланбайды 0,06 

12 Беген қышқылы С22:0 0,5 дейін 0,1 

13 Бейорганикалық құрамы (мг/кг, көп 

емес): 

темір 

фосфор 

кремний 

күкірт 

хлор 

кальций 

марганец 

 

5,0 

нормаланбайды 

нормаланбайды 

нормаланбайды 

нормаланбайды 

нормаланбайды 

нормаланбайды 

нормаланбайды 

 

 

0,024 

0,067 

0,066 

0,085 

0,091 

0,107 

0,0 

14 Майлы емес қоспалар мен тұнбаның 

массалық үлесі 

нормаланбайды 0,7 

 

Нәтижесінде жоғарыда аталған шы-

ғындардың алдын алуға, сапалы және меха-

никалық қоспалардан тазартылған мақсары 

майын алуға болады. Жоғарыда сипат-

талғандай мақсары майын өндірудің дәстүрлі 

технологиялық желісінде 3 (а) суретте көрсе-

тілгендей сүзу мен тұндыру жекелеген жаб-

дықтарда атқарылып келсе, біздің ұсынылып 

отырған жабдықта бұл процестер қарқынды 

түрде цетрифугалау арқылы 3 (б) суретте 

көрсе-тілгендей жүзеге асады. Желіге сүзу-

тұн-дыру центрифугалау жабдығын енгіземіз 

нәтижесінде, майлы емес қоспалардың мөл-

шері 0,3-0,05% төмендете отырып, мақсары 

майын өндірудің өнімділігін арттырып, желі-

нің технологиялық өңдеу ұзақтығын қыс-

қартып, май қышқылды құрамы стан-

дарттарға сай таза табиғи мақсары майын 

алуға қол жеткіземіз. 

 
 
2-сурет. Мақсары майын бастапқы тазартуға арналған сүзу-тұндыру центрифугасы. 

 
1-жетектің электроқозғалтқышы; 2-жетектің муфтасы мен нығыздама; 3-тесілген сүзу роторы; 

4-қалдықтардың шығу науасы; 5-центрифуганың қақпағы; 6-құю штуцеры; 7-құю воронкасы; 8-құю 
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воронкасын бекіту болты; 9-центрифуганың қақпағын бекіту құлпы; 10-бөлу фланеці; 11-центрифуганың 

корпусы; 12-тазартылған өнімнің шығатын штуцеры; 13-электроқозғалтқыштың қорғау қаптамасы; 14-

тұндыру роторы. 
 

  
 

3-сурет. Мақсары майын бастапқы тазартудың технологиялық желісі. 
 

а) дәстүрлі бастапқы тазарту технологиясы: 1-бұрандалы май сығатын пресс; 3-фузааулағыш; 3-

майға арналған сүзгіш. б) ұсынылатын сүзу-тұндыру центрифугасы бар бастапқы тазарту 

технологиясы: 1- бұрандалы май сығатын пресс; 2-сүзу-тұндыру центрифугасы. 
 

Қорытынды  

Қазіргі кезде мақсары өнімінің танымал-

дылығы артып, оған деген сұраныс өсуде. 

Мақсарыдан өндірілетін моноқанықпаған 

олеин мен полиқанықпаған линол қышқыл-

дардары бар мақсары майы күнделікті тұр-

мыста қолдануда адам ағзасына көптеген 

пайдалы жақтары бар екені анық. Бірақта мақ-

сары майын өндіру технологиясының кеңінен 

қолданыс таппауынан және терең зерттел-

мегендігінен, оны өңдеуде көптеген мәселер 

шешілмеген. Осындай мәселелердің бірі мақ-

сары майын тиімді тазарту. Сондықтан мақ-

сары майын өндірудің технологиясын зерт-

теліп, бастапқы тазарту жұмыстарын сараптау 

жүргізіліп оңтайлы тазарту жолдары ұсы-

нылды. Зерттеу жұмыстарын жүйелі орындау 

үшін престен кейінгі тазартылмаған мақсары 

майының май қышқылды құрамы және майлы 

емес қоспалар мен тұнбаның массалық үлесі 

арнайы зертханада анықталды. Престен кейінгі 

тазартылмаған мақсары майын алғашқы таза-

лау кезіндегі мәселелерді шешу мақсатында 

жетілдірілген сүзу-тұндыру центрифугасының 

жабдығы ұсынылып, сипатталды. 
 

ПАЙДАЛАНЫЛҒАН ӘДЕБИЕТТЕР 

ТІЗІМІ 

1. Анализ рынка семян сафлора в Казахстане 

- 2021. Показатели и прогнозы [Электронный 

ресурс] – Режим доступа – https://tebiz.ru/mi/analiz-

rynka-semyan-saflora-v-kazakhstane. 

2. Харисова А.В. Фармакогностическое 

исследование сафлора красильного (carthamus 

tinctorius l.). дисс. на соиска. уч. ст.канд. фарма. 

наук. 14.04.02 – фармацевтическая химия, 

фармакогнозия. –М.: Саратов, 2014. – 160 с. 

3. H.Erinç, I.H.Isler. Optimization of conjugated 

linoleic acid production from safflower oil and purifica-

tion by low temperature crystallization // Acta Alimen-

taria, Vol. 48 (1), PP. 37–46 (2019). 

4. M. Afarin, I. Alemzadeh*, Z. KouchakYazdi. 

Conjugated Linoleic Acid Production and Optimization 

Via Catalytic ReactionMethod Using Safflower Oil // 

IJE TRANSACTIONS B: Applications Vol. 31.- No. 

8.- (August 2018) PP.1166-1171. 

5. Tony Jose and Alphine Joseph. Conjugated 

linoleic acid (CLA): Implications forhuman health 

and animal production // The Pharma Innovation 

Journal 2020; SP-9(8).-PP.33-37. 

6. Межгосударственный стандарт. Масла 

растительные. Метод определения жирнокислотного 

состава. ГОСТ 30418-96. Дата введения 1998-01-01. 

Электронный текст документа подготовлен АО 

"Кодекс" и сверен по: Официальное издание. Масла 

растительные. Методы анализа: Сб. ГОСТов. -М.: 

Стан-дартинформ, 2008. 

7. Юрченко Е.Н., Канюка Е.Ю. 

Жирнокислотный состав растительных масел. 

//Науковий журнал «ΛΌГOΣ. Мистецтвонаукової 

думки» - №2 -Лютий, 2019 ||| 67-69 с. 

 

REFERENCES 

1. Analysis of the safflower seed market in 

Kazakhstan - 2021. Indicators and forecasts [Electronic 

resource] - Access mode - https://tebiz.ru/mi/analiz-

rynka-semyan-saflora-v-kazakhstane. 

2. Kharisova A. V. Pharmacognostic study of 

safflower (carthamus tinctorius l.). Dissertation for 

the degree of Candidate of Pharmaceutical Sciences. 

https://tebiz.ru/mi/analiz-rynka-semyan-saflora-v-kazakhstane
https://tebiz.ru/mi/analiz-rynka-semyan-saflora-v-kazakhstane


 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2022. №2. 

 

 

56 
 

14.04.02 - pharmaceutical chemistry, 

pharmacognosy. – M.: Saratov, 2014. – 160 p. 

3. H. Erinç, I. H. Isler. Optimization of 

conjugated linoleic acid production from safflower oil 

and purification by low temperature crystallization // 

Acta Alimentaria, Vol. 48(1), PP. 37–46 (2019). 

4. M. Afarin, I. Alemzadeh*, Z. Kouchak Yazdi. 

Conjugated Linoleic Acid Production and Optimization 

Via Catalytic Reaction Method Using Safflower Oil // 

IJE TRANSACTIONS B: Applications Vol. 31, no. 8, 

(August 2018) PP.1166-1171. 

5. Tony Jose and Alphine Joseph. Conjugated 

linoleic acid (CLA): Implications for human health 

and animal production // The Pharma Innovation 

Journal 2020; SP-9(8).-PP.33-37. 

6. Interstate standard. Vegetable oils. Method 

for determination of fatty acid composition. GOST 

30418-96. Date of introduction 1998-01-01. The 

electronic text of the document was prepared by 

Kodeks JSC and verified according to: Official 

publication. Vegetable oils. Methods of analysis: Sat. 

GOSTs. - M.: Standartinform, 2008. 

7. Yurchenko E.N., Kanyuka E.Yu. Fatty acid 

composition of vegetable oils. Scientific journal 

"ΛΌGOΣ. The Science of Science Thought" - №2 - 

Lyuty, 2019 ||| 67-69 p. 

 

 
 

UDK 664.66                                                        https://doi.org/10.48184/2304-568X-2022-1-56-61 

IRSTI 65.33.29 
 

IMPACT OF SEA BUCKTHORN EXTRACT ON BREAD INDICATORS  
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In the article it can be seen that vegetable raw materials are rich in vitamins, amino acids, minerals, pro-

teins, by carrying out a literary review of scientific research on the chemical composition of plant raw materials 

in general, including sea buckthorn. An extract is obtained from the leaves of the sea buckthorn berries demon-

strating  antimicrobial properties, also the influence on microbiological indicators and the improvement of the 

quality of bread products were studied. The optimal quantity was selected with the addition of extract of  leaves 

of the sea buckthorn berries in the amount of 0.5%, 2% and 4%. The study found that the addition of 2 per cent 

of the leaves of the sea buckthorn berries extract not only improves the nutritional value of the baked goods, but 

also extends the shelf life of the final products. 
 

Key words: Production of vegetable raw materials, sea buckthorn, bread, quality, microbio-

logical safety. 
 

ШЫРҒАНАҚ СЫҒЫНДЫСЫНЫҢ НАН КӨРСЕТКІШТЕРІНЕ ӘСЕРІ 
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Мақалада өсімдік шикізатының химиялық құрамына, оның ішінде шырғанақ өсімдік шикізаты 

бойынша ғылыми зерттеулерге әдеби шолу жасай отырып, өсімдік шикізатының дәрумендерге, амин 

қышқылдарына, минералды заттарға, ақуыздарға бай екенін көруге болады. Микробқа қарсы қасиет 

көрсететін шырғанақ өсімдік шикізаты жапырағынан сығынды алынды, сонымен қатар нан 

өнімдерінің сапасын жақсарту және микробиологиялық көрсеткіштерге әсері зерттелді. Шырғанақ 

өсімдік шикізатының жапырағынан алынған сығындысын 0,5 %, 2% және 4% мөлшерінде қосу арқылы 

оңтайлы мөлшері таңдалды. Зерттеу барысында шырғанақ өсімдік шикізаты жапырағынан алынған 

сығындысын 2% мөлшерде қосу нан өнімдерінің тағамдық құндылығын жақсартып қана қоймайды, 

сонымен қатар дайын өнімдердің жарамдылық мерзімін ұзартады. 

 
Негізгі сөздер: Өсімдік шикізаты, шырғанақ, нан, сапа, микробиологиялық қауіпсіздігі. 
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ВЛИЯНИЕ ЭКСТРАКТА ОБЛЕПИХИ НА ПОКАЗАТЕЛИ ХЛЕБА 
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г. Алматы, ул. Толе би 100) 
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В статье, проведя литературный обзор научных исследований химического состава расти-

тельного сырья, в том числе по растительному сырью облепихи, можно увидеть, что растительное 

сырье богато витаминами, аминокислотами, минеральными веществами, белками. Получен экс-

тракт из листьев облепихового растительного сырья, который проявляет антимикробные свойства, 

а также изучено влияние на микробиологические показатели и улучшение качества хлебобулочных 

изделий. Оптимальная дозировка была выбрана путем добавления экстракта из листьев раститель-

ного сырья облепихи в количестве 0,5 %, 2% и 4%. В ходе исследования установлено, что добавление 

экстракта из листьев растительного сырья облепихи в количестве 2% не только улучшает пищевую 

ценность хлебобулочных изделий, но и продлевает срок годности готовых изделий. 

 

Ключевые слова: растительное сырье, облепиха, хлеб, качество, микробиологическая 

безопасность. 

 

Introduction 

Justification of the choice of the article, 

goal and objectives 

Food producers are now paying more atten-

tion to food safety. The problem of bakery products 

is related to the high microbiological contamination 

of grains and low-quality flour [1]. Safety can be 

improved by adjusting the chemical composition of 

products using conventional raw materials and by 

introducing various bioactive food additives that 

would also produce products with functional prop-

erties [2]. Consequently, the search for new natural 

ingredients capable of preventing microbiological 

spoilage of whole grain bread in order to improve 

and maintain its quality is highly relevant [3]. 

In recent years, there has been a global 

trend towards the use of natural substances present 

in foodstuffs as a source of antioxidants and func-

tional ingredients. Natural antioxidants present in 

food products and other biological materials have 

attracted considerable interest due to their safety 

and potential nutrient and therapeutic effects. 

Dietary antioxidants include biologically 

active plant phenols, ascorbates, tocopherols and 

carotinoids. Natural antioxidants are mainly found 

in plants, so plant products are the main source of 

these compounds for humans. Vegetable extracts 

are known as promising ingredients and vegetable 

raw materials are a major source of biologically 

active substances that have even minimal bacteri-

cidal effects. This factor is related to the presence 

in plant material of components such as phenols, 

vitamins, flavonoids, carotinoids, phytoncides and 

tanning agents.  

The content of vitamins in bread depends, 

first of all, on their content in flour. Wheat and rye 

grains, and the flour that obtainedfrom them, are 

virtually devoid of vitamins A, C and D. Yeast and 

soup are an essential source of vitamins in bread. 

Baked yeast contains a significant amount of vit-

amins B1, B2 and nicotine acid compared to grain 

and flour. The vitamin content of the raw material 

is an important factor in the final content of a giv-

en vitamin in the bread. Vitamin enhancement is a 

pressing issue. The vitamin value of bread can be 

increased by fortifying flour with vitamins [4]. 

Local wild-growing resources, such as sea 

buckthorn [5], are best used as vegetable raw ma-

terials. The aim of this work was to study the pos-

sibility of using the sea buckthorn extract in bread-

making technology in order to control the quality 

and improve its microbiological safety. 

Sea buckthorn is a thorny plant that is con-

sidered a shrub or small tree. The leaf and the 

flower open at the same time. There is only one 

species in Kazakhstan. It grows at the foot of the 

mountains, in the tugai valley, on the banks of riv-

ers and waters, on rocky, stony mountain slopes. 

The leaf is silvery. It blooms from April to May. 

At the end of flowering, it bears fruit. The fruits 

ripen in October. The bitter taste present in the 

fruits in autumn disappears after the first black 

cold. The fruits contain 8% sea buckthorn oil and 

are rich in carotene. The fruits should be stored in 

wooden barrels, in places sheltered from the sun, 
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so as not to lose the properties of the vitamins they 

contain. Beverages, decoctions, preserves are 

made from sea buckthorn fruits. Sea buckthorn oil 

fixes wounds and burns on the skin. It improves 

the functioning of human internal organs and helps 

to maintain the basic properties of the liver. It is 

used to treat many malignant tumors, even after 

surgery. The bush of the plant is dense and hardy. 

Therefore, it can be sown on a path of moving 

sands and sown on rocky mountain slopes as a 

barrier against avalanches in the mountains. In 

horticulture, it can be sown alone or in groups and 

grown as a green fence [6]. 

Looking through the numerous scientific 

data, one can see that the composition of sea buck-

thorn berries is rich in proteins, vitamins, macro 

and microelements. The composition of 100 grams 

of nutrients (calories, protein, fats, carbohydrates, 

vitamins and minerals) in sea buckthorn is given 

below (Table - 1) [7].  

The data show that vegetable raw materials 

are rich in vitamins, amino acids, minerals, proteins. 

Materials and Research Methods 

It is known that many years of scientific re-

search were carried out on the fruits of vegetable 

raw materials. Stems with a leaf of vegetable ma-

terials contain chemical compounds that have an-

timicrobial action. Therefore, the activity of the 

extracts in relation to groups of microorganisms is 

very high. The use of herbal extracts is an urgent 

problem for medicine and the food industry. 

Therefore, a method for obtaining an extract from 

vegetable raw materialsis being considered. 

To obtain an extract from vegetable raw 

materials, water, ethyl alcohol of various concen-

trations and other extractants are used, sometimes 

with the addition of acids, alkalis, glycerin, chlo-

roforms, etc.  

In this study, the leaves and stems of sea 

buckthorn were collected by the end of 2019 in 

the mountainous regions of the Almaty region. 

Leaves and stems are thoroughly washed in dis-

tilled water and dried at room temperature under 

sterile conditions. The dried leaves and stems 

were crushed and extracted with 50% ethanol 

for 20 hours at room temperature (25 ± 2°C). 

The supernatants are dried under vacuum using 

a rotary evaporator at 50°C and the dry extract 

remaining at the bottom is removed (Figure 1). 

 

 
Table 1- Chemical composition of sea buckthorn fruits 

 

Compound in composition Content 

1 2 

Protein 14.26 g 

Butter 0.39 g 

Carbohydrates 77.06 g 

Ash content 13 

Minerals: 

Calcium, Ca 

Iron, Fe 

Sodium, Na 

 

190 mg 

6.8 mg 

298 mg 

Vitamins: 

Vitamin C 48.4 mg 

Vitamin A, IU 26822 IU 

 

Amino acids: 

Threonine 

Isoleucine 

Leucine 

Lysine 

Methionine 

Cystine 

Phenylalanine 

Tyrosine 

Valine 

Arginine 

Histidine 

Alanin 

 

0.358 g 

0.261 g 

0.456 g 

0.233 g 

0.087 g 

0.144 g 

0.271 g 

0.222 g 

0.316 g 

0.722 g 

0.157 g 

0.698 g 

 

https://context.reverso.net/traduccion/ingles-ruso/The+data+show
https://context.reverso.net/traduccion/ingles-ruso/vegetable+raw+materials
https://context.reverso.net/traduccion/ingles-ruso/vegetable+raw+materials
https://context.reverso.net/traduccion/ingles-ruso/vegetable+raw+materials
https://context.reverso.net/traduccion/ingles-ruso/vegetable+raw+materials
https://context.reverso.net/traduccion/ingles-ruso/vegetable+raw+materials
https://context.reverso.net/traduccion/ingles-ruso/vegetable+raw+materials
https://context.reverso.net/traduccion/ingles-ruso/vegetable+raw+materials
https://context.reverso.net/traduccion/ingles-ruso/vegetable+raw+materials
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Figure 1 - Filtration process of extracted vegetable extracts 

 

The vitamins contained in the raw materials 

under study were determined by capillary electro-

phoresis. A bread product with sea buckthorn leaf 

extract was taken as a sample. The vitamins con-

tained in the bakery product were determined by 

capillary electrophoresis in a Kapel 105k apparatus. 

The method of capillary electrophoresis is 

based on the separation of complex mixtures of 

components in a quartz capillary when exposed to 

an electric voltage. The electric field arising in the 

capillary causes a displacement of the sample lo-

cation and its splitting. The separation of the sam-

ple occurs due to a change in the speed of move-

ment of the charging particles under the action of 

an electric field. 

In the study of the microflora of bread, 

with the addition of sea buckthorn leaf extract, 

the following classical methods of microbiolog-

ical analysis were used: 

- methods of sampling and preparation for 

microbiological analysis [8, 9]; 

- methods of cultivation of micro-

organisms [10, 11]. 

Results and their discussion 

Among the currently produced medical, 

preventive and functional products, the leading 

place is occupied by bakery products - 76.8%, 

dairy products - 10.2%, followed by beverages - 

5.9%, other food products - 7.14% [ 12]. 

In this regard, it has been used an extract 

from sea buckthorn leaves in order to increase 

the vitamin composition of bakery products and 

control the effect of bakery products on micro-

biological indicators. 

Extract from sea buckthorn leaves is the 

richest natural source of natural antioxidants, as 

well as vitamins B1, B2, PP and C. In this study, 

according to the technological instructions, whole 

grain bread was baked, in the formulation of 

which the water required for kneading the dough 

was partially replaced with extract from sea buck-

thorn leaves. The effect of sea buckthorn leaf ex-

tract on the vitamin composition of products is 

presented in Table. 2. 

 
Table 2 - Vitamin composition of bakery products 

 

Name Vitamin content of bread, mg 100 g 

B1 В2 PP C 

Control sample 0,14 0,09 4,15 2,74 

Bread with the addition of sea buckthorn leaf extract 0,16 0,12 4,42 6,70 

 

Data from Table 2 shows that the introduc-

tion of sea buckthorn leaf extract into the bread 

recipe increases the content of vitamin C by 3.93 

mg per 100 g, as well as vitamins B - by 0.02 mg 

per 100 g, vitamin PP - by 0.26 mg in 100 g. 

The use of plant materials with antimicrobi-

al properties reduces microbial contamination of 

grain in preparation for the production of grain 

bread and prevents microbial spoilage of bakery 

products during storage. 
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There is a constant need to protect stored 

food from spoilage, loss of food quality during 

storage, mainly from the effects of fungi and 

insects. Most of the crops stored in warehouses 

for replenishment are an important part of the 

food supply and the entire world. 

During the study, sea buckthorn leaf ex-

tract was selected. The finished product was 

made with the addition of sea buckthorn leaf 

extract in the amount of 0.5%, 2%, 4%. 

For making 100 g of dough, 35 ml of water, 

59,5 g of flour, 1,5 g of table salt, 2 g of pressed 

yeast, extract of sea buckthorn leaves in an amount 

of 2% by weight of water was mixed and left to 

activate at a temperature of 30°C for 15 minutes. 

The prototypes were stored at a tempera-

ture of 18-20°C and a relative air humidity of 

40-50% for 3 days (Table - 3). 

 
Table 3 - Results of study reflecting the microbiological indicators of final products 

 

Bread samples The number of mesophilic aerobic and facul-

tative anaerobic microorganisms. Colony-

forming units /g, not more 

24 h 48 h 72 h 

Control samples Not found 3*103 4*103 

Bread with 0.5% extract of sea buckthorn leaves Not found 2*103 3*103 

Bread with 2% extract of sea buckthorn leaves Not found 

Bread with 4% extract of sea buckthorn leaves Not found 

 

As a result, it was revealed (Table 3) that in 

a bread sample with the addition of an extract 

from 0,5% of sea buckthorn leaves, the number of 

mesophilic aerobic and facultative anaerobic mi-

croorganisms was less than in control samples, 

where the number of mesophilic aerobic and facul-

tative anaerobic microorganisms increased during 

storage after 48 and 72 hours. And in samples of 

bread with the addition of extract from sea buck-

thorn leaves with 2% and 4% the number of mes-

ophilic aerobic and facultative anaerobic microor-

ganisms were not found. 

The results obtained indicate that the in-

clusion of sea buckthorn leaf extract in bread 

not only increases the nutritional value of fin-

ished products, but also prolongs the shelf life 

of final products. 

Conclusions 

By the quality of food products, including 

bread, it is commonly referred to call the set of 

characteristics that determine its consumer 

properties and ensure the safety of the product 

for humans. Safety, in turn, relates to the ab-

sence of toxic, carcinogenic, mutagenic or any 

adverse effects on the human body during use 

the product in conventional does.  

It can be noted that vegetable raw materi-

als are of significant interest for the medical and 

food industries. It exhibits antimicrobial activity 

because of containing the main active ingredi-

ents such as flavonoids, tannins, anthocyanins, 

phenolic compounds, organic acids and inorgan-

ic compounds. In this regard, it is relevant to use 

extracts of vegetable raw materials, to conduct 

research on the quality of bread. 

Thus, these data confirm the positive ef-

fect of sea buckthorn leaf extract on the content 

of vitamins in bread. Thus, the use of sea buck-

thorn leaf extract is optimal to obtain high-

quality bread with increased volumetric yield 

and high taste. At the same time, the overall 

bakery score is improved in accordance with the 

volumetric yield of bread. 
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ҰНДЫ КОНДИТЕР ӨНДІРІСІНДЕ КОМПОЗИТТІК ҚОСПАНЫ ҚОЛДАНУ 
 

1М.А. ЯКИЯЕВА*, 1Б.Ж. МУЛДАБЕКОВА, 1А.М. ТОҚТАРОВА,  
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Автор-корреспонденттің электрондық поштасы: yamadina88@mail.ru* 
 

Қазіргі уақытта азық-түліктің биологиялық құндылығын арттыру тенденцияларының үйле-

сімі өндірушілерді кондитер өндірісі үшін өсімдік шикізатының жаңа дәстүрлі емес көздерін іздеуге 

мәжбүр етеді. Кондитерлік өнімдерді өндірудің тиімді бағыттарының бірі – печенье өндірісінде 

композиттік қоспаларды қолдану болып табылады. Мақалада композиттік қоспаның дайын өнімнің 

органолептикалық және физика-химиялық көрсеткіштеріне тигізетін әсері, алынған созылмалы 

печеньенің тағамдық құндылығы зерттелген. Зерттеу нәтижелері бойынша композиттік қоспамен 

жасалған қосылған созылмалы печеньеде бақылау өнімімен салыстырғанда майдың мөлшері – 1,11 

есеге, ақуыз – 1,31 есеге, кальций – 1,29 есеге, калий – 1,21 есеге, темір – 1,84 есеге, фосфор – 1,42 есеге 

дейін өсетіндігі анықталды. Нәтижесінде композитті ұнды қосу арқылы дайындалған созылмалы 

печеньенің тағамдық құндылығы және құрамында адам ағзасында маңызды рөл атқаратын микро- 

және макроэлементтердің мөлшері жоғары болатындығы дәлелденді. 
 

Негізгі сөздер: бидай ұны, ноқат, жасымық, қант қызылшасының ұнтағы, компо-

зиттік қоспалар. 
 

ПРИМЕНЕНИЕ КОМПОЗИТНОЙ СМЕСИ В ПРОИЗВОДСТВЕ МУЧНЫХ 

КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ 
 

1М.А. ЯКИЯЕВА*, 1Б.Ж. МУЛДАБЕКОВА, 1А.М. ТОҚТАРОВА,  
1А.Қ. ХАСЕНОВА, 1А.А СЕЙДИМХАНОВА 

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

г. Алматы, ул. Толе би, 100) 

Электронная почта автора корреспондента: yamadina88@mail.ru* 
 

В настоящее время сочетание тенденций повышения биологической ценности пищевых про-

дуктов заставляет производителей искать новые нетрадиционные источники растительного сырья 

для производства кондитерских изделий. Одним из наиболее эффективных направлений конди-

https://doi.org/10.4315/0362-028x-67.6.1303
https://www.jove.com/author/Andreas++O._Wagner
https://www.jove.com/author/Rudolf_Markt
https://www.jove.com/author/Mira_Mutschlechner
https://www.jove.com/author/Mira_Mutschlechner
https://www.jove.com/author/Nina_Lackner
https://www.jove.com/author/Eva++M._Prem
https://www.jove.com/author/Nadine_Praeg
https://www.jove.com/author/Nadine_Praeg
https://www.jove.com/author/Paul_Illmer
https://www.jove.com/research/journal/biochemistry
https://dx.doi.org/10.3791/60155
mailto:yamadina88@mail.ru
mailto:yamadina88@mail.ru


 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2022. №2. 

 

 

62 
 

терского производства является использование композитных смесей при производстве печенья. В 

статье исследовано влияние композитной смеси на органолептические и физико-химические свойства 

готового продукта, пищевая ценность полученного затяжного печенья. Результаты исследования 

показали, что в затяжном печенье из композитной смеси по сравнению с контрольным образом 

содержание жира увеличилось в 1,11 раза, белка - 1,31 раза, кальция - 1,29 раза, калия - 1,21 раза, 

железа - 1,84 раза, фосфора - 1,42 раза. В результате было доказано, что затяжное печенье, приго-

товленное с добавлением композитной муки, имеет высокую пищевую ценность и высокое содер-

жание микро- и макроэлементов, которые играют важную роль в организме человека.  

 

Ключевые слова: пшеничная мука, нут, чечевица, порошок сахарной свеклы, 

композитные смеси. 

 

APPLICATION OF THE COMPOSITE MIXTURE IN THE PRODUCTION OF FLOUR 

CONFECTIONERY PRODUCTS 
 

1M.A. YAKIYAYEVA*, 1B.ZH. MULDABEKOVA, 1A.M. TOKTAROVA,  
1A.K. KHASENOVA, 1А.А SEYDIMKHANOVA 

 
1 («Almaty Technological University», Kazakhstan, 050012, Almaty, st. Tole bi, 100) 
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Currently, the combination of trends in the increase in the biological value of food products forces 

manufacturers to seek new non-traditional sources of plant raw materials for the production of confectionery 

products. One of the most effective areas of confectionery production is the use of composite mixtures in the 

production of cookies. The article investigates the effect of the composite mixture on the organoleptic and 

physicochemical properties of the finished product, the nutritional value of the obtained lingering biscuits. The 

results of the study showed that in the lingering biscuits made from the composite mixture, in comparison with 

the control image, the fat content increased by 1.11 times, protein - 1.31 times, calcium - 1.29 times, potassium - 

1.21 times, iron - 1. 84 times, phosphorus - 1.42 times. As a result, it was proved that hard biscuits made with the 

addition of composite flour have a high nutritional value and a high content of micro- and macroelements that 

play an important role in the human body. 

 

Key words: wheat flour, chickpeas, lentils, sugar beet powder, composite mixtures. 

 

Кіріспе 

Тақырыпты таңдауды дәйектеу, мақ-

саты мен міндеттері 

Халықты сапалы және тағамдық құнды-

лығы жоғары ұн өнімдерімен тұрақты қамтама-

сыз ету міндеттерін жүзеге асыру шикізатты 

кешенді пайдалануға, өндірілген өнімдердің 

ассортиментінің құрылымын жақсартуға, шикі-

заттың жаңа тиімді түрлерін табуға негізделген 

ұннан жасалған кондитерлік өнімдерді өндіру. 

Бірқатар зерттеушілер ұнды кондитер 

өнімдерін дайындаудың технологиялық про-

цесін жетілдіру мен күшейтуді тұтынушы-

лық қасиеттерін өзгертпестен ұзақ уақыт 

сақтауға болатын жартылай фабрикаттарды 

қолданумен байланыстырады, оларды ұнның 

композиттік қоспалары деп атайды. Ұнды 

композитті қоспалар - бидай ұнының қант, 

жұмыртқа ұнтағы, ұнтақ сүт, қопсытқыш, хош 

иісті заттардың қоспасы болып табылатын 

ұнды өнімдердің жартылай фабрикаттары. 

Алайда, бұл ұнды композитті қоспаларда оңай 

сіңетін көмірсулармен, макро - және микроэле-

менттер, дәрумендер, диеталық талшықтар 

тапшы мөлшерде болады [1]. 

Ұннан жасалған кондитерлік өнімдер 

барлық жас топтары мен тұрғындар арасында 

үлкен сұранысқа ие өнімдер. Осы топтың 

өнімдерінің ішінде печенье ең көп таралған. Бұл 

рецепт жинақтарындағы осы топтың саны мен 

әртүрлілігімен расталады.Сондықтан, жалпы 

мақсаттағы және емдік-профилактикалық ұннан 

жасалған кондитерлік өнімдердің сапасын, 

тағамдық құндылығын арттыру, ассортиментін 

кеңейту маңызды болып табылады. 

Бірақ өнімдердің басты кемшілігі-олар-

дың шамадан тыс тұтынылуы азық-түлік зат-

тары мен энергия құндылығы бойынша тамақ-

тану рационының тепе-теңдігін бұзады [2]. 

Мәселені шешуде дайын өнімнің биоло-

гиялық құндылығын байыту үшін ұннан жа-

салған кондитерлік өнімдерді өндіруде дәс-

түрлі жергілікті өсімдік шикізатынан компо-

зиттік қоспаларды қолдану белгілі бір қы-
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зығушылық тудырады. Печенье өндірісі үшін 

келесі компоненттер таңдалды: бірінші сұрып-

ты бидай ұны, ноқат және жасымық ұны, қант 

қызылша ұнтағы. Композиттік қоспалар дәс-

түрлі емес шикізат болып табылады, ең алды-

мен бидай ұнымен салыстырғанда тағамдық 

құндылығы жоғары. Ол ақуыздардың салыс-

тырмалы түрде жоғары құрамымен, ауысты-

рылмайтын аминқышқылдарының толық 

жиынтығымен, пентозандардың, майлардың, 

минералдардың, диеталық талшықтардың, дә-

румендердің, органикалық қышқылдардың та-

биғи қосылыстары және ағзаға жақсы сіңетін 

түрінде болуымен сипатталады [3]. Белгілі 

болғандай, тағамдағы ақуыздың жетіспеушілігі 

адам ағзасының денсаулығына теріс әсер етеді, 

оны әртүрлі ауруларға әкелуі мүмкін. Ақуыз-

дар ағзада ғана емес, сонымен қатар қамырды 

дайындаудағы технологиялық процесте, дәм 

мен хош иісті заттардың пайда болуында, 

печенье пісіруде маңызды рөл атқарады, бұл 

тамақ өнімдерінің тұтынушылық қасиеттерінің 

маңызды рөлін анықтайды. 

Жасымықты таңдау оның жоғары та-

ғамдық және биологиялық құндылығына 

байланысты. Жасымық тұқымдарының құра-

мында ақуыз мөлшері жоғары (21,3–36,0%), 

аминқышқылдарының құрамы бойынша тең-

дестірілген, оның негізгі функциялары гло-

булиндер (85,9%), ақуыздар табиғаты бойын-

ша толыққұнды. Жасымық минералды зат-

тарға, соның ішінде калий, кальций, магний, 

мырыш, темір, мыс және диеталық талшық-

тарға бай. Сонымен қатар, жасымық тұқым-

дары дәрумендердің көп мөлшерімен сипат-

талады: β-каротин, PP, B1, B2, B6. Жасы-

мықты күнделікті емдік-сауықтыру мақсатта, 

балаларға және вегетариандық тамақтануда 

кеңінен қолданылады [4]. 

Ноқатпен қоректену арқылы, қанның құ-

рамы жаңарып отырады. Себебі, ноқат құра-

мында қанның түзілуін реттейтін негізгі ком-

поненттер калий және кальций мөлшері көмек-

теседі. Ноқат құрамында селен элементінің 

болуы (28,5 мкг) ағзадағы қажет емес заттардың 

түзілуінің алдын алады, ал кальций мен калий 

тіс, сүйек және жүрек бұлшық еттерінің сау-

лығын қамтамасыз етеді. Ноқат құрамында йод-

тың көп мөлшерде болуы қалқанша бездердің 

бұзылуын болдырмайды. Ноқат ұны түрлі онко-

логиялық ауруларға қарсы тұра алатын құра-

мындағы селеннің көп болуымен дәнді дақыл-

дардың арасында бірінші орынды алады [5].  

Ноқат ұнында бидай ұнына қарағанда 

майдың мөлшері 3,7 есе жоғары. Ноқаттың 

құрамында лецитин, рибофлавин (В2 дәруме-

ні), тиамин (В1 дәрумені), РР, А, В6 дәрумен-

дерінің және фосфор мен калийдің көптігімен 

ерекшеленеді. Құрамында С дәрумені 2,2-ден 

20мг аралығында болады. Ноқаттың құрамын-

дағы көміртегілер 55,1-ден 75,3 % дейінгі 

аралықта кездеседі. Құрамында май қышқыл-

дары болғандықтан (олардың ішінде линольді 

және олейнді қышқылдардың маңызы зор) 

холестериннің мөлшері азайып, атересклероз 

бен жүрек - қан тамырлары ауруларына алып 

келетін тромболардың пайда болу қауіпін 

азайтады [6]. 

Қант қызылшасы (Beta vulgarіs) – 

қызылша туысына жататын екі жылдық баға-

лы техникалық дақыл. Бірінші жылы оның 

қоректік заттары бар тамыры мен жапырақ 

шоғы өседі. Осы жылғы өсу кезеңінің ұзақ-

тығы 150 – 170 күн. Екінші жылы топыраққа 

отырғызылған қант қызылшасының жемісінен 

гүл шашатын сабақ және тұқым пайда болады. 

Техникалық жетілген тамыр жемістерінде 

орташа 75% су және 25% құрғақ заттар бар, 

олардың негізгі бөлігі (17,5%) сахарозаны, ал 

7,5% – қант емес заттарды құрайды. Қант емес 

заттардың  жалпы санының шамамен 5% –ы 

ерімейтін заттарға (тағамдық талшық– 2,5%, 

пектинді заттар – 2,4%, ақуыз және күл-0,1%) 

келеді. Еритін қант емес заттарға фруктоза, 

глюкоза (инвертті қант) және басқа да заттар 

(0,8%); азот заттары – 1,1% және күл – 0,6% 

жатады. Қант қызылшасы тамақ өнеркәсібінде 

қант алу үшін пайдаланылады, өйткені оның 

тамыр жемісінде 17 – 19%-дай қант болады[7]. 

Зерттеудің мақсаты-келесі шикізат түр-

лерінен тұратын 1-ші сұрыпты бидай ұнынан 

жасалған өнімдерге арналған композиттік 

қоспалардың рецептерін жасау: бидай,ноқат, 

жасымық ұндары және қант қызылша ұнтағы. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Келесі нақты міндеттерді шешу қажет 

болды: шикізаттың тағамдық құндылығын тал-

дау, осы компоненттерден композиттік қоспа-

лар жасау, ұсынылған композиттік қоспалар-

дың дайын өнімнің сапасына әсерін бағалау. 

Экспериментальды зерттеулер Алматы 

технологиялық университетінің «Астық өнім-

дері және қайта өңдеу өндірісінің техноло-

гиясы» кафедрасының және «Жаңа заман 

тамақ өнімдерін жасау бойынша мәселелі ғы-

лыми-зерттеу» зертханаларында жүргізілді. 
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Композиттік қоспалардың өнім сапа-

сына әсерін бағалау үшін зертханалық сына-

ма пісіру жүргізілді. қамырды дайындау 

үшін бақылау ретінде созылмалы печеньенің 

(г) рецептурасы таңдалды: 1-сұрыпты бидай 

ұны-100; крахмал-7,50; қант ұнтағы-19,50; 

сірне-2,50; маргарин-12,0;меланж-4,00; тұз-

0,75; инвертті шырын-2,0; ас содасы-1,0 [8]. 

Тәжірибелік үлгілерге 1-сұрыпты би-

дай ұнынан –75%, ноқат – 15%, жасымық 

ұны-10%-дан, рецептурадағы қант ұлпасын 

100%-ға қант қызылша ұнтағына ауыстыры-

лып композитті қоспа дайындалды. Созыл-

малы печеньенің қамырын илеуге қажетті су 

мөлшері анықталады. 

Барлық шикізатты: қант ұлпасын, тұз, 

маргаринді, инвертті шырын, су қосып бір 

текті қоспа дайын болғанша араласты-

рылады.Содан соң ұнның жартысын қосып 

сода және аммоний, қалған ұн мен крах-

малды қосып 10-25 минут қамыр илейді. 

Қолмен пішіндеп кондитерлік шкафта 180-

190 ℃ 5-10 минут пісіріледі [9]. 

Негізгі бөлім 

Нәтижелер және оларды талқылау 

Дайын өнімнің сапасы пісіргеннен кейін 

12 сағаттан соң келесі сапа көрсеткіштері 

бойынша талданды: ылғалдылығы, су сіңірім-

ділігі, тығыздығы, сілтілігі және органо-

лептикалық бағалау. Қоспаны қосқанда нақты 

көлемі, ылғалдылығы, жұмсақтығы жоғары-

лайды, өнімнің беріктігі төмендейді.  

Сонымен қатар, зерттеуде қолданы-

латын бірінші сұрып бидай және жасымық, 

ноқат ұндары мен қант қызылша ұнтағының, 

дайын өнімнің тағамдық және энергетикалық 

құндылығының анализін Алматы техноло-

гиялық университетінің «Тағам өнімдерінің 

сапасы мен қауіпсіздігін бағалау жөніндегі 

ғылыми-зерттеу» зертханасына берілген 

үлгілер арқылы анықталды. Осы алынған 

мәліметтер нәтижелері 1 және 2-кестелерде 

келтірілген.

 
Кесте 1 – Дәстүрлі емес шикізат түрлерінің химиялық құрамы, г 

 

Шикізаттың атауы Ылғалдылық% Ақуыз,% Май,% Көмірсулар,% Күлділік, % 

1-ші сұрыпты бидай 

ұны 

 

13,8 

 

12,96 

 

1,28 

 

68,64 

 

0,59 

Ноқат 7,99 19,60 3,98 51,24 2,57 

Жасымық 7,52 21,80 0,74 57,12 2,7 

Қант қызылша-

сының ұнтағы 

7,09 1,32 - 69,74 1,59 

 

Жоғарыда келтірілген 1-кестеде «Та-

ғам өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігін 

бағалау жөніндегі ғылыми зерттеу» зертха-

насының талдау нәтижелері бойынша, май-

дың мөлшері 1-ші сұрып бидай ұнына қара-

ғанда жасымықта - 1,73 есеге азайса, ноқатта 

- 3,11 есеге артты. Ақуыз мөлшері жасы-

мықта - 1,68 есеге, ноқатта - 1,51 есеге артты, 

Көмірсулардың мөлшері жасымықта - 1,2 

есеге, ноқатта - 1,34 есеге азайды. 

Жүргізілген зерттеулер негізінде 1-ші 

сұрыпты бидай ұнынан жасалған композитті 

қоспаны пайдалана отырып, тәжірибелік үл-

гілер үшін оңтайлы арақатынастар белгіленді. 

Өнімнің ең жақсы сапасы бидай – ноқат – 

жасымық - қант қызылша ұнтағы қатынасында 

композиттік ұнды 75:15:10 қолдану кезінде 

байқалды. Сынақ зертханалық пісірудің нәти-

желері бойынша композитті қоспа қосылған 

өнімдерде келесі органолептикалық көрсеткіш-

тер анықталды: Созылмалы печеньеге сай 

бөгде дәмі мен иісі жоқ,беті тегіс,жарықтары 

жоқ,түсі созылмалы печеньеге сай ақшыл-

сары. Тәжірибелік печенье үлгілерінің су 

сіңірімділігі 186-194% құрады, бұл бақылау 

үлгісіне қарағанда 7,8% жоғары.  

Төменде келтірілген 2-кестеде «Тағам 

өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігін бағалау 

жөніндегі ғылыми зерттеу» зертханасының 

талдау нәтижелері бойынша, бидай және 

дәнді бұршақ дақылы ұндары мен қант 

қызылша ұнтағы қоспасынан дайындалған 

печеньенің құрамында ақуыздың, дәрумен-

нің, минералдық заттардың мөлшері арта 

түсетінін дәлелденді. Композиттік қоспа 

қосылған созылмалы печенье өнімінде май-

дың мөлшері бақылау нұсқасына қарағанда – 

1,11 есеге, ақуыз мөлшері – 1,31 есеге, 

кальций-дің мөлшері – 1,29 есеге, калий 

мөлшері – 1,21 есеге, темірдің мөлшері – 

1,84 есеге өсті, ал фосфор мөлшері – 1,42 

есеге артты. Көмірсулардың мөлшері – 1,11 

есеге азайды. 
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Осылайша, алынған мәліметтердің нә-

тижесінде композитті ұнды пайдаланып 

дайындалған печеньенің бақылау үлгісімен 

салыстырғанда өзінің құрамында тірі ағза-

ларда маңызды рөл атқаратын элементтердің 

мөлшері бойынша неғұрлым толыққұнды 

болып келеді деп тұжырым жасауға болады. 

 

 
Кесте 2 – Созылмалы печеньенің тағамдық және энергетикалық құндылығы 

 

Көрсеткіштер Өнімдердің химиялық құрамы, 100 г өнімдегі 

Бірінші сұрыпты бидай 

ұнынан жасалған 

Композиттік 

қоспамен жасалған 

Ақуыздар, г 9,02 11,8 

Майлар, г 8,16 9,02 

Көмірсулар, г 70,06 63,17 

Ылғалдылығы, г 5,0 4,42 

Күлділік, г 0,72 0,92 

Минералды заттар, мг: 

Кальций 26,34±0,21 33,99±0,36 

Калий 193,15±2,12 234,42±3,52 

Темір 1,38±0,01 2,55±0,01 

Фосфор 97,88±0,79 139,16±0,97 

 

Қорытынды 

Функционалды тамақтану тұжырымда-

масы функционалды өнімдерді құруға негіз-

делген, яғни адам денсаулығына пайдалы, 

оның ауруларға төзімділігін арттыратын, адам 

ағзасындағы көптеген физиологиялық процес-

терді жақсарта алатын, ұзақ уақыт бойы 

белсенді өмір салтын сақтауға мүмкіндік 

беретін ингредиенттері бар өнімдер. 

Ұннан жасалған кондитерлік өнімдерді 

өндіруде ұнның дәстүрлі емес түрлерінен 

композиттік қоспаларды қолдану дайын өнімге 

функционалды бағыт беріп, олардың тағамдық 

құндылығын арттыруға, астық ресурстарын 

тиімді пайдалануға және өнімнің өзіндік құнын 

төмендетуге мүмкіндік береді.  

Қазіргі таңда дәнді-бұршақ дақылдары-

нан алынған композитті қоспаларды ұнды кон-

дитер өнімдеріне қосу өте тиімді, өйткені бұл 

қоспалар экологиялық таза және адам ағзасына 

пайдалы, кері әсері жоқ.Бұл дәнді-бұршақ да-

қыл ұнында бидай ұнына қарағанда көп мөл-

шерде клечатка, макро- және микроэлемент-

тер,адам ағзасына қажетті дәрумендер бар. 

1. Әдеби дерек тәжірибе ретінде жүргі-

зілген зерттеулердің нәтижелерін талдау ұн-

ның, дайын өнімнің құрамындағы дәнді бұр-

шақ дақылы ұнының құрамы мен қасиеттері 

зерттелінді. Зерттеуде қолданылатын шикізат-

тарды, яғни ұнның химиялық құрамы және 

физико-химиялық, көзмөлшерлік сапа көрсет-

кіштері салыстырмалы түрде келтірілген. 

2. Созылмалы печеньенің рецептурала-

рына бидай – ноқат – жасымық - қант қызылша 

ұнтағы, қатынасында композиттік ұнды 

75:15:10 қосып жаңа рецептура берілді. Қосы-

латын композитті қоспаның оңтайлы мөлшері 

анықталды. Сонымен қатар, қосылатын компо-

зитті қоспаның мөлшері өскен сайын, алынатын 

дайын өнімнің сапасы төмендегені байқалды. 

3. Қосылатын композитті қоспаның 

дайын өнімнің физико-химиялық, көзмөлшер-

лік бағалануын айтарлықтай өзгертті. Пече-

ньенің түсі мен дәмі қосылатын композитті 

қоспаның мөлшеріне сай өзгеруі мен су 

сіңірімділігінің өскені анықталды. 

4. Сонымен қатар, композитті қоспа 

қосылған дайын өнімнің тағамдық және энер-

гетикалық құндылығының анализін «Тағам 

өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігін бағалау 

жөніндегі ғылыми-зерттеу» зертханасына бе-

рілген үлгілер арқылы анықталды. Осы алын-

ған мәліметтер нәтижесінде дәнді бұршақ да-

қылдарынан алынған композитті қоспа қосы-

лып пісірілген печеньенің тағамдық және энер-

гетикалық құндылығы айтарлықтай өскені 

анықталды. Яғни, тағамдық толыққұнды 

ақуыздар, крахмалдар, тағамдық талшықтар, 

дәрумендер және минералдық заттардың жо-

ғарлағанын айтуға болады. 

Сонымен қатар ұнды кондитер өнім-

деріне дәстүрлі емес шикізатты, соның ішінде 

композитті қоспаны қосып байыту, өнімдегі 

ауыстырылмайтын аминқышқылдардың, дәру-

мендермен макро және микро элементтердің 

мөлшерін арттырып тағамдық және биоло-

гиялық құндылығы жоғары, емдеу-сауықтыру 
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мақсатындағы өнімдерді шығаруға мүмкіндік 

беретіні анықталды. 

Мақала №AP08955357 «Қантты қол-

данбай композициялық қоспалардың ұнынан 

нан-тоқаш және ұнды кондитерлік өнімдерді 

өндірудің жоғары тиімді технологиясын әзір-

леу» жобасының шеңберінде дайындалды. 
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БҮТІН ТАРТЫЛҒАН ҰНДАР ҚОСПАСЫНАН ДАЙЫНДАЛҒАН НАН  

ӨНІМІНІҢ САПАСЫН БАҒАЛАУ 
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Берілген мақалада дәстүрлі емес өсімдік шикізаты ретінде құнды Чиа дәндері алынды. Чиа 

дәндерін бұқтырып, бүтін тартылған бидай және қара бидай ұндары қоспасына қосып нан пісірілді. 

Нанның рецептурасы бойынша тиіміді үлгісі таңдалып, қамыр мен дайын нан өнімінің барлық сапа-

лық көрсеткіштері бағаланды. Зерттеу нәтижелерін қорыта келгенде бидай қамырына жақсартқыш 

ретінде 10% бұқтырылған чиа ұнтағы қосылған үлгі тиімді нұсқасы деп таңдалды. Осы нұсқалармен 

дайындалған жартылай фабрикаттың консистенциясы, құрғақтылық дәрежесі жалпы айтқанда 

қамырдың құрылысы жақсы болып, сол қамырдан алынатын дайын өнімнің сапасын нашарлат-

пайтыны анықталды. Тиімді үлгі құрамында бақылау үлгісімен салыстырғанда антиоксиданттардың 

массалық үлесі жоғары болды. Нан құрамына қосылатын шикізаттардың крахмал мөлшері аз ал, 

ақуызы көп болуы себебінен тиімді нұсқа деп таңдалған дайын нанның да құрамындағы крахмал 

мөлшері төмендеп соның себебінен дайын өнімнің ескіруі баяу жүретіні белгілі болды. 

 

Негізгі сөздер: нан, қара бидай, бидай, чиа дәндері, қамыр, ылғалдылық, нан көлемі, 

ескіру. 

 

ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ХЛЕБА, ПРИГОТОВЛЕННОГО ИЗ ЦЕЛЬНОСМОЛОТОЙ 

МУЧНОЙ СМЕСИ  
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г. Уральск, ул. Жангир хана, 51) 

Автор-корреспонденттің электрондық поштасы: zliha_92_kz@mail.ru* 

 

В статье рассматривается использование нетрадиционного растительного сырья - семян чии. 

Исследовали хлеб из цельносмолотых зерен пшеницы и ржи с добавлением увлаженных семян чии. По 

рецептуре приготовления хлеба отобран оптимальный образец хлеба, определены все показатели ка-

чества теста и готового хлеба. По результатам исследования, образец с добавлением 10% семян чии в 

качестве добавки к пшеничному тесту был выбран как наиболее оптимальный вариант. В целом об-

наружено, что консистенция полуфабриката, приготовленного по оптимальному варианту, по сте-

пени сухости и в целом по реологическим свойствам не ухудшает качества готового хлеба. По данным 

исследования, в оптимальном варианте более высокое содержание антиоксидантов, чем в контроль-

ном образце. В используемом сырье количества крахмала меньше, а наличие белков больше, исходя из, 

этого в продукте общее содержание крахмала уменьшается, это способствует замедлению черстве-

ния хлеба, что доказывают полученные результаты исследования. 

 

Ключевые слова: хлеб, рожь, пшеница, семена чиа, тесто, влажность, объем хлеба, 

черствение. 
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ESTIMATION OF THE QUALITY OF BREAD BREADED FROM WHOLE-GRIND 

FLOUR MIXTURE 
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This article explores the use of unconventional herbal raw chia seeds. We studied bread made from whole 

wheat and rye grains with the addition of moistened chia seeds. According to the recipe for making bread, an 

optimal sample of bread was selected, all indicators of the quality of the dough and finished bread were deter-

mined. According to the results of the study, a sample with the addition of 10% chia seeds as an additive to the 

wheat dough was chosen as the most optimal option. In general, it was found that the consistency of a semi-

finished product prepared from the optimal variant, in terms of dryness and in general, in terms of rheological 

properties, does not impair the quality of the finished bread. According to the research data, in the optimal vari-

ant, the content of antioxidants is higher than in the control sample. In the raw materials used, the amount of 

starch is less, and the presence of proteins is greater, based on this, the total starch content decreases, this helps 

to slow down the hardening of bread, which is proved by the research results. 

 

Key words: bread, rye, wheat, chia seeds, dough, moisture, bread volume, staleness. 

 

Кіріспе 

Нан өнімдерін басқа тағам түрлерімен са-

лыстырғанда жиі және күнделікті қолданыла-

тын болғандықтан, оның тағамдық құндылы-

ғын жоғарлатудың маңызы зор. Осы мәселе бү-

гінгі таңда алдыңғы орында деп айтуға болады. 

Ғалымдар мен осы сала мамандарының ара-

сында нанның тағамдық құндылығын байыту 

туралы сансыз зерттеулер жүргізіп жатқандары 

белгілі. Осының нәтижесі, нан өнімдерінің хи-

миялық құрамын оған дәстүрсіз шикізат түрле-

рін қосу арқылы арттыру. Дәстүрлі емес қоспа-

ларды қосу үлкен нәтиже беруде. Нан өніміне 

қосылатын бұл дәстүрсіз шикізаттардың құра-

мы өз кезегінде одан дайындалған өнімнің де 

тағамдық және биологиялық құндылығын жоға-

рылататыны белгілі. 

Әр түрлі қоспаларды қолдану нан өнді-

рушілер үшін шығаратын өнімдерінің ассор-

тиментін кеңейтуге, дәмдік қасиетін күшей-

туге, дәрумендермен байытуға, өнімнің рео-

логиялық қасиетін жақсартып, сыртқы тауар-

лық түріне сүйкімділік беруге және тағамдық 

биологиялық құндылығын жоғарлатуға, ем-

дік қасиет беруге, бағасының күнделікті би-

дай нанынан сәл қымбаттығына қарамастан 

тұтынушылар арасында үлкен сұранысқа ие 

болуына мүмкіндік береді [1].  

Сондықтан дәстүрлі емес қоспалардың 

химиялық құрамының бір бірімен толығы-

суын ескере отырып, оны бүтін тартылған 

бидай және қара бидай ұндарының нанына 

тағамдық және биологиялық құндылығын 

жоғарылату жолдарын қарастыру өзекті 

мәселіні шешудің бірден бір жолы болып 

табылады. 

Бұл жұмыстың мақсаты бүтін тар-

тылған қара бидай бидай ұнынан сапалы нан 

алудың рецептурасын жасау.  

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Жұмыста толық құнды нан алу мақ-

сатында қара бидай және бидай дәнінен 

бүтін тартылған ұн, чиа дәні, қамыр, дайын 

нан зерттеу нысаны болып табылады.  

Бұл жұмыстың мақсаты нанның тағам-

дық биологиялық құндылығын жоғарылату 

болғандықтан осы аталған шикізаттардың қа-

мырдың құрамына қосылатын мөлшерін жоға-

рылату мақсатында чиа дәні қолданылды. 

Бүтін тартылған ұндар қоспасынан 

дайындалған қамырдың және нанның сапасын 

анықтау мақсатында, зерттеу үлгілері ашыт-

пасыз әдіспен (ұн, ашытқы, тұз және су) 

дайындалды. Шикізаттардың рецептураға қо-

сылатын тиімді мөлшерін анықтауүшін әртүрлі 

қатынаста үлгілер дайындалды. Олардың ыл-

ғалдылығы бойынша қамыр илеу үшін қосы-

латын судың мөлшері есептелді. Тағамдық 

және биологиялық құндылығы жоғары құрамы 

жағынан үйлісімді деп чиа дәндері таңдалып 

қара бидай, бидай, бұқтырылған чиа дән-

дерінен мынадай қатынастары алынды: бидай 

ұнының 100 % мөлшеріне есептегенде І нұсқа - 
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25:70:5; ІІ нұсқа - 47:50:7; ІІІ нұсқа - 60:30:10. 

Зертханалық сынақ нанды пісіру үшін бір 

үлгіге  500гр ұн алынады. Басқада шикізаттар 

осыған сай рецептура бойынша есептеледі. 

Қамырдың сапалық көрсеткіштері әде-

биетте келтірілген органолептикалық және 

физикалық-химиялық көрсеткіштері бойын-

ша анықталды [2]. Қамырдың ылғалдығы, 

алғашқы және соңғы қышқылдығы, көте-

рілуі, иісі, түсі, үстінгі бетінің жағдайы, 

құрғақтылық дәрежесі анықталды, алынған 

нәтижелер төмендегі 1-кестеде келтірілді. 

 
Кесте 1 – Чиа қосылған бүтін тартылған бидай және қара бидай ұндарынан дайындалған қамырдың сапалық 

көрсеткіштері 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ал, қамырдың физикалық-химиялық 

көрсеткіштерін анықтағанда қамырдың ыл-

ғалдығы мен қышқылдығы аздап өсуінің 

себебі қосылатын қоспа ұндардың суды 

сіңіріп бөрітуі және май мөлшерінің аздап 

көп болуынан деп түсіндіріледі. 

Нәтижелері және оларды талқылау 

Зерттеу нәтижелерін қорыта келгенде 

бидай қамырына жақсартқыш ретінде 10% 

бұқтырылған чиа ұнтағы қосылған үлгі тиім-

ді нұсқасы деп таңдалды. Осы нұсқалармен 

дайындалған жартылай фабрикаттың кон-

систенциясы, құрғақтылық дәрежесі жалпы 

айтқанда қамырдың құрылысы жақсы болып, 

сол қамырдан алынатын дайын өнімнің 

сапасын нашарлатпайтыны анық.  

Нанның органолептикалық көрсеткіш-

тері: нанның пішіні, нанның беткі жағдайы, 

иісі, дәмі, түсі, қыртысының қалыңдығы, 

нанның жұмсақ ортасының жағдайы, 

физикалық-химиялық көрсеткіштері: ылғал-

дығы, қышқылдығы, кеуектілігі 4 сағаттан 

соң анықталды [3].  

І нұсқа бойынша дайындалған нанның 

сапасы нашар, көлемін ұстағыш, төмен болды, 

жұмсақ ортасы майда, жабысқақ, нанның 

сыртқы түрі жарылған, беті кедір-бұдыр болып 

шықты.  

ІІ нұсқа бойынша қоспадан дайындалған 

дайын нанның сапасы орташа, көлемін ұста-

ғыш, өзіне тән болды, жұмсақ ортасы ылғал, 

жабысқақ емес, нанның сыртқы түрі жарылған, 

бетінде сызаттар бар болып шықты.   

ІІІ нұсқа 10% чиа дәні қоспасынан 

дайындалған өнімнің органолептикалық баға 

беретін болсақ, басқалармен салыстырғанда 

әлде қайда жоғары екендігін көрсетеді. Көлемі 

бақылаумен салыстырғанда жоғары, кеуекті-

лігі де біршама көтерілген, жұмсақ ортасының 

жағдайы жақсы тор көздері ашық серпімді, 

қолмен басып көргенде қайтадан бастапқы 

жағдайына келген. Осы аталған мәліметтерді 

2-кестеден көруге болады.  

5% бұқтырылған чиа дәні қосылған 

нанның жұмсақ ортасының жағдайы нәзік, 

серпімді, иілгіш екенін көрсетті ал кеуек-

тілігі нашар, қалыптағы нанның көлеміне 

сай, қыртысының жағдайы жарықтары көп, 

түсі – қанық қара түске дейін, беті кедір-

бұдыр, жұмсақ ортасы ылғал піскен, тор 

көздері тығыз.  

7 % бұқтырылған чиа дәні қосылған 

нанның жұмсақ ортасының жағдайы нәзік, 

серпімді, иілгіш екенін көрсетті ал кеуек-

тілігі аздап иілгіш, қалыптағы нанның көле-

міне сай, қыртысының жағдайы төмен, түсі – 

қанық қоңыр түске дейін, беті кедір-бұдыр 

жарықтары аз, жұмсақ ортасы жақсы піскен, 

тор көздері ұсақтау. 

 

 

 

 

Көрсеткіштер аталуы Нұсқалар 

бақылау I II III 

Түсі Ашық кремді Ашық-қоңыр Ашық-қоңыр Қоңыр 

Хош иісі Спиртті Спиртті Спиртті Спиртті 

Құрғақтықдәрежесі Құрғақ Ылғалдау Ылғалдау Ылғал 

Консистенциясы Жақсы Жабысқақ Жабысқақ Жақсы 

Үстінгі бетінің көрінісі Дөңес Дөңес Тегістеу Тегіс 

Ылғалдылығы, % 44,5 45,6 44,9 45,9 

Қышқылдылық, град 3,0 3,9 3,7 3,5 
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Кесте 2- Чиа қосылған бүтін тартылған бидай және қара бидай ұндарынан дайындалған нан өнімінің 

сапалық көрсеткіштері 

 

Көрсеткіштер аталуы Нұсқалар 

бақылау I II III 

Физикалық-химиялық: 

Ылғалдылығы,  % 45,8 47,6 47,0 46,0 

Кеуектілігі,  % 59,0 50,0 54,5 58,2 

Қышқылдылығы,  град 4,6 6,0 5,8 5,0 

Көлем ұстағыштығы, (Н/Д) 0, 31 0,23 0,25 0,30 

Нанның меншікті көлемі, см³/г 1, 6 1,3 1,4 1,5 

Органолептикалық: 

Сыртқы түрі 

Қалыптағы, 

өзінетән 

Кедір-

бұдыр, 

жырықтары 

көп 

Кедір-

бұдыр, 

жырық-

тары бар 

Қалыптағы 

өзіне тән 

Сыртқы түсі Қанық қоңыр Қанық қоңыр Қоңыр 

Жұмсақ ортасының иілгіштігі Жақсы, 

иілгіш, 

серпімді 

Ылғалды, 

нашар 

Аздап 

иілгіш, 

ылғалды 

Иілгіш, 

серпімді 

Тор көздері Біркелкі, 

орташа 

Тығыз Ұсақтау Біркелкі 

ұсақ 

Иісі және дәмі Өзіне тән Аздап 

қышқылдау 

Өзіне 

тән 

Өзіне тән 

 

10% бұқтырылған чиа дәні қосылған 

нанның жұмсақ ортасының жағдайы нәзік, 

серпімді, иілгіш екенін көрсетті ал кеуек-

тілігі біркелкі, қалыптағы нанның көлеміне 

сай, қыртысының жағдайы жақсы, түсі – 

қоңыр түске дейін, беті тегіс, жұмсақ ортасы 

жақсы піскен, тор көздері біркелкі ұсақ. Қос-

па қосылған дайын нанның көлем ұстағыш-

тығы мен меншікті көлемінің өзгерін 1 және 

2 суреттерден көруге болады.  
 

 
 

Сурет 1 – Бүтін тартылған бидай және қара бидай ұны қоспасынан дайындалған домалақ нанның көлем 

ұстағышы 
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Сурет 2– Бүтін тартылған бидай және қара бидай ұны қоспасынан дайындалған дайын нанның меншікті 

көлеміне әсері 

 

Дайын өнімдердің әдеттегі температу-

рада сақтау барысында сапасының айтарлық-

тай өзгеретіні белгілі. Сақтау кезінде физика-

лық қасиеттерінің өзгеруі оның коллоидтық 

және басқа да қасиеттерінің өзгеруіне байла-

нысты жүреді: өнім ортасының сумен кол-

лоидты байланыстыру қабілеті және ісінуі 

төмендейді, жаңа піскен нанның жағымды иісі 

және дәмі нашарлайды.  

Нанды сақтау мерзімін ғылыми тұрғыда 

негіздеу үшін сақтау процесі кезінде тұты-

нушылық қасиеттерін белгілейтін өзгермелі 

сапалық көрсеткіштер арқылы анықтау қажет. 

Нанды сақтау мерзімі қолданылатын 

шикізаттар түріне, технологиялық параметр-

лерге, сақтау жағдайлары (температура, ауа-

ның салыстырмалы ылғалдылығы), күн сәулесі 

мен микроорганизмдердің тіршілігіне, қаптау 

материалының түрі мен сапасына, орап қаптау 

түріне байланысты өзгереді. Аталған фактор-

лардың сақталмауы тағамдық және дәмдік ар-

тықшылығын сипаттайтын көрсеткіштердің 

нанның ылғалдылығының өсуіне, құрғап кету-

іне, ескіруіне, майының бұзылуына алып келеді. 

Нанның ескіруі өнімдердегі коллоид-

тық қасиеттердің өзгеруімен түсіндіріледі, 

нәтижесінде дәмдік сапасын белгілейтін аро-

матты заттардың ұшып кетуі мен құрылымы 

төмендейді. Ескіру процесіне крахмалдың 

таралуы маңызды рөл атқарады. Пісіру кезін-

де крахмал клейстерленеді және ылғалдың 

бір бөлігін сіңіреді. Сақтау кезінде крахмал 

студенінің ескіруі жүріп ылғалды ұстау 

қабілеті төмендейді, оның біраз бөлігі ұшып 

кетеді, ал бір бөлігін ақуыздар сіңіріп алады. 

Нан өнімдеріндегі ескіруге ұнның сапасы 

тікелей әсер етеді. Ұнның құрамында ақуыз-

ды заттардың жоғары мөлшерде таралуы 

ескіру процесін тежейді.  

Дайын өнімдердің әдеттегі температу-

рада сақтау барысында сапасының айтарлық-

тай өзгеретіні белгілі. Сақтау кезінде физика-

лық қасиеттерінің өзгеруі оның коллоидтық 

және басқа да қасиеттерінің өзгеруіне байла-

нысты жүреді: өнім ортасының сумен кол-

лоидты байланыстыру қабілеті және ісінуі 

төмендейді, жаңа піскен нанның жағымды 

иісі және дәмі нашарлайды[4].  

Бүтін тартылған бидай мен аұа бидай 

ұны және Чиа дәндерінен жасалған нанның 

сапа көрсеткіштерінің сақталу дәрежесі әрбір 

10 сағат сайын 45 сағатқа дейін бақыланды. 

Алынған нәтижелер төмендегі 3-кестеде 

келтірілген. 
 

Кесте 3- Сақтау кезіндегі дайын нанның ылғалдылығының өзгеруі, (%) 
 

Нан үлгілері Сақтау мерзімі, сағат 

5 15 25 35 45 

Бақылау 44,0 43,4 43,0 42,3 41,1 

Сынақ нан 44,8 44,1 43,9 43,0 41,9 
 

Осы кестеден бақылаумен салыстыр-

ғанда сақтау барысында сағаттың саны өскен 

сайын қоспа қосылған өнімнің ылғалдығының 

төмендеуі баяу өзгергенін байқауға болады. 

Оның себебі жалпы ұнды өнімдердің ескіруі 

оның крахмал мөлшерімен байланысты екені 

белгілі, дайын өнімнің крахмалы кепкен сайын 

суынан айрылып баяғы ұн кезіндегі үгітілгіш 

крахмалға айналады. Ал, осы зерттеу кезіндегі 

қоспа қосылған дайын өнімнің құрамында 
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бақылаумен салыстырғанда крахмалы бірнеше 

есе аз болуына байланысты қоспа құрамын-

дағы крахмалдың аз болуынан жаңа нанның 

ескіруі бақылаумен салыстырғанда баяу жүре-

ді. Дайын нанның жұмсағының сақталу бары-

сындағы иілгіштігін Структурометр аспабында 

анықталды. Өнімнің иілгіштігіне қарай оның 

ескіру үдерісін анықтау мүмкіндігі бар. 

Өнімнің ескіруі жалпы оның иілгішті-

гіне қарай да анықталады. Бұл жұмыста қо-

сылған қоспалардың және чианың әсер етуін 

Структурометр аспабында тамақ өнімдерінің 

иілгіштігін анықтау режимі бойынша анық-

талды. Ол үшін алынған үлгілерден пісіріп 

болған соң 5,15,25,35,45 сағат сақталған соң 

диаметрі 30 мм биіктігі 20-25 мм цилиндрлі 

пішінді сынама алынып, зерттеу жүргізілді. 

Алынған нәтижелерді ЕХCEL өңдеп, берілген 

формула бойынша есептеп, 10 н күш көр-

сеткендегі өнімнің иілу кезіндегі қайта қал-

пына келуі арқылы алынған мәліметтерден 

беріктігі қатынасы арқылы ескіруін оның қат-

ты, жұмсақтығына қарай анықталды [32]. 

Осы алынған нәтижелерді өңдеп 

диаграмма құрылып ол төмендегі 3-суретте 

келтірілді. 
 

 
 

Сурет 3-Чиа дәндері қосылған бүтін тартылған бидай және қара бидай ұндарынан дайындалған нан 

жұмсағының мыжылуы 
 

Осы суреттен қарап бақылаумен салыс-

тырғанда қоспа қосылған үлгілер көрсет-

кіштері жоғары болып, осыған байланысты 

өнімнің иілгіштігі жоғары екендігі, яғни ескі-

рудің баяу жүретінін айтуға болады.  

Жалпы ұнды өнімдердің ескіруі оның 

құрамындағы крахмалдың және ақуыздың 

мөлшеріне байланысты. Тағамдық құнды-

лығы жоғары дайын құрамына қосылатын 

шикізаттардың крахмал мөлшері аз ал, ақуы-

зы көп болуы себебінен тиімді нұсқа деп 

таңдалған дайын нанның да құрамындағы 

крахмал мөлшері төмендеп соның себебінен 

дайын өнімнің ескіруі баяу жүреді[5].  

Антоксиданттар – құнды тағамдық 

нутриенттер, тотығудың ингибиторлары, 

тотығуды баяулатуға қабiлеттi табиғи заттар. 

Нана өнімінде ескіру процесі анти-

оксиданттық белсенділікпен ұшқыш карбонил 

қосылыстардың мөлшеріне тікелей 

байланысты.  

Сонымен қатар, ұшқыш карбонил қосы-

лыстардың өнімде болуы дайын өнімнің сен-

сорлық сапалық көрсеткіштеріне – дәмі, иісі, 

хош иісіне, әсер етуі өнімдерінде өте маңызды.  

Нам өнімдері сақталған кезде ауа от-

тегімен тотығады. Соның ішінде қанықпаған 

май қышқылдары глициридтер бірінші тоты-

ғады. Өнімдердегі химиялық реакциялардың 

алдын-алуға және бәсендетуге тікелей әсер 

ететін антиоксиданттардың рөлі маңызды. 

Антиоксиданттар ауа оттегімен әрекеттесу 

нәтижесінде өнімдермен реакцияға түсуін 

жібермей тотығу процесін бәсендетеді неме-

се түзілген асқын тотықтардың байланысын 

бұзып, өзі шығындалады.  

Сондықтан да қоспадан дайындалған 

нан өнімдеріндегі антиоксианттардың масса-

лық үлесін анықтаудың қажеттілігі туын-

дайды. Дайын нан құрамындағы антиокси-

данттардың белсенділігі амперометрлік әдіс-

пен Цвет-Ягуза қондырғысында анықталды. 

Анықтау кезіндегі нәтижелер төмендегі 4-

кестеде келтірілген. 
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Кесте 4 - Нан құрамындағы антиоксиданттардың белсенділігі 
 

Көрсеткіштердің 

аталуы 

Зерттеу нәтижесінде алынған мәліметтер Зерттеу әдісіне 

жасалған НҚ Бақылау №3 

Антиоксиданттардың 

белсенділігі, мг/100г 

24,91±0,11 37,82±0,52 Цвет-Язуга 

қондырғысы 

 

Бақылау үлгісімен оңтайлы нұсқа деп 

табылған нан құрамындағы антиоксиданттар-

дың массалық үлесі салыстырмалы түрде 

анықталды. №3 үлгі құрамында бақылау 

үлгісімен салыстырғанда антиоксиданттардың 

массалық үлесі 12,91 есе жоғары болатын-

дығы анықталды. Зерттеу нәтижесі бойынша 

қоспа қосылған нан құрамындағы антиокси-

данттың массалық үлесінің жоғарылағаны 

белгілі болды. 

Жоғарыда айтылғандарды қорытынды-

лап, қоспа қосылған нанның бақылау үлгісі-

мен салыстырғанда сақтау мерзімінің ұзағы-

рақ болатындығы мәлім болды. 

Қорытынды 

Зерттеу нәтижелерін қорытындылай ке-

ле бұқтырылған чиа дәнінің бүтін тартылған 

бидай және қара бидай ұндары қоспасынан 

дайындалған нанға қосу мүмкіндігі анық-

талды. 10 % чиа дәні қосылған дайын нан 

өзінің пішін ұстағыштығы мен, жұмсақ орта-

сының нәзіктігімен ерекшеленді. Нан алу тех-

нологиясында рецептураға чиа дәнін қолдану 

дайын өнімдердің балғындығын сақтайын қа-

сиетке ие екендігі анықталды. Осы алынған 

мәліметтерді ескере келе тағамдық құндылығы 

жоғары, сапалы нан алуда бидай және қара 

бидай дәндерін бүтін тартылған күйде қол-

дану, рецептуға бұқтырылған чиа дәнін қосу 

мүмкіндігінің зор екендігін айтуға болады.  
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Мақалада өнген қарақұмық негізіндегі дәмдеуіштің жаңа түрінің рецептурасы және сапасын 

органолептикалық бағалаудың балдық шкаласы әзірленген. Жаңа өнімнің тағамдық құндылығының, 
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биохимиялық құрамының, антиоксидантты белсенділігінің зерттеу нәтижелері көрсетілген. 30% 

өнген қарақұмық қосылған дәмдеуіш құрамындағы ақуыз, дәрумендер, микро және макроэлемент-

тердің жоғарылауымен сипатталады, сондай - ақ дәмдеуіш құрамына өнген қарақұмық дәнінің 

қосылуы бақылау үлгісімен салыстырғанда дайын өнімнің антиоксиданттық белсенділігін 25% - ға 

арттыруға мүмкіндік бергені анықталды, бұл сәйкесінше 259,09 және 383,72 мг/100 г құрайды. 

 

Негізгі сөздер: қарақұмық, өнген дәні, "Богатырь" қарақұмық сұрыпы, дәмдеуіштер, 

антиоксиданттық белсенділік. 

 

РАЗРАБОТКА НОВОГО ВИДА ПРИПРАВЫ НА ОСНОВЕ ПРОРАЩЕННОГО ЗЕРНА 

ГРЕЧИХИ СОРТА «БОГАТЫРЬ» 
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В статье представлена рецептура и балльная шкала органолептической оценки качества ново-

го вида приправы на основе пророщенной гречихи. Представлены результаты исследований пищевой 

ценности, биохимического состава, антиоксидантной активности нового продукта. Установлено, 

что опытный образец приправы с добавлением 30% пророщенной гречихи характеризуется повышен-

ным содержанием белка, витаминов, микро- и макроэлементов по сравнению с контрольным образ-

цом, а также добавление пророщенного зерна гречихи в состав приправы позволило увеличить на 25% 

антиоксидантную активность готового продукта по сравнению с контрольным образцом, что со-

ставляет 259,09 и 383,72 мг/100 г соответственно. 

 

Ключевые слова: гречиха, пророщенное зерно, гречиха сорта «Богатырь», приправа, 

антиоксидантная активность. 
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The article presents a recipe and a score scale for organoleptic evaluation of the quality of a new type of 

seasoning based on sprouted buckwheat. The results of studies of the nutritional value, biochemical composi-

tion, and antioxidant activity of the new product are presented. It was found that the prototype seasoning with 

the addition of 30% sprouted buckwheat is characterized by an increased content of protein, vitamins, micro- 

and macro elements compared with the control sample, as well as the addition of sprouted buckwheat grains to 

the seasoning allowed to increase by 25% the antioxidant activity of the finished product compared to the control 

sample, which is 259.09 and 383.72 mg / 100 g, respectively. 
 

Key words: buckwheat, sprouted grain, buckwheat of the Bogatyr variety, seasoning, antioxidant activity. 
 

Кіріспе 

Зерттеудің мақсаты «Богатырь» сұры-

пындағы өнген қарақұмық дәнідерін қосып 

тағамдық құндылығы жоғары дәмдеуіштің жаңа 

түрін әзірлеу болып табылады  

Қойылған мақсатқа жету үшін келесі 

міндеттер анықталды және шешілді: 

- өскіні өскен қарақұмық негізіндегі 

дәмдеуіштердің органолептикалық көрсеткіш-

терінің 5- балдық шкаласы құрастыру; 

- үлгілердің химиялық құрамы және 

тағамдық құндылығын анықтау; 

- «Богатырь» дәмдеуіші мен бақылау 

үлгісінің салыстырмалы антиоксиданттық 

белсенділін анықтау. 
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Соңғы жылдары өнім ассортименттері 

едәуір кеңейіп, дәмдеуіштердің жаңа түрлері 

пайда болуда. Өсірілген дәнді дақылдардан 

дайындалған өнім ассортименті де кеңеюде. 

Дәмдеуіштер ассортименттерін кеңейту және 

сапасын жақсарту үшін өнген қарақұмық дәні 

негізінде жасалған дәмдеуішті ұсынамыз. Се-

бебі қарақұмық дәндерінің өскіні өсіру кезінде 

флавоноидтар, рутин, кверцитин және аскор-

бин қышқылының мөлшері артады және анти-

оксиданттық белсенділігі жоғарылап, өнімнің 

тағамдық құндылығын жақсартады. 

Дұрыс тамақтану - адамның денсаулы-

ғының сапасын және өмір сүру ұзақтығын 

қамтамасыз ететін маңызды фактор. Заманауи 

нутрициология тамақтанудың үйлесімді бо-

луын, адам ағзасының қажетті тағамдық зат-

тармен және энергиямен қамтамасыз етілуін 

растайды [1]. Яғни, тағам рационына тағамдық 

құндылығы жоғары өнімдерді қосу – толық та-

мақтанудың мәселелерін шешетін ең тиімді 

және бүкіл әлемде танылған тәсіл [2]. 

Дұрыс тамақтану саласындағы перспек-

тивалы бағыттардың бірі бұл байытылған 

өнімдердің құрамында өнген дәндерді қолдану 

болып табылады. Дақылдарды өскінін өсіру 

тағамдық және биологиялық құндылықтарын 

арттырады, сонымен қатар құнарсыз байла-

ныстардың деңгейін төмендетеді [3]. 

Өнген дәндер күрделі тамақ матрицасы 

болып табылады, мұнда қоректік заттар қол 

жетімді, антиоксидантқа және биологиялық 

белсенді заттарға бай [3]. Дәмдеуіштерді байы-

ту үшін өнген дәндерді пайдалану адам рацио-

нындағы биологиялық белсенді заттардың 

(ББЗ) тапшылығын төмендетудің перспекти-

валық әдістерінің бірі болып табылады. 

Дәмдеуіштер адамның тамақтануында 

маңызды рөл атқарады, микро және макро-

элементтерге, антиоксиданттық белсенділігі 

бар фенолдық қосылыстарға бай [4, 5]. 

Дәмдеуіштердің тағамдық және био-

логиялық құндылықтарын жоғарылатудың 

тиімді әдістерінің бірі оларды табиғи ком-

поненттермен байыту бойынша технология-

ларды әзірлеу болып табылады. 

Әр түрлі елдердің ғалымдары осы бағыт-

та көптеген зерттеулер жүргізген. Шөптер, та-

тымдықтар және де теңіз өнімдерімен байы-

тылған дәмдеуіш рецептуралары әзірленген 

(Ethmalosafimbriata немесе Capriusgariepinus, 

зімбір,  немесе сарымсақ, пияз, моринга, кре-

веткалар, тұз және базилик). Зерттеу бары-

сында осы компоненттерді қосқан кезде дайын 

өнім құрамындаы ақуыз, май және кальцийдің 

жоғарылағаны бекітілген [7].  

Сонымен қатар, дәмдеуіш құрамына 

балықтан алынған табиғи ұнтақ қосу арқылы 

өнімнің тағамдық құндылығын жоғарылату 

жүргізілуде. [8].  

Отандық ғалымдарымыз да өнген жүгері, 

амарант негізінде алынан көп компонентті дәм-

деуіштерді әзірлеген. Нәтижесінде дайын өнім-

нің антиоксиданттық құрамы жоғарылаған [9].  

Құрамына төрт өнген дақыл (жүгері, но-

қат, соя, жасымық) қосып жасаған дәмдеуіште 

жасалған. Бұл дәмдеуішке тірі сүт қышқылды 

бактериялар енгізу арқылы ағзаның ішек 

құрылысының жұмысын жақсартуды қам-

тамасыз етеді [10].  

Дәмдеуіштер құрамында өнген дәндерді 

қолдану жоғары тағамдық және биологиялық 

құндылықтағы өнім алуға мүмкіндік береді.  

Қазіргі уақытта ғылым жаңа функ-

ционалды ингредиенттерді табуға зейін қоюда, 

мұндай ізденіс денсаулыққа пайдалы инно-

вациялық тағам өнімдерін дайындауа мүмкіндік 

береді. Соны жылдары функционалды тағам 

өнімдері, фармацевтика, косметология нарық-

тарында қарқынды қолдану мақсатында, дән-

дердің тағамдық құндылығын жоғарылату үшін, 

дәндердің өскінін өсіру жасыл инженерияның 

перпективті стратегиясы ретінде қарасты-

рылуда. Тағам өндірісінде өнген дәндер негізінде 

дайындалған өнімдер көп шығарылуда [10]. 

Өнген дән - бұл құрамында А, С, В1, В2, 

В6, РР дәрумендері, сондай-ақ тағамдық тал-

шықтары бар пайдалы, жеңіл сіңетін өнім. 

Өскінін өсіру кезінде В тобының кейбір дәру-

мендерінің (мысалы, В, В2 және РР витамин-

дерінің - орта есеппен 1,5-2 есе), Е дәрумен-

дерінің мөлшері өседі, және қарапайым дән-

дерде жоқ С дәрумені өскіндерде пайда бола-

ды. Дәндердің өскіні өсіру кезінде, кальций, 

магний, мырыш және басқа минералды 

элементтердің сіңуіне жол бермейтін фитаттар 

жойыла бастайды. Сондай-ақ, өнген дәндерде 

қант пен талшық көп болып келеді [11].  

Қарақұмық дәндерінің өскіні өсіру про-

цесінде флавоноидтар, рутин, кверцитин және 

аскорбин қышқылының мөлшері артады және 

астық құрамындағы (көмірсулар, майлар мен 

ақуыздар) құрылымы қарапайым және адам ағ-

засына оңай сіңетін органикалық компонент-

терге ыдырауға ықпал ететін ферменттердің 

белсенділігі артады. Өнген дәндердің тағы бір 

маңызды мәні - бұл антиоксиданттық қасиет-

тері. Қарақұмық қандағы холестерин деңгейіне 
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жауап береді, қан тамырларын тазартуға көмек-

теседі, организмнен токсиндерді шығарады жә-

не қан ұйығыштарының пайда болу қаупін азай-

тады. Сонымен қатар, темірдің жоғары концен-

трациясы қандағы гемоглобиннің көбеюіне 

ықпал етеді [11].  

Өсірілген дәндерді пайдалану өнімнің 

ассортиментін әртараптандыруға, өнімдерге 

ерекше дәм беруге және ең бастысы ауру-

лардың алдын алуда маңызды рөл атқаратын 

биологиялық белсенді заттармен байытылған 

өнімдер жасауға мүмкіндік береді. Сондықтан 

өскіні өскен қарақұмық дәнін қолдана отырып, 

дәмдеуіштің жаңа түрі жасалды. Жаңа дәм-

деуіштерді әзірлеу кезінде негізгі компонент 

ретінде «Богатырь» сұрыпының өскіні өсіріл-

ген қарақұмық дәні пайдаланылды. Дәмдеуіш-

тің қосымша шикізаттары ретінде мынадай 

фитокомпозициялар таңдалды: паприка, оре-

гано, насыбайүл, балдыркөк, аскөк, сарымсақ, 

асқабақ, сәбіз, зімбір, куркума, кориандр.  

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Зерттеу нысаны ретінде қарақұмықтың 

"Богатырь" сұрыпы болды. Жұмыста Вигмор 

Энн әдістемесі бойынша бидай дәндерін өнудің 

модификацияланған тәсілі пайдаланылды [12]. 

Дәмдеуітің тағамдық құндылығын 

анықтау стандартты зерттеу әдістеріне сәйкес 

жүргізілді: 

- майдың массалық үлесі - Сокслет 

әдісі бойынша анықталды; 

- көмірсулардың массалық үлесі – 

йодометриялық титрлеу арлықы анықталды; 

- ақуыздың массалық үлесі - Кьельдаль 

әдісі бойынша анықталды; 

- суда еритін витаминдердің массалық 

үлесі - "Капель 105 М" капиллярлық аймақтық 

электрофорез әдісімен анықталды [13]. 

- Е витаминінің массалық үлесі - Merck-

Hitachi (Merck, Дармштадт, Германия) жоғар-

ғы тиімділікті сұйықты хроматография қон-

дырғысында (HPLC) әдісімен майда анықтады. 

- талданатын өнімдердегі аминқышқыл-

дарының массалық үлесі "Капель 105 М" 

капиллярлық аймақтық электрофорез әдісімен 

анықталды. 

Өсірілген қарақұмық негізіндегі дәмде-

уіштердің жаңа түрінің антиоксиданттық бел-

сенділігі "ЦветЯуза-01-АА" құрылғысында 

ампериметриялық әдіспен анықталды. 

Дәмдеуіш Алматы технологиялық уни-

верситетінің «Тағам өнімдерінің қауіпсіздігі жә-

не сапасы» кафедрасының зертханалық жағ-

дайында жасалған. Дәннің өскінін өсіру үшін 

ыдысқа қарақұмық дәндерін салып, ағынды 

сумен жуамыз да, 2%-дық шайқурай қайнат-

пасына 10 минутқа салып қоямыз. Әрі қарай 

дәндерді мына пропорцияда таза суға салып 

қоямыз: қарақұмықтың бір бөлігіне судың үш 

бөлігін құямыз. Дәндерді 20° C температурада 8 

сағаттан аспайтын уақыт бойы бөктіреміз. 

Бойына су сіңірген қарақұмықты өскіні өсіру 

үшін ыдысқа жайып қоямыз, ауа жеткілікті 

кіріп тұру үшін және ыдыста жылыжай эффек-

тісі пайда болу үшін дәкемен бетін жабамыз. Әр 

12 сағат сайын 2%-дық шайқурай қайнатпа-

сымен 10 минутқа салып өңдейміз, артынан 

сумен шайып отырамыз. Қарақұмық дәндерін 

72 сағат өсіреміз. Өңделген дәндерді 40-45 ° C 

температурада шамамен 4 сағат кептіреміз. Кеп-

тіргеннен кейін кептірілген дәндерді бөлме тем-

пературасында 10 минут салқындатылады. Кеп-

тірілген дәнді, кептірілген көкөністер мен дәм-

деуіштерді үккіштен өткіземіз. Осыдан кейін, 

рецепт бойынша, кептірілген өнген дәндерді 

және барлық басқа ингредиенттерді араласты-

рамыз. Ұнтақталған, шашыраңқы, біртекті бі-

рінші тағамға арналған дәмдік дәмдеуіш ала-

мыз, салмағы 100 г дайын өнімді шыны банка-

ларда сақтаймыз. 

Нәтижелер және оларды талқылау 

Тағамдық құндылығы жоғары дәмдеуіш-

тердің ассортиментін кеңейту үшін, өнген 

қарақұмық негізіндегі дәмдеуіштердің жаңа 

түрі дайындалды. Жаңа өнімді жасау кезінде 

органолептикалық сапаны бағалау маңызды 

болып келеді. Бұл сыртқы түрі, дәмі, иісі, түсі 

және құрылымы сияқты өнімдердің органо-

лептикалық сипаттамалары тұтынушы үшін 

өте маңызды болып табылады, ешқандай физи-

калық және химиялық зерттеулерсіз өнім сапа-

сы туралы жалпы түсінік береді. Дәл осы көр-

сеткіштер тұтынушыға психологиялық әсер 

етеді, нәтижесінде ол өз таңдауын осы өнімге 

қалдырады [60]. Алдымен органолептикалық 

бағалау жүргізу үшін дәмдеуіштердің  жаңа 

түрлерінің сапасын органолептикалық бағалау-

дың балдық шкаласы әзірленді (1 - кесте). 
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Кесте 1 – Өскіні өскен қарақұмық негізіндегі дәмдеуіштердің органолептикалық көрсеткіштерінің 5- 

балдық шкаласы 
 

Бал-

дық 

баға 

Коэф- 

фи-

циент 

Көрсеткіш 

1 2 3 

  Сыртқы түрі 

5 

0,15 

Шашыраңқы, біртекті, ұнтақ тәрізді, бөгде қоспаларсыз 

4 Шашыраңқы, кішкене біртексіздеу, ұнтақ тәрізді, бөгде қоспаларсыз 

3 Шашыраңқы, кішкене біртексіздеу, кішкене түйіндердің болуы, бөгде қоспаларсыз 

2 Шашыраңқы емес, біртексіз, түйіндердің болуы, бөгде қоспалардың болуы 

1 Шашыраңқы емес, біртексіз, жабысқақ, бөгде қоспалардың болуы 

  Түсі 

5 

0,15 

Ашық қызғылт-сарыдан қою қызғылт-сарыға дейін 

4 Қызғылт-сарыдан қою қызғылт-сарыға дейін 

3 Қою қызғылт-сарыдан ашық қоңырға дейін 

2 Ашық қоңырдан қою қоңырға дейін 

1 Қою қоңыр, қара дақтардың болуы 

  Дәмі 

5 

0,3 

Дәмі татымды қоспаның рецептуралық құрамына тән. Әлсіз тәтті/ әлсіз татымды/ 

әлсіз күйдіргіш/әлсіз күкіртті/ сергіткіш, әлсіз ағашты, көк шөпті, әлсіз өткір, әлсіз 

ауыз қуыратын, әлсіз ащылау, үйлесімді, флейвор, бөгде дәмсіз 

4 Тәттілеу және әлсіз күйдіргіш, бөгде дәмсіз, жеңіл қышқыл дәм сезіледі, ағашты, 

ащылау 

3 Әлсіз күйдіргіш, бөгде дәмсіз, ауыз қуыратын, өткір, күкіртті, қышқылды, тәтті 

дәмнің сезілуі 

2 Ашып кеткен және күйдіргіш., бөгде дәм сезіледі, жағымсыз, ащы. 

1 Ашып кеткен, қышқыл, жағымсыз бөгде дәмнің болуы 

  Хош иісі 

5 

0,2 

Хош иісі татымдақтарғы, көк шөптерге тән, бөгде иіссіз, татымды, әлсіз тәтті, 

сергіткіш, әлсіз ағашты, көк шөпті, әлсіз өткір, әлсіз ауыз қуыратын, әлсіз ащылау, 

үйлесімді, флейвор. 

4 Хош иісі тәттілеу, татымды, жеңіл қышқыл иіс сезіледі, бөгде иіссіз, ауыз қуыратын, 

өткірлеу, ащылау 

3 Хош иісі қышқылдау.Бөгде иістің болуы, ащылау, өткір 

2 Хош иісі татымдықтарға тән емес, бөгде иістің болуы 

1 Хош иісі татымдықтарға тән емес, жағымсыз, бөгде иістің болуы 
 

Әзірленген балдық шкала негізінде 

Одесса тағамдар технологияларының ұлттық 

академиясында (Украина) дегустациялық ко-

миссия мүшелері өскіні өскен қарақұмық негі-

зіндегі дәмдеуіштің жаңа түріне дегустация 

жүргізді (Қосымша Б). Дегустацияға дәмде-

уіштің төрт үлгісі ұсынылды: №1 үлгі: 20% 

өскіні өскен қарақұмық қосылған; №2 үлгі: 30% 

өскіні өскен қарақұмық қосылған; №3 үлгі: 40% 

өскіні өскен қарақұмық қосылған; №4 үлгі: 50% 

өскіні өскен қарақұмық қосылған. 

Өскіні өскен қарақұмық негізінде дәм-

деуіштер дегустациясын ГОСТ 28875-90 «Дәм-

деуіштер. Органолептикалық көрсеткіштерді 

анықтау үшін қабылдау және талдау әдістері» 

бойынша жүргізілді. Әдіс органолептикалық 

көрсеткіштерін анықтау үшін сыртқы түрін 

(формасы, түсі), иісін, дәмдеуіштердің дәмін 

бағалаудан тұрады. Нәтижесінде, дегустация-

лық комиссияның мүшелерімен органолеп-

тикалық көрсеткіштері бойынша ең жақсы деп 

сипатталған №2 үлгі таңдалды. 

30% өскіні өскен қарақұмық қосылған 

дәмдеуіштердің химиялық құрамы мен сапасы-

ның негізгі көрсеткіштері 2-кестеде келтіріл-

ген. Ол үшін зертханалық жағдайда дәмдеуіш-

тердің жаңа түрінің тәжірибелік үлгілері жа-

салды, рецепт бойынша барлық таңдалған ин-

гредиенттерге 30% кептірілген қарақұмық қо-

сылды. Дайындалған дәмдеуіш үлгілері шыны 

ыдыстарға салынып, химиялық құрамы, қауіп-

сіздік көрсеткіштері және микробиологиялық 

көрсеткіштері бойынша анықталды (2-кесте). 
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Кесте 2 – Үлгілердің химиялық құрамы және тағамдық құндылығы, мг (%) 100 г өнімге 
 

Көрсеткіштер 

Galina Blanka – «15 

трав и специй» 

дәмдеуіші 

30 % өнген қарақұмық 

қосылған «Богатырь» 

дәмдеуіші 

1 2 3 

Ақуыздың массалық үлесі, % 9,5±0,2 5,37±0,1 

Көмірсудың массалық үлесі, % 32±0,3 2,53±0,2 

Майдың массалық үлесі, % 2,5±0,45 44,62±0,49 

Ылғалдықтың массалық үлесі, % - 8,93±0,06 

Күлділіктің массалық үлесі, % - 5,04±0,06 

Тағамдық талшықтар, % - 15,58±0,17 

Энергетикалық құндылығы, ккал 190±6,05 433,18±5,61 

Дәрумендер, мг 

Аскорбин қышқылы (С) - 319,5±108,63 

Тиамин (В1) - 0,506±0,101 

Рибофлавин (В2) 0,083±0,035 0,649±0,273 

Ниацин (В3) 0,93±0,19 7,643±1,52 

Пантотен қышқылы (В5) 0,11±0,02 1,460±0,263 

Пиридоксин (В6) 0,068±0,014 1,212±0,242 

Фолий қышқылы (В9) - 0,124±0,025 

Ретинол (А) - 0,93±0,12 

Токоферол (Е) 4,96±0,07 5,2±0,10 

Минералды заттар, мг 

Темір (Fe) 

Магний (Mg) 

Kалий (К) 

Фосфор (P) 

Кальций (Ca) 

Кремний () 

- 

80,97±11,03 

188,07±30,01 

- 

- 

1,4±0,03 

23,22±0,46 

712,9±10,69 

1868,45±28,03 

329,75±4,95 

403,55±6,05 

1,5±0,05 

Ауыстырылмайтын аминқышқы-

лы, мг 
  

Валин - 0,88 

Изолейцин - 0,44 

Лейцин - 0,44 

Лизин - 0,22 

Метионин - 0,12 

Треонин - 0,57 

Фенилаланин - 0,38 

Ауыстырылатын аминқышқы-

лы,мг 
  

Аланин - 1,61 

Аргинин - 1,05 

Гистидин - 0,25 

Пролин - 0,96 

Серин - 0,58 

Тирозин - 0,30 

 

2- кестеде «Богатырь» дәмдеуіші мен 

Galina Blanka – «15 трав и специй» дәм-

деуіштеріне химиялық талдау жүргізілді. Екі 

дәмдеуішті салыстырғанда «Богатырь» дәм-

деуішінің дәрумендерінің, минералды затта-

рының жоғары екені анықталды, нәтиже-

сінде дәрумендерін салыстырғанда В2 және 

В3 8 есе, В5 13 есе, В6 18 есе жоғары, ал 

минералды элементтерінің ішінде калий 10 

есе, магний 9 есе жоғары екені көрсетілген.  

«Богатырь» дәмдеуіші мен бақылау 

үлгісінің антиоксиданттық белсенділі 1-

суретте көрсетілген. Өнген қарақұмық қо-

сылған үлгінің антиоксиданттық белсенділігі 

бақылау үлгінің нәтижелеріне қарағанда 50% 

жоғары болып тұр.  
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0 50 100 150 200 250 300 350 400 450

Бақылау

30%

Бақылау 30%

Антиоксиданттық 
белсенділігі
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1-сурет - «Богатырь» дәмдеуіші мен бақылау үлгісінің антиоксиданттық белсенділі 

 

1-суретте сыналатын үлгілердің анти-

оксиданттық белсенділігінің нәтижелері көр-

сетілген. Талдау нәтижелері көрсеткендей, 

бақылау үлгісімен салыстырғанда дәмде-

уіштерді өнген қарақұмықпен байыту арқы-

лы антиоксиданттық белсенділікті арттыра-

тынын байқауға болады. 30% өсірілген қара-

құмық қосылған дәмдеуіштердің антиокси-

данттық белсенділігі бақылау үлгісімен са-

лыстырғанда 25% - ға жоғары, бұл сәйке-

сінше 259,09 және 383,72 мг/100 г құрайды. 

Алынған талдау нәтижелері әдеби деректерге 

сәйкес келеді. Бұл өсірілген қарақұмықтың 

антиоксиданттық белсенділігі жоғары екенін 

көрсетеді. 

Қорытынды 

Қорыта келгенде, өнген қарақұмық 

негізіндегі дәмдеуіштің жаңа түрінің рецеп-

турасы әзірленді. Жаңа өнімнің сапасын 

органолептикалық бағалаудың балдық шка-

ласы жасалды. Жаңа өнімнің тағамдық құн-

дылығының, биохимиялық құрамының, ан-

тиоксидантты белсенділігінің зерттеу жүргі-

зілді. 30% өнген қарақұмық қосылған дәм-

деуіш құрамындағы ақуыз, дәрумендер, мик-

ро және макроэлементтердің жоғарылауымен 

сипатталды, сондай - ақ дәмдеуіш құрамына 

өнген қарақұмық дәнінің қосылуы бақылау 

үлгісімен салыстырғанда дайын өнімнің 

антиоксиданттық белсенділігін 25% - ға 

арттыруға мүмкіндік бергені анықталды, бұл 

сәйкесінше 259,09 және 383,72 мг/100 г 

құрайды. 
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This article presents microbiological study of canned vegetable snacks replaced with various cere-

als.Currently both abroad and in our country, regulatory documents and recommendations on ensuring quality 

and safety of foodsare actively developed. The quality reduction and food spoilage may be related to biochemical 

(fermentative) processes inherent to products themselves. As another important factor, influencing on this can 

be microbiological contaminants.Miroorganisms constantly contaminates on surface of technological 
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equipments, vegetables raw material and as a result they end up in canned food. Canned vegetable snacks are 

ready meals, made from vegetables processedin various ways, that can be usedcold and heated. The main pur-

pose is studying microbiological indicators of canned vegetable snacks. According to the results of the study, 

some types of microorganisms were found in the samples. 
 

Key words: canned vegetables, buckwheat, millet, cereals, HACCP, critical points (KKT). 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ БЕЗОПАСНЫХ СПОСОБОВ ПРОИЗВОДСТВА ОВОЩНЫХ 

ЗАКУСОЧНЫХ КОНСЕРВОВ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ ЗЕРНОВЫХ КУЛЬТУР 
 

1Л.К.СЕНГИРБЕКОВА*, 1Л.С.СЫЗДЫҚОВА, 2А.Н.ПЕТРОВ  
 

(1«Алматинский технологический университет», 050012, г.Алматы, ул. Толе би, 100  
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Московская область, Ленинский район, г. Видное, ул. Школьная, д. 78) 

Электронная почта автора корреспандента: laila.ss@mail.ru* 
 

В данной статье представлены микробиологические исследование овощных закусочных консер-

вов с различными крупами. В настоящее время, как за рубежом, так и в нашей стране, активно разра-

батываются нормативные документы и рекомендации по обеспечению качества и безопасности пи-

щевых продуктов. Снижение качества и порча пищевых продуктов может быть вызваны биохимиче-

скими (ферментативными) процессами, свойственными самим продуктам. Другим важным факто-

ром, влияющим на это, являются микробные контаминанты. Микроорганизмы постоянно контами-

нируют с поверхностью технологического оборудования, овощного сырья и, в конечном счете, попа-

дают в консервы. Овощные закусочные консервы – готовые блюда, приготовленные из овощей, обрабо-

танных различными способами, которые можно использовать в холодном или нагретом состоянии. 

Основной задачей является изучение микробиологических показателей овощных закусочных консервов. 

По результатам исследования в образцах были обнаружены некоторые виды микроорганизмов. 

 

Ключевые слова: овощные закусочные консервы, гречка, пшено, крупа, ХАССП, 

критические точки (ККТ). 

 

ДӘНДІ ДАҚЫЛДАР ҚОЛДАНЫЛҒАН КӨКӨНІС ДӘМТАҒАМ КОНСЕРВІЛЕРІ 

ӨНДІРІСІНІҢ ҚАУІПСІЗ ТӘСІЛДЕРІН ЗЕРТТЕУ 
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Берілген мақалада әр түрлі жармамен алмастырылған көкөніс консервілерінің микробиоло-

гиялық зерттеулері көрсетілген. Қазіргі уақытта шетелде де, біздің елде де тамақ өнімдерінің сапасы 

мен қауіпсіздігін қамтамасыз ету үшін нормативтік құжаттар мен ұсыныстар белсенді түрде әзір-

ленуде. Азық-түлік өнімдерінің сапасы мен бүлінуінің төмендеуіне биохимиялық (ферментативті) 

процестер әсер етуі мүмкін. Бұған әсер ететін тағы бір маңызды фактор - микробты ластаушы 

заттар. Микроорганизмдер технологиялық жабдықтардың беті, өсімдік шикізаты арқылы дайын 

консервілерге де түседі. Көкөніс дәмтағам консервілері – суықтай немесе қыздырылған күйде қолдануға 

болатын, әртүрлі әдіспен аспаздық өңделген көкөністерден дайындалған дайын тағамдар. Басты 

міндет көкөніс дәмтағам консервілерінің микробиологиялық көрсеткішін зерттеу болып табылады. 

Зерттеу нәтижесі бойынша алынған үлгілердің құрамында кейбір микроорганизмдер кездесті.  
 

Негізгі сөздер: көкөніс дәмтағам консервілері, қарақұмық, тары, жармалар, ХАССП, 

сыни бақылау нүктелері (ККТ). 
 

Introduction 

In recent years, the problem of food quality 

and safety, including their ecological cleanness, has 

taken a special place in our country. This is primari-

ly caused by an increasing number of adverse an-

thropogenic factors and their impact on the envi-
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ronment,agricultural crops and productive animals. 

Food quality is usually understood as a set of prop-

erties that provide a person's physiological needs for 

food and taste substances, as well as specific organ-

oleptic characteristics of various products. 

Miroorganisms constantly contaminates on 

surface of technological equipments, vegetables raw 

material and as a result they end up in canned food. 

In case of violation of temperature and hu-

midity conditions and storage periods of canned 

meat, microorganisms through the activity of their 

own proteolytic enzymes can also noticeably 

change the quality characteristics of canned vege-

table snacks, which may in this case become dan-

gerous for the health of the consumer [1]. 

Currentlyboth abroad and in our country, 

regulatory documents and recommendations on 

ensuring quality and safety of foodare actively 

developed.At the international level, the НАССР 

concept received greatest recognition and dissemi-

nation, which became the main model of food 

quality and safety managementin many countries. 

HACCP is a conceptually simple system by which 

enterprises that produce canned food can identify 

and assess risks that affect the safety of their food 

products, and implement technological control 

mechanisms necessary to prevent or contain risks 

within acceptable limits, monitor the functioning 

of control mechanisms and keep current records. 

Currently, HACCP is the most effective system 

which guarantees the maximum safety of food 

delivered to consumers on a national scale [2]. 

A critical zone in the canning industry is a 

defined or restricted space in which the product 

and the surfaces contacting with it are exposed 

to the environment and are at risk of contamina-

tion. The HACCP procedure for identifying crit-

ical control points (CCP) serves the purpose of 

preventing the influence of these hazards during 

production. They are understood as the moment, 

stage or operation at which the application of 

control mechanisms is possible in order to pre-

vent, eliminate or reduce to an acceptable level 

of risks fraught with food contamination. 

The following 5 critical points should be 

recognized as the most rational: 

1. Input control of raw materials upon re-

ceipt of production; 

2. Control of temperature conditions in 

industrial premises; 

3. Monitoring of technological operations in 

the manufacture of canned food before sterilization; 

4. Control of sterilization modes; 

5. Control of the modes of storage of 

products after sterilization. 

In determining normative indicators in con-

trol critical points (CCP) of the HACCP system, it 

is necessary to adhere to the requirements of current 

normative documents (San-PiN, standards).[8] 

Canned vegetable snacks are ready meals of 

high demand, consisting of a mixture of fried in 

vegetable oil and blanched vegetables and charac-

terized by high nutrition and good taste. The study 

of the quality and consumer properties of canned 

vegetable snacks sold in retail chains is very im-

portant for research at this moment, due to the 

growing demand for these products. 

Microorganisms in the production of 

canned vegetable snacks fall into a jar with the 

main raw material, root vegetables, root greens, 

tomato paste, salt, sugar, spices. A significant role 

in the contamination of canned food with micro-

organisms is played by contaminated equipment, 

pipelines, workwear, the use of manual processes 

in the processing of raw materials, poor prepara-

tion of containers, pans for raw materials, 

etc.Vegetable raw materials delivered to the plant, 

especially root crops, are heavily contaminated 

with various microflora. Lactic acid bacteria, mold 

fungi, and putrid bacteria are found in large quan-

tities. There are always bacteria of the group Esch-

erichia coli (Coli aerogenes) and butyric acid [3]. 

Mostmicrobes inside canned food do not de-

velop and do not cause spoilage of the product, as 

they are oppressed by the action of high tempera-

ture during sterilization, lack of air, and in some 

cases, the acidic reaction of the contents.However, 

some of them (more often spore anaerobes) gradu-

ally begin to show vital activity during storage. As a 

result, they form gases that inflate the jar. Such 

spoilage is called biological puffer.Blowed canned 

food is not subject to use, as it can cause severe poi-

soning. Sometimes spoilage of canned food occurs 

in connection with the so-called flat-sour spoil-

age.This defect occurs when the residual anaerobic 

(spore) microflora develops, fermenting carbohy-

drates without the formation of gaseous products. In 

this regard, there is no blowing of the cans. Howev-

er, the contents are spoiled when opened, it has a 

sour-putrid smell, a liquefied consistency. 

Spoilage of canned food can be caused by 

yeast, mold and non-spore-forming bacteria. 

Yeast, mold and lactic acid bacteria can cause 

spoilage of canned food with a pH below 4.5. The 

development of yeast and lactic acid bacteria 

causes puffer as a result of the release of 

CO2.Mold is characterized by a need for oxygen 
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and this makes it difficult for them to develop in 

canned food, which is in a hermetically sealed 

container. The presence of spores of Byssochla-

mysfulva, Aspergillus malignus and some Penicil-

lium species in pasteurized products was found. 

When these microorganisms multiply, the 

product's marketable appearance changes, its taste 

and nutritional advantages decrease. Most mold 

fungi belong to saprophytes, but among them there 

are strains that have toxic properties. 

Another group of microorganisms that 

cause spoilage of sterilized canned food is spore-

forming bacteria. Usually, the vegetative cells of 

these bacteria are destroyed under the accepted 

sterilization regimes, and the spores of bacilli and 

Clostridium can remain alive, since they are one of 

the most resistant life forms of microorganisms. In 

terms of requirements for the temperature condi-

tions under which they develop, spore-forming 

bacteria are divided into mesophilic and thermo-

philic. Their spores differ in temperature re-

sistance. Spores of mesophilic spore-forming bac-

teria have different resistance to heat depending on 

the species that produces them. Some of them die 

at 100 °C in a few minutes, others survive at tem-

peratures above 100°C  and prolonged heating. 

The spoilage they cause in canned food is charac-

terized by certain features. 

When blanching, non-spore-forming mi-

croflora dies; part of the cells and spores are 

washed off with hot water. When roasting the 

main raw material at a temperature of 130-140 

°C and root crops at a temperature of 120-125 

°C all microorganisms die or the most heat-

resistant spores are preserved [4]. 

Materials and Research Methods  

Experimental research of safety indicators of 

canned vegetable snacks was conducted at the 

Institute "research Institute of food safety". Research 

on microbiological indicators was carried out 

according to the standard "GOST 30425-97". 

The objects of the study were: canned 

vegetable snacks with various cereals of different 

samples. In total, 6 samples of ready canned 

vegetable snacks with various cereals were 

examined during the work [5,6]. 

Therewere used traditional schemes of 

microbiological control in the production of 

canned vegetable snacks, set out in GOST, 

guidelines, instructions in the work. 

Sampling of canned vegetable snacks and 

preparing them for research 

In accordance with GOST 30425-97, 6 

cans of canned vegetables were taken for mi-

crobiological tests, which do not have any pack-

aging defects in appearance. Each sample 

(product unit) was labeled according to the con-

trolled lot code and numbered. 

Canned food that delivered to the labora-

tory was stored at room temperature for no more 

than 24 hours. When studying canned vegetable 

snacks with signs of spoilage during the devel-

opment of puffer phenomena, samples were 

stored in parallel at temperatures (37±1)°C and 

(20±1)°C. Preparation of canned vegetable 

snacks for microbiological study was carried out 

in accordance with GOST 30425-97. 

Determination of mesophilic and thermo-

philic Clostridium spores before sterilization 

The method is intended for the determination 

of mesophilic or thermophilic Clostridium spores. 

These studies were carried out with an increased 

number of КMAFAnM in canned food before steri-

lization, when the microbiological defect of ready 

canned food was detected by the defects of puffer, 

«flappers», a sign of microbiological damage of 

0.2%, during preventive control of the studied ma-

terial was kept in a water bath for a certain time 

after the established temperature: to determine the 

spores of thermophilic aerobic, facultative anaero-

bic and anaerobic microorganisms at a temperature 

of (95±1)°C inside a test tube with the product for 

20 minutes; for isolation of spores of mesophilic 

aerobic, facultative anaerobic and anaerobic micro-

organisms - at a temperature of (80±1)°C inside the 

test tube with the product for 20 min. 

Temperature control of crops of the ana-

lyzed product, confirmation of the presence of 

mesophilic anaerobic micro-organisms in them, 

and calculation of MPN was performed in ac-

cordance with GOST 10444.4-85. 

When determining thermophilic anaerobic 

microorganisms, temperature control of crops was 

performed according to GOST 10444.6-85. De-

termination of the number of spores of mesophilic 

or thermophilic aerobic and facultative anaerobic 

microorganisms was carried out by seeding in Pe-

tri dishes with canned food according to GOST 

10444.1-85, and thermostation according to GOST 

10444.1-85 and GOST 10444.5-85. 

Determination of yeast and mold fungi 

The method is based on seeding the studied 

product into nutrient media, determining whether 

the selected microorganisms belong to mold fungi 

and yeast by their characteristic growth on the nu-

trient media and by cell morphology. 

This method is used for: 
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— determination of compliance of micro-

biological indicators of quality of canned vege-

table snacks with the requirements of normative 

and technical documentation; 

— establishment of industrial sterility of 

canned food; 

— finding out the causes of defects in 

canned vegetable snacks; 

—determining the degree of mold infesta-

tion in the walls of cooler rooms; 

For analysis, at least (10±1) g of canned 

vegetable snacks were selected, homogenate and 

initial dilution were prepared. For this purpose, as 

well as for subsequent ten-fold dilutions, a saline 

solution was used. The Saburomedium was used 

in the work. Prepared dilutions from canned vege-

table snacks were sown in parallel in two Petri 

dishes and filled with a molten medium with a 

temperature no higher than (45±1)°C. In parallel, 

15-20 cm3 of Saburo medium was poured into a 

separate Petri dish to check for sterility. The crops 

were thermostated at a temperature of (24±1)°C 

for 5 days. After 3 days of thermostatting, a pre-

liminary accounting of characteristic colonies was 

performed. After 5 days, the final accounting of 

the results of crop temperature control was per-

formed. Yeast and mold colonies were separated 

visually.The growth of yeast on the Saburo medi-

um was accompanied by the formation of large 

convex, shiny, grayish-white colonies with a 

smooth surface and an even edge  

The growth of mold fungi in the agaric 

medium was accompanied by the formation of 

mycelium of various colors. 

If necessary, the separation of yeast and 

mold colonies was performed using microscopic 

examination. For this purpose, preparations were 

prepared from individual colonies using the 

crushed drop method. The results of microscopy 

are evaluated using the characteristics of yeast and 

mold fungi specified in GOST 10444.12-88 [7]. 

The amount of yeast and mold in 1 g of 

product (X) was calculated by formula: 

 

                                                                                                                              (1) 

 

∑N-where is the sum of all counted colo-

nies on Petri dishes in two consecutive ten-fold 

dilutions, provided that each Cup has grown 

from 15 to 150 colonies; 

n1 - number of Petri dishes, counted for 

less dilution;  

n2 - number of Petri dishes, counted for 

more;  

and n is the degree of a smaller dilution of 

the product.[2] 

Results and their Discussion 

The following table shows the microbio-

logical indicators of canned vegetable snack 

foods with various cereals (Table 1). 

 

Table 1. Microbiological indicators of canned vegetable snacks 

 
 

Samples 

Indicators 

Non-spore-forming microorganisms, including lactic acid 

and mold fungi, and yeast, in 1G (cm3) of the product 

Yeast Mold fungi Lactic acid 

Cannedvegetablesnacks 

№6 (90gbuckwheat) 

1 - - 

Canned vegetable snacks 

№5 (90gmillet) 

- 1 - 

Canned vegetable snacks 

№4(100gbuckwheat) 

1 - 1 

 

Canned vegetable snacks 

№3 (100gmillet) 

1 3 - 

Canned vegetable snacks 

№2 (110gbuckwheat) 

3 1 1 

Canned vegetable snacks 

№1 (110gmillet) 

1 4 - 
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The figure shows the microbiological indicators of canned vegetable snacks with various cereals(Figure 1). 
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Figure 1. Microbiological indicator of canned vegetable snacks with the addition of cereals 
 

Non-spore-forming microorganisms were 

found in all samples, including lactic acid microorgan-

isms, mold fungi and yeast. This can be caused by 

many factors. In the future, we need to use effective 

methods of reducing the level of microorganisms. 

Conclusions 

This article determined microbiological 

indicators of canned vegetable snacks.According to 

the results of the study, non-spore-forming micro-

organisms were found in the samples. Microorgan-

isms that retain their viability during heat treatment, 

i.e. during the sterilization of canned food, are 

commonly referred to as residual microflora. The 

cause of microbiological damage of canned vegeta-

ble snacks is the presence of heat-resistant spore-

forming microorganisms in the raw materials and 

equipment surfaces, or a direct violation of the tem-

perature and time parameters of filling and steriliza-

tion of products. The definition of CCP in the can-

ning industry will allow us to effectively manage 

critical processes, ensuring the production of high-

quality and safe products. The production of high-

quality canned products with a minimum content of 

microorganisms that can preserve their original 

properties for a long time remains the most im-

portant task for the canning industry. 
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ҚЫШҚЫЛДАНҒАН КӨКӨНІС ШЫРЫНДАРЫНЫҢ ТАҒАМДЫҚ ЖӘНЕ 

БИОЛОГИЯЛЫҚ ҚҰНДЫЛЫҒЫН ЗЕРТТЕУ 
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Мақалада көкөніс шырындарының органолептикалық және физикалық-химиялық сапа көрсет-

кіштерін қалыптастыруда органикалық қышқылдарды пайдалану мүмкіндігі, рұқсат етілген органи-

калық қышқылдарды пайдалана отырып көкөніс шырындарының рецептуралары мен техноло-

гияларын әзірлеу, жаңа көкөніс шырындарының органолептикалық көрсеткіштері, тағамдық және 

биологиялық құндылығын зерттеу нәтижелері қарастырылған. Ең жиі өндірілетін төмен қышқылды 

көкөніс шырындарының (асқабақ, қияр, сәбіз), сондай-ақ биологиялық құндылығы жоғары жаңа 

купаждалған көкөніс шырындарының сипаттамалары зерттелген. Жұмыс нәтижелері: қышқыл-

дандырылған көкөніс шырындары мен олардың негізіндегі купаждардың рецептуралары мен техно-

логиясы әзірленді. Органолептикалық және физикалық-химиялық көрсеткіштер бойынша асқабақ-

тан, қиярдан, сәбізден жасалған аз қышқылды көкөніс шырындары және олардың негізіндегі купаж-

далған шырындардың тағамдық және биологиялық құндылығы зерттелді. Жұмыстың өзектілігі: 

қышқыл емес көкөніс шырындары мен сусын-купаждардың ассортиментін қышқылдандырғыштар 

ретінде рұқсат етілген органикалық қышқылдарды пайдалана отырып кеңейту және оларды еидәмдік 

және профилактикалық сусын ретінде пайдалану. 
 

Негізгі сөздер: көкөніс шырыны, купаждалған шырын, тағамдық қышқылдар, лимон 

қышқылы, фосфор қышқылы. 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ПИЩЕВОЙ И БИОЛОГИЧЕСКОЙ ЦЕННОСТИ  

КИСЛЫХ ОВОЩНЫХ СОКОВ 
 

1Л.С.СЫЗДЫКОВА*, 1Н.Е.ЗАРИЦКАЯ, 1Қ.М.АБДИЕВА, 1М.О.КОЖАХИЕВА 
 

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

г. Алматы, ул. Толе би, 100)  

Электронная почта автора-корреспондента: laila.ss@mail.ru* 
 

В статье рассмотрена возможность использования органических кислот при формировании 

органолептических и физико-химических показателей качества овощных соков, разработка рецептур 

и технологий овощных соков с использованием разрешенных органических кислот, органолептические 

показатели свежих овощных соков, результаты исследования пищевой и биологической ценности. 

Изучены характеристики наиболее часто производимых овощных соков с низкой кислотностью 

(тыква, огурец, морковь), а также свежих купажированных овощных соков с высокой биологической 

ценностью. Результаты работы: разработаны рецептуры и технология подкисленных овощных соков 

и купажей на их основе. Исследована пищевая и биологическая ценность слабокислых овощных соков 

из тыквы, огурца, моркови и купажных соков на их основе по органолептическим и физико-

химическим показателям. Актуальность работы: расширение ассортимента некислых овощных 

mailto:laila.ss@mail.ru
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соков и напитков-купажей с использованием органических кислот, разрешенных в качестве подкисли-

телей, и их использование в качестве диетических и профилактических напитков. 
 

Ключевые слова: овощной сок, купажированный сок, пищевые кислоты, лимонная 

кислота, фосфорная кислота. 
 

INVESTIGATION OF THE NUTRITIONAL AND BIOLOGICAL VALUE OF SOUR 

VEGETABLE JUICES 
 

1L.S. SYZDYKOVA*, 1N.E. ZARITSKAYA, 1K.M. ABDIYEVA, 1M.O. KOZHAKHIEVA 
 

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

Corresponding author e-mail: laila.ss@mail.ru* 
 

The article considers the possibility of using organic acids in the formation of organoleptic and physico-

chemical quality indicators of vegetable juices, the development of recipes and technologies of vegetable juices 

using permitted organic acids, organoleptic indicators of fresh vegetable juices, the results of a study of nutri-

tional and biological value. The characteristics of the most commonly produced vegetable juices with low acidity 

(pumpkin, cucumber, carrot), as well as freshly blended vegetable juices with high biological value were studied. 

Results of the work: formulations and technology of acidified vegetable juices and blends based on them have 

been developed. The nutritional and biological value of slightly acidic vegetable juices from pumpkin, cucumber, 

carrot and blended juices based on them has been studied according to organoleptic and physicochemical indi-

cators. Relevance of the work: expanding the range of non-acidic vegetable juices and blended drinks using or-

ganic acids allowed as acidifiers, and their use as dietary and preventive drinks. 

 

Key words: vegetable juice, blended juice, food acids, citric acid, phosphoric acid. 

 

Кіріспе 

Тұтынушылардың барлық контингенті 

үшін қолданылатын тағамдық өнімнің оңтайлы 

нысаны шырындар мен сусындар болып 

табылады, олардың биологиялық құндылығы 

денсаулық сақтау органдары рұқсат еткен 

тиісті тағамдық қоспаларды енгізу арқылы 

немесе өңдеу кезінде дайын өнімде шикізат-

тың табиғи қасиеттерін барынша сақтау жолы-

мен қамтамасыз етілуі мүмкін. 

Табиғи көкөніс, жеміс және жидек шы-

рындарында адам ағзасына қажетті барлық 

витаминдер мен қоректік заттар бар, сондық-

тан олар иммунитетті көтеру және әртүрлі 

аурулардың алдын алудың жақсы құралы бо-

лып табылады. Шырындармен бірге ағзаға 

түсетін витаминдердің арқасында адам ағзасы 

вирустар мен инфекцияларға аз сезімтал, 

стрестік жағдайлар мен қарқынды физикалық 

жүктемелерге неғұрлым төзімді болады, онда 

барлық алмасу процестері қалыпқа келтіріледі. 

Органикалық қышқылдардың болуына 

байланысты балғын көкөніс, жеміс және жидек 

шырындары асқазан-ішек жолдарының ауру-

ларынан және зат алмасуының бұзылуынан 

зардап шегетін адамдардың рационында 

таптырмайтын тағам болып табылады.  

Витаминдер мен органикалық қыш-

қылдардан басқа жаңа сығылған (балғын) 

шырындарда минералды заттар (калий, каль-

ций, темір, мыс, магний, фосфор, марганец, 

молибден, бор, йод және т.б.) және олардың 

тұздары бар. Табиғи шырындарда келіп 

түсетін тамақтың қорытылуына және одан 

бөлінген қоректік элементтердің сіңірілуіне 

ықпал ететін күрделі заттар — клетчаткалар, 

пектиндер және энзимдер көп болады. 

Көптеген адамдар көкөніс шырынын 

назарсыз қалдыра отырып, тек жеміс шы-

рындарын ішуді қалайды. Алайда жеміс және 

жидек шырындары ағзаны тазартады, ал 

көкөніс шырындары оны қалпына келтіреді 

деп саналады. 

Сонымен қатар, көкөніс шырындары-

ның барлық түрлері төмен калориялығымен 

қатар көптеген витаминдер, минералды, пек-

тинді, бояғыш, хош иісті және басқа да 

биологиялық белсенді заттар бар, бұл оларды 

профилактикалық қасиеттерінің жеткілікті 

кең спектрі бар функционалды өнімдерге 

жатқызуға мүмкіндік береді.  

Олардың биологиялық құндылығын ана-

ғұрлым толық сақтау үшін шикізат пен жар-

тылай фабрикаттарды өңдеудің жұмсартылған 

режимдерін қолданған жөн. Алайда көкөніс 

шырындарының қышқылдығы төмен болуы-

ның салдарынан олардың микробиологиялық 

тұрақтылығын қамтамасыз ету үшін өндірісте 
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"қатаң" стерилдеу режимдері қолданылады, бұл 

витаминдер мен басқа да бағалы биологиялық 

белсенді заттардың жоғалуына әкеп соғады. 

Мұндай кемшіліктер рұқсат етілген қышқыл-

дармен қышқылданған, органолептикалық си-

паттамалары жақсартылған және шикізаттың 

пайдалы заттары барынша сақталған шырын-

дарда болмайды. Өйткені ондай шырындар 

үшін жылулық өңдеудің «жұмсартылған» ре-

жимдері қолданылуы мүмкін (олардың қыш-

қылдығы әдеттегі шырындарға қарағанда ана-

ғұрлым жоғары). Сондықтан ағзаға пайдалы 

қышқылданған көкөніс шырындарының ассор-

тиментін кеңейту және технологиясын же-

тілдіру орынды. 

Жемістерде қышқылдардың болуы же-

міс және көкөніс шырындарын салыстырмалы 

төмен температурада жылулық стерилдеуге 

мүмкіндік береді. Жемістерде кездесетін қыш-

қылдар шырындардағы микрофлораның даму-

ын тежейді және олардың бұзылуын болдыр-

майды. Бұл қышқылдардың бактерицидтік 

әсері дәлелденген - олар аздаған уақыт ішінде 

көптеген микроорганизмдерді жоя алады. 

Зерттеудің жаңалығы – лимон, фосфор 

қышқылдарын пайдалана отырып, қышқыл-

данған көкөніс шырындардың ассортиментін 

кеңейту және оларды өндіру технологиясын 

әзірлеуболып табылады.  Бұл ретте отандық 

өнеркәсіп үшін көкөніс шикізатының дәс-

түрлі түрлері(асқабақ, сәбіз, қияр)  зерттелді 

және шырын алу үшін пайдаланылды. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Купаждалған шырын алу үшін біз құра-

мы витаминдер мен минералды және бояғыш 

заттарға бай бірқатар көкөністерден алынған 

шырындарды алдық. Олардың қасиеті мен 

химиялық құрамына тоқтала кетсек:  

Асқабақ шырыны - суықтан қорғау және 

семіздіктен арылудың тамаша құралы болып 

табылатын пайдасы зор, төмен калориялы 

өнім. Асқабақтың балғын шырыны пектин, 

темір, кальций, магний, калий қосылыстарға 

бай. Асқабақ шырынында В тобындағы 

витаминдері, С және Е витаминдері, β-каро-

тиннің мөлшері жоғары. Қызғылт сары көкө-

ністе магний мен калий қосылыстарының бо-

луы шырынды қолдану кезінде жүрек-қанта-

мыр ауруларының өту симптомдарын әлсіре-

теді. Оны тұрақты қолданғанда тіпті өткір 

созылмалы аурулар оңай өтеді. 

Қияр шырыны пайдалы заттардан тұра-

ды, атап айтқанда А, С, Е, РР, В, Н вита-

миндері, тартрон қышқылы, эфир майлары, 

күкірт, йод, темір, фосфор, кальций, кремний, 

магний, калий, натрий, хлор сияқты мине-

ралды заттарға бай. Қияр құрамында 95% 

дейін ерекше құрылымдалған су болады, ол 

барлық ағзаның, оның жүйелері мен орган-

дарының жұмысын оңтайландыруға қабілетті 

құнды емдәмдік сусын. 

Сәбіз шырыны- иммунитет пен өмір 

тонусын арттырады. Сәбіз - пайдалы вита-

миндердің, микро және макроэлементтердің 

нақты қоймасы, ал ондағы антиоксиданттар 

қатерлі ісіктердің пайда болуы мен дамуын 

алдын алуға қабілетті. Әсіресе күшті анти-

оксиданттық қасиеттерімен А витамині ерек-

шеленеді, ол біздің ағзамызға келіп түсетін 

каротинге айналады.  

Жуырдағы ғылыми зерттеулер сәбізде 

сарымсақ құрамына ұқсас фитонцидтер бар 

екенін көрсетті және олар микробтар мен 

вирустарды тиімді жоя алады.  

 
Кесте 1. Көкөніс шырындарының химиялық құрамы 

 

Шырын 

атауы 

Негізгі тағамдық заттардың құрамы, % және 

энергетикалық құндылығы, ккал / 100 г 

Су Көмірсу Ақуыз Май Ккал 

Асқабақ 85,4 4,1 0,5 0 48 

Қияр 95,0 4,1 0,8 0,1 14 

Сәбіз 84,6 4,2 1,1 0,1 28 

 

Келесі кестеде асқабақ, қияр, сәбіз шырындарының минералдық және витаминдік құрамы 

көрсетілген.  
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Кесте 2. Көкөніс шырындарының минералдық және витаминдік құрамы, мг/кг 
 

Шырын атауы Na К Са Mg Р Fe β-каротин В1 В2 РР С 

Асқабақ 2 104 13 7 12 0,2 0,7 0,02 0,02 0,02 1,2 

Қияр 8 141 23 14 42 0,6 0,06 0,03 0,04 0,3 10,0 

Сәбіз 26 130 19 7 26 0,6 1,60 0,01 0,02 0,16 3,0 
 

Осы шырындардан купаждалған шы-

рындарды әзірлеу кезінде, ең алдымен, орга-

нолептикалық көрсеткіштері, одан әрі көкө-

ніс шырындарының белсенді қышқылдылы-

ғы(рН) және олардың қышқылдануын жос-

парлау үшін жалпы (титрленетін) қышқыл-

дығы анықталды. 

 

Кесте 3. Зерттелетін көкөніс шырындарының қышқылдылығы 

 
№ Шырын 

атауы 

Қышқылдылығы 

жалпы(титрленетін), % белсенді (рН) 

1 Асқабақ 0,1 6,20 

2 Қияр 0,12 5,90 

3 Сәбіз 0,2 5,75 
 

Барлық алынған шырындар лимон жә-

не фосфор қышқылдарымен 1,5% - ға дейін 

қышқылданған. Мұндай қышқылдық тиісті 

өнеркәсіптік стерильділікке кепілдік бере 

отырып, оларды 100оС кезінде стерильдеуге 

мүмкіндік береді. 

Тамақ өнімдерін өндіру саласында бұл 

қышқылдар қышқылдықты реттегіш ретінде 

пайдаланылады, олар тамақ өнімдерінің тоты-

ғуын және түсінің жағымсыз өзгеруін болдыр-

майтын антиоксиданттар болып табылады. 

Қорытынды  

Алынған фосфор қышқылы қосылып 

қышқылданған жаңа көкөніс шырындары-

ның витаминдік құрамы зерттелді, яғни олар-

дың құрамындағы β-каротин мен С вита-

минінің анықталған мөлшері келесі кестеде 

(4) көрсетілген. 

 
Кесте 4. Қышқылданған көкөніс шырындарындағы β-каротин мен С витаминінің құрамы 

 

Шырын атауы β -каротиннің құрамы, мг/кг С витаминінің құрамы, мг/кг 

Асқабақ  шырыны 1,15±0,008 - 

Қияр шырыны 1,75±0,01 0,27±0,09 

Сәбіз шырыны 2,05±0,02 - 

 

Зерттеу нәтижесі бойынша фосфор 

қышқылымен қышқылданған асқабақ шыры-

нындағы β – каротиннің мөлшері бастапқы 

шырынға қарағанда шамамен 60%-ға, ал 

оның қышқылданған сәбіз шырынындағы 

мөлшері - 78%-ға жоғарылаған. 

Ал алынған купаждалған көкөніс шы-

рындарының құрамындағы β-каротин мен С 

витаминінің анықталған мөлшері келесі кес-

теде (5) берілген. 

 
Кесте 5. Қышқылданған көкөніс купаждарындағы β-каротин мен С витаминінің құрамы 

 

Купаждалған көкөніс шырын атауы β -каротиннің құрамы, мг/кг С витаминінің құрамы, мг/кг 

Асқабақ – сәбіз шырын 2:1 (лимон 

қышқылы) 

2,01±0,02 - 

Асқабақ – сәбіз шырын 2:1 (фосфор 

қышқылы ) 

2,02±0,02 - 

Қияр – сәбіз шырыны 2:1 (лимон 

қышқылы) 

1,75±0,01 0,15±0,09 

Қияр – сәбіз шырыны 2:1 (фосфор 

қышқылы ) 

1,72±0,01 0,13±0,09 
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Кестеге сәйкес лимон және фосфор 

қышқылдарымен қышқылданған көкөніс ку-

паждары витамин құрамымен байытылған. 

Алынған жаңа көкөніс шырындары мен 

купаждары емдәмдік және профилактикалық 

өнімдер ретінде емдәмдік тамақтануға 

жарамды деп қорытынды жасауға болады. 

Ұсынылған көкөніс шырындары мен ку-

паждары витаминге бай, β-каротин - «асқабақ 

– сәбіз шырындарында» айтарлықтай мөл-

шерде, ал С витамині тек «қияр – сәбіз шы-

рынында» кездеседі. 

Қорытынды 

Ғылыми – зерттеу жұмысын орындау 

барысында көкөніс шырындары мен олардың 

купаждарының сапасынқалыптастыруда орга-

никалық қышқылдардыпайдалану мүмкінді-

гіне зерттеу жүргізілді. 

1. Асқабақ көкөністерінің түрлері, хи-

миялық құрамы және технологиялық қасиет-

тері бойынша әдеби және патенттік шолу 

өткізілді. 

2. Асқабақ көкөністерінен шырын өн-

діру технологиясы зерттелді – асқабақ, қияр, 

сондай-ақ купаждалған шырын өндіру техно-

логиясы.  

3. Көкөніс шырындары мен сусындар 

сапасының органолептикалық және физика-

лық-химиялық көрсеткіштерін қалыптас-

тыруда органикалық қышқылдарды пайдала-

ну мүмкіндігіне зерттеу жүргізілді.  

4. Рұқсат етілген органикалық қыш-

қылдарды қолдану арқылы көкөніс шы-

рындары мен купаждардың рецептуралары 

мен технологиясы әзірленді. 

5. Жаңа көкөніс шырындары мен су-

сындардың (купаждардың) физикалық-хи-

миялық көрсеткіштерін, тағамдық және био-

логиялық құндылығын, олардың диеталық 

және алдын алу өнімдері ретінде пайдалану 

мүмкіндіктері мен функционалдық қасиет-

терін зерттеу жүргізілді. 
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The article presents the study results of the functionally enriched meat product from lamb and ostrich 

meat with a biologically active additive. The fat-soluble vitamin complex "aevit" encapsulated with the food oli-

gosaccharide β-cyclodextrin (E459) has been used as a functional ingredient. The use of poultry meat in the 

recipe allowed to obtain a product with high consumer properties. Based on the conducted experiments, a com-

parative characteristic of the physicochemical, energy, amino acid and organoleptic parameters of the obtained 

semi-smoked sausage products is given. 

 

Key words: cyclodextrin complexes, functional products, meat product, poultry meat, vita-

min complex. 
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Мақалада диеталық қоспасы бар қой еті мен түйеқұс етінен функционалды түрде байытылған 

ет өнімін зерттеу нәтижелері келтірілген. Функционалды ингредиент ретінде майда еритін "аевит" 

витаминінің тағамдық олигосахарид β-циклодекстринмен (Е459) қапталған кешені пайдаланылды. 

Рецептурада құс етін пайдалану жоғары тұтынушылық қасиеттері бар өнімді алуға мүмкіндік берді. 

Жүргізілген эксперименттер негізінде алынған жартылай ысталған шұжықтардың физика-химия-

лық, энергетикалық, амин қышқылдарының және органолептикалық көрсеткіштерінің салыстыр-

малы сипаттамасы қарастырылған. 
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В статье представлены результаты исследования функционально обогащенного мясного про-

дукта из мяса баранины и страуса с биологически активной добавкой. В качестве функционального 

ингредиента использован жирорастворимый витаминный комплекс «аевит», инкапсулированный 

пищевым олигосахаридом β-циклодекстрином (Е459). Использование в рецептуре мяса птицы 

позволило получить продукт с высокими потребительскими свойствами. На основе проведенных экс-

периментов дана сравнительная характеристика физико-химических, энергетических, аминокислот-

ных и органолептических показателей полученных полукопченых колбасных изделий.  

 

Ключевые слова: циклодекстриновые комплексы, функциональные продукты, мясной 

продукт, мясо птицы, витаминный комплекс. 

 

Introduction 

Justification of the choice of the article, 

goal and objectives 

Nowadays the meat products high cost 

leads to the searching for technological methods 

and the creation of new products with high nutri-

tional value through the use of poultry meat. The  

use of African ostrich meat is of great interest 

among meat producers [1, р.5-6; 2, р.121-124 ]. 

The share of this component in the overall struc-

ture of meat balance in the world is growing annu-

ally. The use of this meat in sausage products al-

lows to obtain less expensive products, therefore 

more competitive ones [3, р.175-178; 4, р.72-79]. 

The study results of the nutritional value of ostrich 

meat indicate a high protein content (21.7%) and a 

low fat content (1.2%) in comparison with other 

types of meat (for example, beef meat contains 

18.7 and 16.0%, respectively). The amino acid 

composition of ostrich meat is rich with all indis-

pensable essential amino acids. The amount of 

linoleic acid in ostrich meat is approaching the 

standard (10.45/100 g), and the content of arachi-

donic acid (2.34/100 g), extremely important for 

humans, ostrich meat exceeds the standard several 

times [3, р.72-79]. In connection with the above, 

ostrich meat is promising and advisable to use for 

development (on its basis or with its use) both tra-

ditional meat products and therapeutic and 

prophylactic products, especially for people pre-

disposed to cardiovascular diseases, suffering from 

iron deficiency anemia and obesity. 

At the Department of "Technologies of 

Food and Processing Industries" of the Kazakh 

Agrotechnical University named after S.Seifullin, 

research is being conducted on the development of 

a formulation and technology for obtaining of en-

capsulated food additives for meat products with 

antioxidant and therapeutic and prophylactic prop-

erties [5, р.76-78; 6, ID 6148939]. This is a new 

innovative direction in the meat industry, which 

has extremely important practical significance and 

social efficiency [7, р.10940-10975]. Currently, 

the market of functional food products (FFP), such 

as nanostructured with oligosaccharides of vita-

mins, antioxidants and other ingredients continues 

to develop rapidly. Thus, in next countries, as 

South Korea and Japan, FFP accounts for almost 

50% of all food products produced, and in Europe, 

the USA and Russia - about 25-30% [8, р.1694-

1720; 9, р. 21-39]. 

Cyclodextrins (CD) are cyclic oligosaccha-

rides that have an internal hydrophobic cavity and a 

hydrophilic outer shell. They are products of the 

biochemical transformation of starch. The CD fami-

ly includes three main products: α-, β- and γ-CD, 

their macro rings consist of six, seven and eight 

glucopyranose residues, respectively. Hydrophobic 

molecules are embedded in the inner cavity of the 

CD, forming supramolecular nanostructured inclu-

sion complexes of the "guest-host" type [8, р.1694-

1720]. This ensures significant changes in the phys-

icochemical properties of the molecules of the sub-

stance bound to cyclodextrins: the stability of the 
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"guest" substance molecule sensitive to oxygen or 

light increases, the solubility of substances rises [9, 

р.30-33; 10, р.95-111], the possibility of converting 

liquids into powdery form is realized, unpleasant 

odors and taste are masked [7, р.10940-10975; 11, 

р.301-305]. β-Cyclodextrin is a food additive 

(E459), stabilizer and emulsifier, which provides 

food a viscosity, maintains a homogeneous disper-

sion of immiscible substances and components [8, 

р.1694-1720]. 

This paper presents the research results on 

the development of a functionally enriched meat 

product from lamb and ostrich meat, enriched with 

encapsulated vitamin supplement "aevit" (AE). 

AE is a vitamin complex preparation with im-

munostimulating and antioxidant properties. Vit-

amin E promotes tissue regeneration, has a posi-

tive effect on vision, supports the reproductive 

function of the body, improves blood circulation 

and restores vascular permeability. Vitamin E is 

relatively stable when heated, but is easily de-

stroyed by exposure of air oxygen and ultraviolet 

rays [12, р.5-12;  13, р.26-37]. In this regard, we 

used an encapsulated form of an oil solution of 

vitamin AE with β-cyclodextrin. In the oligosac-

charide shell, vitamin AE will be better preserved 

from the effects of oxidants, has water solubility 

and improved biological digestibility due to uni-

form distribution in meat products. 

The aim of the work is to develop a 

functionally enriched meat product from lamb and 

ostrich meat, enriched with encapsulated vitamin 

supplement "aevit". The tasks of the work are to 

study the recipe and create technologies for 

obtaining semi-finished meat products for the 

distribution of meat compositions from lamb 

(60%) and ostrich meat (30%) with the addition of 

an encapsulated vitamin supplement. for the total 

production of semi-smoked sausages. 

Materials and Research Methods 

A semi-smoked lamb sausages (60%) and 

ostrich meat (30%) have been taken as the objects 

of meat products. The prototype for the develop-

ment of recipes was the lamb sausage, developed 

in accordance with SЕ RK 243-2013 from lamb 

(50%) and bacon (50%). The technology of obtain-

ing sausage products with encapsulated vitamin 

complex β-CD-AE was tested in production condi-

tions on the basis of the Kazakh Agrotechnical 

University named after S. Seifullin (Nur-Sultan). 

The following reagents were used in the experi-

ments: β-cyclodextrin (99.5%, purchased from 

Fluka), vitamin complex "aevit" (retinol palmitate, 

100000ME, α-tocopherol acetate, 100 IU) (herein-

after vitamin AE, 200 mg, Medbiopharm, Russia), 

transparent viscous oil of light yellow color. The 

water-soluble β-CD-AE inclusion complexes (2:1) 

have been obtained by microwave processing. The 

results of physico-chemical and thermal analysis of 

a sample of β-CD-AE inclusion complexes (using 

a scanning electron microscope (SEM), 1H NMR, 
13C (JNM-ECA Jeol 400, DMSO-d6 spectroscopy 

and a differential scanning calorimeter DTA/DSC 

(Setaram)) were described earlier in [12, р.5-13]. 

Organoleptic assessment of semi-smoked 

sausages was carried out in accordance with SS 

9959-91 "Meat products. General conditions of 

organoleptic evaluation". The moisture content 

was determined in accordance with SS 9793-74 

by drying the suspension to a constant mass (at 

105 ± 30°C). Physico-chemical and microbio-

logical characteristics of meat sausage products 

were determined by generally accepted methods 

in the testing laboratory of Nuritest LLP (Al-

maty, KZ accreditation certificate) and the Sci-

entific Center for  Radioecological Research of 

Shakarim State University (Semey) according to 

the relevant state standards. 

Main part 

Results and their discussion 

It is important for the food industry to de-

velop a new type of product that not only pre-

serves all the useful properties of meat, but also 

improves organoleptic, physico-chemical quality 

indicators and technological properties [14, р.30-

35; 15, р.61-66; 16, р.60-64]. When developing 

recipes and technologies of the studied meat semi-

finished products using lamb (60%) and ostrich 

meat (30%), the general scheme of production of 

semi-smoked sausage products was taken as a ba-

sis. The fresh ostrich meat used in the experiments 

had a dark red color on the surface and was char-

acterized by a dense consistency. 

Before the main technological operations, 

chilled and fresh lamb and ostrich meat was 

deboned, the meat was separated from the bones 

and from the veins, connective tissue and fat (vein-

ing) and cut into pieces weighing up to 200 g. Then 

the veined meat was sent to maturation, i.e. to salt 

(up to 3% table salt and sodium nitrite according to 

the recipe). Salted meat is aged from 24 to 48 hours 

at a temperature of 2-4°C. Salted lamb meat was 

ground in a meat grinder with a grate diameter of 2 

mm, ostrich meat - with a diameter of 4 mm. 

The stuffing operation was carried out in a 

stirrer according to the recipe: spices and vitamin 

complexes were added, all ingredients were mixed 

until a homogenous mass of minced meat was 
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formed. Stuffing the finished minced meat into a 

natural shell was done with a syringe, then hatch-

ing, then knitting with twine. After binding, the 

loaves are subjected to precipitation for 4 hours at 

a temperature not higher than 4°C. Next, the 

loaves were hung on special frames with an inter-

val at least 10 cm and fried at a temperature of 

90°C. After the end of frying, the finished sausage 

products acquire a reddish color and a dry shell, 

while the temperature inside the loaves should not 

be higher than 50°C. 

Sausage products were cooked with hot 

steam, the temperature inside the universal 

thermal chamber was 80±85°C, and the humidi-

ty was 95%. The cooking process ended when 

the temperature inside the loaves reached 72°C. 

The sausage was cooled under a cold shower to 

a temperature of 16°C inside the loaf. These 

conditions provide a smooth surface of the loaf. 

Then the cooled sausage was placed in the 

smoking chambers for smoke treatment at a 

temperature of 24°-30°C for 4-6 hours. Aspen 

chips were used for smoking. After smoking, 

the loaves were dried at a temperature of 4°–8°C 

in a room with good air circulation. Finished 

sausage products were carefully checked for 

organoleptic indicators, as well as for compli-

ance with technical conditions and standards. 

After the end of the technological process, a 

comparative organoleptic assessment has been 

carried out, as well as physico-chemical, microbio-

logical and other parameters have been studied. It 

was revealed the dynamics of the pH values of the 

meat product during cold storage is characteristic 

of raw materials with normal autolytic processes. 

Semi-smoked sausage can be stored for up to 30 

days at a temperature of 4°С and relative humidity 

of 75% in the suspended state. 

Results of organoleptic evaluation of sam-

ples of semi-smoked sausages with the content of 

the inclusion vitamin complex beta-CD:AE are 

shown in Table 1. From the data provided follows 

that experimental samples No.1-3 have higher 

consumer indicators compared to the control 

(lamb sausage) ones. For example, the organolep-

tic parameters of experimental samples (aroma, 

consistency, taste and juiciness) are slightly higher 

than those of the control sample. 

Tables  

 
Table 1 - Organoleptic evaluation of the quality of prototypes 

 

Indicators Control ST RK 

243-2013 

Prototype samples 

1 2 3 

Appearance 8,4 8,5 8,5 8,4 

Colour 8,5 8,6 8,4 8,5 

Smell, aroma 8,0 8,1 8,2 8,0 

Consistency 8,3 8,0 8,2 8,1 

Taste 8,0 8,1 8,2 8,2 

Juiciness 8,2 8,3 8,4 8,3 

Overall rating 8,23 8,26 8,31 8,25 

 

Based on these data, a preliminary conclu-

sion was made that the combination of 60% lamb 

and 30% ostrich meat is the most appropriate. The 

specified ratio of the main meat components gives 

the product a moderately taste inherent in semi-

smoked sausage. Table 2 shows the physico-

chemical parameters, nutritional and energy value 

of a meat product with a vitamin complex. Ac-

cording to microbiological indicators, samples of 

lamb sausage products and ostrich meat corre-

sponded to SanPiN 2.3.2.1078-01 (Table 2). The 

main changes in the indicators are observed in the 

amino acid composition of the prototype. The final 

product has a pronounced lean taste, is character-

ized by attractive organoleptic characteristics: 

juicy and delicate consistency, light brown color 

and a delicate meat smell. The developed meat 

product from lamb and ostrich meat with encapsu-

lated vitamin complex β-CD:AE can be used as a 

useful and safe product and is recommended for 

wide use. 
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Table 2 - Physico-chemical and microbiological characteristics of meat sausages with encapsulated vitamin com-

plex β-CD:AE (2:1) 

 

Name of indicators, units of 

measurement 

Control ST RK 

243-2013 

Prototype 

samples 

Designation of the regula-

tory document for test 

methods 

Microbiological:    

Pathogenic, including 

salmonella 

Not detected Not detected SS 31659-2012 

L. monocytogenes Not detected Not detected SS 32031-2012 

Staphylococcus aureus Not detected Not detected SS 9958-81 

E. coli group bacteria 

(coliforms) 

Not detected Not detected SS 9958-81 

Physico-chemical:    

Peroxide number (1/2)/kg 3,71±0,37 3,29±0,33 SS Р 51487-99 

Nutritional value, g/100g:    

Mass fraction of protein 23,75±0,02 24,29±0,02 SS 25011-81 

Mass fraction of fat 11,28±0,01 12,56±0,01 SS 23042-86 

Carbohydrates 0,96±0,05 1,66±0,08 I.M.Skurikhin, issue 1, 

1987 

Moisture 61,14±0,3 59,43±0,3 SS 9793-74 

Ash 2,33±845 2,60±0,03 SS 15113.8-77 

Energy value, kcal/kJ/100g 202/845 215/900 I.M.Skurikhin, issue 1, 

1987 

Vitamins, mg/100g:    

Vitamin A - 0,253±0,025 SS Р 54635-2011 

Vitamin E - 12,98±1,30 SS ЕN 12821-2012 

Amino acid composition, 

mg/100g: 

   

Aspartic acid 1126,0±112,6 2143,0±214,3 MM 1363-2000 

Glutamic acid 1964,0±196,4 3546,0±354,6 MM 1363-2000 

Serin 458,0±45,8 934,0±93,4 MM 1363-2000 

Histidine 233,0±23,3 547,0±54,7 МM 1363-2000 

Glycine 702,0±70,2 1624,0±165,4 МM 1363-2000 

Threonine 514,0±51,4 1151,0±115,1 ММ 1363-2000 

Arginine 745,0±74,5 1721,0±172,1 ММ 1363-2000 

Alanin 706,0±70,6 1445,0±144,5 ММ 1363-2000 

Tyrosine 380,0±38,0 782,0±78,2 ММ 1363-2000 

Cysteine 77,0±7,7 273,0±27,3 ММ 1363-2000 

Valin 544,0±54,4 1144,±4,1 ММ 1363-2000 

 

Table 3 - Comparative characteristics of products by some indicators 

 

Product Name 

 

Product Features 

fat, % protein, % moisture 

content, % 

ash, % caloric 

content, 

kcal/kJ /100 

Control ST RK 243-2013 11,28±0,01 24,29±0,01 61,14±0,01 2,33±0,01 202/845 

Prototype sample 

 

25,95±0,03 21,64±0,01 49,18±0,01 2,25±0,01 324/1355 

 

Conclusions 

As a result of the conducted research, a 

functionally enriched meat product was developed 

from lamb and ostrich meat. The fat-soluble vita-

min complex "aevit" encapsulated with the food 

oligosaccharide β-cyclodextrin (E459) was used as 

a vitamin ingredient. The developed meat product 

can be used as a healthy and safe meat product. 

The research results can be used in the develop-

ment of a technological scheme for the production 

of semi-smoked sausage products from lamb and 

poultry meat with encapsulated fat-soluble vitamin 
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components. Due to the possibility of effective 

enrichment of meat semi-finished products with 

fat-soluble vitamins, the developed scientific ap-

proach is of interest for use in the production of 

functional nutrition products. 

 
REFERENCES 

1. Kuzmichev V.Yu., Kolodyaznaya V.S. Mya-

sia strausa v prouzvodstve myasnix produktov [Ostrich 

meat in the production of meat products] // Tova-

rovedenie pychevich  products. –2017. –№5-6. – S.5-6. 

(in Russian). 

2. Vaiskrobova E.S., Chicherina S.A. Perspek-

tiva razvedenyia strausov v period vvedenya sanksyi na 

selskochoziyastvennych tovarov [The prospect of 

breeding ostriches in Russia during the introduction of 

sanctions on agricultural goods] Materialy III mejdu-

narodnoy nauchnoi konferencii. – Cheta, 2016. – S.121-

124. (in Russian). 

3. Lukinykh S.V., Rebezov M.B., Kosolapova 

A.S., Akhmedyarova R.A., Pauls E.A. Issledovanye 

rynka proizvodstva myasia ptysi [Market research of 

poultry meat production] // Molodoi uchenii. – 2014. –

№9(68). – S.175-178. (in Russian). 

4. Guber N.B., Rebezov M.B., Asenova B.K. 

Perspectivnie puti razvitia mestnyx bioproduktov 

[Promising ways of developing local bioproducts] // 

Vestnik Uzhnouralskogo gosudarstvennogo universiteta  

Seria: Prodovolstvie I biotechnologia. –2014. –№1. – 

S.72-79. (in Russian). 

5. Burkeyev M., Fazylov S., Bakirova R., 

Iskineyeva A., Sarsenbekova A., Tazhbaev E., 

Davrenbekov S. Thermal decomposition of b-

cyclodextrin and its inclusion complex with vitamin 

E // Mendeleev communications. –2021. –Vol.31. –

P.76-78. (in Eng.). 

6. Bakirova R., Nukhuly А., IskineyevaА., 

Fazylov S., Burkeyev M., Mustafayeva А., 

MinayevaY., Sarsenbekova A. Obtaining and inves-

tigation of the β-cyclodextrin inclusion complex with 

vitamin D3 oil solution // Hindawi Scientific. – 2020. 

–Vol. 2020, ID 6148939. (in Eng.). 

7. Crini G. Review: A history of cyclodextrins  

// Chemical Reviews. – 2014. –Vol. 114(21). – 

P.10940-10975. (in Eng.). 

8. Das S.K. Cyclodextrins – the molecular 

container. // Research Journal of Pharmaceutical, 

Biological and Chemical Sciences.  – 2013. –

Vol.4(2). –P.1694–1720. (in Eng.). 

9. Amirkhanov K.Zh., Asenova B.K., Nurgaze-

zova A.N., Kasymov S.K., Baitukenova Sh.B. Teku-

chee sostoyanyai i perspektyvi razvitya  proizvodstva 

funksionalnyx myasnix produktov [The current state 

and prospects for the development of the production of 

functional meat products: monograph.] – Almaty, 2013. 

– S.21-39. (in Russian). 

10. Ohama H., Ikeda H., Moriyama H. // Health 

foods and foods with health claims in Japan    Toxicol-

ogy. –2006. – Vol. 221(1). – P. 95-111. (in Eng.). 

11. Medina X., Aguilar A. Ostrich Meat: Nu-

tritional, Breeding, and Consumption Aspects // Food 

and Nutrition Research. –2014. – Vol. 2. – № 6. – P. 

301-305. (in Eng.). 

12. Iskineeva A., Mustafaeva A., Zamaratska-

ya G., Sarsenbekova A., Fazylov S., Burkeev M., 

Nurkenov O., Seilkanov T., Bakirova R. Encapsula-

tion of vitamin aevit oil solution with b-cyclodextrin 

// Reports of the National academy of sciences of the 

Republic of Kazakhstan. –2021. Vol.1. –No.335. – 

P.5-13. (in Eng.). 

13. Dominguez R., Pateiro M., Agregán R., 

and Lorenzo J.M. Effect of the partial replacement of 

pork backfat by microencapsulated fish oil or mixed 

fish and olive oil on the quality of frankfurter type 

sausage // Journal of Food Science and Technology. 

–2017. –Vol. 54. –P.26-37. (in Eng.). 

14. Kaimbaeva L.A., Taeva A.M., Kulma-

gambetov T.I., Tapalova D., Fesenko M., 

Pereneseeva E. Razrabotka reseptov i technologii 

myasnix polufabrikatov [Development of recipes and 

technologies for meat combined semi-finished prod-

ucts] // Vestnik Almatinskogo Thechnologicheskogo 

Universiteta. –2019. –1(122). –S.30-35 (in Russian).  

15. Uzakov Ya.M., Kaldarbekova M.A., Akilo-

va F.E. Povichenie kachestva nacyonalnogo myasnogo 

produkta novogo pokolenya [Improving the quality of a 

new generation national meat product] // Vestnik Al-

matinskogo Thechnologicheskogo Universiteta. –2019. 

–№.4(125). –S.61-66 (in Russian). 

16. Nefedova N.V., Mayorova S.V. Rossiskyi 

rynok myasia ptysi v 2001-2017 [The Russian poul-

try meat market in 2001-2017] // Ekonomika I bisnes 

: theorya i praktika. –2017. – № 8. – S. 60-64. (in 

Russian). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2022. №2. 

 

 

97 
 

ӘОЖ 637.525                                                    https://doi.org/10.48184/2304-568X-2022-1-97-101 

ҒТАМР 65.59.29 

 

ПРОТЕПСИН ФЕРМЕНТІ ГИДРОЛИЗІНІҢ РН-ҒА ЖӘНЕ ЕКІНШІ СҰРЫПТЫ 

СИЫР ЕТІНІҢ ЫЛҒАЛ БАЙЛАНЫСТЫРУ ҚАБІЛЕТІНЕ ӘСЕРІ 

 
1Я.М. УЗАКОВ, 1А.Н. ЕСЕНГАЗИЕВА*, 2Л.А. КАЙМБАЕВА, 3И.М. ЧЕРНУХА,  

1М.Ә-А. ҚАЛДАРБЕКОВА, 1М.О. КОЖАХИЕВА 

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

2 «Қазақ ұлттық аграрлық зерттеу университеті», Қазақстан, 050021,  

Алматы, Абай даңғылы, 28,  
3Ресей Ғылым Академиясының «В. М. Горбатов ат. тағам жүйелері федералды ғылыми 

орталығы» Федералдық мемлекеттік бюджеттік ғылыми мекемесі, 109316,  

Москва қ., Талалихина көш., 26) 

Автор-корреспонденттің электрондық поштасы: aesengazy@bk.ru* 

 

Функционалды өнімдерге сұраныстың артуы ет өнімдерін өндіруді ынталандырады. Органо-

лептикалық көрсеткіштері жақсартылған ет өнімдерін өндіру үшін жақсартылған физика-

химиялық, функционалдық-технологиялық және құрылымдық-механикалық сипаттамалары бар 

шикізатты пайдалану, технологиялық процестерді жетілдіру сияқты шараларды енгізу қажет. Бұл 

жұмыстың мақсаты-протепсин ферментінің гидролизінің 2-ші сұрыпты сиыр етінің физика-

химиялық және функционалдық-технологиялық көрсеткіштеріне жануарлардан алынатын фер-

менттік препарат "Протепсиннің" көмегімен әсерін зерттеу. 

 

Негізгі сөздер: «Протепсин» ферменті, екінші сұрыпты сиыр еті, еттің рН, еттің ылғал 

байланыстыру қабілеті. 
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Растущий потребительский спрос на функциональные продукты стимулирует развитие произ-

водства мясных продуктов. Для производства мясных продуктов с улучшенными органолептическими 

показателями необходимо внедрение таких мер, как использование сырья улучшенными физико-

химическими, функционально-технологическими и структурно-механическими характеристиками, 

совершенствование технологических процессов. Цель данной работы - изучение влияние гидролиза 

фермента протепсина на физико-химические и функционально-технологические показатели говядины 

2-го сорта с помощью «Протепсина», ферментного препарата животного происхождения. 
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The growing consumer demand for functional products stimulates the development of meat products. For 

the production of meat products with improved organoleptic indicators, it is necessary to introduce such 

measures as the use of raw materials with improved physicochemical, functional-technological and structural-

mechanical characteristics, and the improvement of technological processes. The purpose of this work is to study 

the effect of protepsin enzyme hydrolysis on the physicochemical and functional-technological indices of beef of 

the 2nd grade with the help of Protepsin, an enzyme preparation of animal origin. 
 

Key words: enzyme "Protepsin," second-grade beef, pH of meat, moisture binding ability of meat. 
 

Кіріспе 

Инновациялық технологияларды, оның 

ішінде тамақ өнімдерінің биотехнологиясын 

енгізуге қатысты қолданбалы ғылыми зерт-

теулерді дамыту, тамақ өнімдерінің сапасын 

арттыру, оларға функционалдық және/немесе 

көп функционалды қасиеттерді беру тәсілі 

болып табылады [1]. 

Ет өнеркәсібінде шикізатты өңдеудің 

биотехнологиялық әдістері көптеген жағдай-

ларда ферменттік жүйелерді мақсатты пайда-

лану түрінде жүзеге асырылатын алдыңғы қа-

тарлы технологияларды құрумен байланысты.  

Көптеген ғалымдардың пікірінше, био-

технологияның жеткілікті азық-түлік пен жем-

шөппен қамтамасыз етуге, қоршаған ортаны 

қорғауға қосқан үлесі, белгілі бір мағынада 

техникалық дамудың бұрын белгілі салала-

рынан әлдеқайда маңызды. Ферменттерді өнді-

ру мен пайдаланудағы жетістіктерді енгізу 

халық шаруашылығының тиімділігін айтар-

лықтай арттырудың нақты жолы болып 

табылады [2] 

Әлемдік және отандық зерттеулер ет 

өнеркәсібінде сойылған малдың қанын өң-

деу, қауырсын мен мамығын өңдеу, теріден 

жүн алу, сонымен қатар әртүрлі гидроли-

заттарды алу үшін ферменттік препарат-

тарды қолдану қажеттілігін көрсетеді. 

Ғалымдар екінші және үшінші сұрып-

ты еттің жетілуі мен жұмсаруын тездететін 

бұлшықет тінінің ақуыздарын ферментативті 

өңдеу әдістерін жасады [3]. 

Төмен сұрыпты ет шикізатын өңдеуде 

ферменттік препараттарды тиімді және мақ-

сатқа сай қолдану үшін олардың бұлшықет 

тінінің физика-химиялық және функционал-

дық көрсеткіштеріне әсері туралы білімді те-

реңдететін тәжірибелер жүргізу қажет [4-6]. 

Функционалды өнімдерге сұраныстың 

артуы ет өнімдерін өндіруді ынталандырады. 

Органолептикалық көрсеткіштері жақсар-

тылған ет өнімдерін өндіру үшін жақсар-

тылған физика-химиялық, функционалдық-

технологиялық және құрылымдық-механи-

калық сипаттамалары бар шикізатты пайда-

лану, технологиялық процестерді жетілдіру 

сияқты шараларды енгізу қажет [1].  

Ет сапасының барлық көрсеткіш-

терінің ішінен тұтынушылар нәзіктікті ең 

маңызды деп бағалайды. Нәзіктік-бұл етті 

шайнау немесе кесу жеңілдігін анықтайтын 

ет қасиеті. Сондықтан жұмсақ және нәзік ет 

кесектері жоғары бағаға ие. Нәзіктік бірқатар 

факторларға, соның ішінде ет дәніне, 

дәнекер тінінің мөлшеріне және майдың 

мөлшеріне байланысты. Еттің жұмсақтығын 

тендеризация деп аталатын бірқатар өңдеу 

әдістерімен көбейтуге болады. 

Еттің құрылымын тендеризация арқы-

лы жақсарту үшін ең танымал әдіс – протео-

литикалық ферменттермен өңдеуді қолдану. 

Ет автолизінде болатын процестерді 

жеделдету үшін протеолитикалық және кол-

лагеназа белсенділігі бар ферментті пре-

параттар жиі қолданылады. 

Ет шикізатының гидролизі препарат-

тың ерекшелігіне байланысты технология-

лық өңдеудің әртүрлі кезеңдерінде жүзеге 

асырылады. 
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Еттің құрылымын жақсарту үшін фер-

ментті препараттарды қолданудан жоғары 

тиімділік алу үшін бұл препараттар келесі 

қасиеттерге ие болуы керек: 

- мукополисахарид кешенін бұзбай, 

ақуыздардың дәнекер тіні өзгеруін анықтау; 

- дәнекер тінінің жылуға төзімділігін 

төмендетуге ықпал ету; 

- дәнекер тінінің ақуыздарының гид-

ролизіне ықпал ету; 

- белсенділігі әлсіз қышқыл немесе 

бейтарап ортада жұмыс істеу; 

- адам ағзасына зиянсыз болу. 

Ет өнеркәсібінде энзимдерді пайда-

лануды талдау кейбір ферменттердің дәнекер 

тіндік ақуыздарға әлсіз әсер ететінін, ал 

бұлшықет тінінің ақуыздарын гидролиздей-

тінін, осылайша еттің қаттылығын тудыра-

тынын көрсетеді. Осыған байланысты, фер-

менттің оңтайлы әрекеті, әсіресе оның акти-

ваторлары мен ингибиторлары ет өңдеудің 

технологиялық процесінде маңызды рөл 

атқарады. Жануарлар ақуызының гидролизі 

процесінде пептидтік байланыстардың бұзы-

лу ерекшелігі де үлкен маңызға ие [2]. 

«Протеазалар» деп те аталатын протео-

литикалық ферменттер екі амин қышқылын 

байланыстыратын пептидтік байланыстарды 

үзеді. Олар гидролиздік реакция механизмін 

ұстанады. Протеолитикалық ферменттердің 

үлкен коммерциялық маңызы бар, өйткені 

олар тамақ, сүт, жуғыш заттар және тері 

өнеркәсіптерінде сұранысқа ие [3-10]. 

Қазіргі уақытта негізінен жануарлар-

дан алынатын ферменттер қолданылады. 

Етті өңдеу технологиясында протеоли-

тикалық, липолитикалық және коллагено-

литикалық белсенділіктері бар ферментті 

препараттар қолданылады, олар жұмсақ ету, ет 

сапасын жақсарту, сонымен қатар ақуыз 

гидролизаттарын алу үшін қолданылады [3–9]. 

Бұл жұмыстың мақсаты- жануарлардан 

алынатын ферментті препарат Протепсинді 

қолдану арқылы 2-ші сұрыпты сиыр етінің 

ақуыздарының суда еритін, тұзда және 

сілтіде еритін фракцияларының гидролизінің 

динамикасын зерттеу. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

«Протепсин» ферменті құрамында кол-

лаген бар ет шикізатын өңдеуді зерттеуде 

керемет сипатқа ие. Препараттың артық-

шылықтары еттің табиғи рН-мен сәйкес 

келетін оңтайлы рН әсерін, сондай-ақ тер-

миялық өңдеу кезінде препараттың толық 

инактивациясын қамтиды.  

«Протепсиннің» ет шикізатына әсері-

нің тиімділігін талдау гистологиялық зерт-

теулер арқылы жүргізілді, бұл микроқұры-

лымдық деңгейде препараттың еттің құры-

лымдық элементтеріне әсерінің тиімділігін 

анықтауға мүмкіндік береді. 

Тәжірибелік модельдеу негізінде енгі-

зілген «Протепсин» ферментінің жұмыс кон-

центрациясы анықталды. 

Сиыр етін биотехнологиялық өңдеу 

үшін бұлшықет тініне ерітінділерді енгізу және 

кейіннен турама араластырғышта уқалау әдісі 

қолданылды. Уқалау 10 сағат бойы жүргізілді.  

Сиыр етін өңдеудің биотехнологиялық 

әдісінің тиімділігі зерттелетін үлгілердегі 

технологиялық параметрлердің (рН мәні, 

ылғал байланыстыру қабілеті (ЫБҚ)) өзгеру 

динамикасын зерттеу арқылы бағаланды. 

Шикізаттың рН. Зертханалық және 

өндірістік жағдайларда Потенциометриялық 

өлшеу үшін «рН – 150» отандық өндірісінің 

рН-метрі қолданылды [10]. 

Ет және ет өнімдерінің ылғал байла-

ныстыру қабілеті (ЫБҚ) Грау-Хамма әдісі 

арқылы анықталды [10]. 

Нәтижелер және оларды талдау 

Ет өнімінің сапалық және тұтынушылық 

қасиеттері өнімнің соңғы шығымдылығын жә-

не оның консистенциясын құрайтын функцио-

налды және технологиялық қасиеттермен 

анықталады. 

Шикі еттің белоктары гидратталған қа-

бықшалардың түзілуіне байланысты суды 

сіңіріп, ұстап тұра отырып, сутектік байла-

ныстар мен электростатикалық әрекеттесу-

лердің түзілуіне және функционалдық-техно-

логиялық көрсеткіштің – еттің ылғал байла-

ныстыру қабілетінің қалыптасуына ықпал етеді. 

Ет жүйесінде ақуыздық табиғаттағы 

тағамдық қоспалардың, ас тұзының болуы 

ылғалды байланыстыру қабілетінің артуына 

ықпал етеді. 

Өнімнің тұтынушылық қасиеттері және 

оның сапасы тағы бір маңызды физика-

химиялық көрсеткішке байланысты – сутегі 

иондарының концентрациясымен байланысты 

ортаның рН. 

Тәжірибелерде дәнекер тінінің аз және 

үлкен массалық үлесі бар 2-ші сұрыпты сиыр 

етін өңдеу үшін «Протепсин» ферменттік 

препаратын қолданудың мақсаттылығы мен 

мүмкіндігі зерттелді. Зерттеу үшін сиыр еті 
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салқындатылған күйде, 24 сағат сойылғаннан 

кейін пісетін кезеңде пайдаланылды. Ет 

саңылаулары = 2-3 мм болатын ет тартқышта 

тартылған. Салмағы 100 г алынған үлгілер 

ферментті препараты бар және онсыз тұзды 

ерітінділермен гидролизге ұшырады. 

Үлгілердің салмағы бойынша 3-тен 

12%-ға дейінгі ферменттік ерітінділер тар-

тылған ет сынамаларына енгізіліп, функ-

ционалдық және технологиялық көрсет-

кіштері анықталды. 

Жүргізілген зерттеулер негізінде фер-

ментсіз сынамаларда 12 сағат ішінде ЫБҚ 

біртіндеп жоғарылағаны анықталды. Фер-

ментті қолданғанда тәжірибелік үлгілердегі 

ЫБҚ ерітіндіде 3-тен 6 сағатқа дейін өсті, 

содан кейін 9-дан 12 сағатқа дейін аздап 

жоғарылады. 
 

Кесте 1. Ферментпен гидролиз процесінде сиыр етінің ылғал байланыстыру қабілетінің өзгеруі, % 
 

Етті ұстау 

уақыты, сағ 

Бақылау Фермент мөлшері, 1 кг шикізатқа г 

3 6 9 12 

0 62,17 62,17 62,17 62,17 62,17 

3 58,51 58,92 59,91 61,49 59,34 

6 61,48 61,88 63,80 65,23 63,43 

9 62,17 62,93 63,95 65,54 64,23 

12 64,37 65,49 66,92 69,73 65,56 
 

Кесте 2. Ферментпен гидролиз процесінде сиыр етінің рН өзгеруі, % 
 

Етті ұстау 

уақыты, сағ 

Бақылау Фермент мөлшері, 1 кг шикізатқа г 

3 6 9 12 

0 5,6 5,6 5,6 5,6 5,6 

3 5,4 5,4 5,5 5,6 5,5 

6 5,5 5,6 5,7 5,8 5,7 

9 5,6 5,7 5,8 5,9 5,8 

12 5,7 5,8 5,9 5,9 5,8 
 

Ферментті қолданбай ет үлгілеріндегі 

ылғал байланыстыру қабілеті гидролизден 

кейін 12 сағат ішінде 64,37%-ға, ал фермент-

ті 9 г мөлшерінде қолданғанда 69,73%-ға 

дейін гидролизден кейін де 12 сағат ішінде 

жеткені анықталды. 

рН мәні ЫБҚ мәндерімен байланысты. 

9-12 сағат кезеңінде 9 г – 5,9 бірлік мөлше-

рінде ферментті қолдана отырып, тәжірибелік 

үлгілерде рН ең жоғары мәніне жетті. Тәжіри-

белік үлгіде рН 12 сағат ұстау кезінде макси-

малды мәнге жетті және 5,7 бірлікті құрады. 

рН және ЫБҚ өзгерістері бұлшықет тіні 

ақуыздарының гидролизімен және автолитика-

лық өзгерістердің дамуымен байланысты. 

Алынған мәліметтерді қорытындылай ке-

ле, «Протепсин» ферментін шұжық техноло-

гиясында ет өңдеуге ұсынуға болатындығын 

атап өткен жөн, өйткені оны қолдану ет шикі-

затының пісіп-жетілуі мен тұздану процестерін 

едәуір жылдамдатуға мүмкіндік береді. 

Қорытынды 

Гидролизденген ет шикізатының рН 

өзгеру динамикасын, ылғал байланыстыру 

қабілетін және гистологиялық параметрлерін 

зерттеу бойынша алынған мәліметтерді талдау 

зерттелетін тәуелділіктер «Протепсиннің» ет 

шикізатының дәнекер ұлпа ақуыздарына 

гидролизденуінің нәтижесі екенін көрсетеді. . 

Сиыр етінің кесінділерін «Протепсин-

мен» инъекциялау сиыр етінің функцио-

налдық қасиеттерін айтарлықтай жақсар-

тады. «Протепсин» - ақуыз молекулаларын-

дағы пептидтік байланыстарды және олар-

дың аминқышқылдарына ыдырау өнімдерін 

катализдейтін спецификалық күшті протео-

литикалық ферментті препарат. Инъекция-

лық тұзды ерітіндіден «Протепсин» деңгейі-

нің жоғарылауы, сондай-ақ әсер ету уақыты-

ның жоғарылауы ет құрылымының айтар-

лықтай ыдырауын көрсетті. 

Сиыр етінің протепсинді тендериза-

циясы нәзіктіктің, дәм мен шырындылықтың 

жақсарғанын анықтады. Бұл технологияны 

қолдану сиыр етін өндірушілер мен өңдеу-

шілерге тұтынушының үміттерін қанағат-

тандыра алатын ет өнімдерін алуға 

көмектеседі. 

 
ПАЙДАЛАНЫЛҒАН ӘДЕБИЕТТЕР 

ТІЗІМІ 

1. Ж.Кадирбай, Б.Тюсюпова, Ш.Абжанова. 

Использование ферментных препаратов для мясных 



 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2022. №2. 

 

 

101 
 

продуктов. // ВЕСТНИК КазНИТУ, 2018. - №2 

(126). - С. 119-123 

2. B. Gerelt, Y. Ikeuchi, and A. Suzuki, Meat 

tenderization by proteolytic enzymes after osmotic 

dehydration,// Meat Science, vol. 56, no. 3, PP. 311–

318, 2000. 

3. C. Qihe, H. Guoqing, J. Yingchun, and N. 

Hui, Effects of elastase from a Bacillus strain on the 

tenderization of beef meat, // Food Chemistry, vol. 

98, no. 4, PP. 624–629, 2006. 

4. B. Gerelt, H. Rusman, T. Nishiumi, and A. 

Suzuki, Changes in calpain and calpastatin activities 

of osmotically dehydrated bovine muscle during 

storage after treatment with calcium, // Meat Science, 

vol. 70, no. 1, PP. 55–61, 2005. 

5. R. Cheret, C. Delbarre-Ladrat, M. D. Lam-

ballerie-Anton, and ´ V. Verrez-Bagnis, Calpain and 

cathepsin activities in post mortem fish and meat 

muscles. // Food Chemistry, vol. 101, no. 4, PP. 

1474–1479, 2007. 

6. M. J. Benito, M. Rodr´ıguez, R. Acosta, and J. 

J. Cordoba, ´ Effect of the fungal extracellular protease 

EPg222 on texture of whole pieces of pork loin, // Meat 

Science, vol. 65, no. 2, PP. 877–884, 2003. 

7. G. I. Katsaros, P. Katapodis, and P. S. Taouk-

is, High hydrostatic pressure inactivation kinetics of the 

plant proteases ficin and papain. // Journal of Food En-

gineering, vol. 91, no. 1, PP. 42–48, 2009. 

8. J. A. Melendo, J. A. Beltran, I. Jaime, R. 

Sancho, and P. ´ Roncales, Limited proteolysis of 

myofibrillar proteins by ´ bromelain decreases 

toughness of coarse dry sausage. // Food Chemistry, 

vol. 57, no. 3, PP. 429–433, 1996.  

9. A. Ionescu, I. Aprodu, and G. Pascaru, “Ef-

fect of papain and bromelin on muscle and collagen 

proteins in beef meat. // The Annals of the University 

Dunarea de Jos of Galati. Fascicle VI— Food Tech-

nology, New Series, PP. 9–16, 2008.  

10. Л.В. Антипова., И.А Глотова., И.А Ро-

гов. Методы исследования мяса и мясных про-

дуктов. - М. Колос, 2001. - 576 с. 
 

REFERENCES 

1. Zh. Kadirbay, B. Tyusyupova, Sh. 

Abzhanova. The use of enzyme preparations for meat 

products. BULLETIN KazNTU, 2018. - №2 (126). - 

Page 119-123 

2. B. Gerelt, Y. Ikeuchi, and A. Suzuki, “Meat 

tenderization by proteolytic enzymes after osmotic 

dehydration,” Meat Science, vol. 56, No. 3, pp. 311-

318, 2000.  

3. C. Qihe, H. Guoqing, Yingchun J., and N. 

Hui, “Effects of elastase from a Bacillus strain on the 

tenderization of beef meat,” Food Chemistry, vol. 98, 

no. 4, pp. 624-629, 2006. 

4. B. Gerelt, H. Rusman, T. Nishiumi, and A. 

Suzuki, “Changes in calpain and calpastatin activities 

of osmotically dehydrated bovine muscle during 

storage after treatment with calcium,” Meat Science, 

vol. 70, no. 1, pp. 55–61, 2005. 

5. R. Cheret, C. Delbarre-Ladrat, M. D. 

Lamballerie-Anton, and ´ V. Verrez-Bagnis, 

“Calpain and cathepsin activities in post mortem fish 

and meat muscles,” Food Chemistry, vol. 101, no. 4, 

pp. 1474–1479, 2007. 

6. M. J. Benito, M. Rodr´ıguez, R. Acosta, 

and J. J. Cordoba, ´ “Effect of the fungal 

extracellular protease EPg222 on texture of whole 

pieces of pork loin,” Meat Science, vol. 65, no. 2, pp. 

877–884, 2003. 

7. G. I. Katsaros, P. Katapodis, and P. S. 

Taoukis, “High hydrostatic pressure inactivation 

kinetics of the plant proteases ficin and papain,” Journal 

of Food Engineering, vol. 91, no. 1, pp. 42–48, 2009. 

8. J. A. Melendo, J. A. Beltran, I. Jaime, R. 

Sancho, and P. ´ Roncales, “Limited proteolysis of 

myofibrillar proteins by bromelain decreases 

toughness of coarse dry sausage,” Food Chemistry, 

vol. 57, no. 3, pp. 429–433, 1996.  

9. A. Ionescu, I. Aprodu, and G. Pascaru, 

“Effect of papain and bromelin on muscle and collagen 

proteins in beef meat,” The Annals of the University 

Dunarea de Jos of Galati. Fascicle VI— Food 

Technology, New Series, pp. 9-16, 2008. [26] B. Gerelt, 

Y. Ikeuchi, and A. Suzuki, “Meat tenderization by 

proteolytic enzymes after osmotic dehydration,” Meat 

Science, vol. 56, No. 3, pp. 311-318, 2000.  

10. L. V. Antipova., Irina Glotova., I. And 

Horns. Methods of research of meat and meat 

products. - M. Kolos, 2001. - 576 p. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2022. №2. 

 

 

102 
 

УДК 637.54/577.16                                         https://doi.org/10.48184/2304-568X-2022-1-102-108 

МРНТИ 65.59.15 

 

АНАЛИЗ МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИХ ПОКАЗАТЕЛЕЙ БЕЛОГО И КРАСНОГО МЯСА 

ЦЫПЛЯТ ПОСЛЕ ОБРАБОТКИ ДОЗАМИ УФ-ИЗЛУЧЕНИЯ 
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В данной статье представлены результаты исследования качества мяса птицы после обра-

ботки ультрафиолетовым излучением во время предубойного содержания. При этом использованы 

бактерицидные УФ-облучатели (УФ)  излучения 200 мДж/см2 254 мДж/см2 с амальгамной лампой мощно-

стью бактерицидного излучения для обеззараживания воздуха в птичнике при напольном выращива-

нии цыплят-бройлеров на подстилке, методом непрямого облучения в прерывистом режиме на фоне 

прерывистого режима освещения. Представлены результаты микробиологических показателей в об-

разцах белого и красного мяса цыплят после облучения дозами 200 мДж/см2 254 мДж/см2 после убоя, через 5 су-

ток и 14 суток при хранении мяса при температуре от 0°С до +2°С и через 1,5 и 3 месяца хранения при темпе-

ратуре -18°С . 

 

Ключевые слова: Ультрафиолетовое излучение, мясо птицы, микробиологические по-

казатели, гигиенический норматив, безопасность, хранение. 

 

УК-СӘУЛЕЛЕНУ ДОЗАЛАРЫМЕН ӨҢДЕГЕННЕН КЕЙІН АҚ ЖӘНЕ ҚЫЗЫЛ ТАУЫҚ 

ЕТІНІҢ МИКРОБИОЛОГИЯЛЫҚ КӨРСЕТКІШТЕРІН ТАЛДАУ 
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Бұл мақалада союға дейінгі күтім кезінде ультракүлгін сәулемен өңделгеннен кейін құс етінің 

сапасын зерттеу нәтижелері келтірілген. Бұл ретте жарықтандырудың үзік-үзік режимі аясында 

үзік-үзік режимде тікелей емес сәулелендіру әдісімен төсемде бройлер-балапандарды еденде өсіру 

кезінде құс қорасындағы ауаны зарарсыздандыру үшін бактерицидтік қуаттылығы 200 мДж/см2 254 

мДж/см2 болатын бактерицидтік УК-сәулелегіштер (УК) пайдаланылды. Микробиологиялық көрсет-

кіштердің нәтижелері союдан кейін 200 мДж/см2 254 мДж/см2 дозалармен сәулелендірілгеннен кейін, 

ет 0°С-тан +2°с-қа дейін температурада сақталғаннан кейін және 1,5 және 3 ай -18°С темпе-

ратурада сақталғаннан кейін ұсынылған. 

 

Негізгі сөздер: Ультракүлгін сәуле, құс еті, микробиологиялық көрсеткіштер, гигие-

налық норматив, қауіпсіздік, сақтау. 

 

ANALYSIS OF MICROBIOLOGICAL PARAMETERS OF WHITE AND RED CHICKEN MEAT 

AFTER TREATMENT WITH UV RADIATION DOSES 
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This article presents the results of a study of the quality of poultry meat after treatment with ultraviolet 

radiation during pre-slaughter. At the same time, bactericidal UV irradiators (UV) of 200 MJ/254 MJ/cm with 

an amalgam lamp with a bactericidal radiation power were used to disinfect the air in the poultry house during 
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background of intermittent lighting mode. The results of microbiological parameters in samples of white and red 

meat of chickens after irradiation with doses of 200 MJ/cm 254 MJ/cm after slaughter, after 5 days and 14 days 

when storing meat at a temperature from 0 ° C to +2 ° are presentedWith and after 1.5 and 3 months of storage 

at a temperature of -18 ° C. 

 

Key words: Ultraviolet radiation, poultry meat, microbiological indicators, hygienic stand-

ard, safety, storage. 

 

Введение 

Птицеводство является наиболее дина-

мичной отраслью сельского хозяйства в 

Республике Казахстан, удельный вес произ-

водства мяса птицы составляет 65 % от об-

щего производства. За последние пять лет 

отмечается уменьшение объемов импортных 

поставок мяса птицы с одновременным рос-

том его отечественного производства. Уро-

вень самообеспеченности мясом птицы дос-

тигает 95 % [1,2,3]. 

В соответствии с Законом Республики 

Казахстан от 26 апреля 2012 г. «О безопасно-

сти пищевой продукции» мясо птицы и про-

дукция его переработки должны быть безопас-

ными и пригодными для употребления в пищу 

человеком, а их качество должно соответство-

вать требованиям допустимого содержания 

химических, биологических веществ и их со-

единений, микроорга низмов и других биоло-

гических организмов, представляющих опас-

ность для здоровья нынешнего и будущих по-

колений [4]. При производстве мяса птицы 

одной из основных задач является обеспечение 

качества и безопасности сырья методом эф-

фективной обработки и защиты сельскохозяй-

ственной птицы от микробиологических и ин-

фекционных заболеваний. 

При анализе технической стороны во-

проса возникает задача оптимизации значения 

поглощенной дозы и режима обработки с точ-

ки зрения сохранения полезных свойств про-

дукта и обезвреживания штаммов микроорга-

низмов. Целью обработки может быть как 

продление сроков хранения продукта, так и 

предотвращение появления возможных болез-

нетворных вирусов. В зависимости от вида 

продукта и цели обработки может выбираться 

то или иное значение поглощенной дозы. Без-

условно, в процессе обработки происходит 

частичное разрушение некоторых полезных 

компонентов (микроэлементов, витаминов). А 

сбыт такой продукции может быть связан с 

неприятием потребителями самого факта, что 

она контактировала с ионизирующим излуче-

нием. Тем не менее, нужнопонимать, что ис-

пользуемые в данное время разновидности 

консервантов способны однозначно провоци-

ровать возникновение серьезных расстройств 

здоровья [5]. 

Тогда как УФ обработка прошел много-

летние лабораторные исследования, накоплен 

большой опыт подтверждающий безопасность 

его промышленного применения. Использова-

ние данного вида обработки является серьёзной 

альтернативой широко применяемым химиче-

ским средствам обработки [6]. 

Чувствительность микроорганизмов к 

действию УФЛ уменьшается с увеличением 

размеров клеток. Отсюда стойкость плесеней 

к действию УФЛ значительно больше, чем у 

бактерий. 

Предлагаемая технология обеспечивает 

снижение микробной обсемененности поверх-

ностей туш и их консервацию за счет УФ об-

лучения высокой плотности мощности. 

УФ облучение с высокой плотностью 

мощности, помимо традиционного бактери-

цидного воздействия (инактивация за счет не-

обратимого повреждения ДНК и РНК микро-

организмов), вызывает цепные свободно-ради-

кальные реакции окисления ненасыщенных 

жирных кислот липидов, в большом количе-

стве содержащихся в мясе и кожном покрове 

животных.  

Обработка УФ излучениями приводит 

к уничтожению микрофлоры в мясном сырье 

или готовых изделиях в течение нескольких 

десятков секунд. Короткое время облучения, 

высокая степень стерильности при сохране-

нии первоначального качества сырья, воз-

можность изменять глубину проникновения 

и дозу облучения позволяют легко организо-

вать непрерывно-поточный процесс УФ об-

работки различных мясопродуктов [7]. 

Целью исследования явилось изучение 

влияния УФ-излучения современных бактери-

цидных амальгамных ламп во время содер-

жания птицы на показатели микробиологи-

ческих исследований мяса цыплят-бройлеров. 

Научная новизна исследований заклю-

чается в снижении микробиологических пока-
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зателей мяса цыплят-бройлеров, обработанных 

разными дозами УФ излучения и при хранении в 

различных температурных режимах. 

Использование ультрафиолета для 

уменьшения или устранения поверхностных и 

аэробных патогенных и условно-патогенных 

микроорганизмов значительно снижает пот-

ребность в антибиотиках и других методах 

химической дезинфекции для предотвращения 

заражения сельскохозяйственной птицы [6,7]. 

Это становится более актуально в свете того, 

что в последние годы отмечена тенденция 

роста числа инфекционных заболеваний в 

результате изменения микробного фона. lentus, 

S. chromogenes, Bacillus cereus, B. licheniformis 

и E. Faecalis, среди грибов и грамотри-

цательных бактерий - Candida albicans и 

Sphingomonas paucimobilis, соответственно. 

Многие из этих микроорганизмов были 

зарегистрированы как опасные патогены для 

птицы и людей с ослабленным иммунитетом. 

Учеными был изучен микробный фон 

птицеводческих объектов в зависимости от 

сезона года и расстояния от птичника. В 

воздухе, снаружи и внутри птичника, наи-

меньшее количество бактерий из семейства 

Еnterobacteriaceae было отмечено в зимний и 

осенний периоды (в среднем около 5,0 х 103 

КОЕ/м3), при этом наибольшее число этих 

бактерий наблюдалось весной (5,2 х 103 

КОЕ/м3) [6]. Таким образом, современные ин-

тенсивные методы ведения птицеводства 

представляют потенциальный риск для здо-

ровья, как птицы, так и людей, работающих на 

птицефабриках. Без решения этой проблемы 

невозможно дальнейшее успешное развитие 

отрасли. Использование в производстве меро-

приятий, направленных на снижение коли-

чества пыли и патогенных микроорганизмов в 

присутствии птицы, будет способствовать 

улучшению условий труда, повышению про-

дуктивности сельскохозяйственной птицы, а 

также уменьшению вредных вентиляционных 

выбросов в атмосферный воздух. 

В этом случае одной из наиболее перс-

пективных технологий обеззараживания воз-

духа и поверхностей является бактерицид-

ное ультрафиолетовое (УФ) излучение [6,7]. 

К преимуществам ультрафиолетового 

обеззараживания воздуха и поверхностей 

относятся высокая скорость обработки, 

универсальный механизм обеззараживания 

(инактивации) для всех микроорганизмов и, 

как следствие, универсальный спектр 

действия, экологичность метода, возмож-

ность сочетания с любым химическим мето-

дом обеззараживания [6,7]. 

В настоящее время облучение УФ излучени-

ями пищевых продуктов разрешено более, чем 

в 50 государствах. При помощи этого метода 

обрабатывается около 40 различных видов пище-

вых продуктов. 

Облученные продукты безопасны, но при-

водит к целому ряду положительных эффектов, 

включая задержку созревания плодов, преду-

преждение прорастания зерновых и овощных 

культур, борьбу с насекомыми, паразитами, 

патогенными и условно-патогенными микро-

организмами, что дает возможность повы-

сить безопасность продуктов питания и уве-

личить срок 

Материалы и методы исследования 

Испытания проводились на территории 

ТОО «Алиби» в Алматинской области. Было 

обработано УФ светом несколько кур во 

время содержания и упаковано в стандарт-

ные пакеты для хранения в холодильнике. 

Материалом для исследований служило мясо цып-

лят-бройлеров, взятое сразу после убоя на пти-

цефабрике, где цыплята были выращены в 

одинаковых помещениях (боксах) площадью 

15 м2 и объемом 56 м3 на полу, в качестве 

подстилки использовали древесные опилки.  

В опытном боксе на высоте 2 м от пола 

был установлен открытый бактерицидный УФ-

облучатель мощностью 280 мДж/см2 с 

безозоновой амальгамной лампой мощ-ностью 

бактерицидного УФ-излучения на длине 

волны 280 мДж/см2 (рисунок 1). УФ-облу-

чатель был адаптирован для возмож-ности 

использования в присутствии птицы, для этого 

боковые стороны защитной решетки были 

заклеены металлизированным скотчем.
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Рисунок 1 - Открытый бактерицидный УФ-облучатель с амальгамной лампой ОВЗ-В 

 

УФ-облучение воздуха в период выра-

щивания цыплят проводилось методом не-

прямого облучения, при котором УФ-излу-

чение направлялось в верхнюю часть поме-

щения, где достигалась необходимая для 

инактивации микроорганизмов доза УФ-излу-

чения. Потолок в опытном боксе был обшит 

оцинкованным гофролистом, который спо-

собствовал рассеиванию и отражению УФ-

облучения в нижнюю часть помещения. При 

таком способе облучения интенсивность бак-

терицидного потока на уровне пола значи-

тельно снижается, что исключает возможность 

получения ожогов поверхности кожи и рого-

вицы глаз птицы. Вертикальное движение 

воздушных потоков, создаваемое при помощи 

вентилятора, способствовало перемещению 

аэрогенных микроорганизмов из зоны с низкой 

в зону с высокой УФ-облученностью. 

Методы микробиологических исследо-

ваний. 

Микробиологический анализ продуктов 

убоя цыплят-бройлеров проводили согласно 

ГОСТ 21237-75 «Мясо. Методы бактериологи-

ческого анализа». Специальные микробиоло-

гические исследования осуществляли по ГОСТ 

7702.2.0-95, 7702.2.1-95, 7702.2.2-93, 7702.2.3-

93, 7702.2.4-93, 7702.2.5-93, 7702.2.6-93, 

7702.2.7-95.  

Выявление бактерий рода Salmonella. Для 

более надежного выделения сальмонелл из мяса 

применяли при прямом пересеве среды. Эндо или 

Левина и в качестве сред обогащения - селени-

товый бульон, среду Кил-лиана, среду Кауфма-

на. Затем изучали биохимические свойства и ан-

тигенную структуру сальмонелл. 

Выявление бактерий группы кишечных па-

лочек. Основано на определении морфологии, 

характера роста на элективных питательных 

средах с лактозой и отсутствии способности 

образовывать цитохромоксидазу, утилизировать 

цитрат, образовывать сероводород и способно-

сти продуцировать индол. 

Выявление бактерий из рода Proteus. Ма-

териал вносили в конденсационную воду ско-

шенного агара (метод Шукевича). Наличие про-

тея подтверждается появлением на МПА 

сплошного вуалеобразного налета (Н-форма). 

Некоторые виды протея образуют на агаре 

Плоскирева изолированные, нежные, полу-

прозрачные колонии средней величины (О-

форма). Окончательная идентификация ве-

лась по биохимическим тестам. 

Метод выявления сульфитредуцирую-

щих клостриднй. В пробирки с расплавлен-

ной до 45° средой Вильсон-Блера вносили 

десятикратные разведения продукта, инку-

бировали посевы при 37° С в течение 20 ч. 

Появление в среде черных колоний или по-

чернение среды свидетельствует о присут-

ствии С. Perfringens [8,9, 10]. 

Результаты и их обсуждение 

Микробиологические показатели опре-

деляли в образцах белого и красного мяса цып-

лят после облучения дозами 200 мДж/см2 254 

мДж/см2 после убоя, через 5 суток и 14 суток при 

хранении мяса при температуре от 0°С до +2°С и 

через 1,5 и 3 месяца хранения при температуре -

18°С (табл. 1 и 4). 

При микроскопии мазков-отпечатков из 

глубоких слоев бедренных и грудных мышц 

после убоя в мясе контрольной группы значе-

ние КМАФАнМ составило в среднем 3,2-

3,7х10 КОЕ/г, а при облучении дозой 200 

мДж/см2 - 254 мДж/см2 этот показатель умень-

шился до 1,7-1,9х102 КОЕ/г и 4,7-5.0х 102 

КОЕ/г соответственно. 
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Таблица 1- Микробиологические показатели мяса цыплят-бройлеров после УФ -обработки и хранении при 

температуре от 0°С до +2°С 

 

Наименование 

определяемых 

показателей 

Гигиенический норма-

тив 

Результаты испытания 

  Контроль 200 мДж/см2 254 мДж/см2 

После убоя 

КМАФАнМ не более 1,0х104КОЕ/г 3,2-3,7 х102 КОЕ/г 1,7-1,9 х102 КОЕ/г 4,7-5,0x102 КОЕ/г 

БГКП (колиформы) не допускаются в 0,1; 

0,01 г 

Не обнаружены Не обнаружены Не обнаружены 

Патогенные, в 

т.ч. сальмонеллы 

не допускается в 25,0 г Не обнаружены Не обнаружены Не обнаружены 

L. 

monocytogenes 

Не допускается в 25 г Не обнаружены Не обнаружены Не обнаружены 

Плесени Не более 10 КОЕ/г Менее 10 КОЕ/г Менее 10 КОЕ/г Менее 10 КОЕ/г 

5 сутки 

КМАФАнМ не более 1,0 х104КОЕ/г 7,1-8,0x102 КОЕ/г 3,8-4,2 х102 КОЕ/г 5,8-6,2x102 КОЕ/г 

БГКП (колиформы) не допускаются в 0,1; 

0,01 г 

Не обнаружены Не обнаружены Не обнаружены 

Патогенные, в 

т.ч. сальмонеллы 

не допускается в 25,0 г Не обнаружены Не обнаружены Не обнаружены 

L. monocytogenes Не допускается в 25 г Не обнаружены Не обнаружены Не обнаружены 

Плесени Не более 10 КОЕ/г Менее 10 КОЕ/г Менее 10 КОЕ/г Менее 10 КОЕ/г 

14 сутки 

КМАФАнМ не более 1,0х104КОЕ/г 1,1-2,6 х104 КОЕ/г 2,6-4,2x103 КОЕ/г 6,7-7,4 х103 КОЕ/г 

БГКП (колиформы) не допускаются в 0,1; 

0,01 г 

Не обнаружены Не обнаружены Не обнаружены 

Патогенные, в т.ч. 

сальмонеллы 

не допускается в 25,0 г Не обнаружены Не обнаружены Не обнаружены 

L. 

monocytogenes 

Не допускается в 25 г Не обнаружены Не обнаружены Не обнаружены 

Плесени Не более 10 КОЕ/г Менее 10 КОЕ/г Менее 10 КОЕ/г Менее 10 КОЕ/г 

 

Через 5 суток показатель КМАФАнМ в 

мясе контрольной группы увеличился в 2,2 

раза, а через 14 суток он составил в среднем 

1,1-2,6х104 КОЕ/г, что превысило значение 

гигиенических нормативов в 2 раза. 

 
Таблица 2- Микробиологические показатели мяса цыплят-бройлеров после УФ -обработки и хранении при 

температуре -18°С 

 

Наименование 

определяе 

показателей 

Гигиенические норма-

тивы 

Результаты испытания 

  Контроль 200 мДж/см2 254 мДж/см2 

45 сутки 

КМАФАнМ не более 1,0 

х104КОЕ/г 

2,6-3,2x102 КОЕ/г 1,3-1,6 х102 КОЕ/г 4,5-4,8 х101 КОЕ/г 

БГКП (колиформы) не допускаются в 0,1; 

0,01 г 

Не обнаружены Не обнаружены Не обнаружены 

Патогенные, в 

т.ч. сальмонеллы 

не допускается в 25,0 

г 

Не обнаружены Не обнаружены Не обнаружены 

L. monocytogenes Не допускается в 25 г Не обнаружены Не обнаружены Не обнаружены 

Плесени Не более 10 КОЕ/г Менее 10 КОЕ/г Менее 10 КОЕ/г Менее 10 КОЕ/г 

90 сутки 
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продолжение таблицы 2 
КМАФАнМ не более 1,0 

х104КОЕ/г 

2,4-3,0 х102 КОЕ/г 1,2-1,4 х102 КОЕ/г 4,4-4,6x102 КОЕ/г 

БГКП (колиформы) не допускаются в 0,1; 

0,01 г 

Не обнаружены Не обнаружены Не обнаружены 

Патогенные, в 

т.ч. сальмонеллы 

не допускается в 25,0 

г 

Не обнаружены Не обнаружены Не обнаружены 

L. monocytogenes Не допускается в 25 г Не обнаружены Не обнаружены Не обнаружены 

Плесени Не более 10 КОЕ/г Менее 10 КОЕ/г Менее 10 КОЕ/г Менее 10 КОЕ/г 

135 сутки 

КМАФАнМ не более 1,0 

х104КОЕ/г 

2,5-3,0 х102 КОЕ/г 1,0-1,4 х102 КОЕ/г 4,4-4,5 х101 КОЕ/г 

БГКП(колиформы) не допускаются в 0,1; 

0,01 г 

Не обнаружены Не обнаруже-

ны 

Не обнаружены 

Патогенные, в 

т.ч. сальмонеллы 

не допускается в 25,0 

г 

Не обнаружены Не обнаруже-

ны 

Не обнаружены 

L. monocytogenes Не допускается в 25 г Не обнаружены Не обнаруже-

ны 

Не обнаружены 

Плесени Не более 10 КОЕ/г Менее 10 КОЕ/г Менее 10 КОЕ/г Менее 10 КОЕ/г 

 

Облученное мясо дозами 200 мДж/см2 

имело значение КМАФАнМ значительно 

меньше, чем мясо цыплят контрольной груп-

пы и этот показатель составил в 1,9 и 12,9 

раз меньше через 5 суток, а через 14 суток -в 

6,1 и в 351 раз меньше соответственно. 

В замороженном мясе через 1,5 месяца 

хранения при температуре -18°С КМАФАнМ 

составило в глубоких слоях мышц цыплят в 

контрольной группе - 2,6-3.2x10 КОЕ/г, в 

стерилизованном мясе при облучении дозой 

200 мДж/см2 -1,3-1,6x102 КОЕ/г, а при дозе 

254 мДж/см2 - 4,5-4,8x101 КОЕ/г, это в 2 и 6,6 

раз меньше соответственно. 

При хранении замороженного мяса в 

течение 3-х месяцев показатель КМАФАнМ 

оставался в тех же пределах и составил в 

сравнении с контролем в 2,1 и 6,5 раз мень-

ше. После 4,5 месяцев хранения мясо брой-

леров, обработанное УФ излучением имело 

общее микробное число КМАФАнМ в 5,7 и 

17,9 раз меньше соответственно, чем мясо 

контрольной группы. 

Случаев выделения бактерии рода Sal-

monella, L. Monocytogenes, БГКП (бактерии 

группы кишечной палочки) обнаружены не 

были. 

Таким образом, проведенные исследова-

ния показали, что мясо цыплят-бройлеров, 

стерилизованные ионизирующим излучением 

в дозах 200 мДж/см2 254 мДж/см2 в течение 

различных сроках хранения: до 14 дней - 

охлажденное мясо и до 4,5 месяцев - в заморо-

женном виде соответствует требованиям Сан-

ПиН 2.3.2.1078-01, что дает основание исполь-

зовать его в пищевых целях без ограничения.  

Заключение, выводы 

1. Мясо цыплят-бройлеров, подвергшееся 

обработкой УФ излучением в дозе 200 мДж/см2 

254 мДж/см2 и хранившееся при температуре 

от 0°С до +2°С, имеет показатель КМАФАнМ 

от 4,7-5,0x101 КОЕ/г до 2,6-4,2x103 КОЕ/г, а 

замороженное мясо при температуре -18°С - от 4,4-

4,5 х 101 КОЕ/г до 1,2-1,4х102 КОЕ/г 

соответственно, что отвечает требованиям 

СанПиН 2.3.2.1078-01.  
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В данной статье представлены результаты потенциальных опасностей и выделены критиче-

ские контрольные точки на этапах производства птицы цыплят-бройлера. Показаны факторы, не-

благоприятного воздействия на организм человека: обработка УФ излучением при содержании и 

предубойной выдержке птиц, несоблюдение санитарных норм и правил, несоблюдение сроков и 

режимов хранения готовой продукции. Представлены результаты обработки УФ излучением мяса 

цыплят-бройлеров в дозах от 200 мДж/см2 до  280 мДж/см2, что  подтверждает безопасность облученного 

мяса для потребителей, для увеличения сроков хранения охлажденного мяса цыплят-бройлеров показаны 

проведение стерилизации УФ излучением в дозах 200 мДж/см2 254 мДж/см2. 
 

Ключевые слова: Потенциальные опасности, критические контрольные точки, мясо 

птицы, УФ -излучение, предубойная выдержка, хранение готовой продукции, безопасность 

облученного мяса. 

 

ҚҰС ЕТІНІҢ ҚАУІПСІЗДІГІ МЕН САПАСЫН АНЫҚТАЙТЫН ФАКТОРЛАР 
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Автор-корреспонденттің электрондық  поштасы: raushan_u67@mail.ru* 

 

Бұл мақалада ықтимал қауіптердің нәтижелері келтірілген және бройлер тауықтарын өндіру 

кезеңдеріндегі маңызды бақылау нүктелері көрсетілген. Адам ағзасына қолайсыз әсер ететін фак-

торлар көрсетілген: құстарды ұстау және сою алдында ұстау кезінде ультракүлгін сәулемен емдеу, 

санитарлық нормалар мен ережелерді сақтамау, дайын өнімді сақтау мерзімдері мен режимдерін 

сақтамау. Бройлер тауықтарының етін 200 мДж/см2-ден 280 мДж/см2-ге дейінгі дозада ультракүлгін 

сәулемен өңдеу нәтижелері ұсынылған, бұл тұтынушылар үшін сәулелендірілген еттің қауіпсіздігін 

растайды, бройлер тауықтарының салқындатылған етін сақтау мерзімін ұзартуға мүмкіндік береді, 

ультракүлгін сәулемен 200 мДж/см2 254 мДж/см2 дозада зарарсыздандыруды көрсетеді. 

 

Негізгі сөздер: Әлеуетті қауіптер, сыни бақылау нүктелері, құс еті, УК-сәулелену, 

союдың алдында ұстау, дайын өнімді сақтау, Сәулеленген еттің қауіпсіздігі. 
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This article presents the results of potential hazards and highlights critical control points at the stages of 

poultry production of broiler chickens. The factors of adverse effects on the human body are shown: UV radia-

tion treatment during the maintenance and pre-slaughter exposure of birds, non-compliance with sanitary 

norms and rules, non-compliance with the terms and conditions of storage of finished products. The results of 

UV radiation treatment of broiler chicken meat in doses from 200 MJ/cm2 to 208 MJ/cm2 are presented, which 

confirms the safety of irradiated meat for consumers, in order to increase the shelf life of chilled broiler chicken 

meat, UV radiation sterilization in doses of 200 MJ /cm 254 MJ/cm is shown. 

 

Key words: Potential hazards, critical control points, poultry meat, UV radiation, pre-

slaughter exposure, storage of finished products, safety of irradiated meat. 

 

Введение 

В современных условиях ведения птице-

водческой отрасли в Республики Казахстан в 

рамках государственной программы импорто-

замещения актуальным становится вопрос вы-

пуска биоэкологической продукции. Для реа-

лизации этой программы и обеспечения насе-

ления безопасной продукцией необходимо 

внедрение современных систем контроля ка-

чест ва. Наиболее приемлемым методом оцен-

ки качества сырья выступает система ХАССП. 

Внедрение этой системы позволяет обеспечи-

вать контроль качества выпускаемой продук-

ции на каждом из производственных циклов, а 

значит повысить ее безопасность и конкурен-

тоспособность как на внутреннем, так и на 

внешнем рынках сбыта [1,2]. 

В 1983 году Комиссия Программы, ре-

гулирующей стандарты по пищевым продук-

там ФАО/ВОЗ, приняла общий стандарт по об-

лучению пищевых продуктов и Рекомендуе-

мый свод положений по эксплуатации облуча-

тельных установок. 

Помимо процедур технического регу-

лирования и стандартизации, безопасность 

мяса птицы и продукции его переработки 

обеспечивается на добровольной основе сис-

темой ХАССП.  

Современные интенсивные методы ве-

дения птицеводства представляют потен-

циальный риск для здоровья, как птицы, так 

и людей, работающих на птицефабриках. Без 

решения этой проблемы невозможно даль-

нейшее успешное развитие отрасли. Исполь-

зование в производстве мероприятий, нап-

равленных на снижение количества пыли и 

патогенных микроорганизмов в присутствии 

птицы, будет способствовать улучшению ус-

ловий труда, повышению продуктивности 

сельскохозяйственной птицы, а также 

уменьшению вредных вентиляционных выб-

росов в атмосферный воздух. 

В этом случае одной из наиболее перс-

пективных технологий обеззараживания воз-

духа и поверхностей является бактерицидное 

ультрафиолетовое (УФ) излучение [3]. 

К преимуществам ультрафиолетового 

обеззараживания воздуха и поверхностей отно-

сятся высокая скорость обработки, универсаль-

ный механизм обеззараживания (инактивации) 

для всех микроорганизмов и, как следствие, 

универсальный спектр действия, экологичность 

метода, возможность сочетания с любым хими-

ческим методом обеззараживания [3]. 

Безопасность пищи, ее потребитель-

ские и технологические свойства в значи-

тельной мере предопределяются физико-

химическими показателями мяса. 

Химический состав мяса - один из объ-

ективных показателей его питательной цен-

ности. Известно, что между усвоением пищи 

и степенью сбалансированности ее химиче-

ского состава существует тесная коррелятив-

ная связь. При большом количестве жировой 

ткани уменьшается относительное содержа-

ние белков и при этом снижается также 

усвояемость мяса [4]. 

Мясо птицы по своим питательным и 

вкусовым достоинствам, биологической цен-

ности и диетическим свойствам, а также по 

степени усвояемости организмом выгодно 

отличается от мяса других животных. Так, в 

мясе птицы содержится в среднем 21 % об-

щего белка, в говядине - 16 %, а в свинине -
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11%, причем количество полноценного белка 

в птичьем мясе достигает 19 %, что значи-

тельно больше по сравнению со свининой и 

говядиной [4]. 

Целью исследования явилось выяв-

ление недопустимые риски при техноло-

гических приемах производства мяса птицы, 

установлены критические пределы для 

каждой контрольно-критической точки в 

технологических процессах 

Научная новизна заключается в выяв-

лении потенциальных опасных участков про-

изводства птицы с использованием ультра-

фиолетового облучения для получения без-

опасной продукции. 

Материалы и методы исследования 

Испытания проводились на территории 

ТОО «Алиби» в Алматинской области. Было 

обработано УФ светом несколько кур и упа-

ковано в стандартные пакеты для хранения в 

холодильнике. Материалом для исследований 

служило мясо цыплят-бройлеров, взятое до и по-

сле убоя на птицефабрике. Проводилась работа 

по безопасности к процессам производства    

продуктов убоя цыплят-бройлеров. 

Результаты и их обсуждение 

Среди предъявляемых требований к ка-

честву и безопасности птицы  одним из основ-

ных является их незараженность инфекцион-

ными микроорганизмами. Разумеется, достиг-

нуть нулевого уровня по этому показателю не 

предоставляется возможным, даже при ис-

пользовании самых совершенных методов 

подготовки продуктов (СМПП). Поэтому же-

лаемой целью качества и безопасности при 

переработке птицы является получения про-

дуктов с наиболее низким уровнем количества 

содержащихся в них инфекционных микроор-

ганизмов. Для того, чтобы снизить время и 

количество стадий обработки пищевых про-

дуктов, а также добиться более длительных 

периодов хранения и транспортировки про-

дуктов питания на более дальние расстояния, 

прежде чем они достигнуть своего потребите-

ля [5]. Необходима разработка совершенно 

новых видов обработки мяса птицы. могут 

быть установлены микробиологические крите-

рии для некоторых ингредиентов и продуктов 

питания, и это наряду с графиком отбора об-

разцов является одним из компонентов систе-

мы анализа опасностей и критических кон-

трольных точек.  

Для снижения риска производства мяса 

цыплят бройлеров ненадлежащего качества 

нужно при производстве руководствоваться 

требованиями ТР ТС 034/2013 и выполнять 

следующие рекомендации[6]: 

- мясо должно иметь ветеринарные со-

проводительные документы, а также соот-

ветствовать следующим требованиям без-

опасности: микробиологические нормативы, 

патогенные нормативы, гигиенические тре-

бования, допустимые уровни радионуклидов; 

- все пищевое сырье, пищевые добавки, 

материалы, используемые для выработки про-

дукции, подвергают входному контролю на 

соответствие сопроводительным документам и 

требованиям нормативной документации; 

- материалы, контактирующие с продук-

тами убоя и мясной продукцией в процессе 

производства, должны соответствовать требо-

ваниям, предъявляемым к безопасности мате-

риалов, контактирующих с пищевой продук-

цией; 

- не допускается использование мясно-

го сырья, ингредиентов, имевших контакт с 

поверхностями пола и стен; 

- на всех стадиях процесса производ-

ства продуктов убоя и мясной продукции 

должна обеспечиваться их прослеживае-

мость; 

- холодильные камеры для хранения 

мясной продукции оборудуются термомет-

рами и (или) средствами автоматического 

контроля температуры в камере, а также 

средствами для записи температуры; 

- после окончания процесса перевозки 

транспортные средства и контейнеры подвер-

гаются санитарной обработке (дезинфекции). 

Для полного описания птицы анали-

зировали следующую информацию: условия 

переработки; содержания птицы; условия хра-

нения; срок годности мяса птицы. 

Целью является определение точек, про-

цедур, в которых может быть применен 

контроль, благодаря чему можно предотвра-

тить появление опасного фактора, устранить 

его или уменьшить до допустимого уровня. 

Критической контрольной точкой может быть 

любая стадия, на которой появление опасности 

может быть предотвращено, либо уменьшено 

до приемлемого уровня. Количество крити-

ческих контрольных точек зависит от слож-

ности и вида продукции, производственного 

процесса, попадающих в область анализа [1]. 

Под критическими контрольными точ-

ками (ККТ) понимают место проведения 

контроля для идентификации опасного фак-
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тора и (или) управления риском. Точкой 

может быть любой этап технологического 

процесса производства биопродукта, на 

котором появление опасности может быть 

либо предотвращено, уничтожено, либо 

уменьшено до приемлемого уровня. Опре-

деление критичности точки проводился для 

каждого потенциально опасного фактора, 

выявленного при проведении анализа. 

Подробное выявление критических 

контрольных точек в производстве с по-

мощью метода дерева решений приведено в 

таблице 1.

 
Таблица 1 – Определение критических контрольных точек по обеспечению безопасности продуктов убоя 

птицы 

 

Технологический процесс Контролируемый параметр Предупреждающее 

воздействие 

1 2 3 

Обработка при выращива-

нии и содержании. Пред-

убойное сожержание 

Тяжелые металлы. Режимы применения 

УФ -излучения 

Проверка сопроводительной документации 

и входной контроль в соответствии с про-

граммой производственного контроля. Са-

нация воздуха, режимы излучения 

1. Приемка, входной 

контроль 

Тяжелые металлы. Антибиотики. Пести-

циды. Радионуклиды. Нитрозамины. 

Ветеринарные документы 

Проверка сопроводительной документации 

и входной контроль в соответствии с про-

граммой производственного контроля 

2. Оглушение Напряжение, В.Сила тока, А, Гц Контроль напряжения и силы тока 

Газовая среда, концентрация, % Контроль концентрации 

3. Обескровливание Степень обескровливания. 

Продолжительность, мин 

Осмотр каждой тушки. 

Контроль времени 

4. Шпарка Температура воды, Со Контроль температуры и времени 

Продолжительность , мин Продолжительность, мин 

5. Снятие оперения Температура воды, Со. 

Качество снятия оперения 

Контроль температуры воды. 

Осмотр тушки 

6. Потрошение Ветеринарно-санитарная экспертиза ВСЭ каждой тушки 

7. Контроль качества 

потрошения тушек 

Качество потрошения Осмотр каждой тушки 

8. Мойка тушек Температура воды, Со. Давление, МПа. 

Качество мойки 

Контроль температуры. Контроль давления. 

Осмотр 

9. Охлаждение Температура воды, Со Контроль температуры 

 Температура воздуха в помещении цеха, 

Со 

Контроль температуры воздуха в помеще-

нии цеха. 

Проверка работы холодильного оборудова-

ния в камере охлаждения для исключения 

нарушения температурного режима 

 Концентрация антимикробных добавок Контроль концентрации 

 Температура в тушке, Со Контроль температуры 

 Количество поглощенной влаги,% Контроль влаги 

10. Хранение охлажденно-

го мяса птицы и субпродук-

тов 

Температура тушки, Со Контроль температуры 

тушки 

 Температура воздуха, Со Контроль температуры 

воздуха 

 Скорость движения воздуха, м/с Контроль скорости движения 

воздуха в помещении 

 Влажность, % Контроль влажности 

в помещении 
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продолжение таблицы 1 

11. Замораживание мяса Температура воздуха в камере, Со Контроль температуры. Про- верка 

работы холодильного оборудования в каме-

ре замо- раживания для исключения 

нарушения температурного режима 

Скорость движения воздуха, м/с Контроль скорости движения 

воздуха в помещении 

 Температура мяса, Со Контроль температуры 

мышц 

12. Хранение в замо- 

роженном виде 

Температура воздуха в камере, Со Контроль температуры 

Температура мяса, Со Контроль температуры 

13. Упаковка Визуальный осмотр Контроль целостности 

упаковки 

 

14. Контроль мяса 

птицы и продуктов его пе-

реработки по показателям 

безопасности 

Микробиологические показатели. 

Лекарственные препараты, в том числе 

антибиотики (согласно информации об 

их использовании). Токсичные элементы 

(свинец, 

мышьяк, кадмий, ртуть). Пести-

циды (ГХЦГ, ДДТ). Диоксины. 

 

 

Лабораторный контроль 

 

По итогам результатов можно сделать 

вывод, что критическими контрольными точ-

ками при производстве цыплят-бройлеров бу-

дут являться этапы: предубойное содержание 

птицы, охлаждения, упаковка и хранение. 

В результате проведенных исследова-

ний были реализованы принципы системы 

ХАССП, составлен перечень потенциальных 

опасностей и выделены критические кон-

трольные точки в технологии нашего про-

дукта, позволяющие управлять его качеством 

и безопасностью на всех этапах произ-

водства. Реализация и постоянная актуали-

зация плана ХАССП при одновременно 

эффективно функционирующих программах 

предварительных мероприятий позволит 

наилучшим образом обеспечить выпуск 

деликатесного продукта, отвечающего требо-

ваниям санитарной безопасности. 

Разработка критического предела для 

ККТ №1 - Санация воздуха и поверхностей 

прямым бактерицидным УФ- излучением до 

посадки цыплят 

Процесс производства продуктов убоя 

птицы осуществляют в следующей после-

довательности: предубойная выдержка и 

подготовка к убою, транспортировка до 

убойного цеха, приемка, навешивание, оглу-

шение, обескровливание, тепловая обработ-

ка, снятие оперения, потрошение, обработка 

субпродуктов, охлаждение, разделка тушек 

птицы, упаковка, замораживание, хранение, 

сбор ветеринарных конфискатов и техни-

ческих отходов.  

Перед посадкой суточных цыплят в 

опытном боксе было проведено обеззара-

живание воздуха, подстилки и поверхностей 

технологического оборудования прямым 

УФ-излучением амальгамной лампы в тече-

ние 2 часов, поверхностной дозой равной 

3600-11520 Дж/м2. Результаты посевов из 

воздуха на чашки Петри со средой МПА до 

УФ-обеззараживания воздуха и после 

представлены в таблице 2. 

 
Таблица 2 – Результаты исследований по определению концентрации микробных тел в 1 м3 воздуха до УФ-

обеззараживания воздуха и после него 

 

№ пробы До включения 

УФ-лампы 

После работы УФ-лампы Эффективность 

обеззараживания, % 

1 2,4×102 1,04×102 56,6 

2 3,0×102 1,1×102 63,3 

3 1,7×102 1,2×102 29,4 

Среднее 

значение 

2,4×102 1,1×102* 54,2 
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Примечание: * - при р ≤ 0,05. 

Как видно из данных таблицы, кон-

центрация микроорганизмов в воздухе опыт-

ного бокса после двухчасового УФ-облу-

чения снизилась более чем в 2 раза. 

Для проверки качества дезинфекции 

поверхностей прямым УФ- излучением были 

проведены бактериологические исследова-

ния, по результатам которых в смывах со 

стен и оборудования до УФ-облучения 

амальгамной лампой в двух пробах из десяти 

были обнаружены бактерии группы кишеч-

ной палочки (БГКП). После двухчасового 

УФ-облучения снова были взяты смывы с 

тех же стен и оборудования, но роста БГКП в 

посевах выделено не было. 

Разработка критического предела для 

ККТ №2 – Обеспечение температурного 

режима после убоя птицы 

При технологической операции водя-

ного охлаждения (путем погружения) и/или 

воздушно-распылительном охлаждении тушек 

птицы использовали растворы, содержащие 

активный хлор в концентрации выше требо-

ваний, установленных для питьевой воды. 

После окончания убоя должна про-

водиться дезинфекция помещений и обору-

дования в соответствии требованиям ТР ТС 

021/2011. 

До проведения экспертизы отделение 

внутренних органов от тушки птицы без воз-

можности идентификации принадлежности 

органов к тушке птицы не проводили. 

По окончании процесса охлаждения 

обеспечивается тем пература в любой точке 

измерения тушки птицы от минус 1°С до 4°С. 

Для снижения риска перекрестного об-

семенения тушек птицы при водяном ох-

лаждении (путем погружения) и/или воз-

душно- распылительном охлаждении исполь-

зовали антимикробные технологические  вс-

помогательные средства в соответствии с 

требованиями ТР ТС «Требования безо-

пасности пищевых добавок, ароматизаторов и 

технологических вспомогательных средств» 

(ТР ТС 29/2012), утвержденного Решением 

Совета Евразийской экономической комиссии 

от 20 июля 2012 г. № 58, а также аналогичные 

анти микробные средства. 

Разработка критического предела для 

ККТ № 3 – Снижение бактериальной 

загрязненности мяса птицы для увеличения 

сроков ее хранения  

Для третьей критической точки в ка-

честве корректирующих мероприятий пред-

ложено дополнительное контролирование ка-

чества потрошения тушек с целью снижения 

бактериальной загрязненности мяса птицы для 

увеличения сроков ее хранения и как следствие 

био логической безопасности продукции.  

При недостаточной охлажденности 

тушки повышаются риски размножения 

потенциально-патогенной микрофлоры в 

мясе птицы, что в свою очередь напрямую 

влияет на качество и сроки реализации и 

хранения продукции, а также выбраковку по 

органолептическим показателям. 

Охлажденное мясо хранят при темпе-

ратуре от 0 до 2 ºС не более 5 суток, замо-

роженное при температуре не выше минус 

12 ºС не более 1 месяца, при минус 18 ºС – не 

более 3 месяцев, при минус 25 ºС – не более 

11 месяцев. 

После поступления продукта на облу-

чение, измерили его температуру,используя 

откалиброванный дезинфицированный датчик 

температуры в установленном месте и с 

установленной последовательностью и перио-

дичностью измерения в соответствии с 

системами НАССР (ГОСТ Р 51705.1)и GMP (в 

т.ч. с учетом ГОСТ Р ИСО 22000) [7]. 

Температура мяса цыплят-бройлеров соответ-

ствовало между -2 и +4°С для  охлажденной 

птицы. Для нефасованных продуктов, темпе-

ратура замеряется размещением датчика не-

посредственно в продукте с последующей 

дезинфекцией его после каждого измерения. Для 

фасованных продуктов использовали датчик 

температуры, конструкция  которого позволяет 

его разместить между отдельными пакетами, не 

прокалывая их. 

Объектами для лабораторных исследо-

ваний являлись пробы бедренных и грудных 

мышц цыплят-бройлеров. 

Для мяса цыплят-бройлеров основным 

обязательным требованием для хранения 

продукта перед обработкой является поддер-

жание его температуры между -2 и +4°С без 

заморозки. Второе требование состоит в том, 

чтобы период хранения на установке перед 

УФ обработкой был сокращен примерно до 

одного дня или менее, в зависимости от воз-

можностей. 

Следует отметить, что хранение про-

дукта в холодильнике в течение долгого 

времени является нарушением GMP, по-

скольку такое хранение может привести к 
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усиленному росту психротрофных бактерий 

и нежелательным изменениям продукта. Для 

замороженного красного мяса и птицы необ-

ходимо всегда поддерживать температуру 

продукта не выше —18°С. Относительно ко-

роткое время хранения продукта в заморо-

женном виде перед облучением не критично 

при обычных коммерческих условиях. 

Разработка критического предела 

для ККТ № 4 – Меры по идентификации 

упаковки 

Целостность упаковки проверялось ви-

зуально осмотром упаковки продукта. В 

отсутствии признаков ее повреждения или 

нарушения были выполнены органолептичес-

кие сенсорные проверки продукта по ГОСТ 

7269, ГОСТ Р 51944. После осмотра зафик-

сировали отсутствие утечки жидкости или 

запах, свидетельствующие о порче продукта. 

Учет продуктов, поступивших на обработку 

производили подсчетом контейнеров, иных 

тарных мест или упаковок, при обязательной 

проверке описания или идентификации про-

дукта, который подвергался облучению, и срав-

нением его с документацией владельца про-

дукта см. ГОСТ Р 51074, ГОСТ Р 52703. Соот-

ветствующие сведения зафиксировали в жур-

нале установки облучения. Полученному про-

дукту присвоен и зарегистрирован уникальный 

идентификационный номер для контроля 

продукта в процессе облучения и после него. 

Заключение, выводы 

Были применены принципы системы 

ХАССП, составлен перечень потенциальных 

опасностей и выделены критические кон-

трольные точки на следующих этапах про-

изводства мяса цыплят-бройлеров. 

Использование данного алгоритма 

позволяет эффективно управлять опасными 

факторами и осуществлять выбор ККТ.  

Таким образом, определены факторы, 

которые настолько важны, что при неэффек-

тивном контроле за ними могут с большой ве-

роятностью нанести неблагоприятное воздей-

ствие на организм человека: обработка УФ 

излучением при содержании и предубойной 

выдержке птиц; несоблюдение санитарных 

норм и правил; несоблюдение сроков и режи-

мов хранения готовой продукции. 

Обработка УФ излучением мяса цып-

лят-бройлеров в дозах 200 мДж/см2 - 254 

мДж/см2 -  208 мДж/см2 приводит к маловы-

раженному снижению биологической ценно-

сти мяса по усвояемости и безвредности, в 

опытах на лабораторных животных ОБЦ снижа-

ется на 0,5%, что подтверждает безопасность 

облученного мяса для потребителей.  

9. Для увеличения сроков хранения охла-

жденного мяса цыплят-бройлеров целесооб-

разно проводить стерилизацию УФ излуче-

нием в дозах 200 мДж/сми 254 мДж/см.  
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В данной статье представлены результаты экспериментальных исследований физико-

механических свойств ткани из нитей с различных по волокнистому составу, статистическая обра-

ботка и оценка с применением теории вероятностей. Основная цель исследований – выявить наибо-

лее рациональный волокнистый состав нитей для выработки требуемой ткани плательного ассор-

тимента. В ходе эксперимента были проведены исследования физико-механических свойств ткани из 

нитей с применением хлопка и смешанных волокон. В результате исследований были разработаны 

рекомендации по рациональному составу новой ткани плательного ассортимента. 

 

Ключевые слова: состав волокон, направление нити, предел прочности, относитель-

ное удлинение, поверхностная плотность, критерии, воздухопроницаемость, прочность, 

плотность. 

 

СТАТИСТИКА ЗАҢДАРЫ ЖӘНЕ ЫҚТИМАЛДЫҚ ТЕОРИЯСЫ БОЙЫНША 

КОМПОЗИТТІК ТАЛШЫҚТАРДАН ЖАСАЛҒАН МАТАЛАРДЫҢ МЕХАНИКАЛЫҚ 

ҚАСИЕТТЕРІН ЗЕРТТЕУ ЖӘНЕ СЫНАУ НӘТИЖЕЛЕРІН БАҒАЛАУ 
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Бұл мақалада әртүрлі талшықты құрамы бар жіптерден жасалған матаның физикалық-

механикалық қасиеттерін тәжірибелік зерттеулердің нәтижелері, статистикалық өңдеу және 

ықтималдықтар теориясын қолдану арқылы бағалау берілген. Зерттеудің негізгі мақсаты – көйлек 

ассортиментінің қажетті матасын өндіру үшін жіптердің ең ұтымды талшықты құрамын 

анықтау. Тәжірибе барысында мақта және әртүрлі талшықтары бар аралас талшықтарды пайда-

ланып жіптерден жасалған матаның физика-механикалық қасиеттеріне зерттеулер жүргізілді. 

Зерттеу нәтижесінде көйлек ассортиментіндегі жаңа матаның ұтымды құрамы бойынша ұсыны-

стар әзірленді. 

 

Негізгі сөздер: талшық құрамы, жіп бағыты, созылу күші, салыстырмалы ұзару, бет-

тік тығыздық, критерийлер, ауа өткізгіштік, беріктік, тығыздық. 

 

 

 

 

mailto:ssht61@mail.ru
mailto:ssht61@mail.ru


 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2022. №2. 

 

 

116 
 

STUDY OF THE MECHANICAL PROPERTIES OF FABRICS FROM COMPOSITE FI-

BERS AND EVALUATION OF TEST RESULTS ACCORDING TO THE LAWS OF STATIS-

TICS AND PROBABILITY THEORY 
 

1M.N. RAZHAPOVA, 2S.SH. TASHPULATOV* 
 

(1 «Jizzakh Polytechnic Institute», Uzbekistan, 130100, Jizzakh, I. Karimov str., 4 
2 «Tashkent Institute of Textile and Light Industry», Uzbekistan, 100100,  

Tashkent, Shokhzhakhon str., 5 

Corresponding author e-mail: ssht61@mail.ru* 
 

This article presents the results of experimental studies of the physical and mechanical properties of a 

fabric made of threads with different fibrous composition, statistical processing and evaluation using probability 

theory. The main goal of the research is to identify the most rational fibrous composition of threads for the pro-

duction of the required fabric of the dress assortment. In the course of the experiment, studies were carried out 

on the physical and mechanical properties of a fabric made of threads using cotton and mixed fibers with differ-

ent fibers. As a result of the research, recommendations were developed on the rational composition of the new 

fabric of the dress assortment. 
 

Key words: fiber composition, thread direction, tensile strength, relative elongation, surface 

density, criteria, air permeability, strength, density. 
 

Введение 

Целью настоящего исследования являет-

ся выявление наиболее рационального соотно-

шения волокнистого состава для выработки 

плательного ассортимента на основе проведе-

ния экспериментальных исследований по оп-

ределению физико-механических свойств тка-

ней с применением натуральных и смешанных 

волокон. В настоящее время очень актуальным 

считается расширение ассортимента вырабаты-

ваемых тканей из местного сырья с использова-

нием других волокон по программе локализа-

ции и импортозамещения, повышение экс-

портного потенциала текстильной отрасли [1-4]. 

Важным составляющим является обес-

печение долговечности, надежности, ремонто-

пригодности выпускаемой продукции. Одним 

из основных показателей являются физико-

механические свойства нового ассортимента 

тканей. К механическим свойствам текстиль-

ных материалов относятся прочность на рас-

тяжение, удлинение при разрыве и др. [5-7]. 

Здесь надо отметить, что чем выше плотность 

ткани, тем выше ее прочность на растяжение, 

стойкость к истиранию. Прочность тканей на 

растяжение – это усилие, необходимое для 

разрыва вышеуказанных габаритных образцов. 

Прочность на растяжение указывает на проч-

ность ткани на растяжение. Прочность тканей 

на растяжение зависит от содержания в них 

волокон, структурообразующих нитей и ли-

нейной плотности, переплетения, плотности, 

вида отделки [8-10]. 

Материалы и методы исследований 

Проведены экспериментальные иссле-

дования по изучению механических свойств 

текстильных материалов. Для этого были взя-

ты образцы плательных тканей с разным со-

держанием волокна и изучены такие свойства, 

как поверхностная плотность, разрывная 

нагрузка и удлинение при разрыве с использо-

ванием современных приборов [11-14]. 

Результаты и их обсуждение 

Результаты испытаний представлены в 

табл. 1. 

 

Таблица 1 Качественные показатели тканей плательного ассортимента из композиционных нитей 
 

№ Волокнистый состав ткани 

Разрывная нагрузка, 

Н 
Линейная плот-

ность ткани, 

г/м2 

Удлинение при разры-

ве, % 

по основе по утку по основу по утку 

1. 68,4% хлопок + 31,6% лавсан 588,3 511,7 116,2 36,9 25,9 

2. 42% хлопок + 58% лавсан 639,1 567,3 110,2 24,2 24,6 

3. 
6% шерсть + 17% лавсан 

+67% хлопок 
508,9 425,5 109,4 36,3 21,2 

4. 100% вискоза 515,3 311,0 115,0 27,2 18,1 

5. 
8,5% шерсть + 4% лавсан + 

87,5% хлопок 
476,8 404,4 102,3 28,2 20,8 
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Анализ результатов исследования, 

представленных в табл.1 показывает, что ме-

ханические свойства ткани, полученной из 

смеси 42 % хлопка + 58 % лавсановых воло-

кон, выше, чем у других вариантов тканей. 

Так, в зависимости от содержания волокна в 

ткани предел прочности при растяжении в 

направлении основы варьировался от 8,0 до 

18,9 %, а предел прочности при растяжении в 

уточном направлении - от 9,9 до 39,2 %. 

Качественные характеристики матери-

алов, полученных при варьировании различ-

ного состава, сравнивали по критериям Фи-

шера и Стьюдента. 

Критерий Фишера определяется по 

следующей формуле: 

 

                                                                     
05,02

0

2

F
S

S
F на =                                                           (1) 

 

Среднее значение дисперсии определяется по формуле: 
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2
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21

2

2

2
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−+
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=
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ySmySm
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По критерию Стьюдента: 

 

                                                                
( )

  21

21

2

21

mm

mm

yS
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tR

+

−
=                                                   (3) 

 

2TR tt 
 

Результаты испытаний, полученные при определении эргономических свойств тканей с раз-

личным соотношением волокон сравнивали по критериям Фишера и Стьюдента. Разрывная сила 

получена за счет основных показателей. 

Рассмотрим показатели прочности на разрыв тканей из композиционных нитей: 

– в направлении основы: 

ткань из смеси 68,4% хлопок + 31,6% лавсанового волокна 

76,544,7 22

2 ==S                        3,5882 =y  

ткань 42 % хлопок + 52% из лавсанового волокна  

2,1364,3 22
2 ==S                        1,6392 =y  

1,4
2,13

76,54
==xF                 

cx tF == 18,31,4  

По критерию Фишера дисперсность нитей резко различалась и равнялась их среднему зна-

чению, Х0 

Среднее значение дисперсии 

 
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21010
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 По критерию Стьюдента 
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=
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cR tt == 18,326,1   

Среднее число этих нитей считается одинаковой по критерию Стьюдента. 

По утку: 

ткань 68,4% хлопок + 31,6% из лавсанового волокна 

44,382,6 22

1 ==S  7,5111 =y  
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ткань из смеси 42% хлопка + 58% волокон лавсана. 

66,538,2 22

2 ==S                                3,5672 =y  

8,6
66,5

44,38
==xF                                       

cx tF == 18,379,6  

По критерию Фишера дисперсность нитей резко различалась и равнялась их среднему Х0 

значению. 

Среднее значение дисперсии 

 
( )   ( )   ( ) ( )

1,22
21010

66,511044,38110

2

11

21

2

2

2

12 =
−+

−+−
=

−+

−+−
=

mm

ySmySm
yS  

По критерии Стьюдента 
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 cR tt == 18,35,5  

По критерию Стьюдента считается, что среднее число  этих нитей резко различается. 

По основе: 

ткань 68,4% хлопок + 31,6% из лавсановой смеси  

76,544,7 22
1 ==S                            3,5881 =y  

ткань из смеси 6 % шерсть+17 % лавсан + 67 % хлопковых волокон 

9,1612,4 22

2 ==S                             9,5082 =y  

2,3
9,16

76,54
==xF                             cx tF == 18,32,3  

По критерию Фишера дисперсность нитей резко различалась и равнялась Х0. 

Среднее значение дисперсии 
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По критерию Стьюдент 
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 cR tt == 18,396,4  

По критерию Стьюдента среднее значение для данных тканей считается достаточно разной. 

По утку: 

ткань в составе 68,4% хлопок + 31,6% из лавсановой смеси волокон  

44,382,6 22

1 ==S                                     7,5111 =y  

ткань из 42 % хлопка + 58 % лавсановой смеси  

2,1364,3 22
2 ==S                                     1,6392 =y  

1,4
2,13

76,54
==xF                                      

cx tF == 18,31,4  

По данному критерию дисперсия ткани имеет резкое различие, их среднее равно Х0 
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По критерию Стьюдента среднее число этих нитей является одинаковым. 

По утку:  

ткань из 68,4 % хлопка + 31,6 % в лавсановой смеси волокон  

44,382,6 22

1 ==S                             7,5111 =y  

ткань составом 42 % хлопок + 58 % лавсановой смеси волокон  

66,538,2 22

2 ==S                3,5672 =y  

8,6
66,5

44,38
==xF                      

cx tF == 18,379,6  

По критерию Фишера дисперсия показателей резко отличается и их среднее значение равно Х0 
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cR tt == 18,35,5  

По критерию Стьюдента среднее значение резко отличается 

По основе: 

 ткань из 68,4 % хлопка + 31,6 % лавсановой смеси волокон  

76,544,7 22
1 ==S                        3,5881 =y  

ткань составом 6 % шерсть + 17 % лавсан +67% хлопкового волокна 

9,1612,4 22

2 ==S                       9,5082 =y  

2,3
9,16

76,54
==xF                             cx tF == 18,32,3  

По критерию Фишер дисперсия нити резко отличается, и их среднее равно Х0 

Среднее дисперсии 
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 cR tt == 18,396,4  

По критерию Стьюдента дисперсия нити является резко отличаемой. 

По утку: 

ткань из 68,4 % хлопка + 31,6 % лавсановой смеси волокон 

                     44,382,6 22

1 ==S                                      7,5111 =y  

ткань в составе 6 % шерсть + 17 % лавсан +67% хлопковой смеси волокон  

04,102,1 22

2 ==S                              5,4252 =y  

96,36
04,1

44,38
==xF                               

cx tF == 18,396,36  

По критерию Фишера дисперсия нити резко отличается, и их среднее равно Х0 

Среднее дисперсии 
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По критерию Стьюдента 
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 cR tt == 18,36,9  

По критерию Стьюдента среднее число этих нитей резко отличается. 

По утку: 

ткань в составе 68,4 % хлопок + 31,6 % из лавсановой смеси  

76,544,7 22

1 ==S                            3,5881 =y  

Плательная ткань из 100% вискозы 

69,393,6 22

2 ==S                       3,5152 =y  

38,1
69,39

76,54
==xF                                 cx tF == 18,338,1  

По критерию Фишера дисперсия нити является одинаковым и их среднее значение равно Х0 

Среднее дисперсии 
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cR tt == 18,315,3  

По критерию Стьюдента среднее число этих нитей резко различается. 

По утку:  

ткань из 68,4 % хлопка + 31,6 % лавсановой смеси волокон  

44,382,6 22

1 ==S                     7,5111 =y  

 Ткань для платья 100% вискозного волокна 

2,1477,3 22

2 ==S                     0,3112 =y  

7,2
2,14

44,38
==xF                     cx tF == 18,37,2  

По критерию Фишера дисперсия нити является одинаковой, и их среднее равно Х0 

Среднее дисперсии 
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По критерию Стьюдента 
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cR tt == 18,38,16  

По критерию Стьюдента среднее число этих нитей резко отличается. 

По основе:  

ткань 68,4 % хлопка + 31,6 % лавсановой смеси волокон  

76,544,7 22

1 ==S                             3,5881 =y  

ткань в составе 8,5 % шерсть + 4 % лавсан +87,5 % хлопковой смеси  

69,393,6 22

2 ==S                            8,4762 =y  

38,1
69,39

76,54
==xF                                  

cx tF == 18,338,1  

По критерию Фишера дисперсия нити является одинаковой, и их среднее равно Х0 

Среднее дисперсии 
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По критерию Стьюдента 
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cR tt == 18,315,3  

По критерию Стьюдента среднее число этих нитей является разным. 

По утку:  

ткань составом 68,4 % хлопок + 31,6 % из лавсановой смеси волокон  

                   7,5111 =y  

 

Ткань в составе 8,5 % шерсть + 4 % лавсан +87,5 % хлопковой смеси волокон  

2,886,2 22

2 ==S                              4,4042 =y  

                            69,4
2,8

44,38
==xF                                  

cx tF == 18,369,4  

По критерию Фишера дисперсия нити является резко разной, и их среднее равно Х0 

Среднее дисперсии 
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cR tt == 18,31,10  

По критерию Стьюдента среднее число этих нитей является резко отличающимся. 

По разрывному удлинению: 

По направлению основы: 

68,4 % хлопок + 31,6 % из лавсановой смеси волокон полученная ткань для платья 

                        9,361 =y  

 

 

42 % хлопок + 58 % из лавсановой смеси волокон получен-

ная ткань для платья 

24,38,1 22

2 ==S                                  2,242 =y  

74,6
24,3

24,10
==xF                                     

cx tF == 18,374,6  

По критерию Фишера дисперсия нити является резко разной, и их среднее равно Х0 

Среднее дисперсии 
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По критерию Стьюдента 
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cR tt == 18,343,4  

По критерию Стьюдента среднее число этих нитей является резко разным. 

По утку: 

68,4 % хлопок + 31,6 % из лавсановой смеси волокон полученная ткань для платья 

9,251 =y  

42 % хлопок + 58 % из лавсановой смеси волокон полученная ткань для платья 

44,382,6 22

1 ==S

24,102,3 22

1 ==S
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           84,78,2 22

2 ==S                                        6,242 =y  

cx tF == 18,379,6  

По критерию Фишера дисперсия нити является резко разной, и их среднее равно Х0 

Среднее дисперсии 

 
( )   ( )   ( ) ( )

6,19
21010

84,711036,31110

2

11

21

2

2

2

12 =
−+

−+−
=

−+

−+−
=

mm

ySmySm
yS  

По критерию Стьюдента 
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 cR tt == 18,313,0  

По критерию Стьюдента среднее число этих нитей является одинаковым. 

По основе: 

68,4 % хлопок + 31,6 % из лавсановой смеси волокон полученная ткань для платья 

9,361 =y  

 

 

6 % шерсть + 17 % лавсан + 67 % из хлопковой смеси  

волокон полученная ткань для платья 

96,14,1 22

2 ==S                                   3,362 =y  

2,5
96,1

24,10
==xF                                      

cx tF == 18,32,5  

По критерию Фишера дисперсия нити является резко разной, и их среднее равно Х0 

Средняя дисперсии 
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cR tt == 18,323,0  

По критерию Стьюдента среднее число этих нитей является одинаковым. 

По утку: 

68,4 % хлопок + 31,6 % из лавсановой смеси волокон полученная ткань для платья 

36,316,5 22

1 ==S                                  9,251 =y  

6 % шерсть + 17 % лавсан + 67 % из хлопковой смеси волокон полученная ткань для платья 

 29,53,2 22

2 ==S  2,212 =y  

                              9,5
29,5

36,31
==xF  

cx tF == 18,39,5  

По критерию Фишера дисперсия нити является резко разной, и их среднее равно Х0 

Средняя дисперсии 
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По критерию Стьюдента 

36,316,5 22

1 ==S

8,6
66,5

44,38
==xF

24,102,3 22

1 ==S
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cR tt == 18,356,0  

По критерию Стьюдента среднее число этих нитей является одинаковым. 

По основе: 

68,4 % хлопок + 31,6 % из лавсановой смеси волокон полученная ткань для платья 

24,102,3 22

1 ==S                                     9,361 =y  

Ткань для платья с 100 % вискозным волокном  

 6,216,4 22

2 ==S  2,272 =y  

 1,2
24,10

6,21
==xF  

cx tF == 18,31,2  

По критерию Фишера дисперсия нити является одинаковой, и их среднее равно Х0 

Среднее дисперсии 
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cR tt == 18,34,1  

По критерию Фишера среднее значение этих нитей является одинаковым. 
По утку: 

68,4 % хлопок + 31,6 % из лавсановой смеси волокон полученная ткань для платья 

64,338,5 22

1 ==S                                                     9,251 =y  

Ткань для платья с 100 % вискозным волокном 

 24,102,3 22

2 ==S  1,182 =y  

 3,3
24,10

64,33
==xF  cx tF == 18,33,3  

По критерию Фишера дисперсия нити является резко разным, и их среднее равно Х0 

Средняя дисперсии 
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По критерию Стьюдента 
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cR tt == 18,383,0  

По критерию Стьюдента среднее этих нитей является одинаковым. 
По основе: 

68,4 % хлопок + 31,6 % из лавсановой смеси волокон полученная ткань для платья 

24,102,3 22

1 ==S                                    9,361 =y  

8,5 % шерсть + 4 % лавсан + 87,5 % из хлопковой смеси волокон полученная ткань для платья 

 61,39,1 22

2 ==S  2.282 =y  

 8,2
61,3

24,10
==xF                                   cx tF == 18,38,2  

По критерию Фишера дисперсия нити была одинаковой, и их среднее равно Х0 

Среднее дисперсии 
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По критерию Стьюдента 
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 cR tt == 18,397,2  

По критерию Стьюдента среднее этих нитей считается одинаковым. 
По утку: 

68,4 % хлопок + 31,6 % из лавсановой смеси волокон полученная ткань для платья 

                        9,251 =y  

8,5 % шерсть + 4 % лавсан + 87,5 % из хлопковой смеси волокон полученная ткань для платья 

4,41,2 22

2 ==S                              8,202 =y  

                            6,7
4,4

6,33
==xF                           

cx tF == 18,36,7  

По критерию Фишера дисперсия нити была резко разной, и их среднее равно Х0 

Среднее дисперсии 
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cR tt == 18,363,0  

По критерию Стьюдента среднее этих нитей считается одинаковым. 
Показатели оценки по критериям предела прочности и относительного удлинения при раз-

рыве тканей приведены в таблицах 2-5. 

 
Таблица 2 Оценка полученных результатов ткани для платья по критериям (прочность на растяжение по основе) 

 

№ Ткани для платья с разным волокнистым составом По критерию Фишера По критерию 

Стьюдента 

1. 68,4% хлопок+31,6% ткань для платья полученная 

из смеси лавсановых волокон +42% хлопок+58% 

ткань для платья, полученная из смеси лавсановых 

волокон 

cx tF == 18,31,4  
cR tt == 18,326,1   

2. 68,4% хлопок+31,6% ткань для платья, 

полученная из смеси лавсановых волокон +6% 

шерсть+17% лавсан+67% хлопковые волокна 
cx tF == 18,32,3  

cR tt == 18,396,4  

3. 68,4% хлопок+31,6% ткань для платья, 

полученная из смеси лавсановых волокон +100% 

вискоза 
cx tF == 18,338,1  cR tt == 18,315,3  

4. 68,4% хлопок+31,6% ткань для платья, 

полученная из смеси лавсановых волокон +8,5% 

жун+4% лавсан+87,5% ткань для платья, 

полученная из смеси хлопковых волокон 

cx tF == 18,338,1  cR tt == 18,315,3  

 

 

 

 

 

 

 

6,338,5 22

1 ==S
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Таблица 3 Оценка полученных результатов  ткани для платья по критериям (прочность на растяжение по утку) 
 

№ Ткани для платья с разным волокнистым составом По критерию Фишера По критерию 

Стьюдента 

1. 68,4% хлопок+31,6% ткань для платья, полученная 

из смеси лавсановых волокон +42% хлопок+58% 

ткань для платья, полученная из смеси лавсановых 

волокон 

cx tF == 18,379,6  
cR tt == 18,35,5  

2. 68,4% хлопок+31,6% ткань для платья, полученная 

из смеси лавсановых волокон +6% шерсть+17% 

лавсан+67% хлопковое волокно 
cx tF == 18,396,36  

cR tt == 18,36,9  

3. 68,4% хлопок+31,6% ткань для платья, полученная 

из смеси лавсановых волокон +100% вискоза cx tF == 18,37,2  
cR tt == 18,38,16  

4. 68,4% хлопок+31,6% ткань для платья, полученная 

из смеси лавсановых волокон +8,5% шерсть+4% 

лавсан+87,5% ткань для платья, полученная из 

смеси хлопковых волокон 

cx tF == 18,369,4  
cR tt == 18,31,10  

 

Таблица 4 Оценка полученных результатов ткани для платья по критериям (растяжения при разрыве по основе) 
 

№ Ткани для платья с разным волокнистым составом По критерию Фишера По критерию 

Стьюдента 

1. 68,4% хлопок+31,6% ткань для платья, полученная 

из смеси лавсановых волокон +42% хлопок+58% 

ткань для платья, полученная из смеси лавсановых 

волокон 

cx tF == 18,374,6  
cR tt == 18,343,4  

2. 68,4% хлопок+31,6% ткань для платья, полученная 

из смеси лавсановых волокон +6% шерсть+17% 

лавсан+67% хлопковое волокно 
cx tF == 18,32,5  cR tt == 18,323,0  

3. 68,4% хлопок+31,6% ткань для платья, полученная 

из смеси лавсановых волокон +100% вискоза cx tF == 18,31,2  
cR tt == 18,34,1  

4. 68,4% хлопок+31,6% ткань для платья, полученная 

из смеси лавсановых волокон +8,5% жун+4% 

лавсан+87,5% ткань для платья, полученная из 

смеси хлопковых волокон 

cx tF == 18,38,2  
cR tt == 18,397,2  

 

Таблица 5 Оценка полученных результатов ткани для платья по критериям (растяжения при разрыве по утку) 
 

№ Ткани для платья с разным волокнистым 

составом 

По критерию Фишера По критерию 

Стьюдента 

1. 68,4% хлопок+31,6% ткань для платья, 

полученная из смеси лавсановых волокон +42% 

хлопок+58% ткань для платья, полученная из 

смеси лавсановых волокон 

cx tF == 18,379,6  
cR tt == 18,313,0  

2. 68,4% хлопок+31,6% ткань для платья, 

полученная из смеси лавсановых волокон +6% 

шерсть+17% лавсан+67% хлопковое волокно 
cx tF == 18,39,5  

cR tt == 18,356,0  

3. 68,4% хлопок+31,6% ткань для платья, 

полученная из смеси лавсановых волокон +100% 

вискоза 
cx tF == 18,33,3  

cR tt == 18,383,0  

4. 68,4% хлопок+31,6% ткань для платья, 

полученная из смеси лавсановых волокон +8,5% 

шерсть+4% лавсан+87,5% ткань для платья, 

полученная из смеси хлопковых волокон 

cx tF == 18,36,7  cR tt == 18,363,0  

 

По результатам сравнения критериев 

при построении гистограмм использовались 

следующие обозначения: 1-68,4 % хлопок + 

31,6 % ткань для платья из смеси лавсановых 

волокон + 42 % хлопок + 58 % ткань для пла-

тья из смеси лавсанового волокна; 2-68,4% 

хлопок + 31,6% смесовая ткань из лавсановых 

волокон+ 6% шерсть + 17% лавсан + 67% 
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хлопковое волокно; 3-68,4% хлопок + 31,6% 

смесовая ткань из лавсановых волокон + 100% 

вискоза; 4-68,4% хлопок + 31,6% смесовая 

ткань из лавсанового волокна + 8,5% шерсть + 

4% лавсан + 87,5% смесовая ткань из хлопко-

вого волокна. 

Анализ результатов, полученных по 

критериям Фишера и Стьюдента, был пред-

ставлен в виде гистограммы на рисунках 1-4. 
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Рисунок 1. Изменение критериев на основе силы разрыва по направлению основы ткани для платья с раз-

ным содержанием волокна. 
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Рисунок 2. Изменение критериев на основе силы разрыва по направлению утка ткани для платья с разным 

содержанием волокна. 
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Рисунок 3. Изменение критериев на основе силы разрыва по направлению основы ткани для платья с раз-

ным содержанием волокна. 
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Рисунок 4. Изменение критериев на основе силы разрыва по направлению утка ткани для платья с разным 

содержанием волокна. 
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Отсюда целесообразно реализовать 

наиболее оптимальный вариант сравнения по 

средним значениям через комплексную 

оценку на основе графика. 
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INVESTIGATION OF THE PROPERTIES OF MATERIALS 

FOR GROUND SERVICE UNIFORM AND THE TEST RESULT 
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The article discusses the results of testing various types of fabrics in order to confirm the compliance of 

textile products with established requirements. A set of checks for this category of goods is carried out taking 

into account the provisions of TR TS 017/2011 "On the safety of light industry goods", as well as current na-

tional standards. The relevance of the work is due to the fact that at the moment ensuring dynamic compliance 

with the designs of existing uniforms of ground employees does not correspond to the conditions of its operation, 

is also one of the priorities for the tasks set when designing a uniform for ground service supervisors. On the 

basis of a laboratory physical and mechanical test: the main factors that have a negative impact on workers and 

uniforms have been identified and systematized; also on their basis, the requirements for the design of uniforms 

for ground handling supervisors were identified. 
 

Key words: package of materials, physical and mechanical properties, operational character-

istics, supervisor, ground service. 
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Мақалада тоқыма өнімдерінің белгіленген талаптарға сәйкестігін растау мақсатында түрлі 

маталарды сынау нәтижелері қаралды. Тауарлардың осы санатын тексеру кешені «Жеңіл өнеркәсіп 
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тауарларының қауіпсіздігі туралы» КО 017/2011 ТР ережелерін, сондай-ақ қолданыстағы ұлттық 

стандарттарды ескере отырып жүзеге асырылады. Жұмыстың өзектілігі қазіргі уақытта жердегі 

қызметкерлердің қолданыстағы униформаларының конструкцияларына динамикалық сәйкестікті 

қамтамасыз ету оны пайдалану шарттарына сәйкес келмейтіндігімен байланысты, сондай-ақ 

жердегі қызмет көрсету супервайзерлері үшін униформаларды жобалау кезінде қойылған мін-

деттердің бірі болып табылады. Зертханалық физика-механикалық сынақ негізінде жұмысшылар мен 

униформаларға теріс әсер ететін негізгі факторлар анықталды және жүйелендірілді; сондай-ақ, 

олардың негізінде жердегі қызмет көрсету супервайзерлеріне арналған униформаларды жобалауға 

қойылатын талаптар анықталды және жердегі қызмет көрсету персоналына арналған унифор-

малардың жаңа түрлері талданды. 

 

Негізгі сөздер: материалдар пакеті, физика-механикалық қасиеттері, эксплуатациялық 

сипаттамалары, супервайзер, жердегі қызмет көрсету. 
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В статье рассмотрены результаты испытания различных видов тканей с целью подтвержде-

ния соответствия текстильной продукции установленным требованиям. Комплекс проверок данной 

категории товаров осуществляется с учетом положений ТР ТС 017/2011 «О безопасности товаров 

легкой промышленности», а также действующих национальных стандартов. Актуальность работы 

обусловлена тем, что на данный момент обеспечение динамического соответствия конструкциям 

существующих униформ наземных сотрудников не соответствует условиям их эксплуатации, что 

также является одним из приоритетов поставленных задачам при проектировании униформы для 

супервайзеров наземного обслуживания. На основе проведенного лабораторно физико-механического 

испытания выявлены и систематизированы основные факторы, оказывающие отрицательное влия-

ние на рабочих и униформу; также на их основе выявлены требования к проектированию униформы 

для супервайзеров наземного обслуживания. 

 

Ключевые слова: пакет материалов, физико-механические свойства, эксплуатацион-

ные характеристики, супервайзер, наземное обслуживание. 

 

Introduction 

Justification of the choice of the article, 

goal and objectives 

The development of the aviation industry is 

an integral part of the economy of a successful 

state, and therefore Kazakhstan is steadily moving 

forward in the development of the state as a busi-

ness transit airport in the Central Asian region. In 

general, in civil aviation, there is a steady growth 

in all indicators: passenger service at airports, in-

dicators of passengers transported. But the active 

growth of passenger air transportation and cargo 

traffic is impossible without the development of 

the service infrastructure and the expansion of 

employees of the airport, the airline, and the de-

velopment of new uniforms that will ensure the 

processing of passenger traffic and transit passen-

gers with the provision of excellent service. In 

addition to the geographical location, it is neces-

sary to pay special attention to organizational and 

technical issues that line up in a number of re-

quirements for the formation of a successful air-

port on the territory of Kazakhstan [1]. 

It should be noted that in recent years, the 

requirements for uniforms on the part of consum-

ers have increased significantly in terms of a set of 

protective, operational, hygienic and aesthetic 

properties. In this regard, ensuring the safety of 

workers due to the high quality of uniforms and 

high protective properties of materials, based on 

the use of new materials with high physical, me-

chanical and protective properties, is undoubtedly 

relevant, which is explained by the need to devel-

op new approaches to improve the efficiency of 

aviation production. industries. At the same time, 

it is necessary to take into account the latest inno-

vations in the world of fashion and the normal 
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functional state of a person, and his performance 

during the entire period of wearing a uniform [2].  

According to the requirements of the Law 

of the Republic of Kazakhstan dated December 

30, 2020 No. 553, in accordance with Article 125 

of the Labor Code of the Republic of Kazakhstan 

“On Safety and Labor Protection”, collective pro-

tective equipment, sanitary facilities and devices 

must meet the requirements of state standards and 

sanitary norms [1]. According to the requirements, 

the quality of the uniform should be assessed by 

the quality indicators of the materials for the uni-

form, its design, as well as the requirements for the 

uniform manufacturing technology. 

However, at present, ensuring dynamic com-

pliance with the designs of existing uniforms of 

ground personnel does not correspond to the condi-

tions of its operation is also one of the priorities in the 

design of uniforms for ground service supervisors. 

The purpose of this work is to study the phys-

ical, mechanical and operational properties of pack-

ages in order to select the most effective option for 

designing uniforms for ground handling supervisors. 

Materials and Research Methods 

The objects of research are modern materi-

als were chosen as the object of the study: suit 

fabric, lining fabric and blouse fabric. Experi-

mental studies have been carried out  in the Tash-

kent Institute of Textile and Light Industry. (Tash-

kent, Uzbekistan), in the laboratories of the  De-

partment  "Design and technology of garments".  

For the study, several samples of fabrics 

from modern materials were selected: suit fabric, 

lining fabric and blouse fabric. The main part of 

the experimental studies were carried out using 

standard indicators, such as: air permeability, sur-

face density, wash resistance, resistance to break-

ing loads, durability, change in the original color, 

shading of adjacent fabric to dry friction, shading 

of adjacent fabric to ironing, change in initial color 

to organic solvents, changing the original color 

and staining the white material with sweat. Con-

firmation of compliance with the requirements of 

TR TS 017/2011 "On the safety of light industry 

products", approved by the decision of the Cus-

toms Union Commission dated December 09, 

2011. No. 876, GOST 29223-91 “Dress fabrics, 

dress-suit and suit fabrics made of chemical fibers. 

General technical conditions”[4]. 

Main part 

Results and their discussion 

One of the conditions for obtaining a high-

quality product is the correct and reasonable 

choice of materials. As part of the conceptual 

model for creating a uniform for the ground de-

partment, an assortment of materials was investi-

gated to assess its quality for the design of uni-

forms for ground services staff. 

According to the requirements, the quality 

of the uniform should be assessed by the quality 

indicators of the materials for the uniform, its de-

sign, as well as the requirements for the uniform 

manufacturing technology. 

During the operation (exploitation), uni-

form is exposed to a complex set of wearing fac-

tors, including various household treatments: 

washing and rinsing with the use of auxiliary syn-

thetic agents. As a result, there is a change in the 

structure of materials and a possible deterioration 

in their consumer and hygienic properties. This 

directly refers to the fact that operational safety 

indicators change. The materials, the properties of 

which are investigated in this work, are presented 

in Figures 1-3. 

The characteristics of the selected textile 

materials are presented in Table 1. To determine 

the package of materials, laboratory physical and 

mechanical tests (LPMI) were carried out on the 

package of materials for the current uniform and 

the new uniform being developed [4]. Test condi-

tions - temperature 22C, humidity 61%. Samples 

of recommended materials 40 mm wide and 150 

mm long were subjected to the test. Number of 

samples - 3. 

Sewing products during operation are con-

stantly exposed to external mechanical and physi-

cal influences, which affects the consumer proper-

ties of products. To determine the resulting defor-

mations and destruction of the structures of gar-

ments, methods are used to evaluate the breaking 

load and elongation at break. According to this 

method, an experiment was carried out, the result 

of which is shown in Figure 1. 
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Table 1 - Indicators of the characteristics of selected textile materials: 
 

Fabric name 

 

Article Composi-

tion, 

% 

Type of 

fabric 

weave 

Density of 

fabric. 

g/m2 

Scope of textile using 

 

• Rec-

ommended suit fab-

ric #1 “Prince 

Wales” 

•  

 

732725 

 

78PE 

22VI 

 

 

Satin 

weave 

 

 

269 

It keeps its shape perfectly due to 

its density. However, the fabric is 

soft. The properties make it possi-

ble to make flowing dresses from 

practical matter, as well as summer 

and winter corporate clothes. 

•  

• Recom

mended suit fabric 

#2    "Classic" 

•  

•  

• 4

16054 

•  

57PE 

40 VI 

3EL 

•  

•  

• S

atin weave 

•  

•  

• 2

45 

• It is widely used for 

sewing home textiles. The fabric is 

chosen for practicality, moisture 

and dust repellency, and for a wide 

range of colors. 

•  

• Suit 

fabric «Fabric Art» 

•  

• 3

5468 

53 PE 

45 SE 

2LY 

•  

• T

will weave 

•  

• 2

19 

• Production of business 

suits and school uniforms. It is of-

ten used as a dress fabric. 

•  

Blouse material 

“Cotton primer” 

•  

• 1

5279 

•  

55COT 

45 PE 

•  

• P

lain weave 

•  

•  

• 1

30 

•  

• For the manufacture of 

blouses and shirts. 

•  

Recommended 

blouse material 

“Armani Silk” 

•  

• 0

6019/31 

 

 

90PE 

10 EL 

 

 

•  

• S

atin weave 

•  

• 9

0 

• Soft, pleasant to the 

body. The fabric is flowing and 

drapes well. Excellent quality for 

creating base products. Ideal for a 

blouse that can be combined with 

trousers, a skirt. 

•  

Recommended 

 

lining fabric #1 

•  

•  

•  

• 1

88753 

 

 

100VI 

 

 

•  

• S

atin weave 

•  

• 7

0 

• Lining type material, 

consisting of natural, without syn-

thetic impurities. Provides comfort-

able wearing, ventilation and 

warmth. Perfect for classic 

suits/jackets, raincoats, light coats. 

•  

• Lining 

fabric #2 

•  

•  

• 2

28614 

 

 

70VI 

30PE 

 

 

•  

• S

atin weave 

•  

• 1

00 

• For linings, durable, 

breathable, elastic. Suitable for a 

variety of products, both industrial 

and hand-knitted: for coats, rain-

coats, suits, jackets, light wind-

breakers. 
 

 
 

Figure 1 – Bar chart of indicators of the package of materials by fabric breaking strength 
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From the result on the breaking load, which is 

shown in the figure above (Figure 1), it follows that 

the nature of the change in the breaking load for the 

fabrics of the selected assortment during operation is 

more stable than the fabrics of the current uniform.

 

 
 

Figure 2 – Bar chart of indicators of the package of materials by breathability 
 

Figure 2 defines breathability with ac-

cording to GOST 12088-77 [5]. The breathabil-

ity of a material is its ability to let air through. 

The air permeability coefficient of a material 

indicates the amount of air passing through  

fabric, knitwear or non-woven material in 1 sec-

ond at a certain pressure difference on both 

sides of the material [6]. The test result com-

plies with the requirements of TR CU 017/2011. 

 

 
 

Figure 3 - Bar chart of indicators of the package of materials by color stability to various influences 
 

As shown in figure 3, the result of testing 

such indicators as color fastness: 

•for washing GOST 9733.4-83, 

•for sweat GOST 9733.6-83, 

•for dry friction GOST 9727.4-83, 

•for ironing GOST 9727.4-83. 

and change to the original color [7]. 

Thus, the indicators of characteristics of 

color fastness to different types of exposure ob-

tained as a result of tests are presented in Figure 

1.3. In accordance with GOST, norms for ND 

must be at least 4. 

Conclusions 

In the course of the research, it was found 

that suit fabric #1 "Prince Wales" (Art. 732725) 

and blouse fabric "Armani" (Art. 06019/31) are 

textile fabrics of highest quality for designing uni-

forms of ground handling supervisors, as they 

have the following characteristics: 

•Increased wear resistance due to im-

proved density. 
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•Preservation of a form and color when 

washing 

• Do not wrinkle even with an active wear. 

•Low price. 

•Ease of ironing. 

•Breathability - do not create a green-

house effect [8]. 

As a result of the research, we have iden-

tified a package of recommended materials for 

the development of uniforms for ground han-

dling supervisors. 
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Рассмотрены проблемы проектирования импортозамещающих корсетных изделий бюстгаль-

терной группы. В материале рассматриваются всесторонне аспекты, влияющие на качество посадки 

корсетных изделий на разные размеры и типы груди. Проведена сравнительная характеристика им-

портных аналогов и отечественной продукции с точки зрения бра фитинга. Выявлены основные осо-

бенности форм груди и размеров, которые влияют на построение моделирующих чашек, и доработана 

методика построения конструкции, позволяющая ускорить процесс проектирования бюстгальтеров с 

качественной посадкой. 
 

Ключевые слова: корсетные изделия, бюстгальтеры, размерная сетка, модели-аналоги, 

качество, посадка. 
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and types of breasts. A comparative characteristic of imported analogues and domestic products from the point 

of view of braffiting is carried out. The main features of female breast shapes and sizes that affect the construc-

tion of modeling cups are identified and grouped, and a methodology has been finalized to speed up the process 

of designing bras with a high-quality fit. 

 

Key words: corset products, bras, size grid, analog models, quality, fit. 
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Бра тобының импортты алмастыратын корсет өнімдерін жобалау мәселелері қарастырыла-

ды. Материал корсет бұйымдарының әртүрлі өлшемдері мен кеуде түрлеріне қону сапасына әсер 

ететін жан-жақты аспектілерді қарастырады. Браффитинг тұрғысынан импорттық аналогтар 

мен отандық өнімдердің салыстырмалы сипаттамасы жасалды. Әйелдер кеуделерінің пішіндері мен 

өлшемдерінің негізгі ерекшеліктері анықталды және топтастырылды, олар модельдейтін шыны-

аяқтардың құрылысына әсер етеді және сапалы қонуы бар брастарды жобалау процесін тездететін 

әдіс аяқталды. 

 

Негізгі сөздер: корсет бұйымдары, брас, өлшемдік тор, моделі ұқсас, сапасы, отырғызу. 

 

Введение 

Ситуация в отечественной легкой про-

мышленности характеризуется сокращением 

объема производства, увеличением импорта 

готовых изделий. Легпром РК удовлетворяет 

спрос на одежду и нижнее белье лишь на 1-2% 

[1]. Перед отраслью остро стоит вопрос им-

портозамещения с увеличением качества про-

дукции и производительности труда. 

«По западной статистике более 80 % 

женщин носит бюстгальтер не своего размера» 

- утверждает известный российский брафитер 

Гизатуллина А., и она вынуждена с этим со-

гласится, так как в 98 % случаев женщинам, 

приходящим в ее салон нижнего белья, прихо-

дится менять размер и обучать основам пра-

вильного подбора нижнего белья [2]. 

Термин бра фитинг пришел из Англии и 

означает процесс индивидуального подбора 

бюстгальтера по размеру и с учетом особенно-

стей фигуры и формы груди. Многие принци-

пы бра фитинга основаны на научных иссле-

дованиях. Например, польская компания инно-

вационного белья Corin совместно с Политех-

ническим Университетом г. Лодзь под руко-

водством профессора Задорожного, руководи-

теля Клиники заболеваний груди и онкологи-

ческой хирургии провели исследование на те-

му определения формы и размеров идеального 

бюстгальтера – максимально комфортного и 

здорового [3].  

Если рассматривать специализирован-

ные импортные ритейлы, где продают все раз-

меры нижнего белья, то сетка размеров бюст-

гальтеров представлена более 200 типами раз-

меров: 13 размеров с 60-120 размер и 18 пол-

нотами чашек с А по LL. Если это сравнить с 

российским стандартом, который расширяется, 

и на настоящий момент включает всего 9 раз-

меров с 65-105, с интервалом в 5 см и 10 пол-

нот груди, чашки с 4А-G, то есть это всего 90 

типоразмеров. И что интересно, если за грани-

цей расширение сетки идет в сторону увеличе-

ния полноты чашки, то в Российском стандар-

те на уменьшение до 4А, и это влияет на каче-

ство посадки. 

Импортные производители, создающие 

действительно качественное и эргономичное 

белье, не производят всю размерную сетку. 

Одни фирмы занимаются производством толь-

ко маленьких размеров, например The LittleBra 

Company (www.TheLittleBraCompany.com), 

средних Corin (https://corin.eu/ru/), средних и 

больших – торговая марка Panache и больших 

размеров – Ewa Michalak (www.ewa-

michalak.pl). 

Деление производителей обусловлено в 

первую очередь тем, что конструкцию малень-

ких размеров бюстгальтера нельзя получить 

простым репродуцированием или градацией со 

среднего или большого размера, чаще всего это 

mailto:epii@list.ru
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совершенно другая конструкция и разные 

функции. 

Если для большой груди необходимо 

перераспределить вес груди, дать должную 

поддержку с помощью более крепких и 

упругих материалов. то для маленькой груди 

бюстгальтер помогает приобрести форму, 

комфортно функционировать в различных 

движениях, и для этого нужны совершенно 

другие материалы, более мягкие. 

Сейчас на импортном рынке работает 

много компаний, которые усовершенствовали 

производство бюстгальтеров для маленькой 

груди, которые учитывают даже такие особен-

ности, как, разное расстояние между левой и 

правой грудью на грудной клетке [4].  

В Казахстане нет ни одного ритейла 

нижнего белья с полной размерной сеткой, а 

это значит, что большинству женщин прихо-

дится носить бюстгальтеры не своего разме-

ра и терпеть дискомфорт. 

Поэтому вопрос совершенствования 

процесса проектирования корсетных изделий 

с увеличением качества посадки и возмож-

ностью быстрой перестройки процесса на 

адресное проектирование актуален. 

Материалы и методы исследования 

Выявление особенностей проектиро-

вания корсетных изделий проводилось на 

основе изучения литературы, документов и 

результатов 3 последних исследований с раз-

личными методиками построения, а также 

сравнения и анализа их с зарубежными ана-

логами. Первым этапом анализа было визу-

альное сравнение посадки готовой продук-

ции последних отечественных исследований 

с применением основ бра фитинга.  

Таким образом была выявлена наибо-

лее важная отличительная особенность по-

садки и соотношения проектируемой чашки, 

формы и размера каркаса в отечественных 

(рис.2, рис. 3) и импортных аналогах (рис. 1).  

Многие бра фитеры утверждают, что в 

идеале боковая кость каркаса бюстгальтера 

должна уходить в середину подмышки (рис 1), 

особенно верно это для большой и средней гру-

ди. Но это утверждение не касается компактно 

расположенной груди маленького размера.
 

 
 

Рисунок 1– Расположение боковой кости каркаса бюстгальтера на 2 типах фигур 
 

На рисунке 1.1 и 1.2 зеленой стрелкой 

выделено правильное положение боковой 

части кости. Красной стрелкой 1.3 и 1.4 – 

неправильное положение. 
 

 
 

Рисунок 2 - Российский бренд «Дефиле линия: Oksana, базовый размер 80 Е Шпачковой А.В. 
 

 
 

Рисунок 3 - Фото виртуальных моделей и готовых изделий Корниловой Н.Л 
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На рисунках 2 и 3 российских произво-

дителей видно, что условие, описанное выше, 

не выполняется. Такое проектирование чашки 

может быть применимо только на размеры с 

небольшими полнотами чашек (рис.3б)или для 

бескаркасных моделей (рис.3в). Для больших 

полнот груди (рис.2 и рис. 3а) такая чашка бу-

дет неэргономична. 

Кроме того, эмпирически на опытных 

образцах (макетах) была произведена срав-

нительная характеристика 2 из этих методик 

исследований и 3 индивидуальные методики 

построения бюстгальтеров (Стефанелло Ю., 

Бухаревой Т. И Мироновой С.). Произведена 

сравнительная оценка по следующим показа-

телям: легкость работы с конструкцией, воз-

можность параметризации чертежа для ад-

ресного проектирования. Новая усовершен-

ствованная конструкция прошла апробацию 

в результате опытной носки. 

Результаты и их обсуждение 

Развитие и расширение ассортимента 

эластичных материалов и развитие 3D техно-

логий сканирования, визуализации и констру-

ирования привели к тому, что поменялась ар-

хитектоника корсетных изделий. Из каркасных 

систем, очень сильно видоизменяющих фигу-

ру, они приблизились к оболочковым систе-

мам, все точнее повторяющим ее форму. 

Поэтому последние исследования по 

этой теме посвящены именно получению 

таких точных разверток фигуры [5,6]. 

Также к этим методикам приближен ме-

тод Бухаревой Т., где для точного построения 

снимаются индивидуальные растворы каждой 

вытачки: нижней, боковой, верхней и цен-

тральной. Особенности этих методик – боль-

шое количество мерок, с целью получения 

точной конструкции. Некоторые мерки доста-

точно сложно снять. 

Для проектирования корсетных изде-

лий действительно очень важно основывать-

ся на точные антропометрические данные 

фигур и соответствовать наиболее точно 

особенностям и размерам потребителей. Но 

корсетные изделия не могут просто стать 

оболочковыми, тогда они утрачивают свое 

изначальное предназначение: 

1. Формирование красивого силуэта 

груди и верхней части торса. 

2. Защита груди от растяжения, раз-

личного рода деформации, устранения боли 

и дискомфорта при движении. 

3. Уменьшение нагрузки на позвоноч-

ник за счет перераспределения массы груди 

и центра тяжести. 

Поэтому кроме идеального соответствия 

фигуры, эти изделия должны корректировать и 

моделировать определенные части фигуры, это 

достигается за счет конструкции формы и 

свойств материалов. Если говорить о бюст-

гальтере, то моделирующим элементом явля-

ется чашка бюстгальтера.  

А это означает, что после длительного 

снятия мерок, точного построения с учетом 

всех антропометрических особенностей, нам 

будет необходимо макетным способом сделать 

моделирование чашки с целью получения не-

обходимого моделирующего эффекта. По сути 

оказывается, что большинство мерок нам и не 

нужны, при моделировании они меняют свое 

значение. Что очень осложняет и без того 

сложную задачу градации или параметриче-

ского перестроения чертежа на другие разме-

ры, если еще учесть, что маленькие размеры 

совершенно не тождественны большим разме-

рам по форме и конструкции.  

Наибольший интерес в русле этого ис-

следования представила расчётная методика 

Юлии Стефанелло. Используя всего 4 мерки, 

мы не делали какие-то сложные специальные 

замеры, но мы сделали многочисленные точ-

ные расчёты, чтобы сразу спроектировать 

идеально сферическую чашку. 

Методика показала очень достойный ре-

зультат с первого раза (рис. 4), когда в других 

методиках было недочетов значительно больше, 

в первую очередь из-за большого количества 

мерок, которые необходимо было точно снять.  

В методе было обнаружено 2 недостат-

ка, которые наблюдаются и в большенстве 

других методик: 

1. Построение подходит только под 

стандартный каркас, всегда образуя сфериче-

скую форму чашки. По рисунку 6 отчетливо 

видно, что данная форма груди имеет не сфе-

рическую форму, а широкую овальную. В ре-

зультате чего между косточкой и грудью обра-

зовался дефект в виде пустоты. На рис. 4 этот 

дефект тоже есть, но из-за свойств тканей и 

факторы, он визуально не заметен, а определя-

ется лишь на ощупь.  

2. Отсутствует центровка груди, центры 

груди расходятся в стороны. Это заметно на 

рис.4, и еще больше бросается в глаза при 

больших полнотах груди (рис.5) 
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Рисунок 4 – Макет бюстгальтера по методу Ю. Стефанелло: Ог1=90, Ог3=96, Ог4=80 

 

 
Рисунок 5 – Макет бюстгальтера а) без центровки и пропорционирования, б) с центровкой, но с чашкой 

меньшего размера бренд Milavitsa 

 

На рисунке 5 представлен еще один тип 

груди – овальная узкая, следовательно, для 

такого типа груди необходимо будет совер-

шенно другой тип каркаса: узкий и высокий. 

Для данного типа груди также не подходит 

сферическая форма чашки. Даже если бюст-

гальтер будет подходящего размера, но с ча-

шечками центры груди у которых расходятся в 

стороны (рис 5а), многие женщины обычно 

предпочитают покупать бюстгальтеры мень-

шего размера (рис 5б), но у которых грудь со-

брана к центру и выглядит более аккуратной и 

миниатюрной. 

До анализа предпочтение было на сто-

роне точных методик кроя: чем больше специ-

альных мерок, тем точнее и качественнее по-

садка на фигуре. В результате данного анализа 

сформирована гипотеза, что намного легче 

сразу проектировать (а не моделировать, как во 

всех остальных методиках) чашку необходи-

мой геометрической формы (и это не всегда 

сферическая форма), сокращая лишние разме-

ры, которые не влияют на качество посадки и 

упрощая процесс проектирования. 

На основе гипотезы и расчетной мето-

дики для всего многообразия женских форм 

груди были выделены основные формы карка-

сов, сгруппированные по типам, их взаимо-

связь с полнотой груди и формой груди и 

грудной клетки и влияние на форму построе-

ния чашки. Результаты оформлены в виде схе-

мы 1. Типы каркасов указаны латвийской 

фирмы ARTA-F.  

Было выделено 3 основных формы чашки: 

сферическая, эллиптическая глубокая и эллипти-

ческая широкая, которые имеют отличительные 

особенности в построении. На последнюю фор-

му выполнен макет бюстгальтера (грудь малой 

полноты, широкой овальной формы) (рис.6).

 

 
 

Рисунок 6 Макет бюстгальтера с центровкой и эллиптической широкой чашкой 
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Схема 1 –Последовательность при определении вида и формы моделирующих чашек для проектирования 

каркасных бюстгальтеров 

 

Заключение, выводы 

1. Для каждого корсетного изделия луч-

ше строить свою БК, это необходимо для 

упрощения проектирования, быстрой пара-

метризации и возможности адресного проекти-

рования, так как размерная сетка очень боль-

шая. Для построения каркасных и бескаркас-

ных бюстгальтеров лучше использовать раз-

ные БК, а не моделировать из универсальной 

конструкции.  

2. Для каркасных бюстгальтеров очень 

важно определить размер и форму каркаса, т.к. 

все построение будет строится на этом 

каркасе.  

3. Ядром конструкции является моде-

лирующая грудь чашка, форма которой 

будет в первую очередь основываться что 

полноте и особенностях грудных желез.  
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