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МРТИ 65.31.13                                                     https://doi.org/10.48184/2304-568X-2022-4-5-13 
 

ОПТИМИЗАЦИЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ РЕЖИМОВ ПРОРАЩИВАНИЯ  
ЗЕРНА ТРИТИКАЛЕ СОРТА АЗИАДА 

1Р. КАСЫМБЕК* ,1А.И. ИЗТАЕВ 2 У. ЧОМАНОВ ,  

2 Г.Е. ЖУМАЛИЕВА  1А.К. ШОМАН  
 

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

2 ТОО «Казахский НИИ перерабатывающей и пищевой промышленности», 
050060 Казахстан, г. Алматы, пр. Гагарина 238 Г) 

Электронная почта автора корреспондента: r.kassimbek@rpf.kz* 

 
Исследования посвящены технологическим режимам проращивания зерна тритикале сорта 

Азиада, а также факторам, влияющим на проращивание зерна. Цель исследования является изучение 
влияния технологических режимов проращивания зерна тритикале сорта Азиада. В статье приведе-

ны исследования и получены регрессионные уравнения, описывающие зависимости указанных показа-

телей качества режимов проращивания зерна тритикале сорта Азиада от влияющих на его факто-

ров tв, τ, w и tз. Для оптимизации технологических режимов обработки зерна сорта Азиада в качестве 

целевой функции было выбрано содержание сырого протеина. Оптимизация режимов обработки зерна 

тритикале сорта Азиада была проведена методом нелинейного программирования. Получены следу-

ющие оптимальные технологические режимы обработки зерна: температура воды tв = 15°C; время 

проращивания τ=72 ч; влажность зерна w=13 %; температура зерна tз=10 °C. При этих оптимальных 

режимах обработки зерна целевая функция составила 19,11%. Практическая значимость: технология 
производств комбикормов с применением пророщенного зерна тритикале с целью повышение каче-

ства и увеличение срока хранения. 
 
Ключевые слова: пророщенное зерно, оптимизация, ростки, время, температура, 

сырой протеин, сорт. 
 

АЗИАДА СОРТЫНЫҢ ТРИТИКАЛЕ АСТЫҒЫН ӨНУДІҢ ТЕХНОЛОГИЯЛЫҚ 

РЕЖИМДЕРІН ОҢТАЙЛАНДЫРУ 
 

1Р. КАСЫМБЕК* ,1А.И. ИЗТАЕВ,2У. ЧОМАНОВ,2Г.Е. ЖУМАЛИЕВА, 1А.К. ШОМАН 
 

1(«Алматы технологиялық университеті» АҚ, 050012, Қазақстан, 
Алматы қ., Төле би к-сі, 100 

1«Қазақ қайта өңдеу және тамақ өнеркәсібі ҒЗИ» ЖШС, 050060 Қазақстан, 
 Алматы қ., Гагарин даңғылы 238 Г.) 

Автор-корреспонденттің электрондық поштасы: r.kassimbek@rpf.kz* 
 
Зерттеулер Азиада сортының тритикале дәнінің өнуінің технологиялық режимдеріне, сондай-

ақ астықтың өнуіне әсер ететін факторларға бағытталған. Зерттеудің мақсаты-Азиада сортының 

тритикале дәнінің өнуіне технологиялық режимдерінің әсері. Мақалада Азиада сортының три-
тикале дәнінің өну режимдерінің көрсетілген сапа көрсеткіштерінің оларға әсер ететін tв, τ, w және tз 
факторларына тәуелділігін сипаттайтын зерттеулер жүргізіліп, регрессиялық теңдеулер алынды. 
Азиада сортының астығын өңдеудің технологиялық режимдерін оңтайландыру үшін мақсатты 

функция ретінде шикі протеиннің құрамы таңдалды. Азиада тритикале дәнін өңдеу режимдерін 
оңтайландыру сызықтық емес бағдарламалау әдісімен жүргізілді. Астықты өңдеудің келесі оңтайлы 

технологиялық режимдері алынды: судың температурасы tв = 15°C; өну уақыты τ = 72 сағ; астықтың 

ылғалдылығы w=13%; астықтың температурасы tз=10°C. астықты өңдеудің осы оңтайлы 
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мақсатында тритикале өскен астықты қолдана отырып, құрама жем өндіру технологиясының 

практикалық маңыздылығы. 
 
Негізгі сөздер: өсірілген астық, оңтайландыру, өскіндер, уақыт, температура, шикі 

ақуыз, сорт. 
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The research is devoted to the technological modes of germination of triticale grain of the Asiada variety, 

as well as factors affecting the germination of grain. The purpose of the study is the influence of technological 
modes of germination of triticale grain of the Asiada variety. In the article, studies have been carried out and 
regression equations have been obtained describing the dependences of the indicated quality indicators of the 
germination modes of triticale grain of the Asiada variety on the factors influencing them tв, τ, w and tз To 
optimize the technological modes of processing Asiada grain, the crude protein content was chosen as the target 
function. Optimization of the processing modes of triticale grain of the Asiada variety was carried out by the 
method of nonlinear programming. The following optimal technological modes of grain processing were 
obtained: water temperature tb = 15 °C; germination time τ = 72 h; grain moisture w = 13%; grain temperature 
tz = 10 °C. With these optimal grain processing modes, the target function was 19.11%. The practical 
significance of the technology for the production of compound feeds using sprouted triticale grain in order to 
improve quality and increase shelf life. 

 
Keywords: sprouted grain, optimization, sprouts, time, temperature, crude protein, Asiada 

variety. 
 
Введение 
Важнейшим показателем повышения 

продуктивности сельскохозяйственных жи-

вотных является полноценное кормление. 

Витаминную ценность комбикорма можно 

увеличить за счет использования пророщен-

ного зерна. В пророщенном зерне сложные 

полимерные вещества с помощью ферментов 

разделяются на растворимые мономеры, до-

ступные органические вещества. Жиры пре-

образуются в жирные кислоты и глицерин, 

белки в аминокислоты, крахмал и клетчатка 

переходят в моносахариды. Также проращи-

вание зерна увеличивает количество витами-

нов, макро- и микроэлементов[1].  
Высокое значение имеет скармливание 

пророщенного зерна для нормализации вос-

производительной функции коров. Исполь-

зование пророщенного зерна позволит вос-

полнить рацион сельскохозяйственных жи-

вотных витаминами, ферментами и мине-

ральными веществами. К тому же в состав 

пророщенного зерна входят природные ан-

тиоксиданты, которые способствуют пони-

жению окислительных процессов в организ-

ме, обеспечивают высокую сохранность мо-

лодняка, повышение живой массы, общей 

резистентности и продуктивности сельскохо-

зяйственных животных[2].  
Совершенствование рецептов полно-

рационных комбикормов является актуаль-

ной задачей. В настоящее время комбикорма 

животного происхождения довольно доро-

гие, что обуславливает поиск новых спосо-

бов обработки кормов, повышающих их пи-

тательную ценность. В этом плане наименее 

энергозатратным является метод обработки 

зерна проращиванием[3]. 
Актуальной проблемой скотоводства в 

настоящее время является повышение эф-

фективности использования питательных 

веществ, особенно протеина. Поэтому в 

практике молочного скотоводства с успехом 

применяется пророщенное зерно, так как оно 

превосходит натуральное по содержанию 

протеина и других питательных веществ[3].  
Процесс проращивания зерна, исполь-

зуемы для обогащения продуктов переработ-

mailto:r.kassimbek@rpf.kz
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ки зерна, требует четкого отслеживания и 

регулирования. Излишнее прорастание при-

водит к чрезмерному осахариванию крахма-

ла, гидролизу белка и активации α-амилазы, 

что делает его непригодным для изготовле-

ния качественной продукции[4].  
Цель данной работы - поиск оптималь-

ных технологических режимов проращива-

ния зерна тритикале сорта Азиада. 
Задача - оптимизировать технологиче-

ский режим проращивания зерна тритикале 

сорта Азиада. 
Материалы и методы исследований 
В качестве объектов исследования бы-

ло выбрано зерно тритикале сорта Азиада. 
Проращивание зерна тритикале в микрофер-

ме Easy Green с автоматическим управлени-

ем влажности воздуха. 
Экспериментальные исследования про-

водились с помощью ниже приведенных ме-

тодов, позволяющих на основе комплекса 

показателей получить характеристику сырья: 
ГОСТ 10840-64-Зерно. Методы опре-

деления натуры[5]; 
ГОСТ 10842-89-Зерно зерновых и бобо-

вых культур и семена масличных культур. Ме-

тод определения 1000 зерен или 1000 семян[6]; 
ГОСТ 10845-98-Зерно и продукты его 

переработки. Массовая доля крахмала [7]; 
ГОСТ 10847-74-Зерно. Методы опре-

деления зольности[8]; 
ГОСТ 29033-91-Зерно и продукты его 

переработки. Метод определения жира[9]; 
ГОСТ 10846-91-Зерно и продукты его 

переработки. Метод определения белка[10]; 
Массовая доля сырой клетчатки по ме-

тоду Венде. 
БЭВ (безазотистые вещества) расчет-

ным методом. 
К.е. (кормовые единицы) расчетным 

способом. 
Для определения оптимальных режи-

мов проращивания зерна тритикале постав-

лен многофакторный эксперимент. 
Обработка данных и все необходимые 

расчеты проводились с использованием раз-

работанной в Одесской национальной акаде-

мии пищевых технологий программы после-

довательного регрессионного анализа PLAN 

[11, 12]. 
Эта программа позволяет рассчитать 

коэффициенты регрессии для каждого ис-

следуемого показателя, проверить значи-

мость коэффициентов регрессии и, после 

удаления всех незначимых коэффициентов, 

определить необходимые статистические 

характеристики полученных регрессионных 

уравнений, включая проверку их адекватно-

сти экспериментальных данным. Алгоритм 

программы позволяет получать уравнения 

регрессии как в натуральных, так и в коди-

рованных переменных с использованием 

различных планов — ПФЭ-2k, Бокса типа Вk, 
ротатабельных и др.  

Расчеты коэффициентов регрессии про-

ведены нами по матрицам в натуральной раз-

мерности и, соответственно, сами уравнения 

получены тоже в натуральной размерности.  
Общий вид полученных регрессион-

ных уравнений для 4-х факторов следующий: 
y = b0 + b1τ + b2C + b3Р + b4T + b12τ·С + 

b13τ·Р + b14τ·T + 
+ b23C·P + b24C·T + b34P·T. 
Обозначения переменных в этих урав-

нениях приняты следующими: 
y – исследуемый показатель качества 

обработанного зерна; 
tв – температура воды, °C; 
τ – время проращивания, ч;  
w– влажность зерна, %; 
tз – температура зерна, °C. 
В исследованных образцах зерна опре-

деляли следующие показатели: 
у1 – натура зерна, кг/м3; 
у2 – масса 1000 зерен, г; 
у3 – массовая доля крахмала, %; 
у4 – массовая доля золы, %; 
у5 – массовая доля жира, %; 
у6 – массовая доля протеина, %; 
у7 – массовая доля клетчатки, %; 
у8 – безазотистые экстрактивные веще-

ства (БЭВ),  
у9 – кормовые единицы. 
Проверку адекватности уравнений 

экспериментальным данным проводили для 

уровня значимости 0,05. 
Основная цель этого исследования - 

определить влияние магнитной обработки 

125 мТ и 250 МТ на прорастание и началь-

ный рост семян тритикале. Испытания на 

всхожесть проводили в лабораторных усло-

виях, подвергая семена тритикале воздей-

ствию магнитного поля в течение разного 

времени. Эффект изучали путем воздействия 

на семена перед посевом. Наиболее значи-

тельные различия были получены при вре-

мени воздействия 1 и 24 часа, а максималь-

ное снижение составило 12%. Кроме того, 
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проростки из семян, обработанных магнит-

ным полем, выросли выше, чем в контроле. 

Наибольшая средняя общая длина была по-

лучена у проростков, подвергнутых воздей-

ствию 125 и 250 мТл в течение 24 часов. 
Предполагается, что внешние магнитные по-

ля повышают жизнеспособность семян, 

влияя на биохимические процессы, стимули-

руя активность белков и ферментов[13]. 
Целью этого исследования было опре-

делить прорастание и появление всходов 

тритикале (×Triticosecale (VNS)), экспери-

мент по проращиванию был проведен с три-

тикале в течение 20 дней в ростовых каме-

рах, установленных при оптимальной темпе-

ратуре прорастания 29/18 °C, 17/7°C и 17/7.2 

°C днем/ночью, соответственно, с 12-часо-
вым фотопериодом. Рассчитывали % всхо-

жести и % появления всходов, среднее время 

прорастания и появления всходов, индекс 

прорастания и появления всходов, индекс 

Тимсона и модифицированный индекс Тим-

сона. Результаты показали, что тритикале 

имел самый высокий процент всхожести 

(80,5% в почвы основной эффект и 87,84 % 

как основной видовой эффект независимо от 

засоленности) и % всходов (91,25% с кон-

тролем и BGW, 87,19% с RO). Среднее время 

прорастания и появления всходов было са-

мым коротким для тритикале. Это наглядно 

демонстрирует тритикале как перспективный 

солеустойчивый кормовой вид, который 

мож-но выращивать на сухих и деградиро-

ванных пастбищных угодьях[14]. 
Результаты и их обсуждение 
В данной серии экспериментов изуча-

ли зависимость показателей качества зерна 

тритикале сорта Азиада от режимов обра-

ботки — температуры воды tв, продолжи-

тельности проращивания зерна τ, влажности 

w и температуры tз зерна. Для сокращения 

количества опытов и получения достоверных 

результатов были применены методы плани-

рования многофакторных экспериментов. 
Для снижения влияния неконтролиру-

емых параметров на результаты эксперимен-

тов опыты рандомизировали с использовани-

ем таблиц случайных чисел. Условия опытов 

и полученные результаты определения пока-

зателей качества обработанного зерна трити-

кале приведены в табл. 1. 

 
Таблицы 1 – Условия опытов и показатели качества обработанного зерна тритикале 

 

№ 

Факторы Показатели 

tв, 
°С 

τ, ч w, % tз, °С 

Физические Химические Кормовая ценность 
Нату

ра, 

кг/м3
 

Масса 

1000 
зерен, г 

Крах-

мал, % 
Зола, 

% 
Жир, % 

Проте-

ин, % 
Клетчатка, 

% 
БЭВ, 

 
К.е. 

y1 y2 y3 y4 y5 y6 y7 y8 y9 
1 15 24 19 26 708 43,70 16,45 1,39 1,01 14,04 2,4 702,0 1,27 
2 30 24 19 26 710 43,60 22,46 3,54 1,071 15,96 2,1 663,69 1,27 
3 15 72 19 26 725 41.80 18,49 1,71 1,054 17,2 3,1 659,76 1,26 
4 30 72 19 26 720 35,05 14,82 1,97 2,53 20,16 3,5 608,8 1,25 
5 15 24 13 26 715 41,03 21,51 1,61 1,06 15,15 2,30 685,6 1,27 
6 30 24 13 26 714 40,28 22,16 1,63 1,13 15,34 2,01 689,3 1,27 
7 15 72 13 26 696 43,20 15,36 1,89 0,51 17,98 3,96 647,0 1,25 
8 30 72 13 26 700 39,23 14,22 0,60 1,71 16,58 3,62 665,3 1,25 
9 15 24 19 10 711 42,70 21,38 1,62 0,93 15,0 2,31 691,8 1,27 
10 30 24 19 10 721 41,60 18,53 1,77 1,099 14,74 2,81 686,21 1,26 
11 15 72 19 10 712 40,05 19,67 1,89 1,78 18,78 3,2 633,9 1,26 
12 30 72 19 10 710 36,30 18,71 1,45 1,18 16,72 2,5 671,9 1,26 
13 15 24 13 10 711 44,31 21,16 1,99 1,022 15,89 2,98 671,58 1,26 
14 30 24 13 10 699 42,02 15,42 1,75 1,95 20,09 3,12 621,3 1,26 
15 15 72 13 10 710 40,34 20,22 1,87 2,43 19,12 3,9 617,2 1,25 
16 30 72 13 10 720 40,99 19,38 1,67 1,26 16,6 2,34 671,7 1,27 

 
На основании результатов проведен-

ных исследований были получены регресси-

онные уравнения, адекватно (по критерию 

Фишера) описывающие зависимости указан-

ных выше показателей качества обработан-
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ного зерна тритикале сорта Азиада от влия-

ющих на них факторов tв, τ, w и tз. 
Для определения дисперсии ошибок 

(воспроизводимости) опытов проводили по 3 

параллельным опытам в центре эксперимента. 
Расчеты коэффициентов регрессии 

проведены по матрицам в натуральной раз-

мерности и, соответственно, сами уравнения 

получены также в натуральной размерности. 
Общий вид регрессионных уравнений 

для 2-х факторов следующий: 
yi = b0 + b1tв + b2τ + b3w + b4tз + b12tвτ + 

b13tвw + b14tвtз + b23τw + b24τtз + b34wtз, 
где: yi – i-тые показатели качества об-

работанного зерна тритикале; 

tв – температура воды, °C; 
τ – длительность проращивания, ч;  
w– влажность зерна, %; 
tз – температура зерна, °C. 
Сводные данные по полученным урав-

нениям регрессии в натуральных перемен-

ных приведены в табл. 2. В этой же таблице 

приведены среднеквадратичные ошибки 

опытов Sэ и неадекватности Sн.ад., а также 

расчетные Fp и критические Fкp значения 

критерия Фишера, свидетельствующие, что 

оба полученные уравнения адекватно описы-

вают экспериментальные данные при дове-

рительной вероятности р=0,05.  

 
Таблица 2 – Уравнения регрессии в натуральных переменных и статистические характеристики зависимо-

стей показателей качества обработанного зерна тритикале от условий его обработки 
 

Уравнения регрессиив натуральных переменных 

Среднеквадратичное от-

клонение 
Критерий Фишера 

эксперимен-
тальное 

неадекват-

ности 
расчет-

ный 
крити-

ческий 
y1=712,2–1,016tз+0,06057wtз 3,10 7,73 6,22 19,42 

y2=43,80–0,05802τ 1,29 2,17 2,84 19,42 
y3=20,99–0,00259τtз 0,94 2,29 5,92 19,42 

y4=1,834 0,21 0,49 5,37 19,43 
y5=0,8976+0,01089τ 0,12 0,45 14,31 19,42 

y6=28,8025–1,0842w–0,40081tз–0,00312tвτ+ 
+0,01077tвw+0,00718τw+0,02284wtз 

 
0.50 

 
1.43 

 
8.14 

 
9.38 

y7=2,908–0,04863tз +0,00099τtз 0,14 0,45 10,13 19,42 
y8=661,7 14,00 28,50 4,14 19,43 
y9=1,261 0,012 0,0081 2,22 3,68 

 
Составленные уравнения регрессии 

являются математическими моделями, поз-

воляющими прогнозировать показатели ка-

чества обработанного зерна тритикале в за-

висимости от значений технологических ре-

жимов обработки, т.е. факторов tв, τ, w и tз. 
Краткий анализ полученных регресси-

онных уравнений показывает, что из 9 ис-

следованных показателей качества обрабо-

танного зерна сорта Азиада, от режимов об-

работки зерна не зависят такие показатели 

как массовая доля золы (y4), БЭВ (y8) и кор-

мовые единицы (y9). От одного режимного 

фактора, продолжительности проращивания, 

зависят масса 1000 зерен (y2) и массовая доля 

жира (y5). От двух режимных факторов (w и 

tз) зависит натура зерна (y1), а массовая доля 

крахмала (y3) и массовая доля клетчатки (y7) 
— от факторов τ и tз. И только содержание 

протеина (y6) зависит от всех 4-х режимных 

факторов tв, τ, w и tз. 

Для оптимизации технологических ре-

жимов обработки зерна сорта Азиада в каче-

стве целевой функции было выбрано содер-

жание протеина: 
y6=28,80–1,084w–0,4008tз–

00312tвτ+0,01077tвw+0,00718τw+0,02284wtз 

→ max (1) 
Оценить влияние каждого отдельного 

из факторов tв, τ, w и tз на содержание проте-

ина очень сложно в силу значимости коэф-

фициентов парных взаимодействий. Намного 

проще и наглядней это можно сделать по 

поверхностям отклика, построенным по 

уравнению (1) и приведенным на рис. 1. 
Из рис. 1-а видно, что температура во-

ды tв при обработке зерна неоднозначно вли-

яет на содержание протеина — при прора-

щивании зерна влажностью 13 % и темпера-

турой 10 °С в течение 24 ч увеличение tв 
приводит к росту содержания протеина, а 

при проращивании зерна при тех же услови-
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ях в течение 72 ч, наоборот, к его уменьше-

нию. Увеличения содержания протеина в 
этих условиях можно достичь путем умень-

шения температуры воды и увеличения про-

должительности проращивания зерна. 
На рис. 1-б показан характер влияния 

на содержание протеина температуры воды и 

влажности зерна при τ =72 ч и tз=10 °С. Вид-

но, что наибольшее содержание протеина 

может быть достигнуто при влажности зерна 

13 % и температуре воды 15°С. 
Как наглядно видно из рис. 1-в, по-

верхность отклика зависимости содержания 

протеина от температуры воды tв и темпера-

туры зерна tз, полученная при постоянных 

значениях факторов τ=72 ч и w=13%, имеет 

линейный характер, который обеспечивается 

отсутствием значимого коэффициента пар-

ного взаимодействия в уравнении (1). Наи-
большее содержание протеина достигается 

при минимальных температурах как воды tв, 
так и зерна tз. 

Максимальное содержание протеина 

(рис. 1-г) можно получить также при 72 часо-

вой продолжительности проращивания зерна с 

влажностью 13%. При этом температуры воды 

и зерна нужно выдерживать на минимальных 

уровнях, равных соответственно tв=15°С и 

tз=10 °С.  
Это наглядно подтверждается также на 

рис. 1-д, где показано влияние факторов τ и tз на 

содержание протеина при tв=15 °С и w=13 %. 
 

  
а) влияние tв и τ (при w=13% и tз=10 °С) б) влияние tв и w (при τ=72 ч и tз=10 °С) 

  
в) влияние tв и tз (при τ=72 ч и w=13%) г) влияние τ и w (при tв=15 °С и tз=10 °С) 
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д) влияние τ и tз (при tв=15 °С и w=13 %) е) влияние w и tз (при tв=15 °С и τ=72 ч) 
 

Рисунок 1 – Парное влияние режимных факторов на содержание протеина в обработанном зерна тритикале 

сорта Азиада (в скобках указаны значения других пар факторов, зафиксированных на оптимальных уров-

нях) 
 
Пожалуй, наиболее сложный характер 

из рассмотренных выше, имеет зависимость 

содержания выхода протеина от параметров 

зерна — его влажности w и температуры tз, 
приведенная на рис. 1-е. Видно противоре-

чивое влияние этих факторов при tв =15 °С и 

τ=72 ч. Так, при влажности зерна 13 %, уве-

личение tз приводит к снижению содержания 

протеина, а при влажности зерна 13 %, 

наоборот, увеличение tз повышает содержа-

ние протеина. Видно также противоречивое 

влияние и влажности зерна при разных тем-

пературах зерна — при tв=10°С увеличение 

влажности зерна снижает содержание проте-

ина, а при tв=26°С, наоборот, повышает его. 
Оптимизацию проводили при следую-

щих ограничениях на показатели качества 

обработанного зерна тритикале: 
 

700 ≤ y1=712,2–1,016tз+0,06057wtз , кг/м3; ≤ 720 
38 ≤ y2=43,80–0,05802τ, г; ≤ 45 
15 ≤ y3=20,99–0,00259τtз, %; ≤ 25 
1 ≤ y4=1,834, %; ≤ 2 
1 ≤ y5=0,8976+0,01089τ, %; ≤ 2 
14 ≤ y6=28,8025–1,0842·w–0,40081·tз–0,00312·tвτ+ 

+0,01077·tвw+0,00718·τw+0,02284·wtз, %; 
 

≤ 
 

20 
2 ≤ y7=2,908–0,04863tз +0,00099τtз, %; ≤ 4 

645 ≤ y8=661,7, ≤ 690 
1 ≤ y9=1,261. ≤ 2 

 
Максимизацию содержания протеина 

проводили в диапазоне изменения режимных 

факторов tв, τ, w и tз., приведенных в матрице 

планирования экспериментов (табл. 1). 
Оптимизация режимов обработки зер-

на тритикале сорта Азиада была проведена 

методом нелинейного программирования. 
Получены следующие оптимальные техно-

логические режимы обработки зерна: 

– температура воды tв = 15 °C; 
– время проращивания τ=72 ч;  
– влажность зерна w=13 %; 
– температура зерна tз=10 °C. 
При этих оптимальных режимах обра-

ботки зерна целевая функция составила 

19,11%. Значения остальных показателей 

качества при оптимальных режимах обра-

ботки зерна приведены в табл. 3.  
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Таблица 1 – Значения показателей качества обработанного при оптимальных режимах зерна тритикале сор-

та Азиада 
 

Показатели min  opt  max 
1. Натура у1, кг/м3 700 ≤ 709,91 ≤ 720 
2. Масса 1000 зерен у2, г 38 ≤ 39,62 ≤ 45 
3. Содержание крахмала у3, % 15 ≤ 19,13 ≤ 25 
4. Содержание золы у4, % 1 ≤ 1,83 ≤ 2 
5. Содержание жира у5, % 1 ≤ 1,68 ≤ 2 
6. Содержание протеина у6, % 14 ≤ 19,11 ≤ 20 
7. Содержание клетчатки у7, % 2 ≤ 3,13 ≤ 4 
8. Безазотистые экстрактивные вещества БЭВ у8, 645 ≤ 661,70 ≤ 690 
9. Кормовые единицы к.е., у9 1 ≤ 1,26 ≤ 2 

 
Таким образом, оптимизация техноло-

гических режимов обработки зерна сорта 

Азиада позволит получить режимы прора-

щивания зерна тритикале с максимальным 

содержанием сырого протеина.  
Заключение, выводы 
Определены оптимальные режимы 

проращивания зерна тритикале сорта Азиада 

температура воды tв = 15°C; время проращи-

вания τ=72 ч; влажность зерна w=13 %; тем-

пература зерна tз=10 °C. 
Проведена оптимизация режимов про-

ращивания зерна тритикале сорта Азиада в 

диапазоне от 24 часов до 72 часов при тем-

пературе воды от 15 до 300С, установлены 

оптимальные режимы проращивания в за-

данном диапазоне. 
Перспективы использования проро-

щенного зерна тритикале: активизируется 

комплекс ферментов, с помощью которых 

питательные вещества гидролизуются и пре-

вращаются в растворимые простые соедине-

ния, легкоусвояемые животными. 
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Мақалада нан өнімдерінің физика-химиялық құрамын, антиоксиданттық белсенділігін жоғары-

лату мақсатында өсімдік шикізатын қолдану қарастырылды. Өсімдік шикізаты ретінде арша 

жемістерінің ұнтағы (Juniperus communis L) таңдалды. Зерттеудің мақсаты ұнтақталған арша 

жемістерін қосу арқылы нанның физика-химиялық, антиоксиданттық қасиеттерін жоғарылату. 

Нан өнімдерінің технологиясын жетілдіру барысында антиоксиданттық белсенділігі жоғары өнімнің 

жаңа түрі әзірленді. Ұнтақталған арша жемісі (Juniperus communis L) нан рецептурасына 3% 

мөлшерде қосылды. Сонымен, 3% ұнтақталған арша жемісі қосылған нанның антиоксиданттық 

белсенділігінің мәні бақылау үлгісімен салыстырғанда 2 есе жоғары, бұл сәйкесінше 15,5 және 7,5 

мг/100 г құрайды. Осыған байланысты 3% ұнтақталған арша жемісі қосылған нанның анти-
оксиданттық белсенділігінің жоғары деңгейі оны сақтау процесіне тікелей әсер етті. Сонымен қатар 

3% ұнтақталған арша жемісі қосылған нанның физика-химиялық құрамы зерттелді. Ұнтақталған 

арша жемісі қосылған нанның сапа көрсеткіштері, антиоксиданттық белсенділігі жоғарлады, бұл 

ұнтақталған арша жемістерінің дайын өнімнің сапалық қасиеттеріне жоғары әсер еткенін көруге 

болады. Жұмыстың тәжірибелік құндылығы ұнтақталған арша жемістері нан өнімдерінің тағамдық 

және биологиялық құндылығын арттыру кезінде алғаш рет қолданылды. 
 
Негізгі сөздер: арша, антиоксидаттық белсенділік, рутин, нан, техникалық регламент. 
 

ВЛИЯНИЕ ПОРОШКА МОЖЖЕВЕЛЬНИКА (JUNIPERUS COMMUNIS L) НА 

ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИЕ, АНТИОКСИДАНТНЫЕ СВОЙСТВА ПШЕНИЧНОГО ХЛЕБА 
 

1С.Е. ИБРАИМОВА*, 1Р.У. УАЖАНОВА, 1Б.Ж. МУЛДАБЕКОВА, 
 1Р.Б. МУХТАРХАНОВА, 1Р.А. ИЗТЕЛИЕВА 

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

г. Алматы, ул. Толе би 100) 
Электронная почта автора-корреспондента: Canek21@mail.ru* 

 
В статье рассмотрено использование растительного сырья с целью повышения физико-

химического состава, антиоксидантной активности хлебобулочных изделий. Порошок плодов мож-
жевельника (Juniperus communis L) был выбран в качестве растительного сырья. Целью исследования 

является повышение физико-химических, антиоксидантных свойств хлеба путем добавления 

измельченных плодов можжевельника. В ходе совершенствования технологии хлебобулочных изделий 

разработан новый вид продукции с высокой антиоксидантной активностью. Измельченные плоды 

можжевельника (Juniperus communis L) были добавлены в рецептуру хлеба в количестве 3%. Таким 

образом, значение антиоксидантной активности хлеба с добавлением 3% измельченных плодов 

можжевельника в 2 раза выше по сравнению с контрольной моделью, что составляет 15,5 и 7,5 мг/100 

г соответственно. В связи с этим высокий уровень антиоксидантной активности хлеба с 

добавлением 3% измельченных плодов можжевельника напрямую повлиял на процесс его хранения. 

Также изучен физико-химический состав хлеба с добавлением 3% измельченных плодов можже-
вельника. Показатели качества хлеба с измельченными плодами можжевельника повысились, что 

свидетельствует о высоком влиянии измельченных плодов можжевельника на качественные 

свойства готового продукта. Практическая ценность работы заключается в том, что измельченные 
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плоды можжевельника впервые были использованы при повышении пищевой и биологической 

ценности хлебобулочных изделий.  
 

Ключевые слова: можжевельник, антиоксидантная активность, рутин, хлеб, 

технический регламент. 
 

THE EFFECT OF JUNIPER POWDER (JUNIPERUS COMMUNIS L) ON THE  
PHYSICO-CHEMICAL, ANTIOXIDANT PROPERTIES OF WHEAT BREAD 

 
1S.Е. IBRAIMOVA, R.U. UAZHANOVA, 1B.ZH. MULDABEKOVA, 

 1R.B. MUHTARHANOVA, 1R.A. IZTELIEVA 
 

(1Almaty Technological University, 050012, Kazakhstan, Almaty, str.Tole bi 100) 
Corresponding author e-mail: Canek21@mail.ru* 

 
The article considers the use of vegetable raw materials in order to increase the physico-chemical 

composition, antioxidant activity of bakery products. Juniper fruit powder (Juniperus communis L) was selected 
as a plant raw material. The aim of the study is to increase the physico-chemical, antioxidant properties of bread 
by adding crushed juniper fruits. In the course of improving the technology of bakery products, a new type of 
product with high antioxidant activity has been developed. Crushed juniper fruits (Juniperus communis L) were 
added to the bread recipe in an amount of 3%. Thus, the value of the antioxidant activity of bread with the 
addition of 3% crushed juniper fruits is 2 times higher compared to the control model, which is 15.5 and 7.5 mg 
/100 g, respectively. In this regard, the high level of antioxidant activity of bread with the addition of 3% of 
crushed juniper fruits directly affected the process of its storage. The physicochemical composition of bread with 
the addition of 3% crushed juniper fruits was also studied. The quality indicators of bread with crushed juniper 
fruits have increased, antioxidant activity, which indicates a high influence of crushed juniper fruits on the 
qualitative properties of the finished product. The practical value of the work lies in the fact that crushed juniper 
fruits were used for the first time to increase the nutritional and biological value of bakery products. 

 

Keywords: juniper, antioxidant activity, rutin, bread, technical regulations. 
 

Кіріспе  
Азық-түлік өнімдері адамның қажетті 

заттар мен энергияға деген физиологиялық 

қажеттіліктерін қанағаттандыруы, ұсыныла-
тын заттарға жауап беруі керек [1]. 

Кеден одағының техникалық регламен-
тіне сәйкес КО ТР 021/2011 «тағам өнімде-
рінің қауіпсіздігі туралы» тағам өнімдерін өн-
діру кезінде пайдаланылатын азық-түлік 

(тағам) шикізаты осы Техникалық регламентте 

және (немесе) Кеден одағының тағам өнім-
дерінің жекелеген түрлеріне арналған техни-
калық регламенттерінде белгіленген талап-
тарға сәйкес келуі және қадағалануы тиіс [2]. 

Азық – түліктің, соның ішінде нанның 

тағамдық құндылығы-адамның негізгі 

қоректік заттар мен энергияға физиоло-
гиялық қажеттіліктерін қамтамасыз ететін 
қасиеттер кешені. 

Нан-тоқаш өнімдері – адамның қалып-
ты өмір сүруі үшін қажетті тағамдық заттарды, 

соның ішінде ақуыздарды, липидтерді, 

көмірсуларды, минералдарды, витаминдерді, 

тағамдық талшықтарды қамтиды. Олар жеңіл 

қорытылуымен және жақсы сіңімділігімен, 

жоғары энергетикалық құндылығымен, жа-

ғымды дәмімен сипатталады, тұтынушылық 

қасиеттерін ұзақ уақыт сақтайды. 
Барлық нан-тоқаш өнімдерінің ішінде 

нан негізгі тағамдардың бірі болып табылады, 

бұл оны функционалды тағам ретінде байы-
туға мүмкіндік береді. Өсімдіктердің әртүрлі 

бөліктерін қосу арқылы нанды қоректік 

заттармен байыту бойынша (Peng, X., Ma, J., 
Cheng, K.-W., Jiang, Y., Chen, F., & Wang, M.) 
зерттеулер жүргізілді [3].  

Соңғы жылдары антиоксиданттық қаси-
еттері бар функционалды тағамдар зерттеу 
үлкен қызығушық тудыруда және өзекті болып 

табылады. Осылайша, осы зерттеуде арша 

ұнтағы нанның антиоксиданттық, физика-
химиялық қасиеттеріне жақсы әсер етеді. 

Жұмыстың мақсаты – арша ұнтағымен 

байытылған нанның физика-химиялық, анти-
оксиденттық қасиеттерін талдау болып 

табылады.  
Зерттеу материалдары мен әдістері 
Ғылыми зерттеулерде келтірілген мәлі-

меттерге сүйене отырып нан өнімінің 

физика-химиялық, антиоксиданттық құра-
мын жоғарлату мақсатында 3% арша ұнтағы-
нан қосу қарастырылды. 
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Арша ұнтағымен байытылған нанның 

антиоксиденттық белсенділігі «ЦветЯуза-01-
АА» құралында ампериметриялық әдіспен 

анықталды. 
СТ РК 984-2008 бойынша нанның 

физика-химиялық көрсеткіштері антықталды.  
Әдебиеттерге шолу 
Арша хош иісті майларға, шайырларға, 

катехинге, органикалық қышқылдарға, тер-
пен қышқылдарына, алкалоидтарға, флаво-
ноидтарға, таниндерге, сағыздарға, лигнин-
дерге, балауызға және т. б. бай. Арша эфир 

майы мен сығындылары антиоксидантты, 

бактерияға, вирусқа және саңырауқұлаққа 

қарсы әсерге ие (Dziki, D., Różyło, R., 

Gawlik-Dziki, U., & Świeca, M.), бұл аршаны 

тағам өнеркәсібінде, фармацевтикада және 

косметика өнеркәсібінде қолдану өзекті 

болып табылады [4]. 
Биологиялық белсенді қосылыстар ре-

тінде арша жемістерінде апигенин, рутин, 

лютеолин, кверцетин-3-о-арабинозил-глю-
козид, кверцетин-3-о-рамнозид керрейн, 

скутелларейн, небетин, офутавон және 

билобетин (Han, H.-M., & Koh, B.-K. ) [5], ал 

арша жемісінің майында негізінен β-сияқты 

монотерпенді көмірсутектер пинен (5%), α-
пинен (51,4%), сабинен (5,8%), мирцен (8,3%) 

және лимонен (5,1%) бар (Michalska, A., және 

Gawlik-Dziki, U., Li, Y.) болады [6-8]. 
Өсімдіктің тұқымдары мен жемістерін-

де d-α-пинен, камфен, пектин, гликоль қыш-
қылы, алма қышқылы, құмырсқа қышқылы, 

сірке қышқылы, циклогекситол, терпендер, 

ақуыздар, ашытылатын қанттар, балауыз, 

сағыз, аскорбин қышқылы, дигидроген, β-
пинен, гидроюнен, кадинен, хунинен,арша 

және камфора бар (Tomović, V.; Šojić, B.) [9]. 
Жоғары антиоксиданттық белсенді-

лікпен сипатталатын арша жидектерінің 

эфир майлары (Juniperus communis L) тағам 
өнеркәсібінде де кеңінен қолданылады. Дәл 

осы қасиет (Veronika Urickova, Jana Sádecká, 

Pavel Májek) аршаның тағамдық қоспалар 

өндірісінің әлеуетін анықтайды, сонымен 

қатар фармацевтика, медицина, тағам өнді-
рісінде қолдану аясын кеңейтеді [10]. 

Ғалымдар емдік және профилактика-
лық сусындар өндірісінде одан әрі пайдалану 

мақсатында қарапайым арша инелерінің 

антиоксиданттық қасиеттерін зерттеу бойын-
ша зерттеулер жүргізді. Шикізатты таңдау 

арша инелерінің қабынуға қарсы, бактерияға 

қарсы және тоник қасиеттеріне ие екендігіне, 

сондай-ақ адам ағзасының қалыпты жұмыс 

істеуі үшін қажетті микроэлементтер кеше-
ніне байланысты болды [11]. 

Арша эфир майлары консервіленген ет-
тердегі липидтердің асқын тотығуын бәсең-
дететіні анықталды, себебі оның антиокси-
данттық әсері жоғары, бұл ет өнімінің сапасын 

жақсартып қана қоймайды, сонымен қатар оның 

сақтау мерзімін ұзартады. Арша сияқты табиғи 

антиоксидант ет өнімдерін сақтау және 

жақсарту үшін синтетикалық антиоксиданттың 

орнына қолданылады [7]. 
Зерттеу нәтижелері және оларды 

талқылау 
Зерттеу нысаны арша ұнтағы (Juniperus 

communis L) қосылған нан болды. Оны алу 

үшін 1 сортты бидай ұны, ауыз су, 

престелген ашытқы, ас тұзы және қарапайым 

арша жемістері қолданылды. Эксперименттік 

зерттеулер жүргізу кезінде арша жемістері 1-
2 мм дейін алдын-ала ұнтақталады. 

3% арша ұнтағымен байытылған 

нанының антиоксиданттық қабілеті, физика-
химиялық құрамы зерттелді. 
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Сурет 1 – 3 % Арша қосылған нанның физико-химиялық көрсеткіші 
 

1-суретте бақылау үлгісі мен 3 % арша қосылған нанның физико-химиялық көрсеткіші 

анықталған. 

 
 

Сурет 2 – Антиоксиданттық белсенділік көрсеткіші 
 
2-суретте бақылау үлгісі мен 3 % арша 

қосылған нанның антиоксиденттық көрсет-
кіші анықталды. Бақылау үлгісімен салыс-
тырғанда 3 % арша қосылған нанның анти-
оксиданттық белсенділігі жоғары көрсеткішке 

ие болды. Сонымен, 3% арша қосылған 

нанның антиоксиданттық белсенділігінің мәні 

бақылау үлгісімен салыстырғанда 2 есе жоға-
ры, бұл сәйкесінше 15,5 және 7,5 мг/100 г 
құрайды. Нәтижелер арша жемістерінің анти-
оксиданттық белсенділігі жоғары екенін көрсе-
тетін әдеби деректермен байланысты. 3% арша 

қосылған нанның антиоксиданттық белсен-
ділігінің жоғары деңгейі оны сақтау процесіне 

тікелей әсер етеді. 
Қорытынды 
Біздің зерттеуіміздің нәтижелері ұнтақ-

талған арша жемісінің (Juniperus communis 

L) микробқа қарсы және антиоксиданттық 

қасиеттері бар екенін көруге болады. Ұнтақ-
талған арша жемісі тағамның, дәрі-дәрмектің 

және косметиканың бұзылуын болдырмау 

үшін синтетикалық тағамдық қоспаларға ба-
лама ретінде де қолдануға болады. Осыған 

орай нан өнімінің антиоксиданттық, физика-
химиялық құрамын жоғарлату мақсатында ұн-
тақталған арша жемісін (Juniperus communis L) 
қолдану қарастырылды. Осыған орай нан 

рецептурасына 3% мөлшерде арша ұнтағы 

қосылды. 3% арша қосылған нанның анти-
оксиданттық белсенділігі бақылау үлгісімен 

салыстырғанда жоғары болды. Осылайша арша 

жемістерінің ұнтағын (Juniperus communis L) 

тамақ өнімдерінде қолдану өнімнің сапа 

көрсеткіштеріне жақсы әсер етті. 
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ВАКУУМНАЯ СУШКА СОРТОВ ЯБЛОК, ГРУШИ И МАЛИНЫ,  
ПРОИЗРАСТАЮЩИХ В ЮЖНЫХ РЕГИОНАХ РК 

 

1А.У. ШИНГИСОВ* , 1Р.С. АЛИБЕКОВ , 1С.У.ЕРКЕБАЕВА , 

 1Э. А.ГАБРИЛЬЯНЦ , 1У.У. ТАСТЕМИРОВА  
 

1(«Южно-Казахстанский университет» им. М.Ауэзова, Казахстан, 160000,  
г. Шымкент, пр. Тауке-хана 5) 

Электронная почта автора корреспондента: azret_utebai@mail.ru* 
 

В статье разрабатывается методика проведения экспериментальных исследований по вакуум-

ной сушке сортов яблок, груш и малины, произрастающих в южных регионах Республики Казахстан. 
Проведены экспериментальные исследования и анализ влияния режимных параметров на процесс 

сушки выбранных продуктов в зависимости от высоты слоя высушиваемого материала, степени из-

мельчения сырья, степени нагрева высушиваемого материала и давления среды в вакуумируемой каме-

ре. Анализ полученных кривых сушек яблок, груши и малины, в начальном состоянии имеющих жид-

кую пастообразную массу, при ранее выбранных для исследования: давлении в вакуумной камере 

0,008МПа, высоте загрузки 3, 4 и 5 мм, степени нагрева высушиваемого материала - около 40 оС, пока-

зывает, что они имеют сходный характер - все кривые сушки имеют довольно четко выраженные 

сегменты: период установления режимных параметров или период начала сушки, период постоянной 

скорости сушки и период падающей скорости сушки. Результаты экспериментальных исследований 
обобщены и на их основе получены уравнения, описывающие динамику испарения влаги с поверхности 

продуктов в виде уравнений полинома четвертой степени. 
 
Ключевые слова:вакуумная сушка, яблоки, груша, малина, влажность. 
 

ҚР ОҢТҮСТІК АЙМАҚТАРЫНДА ӨСЕТІН АЛМА, АЛМҰРТ ЖӘНЕ  
ТАҢҚУРАЙ СҰРЫПТАРЫН ВАКУУМДЫҚ КЕПТІРУ 

 
1А.У. ШИНГИСОВ*, 1Р.С. АЛИБЕКОВ, 1С.У. ЕРКЕБАЕВА, 

 1Э.А. ГАБРИЛЬЯНЦ, 1У.У. ТАСТЕМИРОВА 
 

1(«М.Әуезов, Оңтүстік Қазақстан университеті», Қазақстан,  
Шымкент, 160000, Тәуке хан даңғылы 5) 

Автор-корреспонденттің электрондық поштасы: azret_utebai@mail.ru* 
 
Мақалада Қазақстан Республикасының оңтүстік аймақтарында өсетін алма, алмұрт және 

таңқурай сорттарын вакуумдық кептіру бойынша тәжірибелік зерттеулер жүргізу әдістемесі 
әзірленуде. Кептірілетін өнім қабатының биіктігіне, шикізаттың ұсақталу дәрежесіне, кептірілетін 
өнімнің қыздыру дәрежесіне және вакуумдалатын камерадағы ауаның қысымына байланысты 
режимдік параметрлерінің кептіру процесіне әсерін эксперименттік зерттеулер мен талдау жүргі-
зілді. Алма, алмұрт және таңқурайдың бастапқы күйінде сұйық паста тәрізді массасы бар, вакуумдық 

камерадағы қысымы 0,008 МПа, тиеу биіктігі 3, 4 және 5 мм болатын кептіру қисықтарының 

талдауыкептірілген материалды қыздыру - зерттеу үшін бұрын таңдалған шамамен 40°C, олардың 

ұқсас сипатқа ие екендігін көрсеті - барлық кептіру қисықтарының нақты анықталған сегменттері 

бар: басталу кезеңі, тұрақты кептіру жылдамдығының периоды және кептіру жылдамдығының 

төмендеу кезеңі. Эксперименттік зерттеулердің нәтижелері жалпыланған және олардың негізінде 
төртінші дәрежелі көпмүшелік теңдеулер түрінде өнім бетіндегі ылғалдың булану динамикасын 
сипаттайтын теңдеулер алынған. 

 
Негізгі сөздер: вакуумдық кептіру, алма, алмұрт, таңқурай, ылғалдылық. 
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VACUUM DRYING OF APPLE, PEAR AND RASPBERRY VARIETIES GROWING IN 
THE SOUTHERN REGIONS OF THE REPUBLIC OF KAZAKHSTAN 
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The article develops a methodology for conducting experimental studies on vacuum drying of varieties of ap-

ples, pears and raspberries growing in the southern regions of the Republic of Kazakhstan. Experimental studies and 
analysis of the influence of regime parameters on the drying process of selected products have been carried out, de-
pending on the height of the layer of the dried material, the degree of grinding of raw materials, the degree of heating 
of the dried material and the pressure of the medium in the evacuated chamber.The analysis of the obtained drying 
curves for apples, pears and raspberries, in the initial state having a liquid paste-like mass, at the pressure in the vac-
uum chamber of 0.008 MPa, the loading height of 3, 4 and 5 mm, the degree of heating of the dried material - about 
40 ° C, previously selected for research, shows that they have a similar character - all drying curves have quite clearly 
defined segments: the period of establishing regime parameters or the period of the beginning of drying, the period of 
constant drying rate and the period of decreasing drying rate.The results of experimental studies are generalized and 
based on them, equations describing the dynamics of moisture evaporation from the surface of products in the form of 
fourth-degree polynomial equations are obtained. 

 
Keywords: vacuum drying, apple, pear, raspberry, humidity. 
 

Введение 
Вакуумная сушка является процессом, 

во многих случаях определяющим качество 

готовой продукции и технико-экономичес-
кие показатели пищевого производства. По-

этому актуальной задачей становится произ-

водство пищевых продуктов, которые пред-

ставляют интерес для его промышленного 

производства. Отечественные сорта плодово-
ягодных культур могут быть использованы 

для создания пищевых продуктов, обладаю-

щих ценным химическим составом, прекрас-

ными органолептическими показателями и 

длительными сроками хранения. 
Особо актуальным в этом аспекте яв-

ляется обезвоживание пищевого сырья, ко-

торое имеет достаточно жестко ограничен-

ные тепловлажностные режимы сушки. В 

этом отношении интерес в производствен-

ном масштабе представляют пищевое сырье, 
произрастающее в южных регионах РК. К 

нему относятся плоды и ягоды, которые от-

носятся сезонным продуктам, массово вы-

зревая в только летний период года. Поэтому 

для круглогодичного обеспечения ими по-

требности населения и пищевой промыш-

ленности их необходимо подвергать хране-

нию в обезвоженном состоянии - сушке.   
В настоящее время в пищевой промыш-

ленности используются различные способы 

сушки. В этой области проводятся широкие 

исследования по совершенствованию их техно-

логий. Например, в области вакуумной и суб-

лимационной сушек это следующие работы. 
Г.В. Семенов [1] рассматривает совре-

менные направления научных исследований 

и технических решений  в области интенси-

фикации и повышения энергоэффективности 

сублимационной сушки сырья растительного 

происхождения (яблоки, груши, сливы, дыня) 

при температурах. 
Разработкой энергоэффективной тех-

нологии производства сушеных чипсов с по-

вышенной пищевой ценностью, использова-

нием комбинированной вакуумно-импульс-
ной сушки занимается Зорин А.С[2]. Иссле-

дования направлены на снижение энергети-

ческих затрат, повышение производительно-

сти и качества сушеного растительного сы-

рья для производства чипсов. Однако энер-

гозатраты при сушке продуктов двухступен-

чатой комбинированной вакуум-импульсной 
сушилки будут выше а технологичность тех-

нологичность ниже, чем в одноступенчатой. 
Существующие способы сушки про-

дуктов растительного происхождения и до-

стоинства вакуумной сушки пищевых про-

дуктов исследует К.М.Хазимов [3].Автор 

отмечает, что основным достоинством ваку-

умно-сублимационной сушки продуктов яв-

ляется малая усадка исходного продукта, 

быстрое восстановление сублимированных 

mailto:azret_utebai@mail.ru
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продуктов при добавлении воды и отсут-

ствие необходимости применения аромати-

заторов, красителей и консервантов.  
Исследование процесса сушки пищевых 

продуктов рассмотрено также в следующих 

работах [4,5,6,7]. Одной из наиболее интерес-

ных работ являются исследования Н.А. Грибо-

ва [7], которым разработан способ вакуумной 

сушки ягод. Достоинство исследования харак-

теризуется тем, что сушка осуществляется в 

два этапа, которым обеспечивают быстрое и 

качественное высушиваемого ягодного сырья. 
Переработку плодово-ягодного сырья 

из ягод сублимированием и вакуумной суш-

кой анализируют авторы работ [8,9,10]. 
Например, в работе [8] в процессах, для того 
чтобы максимально сохранить в высушивае-

мых продуктах пищевую ценность, не до-

пускается перегрев. Недостаток – примене-

ние импульсных технологий удорожает го-

товый продукт. 
Среди рассмотренных работ, с точки 

зрения сохранения нативных свойств про-

дукта и, особенно, витаминного состава, ин-

терес представляет их сушка в вакууме, ко-

торый по сравнению с вакуумно-субли-
мационной сушкой является непродолжи-

тельным и не требует больших энергетиче-

ских затрат. Поэтому вакуумная является 

наиболее перспективным для сушки пище-

вых продуктов. 
Из отечественных сортов плодово-

ягодных культур для вакуумной сушки вы-

бираются сорта яблок, груши малины юж-

ных сортов, что в определенной степени бу-

дет способствовать развитию местных малых 

производств.  
Материалы и методы исследований  
Объектами исследований вакуумной 

сушки служили свежесобранные зимние сор-
та яблок Байтерек, сорта груши Жаздык, а 

также местные сорта малины.  
Относительная влажность воздуха в ка-

мере измерялась с помощью прибора для из-

мерения температуры и влажности TESTO 
635-2. Начальная влажность высушиваемого 

материала и ее изменение в процессе сушки 

определялась по методике определения сухих 

веществ, приведенной в ГОСТ 8756.2 «Про-

дукты пищевые концентрированные. Методы 
определения сухих веществ или влаги». 

Для измерения массы продукта в про-

цессе сушки использовали лабораторные 

электронные весы марки - CAS MWP-300H. 
Экспериментальная вакуумная сушиль-

ная установка приведена на рисунке 1. Разрабо-

танная конструкция экспериментальной уста-

новки позволяет осуществлять вакуумную суш-

ку исследуемых материалов с использованием 

различных способов их нагрева. Установка 

включает: А - блок вакуумной сушки исследуе-

мых материалов и блок В - для вакуумной суш-

ки исследуемых материалов с их низкочастот-

ный ультразвуковой обработкой продукта. Оба 

блока установки смонтированы на одной раме.

 

 

1, 16 - крышки вакуумных камер; 2, 17- вентили  
крышек; 3, 14- краны для впуска воздуха; 4, 15 – 

вакуумные вентили; 5, 18 - бачки расширительные; 
6, 19 - вакуумные камеры; 7- вакуумный манометр; 

8- десублиматор; 9- трубка испарителя холодильной 

машины; 10- сливной кран; 11- емкость  для  сбора 

жидкости; 12 - вентиль  для слива конденсата; 13 - 
вакуумный насос, 20 - низкочастотный ультразвуко-

вой аппарат, 21 – компрессор и конденсатор холо-

дильной машины, 22-33 элементы пульта управле-

ния. 
 

Рисунок - 1 Экспериментальная 
вакуумная  

сушильная установка. 

 
Методика проведения эксперименталь-

ных исследований приведена для исследова-

ний вакуумной сушки яблок, груш и малины 

с тепловой обработкой. 

Проведение экспериментальных ис-

следований по вакуумной сушке исследуе-

мых материалов включало подготовку сырья 
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к эксперименту, проведение исследований и 

обработку результатов исследований. 
Результаты и их обсуждение 
На основе разработанной методики 

проведения экспериментальных исследова-

ний вакуумной сушки яблок, груш и малины 

эксперименты проводились в 3 этапа. На 

первом этапе исследуемое сырье подготав-

ливалось к проведению исследований. На 

втором проводились исследования по ваку-

умной сушке яблок, груш и малины. На тре-

тьем этапе осуществлялась обработка ре-

зультатов экспериментальных исследований. 
Для определения практически целесо-

образных высоты слоя, вида измельчения 

сырья, степени нагрева при сушке высуши-

ваемого материала и степени разрежения 

окружающей среды в вакуумной камере бы-

ли проведены предварительные исследова-

ния, по результатам, которых были выбраны 

следующие параметры. 
- Для определения практически целесо-

образной степени измельчения сырья и высоты 

слоя загрузки исследуемого материал каждый 

продукт подвергался измельчению. В первом 

варианте каждый продукт измельчался ножом 

на дольки, позволяющим загружать их на про-

тивни с высотой слоя от 2 до 15 мм. Во втором - 
каждый продукт измельчался на мельнице до 

состояния жидкой пастообразной массы. В обо-

их вариантах исследуемый материал загружал-

ся или заливался на противни высотой слоя от 2 

до 15 мм, укладывался на разные противни ва-

куумной сушилки и подвергался вакуумной 

сушке. Практически целесообразной высотой 

слоя загрузки всех видов сырья признана высо-

та загрузки от 3 до 5 мм, в этом интервале высо-

ты загрузки получается достаточно высокая 
скорость сушки исследуемых материалов хо-

рошее качество готового продукта. 
- Для определения практически 

целесообразной степени нагрева высуши-
ваемого материала на основе анализа 

результатов предварительных исследова-ний 

сушки яблок, груш и малины по качеству 

готового продукта и продол-жительности 

практически целесообразной степенью 

нагрева высушиваемого мате-риала выбрана 
температура 40оС, при которой наблюдается 

минимальная сте-пень «прилипания» 

готового продукта к противням сушилки и 

гарантируется получение его хорошего 

качества. 

- Для определения практически 

целесообразной степени разрежения окру-
жающей среды в вакуумной камере были 

проведены предварительные исследования 

по вакуумной сушке яблок, груш и малины 

при давлениях в камере 0,05-0,005МПа. 
Результаты экспериментов по-казали, что 

при давлениях в камере 0,05-0,01 МПа 

процесс сушки составляет более 16-17 часов. 

Это является крайне нетехнологичным, 

поскольку при двухсменной работе пред-
приятия не остается времени на перезагрузку 

сушильной установки и ее санобработку. 
При давлениях в камере 0,007 МПа и ниже 

значительно увеличиваются затраты на 

осуществление процесса сушки при незна-
чительном сок-ращении времени сушки. 

Поэтому практически целесообразной 

степенью разре-жения вакуумной камеры 
принято давление порядка 0,008 МПа, 

которое позволяло осуществлять процесс 
сушки в пределах 10-11 часов. 

Таким образом, на основании полу-

ченных результатов предварительных иссле-

дований вакуумной сушки яблок, груш и ма-

лины были определены параметры, при ко-

торых проводились дальнейшие исследова-

ния: высота загрузки высушиваемого про-

дукта независимо от его вида: 3, 4 и 5 мм; 
степень нагрева высушиваемого материала 

40 оС; степень измельчения продукта - до 

состояния жидкой пастообразной массы; 
степень разрежения окружающей среды в 

вакуумной камере порядка 0,008 МПа.   
Полученные результаты эксперимен-

тальных исследований вакуумной сушки ис-

следуемых материалов представлены на ри-

сунках 2а-2в в виде обобщенных кривых су-

шек: 2а- яблок, 2б – малины, 2в – груши. 
Анализ полученных кривых сушек ис-

следуемых продуктов, в начальном состоянии 

имеющих жидкую пастообразную массу, при 

ранее выбранных для исследования: давлении 

в вакуумной камере 0,008МПа, высоте загруз-

ки 3, 4 и 5 мм, степени нагрева высушиваемого 

материала - около 40 оС, показывает, что они 

имеют сходный характер - все кривые сушки 

имеют довольно четко выраженные сегменты: 

период установления режимных параметров 

или период начала сушки, период постоянной 

скорости сушки и период падающей скорости 

сушки (рисунки 2а-2б). 
В процессе экспериментальных иссле-

дований выявлено, что скорость сушки при 
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изменении высоты слоя высушиваемого мате-

риала в пределах 3-5 мм изменяется крайне 

незначительно (на рисунках 2а-2в высота слоя 

загружаемого продукта имеет обозначения: ▲- 
3 мм, ♦ - 4 мм, ■- 5 мм.). Так, при этих значе-

ниях высоты слоя и температуре нагрева про-

дуктов в вакуумной камере порядка 40оС пюре 

из яблок высушиваются до остаточной влаж-

ности продукта 18-20% примерно за 10 часов – 
рисунок 2а. Аналогичная картина наблюдает-

ся и при вакуумной сушке пюре из груши – 
рисунок 2в. Несколько дольше - примерно на 

0,5 - часа сушится пюреобразная малина – 
рисунок 2б, что можно объяснить более вы-

соким содержанием в малине моносахари-

дов, которые, находясь в растворенном виде  

в удаляемой из продукта влаге, оказывают 

некоторое влияние на скорость сушки. Также 

определенное влияние на скорость сушки 

оказывают разные начальные влажности ис-

следуемых продуктов. В тоже время, как по-

казывает анализ экспериментальных кривых 

сушек – рисунок 2а-2в, они не являются 

определяющим фактором, в основном влияя 

на скорость сушки в период нагрева высу-

шиваемого материала. Этот период для яб-

лок и груш в зависимости от высоты слоя 

продукта находится в пределах 20-30минут – 
рисунок 2а. Для пюре малины он имеет 

очень малый период – рисунок 2б, поэтому 

на кривых сушек не отражается, практически 

совпадая с периодом постоянной сушки, что 

объясняется теплофизическими свойствами 

малины.
 

 
 

Рисунок 2а - Обобщенная кривая сушки яблок 

 

 
 

Рисунок 2б - Обобщенная кривая сушки малин 

ы  
Рисунок 2в – Обобщенная кривая сушки  груши Рисунок 3 – Обобщенные кривые сушки исследуемых 

материалов 
 
Обработка результатов эксперимен-

тальных исследований динамики испарения 

влаги с поверхности продуктов при их ваку-

умной сушке в виде обобщенных кривых 

сушек для яблок, малины и груши  - рисунок 

3 позволила на их основе получить уравне-
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ния в виде полиномов четвертой степени, 
описывающие  кривые сушки, которые опи-

сываются уравнениями: 
 

для яблок :y = -0,3307x4 + 5,7937x3 - 
32,546x2 + 51,987x + 56,429 

 

для малины: y = -0,2693x4 + 4,7452x3 - 
26,829x2 + 40,549x + 67,686  

 

для груш: y = -0,3229x4 + 5,6338x3 - 
31,395x2 + 48,08x + 60,014 

Заключение, выводы  
Разработана методика проведения экс-

периментальных исследований вакуумной 

сушки сортов яблок, груш и малины, произ-
растающих в южных регионах РК, которая 
включает подготовку сырья к эксперименту, 

проведение исследований и обработку ре-
зультатов исследований.  

Проведен анализ влияния режимных 

параметров на ход процесса сушки и разра-

ботаны рекомендации для осуществления 

процессов вакуумной сушки исследуемых 

материалов в оптимальном режиме. 
Получены обобщенные кривые сушек 

вакуумной сушки в зависимости от высоты 
слоя высушиваемого материала уравнения, 
описывающие динамику испарения влаги с 

поверхности продуктов в виде полиномов 
четвертой степени. 

Благодарность, конфликт интересов 

(финансирование) 
Авторы выражают признательность за 

финансовую поддержку проекта «Разработка 

технологии переработки перспективных сор-

тов плодовых, ягодных культур и винограда 

отечественной селекции с целью получения 

биологически активных веществ и плодово-
ягодных порошков для использования в пи-

щевой промышленности» в рамках програм-

мно-целевого финансирования Министер-

ства сельского хозяйства Республики Казах-

стан (BR10764977). 
 

СПИСОК ИСПОЛЬЗОВАННОЙ  
ЛИТЕРАТУРЫ 

1. Г.В. Семенов. Современные направления 

научных исследований и технические решения по 

интенсификации процесса сублимационной сушки 

в пищевой промышленности, фармпроизводствах и 

прикладной биотехнологии. / Г.В. Семенов, М.С. 

Булкин, А.В. Кузенков // Научный журнал НИУ 

ИТМО «Процессы и аппараты пищевых произ-

водств» No 2, 2015.- С 112-124. 

2. Зорин А.С.Совершенствование техноло-

гии и технических средств комбинированной ва-

куумной сушки растительного сырья для произ-

водства чипсов. // Автореф. дисс. канд. техн. наук 

по спец. 05.20.01 «Технологии и средства меха-

низации сельского хозяйства». ФГБОУ ВО 

«ТГТУ». Мичуринск-наукоград РФ 2019.- 16 с. 
3. Хазимов К.М. Интенсификация процес-

са сушки продуктов растительного происхожде-

ния с использованием солнечной энергии. // Дисс. 

докт. техн. наук по спец. 6D080600 - Аграрная 

техника и технология. Казахский национальный 

аграрный университет. Алматы, 2015. 201 с. 
4. Виниченко С.А. Разработка и научное 

обеспечение процесса сушки плодов смородины 

черной в вакуум-аппарате с СВЧ-энергоподводом. 
 // Дисс. канд. техн. наук по спец. 05.18.12 – Про-

цессы и аппараты пищевых производств. Воронеж-

ский государственный университет инженерных 

технологий.Воронеж, 2014.- 204 с. 
5. Алтухов И.В. Энергосберегающая тех-

нология импульсной инфракрасной сушки саха-

росодержащих корнеклубнеплодов // Дисс. докт. 

техн. наук по спец. 05.20.02 – Электротехнологии 

и электрооборудование в сельском хозяйстве 

ФГБОУ ВПО «Иркутский государственный аг-

рарный университет им. А.А.Ежевского». Ир-

кутск– 2015. 313 с. 
6. Брюханов М.А. Разработка технологии 

вакуумной сушки полутвердых сыров с различ-

ными способами подвода теплоты. // Дисс. канд. 

техн. наук по спец. 05.18.04 - Технология мясных, 

молочных и рыбных продуктов и холодильных 

производств. ФГБОУ ВПО Кузбасская государ-

ственная сельскохозяйственная академия. Кеме-

рово, 2022.- 151 с. 
7. Н.А. Грибова. Перспективные способы 

переработки плодово-ягодного сырья. // Современ-

ные исследования основных направлений техниче-

ских и общественных наук. Сб. научн. тр. Между-

народной научно-практи-ческой конференции (сек-

ция «Технология продукции и организация обще-

ственного питания и товароведения») Казанский 

кооперативный институт (филиал) АНО ОВО ЦС 

РФ «Российский университет кооперации». Казань. 

2 – 3 марта 2017 г.- С. 81-88. 
8. Ваншин В., Ваншина Е. Технология пище-

концентратного производства / В. Ваншин, Е. Ванши-

на. - Оренбург: ОГУ, 2012. - 180 с. 
9. Патент РФ No 2541395. Способ вакуум-

ной сушки ягод / Ермолаев В.А., Федоров Д.Е., 

Соснина О.Б., Лифенцева Л.В.; заявл. 15.10.2013. 
опубл. 10.02.2015. Бюл. No 4. 

10.Семенов Г.В., Касьянов Г.М. Сушка 

термолабильных продуктов в вакууме-технология 

ХХI–века//Известия вузов. Пищевая технология 
№4, 2001г.- С. 5-13. 

 
 



 
Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2022. №4. 
 
 

25 
 

 

REFERENCES 
1. G.V. Semenov. Modern directions of scien-

tific research and technical solutions for the intensifica-
tion of the freeze-drying process in the food industry, 
pharmaceutical production and applied biotechnology. / 
G.V. Semenov, M.S. Bulkin, A.V. Kuzenkov // Scien-
tific journal NRU ITMO "Processes and apparatuses of 
food production" No 2, 2015. P 112-124. 

2. Zorin A.S. Improving the technology and 
technical means of combined vacuum drying of 
vegetable raw materials for the production of chips. // 
Abstract. diss. cand. tech. sciences on special 
05.20.01 "Technologies and means of agricultural 
mechanization". FGBOU VO "TSTU". Michurinsk-
Science City of the Russian Federation 2019. 16 p. 

3. Khazimov K.M. Intensification of the dry-
ing process of vegetable products using solar energy. 
// Diss. doc. tech. sciences on special 6D080600 - 
Agricultural machinery and technology. Kazakh Na-
tional Agrarian University. Almaty, 2015. 201 p. 

4. Vinichenko S.A. Development and scien-
tific support of the process of drying black currant 
fruits in a vacuum apparatus with a microwave pow-
er supply. // Diss. cand. tech. sciences on special 
05.18.12 - Processes and apparatuses for food pro-
duction. Voronezh State University of Engineering 
Technologies. Voronezh, 2014. 204 p. 

5. Altukhov I.V. Energy-saving technology of 
pulsed infrared drying of sugar-containing root crops 
// Diss. doc. tech. sciences on special 05.20.02 - 

Electrical technologies and electrical equipment in 
agriculture FGBOU VPO "Irkutsk State Agrarian 
University. A.A. Yezhevsky. Irkutsk– 2015. 313 p. 

6. Bryukhanov M.A. Development of tech-
nology for vacuum drying of semi-hard cheeses with 
various methods of heat supply. // Diss. cand. tech. 
sciences on special 05.18.04 - Technology of meat, 
dairy and fish products and refrigeration industries. 
FGBOU VPO Kuzbass State Agricultural Academy. 
Kemerovo, 2022. 151 p. 

7. N.A. Gribov. Perspective methods of pro-
cessing fruit and berry raw materials. // Modern studies 
of the main directions of technical and social sciences. 
Sat. scientific tr. International Scientific and Practical 
Conference (section "Technology of products and or-
ganization of public catering and commodity science") 
Kazan Cooperative Institute (branch) ANO OVO CA 
RF "Russian University of Cooperation". Kazan. March 
2 - 3, 2017. From 81-88. 

8. Vanshin V., Vanshina E. Technology of 
food concentrate production / V. Vanshin, E. 
Vanshina. - Orenburg: OGU, 2012. - 180 p. 

9. Patent of the Russian Federation No. 
2541395. Method for vacuum drying of berries / Ermo-
laev V.A., Fedorov D.E., Sosnina O.B., Lifentseva 
L.V.; dec. 10/15/2013. publ. 02/10/2015. Bull. no 4. 

10. Semenov G.V., Kasyanov G.M. Drying of 
thermolabile products in a vacuum-technology of the 
XXI century//Izvestiya vuzov. Food technology №4, 

2001 With. 5-13.
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2022. №4. 
 
 

26 
 

 

МРНТИ 65.33.29                                                https://doi.org/10.48184/2304-568X-2022-4-26-32 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ КОЭФФИЦИЕНТА СОПРОТИВЛЕНИЯ ИСПАРЕНИЯ  
РАЗЛИЧНЫХ СОРТОВ ЯБЛОК И ГРУШ, 

 ВЫРАЩЕННЫХ В ЮЖНЫХ РЕГИОНАХ КАЗАХСТАНА 
 

1А.У. ШИНГИСОВ* , 1Р.С. АЛИБЕКОВ , 1С.У. ЕРКЕБАЕВА , 

 1Э.У. МАЙЛЫБАЕВА , 1У.У.ТАСТЕМИРОВА  
 

1(«Южно-Казахстанский университет» им. М.Ауэзова, Казахстан, 160000  
г.Шымкент, пр. Тауке-хана 5) 

Электронная почта автора корреспондента: azret_utebai@mail.ru* 
 

Исследованиями установлено, что в процессе сушки наблюдаются различные периоды сушки: 
например, для сортов яблок первый период времени сушки составляет 5,45...6,10 часов, а для сортов 

груш 6,12...6,25 часов. Продолжительность второго периода сушки для сортов яблок составляет 

4,15...3,50 часов, а для сортов груши 4,35...4,48 часов. Анализ кривой сушки показал, что границей меж-

ду периодами постоянной и падающей скорости суши, т.е. критическая влажность для сортов яблок 

составляет в среднем 27±2,1%, а для груши 30,1±2,5%. Анализ кинетики испарения влаги показывает, 

что в яблоках в первые четыре часа сушки в среднем испаряется 2,71 г, в повследующие два часа вре-

мени она монотонно снижается до 2,31г.Такая же картинка динамики испарения влаги наблюдается 

и для груш: первые четыре часа в среднем испаряется 3,41 г, а последующие два часа динамика испаре-

ния уменьшается до 2,78г. Исследованиями установлено, что коэффициент сопротивления испарения 
для сортов яблок: Байтерек, Саркыт и Сая составляет µ =2,03±0,07, для сортов груш:Сыйлык, Жаз-

дык и Нагима составляет µ =2,3±0,05. 
 
Ключевые слова: вакуумная сушка, яблоки, груша, показатель активности воды. 
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Зерттеулер кептіру процесінде әртүрлі кептіру кезеңдері байқалатынын анықтады: мысалы, 

алма сорттары үшін бірінші кептіру кезеңі 5,45 ... 6,10 сағат, ал алмұрт сорттары үшін 6,12 ... 6,25 

сағат. Екінші кептіру кезеңінің ұзақтығы алма сорттары үшін 4,15...3,50 сағат, ал алмұрт сорттары 

үшін 4,35...4,48 сағат. Кептіру қисықсызығын талдау көрсеткендей кебудің тұрақты және бәсеңдеу 

периодтарының арасындағы шекара алма сорттары үшін орташа ылғалдылық 27±2,1%, ал алмұрт 

үшін 30,1±2,5% болатыны анықталынды. Ылғалдың булану кинетикасын талдау көрсеткендей 

алмада кептірудің алғашқы төрт сағатында орта есеппен 2,71 г буланса, келесі екі сағатта моно-
тонды түрде 2,31 г дейін төмендейтінін көрсетеді. Ылғалдың булану динамикасының дәл осындай  
заңдылығы алмұрт үшін де байқалады: алғашқы төрт сағатта орта есеппен 3,41 г буланса, ал келесі 

екі сағатта булану динамикасы 2,78 г дейін төмендейді. Алманың Бәйтерек, Сарқыт және Сая 

сорттары үшін булануға әсер ететін кедергілік коэффициенті μ = 2,03±0,07 болатыны, алмұрт: 

Сылық, Жаздық және Нағима сорттары үшін μ = 2,3±0,05 жететіні  зерттеулерде анықталды. 
 
Негізгі сөздер: вакуумда кептіру, алма, алмұрт, судың белсенділік көрсеткішісі. 
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Studies have established that various drying periods are observed during the drying process: for example, 

for apple varieties, the first drying period is 5.45...6.10 hours, and for pear varieties 6.12 ...6.25 hours. The 
duration of the second drying period for apple varieties is 4.15...3.50 hours, and for pear varieties 4.35...4.48 
hours. The analysis of the drying curve showed that the boundary between the periods of constant and falling 
land velocity, i.e. the critical humidity for apple varieties is on average 27 ± 2.1%, and for pear 30.1 ± 2.5%. An 
analysis of the kinetics of moisture evaporation shows that in an apple during the first four hours of drying, on 
average, 2.71 g evaporates, and for the next two hours it decreases monotonically to 2.31 g. The same picture of 
moisture evaporation dynamics is also observed for pears: for the first four hours, on average, 3.41 g evaporates, 
and for the next two hours, the evaporation dynamics decreases to 2.78 g. Studies have established that the 
coefficient of evaporation resistance for apple varieties: Baiterek, Sarkyt and Saya is µ = 2.03 ± 0.07, for pear 

varieties:  Sylyk, Zhazdyk and Nagima is µ = 2.3± 0.05. 
 

Keywords: vacuum drying, apples, pear, water activity indicator. 
 

Введение 
За последние десятилетия, как у нас, так 

и за рубежом,из-за ухудшения экологических 

условий окружающей среды значительно из-

менились составы сырья для производства 

пищевых продуктов [1,2]. Поэтому многие 

ученые и ведущие специалисты, занимающие-

ся созданием технологии производства новых 

видов пищевых продуктов, рекомендуют обо-

гащать их составы биологически активными 

добавками, что позволяет придавать этим пи-

щевым продуктам различную функциональ-

ную направленность [3,4]. 
Одним из перспективных видов сырья 

для производства биологически активных 

добавок растительного происхождения яв-

ляются фрукты и ягоды, которые при систе-

матическом употреблении положительно 

влияют на обмен веществ, пищеварение, по-

вышение умственной и физической работо-

способности, а также активируют внутрен-

ние ресурсы организма, что приводит его к 

естественному здоровому состоянию [5,6]. 
В Республике Казахстан в результате 

поддержки малого и среднего бизнеса увели-

чилось количество крестьянских хозяйств, за-

нимающихся выращиванием фруктов и ягод. 
Как известно фрукты и ягоды являются 

сезонным и относятся к скоропортящимся 
продуктам. Поэтому для равномерного, в тече-

ние года, обеспечения потребности пищевой 

промышленности и населения, многие кре-

стьянские хозяйства выращенные фрукты и 

ягоды хранят в холодильнике. К сожалению, в 

процессе их хранения из-за сушки в конце сро-

ка хранения качество снижается. 
Одним из способов сохранения исход-

ного качества сырья является  сушка.  
В настоящее время в пищевой промыш-

ленности используются различные виды суш-

ки [7,8,9]. Каждый метод имеет свои особенно-

сти и преимущества. С точки зрения макси-

мального сохранения питательных веществ и 

витаминов в продукте оптимальным является 

вакуум-сублимационная сушка [10]. Этот ме-

тод считается самым совершенным, но и до-

вольно дорогостоящим, хотя его можно при-

менять для сушки абсолютно любых пищевых 

продуктов. 
В последние годы инфракрасная сушка 

нашла широкое применение для сушки пище-

вых продуктов [11]. Однако высокая темпера-

тура и длительность сушки значительно 
снижают витаминный состав и вкусовые каче-

ства продукта. По нашему мнению, с точки 

зрения максимального сохранения исходного 

качества сырья, следующим после вакуум-
сублимационной сушки является сушка про-

дуктов в вакууме при температуре не выше 

40ºС. Преимуществом этого способа сушки по 

сравнению с традиционными конвективными 
сушками является то, что герметичность су-

шильной камеры дает гарантию против загряз-

нения продукта пылью из окружающего воз-

духа и окисления его кислородом воздуха. 
Кроме того, при сушке продуктов в вакууме 
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при пониженной температуре не так наруша-

ется его витаминный состав. 
Для определения оптимального режи-

ма сушки в вакууме  при температуре не 

выше 40ºС необходимо располагать законо-

мерностью испарения влаги  с поверхности 

исследуемого продукта. 
Известно, что поверхность продукта  

не всегда покрыта пленкой чистой воды, и 

при его сушки в испарении участвует лишь 

некоторая ее часть. Кроме того, в процессе 
сушки продукта поверхность испарения вла-

ги непрерывно перемещеться в глубину, об-

разуя в высушенном слое трещины, щели, 

каналы и капилляры, по которым молекулы 

пара оторвавшейся от поверхности испаре-

ния, совершают сложный путь, преодолевая 

сопротивление сухого слоя и дополнитель-

ное гидравлическое сопротивление[12]. 
В настоящее время влияние сопротивле-

ние сухого слоя на динамику испарения влаги 

в процессе сушки учитывается с помощью ко-

эффициента сопротивления испарению.  
Анализ научно-технической литерату-

ры показывает, что в настоящее время изу-

чению коэффициента сопротивления испа-

рению посвящены незначительные количе-

ства исследований, и они в основном опре-

делены для сырья и готовой продукции жи-

вотного происхождения [13,14,15], а для сы-

рья растительного происхождения, напри-

мер, для фруктов и ягод, выращенных в 

условиях Казахстана, не установленны. 
Данная работа посвящена изучению ко-

эффициента сопротивления испарению раз-

личных сортов яблок и груши при их вакуум-

ной сушке при температуре не выше 40ºС. 
Материалы и методы исследований 
Объектами исследования служили 

сорта яблок: Байтерек(№1), Саркыт (№2) и 

Сая (№3) и сорта груши: Сыйлык (№1), Жаз-

дык (№2) и Нагима (№3) свежесобранные в 

2021 году, зимного созревания. 
Активность воды определяли с помо-

щью анализатора активности воды - 
AQUALAB 4TE. 

Относительная влажность воздуха в ка-

мере измерялась с помощью прибора для из-

мерения температуры и влажности TESTO 

635-2. 
Для измерения массы продукта в про-

цессе сушки использовали лабораторные 
электронные весы марки - CAS MWP-300H. 

Методика определения коэффициента 

сопротивления испарению – μ и активности 

воды - аw. Перед сушкой каждый противень с 

высушиваемым продуктом взвешивается, и 

показание электронного веса заносится жур-

нал, затем из этого продукта производится за-

бор некоторой части для определения показа-

теля активность воды. Для изучения законо-

мерности динамики испарения влаги с поверх-

ности продукта в процессе сушки, время от 

времени, останавливая установку, вынимаются 

противни с продуктом и взвешиваются. Полу-

ченные данные изменения массы продукта за-

писываются в журнал. Далее из этого продукта 

также производят забор некоторой части для 

определения активности воды соответст-
вующей к этому моменту времени сушки. 

Эксперименты по взвешиванию противней с 

продуктом и определения показателя активно-

сти воды продолжают до тех пор, пока разница 
массы противня с продуктом между предыду-

щим взвешиванием не достигнет постоянной 

массы или разница должна быть не более 

сотой доли. 
Далее, зная опытные данные динамики 

испарения влаги с поверхности продукта и 

закономерности изменения показателя ак-

тивности воды по уравнению предложен-
ному в работе [16] академиком НАН РК 
Чомановым У.Ч. и доцентом Шигисовым 

А.У., определяются числовые значения ко-

эффициента сопротивления испарению. 
Методика определения влажности про-

дукта в процессе сушки. Влажность продукта в 

текущий момент времени рассчитывают по 

выражению:

 

                                                    Wn = ( )

н

nнн

G

GGG −−
100%,                                                       (1) 

где: Wn – влажность в момент замера, %;  
Gн– начальная масса высушиваемого 

продукта, г;  
Gn–  масса высушиваемого продукта в 

момент замера, г; 

Результаты и их обсуждение 
Результаты исследования динамики 

испарения влаги с поверхности продуктов 

представлены на рисунке 1. 
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Рисунок 1- Динамика испарения влаги с поверхности сортов: яблоки (а) и груши (б) 
 

Анализ рисунка 1 показывает, что дина-

мика испарения влаги с поверхности продукта 

неодинакова: на начальном этапе имеет мак-

симальное значение, а затем в отрезке времени 

между 2,0...6,0 ч испаряется в среднем с незна-

чительной разницей одинаковое количество 
влаги. Далее в отрезке между 6,0...11,0 ч. темп 

испарения монотонно снижается. 
Как видно из рисунка 1, для яблок в 

первый четыре часа сушки динамика испа-

рения влаги с поверхности продукта  в сред-

нем составляет  2,71 г, а в последующие два 

часа времени она монотонно снижается до 
2,31г. Такая же картинка динамики испаре-

ния влаги наблюдается  и для груш. Напри-

мер, первый четыре часа сушки динамика 

испарения влаги в среднем составляет 3,41 г, 

в последующие два часа времени сушки ди-

намика испарения уменьшается до 2,78г. Та-

кая разница динамики испарения влаги в 

продуктах объясняется структурным строе-

нием и формой связи влаги в продукте. По-

сле достижения 6,0 часов времени сушки 

динамика испарения влаги в обоих исследо-

ванных продуктах имеет монотонно снижа-

ющий характер.  
Результаты исследования изменения 

влажности в процессе сушки (кривкая сушки) 
На основе экспериментальных данных 

динамики испарения влаги были построеныза-

висимости между средней влажностью мате-

риала и продолжительностью сушки (иными 

словами кривая сушки). Результаты исследо-

вания характера приведены на рисунке .2
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Рисунок 2- Кривая сушки сортов: яблоки (а) и груши (б) 
 



 
Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2022. №4. 
 
 

30 
 

 

Анализ рисунка 2 показывает, что при 
вакуумной сушки как яблок, так и груш 
наблюдается общеизвестная в теории сушки 

пищевых продуктов закономерность: т.е. суш-

ка состоит из двух периодов. В первом перио-

де сушки за равные промежутки времени ис-

паряется одинаковое количество влаги, т.е. 

период постоянной скорости сушки (влаж-

ность в конце периоде составлял для сортов 

яблок в среднем 27,1±2,1 %, а для груш 
30,1±2,5). После достижения гигроскопиче-

ской влажности Wкр (для сортов яблок соста-

вил 27,1%, а для груш 30,0%) продукта харак-

тер испарения влаги меняется. Для сортов яб-

лок первый период сушки составляет 

5,45...6,10 часов, а для груши 6,12...6,25 часов. 

Продолжительность второго периода сушки 

для сортов яблок составляет 4,15...3,50 часов, а 
для груш 4,35...4,48 часов. 

Результаты исследования коэффици-

ента сопротивления испарения. Располагая 
опытными данными динамики испарения 

влаги с поверхности продукта и закономер-

ностями изменения показателя активности 

воды были определены значения коэффици-

ента сопротивления испарению влаги в про-

цессе сушки сортов яблок и груши. Резуль-

таты представлены на рисунке 3. 
Анализ рисунка 3 показывает, что в 

первом периоде сушки как в яблоках, так и в 

грушах в результате перемещения зоны ис-

парения влаги в толщу продукта коэффици-

ент сопротивления испарению монотонно 
повышается. По достижении критической 

влажности Wкр в высушиваемом слое про-

дукта характер кривой коэффициента сопро-

тивления испарению изменяется. Например, 

если, в интервале изменения удельной влаж-

ности от 1,0 до 0,8 коэффициент сопротив-

ления испарению увеличивается на 7%, то в 

отрезке изменения удельной влажности от 

0,8 до 0,7 коэффициент сопротивления испа-

рению повышается 14,68%, а в интервале 

удельной влажности от 0,7 до 0,6 коэффици-

ент сопротивления испарению увеличивается 

39,84%.  
Как видно из рисунка 3, резкое увеличе-

ния коэффициента сопротивления испарению 

происходит во втором периоде сушки продукта 

и в конце процесса сушки его значение достига-

ется для яблок в среднем 2,10, а для груш 2,30. 
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Рисунок 3 –Зависимость коэффициента сопротивления испарению от активности воды: для сортов яблок (а) 

и для сортов груш (б). 
 
Результаты математической обработки 

экспериментальных данных с применением про-

граммы "Excel-2003" позволили описать зависи-

мость коэффициента сопротивления испарению 

от активности воды уравнением следующего 

вида:

 
                                                                µ =  0,924 /аwт                                                                  (2) 
 
На основании вышеизложенного мож-

но сделать вывод о том, что заметное увели-

чение значений коэффициента сопротивле-
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периода сушки, т.е. после удаления свобод-

ной воды в продукте. Это вывод доказывает 

о существовании в высушенном слое тре-

щин, щелей, каналов и капилляров, которые 

препятствуют свободному движению моле-

кул пара оторвавшихся от поверхности испа-

рения вызывающие повышение значения ко-

эффициента сопротивления испарения.  
Зaключение, выводы 
На основании проведенных исследова-

ний можно сделать выводы о том, что при 

сушки, как сортов яблок, так и груш наблю-

даются известны в теории сушки закономер-

ности, т.е. периоды сушки. Например, для 

сортов яблок первый период сушки состав-

ляет 5,45...6,10 часов, а для сортов груш 
6,12...6,25 часов. Продолжительность второ-

го периода сушки для сортов яблок состав-

ляет 4,15...3,50 часов, а для сортов груш 
4,35...4,48 часов. Граница между периодами 

постоянной и падающей скорости сушки, т.е. 

критическая влажность для сортов яблок со-

ставляет 27±2,1%, а для груш 30,1±2,5%. Ре-

зультаты исследования показали, что коэф-

фициент сопротивления испарения для сор-

тов яблок: Байтерек, Саркыт и Сая составля-

ет µ =2,03±0,07, для сортов груш: Сыйлык, 

Жаздык и Нагима составляет µ =2,3±0,05. 
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Мақалада амарант, зығыр, күріш, қарақұмық ұндарының негізгі қасиеттері мен сипат-

тамалары және құрама ұн негізінде глютенсіз нан алу нәтижелері көрсетілген. Құрама ұндардың 

физикалық-химиялық қасиеттері анықталды және жаңа глютенсіз нан өнімінің рецептурасы 

жасалды. Құрама ұн негізіндегі глютенсіз нан өнімдерінің технологиясы жетілдірілді. Жаңа өнімнің 

тағамдық құндылығының өзгеруінің жалпы заңдылықтары зерттелді. Глютенге төзбеушілікпен 

ауыратын науқастарды тамақтандыру, емдеудің сәйкестігін арттыру, пациенттің және оның 

отбасының өмір сүру сапасын жақсарту мақсатында нан өнімдерінің ассортиментін кеңейту және 

әзірлеу мәселелеріне арналған. Зерттеулер целиакия ауруы бар науқастар үшін амарант уыт-
тылығының жоқтығын растады, сонымен қатар амарант, қарақұмық, зығыр және күріш ұндарының 

физико-химиялық құрамындағы қажетті заттардың пайыздық көрсеткіштерің адам ағзасына 
пайдалылығына шолу жүргізілді. Бұл жиынтық ақпарат құрама ұндармен арнайы глютенсіз нан 

өнімдерін әзірлеу үшін әрі қарай зерттеулерде пайдаланылады. Жаңа өнімнің тағамдық 

құндылығының өзгеруінің жалпы заңдылықтары зерттелді. Практикалық түрде нан пісіру 

жұмыстары жүргізілді, нәтижесінде №3 сынама глютенсіз нан талаптарына сәйкес келетіні 

анықталды.Үлгілердің түсі біркелкі болды, бетінің түсі қоңыр, жұмсақ, кеуекті, нанның жұмсағы 

серпімді, бөгде иістерсіз және дәмі глютенсіз нанға үйлесімді түрде сәйкес келеді. Нан қолданыстағы 

нормативтік құжаттардың талаптарына сәйкес келеді. 
 
Негізгі сөздер: целиакия, глютенсіз нан, амарант, зығыр, қарақұмық, күріш. 
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В статье представлены основные свойства и характеристики амарантовой, льняной, рисовой, 

гречневой муки, а также результаты получения безглютенового хлеба на основе комбинированной 

муки. Определены физико-химические свойства комбинированной муки и разработана рецептура 

хлебобулочных изделий без глютена. Усовершенствована технология безглютеновых хлебобулочных 

изделий на основе комбинированной муки. Изучены общие закономерности изменения пищевой 

ценности нового продукта. Кормление больных непереносимостью глютена, повышение адекват-
ности лечения, улучшение качества жизни пациента и его семьи. Статья посвящена вопросам 

расширения ассортимента и разработки хлебобулочных изделий. Исследования подтвердили 

отсутствие токсичности амаранта для больных целиакией, а также проведен обзор физико-
химических показателей амаранта, гречневой, льняной и рисовой муки, процентных показателей 

содержания необходимых для организма человека веществ. Эта сводная информация используется в 

дальнейших исследованиях для разработки специальных безглютеновых хлебобулочных изделий с 

комбинированной мукой. Изучены общие закономерности изменения пищевой ценности нового 

продукта. Практично велась хлебопекарная работа. В результате было установлено, что проба №3 

соответствует требованиям безглютенового хлеба. Цвет образцов был равномерным, цвет 
поверхности - коричневый, мягкий, пористый, панировочные сухари - упругие, без посторонних 
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запахов, а вкус гармонично вписывался в хлеб без глютена. Хлеб соответствует требованиям 

действующих нормативных документов. 
 
Ключевые слова: целиакия, хлеб без глютена, амарант, лен, гречка, рис.  
 

EXPLORING THE TECHNOLOGY OF GLUTEN-FREE BREAD 
 

1A.B. NURTAEVA, 1N.B. UTAROVA, 1G.D. AKSHORAEVA, 
1M.S. MYKTABAEVA, 1M.B.ABILOVA 
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The article presents the main properties and characteristics of amaranth, flax, rice, buckwheat flour, as 

well as the results of obtaining gluten-free bread based on combined flour. The physicochemical properties of 
the combined flour have been determined and the formulation of gluten-free bakery products has been devel-
oped. The technology of gluten-free bakery products based on combined flour has been improved. The general 
patterns of changes in the nutritional value of a new product have been studied. Feeding patients with gluten 
intolerance, improving the adequacy of treatment, improving the quality of life of the patient and his family. The 
article is devoted to the expansion of the range and development of bakery products. Studies have confirmed the 
absence of toxicity of amaranth for patients with celiac disease, as well as a review of the physico-chemical pa-
rameters of amaranth, buckwheat, flax and rice flour, percentages of the content of substances necessary for the 
human body. This summary information is used in further research to develop special gluten-free bakery prod-
ucts with combined flour. The general patterns of changes in the nutritional value of a new product have been 
studied. Baking work was carried out practically. As a result, it was found that sample No. 3 meets the require-
ments of gluten-free bread. The color of the samples was uniform, the surface color was brown, soft, porous, 
breadcrumbs were elastic, odorless, and the taste harmoniously fit into gluten-free bread. Bread meets the re-
quirements of the current regulatory documents. 

 
Keywords: celiac disease, gluten-free bread, amaranth, flax, buckwheat, rice. 
 
Кіріспе 
Целиакия ауруы гастроэнтерологиядағы 

өзекті мәселелердің бірі болып табылады, бұл 

ас қорыту жүйесінің ең көп тараған тұқым 

қуалайтын ауруларының бірі. Бұл ауру кезінде 

әлеуметтік бейімделу және пациенттердің өмір 

сүру сапасы төмендейтіні байқалған. Ауру 

генетикалық және клиникалық полиформизм, 

патогенез және диагноздың күрделілігі бойын-
ша жетекші орындардың бірін алады. Ғалым-
дардың алдында адам ағзасына қажетті барлық 

микроэлементтерге бай, сонымен қатар жақсы 

дәмдік қасиеті бар глютенсіз тағам өнімдерін 

жасау мәселесі тұр. Қазіргі уақытта мұндай 

өнімдер қазақстандық нарықта мардымсыз 

ұсынылған және целиакиямен ауыратын 

науқастар көптеген өнімдерден бас тартуға 

мәжбүр.  
Біздің зерттеуіміз дәстүрлі бидай өнім-

дерімен бәсекелесетін және целиакия ауруы 

бар адамдар тұтынатын глютенсіз нандарды 

әзірлеуге бағытталған. Мұндай өнімдерді 

жасау үшін шикізаттың перспективалы түрлері 

өсімдік тектес ингредиенттер, оның ішінде 

қайталама шикізат негізінде алынған және 

құрамында көптеген пайдалы заттар бар 

полифункционалды тағамдық қоспалар 

қолданылуы қажет.  
Зерттеу жұмыстын мақсаты болып 

наубайхана өндірісінде әр түрлі композитті 

ұндарды пайдалану арқылы рецептура негіз-
деу және нан өнімінің технологиясын жақ-
сарту болып табылады, осыған орай келе-
сідей міндеттер қойылды:  

- наубайхана өндірісінде қолданы-латын 

құрама ұн өнімдерінен алынған нан өнімдерін 

теориялық және ғылыми – практикалық негіз-
дерін зерделеу, ғылыми-техникалық ақпаратқа 

талдамалық шолулар жүргізу; 
- глютені аз ұн өнімдерінің техно-

логиялық параметрлері бойынша негізгі және 

қосалқы шикізатты таңдау және негіздеу; 
- наубайхана өндірісінде қолданы-

латын құрама ұн өнімдерінен алынған 

глютенсіз нан өніміне арналған глютенсіз 

нан өнімінің негізгі физика-химиялық 

көрсеткіштерін зерттеу; 
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- өндіріске жаңа наубайханалық өні-
міне арналған глютенсіз нан өнімінің техно-
логияларын енгізу. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 
Глютенсіз нан өндірісінде негізгі шикі-

зат ретінде амарант, зығыр, қарақұмық, 

күріш ұндары, ал байытатын қоспа ретінде 

псиллиум мен жүгері крахмалы пайдала-
нылады [3, б. 7-8].Осыған орай, қолданы-
латын ұндар осы мекемелерден алынды: 

ЖШҚ «Корпорация Ди&Ди»Ресей мем-
лекетінде шығарылатын ТУ 9293-026-
66032220-2014 амарант ұны қолданылды. Ал, 

зығыр, қарақұмық, күріш ұндары Қазақстанда 

өндірілетін ЖШС «Qazyna» өндірісінен алын-
ды. Глютенсіз нан жасау барысында тығыз 

және серпімді құрылымды қамыр алу үшін 

крахмалдың пайызы жоғары болатын өнім 

түрінен крахмал таңдалды. Жүгері крахма-
лының құрамында 80% крахмал бар. Крахмал 

ақ, құрғақ, жұмсақ ұнтақ, құрамында 27% 

амилаза бар. Қамырға крахмалдан басқа, 

компоненттерді байланыстыратын су, ас тұзы 

және өсімдік майы қосылады.  
Қолданылатын шикізаттар мен дайын 

нан өнімдерінің органолептикалық, физика-

химиялық көрсеткіштері зертханалық 

жағдайда анықталды. 
Глютенсіз нан құрамындағы ақуыз 

мөлшері және оның аминқышқыл құрамы 

анықталды. Дайын өнімнің аминқышқыл 

құрамын сандық анықтау үшін «Капель 105» 

капиллярлық электрофорез жүйесі 

қолданылды. Сынаманың белгілі 0,5 г 

мөлшерін өлшеп аламыз. Оған 1:1 қатынаста 

дайындалған 10 мл тұз қышқылы ерітіндісін 

қосамыз. Оны 16 сағат 110ºС-а минера-
лизациялау үрдісін жүргіземіз. Одан кейін 

оны сүзіп, 50 мкл фильтрат алып құрғақ ауа 

ағынында кептіреміз (ауа сорғыш шкафта). 

Кептірілген фильтратқа амиқышқылдарын 

ыдырататын реактивтер натрий карбонаты 

немесе фенилацетил аланин қосып 35 

минутқа қоямыз. Одан кейін қайта 

кептіреміз. Сосын 0,5 мл суда ерітіп, 

«Капель 105» қоңдырғысына түсіреміз. 

Алынған нәтижелер эльфаран бағдарла-
масымен есептеледі. Ақуыздың биологиялық 

толық құндылығы амин қышқылы скорын 

есептеу арқылы төмендегі формула бойынша 

есептелді:

 

                                                                                                                        (1) 

 

мұндағы: AС - аминқышқылдарының скоры, %;  
AKх - зерттелетін ақуыздағы аминқышқылы мөлшері, мг;  
АКc - бұл АжАШҰ/ДДСҰ стандартты ақуыздағы аминқышқылы мөлшері, мг.  
 

                                                                                                                                      (2) 

 

мұндағы: Cmin – ақуыз эталонына 

қатысты бағаланатын ақуыздың ААҚ мини-
малды мөлшері, үлестік бірлік;  

Ci – ақуыз эталонына қатысты баға-
ланатын ақуыздың ААҚ мөлшері, үлестік 

бірлік. 
Әдебиеттік шолу 
Целиакиялық ауруды диагностикалау 

белгілі бір қиындықтарды тудырады, олар 

типтік клиникалық симптомдардың, жүйелі 

зақымданулардың, полисиндромиялық көрініс-
тердің және ауру ағымының жасырын форма-
ларының болуынан туындайды. Пациенттердің 

көпшілігінде аурудың басталуынан диагнозға 

дейінгі уақыт бірнеше айдан бірнеше жылға 

дейін созылады [1, б. 152]. 

Қазақстанда целиакия ауруының тара-
луы 1:262, типтік формалардың атиптікке 

қатынасы – 1:5 ара қатынасын құрайды. 

Қазақстанның ересек тұрғындары арасында 

целиакия ауруының таралуын, клиникалық 

ағым мен диагностиканың ерекшеліктерін, 

сондай-ақ емдеу мәселелерін зерттеу бұрын 

жүргізілмеген [2]. 
Сондықтан целиакияның клиникалық 

көріністері мультифакторлық ауру ретінде 

тұрақты айырмашылықтарға ие және барлық 

қол жетімді факторлардың жиынтық әсеріне 

байланысты. Аурудың негізгі қоздырғыш 
факторы болып гидролизден өтпеген, уытты 

және иммуногендік қасиетке ие глютендер 

(жарма құрамындағы проламиндер мен 

глютелиндер фракцияларының өсімдік 
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ақуыздарының тобы) болып табылады. 

Целиакия ауруы аутосомды-доминантты 

түрде тұқым қуалайды [1, б. 24]. 
Осындай аурумен ауыратын науқас-

тарға арналған глютенсіз нан өнімдерімен 

қамтамасыз етуде отандық шикізаттар 

қолданылуда. 
Әрбір дәнді дақыл ұндарына тоқтала 

кетсек, қарақұмық ұны құрамындағы дәру-
мендер мен микроэлементтер бойынша 

бидай ұнынан жоғары тағамдық құндылыққа 

ие, сонымен қатар гликемиялық көрсеткіші 

де төмен. Қарақұмық ұнынан жасалған 

өнімдерді жеген кезде қандағы қант деңгейі 

бидай ұнынан жасалған өнімдерді пайда-
ланғанға қарағанда әлдеқайда баяу көте-
ріледі, бұл артық салмақ қосуға ықпал 

етпейді. Сонымен қатар, қарақұмық ұнының 

ақуыздары бидайдан айырмашылығы глютен 

түзбейді, ал қамыр біртекті, глютенсіз 

болады [4, б. 219]. 
Қарақұмық ұнының құрамында ағзаға 

қажетті микроэлементтер: темір, фосфор, мыс, 

магний, калий, мырыш, кремний, күкірт, 

марганец және тағы басқа микроэлементтер 

бар. Ол жоғары тағамдық және биологиялық 

құндылығымен сипатталады және талшықтар 

мен минералдарға бай. Қарақұмық өнімдері 

диеталық тұрғыдан өте құнды, өйткені 

олардың құрамында маңызды аминқышқыл-
дары мен сіңімді көмірсулар бар. Қарақұмық 

ұнын тамақ өндірісінде қолдану ішкі 

ағзалардың жұмысын жақсартады. Басқа дәнді 

дақылдармен салыстырғанда қарақұмық ақуыз-
дары құрамындағы ақуыздардың аминқыш-
қылдық сіңімділік коэффициенті 99,45% бар 

лизиннің көп болуына байланысты жоғары 

биологиялық құндылыққа ие. Қарақұмық 

құрамында глобулин, альбуминдердің жоғары 

құрамымен сипатталатын 12,8% ақуыз бар. Бұл 

ең құнды фракциялар, өйткені олар асқазан-
ішек ферменттерінің әсерінен адам ағзасына 

оңай және толық сіңеді[5, б. 240].  
Қарақұмық құрамында лизин, изолей-

цин, валин, треонин, лейцин және фенил-
аланин сияқты маңызды аминқышқылдары 

көп. Қарақұмық ақуыздары, сондай-ақ арги-
нин, аланин, серин, глицин, гистидин және 

аспарагин қышқылына бай. Қарақұмық 

жармасында 68,8% көмірсу бар, оның ішінде 

крахмал – 55,4%, тағамдық талшық – 11,3%, 
моно және дисахаридтер – 2,1% құрайды. 

Қарақұмық крахмалының суды сіңіру және 

ісіну қабілеті жоғары. Тағамдық талшықтың 

мөлшері бойынша қарақұмық жармасының 

барлық түрлерінің ішінде бірінші орынды 

алады. Қарақұмық жармасында 3,3% липид-
тер бар, оның 69% моно және полиқа-
нықпаған май қышқылдары: линол, линолен, 

олеин. Қарақұмықтың дәруменді-минералды 

кешенінің құндылығы өте жоғары. Қара-
құмықта В1, В2, В6, РР дәрумендері, пантотен 

қышқылы, фолацин, холин көп. Жарманың 

құрамында қанықпаған май қышқылдары 

жылдам тотығудан және ашығудан қорғай-
тын антиоксидант болып табылатын токо-
ферол (Е дәрумені) көп және биотин, 𝛽-
каротин және рутин бар.  

Амарант – ақуыздың, липидтердің, 𝛽-
каротиннің, дәрумендердің, минералдардың 

және тағамдық талшықтардың бай көзі. 

Амарант крахмалы бидай, күріш және сұлы 

крахмалымен салыстырғанда жоғары ерігіш-
тігімен және сіңімділігімен ерекшеленеді. 

Амарант құрамында глютен жоқ. Сонымен 

қатар аминқышқылдарының толық жиын-
тығы бар ақуыздың мөлшері дәстүрлі дәнді 

дақылдарға қарағанда шамамен 30% жоғары. 

Амарант құрамында 9-13% ақуыз, 3-5% 
липидтер, 4-62% көмірсулар, 9% тағамдық 

талшықтар және 0,91-2,14% күл бар. 

Амарант дәнінде кездесетін негізгі мине-
ралдар – Fe, Mg, Mn, K, P, S, Na, Se. Амарант 

В тобының – В3 (66,5 мг/кг), В6 (7,6 мг/кг) 

және В2 (4,9 мг/кг) және аскорбин қышқы-
лының (23,6мг/кг) бай көзі. Амарант лизин-
нің және фенолдық қосылыстар, сквален, 

фолат, фитаттар және токоферолдар сияқты 

басқа биоактивті қосылыстардың көзі болып 

табылады [6, б. 58-59].  
Күріш ұнына тән белгілердің бірі – 

дәрумендердің көп болуы, глютеннің бол-
мауы және ақуыздар мен крахмалдың жоға-
ры мөлшері болып табылады. Бұл ұнның 

құрамында көп мөлшерде мыс бар, соның 

арқасында қан құрамы қалыпқа келеді. 

Кұріш ұнында қандағы қант мөлшерін азай-
туға, ағзадағы артық сұйықтықты, тұзды, 

токсиндерді азайтуға, жүрек жұмысын жақ-
сартуға, аурулар мен физикалық күш 

салғаннан кейін денені тез қалпына келтіруге 

көмектесетін бірқатар дәрумендер мен мине-
ралдар бар. Сол минералдардың қатарына 

натрий, калий, магний, фосфор, мырыш 

жатады және В тобындағы дәрумендер – В1, 
В2, В3, В6 бар. Сонымен қатар күріш ұнының 

құрамында биотин, амилопектин және адам 

ағзасына оңай сіңетін крахмалдың айтар-
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лықтай мөлшері, талшық (1%-ға дейін), 

сонымен қатар моно және дисахаридтер 

(0,4%-ға дейін) болады.  
Зығыр тұқымының ақуыздары маңыз-

ды аминқышқылдарының толық жиынтығын 

қамтиды. Зығыр тұқымы альфа-линолен 

қышқылының ең бай табиғи көзі болып 

табылады. Ұн зығыр ақуызының жоғары 

мөлшерімен және төмен энергетикалық құн-
дылығымен сипатталады. Зығыр ұнында 1-
ші сұрыпты бидай ұнынан 2 есе көп ақуыз 

бар. Зығыр тұқымдарындағы талшықтың 

мөлшері шамамен 27%, ақуыздар – 18%. 
Зығыр тұқымында гемицеллюлоза мен цел-
люлозаның жоғары болуына байланысты 

оны өңдеу өнімдері денеден ауыр металдар 

мен токсиндерді байланыстырып, кетіруге 

қабілеті бар. Зығырдың құрамындағы фенол-
дық сипаттағы заттар – лигнандардың 

болуына байланысты ол антиоксиданттық 

қасиетке ие [7, б. 69, 8, б. 142, 9, б. 3-4]. 
Әзірленген тұжырымның орындылы-

ғына көз жеткізу үшін тағамдық құнды-
лықтың негізгі көрсеткіштері есептелді. 

Өнімнің тағамдық құндылығы оның пайдалы 

қасиеттерінің толықтығын көрсетеді. Оған 

адамның негізгі қоректік заттарға, энергияға 

және органолептикалық қасиеттерге физио-
логиялық қажеттіліктерін қамтамасыз ету 

дәрежесі жатады. Ол жалпы қабылданған 

мөлшерде оны тұтынуды ескере отырып, 

тамақ өнімінің химиялық құрамымен 

сипатталады [10, б. 87-89]. 
Нәтижелері және оларды талқылау  
Глютенсіз нан өнімдерін әзірлеу үшін 

әрі қарай зерттеулер жүргізілді. Глютенсіз 

нанның рецептурасы анықталып, олардың 

физико – химиялық қасиет-теріне және 

аминқышқылдар мөлшеріне талдау 
жасалынып, органолептикалық ка-сиеттері 

анықталынды. Зерттелетін материал ретінде 

Ақмола облысында «Qazyna» ұн 

өндірістерінде өндірілген  құрама ұндардан 
алынған әр түрлі рецептурадағы нан өнім-
деріне Алматы технологиялық университе-
тіне қарасты аккредиттелген ғылыми 

зертханасында зерттеу жүргізілді жәнеде 

С.Сейфуллин атындағы «Қазақ агротехни-
калық университеті» дайындалған хаттама 

бойынша анықталып, нәтижелері 1-3 кесте-
лерінде көрсетілген.   

Нан жасау барысында 4 үлгі алынды. 
Бұл үлгілер 1-кестеде көрсетілген.

 
Кесте 1 –Тәжірибе барысында дайындалған глютенсіз нан үлгілері. 

 
Шикізаттар №1 (г) №2 (г) №3 (г) №4 (г) 

Амарант ұны 100 145 250 250 

Зығыр ұны 30 - 50 20 

Қарақұмық ұны - 30 - - 

Бидай ұнынан 

жасалған ашытпа 
- - - 500 

Күріш ұны - - - 100 

Жүгері крахмалы - 10 - - 

Ашытқы - 12 - - 

Сода 3 - 1 - 

Қопсытқыш 5 - 5 - 

Тұз 5 5 2 10 

Қант - 15 10 20 

Сірке суы 2 - 1 - 

Күнбағыс 
майы 

10 10 20 25 

Асқабақ тұқымы - 5 - - 

Су 180 170 220 175 

Барлығы 335 402 559 1100 

 
Өндіріс кезеңі:  
1) Шикізатты дайындау. Амарант, 

қарақұмық, зығыр ұндарын електен өткізіп 

алады. Барлық шикізатты өлшеп дайындап 

қояды.Судың температурасы мен мөлшері 
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қамырдың температурасы мен ылғалды-

лығын ескере отырып 49,0% 1 есептеледі. 
№1 және №3 рецептура бойынша су, 

күнбағыс майын, сірке суын араластырып 
қояды. Осы кезде сұйық масса қоюлана 

түседі және құрғақ заттарды ұн, қопсытқыш, 

тұзды араластырып қояды.  
№2 рецептура бойынша ашытқы, су, 

қантты араластырады. 
№4 рецептура бойынша бидай ұнынан 

ашытпа дайындап алады.  
2) Қамыр илеу. №1 және №3 рецептура 

бойынша қамыр илегіш машинаға құрғақ 
заттарды псиллиум, су, күнбағыс майы, сірке 

қышқылы қосылған қоспаны араластырып 
қамырды басады.  

№2 рецептурада амарант, қарақұмық 

ұнына дайындап қойған ашытқы ерітіндісін 

құйып, жүгері крахмалын салып аралас-
тырады, кейін қамыр біркелкі консистенцияға 

келгенде күнбағыс майын құяды.  
№4 рецептурада амарант, күріш, зығыр 

ұндарына тұз, қант қосып араластырады, 

кейін ашытқыны салып, су қосады. Қамыр 

біркелкі формаға келгенде күнбағыс майын 

құйып қамырды басады.  
Алынған нан өнімдері термостатқа 

ашытуға қояды.  

3) Формалау. Иленген қамыр салмағы 

350 г кесектерге бөлінеді. Нанның формасын 

№1 және №3 үлгіде багет түрінде жасайды, 
ал №2 үлгідегі нан дөңгелек формада, №4 

үлгідегі нан бөлке формада жасалады. Нанды 

күнбағыс майымен майланған қалыптарға 

салып, сәл тегістеп, термостатқа орналасты-
рылады. Нанның бетін асқабақ, зығыр 

тұқымдарымен сеуіп безендіреді. 
4) Қамырды толықсыту (расстойка).  
5) Пісіру. Нан дайындамаларының 

бетін сумен сулап, қалыптар пешке салы-
нады. Нанды пешке салғаннан кейін пештің 

ішіндегі су құю ыдысына су құйып жібереді, 
будың әсерінен нан жұмсақ және сыртқы 

беті жақсы піседі.  
6) Суыту. Нан өнімдерін пештен алып 

шығып суытады. Содан кейін өнімдердің 

органолептикалық, физико-химиялық көр-
сеткіштерін анықтауға болады.  

Бұл нандардың ішінде ең жақсы 

көрсеткіштерге ие болған №3 рецептуралы 

нан деп есептелді. Себебі осы нан барлық 

талаптарға сәйкес келеді. Нан жұмсақ, 

кеуекті, қоңыр түсті, бөлінусіз иленді, бөгде 

иістер мен дәмсіз болды. Дайын нан 

өнімдерінің органолептикалық көрсеткіштері 

2-кестеде көрсетілген.  

 
Кесте 2 – Дайын нан өнімдерінің органолептикалық көрсеткіштері 

 
Көрсеткіштер 

атауы 
Көрсеткіш қасиеттері 

№1 №2 №3 №4 
Сыртқы көрінісі: 

Формасы 
Дөңгелек пішінді 

багет 
Дөңгелек формалы Дөңгелек пішінді 

багет 
Бөлке нан 

формалы 
Беті Беті тегіс, сызатсыз, 

қыртысы қалың 

емес, күйіксіз 

Беті тегіс, 

жарықтары бар, 

қыртысы қалың, 

күйіксіз 

Беті тегіс, 

сызатсыз, 

қыртысы қалың 

емес, күйіксіз 

Беті тегіс, 

сызатсыз, 

қыртысы қалың 

емес, күйіксіз 
Пісуі Жеңіл қысымнан 

кейін бастапқы 

пішініне оралады 

Жеңіл қысымнан 

кейін бастапқы 

пішініне оралмайды 

Жеңіл қысымнан 

кейін бастапқы 

пішініне оралады 

Жеңіл қысымнан 

кейін бастапқы 

пішініне оралады 
Түсі Қоңыр Ақшылт қоңыр Қоңыр Қоңыр 

Жұмсағының 

күйі 
Пісірілген, аз ғана 

ылғалды, серпімді 
Пісірілмеген, 

дымқыл 
Пісірілген, 

серпімді 
Жақсы пісірілген 

Иленуі Иленуі жұмсақ, 

үзілістері бар, 

қалыптау оңай 

Иленуі жұмсақ Иленуі жұмсақ, 

үзілістері бар, 

қалыптау оңай 

Иленгенде 

құрғақ болды, 

жақсы көтерілді 
Кеуектілік Бос орындарсыз, 

біркелкі 
Кеуекті емес Бос орындарсыз, 

біркелкі 
Кеуектілігі 

біркелкі 
Дәмі Аздап тұзды, 

глютенсіз қоспаның 

сәл дәмі бар 

Глютенсіз қоспаның 

сәл дәмі бар 
Глютенсіз 

қоспаның сәл дәмі 

бар 

Ерекше өзіндік 

дәмі бар 

Иісі Глютенсіз қоспаның 

шамалы иісі бар 
Глютенсіз қоспаның 

шамалы иісі бар 
Глютенсіз 

қоспаның шамалы 

иісі бар 

Бөтен иіс жоқ 



 
Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2022. №4. 
 
 

39 
 

 

 
Дайын нанның органолептикалық көр-

сеткіштерін анықтау барысында №3 үлгі 
белгіленген талаптарға сәйкес келді. Үлгі-
лердің түсі біркелкі, бетінің түсі қоңыр, 
күйіксіз, жұмсақ, кеуекті, нанның жұмсағы 

серпімді, бөгде иістерсіз және дәмі глютенсіз 

нанға үйлесімді түрде сәйкес келеді. №3 үлгі 

бойынша дайындалған нанның құрамындағы 

аминқышқылдар мөлшері зерттелді. Төмен-
дегі 3-кестеде зерттеу нәтижесі көрсетілген. 

 
Кесте 3 – Дайын глютенсіз нан өнімдерінің құрамындағы аминқышқылдар мөлшері 
 

№ Компонент Биік-
тік 

Баста-
луы 

Аяқ-
талуы 

Көле-
мі 

Конц

,мг/л 
Аминқышқыл-
дарының мас-

салық үлесі, % 
2 Аргинин 1,427 6,128 6,202 22,65 26,0 0,397±0,159 

3 Лизин 2,175 8,025 8,193 47,48 23,0 0,351±0,119 

4 Тирозин 0,554 8,285 8,390 12,89 13,0 0,198±0,060 

5 Фенилаланин 0,900 8,390 8,488 19,28 18,0 0,275±0,082 
6 Гистидин 0,263 8,653 8,845 11,78 11,0 0,168±0,084 

7 Метионин 0,450 9,023 9,117 11,79 9,80 0,150±0,051 

8 Лей-

цин+изолейцин 
1,424 8,845 9,023 60,51 22,0 0,336±0,087 

9 Валин 1,072 9,117 9,265 32,61 22,0 0,336±0,134 

10 Пролин 1,277 9,265 9,365 32,86 20,0 0,305±0,079 

11 Треонин 0,884 9,365 9,488 22,79 15,0 0,229±0,092 

12 Серин 1,515 9,608 9,743 46,41 25,0 0,382±0,099 
13 Аланин 1,419 9,743 9,895 40,8 17,0 0,260±0,067 

14 Глицин 2,891 10,185 10,358 87,05 30,0 0,458±0,156 

 
Төмендегі 1-диаграммада дайын глютенсіз нан өнімдерінің құрамындағы аминқышқылдар 

мөлшері көрсетілген. 
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1-диаграмма – Дайын глютенсіз нан өнімдерінің құрамындағы аминқышқылдар мөлшері 

 
Дайын глютенсіз нан өнімдерінің құра-

мындағы аминқышқылдар мөлшерін «Капель-
105» капиллярлық электрофорез жүйесін 

пайдалана отырып, М-04-38-2009 әдістемесі 

арқылы зерттелді. Зерттеу нәтижесі бойынша 

аминқышқылдарының ішінде ең көп мөлшерде 

глицин алмастырылатын аминқышқылы 

0,458±0,156%, алмастырылмайтын амин-
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қышқылдарының ішінде валин 0,336±0,134% 

құрайды, ең аз мөлшерді метионин алмас-
тырылмайтын аминқышқылы 0,150±0,051%, 

алмасатын аминқышқылдарының ішінде 

тирозин 0,198±0,060% құрайды.  
Қорытынды 
Қазіргі таңда глютенсіз өнімдердің 

сапасын жақсарту үшін дәстүрлі емес ұнды 

қолдану арқылы технологиялық мәселелерді 

шешу үрдісі байқалады. Нан рецептурасында 

бидай ұнын глютенсіз компоненттермен 

алмастыру арқылы сапасы жағынан дәстүрлі 

өнімдерден кем түспейтін және алмас-
тырылмайтын аминқышқылдарының жоғары 

болуына байланысты бидай аналогтарынан 

жоғары жаңа өнімдерді жасауға мүмкіндік 

берді. Амарант, зығыр, қарақұмық, күріш 

ұндарын қолдану арқылы жасалған нан 

өнімдерінен амарант және зығыр ұндарынан 

жасалған өнім жоғары көрсеткіштерге ие 

болды. Үлгілердің түсі біркелкі, бетінің түсі 

қоңыр, күйіксіз, жұмсақ, кеуекті, нанның 

жұмсағы серпімді, бөгде иістерсіз және дәмі 

глютенсіз нанға үйлесімді түрде сәйкес 

келеді, жеңіл қысымнан кейін бастапқы 

пішініне оралады. Зерттеу нәтижесі бойынша 

дайын нан өнімінің құрамында аминқыш-
қылдардың мөлшерін айта кетсек, ең көп 

мөлшерде глицин алмастырылатын амин-
қышқылы 0,458±0,156%, алмастырылмайтын 

аминқышқылдарының ішінде валин 

0,336±0,134% құрайды, ең аз мөлшерді 

метионин алмастырылмайтын аминқышқы-
лы 0,150±0,051%, алмасатын аминқышқыл-
дарының ішінде тирозин 0,198±0,060% 

құрайды. Бұл жұмысты орындау арқылы 

тағамдық құндылықтың жоғарылауына, 

глютенсіз нанның сапасын жақсартуға, оған 

жарқын, үйлесімді дәм мен иіс беруге, 

құрылымдық механикалық қасиеттерін жақ-
сарту нәтижесінде микробиологиялық сақтау 

қабілетінің жоғарылауына, сондай-ақ осы 

өнімдердің ассортиментін кеңейтуге қол 

жеткізіледі. Осылайша, аралас ұнға негіз-
делген глютенсіз нан ақуыздар, майлар, 

көмірсулар, аминқышқылдары, дәрумендер 

мен минералдардың теңдестірілген қатынасы 

бар биологиялық толыққанды өнім болып 

саналады. 
Ұсынылған ғылыми-зерттеу жұмы-

сы «Құрамында тағамдық талшықтар 

мөлшері жоғары глютенсіз ұнды нан-
тоқаш өнімдерін жасау технологиясы» 

атты докторлык диссертациялық жұмы-
сының аясында жүзеге асырылды.  
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Қазақстан Республикасы халқының денсаулығына елеулі әсер ететін маңызды факторлардың 

бірі – толыққанды ақуыздарды, дәрумендерді, макро және микроэлементтерді жеткіліксіз тұтынудан 

және олардың ұтымсыз арақатынасынан туындаған тамақтану рационының бұзылуы. Қазақстанда 

дәнді дақылдар үлкен көлемде өндіріледі, бірақ өсімдік сүті өндірісі бүкіл әлемде кең таралғанына 

қарамастан, өсімдік шикізаты негізінде сусындар өндірісі жоқ. Дәнді сүт сусындарын өндіру 

технологиясында Қазақстанның әртүрлі өңірлерінен жергілікті өсімдік шикізатын пайдалану тамақ 

өнеркәсібіндегі өзекті және перспективалы бағыт болып табылады. Мақалада «Думан», «Арман» 

және «Битик» селекциялық сұрыптарындағы сұлы сапасын зерттеу нәтижелері келтірілген. 

Зерттеу барысында сұлы үлгілерінің физика-химиялық, технологиялық қасиеттері мен қауіпсіздік 

көрсеткіштері бағаланды. Селекциялық сұрыптарындағы сұлы дәндерінің барлық зерттелген үлгілері 

қауіпсіздік көрсеткіші бойынша «Астық қауіпсіздігі туралы» Кеден одағының техникалық 

регламентінің талаптарына сәйкес келеді. Ғылыми зерттеу жұмысын орындау барысында алынған 

ғылыми деректер Омега-3 - полиқанықпаған май қышқылдарымен байытылған жаңа дәнді сусын-
дарын жасау үшін негіз болады. Осы ғылыми зерттеу жұмысында іске асырудың нәтижесі Қазақстан 

халықының дұрыс және қауіпсіз тамақтануы үшін сусындардың ассортиментін кеңейту болып 

табылады. 
 
Негізгі сөздер: сұлы, көмірсулар, ақуыз, май, қауіпсіздік. 
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Один из важнейших факторов, оказывающий значительное влияние на здоровье населения РК – 

нарушение рациона питания, обусловленное недостаточным потреблением полноценных белков, ви-

таминов, макро- и микроэлементов и нерациональным их соотношением. В Казахстане зерновые 

культуры производятся в больших объемах, но отсутствует производство напитков на основе рас-

тительного сырья, хотя производство растительного молока уже широко распространено во всем 

мире. Использование местного растительного сырья из разных регионов Казахстана в технологии 

производства зерновых молочных напитков является актуальным и перспективным направлением в 

пищевой промышленности. В статье представлены результаты исследования качества овса селекци-

онных сортов «Думан», «Арман» и «Битик». В ходе исследования были оценены физико-химические, 

технологические свойства и показатели безопасности образцов овса. Все исследуемые образцы зерен 

овса по показателю безопасности соответствуют требованиям Технического Регламента Таможен-
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ного Союза «О безопасности зерна». Полученные научные данные в ходе выполнения проекта, станут 

основой для создания новых зерновых «молочных» напитков, обогащенных Омега-3- полиненасыщен-

ными жирными кислотами. Результатом реализации данной работы станет расширение ассорти-

мента напитков для здорового и безопасного питания населения. 
 
Ключевые слова: овес, углеводы, белок, жир, безопасность. 
 
RESEARCH OF PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES AND TOXIC ELEMENTS 
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One of the most important factors that has a significant impact on the health of the population of the 

Republic of Kazakhstan is a violation of the diet due to insufficient consumption of full–fledged proteins, 
vitamins, macro- and microelements and their irrational ratio. In Kazakhstan, grain crops are produced in large 
volumes, but there is no production of beverages based on vegetable raw materials, although the production of 
vegetable milk is already widespread throughout the world. The use of local vegetable raw materials from 
different regions of Kazakhstan in the production technology of grain milk drinks is an urgent and promising 
direction in the food industry. The article presents the results of a study of the quality of oats of breeding 
varieties "Duman", "Arman" and "Bityk". During the study, the physicochemical, technological properties and 
safety indicators of oat samples were evaluated. All the studied samples of oat grains in terms of safety meet the 
requirements of the Technical Regulations of the Customs Union "On grain safety". The scientific data 
obtained during the implementation of the project will become the basis for the creation of new grain "milk" 
drinks enriched with Omega-3 polyunsaturated fatty acids. The result of the implementation of this research will 
be the expansion of the range of beverages for healthy and safe nutrition of the population. 

 
Keywords: oats, carbohydrates, protein, fat, safety. 
 
Кіріспе  
Сүт-ақуыздың, май қышқылдарының, 

минералдардың, дәрумендер мен фермент-
тердің толық көзі болып табылатын тамақ 

өнімі. Алайда, әлемдегі диетологтар ағзаның 

қалыпты жұмыс істеуі үшін қажет немесе 

диетаны қалыптастыру кезінде аулақ болу 

қиын болатын қоректік заттардың белгілі бір 
түрлеріне төзбеушілігі бар адамдар санының 

өсу тенденциясын атап өтеді. Бұл бұзу-
шылық көбінесе адам ағзасындағы фермен-
тативті процестердің бұзылуымен байла-
нысты [1, 2]. Мұндай қоректік заттардың 

мысалы-лактоза. Ересектердегі лактозаға төз-
беушілік өте кең таралған және оны әрдайым 

емделетін ауру деп санауға болмайды. Сүт 

өнімдерін кеңінен қолдану және ішектің 

қабыну ауруларының таралуына байланысты 

көптеген адамдар уақытша төзбеушілікті 

сезінеді. Ересектердегі лактаза жетіспеушілігі 

ішінара және толық болуы мүмкін. Жыл сайын 

лактоза бар өнімдерді тұтыну кезінде 

адамдардың саны артып келеді, бұл оларды 

тұтынудың төмендеуіне әкеледі. Бұл маман-
дандырылған, әсіресе лактозасыз тамақ өнім-
дерінің ассортиментін кеңейтуді қажет етеді. 

Мәселенің ықтимал шешімдерінің бірі-жер-
гілікті астық шикізатынан өсімдік сүтін алу 

технологиясын жасау. 
Қазіргі уақытта функционалды тамақ 

өнімдері әзірленді, олардың құрамына өсім-
діктерден оқшауланған биоактивті қосылыс-
тар, полиқанықпаған май қышқылдары, про-
биотиктер, пребиотиктер, минералдар мен 

дәрумендер кіреді [3-6]. 
Жаппай тұтыну өнімдері әдетте байы-

тылатын база ретінде қолданылады. Бұл тәсіл 

қосымша шикізат компоненттерінің енгізілуін 

ескере отырып, ақуыз құрамы бойынша өнім-
дерді теңдестіруге, диеталық талшықтардың, 

дәрумендер мен минералдардың құрамын ұсы-
нылған тұтыну нормаларына дейін арттыруға 

мүмкіндік береді. 
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Соңғы онжылдықта адамдардың, әсіресе 

халықтың әлеуметтік белсенді топтарының өз 

денсаулығына деген көзқарасы айтарлықтай 

өзгерді. Салауатты өмір салтын ұстану тұты-
нушылардың дұрыс теңдестірілген тамақта-
нуға деген қызығушылығын тудырады, табиғи 
компоненттері бар өнімдерге сұранысты 

арттырады және жасанды тағамдық қоспа-
лардан бас тартуды талап етеді.  

Қазіргі тұтынушы біртіндеп тамақ өнім-
дерін таңдауға жаңа көзқарасты қалыптас-
тырады: көптеген адамдар тамақтануға және 

сонымен бірге ағзаға қажетті ақуыздарды, 

майларды, көмірсуларды алуға, сонымен қатар 

денсаулығын сақтауға және нығайтуға, ауру-
лардың пайда болу қаупін азайтуға, өмір-
шеңдікті арттыруға және тіпті салмақты азай-
туға тырысады. Осылайша, өндірушілердің 

алдында жаңа технологиялық және азық – 
түлік шешімдерін табу міндеті тұр, олардың 

бірі жаңа буын - "функционалды өнімдер"құру 

болып табылады. 
Функционалды тамақ-бұл тағамдық құн-

дылығына қосымша адам денсаулығына жа-
ғымды әсер ететін тамақ немесе тағамдық 

ингредиенттер. Алайда, дұрыс тамақтану дәрі 

емес және емдей алмайды, бірақ ауру мен 

қартаюдың алдын алуға көмектеседі. Функ-
ционалды тамақтану дегеніміз-адам ағзасының 

ауруларға төзімділігін арттыратын және адам 

ағзасындағы көптеген физиологиялық процес-
терді жақсартатын тағамдарды жеу, бұл оған 
ұзақ уақыт белсенді өмір салтын сақтауға 

мүмкіндік береді [7]. 
Азық – түлік ингредиенттерінің ең көп 

мөлшерін адам сұйық тамақ өнімдерін-
сусындарды тұтынған кезде алады және 

оларды өндіруде жергілікті табиғи ресурс-
тарды пайдалану өте маңызды. 

Өсімдік сүті өндірісінің белсенді 

дамуы лактозаға немесе сүт казеиніне жеке 

төзбеушілікпен және вегетарианизмді бел-
сенді насихаттаумен және өсімдік ақуызын 
тұтынудың физиологиялық артықшылығы-
мен, әсіресе геродиетикалық тамақтанумен 

байланысты [8-12]. Бір кездері бұл өнім 

жануарлардың сүтіне балама ретінде, оның 

ішінде экономикалық дамымаған елдерде 

ақуыз тапшылығы мәселесін шешу үшін 

ойлап табылды және бүгінде танымал бола 

бастады. Тағамға тікелей тұтынудан басқа, 
өсімдік сүті дәстүрлі сүт секторының сүт 

емес пробиотикалық және басқа да өнімдерін 

– кілегей, йогурт, ірімшік, балмұздақ және 

басқаларын өндіру үшін негіз ретінде де 

қолданылады [1]. 
Соңғы онжылдықта ересектердің көп-

шілігінде лактозаға төзбеушілік туралы ғылы-
ми зерттеулер, сондай-ақ экологтардың есеп-
теулері танымал болды, бұл ет және сүт 

шаруашылығы табиғатқа зиян келтіреді, оның 

адам рационына қосқан үлесіне сәйкес кел-
мейді. "Сүт баламасын" қолдану қазіргі адам-
ның денсаулығы мен планетаның болашағы 

туралы имиджінің бір бөлігіне айналады. 
Дәнді дақылдар бүкіл әлемде тұты-

нылады және біздің диетамыздағы көмір-
сулардың, ақуыздардың, диеталық талшық-
тардың, минералдар мен дәрумендердің 

маңызды көздерінің бірі болып саналады. 

Демек, олар сусындар өндіруге арналған сүт 

емес шикізат арасында жақсы нұсқа болып 

табылады [13]. 
Дәнді дақылдардың қоректік затта-

рының ішінде диеталық талшық ерекше 

орын алады - дененің ас қорыту ферменттері 

әсер етпейтін талшық-гемицеллюлоза, пек-
тин. Диеталық талшық судың тепе-теңдігін 

сақтауға, суда еритін токсиндерді, тамақ 

метаболиттерін байланыстыруға және жоюға 

қатысады, ағзаның биохимиялық және фи-
зиологиялық процестерін реттеуде оң рөл 

атқарады [14]. 
Сұлы тамақ көзі ретінде қолданылады. 

Сұлы жармасы көптеген елдерде өндіріледі 

және әмбебап пайдалану кезінде оңай тұты-
нылатын жоғары экономикалық құндылық 

сияқты сипаттамаларға ие [15]. Сұлы эко-
логияға оңай бейімделетіндіктен, оны барлық 

жерде және әртүрлі мекендейтін жерлерде 

өсіруге болады [16]. Әдетте, сұлы Солтүстік 

жарты шарда өсіріледі, негізгі өндірушілер-
Ресей мен Қытай. Сонымен қатар, оны тұтыну 

Америка Құрама Штаттарында, Канадада және 

Еуропада өсуде [17]. 
Сұлы ақуыз, липидтер, диеталық тал-

шықтар мен минералдардың құрамына, сон-
дай-ақ басқа да пайдалы компоненттермен 

үйлесуіне байланысты қоректік құндылығы 

бар жақсы тамақ көзі ретінде танылады. 

Сондықтан оған әлеуетті функционалды 

тамақ өнімі ретінде көбірек көңіл бөлінеді. 

Сұлы жармасының аминқышқылдарының 

құрамы мен тағамдық құндылығы басқа 

дәндерден асып түседі, сонымен қатар 

жоғары биологиялық құндылығы бар ақуыз 

көздерінің бірі болып табылады [16]. Соны-
мен қатар, сұлы құрамында мырыш, мыс, 
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марганец, селен, калий, натрий, кальций 

және магний сияқты минералдар бар, оның 

құрамында В1, В2, В3 және В6 сияқты 

дәрумендер бар; флавоноидтар, полифе-
нолдар, инозит, органикалық қышқыл және 

диеталық талшықтың жоғары мөлшері [18]. 
Оны диеталық диетада қолдануға болады, 

өйткені оның құрамында оңай сіңетін 

көмірсулардың гликемиялық индексі төмен 
және маңызды аминқышқылдарының жоға-
ры балансы бар [19]. 

Сұлы жоғары холестерин, гипертония, 

атеросклероз және қант диабеті сияқты ауру-
лардың пайда болуына жол бермейді деп 

саналады [16]. 
Аурулардан қорғайтын, денсаулық жағ-

дайын жақсартатын және ауру қаупін төмен-
дететін тамақ өнімдері функционалды тамақ 

ретінде анықталады. Бұл нарықта функ-
ционалды тамақ өнімдерінің қол жетімділігін 

арттыру арқылы тұтынушылардың функ-
ционалды тамақ өнімдерін тұтынуының өсуіне 

әкеледі [20]. Сұлы жармасы бүкіл әлемде 

өндірілетін көптеген функционалды тағам-
дарда қолданылады [16]. Сұлы функционалды 

азық-түлік секторында үлкен әлеуетке ие, 

әсіресе олардың жоғары қоректік құрамына 

байланысты. Бұл фенолдық қосылыстардың, 

фитостеролдардың, пагопириннің, диеталық 
талшықтардың, лигнандардың, дәрумендердің, 

минералдардың, антиоксиданттардың және 

қанықпаған май қышқылдарының бай көзі[21]. 
Сұлы жармасын холестеринді төмен-

дететін функционалды тамақтану ретінде 

қолдану жиі кездеседі [22]. In vivo және in 

vitro зерттеулері сұлы холестерин деңгейін 

реттеп, жүрек-тамыр ауруларының дамуына 

жол бермейді [23]. 
Астық пен оны қайта өңдеу өнім-

дерінің сапасы сұрыпқа, топыраққа, кли-
матқа, егіннен кейінгі өңдеу мен сақтауға 

байланысты технологиялық, биологиялық, 

физика-химиялық және тұтынушылық қа-
сиеттердің жиынтығымен сипатталады. Қа-
былдау, өңдеу, буып-түю және сақтау кезең-
дерінде астық сапасы өзгереді және Кеден 

одағының "тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі 

туралы" (КО ТР 021/2011) және КО ТР 

015/2011 "Астық қауіпсіздігі туралы" тех-

никалық регламентінің талаптарына сәйкес 

келуі тиіс [24]. 
Ғылыми-зерттеу жұмысында сұлы 

өсімдік сүт сусындарының технологиясын 

жасау үшін шикізат ретінде ұсынылады. 
Жоғарыда айтылғандарға байланысты 

отандық шикізаттан өсімдік сүт сусындарын 

өндіру технологиясын әзірлеуге бағытталған 
зерттеулер өзекті болып табылады, бұл 

халықтың дұрыс және қауіпсіз тамақтануы үшін 

сусындардың ассортиментін кеңейтуге мүм-
кіндік береді. Қолжетімді шикізат базасы жаңа 

технологиялармен және жабдықтармен, өнімге 

шексіз сұраныспен үйлесіп, бизнес үшін алғы-
шарттар жасайды. Бұл нарықтың әлеуеті 

қазақстандық өндірушілердің назарын ауда-
ратын болады және өндіріс жөніндегі шешім-
дерді іске асыру оларға осындай өнім желі-
лерімен табысты бәсекелесуге мүмкіндік береді. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 
Зерттеу үшін сұлының 3 сұрыпы ірік-

телді: "Думан", "Арман" және "Битик". 
Сынамаларды қабылдау және іріктеу 

МЕМСТ 13586.3-2015 бойынша жүргізілді. 

Сұлының таңдалған үлгілерінің сапасын 

бағалау МЕМСТ 28673-90" сұлы. Дайындау 

және жеткізу кезіндегі талаптар"; ТР ТС 

015/2011 "Астық қауіпсіздігі туралы"; 

көмірсулардың массалық үлесі Перманга-
натометриялық әдіспен анықталды; ақуыз-
дың массалық үлесі МЕМСТ 10846-91 сәйкес 

анықталды; майдың массалық үлесі МЕМСТ 

29033-91 сәйкес анықталды; улы элементтер 
МЕМСТ 30178-96 сәйкес атомдық сіңіру 

әдісімен анықталды. 
Ақуыз Kieldal UDK 159 анали-

заторындағы азот құрамымен анықталды. 

"КВАНТ-Z. ЭТА" атомдық-абсорбциялық 

спектрометрінің көмегімен (Ресей) мкг/л – нг 

/ л өлшенетін концентрация деңгейінде әр 

түрлі шығу тегі мен құрамының сұйық 

сынамаларына элементтік талдау жүргізілді.  
Нәтижелері және оларды талқылау 
Бірінші кезеңде сұлының зерттелген 

астық сұрыптарының технологиялық қасиет-
тері зерттелді. 1-кестеде стандартты үлгімен 

салыстырғанда сұлының сұрыптарының са-
палық сипаттамалары көрсетілген.
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Кесте 1 - Нормативтік құжаттың талаптарына сәйкес сұлының дәнінің сапалық сипаттамалары 
 

Көрсеткіштің атауы МЕМСТ 28673-90 " Сұлы. 
Дайындау және жеткізу 

кезіндегі талаптар" 

Сұлы сұрыптары 

«Думан» «Арман» «Битик» 

Дайындалған және жеткізілетін сұлы сау, ыстық емес 

күйде болуы керек, сау дәнге тән қалыпты түсі, иісі 

болуы керек (қатты, уытсыз, көгерген, бөтен иістерсіз) 

сәйкес 

келеді 
сәйкес келеді сәйкес келеді 

Ылғалдылық, % 13,5 11 12 12,5 
Арамшөп қоспасы, % 1,0 0,06 0,07 0,07 

Астық қоспасы, % 2,0 0,005 0,008 0,01 
Зиянкестермен залал-

дануы 
Рұқсат етілмейді табылған 

жоқ 
табылған жоқ табылған жоқ 

 
1-кестені талдау зерттелген сұлының 

дәндері нормативтік құжаттаманың талапта-

рына сәйкес келеді және оны әрі қарай зерттеу 
және жаңа технологияны дамыту үшін пайда-

лануға болады деп айтуға мүмкіндік береді. 

Шикізаттың тағамдық құндылығын 

зерттеу үшін сұлы сұрыптарының химиялық 

құрамына зерттеулер жүргізілді (2-кесте).

 
Кесте 2 - Сұлының селекциялық сұрыптарының химиялық құрамы 

 
Көрсеткіштің атауы Сұрып 

«Думан» «Арман» «Битик» 
Көмірсулардың массалық үлесі, % 57,03±0,58 55,49±0,58 54,23±0,58 

Ақуыздың массалық үлесі, % 12,77±0,16 12,5±0,16 11,30±0,16 
Майдың массалық үлесі, % 1,80±0,02 3,2±0,02 3,6±0,02 
Тағамдық құндылығы, ккал 295,4 300,76 294, 52 

 
Зерттелген сұлының үлгілерінде көмір-

сулардың ең көп мөлшері "Думан" және 

"Арман" сұрыптарына жатады, бұл 57,03% 
және 55,49% құрайды. Сұлының селекци-

ялық сұрыптарының астығындағы ақуызды 

талдау "Думан" сұрыпының (12,77%) ана-
ғұрлым жоғары көрсеткіштерін көрсетті, ал 

"Арман" сұрыпында ақуыздың массалық 

үлесі 12,5% - ды құрады. 
Алынған мәліметтер ақуыз мөлшері 

жоғары "Думан" сұлының сұрыпының бола-

шақта өсімдік сүт сусындарын өндіруде ең 

жақсы технологиялық қасиеттерге ие бола-
тындығын көрсетеді. 

ҒЗЖ келесі кезеңі "Астық қауіпсіздігі 

туралы" 015/2011 Кеден одағының техника-
лық регламентінің талаптары бойынша сұлы 
сұрыптары сапасының қауіпсіздік көрсет-
кіштерін зерделеу болды. 3-кестеде сұлының 
селекциялық сұрыптық үлгілеріндегі улы 

элементтердің құрамы көрсетілген.

 
Кесте 3 - Сұлыдағы улы элементтерді анықтау 

 
Көрсеткіштер КО ТР бойынша рұқсат етілген 

деңгейі 015/2011, 
мг/кг, артық емес 

Сұрып 

«Думан» «Арман» «Битик» 

Кадмий 0,1 0,0002±0,0001 табылған жоқ 0,0003±0,0001 
Қорғасын 0,5 0,008±0,0001 табылған жоқ 0,007±0,0001 
Мышьяк 0,2 табылған жоқ табылған жоқ табылған жоқ 

 
Сұлының барлық зерттелген үлгіле-

рінде улы элементтердің құрамы норма-
тивтік құжаттардың талаптарына сәйкес ке-
летіні анықталған жоқ. 

Алынған мәліметтерге сүйене отырып, 

"Думан" сұлы сұрыпының көрсеткіштері 

көмірсулардың сандық құрамы мен ақуыз-
дың массалық үлесі бойынша көшбасшы 

болып табылады деп қорытынды жасауға 
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болады. Зерттелетін үлгілердегі уытты эле-
менттердің құрамы 015/2011 КО ТР бойын-
ша норма шегінде болады. Осылайша, таң-
далған "Думан" сұлы сұрыптары Омега-3 
полиқанықпаған май қышқылдарымен байы-
тылған дәнді "сүт" сусындарын өндірудің 

жаңа технологиясында қолданылады. 
Қорытынды 
Осылайша, астық шикізатын сусындар 

түріндегі өнімдерге қайта өңдеу пайдалы 

тамақ өнімдерін өндірудің тиімді әдісі болып 

табылады. Сұлының химиялық құрамы мен 

табиғи биологиялық белсенді қосылыстары 

дамыған технологиядағы басқа өсімдік 

толтырғыштарының үйлесімімен сусындарға 

жаңа пайдалы қасиеттер береді. 
Өсімдік сүтін өндіру экологиялық таза 

өнімдердің ассортиментін кеңейтуге, сондай-
ақ дайын өнімнің тағамдық құндылығын 

арттыруға, лактозаға төзбеушілікті, халықтың 

белгілі бір қабатының, оның ішінде ересектер 

мен балалардың сүт ақуыздарына жоғары 

сезімталдығын ескере отырып, оны функ-
ционалдық компоненттермен байытуға мүм-
кіндік береді. 

Сұлының асыл тұқымды сұрыптарының 

сапа көрсеткіштерін зерттеу талдауы сұлы 
сұрыптарының ақуыз, май және көмірсу-
лардың жоғары құрамымен сипатталатын-
дығын көрсетті. Зерттеу нәтижелері бойынша 

іріктелген "Думан" сұлы сұрыпы өсімдік сүт 

сусынының жаңа технологиясын әзірлеу үшін 

ғылыми-практикалық негіздерді әзірлеу 

перспективалылығын айқындайтын болады. 
Мүдделер қақтығысы – Авторлар-

дың мүдделер қақтығысы жоқ. 
Қаржыландыру көзі - Ғылыми-зерт-

теу жұмысы Қазақстан Республикасы Ауыл 

шаруашылығы министрлігімен БМҚ шең-
берінде 2021-2023 жылдарға «Дайын өнімнің 

ассортиментін кеңейту және шикізат 

бірлігінен шығу, сондай-ақ өнім өндірісіндегі 

қалдықтар үлесін азайту мақсатында ауыл 

шаруашылығы шикізатын терең өңдеудің 

ғылымды қажетсінетін технологияларын 

әзірлеу» тақырыбы бойынша (BR10764970) 

орындалды. 
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ВЛИЯНИЕ ЗАМОРАЖИВАНИЯ НА КИНЕТИКУ ГЕЛЕОБРАЗОВАНИЯ И 
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Одной из главных проблем переработки козьего молока являются малые надои, сезонность, 

необходимость накопления определенного количество козьего молока для переработки, трудности с 

транспортировкой из отдаленных районов. Замораживание козьего молока для целей его накопления 

при производстве ферментированных молочных продуктов связано с изменением его свойств, кото-

рые могут существенно влиять на производственные процессы. Целью этой работы является иссле-

дование влияния замораживания – размораживания козьего молока на кинетику сычужного гелеобра-

зования и микроструктуру геля в сравнении со свежим цельным козьим и коровьим молоком. Показа-

но, что длительность первичной ферментативной фазы гелеобразования в образце размороженного 

козьего молока близка к длительности первичной фазы сырого коровьего молока. Во вторичной фазе 

гелеобразования конечное значение модуля упругости сгустка размороженного козьего молока близко к 

значению модуля упругости сгустка сырого козьего молока. 
 
Ключевые слова: козье молоко, замораживание-размораживание, физико-химические 

характеристики, кинетика гелеобразования, мицеллы казеина, электронная микроскопия, 

микроструктура. 
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Ешкі сүтін қайта өңдеудің негізгі мәселелерінің бірі – сүт өнімділігінің төмендігі, маусымдылық, 

өңдеу үшін ешкі сүтінің белгілі бір мөлшерін жинақтау қажеттілігі, шағын аудандардан тасымал-

даудағы қиындықтар. Сүтқышқылды сүт өнімдері өндіруде оны жинақтау мақсатында ешкі сүтін 
мұздату - оның қасиеттерінің өзгеруімен байланысты, бұл өндірістік процестерге айтарлықтай әсер 
етуі мүмкін. Бұл жұмыстың мақсаты ешкі және сиыр сүтімен салыстырғанда мұздатыл-
ған/ерітілген ешкі сүтінің гельдік кинетикасына және гель микроқұрылымына әсерін зерттеу. Ерітіл-

ген ешкі сүтінің үлгісінде гельденудің біріншілік ферментативті фазасының ұзақтығы шикі сиыр 
сүтінің біріншілік фазасының ұзақтығына жақын екені көрсетілген. Гелденудің екінші фазасында 
еріген ешкі сүтінің икемділік модулінің соңғы мәні шикі сүт ұйығышының серпімділік модулінің мәніне 
жақын болады. 
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One of the main problems of goat milk processing is low milk yields, seasonality, the need to accumulate 

a certain amount of goat milk for processing, difficulties with transportation from remote areas. Freezing of 
goat's milk for the purpose of its accumulation in the production of fermented dairy products is associated with a 
change in its properties, which can significantly affect production processes. The aim of this work is to study the 
effect of freezing–thawing of goat's milk on the kinetics of rennet gelation and the microstructure of the gel in 
comparison with fresh whole goat's and cow's milk. It is shown that the duration of the primary enzymatic phase 
of gelation in a sample of thawed goat's milk is close to the duration of the primary phase of raw cow's milk. In 
the secondary phase of gelation, the final value of the elastic modulus of a clot of thawed goat's milk is close to 
the value of the elastic modulus of a clot of raw goat's milk. 

 
Keywords: goat milk, frozen-thawed, physicochemical characteristic, milk gelation kinetic, 

casein micelles, electron microscopy, microstructur. 
 
Введение 
Молочные продукты из козьего молока 

обладают множеством полезных свойств, 

которые поддерживают иммунитет и поло-

жительно влияют практически на все органы 

и системы человеческого организма. В об-

стоятельном обзоре [1] пробиотических 

свойств молока и ферментированных про-

дуктов из него отмечается, что молоко коз 

обладает высоким потенциалом для успеш-

ной доставки пробиотиков, и, несмотря на 

его меньшую привлекательность из-за при-

вкуса в некоторых продуктах, использование 

козьего молока в качестве пробиотического 

носителя быстро возросло за последнее деся-

тилетие. Производство востребованных на 

рынке натуральных продуктов из козьего 

молока, популярность которых возрастает в 

настоящее время, и в России, и в Казахстане, 
существенно отстает от потребления анало-

гичных продуктов во многих странах. Если в 

Нидерландах потребление козьего молока 

составляет  около 20 литров в год, то в Рос-

сии 0,1 кг на человека в год [2], а в Казах-

стане счет идет на граммы [3]. 
Козье молоко чаще всего производится в 

небольших хозяйствах, что сопровождается 

заметным влиянием сезонности на производ-

ство молока, низкой продуктивностью коз и 

короткими периодами лактации. К тому же 

средний годовой удой коз значительно ниже, 

чем у коров. Поэтому перерабатывающие 

предприятия вынуждены принимать и накап-

ливать определенное количество козьего мо-

лока для получения товарных молочных про-

дуктов. Всё это является большой проблемой и 

препятствует непрерывности и эффективности 

промышленного производства.  
Для решения этой проблемы молочные 

хозяйства увеличивают производство козьего 

молока, как сырья для переработки, благода-

ря принимаемым государственным програм-

мам развития АПК и мерам по субсидирова-

нию производства молока. К примеру, в Ка-

захстане стабильными темпами увеличивает-

ся численность поголовья скота, по данным 

МСХ Казахстана [3], за 2021 год объем вало-

вой продукции животноводства увеличился 

на 3,6 %. Поголовье овец и коз по итогам 

2021 года увеличилось на 4 % (20,9 млн. го-

лов) [4]. Молочные хозяйства расширяют 

объемы и ассортимент выпускаемой про-
дукции за счёт повышения эффективности 

переработки козьего молока, применяя но-
вые технологии и разрабатывая новые 

рецептуры продуктов. 
Однако все эти применяемые меры не 

дают окончательного решения проблемы 

сезонности, низкой продуктивности коз и 

короткими периодами лактации. Учитывая 

вышесказанное, несомненно, что разработка 

новых технологий для расширения ассорти-

мента и повышения эффективности произ-
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водства молочных продуктов из козьего мо-

лока является актуальной задачей. 
Особое место среди молочных продук-

тов занимает козий сыр, благодаря своей пи-

щевой ценности, обусловленной высокой кон-

центрацией белков, жиров, незаменимых ами-

нокислот, солей кальция, фосфора необходи-

мых для сбалансированного питания человека 

[3, 6]. Важно и то, что козий сыр не вызывает 

аллергии. Однако, именно для эффективного 

производство сыра необходимо иметь одно-

временно большое количество молока (до не-

скольких тонн). Накапливать такое количество 

скоропортящегося продукта очень сложно, 

поэтому замораживание козьего молока в пе-

риоды высокого удоя и размораживание его в 

периоды низкого удоя может быть решением 

проблемы. Замороженный продукт имеет дол-

гий срок хранения, удобен для транспортиров-

ки, восстанавливает свои свойства при размо-

раживании и применим для дальнейшей пере-

работки. В связи с этим актуальна разработка 

технологии получения сыра из замороженного 

козьего молока [7].  
Исследованиями зарубежных ученых [8] 

показано, что замораживание является наибо-

лее безопасным и доступным способом увели-

чения сроков хранения овечьего и козьего мо-

лока, как сырья для переработки. В работе [9] 
проведены исследования влияния условий за-

мораживания-оттаивания на сохранение соста-

ва и физико-химических показателей козьего 

молока. Показано, что по сравнению со све-

жим козьим молоком в заморожено-разморо-
женом молоке снижены содержание жира, 

белка и лактозы, а также поверхностное натя-

жение и коэффициент стабильности, при этом 
повышены эффективный диаметр и индекс 

полидисперсности. Влиянию замораживания 

молока на профили плавления, текстуру, плав-

ление и кристаллизацию жира свежего сыра 

посвящена работа [10], в которой отмечено, 

что в некоторых случаях замораживание моло-

ка привело к потере освежающего вкуса, эла-

стичности и блеска сыров.  
Ключевым моментом производства 

многих видов сыров является формирование 

сычужного молочного сгустка. Этому вопро-

су посвящено огромное количество исследо-

вательских работ, однако, в основной массе, 

они направлены на рассмотрение гелеобра-

зования в коровьем молоке. В значительно 
меньшей мере исследуется сычужное геле-

образование в свежем овечьем и козьем мо-

локе [11]. И очень мало исследований по 

влиянию замораживания на кинетику геле-

образования в овечьем и козьем молоке. Од-

на из немногих таких работ [12], в которой 

для исследований кинетики сычужного геле-

образовании в размороженном овечьем мо-

локе был использован прибор Formagraph, 
показала, что время свертывания было боль-
ше в предварительно замороженных пробах, 

а плотность сгустка уменьшилась при хране-

нии замороженного молока более пяти меся-

цев. Аналогичных работ по сычужному геле-

образованию замороженного–разморожен-
ного козьего молока в доступных источниках 

информации не обнаружено. 
Исследованиям микроструктуры сы-

чужных гелей козьего молока также уделяет-

ся очень мало внимания в мировой литерату-

ре. В работе [13] приведены результаты ис-

следований микроструктуры белков козьего 

молока под действием различных факторов, 

однако и здесь влияние процесса заморажи-

вания-размораживания не рассматривалось. 
Целью этой работы является исследо-

вание влияния замораживания–разморажива-
ния козьего молока на кинетику сычужного 

гелеобразования и микроструктуру геля в 

сравнении со свежим цельным козьим и ко-

ровьим молоком. Для достижения этой цели 

необходимо решить следующие задачи: 
- исследовать кинетику гелеобразова-

ния в образцах молока аппаратным методом; 
- провести исследования микрострук-

туры молочного геля с помощью трансмис-

сионного электронного микроскопа. 
Материалы и методы исследований 
Исследования проводились в лаборато-

риях Всероссийского научно-исследова-
тельского института маслоделия и сыроделия – 
филиала ФГБНУ «Федеральный научный 

центр пищевых систем им. В.М. Горбатова» 

(Россия, Ярославская область, г. Углич). 
Образцы коровьего молока получены в 

ООО «АгриВолга», дер. Бурмасово, Углич-

ский район, Ярославская область, Россия. 

Содержание жира 4-4,2%, белка – 3,4-3,7%. 
Образцы козьего молока получены у 

крестьянских хозяйств Илийского района 

Алматинской области. Натуральное козье 

молоко было охлаждено до 41°С и транс-

портировалось в г. Углич в термоконтейнере, 

способном сохранять температуру продукта 

в течение 48 часов.  
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Замораживание козьего молока прово-

дили при температуре -282°С. Транспорти-

рование в г. Углич осуществляли в термо-

контейнере, способном сохранять темпера-

туру продукта в течение 48 часов. Размора-

живание козьего молока проводили перед 

проведением исследований при температуре 

41°С в течение 10 часов.  
В исследованиях использовали молоко-

свёртывающий препарат Chi-max 600 Liquid 
(Chr Hansen A/S, Hoersholm, Denmark), в кон-

центрации 0,0035% и перемешивании молока в 

течение 2 мин. Гелеобразование проводили 
при температуре 35±1°C. 

Анализ образцов молочного сырья и 

готовых продуктов проводился следующими 

стандартными методами:  
- методы отбора проб и подготовка их 

к анализу проводили по ГОСТ 13928;   
-определения жира проводили мето-

дом, указанным в ГОСТ 5867; 
-определения кислотности осуществляли 

титриметрическим методом по ГОСТ 3624; 
-определение плотности молока осу-

ществляли по СТ РК 1483-2005; 
-органолептическая оценка сырья по 

ГОСТ-32260; 
Кинетику сычужного гелеобразования 

в образцах молока проводили с помощью 

аппарата для онлайн мониторинга процесса 
коагуляции молока по патенту [14]. 

Электронно-микроскопические иссле-

дования микроструктуры молочного геля 

проводили с помощью трансмиссионного 

электронного микроскопа EM-410 ("Philips", 
the Netherlands). Подготовку образцов для 

электронной микроскопии производили с 

использованием метода негативного контра-

стирования препарата молочного геля рас-

твором уранилацетата.  
Образцы молока и молочного геля от-

бирали в процессе гелеобразования через 

определенные моменты времени. Все ото-

бранные образцы фиксировали при комнат-

ной температуре 2%-м раствором глутараль-

дегида в 0,1 М фосфатном буфере Sorenson, 
рН 7,2, в течение 20 мин (0,1 мл молока к 1 
мл фиксатива). После чего зафиксированные 

образцы разбавляли дистиллированной во-

дой в соотношении 1:100. 
Пипеткой брали каплю (5 мкл) зафикси-

рованного образца и переносили её на медную 

сетку, покрытую плёнкой нитроцеллюлозы, и 

выдерживали в течение 2-х минут для осажде-

ния дисперсных частиц на поверхность плёнки. 

Повышение контрастности образца производи-

ли его негативным окрашиванием. Для этого 

пипеткой переносили каплю (2 мкл) 4 % рас-

твора уранилацетата на каплю зафиксированно-

го образца, находящуюся на сетке, и выдержи-

вали 4 мин. После выдержки излишки раствора 

убирали с поверхности сетки фильтровальной 

бумагой и помещали в вакуумную камеру для 

окончательной сушки при комнатной темпера-

туре. Полученный образец переносили в элек-

тронный микроскоп для исследований. 
Статистическую обработку получен-

ных результатов проводили с помощью про-

граммы Excel 2010 (Microsoft Inc., Редмонд, 

Вашингтон, США). Был использован уро-

вень значимости P <0,05. 
Результаты и их обсуждение 
Сравнительный анализ козьего и коро-

вьего молока в работе [15] показывает рас-

хождения в соотношении основных компо-

нентов (жир, белок, лактоза и зола), а также 

их различия в химической природе. Такие 

белки как αs1- казеин, γ- казеин, иммуногло-

булины, сывороточный альбумин в козьем 

молоке отсутствуют, но за счет β- казеина и 

α-лактальбумина, количество которого зна-

чительно больше, чем в коровьем молоке, 

общее количество белка в козьем молоке не 

уступает коровьему. Наряду с этим витамин-

ный состав и минеральный состав козьего 

молока значительно шире. Соответственно, 

можно предположить, что кинетика сычуж-

ного гелеобразования в различных образцах 

молока, а также микроструктура образую-

щихся гелей будут отличаться друг от друга.  
При поведении работы были подготовле-

ны и исследованы следующие образцы молока: 
1- размороженное козье молоко; 2- свежее козье 

молоко; 3- свежее коровье молоко. Органолеп-

тические и физико-химические свойства иссле-

дуемых образцов представлены в таблице 1.
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Таблица 1- Органолептические и физико-химические свойства образцов коровьего и козьего молока 
 

№ Наименование  
показателя 

Образец 1 Образец 2 Образец 3 

1 Цвет Бледно-желтый Бледно-желтый Белый 
2 Вкус и запах Чистый, без посторонних 

запахов и привкусов, не 

свойственных свежему 

козьему молоку. 

Чистый, без посторонних 

запахов и привкусов, не 

свойственных свежему 

козьему молоку. 

Чистый, без посто-

ронних запахов и 

привкусов 

3 Консистенция и внеш-

ний вид 
Однородная жидкость 

без осадка и хлопьев 

белка 

Однородная жидкость 

без осадка и хлопьев 

белка 

Однородная 

жидкость без осадка 

и хлопьев белка 
4 Массовая доля жира, % 4,50,05 4,50,05 40,05 
5 Массовая доля белка, % 3,80,3 3,80,3 3,40,3 
6 Плотность, г/см3 1,3 1,3 1,3 
7 Титруемая кислотность, 

°Т 
17 17 17 

 

Анализируя данные таблицы 1, можно 

отметить, что в образцах 1 и 2 массовая доля 

жира одинаковая, тогда как в свежем коро-

вьем молоке (образец 3) ниже на 0,5%. Кис-

лотность козьего молока в образцах 1,2,3 со-

ставила 17°Т, что свидетельствует о свеже-

сти молока. Содержание белков в образцах 

№1 и №2 составило 3,8%, тогда как в образ-

це №3 составило на 0,4% ниже. Исходя из 

данных таблицы 1, можно отметить, что 

процесс замораживания-размораживания 

козьего молока не повлиял на количествен-

ное содержание его главных компонентов – 
жира и белка. 

Разница в массовом содержании белка 
в козьем и коровьем молоке может объяс-

няться тем, что в козьем молоке отсутствует 

белок аллерген αs1- казеин, но вместе с тем 

имеется значительно большее количество β-

казеина, чем и объясняется разница в испы-

туемых образцах.  
Исследования показали, что по запаху 

и вкусу козье молоко отличается от коровье-

го и от молока других видов животных. Ве-

роятно, это связано с тем, что в козьем моло-

ке содержится вдвое больше калия, по срав-

нению с коровьим молоком, роль которого 

особенно велика в деятельности сердечно-
сосудистой системы [16].  Вместе с тем, мы 

учитывали, что на содержание белков и жира 
влияет кормовая база и условия содержания 
животных. 

Исходя из предположения, что замо-

раживание и размораживание козьего молока 

предназначено для накопления молока перед 

производством сыров, были проведены срав-

нительные исследования этого процесса на 
кинетику сычужного гелеобразования в ука-

занных образцах (Рис. 1). 
 

 
 

Рисунок 1. Кинетика сычужного гелеобразования в молоке 
 

http://elib.bsu.by/handle/123456789/16243


 
Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2022. №4. 
 
 

55 
 

 

Как видно из рисунка 1, длительности 

первичной ферментативной фазы гелеобра-

зования в образцах сырого козьего и коровь-

его молока существенно различаются. При 

одинаковых дозах молоко свёртывающего 

препарата и одной и той же температуре об-

разцов козье молоко свёртывается почти в 

два раза быстрее. Во вторичной фазе гелеоб-

разования конечное значение модуля упру-

гости сгустка козьего молока значительно 

выше, чем сгустка коровьего молока. Сгу-

сток козьего молока органолептически пред-

ставляется более плотным, его влагоудержи-

вающая способность также более высокая. 
Кинетика сычужного гелеобразования 

в размороженном козьем молоке сочетает в 

себе признаки кинетики гелеобразования 

сырого коровьего и козьего молока. Так дли-

тельность первичной ферментативной фазы 

гелеобразования в образце размороженного 

козьего молока близка к длительности пер-

вичной фазы сырого коровьего молока. Вме-

сте с тем, во вторичной фазе гелеобразова-

ния конечное значение модуля упругости 

сгустка размороженного козьего молока 

близко к значению модуля упругости сгустка 

сырого козьего молока. 
При выработке сыров из разморожен-

ного козьего молока необходимо учитывать 

полученные результаты исследования и ре-

гулировать модуль упругости молочного 

сгустка и время ферментативной фазы геле-

образования по мере готовности сгустка к 

разрезке. Осуществлять это регулирование 

возможно как изменением дозы вносимого 

молокосвёртывающего фермента, так и тем-

пературой процесса. 
Параллельно с исследованиями кине-

тики сычужного гелеобразования в молоке 

был проведен отбор проб для электронно-
микроскопических исследований. Цель этих 

исследований заключалась в выявлении из-

менений в мицеллах казеина козьего молока 

после его замораживания-размораживания и 

изменения микроструктуры молочного геля 

после внесения молокосвертывающего пре-

парата. Электронно-микроскопические фото-

графии, полученные в ходе исследований, 

представлены на рисунках 2-8. 

 

 
 

Рисунок 2. Мицеллы казеина в коровьем молоке 
 
Мицеллы казеина в свежем коровьем 

молоке, показанные на рисунке 2, имеют хо-

рошо выраженную сферическую форму, но 

различные размеры, что характерно для ко-

ровьего молока. Использование уранилаце-

тата для контрастирования препарата, позво-

ляет выявить на поверхности мицелл κ- казе-

ин, точнее его гликомакропептид (тёмный 

ободок), образующий на поверхности ми-

целл защитную ворсистую щётку, препят-

ствующую агрегированию мицелл. 
Мицеллы казеина в свежем козьем мо-

локе, показаны на рисунке 3. Сравнивая это 

изображение с рисунком 2 можно отметить как 

их сходство, так и некоторое отличие. Здесь 

наблюдается большое количество очень мел-

ких белковых частиц сферической формы.  
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Рисунок 3. Мицеллы казеина в свежем козьем молоке 
 
На рисунке 4 показана фотография ми-

целл казеина в размороженном козьем моло-

ке. Она резко отличается от фотографий ми-

целл на рисунках 2 и 3. Замораживание-
размораживание козьего молока привело к 

сокращению числа изолированных мицелл 

казеина, образованию мелких агрегатов из 

них и частичной адсорбции на них посто-

ронних белковых молекул, препятствующих 

действию ферментных препаратов, что и 

объясняет увеличение длительности первич-

ной фазы гелеобразования.  
Более подробное исследование микро-

структуры размороженного молока позволяет 

уточнить механизм действия процесса замо-

раживания-размораживания на белковые ча-

стицы в козьем молоке. На рисунке 5 показана 

другая фотография микроструктуры разморо-

женного козьего молока. Как можно предпо-

ложить из этой фотографии, при заморажива-

нии в молоке были образованы первичные 

микрокристаллы льда, которые находясь в хао-

тичном движении, адсорбировали на своей 

поверхности мицеллы казеина и другие белко-

вые частицы, которые взаимодействовали 

между собой. После размораживания лед рас-

таял, а адсорбированные агрегаты мицелл и 

других белковых частиц сохранили форму рас-

таявших кристаллов льда.  

 

 
 

Рисунок 4. Мицеллы казеина в размороженном козьем молоке 
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Рисунок 5. Мицеллы казеина в размороженном козьем молоке 
 
Во вторичной фазе гелеобразования в молоке происходит интенсивное образование агрега-

тов мицелл казеина и дальнейшее их объединение в единую пространственную структуру. Иссле-

дованию микроструктуры молочного геля посвящена следующая часть работы. На рисунке 6 по-

казана фотография агрегатов мицелл казеина в сгустке из свежего коровьего молока. 
 

 
 

Рисунок 6. Агрегаты мицелл казеина в сгустке из коровьего молока. 
 
Из анализа этой и ряда других подоб-

ных фотографий можно утверждать, что во 

вторичной фазе гелеобразования мицеллы, 
полностью или частично потерявшие под 

действием ферментного препарата глико-

макропептид κ- казеина, начинают объеди-

няться в агрегаты. При этом в мицеллах, по-

терявших гликомакропептид, происходит 

конформационный фазовый переход и ми-

целлы теряют сферическую форму, что про-

является на фотографиях в виде филаментов, 

присутствующих в агрегатах и соединяющих 

между собой оставшиеся цельные мицеллы. 

В свежем козьем молоке при сычуж-

ном гелеобразовании происходят те же са-

мые процессы, поэтому фотографии микро-

структуры геля из козьего и коровьего моло-

ка похожи. На рисунке 7 показана фотогра-

фия агрегатов мицелл казеина в сгустке из 

свежего козьего молока. Здесь также можно 

видеть относительно цельные мицеллы казе-

ина, соединённые между собой филаментами 

казеинов, претерпевших фазовый конформа-

ционный переход.  
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Рисунок 7. Агрегаты мицелл казеина в сгустке из свежего козьего молока 
 
Значительные отличия наблюдаются 

при сравнительном анализе микроструктуры 

молочного геля из свежего и размороженно-

го молока. На рисунке 8 показана фотогра-

фия агрегатов мицелл казеина в сгустке из 

размороженного козьего молока.  
 

 
 

Рисунок 8. Агрегаты мицелл казеина в сгустке из размороженного козьего молока 
 
Несмотря на то, что модули упругости 

гелей свежего и размороженного козьего мо-

лока близки по значениям, их микрострукту-

ра различна. В геле из размороженного мо-

лока уже не видны явно выраженные фила-

менты, образующиеся после конформацион-

ного фазового перехода в казеинах. Здесь 

наблюдается облако белковых молекул, в 

котором находятся отдельные мицеллы. 

Возможным объяснением этого явления мо-

жет быть существование более глубокого 

конформационного фазового перехода в ка-

зеинах после замораживания-разморажи-
вания молока. 

Заключение, выводы 
Длительность первичной фермента-

тивной фазы гелеобразования в сыром 

козьем и коровьем молоке существенно раз-

личается. Во вторичной фазе гелеобразова-

ния конечное значение модуля упругости 

сгустка сырого козьего молока значительно 

выше, чем сгустка сырого коровьего молока. 

Сгусток сырого козьего молока органолеп-

тически представляется более плотным, его 

влагоудерживающая способность также бо-

лее высокая. 
Кинетика сычужного гелеобразования в 

размороженном козьем молоке сочетает в себе 

признаки кинетики гелеобразования сырого 

коровьего и козьего молока. Длительность 

первичной ферментативной фазы гелеобразо-

вания в образце размороженного козьего мо-

лока близка к длительности первичной фазы 

сырого коровьего молока. Во вторичной фазе 

гелеобразования конечное значение модуля 

упругости сгустка размороженного козьего 

молока близко к значению модуля упругости 

сгустка сырого козьего молока. 
Образование микрокристаллов льда при 

замораживании сопровождается, адсорбирова-

нием на их поверхности мицелл казеина и дру-

гих белковых частиц. После размораживания 

адсорбированные на льду мицеллы и белковые 

частицы образуют вторичные агрегаты.  
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В геле из размороженного козьего моло-

ка образуются агрегаты мицелл казеина в об-

лаке белковых молекул. Возможным объясне-

нием этого явления может быть существование 

более глубокого конформационного фазового 

перехода в казеинах, подвергшихся глубокому 

замораживанию-размораживанию. 
Полученные результаты исследования 

позволяют лучше понять влияние процесса 

замораживание-размораживание на кинетику 

гелеобразования в молоке и микроструктуру 

молочного сгустка и могут быть использова-

ны при разработке новых технологий произ-

водства сыров из козьего молока. 
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ӨСІМДІК МАЙЛАРЫНЫҢ ҚОСПАСЫНАН ДАЙЫНДАЛАТЫН МАЙЛЫ 

ӨНІМДЕРДІҢ САПАЛЫҚ КӨРСЕТКІШТЕРІН ЗЕРТТЕУ 
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Бұл мақала теңдестірілген құрамы бар майонез өндірісін дамытуға арналған. Майонез  

күнделікті нарықта адамның тамақтану рационының 3,3% - ын алады. Соңғы жылы майонез ассор-
тиментінің өсуіне қарамастан, осы түрдегі өнімдерге қойылатын барлық талаптарға жауап беретін 

теңдестірілген құрамдағы отандық майонез жасау мәселесі өзекті болып қала береді. Қазақ халқының 

тамақтануын бағалаудың кешенді көпдеңгейлі тәсілі тағам мәртебесінің бұзылуының кең спектрін 

анықтады. Атап айтқанда, оларға жануарлардың майларын тұтыну және полиқанықпаған май 

қышқылдарының жетіспеушілігі жатады. Полиқанықпаған май қышқылдары тамақтанудың маңыз-
ды факторларына жатады және олардың құрамы диетаның энергетикалық құндылығының 3-4% - 
ына сәйкес келуі тиіс. Мақалада өсімдік майларының (күнбағыс, зығыр және сафлор) қоспасы негізінде 

теңдестірілген құрамы бойынша ɷ-3 және ɷ-6 май қышқылдарының үйлесімді құрамы бар 

полиқанықпаған май қышқылдарының жаңа функционалды өнімі жасалды. Өсімдік майлары қоспа 

үлгісінің негізгі физико-химиялық көрсеткіштері анықталды. «ҚазҰАЗУ» КЕАҚ зертханалық жағ-
дайда өсімдік майларының қоспасы негізінде дайындалған майонез үлгісі шығарылды және олардың 

физико-химиялық және органолептикалық сипаттамалары анықталды. Физикалық-химиялық және 

органолептикалық сипаттамалары бойынша алынған майонез өнімі оларға қойылатын нормативтік 

құжаттардың талаптарына толық сәйкес келетіндігі анықталды. 
 
Негізгі сөздер: күнбағыс майы, май-қышқыл құрамы, майонез, полиқанықпаған май 

қышқылдары. 
 
ИССЛЕДОВАНИЕ ПОКАЗАТЕЛЕЙ КАЧЕСТВА МАСЛОЖИРОВЫХ ПРОДУКТОВ, 

ИЗГОТОВЛЕННЫХ ИЗ СМЕСИ РАСТИТЕЛЬНЫХ МАСЕЛ 
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В данной статье приведены варианты разработки майонеза со сбалансированным составом. Он 

занимает 3,3 % рациона питания человека на ежедневном рынке. Несмотря на рост ассортимента 

майонеза за последний год, проблема изготовления отечественного майонеза сбалансированного 

состава, отвечающего всем требованиям, предъявляемым к продукции данного вида, остается ак-
туальной. Комплексный многоуровневый подход к оценке питания казахского народа выявил широкий 

спектр нарушений пищевого статуса. В частности, к ним относятся потребление животных жиров 

и дефицит полиненасыщенных жирных кислот. Полиненасыщенные жирные кислоты относятся к 

незаменимым факторам питания и их состав должен соответствовать 3-4% энергетической 

ценности пищевого рациона. В статье разработан новый функциональный майонезный продукт со 

сбалансированным составом ɷ-3 и ɷ-6 жирных кислот на основе смеси растительных масел 

(подсолнечное, льняное, и сафлоровое) со сбалансированным составом полиненасыщенных жирных 
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кислот. Определены основные физико-химические показатели образца смеси растительных масел. В 

лабораторных условиях НАО «КазНАИУ» выпущены опытные образецы майонеза на основе смеси 

растительных масел и определены их физико-химические и органолептические характеристики. 

Установлено, что по физико-химическим и органолептическим показателям полученный майонезный 

продукт в полной степени соответствует предъявляемым к ним требованиям нормативных 

документов.  
 
Ключевые слова: масло подсолнечное, жирно-кислотный состав, майонез, 

полиненасыщенные жирные кислоты. 
 

STUDY OF QUALITY INDICATORS OF OIL AND FAT PRODUCTS MADE FROM A 
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This article is devoted to the development of mayonnaise with a balanced composition. It occupies 3.3 % 

of the human diet on the daily market. Despite the growth of the range of mayonnaise over the past year, the 
problem of manufacturing domestic mayonnaise of a balanced composition that meets all the requirements for 
this type of product remains relevant. A comprehensive multi-level approach to assessing the nutrition of the 
Kazakh people revealed a wide range of nutritional status disorders. In particular, these include the 
consumption of animal fats and a deficiency of polyunsaturated fatty acids. Polyunsaturated fatty acids are 
essential nutrition factors and their composition should correspond to 3-4% of the energy value of the diet. A 
new functional mayonnaise product with a balanced composition of ɷ-3 and ɷ-6 fatty acids based on a mixture 
of vegetable oils (sunflower, linseed, and safflower) with a balanced composition of polyunsaturated fatty acids 
has been developed. The main physical and chemical characteristics of a sample of a mixture of vegetable oils 
have been determined. In laboratory conditions, NPJSC "KazNARU" produced a prototype of mayonnaise 
based on a mixture of vegetable oils and determined their physicochemical and organoleptic characteristics. It 
was found that in terms of physical, chemical and organoleptic characteristics, the resulting mayonnaise product 
fully meets the requirements of regulatory documents. 

 
Keywords: sunflower oil, fatty acid composition, mayonnaise, polyunsaturated fatty acids. 
 
Кіріспе. Салауатты өмір салтын ұста-

нуда дұрыс тамақтану ең басты ұстаным-
дардың бірі болып табылады. Көптеген ауру-
лар мен адам ағзасында болатын аллер-
гиялық әсерлердің алдын алу мен емдеудің 

де басты жолы тұтынылатын тамақ сапасы 

мен үйлесіміне мән беру болып табылады. 

Тағам сапасы дегенде құрамдас бөліктерінің 

жеке көрсеткіштері мен олардың үйле-
сімділігі ескерілуі тиіс. Соған байланысты 

соңғы кезде дүние жүзінде барлық жастағы 

адамдардың ұтымды тамақтануы бойынша 

мәселелерге көптеп ден қойылуда [1].  
Тамақтану рационының көп бөлігін 

қамтитын майонез, майонезді немесе басқа 

да соустар, майлы құрамды дәмдеуіштердің 

құрамын зерттеу және оларды мейлінше 

пайдалы ету жоғары сұранысқа ие. Физио-
логиялық құнды әрі жоғары құндылққа ие 

өнімдер - майонез, соустар ағзаға тез сіңеді 

және керемет дәмдік сапа көрсеткіштерімен 

ерекшеленеді.  
Қоректілігі жоғары және физиоло-

гиялық құнды өнімдер бола отырып, майо-
нездер және соустар ағзаға оңай сіңеді және 

тамаша дәмдік қасиеттерге ие. Олар бутер-
брод, ет және көкөніс өнімдерінің  тағамдық 

құндылығын үй аспаздығында да, қоғамдық 

тамақтану жүйесінде де кеңінен қолда-
нылады [2,3]. 

Зерттеу материалдары мен әдістері. 
Зерттеу объектісі отандық өсімдік майла-
рының қоспасы болды: күнбағыс, мақсары, 

зығыр және осы өсімдік майларының қоспа-
сынан алынған «Үй» майонезі. 

Өсімдік майларының қоспасындағы то-
тығу зақымдану көрсеткіштері МЕМСТ 
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31933-2012 [4] және МЕМСТ 26593-85 
сәйкес анықталды. 

Май қышқылдарының триглицеридте-
рін олардың метил эфирлеріне айналдыруға 

және олардың газохроматографиялық талда-
уына негізделген жеке май қышқылдарының 

метил эфирлерінің массалық үлесін олардың 

қосындысына газ хроматографиясы әдісімен 

май қышқылдарының құрамын анықтау және 

сынама дайындау МЕМСТ 51483-99 "Өсімдік 

майлары және жануарлар майлары. Газ хро-
мотографиясы әдісімен жеке май қышқыл-
дарының метил эфирлерінің олардың қосын-
дысына қарай анықтау" бойынша анықталды. 

Метил эфирлері бастапқы қышқылдармен 

салыстырғанда төмен температураға ие, бұл 

хромотографияны айтарлықтай жеңілдетеді.  
Өсімдік майынан сынама дайындау: 

өсімдік майының талданған 2-3 тамшы 

сынамасы 1мл гександа ерітілді. Еріген 

сынаманың 50 мкл ерітіндісіне метанолдағы 

2 М метилат натрий қосып 1 минут ішінде 

араластырылды. Сосын реакциялы қоспаны 

15 минут тұрақтандырып, 10 минут ішінде 
центрифугалап, хромотографиялық анализ 

жүргізілді.   
Хромотография DB-23 капилярлық ко-

лонкасында 200°С буландырғыш температу-

расында, 240°С детектор температурасында 

жүргізілді. Газ-тасымалдағыш (қозғалмалы 

фаза) азот, шығын 80 мл/мин. 
МЕМСТ 31761-2012 [4] сәйкес алынған 

майонезде органолептикалық және физико-
химиялық көрсеткіштер анықталды. Майо-

нездің органолептикалық көрсеткіштері 
МЕМСТ 31761-2012 [4] бойынша анықталды. 

Ылғалдылық тұрақты массаға дейін кептіру 

әдісі арқылы анықталды, майдың массалық 

үлесі Сокслет арқылы, PH көрсеткіштері по-

тенциометрикалық әдіспен МЕМСТ 31762-
2012 [4] сәйкес анықталды.  

Әдебиетке шолу.  
Қазіргі кезде шығарылып жатқан 

майонез өнімдері май және сулы, сүтті 

құрамы бойынша талаптарға толық сәйкес 

келмейді. Одан бөлек, көптеген адам-дардың 

медициналық көрсеткіштері бойын-ша 

құрамында жұмыртқа өнімдерінің, қант, 

сірке суы, тұз және дәмдегіштер секілді  

компоненттердің құндылығы жоғары бо-
луына байланысты да майлы өнімдер- майо-
нездерді тұтынуға шектеу қойылған. Майо-
нездің жарамдылық мерзімінің  аз уақытқа 

шектеулі екені де маңызды. Жарамдылық 

мерзім шектеулілігі ең алдымен майонез 

өнімдерінің құрамына кіретін майлы шикізат 

пен басқа құрамдас бөліктерінің сапасына, 

сондай-ақ оларды алу және тазарту техно-
логиясына негізделген. 

Тұжырымдай келе, майонез сапасын 

арттыру бұл – заманауи қондырғы мен жаңа 

технология ғана емес, бұл ең алдымен дұрыс 

және ғылыми-негізделген компоненттер жиын-
тығы, олар арнайы қоспалармен үйлесе 

отырып физиологиялық толыққұнды майо-
нездер мен диеталық, емдік және мақсатты 

соусарды тұтынушыны, әдеттеріне сай дәмдік 

көрсеткіштермен қамтамасыз етілуі тиіс [5,6]. 
Полиқанықпаған май қышқылдары жал-

пы санына физиологиялық қажеттілік ере-
сектер үшін 6-10% құраса, ал балалар үшін 

күндік рацион калориялағына шаққанда - 5-
14% құрайды. Айта кетсек, ω-6 май қышқыл-
дарына физиологиялық қажеттілік ересектер 

үшін тәулігіне 8-10 гр. Күнделікті диета 

калориясының 5-8% құрайды, ал ω-3 май 

қышқылдары 0,8-1,6 гр. тәулік бойы тамақпен 

бірге тұтынылатын калорияның 1-2%ын құ-
райды. Май қышқылдарының күнделікті 

рационындағы ω-6-дан ω -3-ке оңтайлы 

қатынасы (5-10):1 [7,8,9]. 
Өсімдік майларының әлемі өте алуан 

түрлі, әр май өзіне тән диеталық маңызды 

тағамдық және биологиялық активті заттардың 

арнайы жиынтығымен ерекшеленеді. Ең құнды 

өсімдік майларына зығыр, арыш, балқарағай, 

қыша, күнбағыс, зәйтүн, асқабақ, жүзім, 

қарбыз, күнжіт, соя майлары жатады, олар 

маңызды полиқанықпаған май қышқылдары-
ның жоғары құрамымен, биологиялық бел-
сенді қосылыстардың кең спектрінің болуы-
мен, жақсы дәмімен сипатталады. Бұл жерде 

фармокологиялық препарат ретінде немесе 

дәстүрлі тағамдық майлардың биологиялық 

құндылығы мен функционалдығын арттыруда 

қолданылатын, емдік өсімдіктерден (итмұрын, 

шырғанақ, калина, қара қарақат, бораго, кешкі 

примула) алынатын өсімдік майларын айта 

кету керек [10,11,12]. 
Алайда көптеген өсімдік майларының 

майқышқылды құрамы белгілі бір май қыш-
қылының басымдылығымен және басқала-
рының кішкене болуы немесе мүлдем 

болмауымен ерекшеленетіндігін атап өту 

қажет. Соңғы жылдары берілген майқыш-
қылды майларды жасау үшін гендік инженерия 

әдістері қолданылатын жаңа технология кең 

тараған. Алайда қоғамда адам организміне 
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зияндығы жоқтығы туралы мәліметтер болма-
ғандықтан генетикалық модифицирленген 

өнімдерге теріс көзқарас қалыптасты. Ара-
ласқан майлардың артықшылығы-олардың 

құрамына кіретін өсімдік майлары дәстүрлі 

тамақ өнімдеріне жатады, организмде жағым-
сыз реакциялар болмайды, оларды өндіру эко-
номикалық тұрғыдан тиімдірек [13]. 

Купаждалған майлардың артықшылы-
ғы олардың құрамына кіретін өсімдік май-
ларының дәстүрлі тағам өнімдерінің құра-
мына кіруімен, ағзаға жағымсыз реакция-
лардың болмауымен, өндірістің экономика-

лық жағдайына тиімділігімен сипатталады 

[14,15]. 
Бұл зерттеудің мақсаты өсімдік майла-

рының қоспасынан жасалған үй майонезінің 

сапалық сипаттамаларын зерттеу. 
Бұл мақсатқа жету үшін 3 түрлі майдан 

қоспа жасалды: күнбағыс, мақсары, зығыр. 

Алынған үлгілер сапалық көрсеткіштер 

бойынша сыналды. Одан әрі бұл қоспа «Үй» 

майонезін алуға негіз болды. 
Нәтижелер және оларды талқылау.  

Зерттеулерде күнбағыс, сафлор, зығыр май-
лары 80:15:05 қатынасында пайдаланылды. 

 
Кесте 1- Өсімдік майларының қоспасының сапалық көрсеткіштері 

 
Тотықтырғыш бүліну көрсеткіштері Норма* Қоспа 

1 2 3 
Қышқылдық саны, мг КОН/г, көп емес 

Белсенді оттегі пероксиді, ммоль/кг 
0,6дан көп емес 

10,0ден көп емес 
0,45±0,03 
2,40±0,19 

Ұшқыш заттар мен ылғалдылықтың массалық үлесі % - 0,060±0,00003 
Майдың массалық үлесі, % - 99,94 

Ескерту: * - Кеден одағы комиссиясының 09.12.2011 ж. №883 шешімімен бекітілген КО ТР 
024/2011, 1 қосымша. 

 
Алынған мөлдір майлы, аздаған дәмі 

мен иісі бар сары түсті тұнбасыз сұйықтық 

сапалық көрсеткіштер (кесте 1), майқышқылды 

көрсеткіш (кесте 2) бойынша зерттелді. 
Қышқылдық саны көрсеткіші майлар-

дың жеуге жарамдылығын және бос май 

қышқылдарының құрамын көрсетеді, олар 
май сапасының нашарлауын және 

балғындығын жоғалтуын көрсетеді. 
Пероксид саны өсімдік майларының ең 

маңызды химиялық көрсеткіші болып табы-

лады. Бұл өнімді алу, өңдеу және сақтау 

кезінде ол атмосфералық оттегімен тоты-
ғады, бұл майдың тағамдық құндылығының 

нашарлауына әкеледі. 
Келтірілген мысал бойынша қоспадағы 

қышқыл мөлшері нормадан көп 0,45(±0,03) 

мг КОН/г, ал сутегі тотығы мөлшері  2,40 
(±0,19) ммоль белсенді оттегі/кг мөлшерін 

құрады, ол өз кезегінде алынған майлы 

қоспаны «Үй» майонезін алу үшін  пайдала-

нуға жарамдылығын көрсетті.

 
Кесте 2- Өсімдік майлары қоспасының май-қышқыл құрамы 

 
Май қышқылының атауы Көрсеткіштер 

1 2 
Қаныққан май қышқылдары, % 10,613 

С16:0 Пальмитин қышқылы 6,080 
С18:0 Стеарин қышқылы 2,886 
С20:0 Арахин қышқылы 0,170 
С22:0 Беген қышқылы 1,477 

Моноқанықпаған май қышқылдары, % 10,966 
С16:1 Пальмитолеин қышқылы 0,048 

С18:1n9c Олеин қышқылы 10,625 
С20:1 Эйкозен қышқылы 0,292 

Полиқаныққан май қышқылдары, % 78,422 
С18:2n6cЛинол қышқылы 74,964 

С18:3n6 Y-линолен қышқылы 0,092 
С18:3n3Линоленқышқылы 3,366 

 



 
Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2022. №4. 
 
 

65 
 

 

ПҚМҚ биологиялық белсенділігі бір-

келкі емес. Жоғары белсенділікті линол 
қышқылы көрсетеді, ал линолен қышқылы-

ның белсенділігі одан 8-10 есе аз. Алмасты-

рылмайтын май қышқылдарының ішінде 
адам организмі үшін линол қышқылының 
маңызы ерекше болып табылады.  

Өсімдік майлары қоспасының майлы-
қышқылды құрамы 2 кестеде көрсетілгендей 

ω-6 май қышқылдары 74,964+0,092=75,056% 
(С18:2n6cЛинол, С18:3n6 Y-линолен) құрады, ал 
ω-3 май қышқылдары 3,366% құрады 
(С18:3n3 Линолен). 

Кейінірек бұл алынған үлгі «Үй» майо-
незін алуға негіз болды. 

Су, тұз, құмшекер, тағамдық қоспа-
ларды алдын ала біртекті массаға дейін 

араластырып алып, 80-85°C температураға 

дейін жылытамыз, кейін массаны 10 минут-
тай ұстап, 60°C дейін суытамыз. Одан кейін 

жұмыртқа шикізатын қосамыз. Пайда болған 

массаны 3 минут 60-65°C температурада 

ұстаймыз. Кейін алынған массаны асықпай 

бөліп-бөліп өсімдік майы қоспасын аралас-
тыра отырып қосамыз. Жақсылап араласқан 

массаға алдын ала рецептура бойынша суға 

1:8 қатынасындай араласқан сірке қышқы-
лын қосамыз. Барлық ингридиенттер қосыл-
ған соң жақсылап араластырып, гомогени-
зация жүргіземіз. 

Нәтижесінде өсімдік майлары қоспасы 

қосылған теңдестірілген майлы-қышқылды 

құрамды «Үй» майонезі алынды. 
Дайын болған өнімнің органолепти-

калық және физико-химиялық көрсеткіштері 

анықталды. 
Дайын болған «Үй» майонезінің үлгісі 

дегустаторлардың берген бағасы бойынша 

өзіне тән кремді-сары біркелкі түсті, 

кілегейлі текстуралы, өзіндік иісі бар болды. 
 

Кесте 3-Органолептикалық көрсеткіш нәтижелері (дегустация) 
 

Көрсет-

кіш атауы 
ГОСТ 31761-2012 бойынша 

норма 
Өнім сипаттамасы 

Дегустатор №1 Дегустатор №2 Дегустатор №3 
1 2 3 4 5 

Сыртқы 

түрі, кон-

систенция 

Біркелкі кілегейлі өнім; аса 

білінбейтін ауа көпіршітері 

рұқсат етіледі. 

Біркелкі кілегейлі 

және аздап желелі 

консистенциялы 

Біркелкі кілегейлі 

және аздап желелі 

консистенциялы 

Біркелкі кіле-

гейлі және аз-

даған ауа 

көпіршіктері бар 
Дәмі, иісі Дәмі аздап ащы, қышқыл, 

қосылған дәмдік-хош иісті 

қоспалардың дәмі мен иісі бар 

Қышқылтым, қыша 

мен сірке қышқылы 

иісі бар 

Ащы, қышқыл, 

сірке қышқылы 

иісі бар 

Аздап ащы, сірке 

қышқылы иісі 

бар 
Түсі Ақтан кремді-сары түсті, бар-

лық массада біркелкі немесе 
қосылған қоспаларға 

негізделген 

Кремді-сары 
Кремді-сары, бір-

келкі 
Кремді-сары, 

біркелкі 

 
«Үй» майонезінің физико-химиялық 

көрсеткіштері 4 - кестеде көрсетілген. Кесте 

бойынша майлылығы 51,3%, ал ылғалды-
лығы 25,05% құрады. 

Жұмыртқа өнімдерінің құрамы құрғақ 

сары денеге шаққанда 1,1% құрады, ал 20 °С 

температурада тұтқырлығы Па·с (сырғу 

жылдармдығы кезінде Dr =3 с) 5,5% көрсетті. 

«Үй» майонезінің сапалық физико-химиялық 

көрсеткіштері нормадан артық болды (кесте 4).
 

Кесте 4- «Үй» майонезінің физико-химиялық көрсеткіштері 
 

Сапалық көрсеткіштер 
ГОСТ 31761-2012 
бойынша норма 

«Үй» майонезі 

Майлылығы, %, кем емес 50,0 51,3 
Ылғалдылығы, %, кем емес - 25,05 

Жұмыртқа өнімдік құрамы құрғақ сары денеге шаққанда, 
%, кем емес 

1,0 1,1 

Қышқылдылығы, % сірке қышқылына шаққанда, кем емес 1,0 0,5 
Эмульсия тұрақтылығы, % бұзылмаған эмульсия, кем емес 98 98,2 

pH 3,5-5,0 4,38 
20 °С температурада тұтқырлығы Па·с (сырғу жыл-

дармдығы кезінде Dr =3 с), кем емес 
5,0 5,5 
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Майонездің эмульсия тұрақтылығына 
баға МЕМСТ 30004.2-93 «Майонездер. 
Қабылдау ережесі мен эксперимент тәсілдері» 

сәйкес эмульсия тұрақтылығы бұзылмаған 
эмульсияға шаққандағы пайыз бойынша 

бағаланған. Анализ жаңа дайын болған 
үлгілерге және тоңазытқышта сақталғанына 1 
немесе 2 аптадан аспайтын үлгілерге 

жүргізілген. Алынған үлгілер нормативтік 

құжаттарға сәйкес келеді. 
 

Кесте 5- «Үй» майонезінің эмульсия тұрақтылығы 
 

Атауы Дайын болған күні 7-ші күн 14-ші күн 
Бұзылмаған эмульсия, % 98,2 98,2 98,2 

Пероксидтік саны, ммоль/кг 1/2О 0,756 1,03 2,02 
 
3-5 кестедегі алынған нәтижелер «Үй» 

майонезінің МЕМСТ 31761-2012 [16] 
бойынша барлық талаптарға сәйкес келетінін 

көруге болады. 
Микробиологиялық қауіпсіздік өнім са-

пасының маңызды көрсеткіші болып табыла-

ды, көрсеткіштері әрқашан да барлық ТР ТС 

024/2011 «Технический регламент на масло-

жировую продукцию» [17] нормаларына сәй-

кес келуі керек. 6 кестеде алынған өнімнің 

микробиологиялық көрсеткіштері көрсетілген. 

 
Кесте 6- «Үй» майонезінің микробиологиялық көрсеткіштері 

 
Көрсеткіштер Норма «Үй» майонезі 

Жол беріл-

мейтін дене 

массасы, (г) 

БГКП (колиформы) 0,1 Анықталмаған 
Патогенді, 

Сальмонеллалар 
25 Анықталмаған 

Стафилококктар Жол берілмейді Анықталмаған 
Ашытқылар, КОЕ/г2, көп емес 5*102 Анықталмаған 

Зең, КОЕ/г, көп емес 50 Анықталмаған 
КМАФАнМ3, КОЕ/г, көп емес Жол берілмейді Анықталмаған 

 
6- кестедегі нәтижелер нормативтік 

құжат бойынша көрсетілген талаптарға 

сәйкес екендігін көрсетеді. 
Салыстырмалы анализ нәтижесі бойын-

ша, өсімдік майлары дәнінің физикалық-хи-
миялық көрсеткіштері мен биологиялық қа-
сиеттерін ескере отырып, тағамдық және био-
логиялық құндылығы жоғары майонездің жаңа 

түрін алу кезінде, адамның тамақтануы майо-
незді әртүрлі мақсатта пайдалану кезінде 

бұзылмайтындығы анықталды. Тағамдық және 

биологиялық құндылығы жоғары жаңа майо-
нез алу кезінде өсімдік тектес шикізатты 

пайдалану өнімнің осы түрінің ассортиментін 

кеңейтеді, биологиялық құндылығы артады 

және сақтау мерзімі ұзарады. 
Қорытынды. Алынған нәтижелер май 

қышқылының құрамы бойынша өнімдердің 

теңгерімділігін қамтамасыз ету мәселесін 

шешу үшін майонез өндірісінде өсімдік 

майларының қоспасын қолданудың орынды-
лығын көрсетеді, әсіресе ɷ-3 және ɷ-6 май 

қышқылдарының құрамы бойынша. Сау 

адамның рационында ɷ-3 май қышқылда-
рының ɷ-6  май қышқылдарына қатынасы 

1:10 болуы керек. Профилактикалық диета 

және емдік тамақтану тұрғысынан оң нәти-
желі физиологиялық эффект ɷ-3-тің ɷ-6-ға 

қатынасы 1:5-ке тіпті 1:3-ке болуы қажет. 

Әлем халқының нақты тамақтануын талдау 

жалпылама полиқанықпаған май қышқыл-
дарының қатынасы нақты 1: 10-1: 30 болуы 

керек екендігін көрсетеді. Полиқанықпаған 

май қышқылының жетіспеушілік мәселесін 

құрамында алмастырылмайтын май қыш-
қылдары бар биологиялық активті қоспалар 

(БАҚтар) өндірісімен және оларды емдік 

профилактикалық мақсатта пайдалану жолы-
мен шешуге болады. 

Теңдестірілген құрамды майонез өнімі 

технологиясын жасау кезінде сапаның басты 

критерийі ретінде дәстүрлі реттелетін сапа 

көрсеткіштері пайдаланды. Майонез-бұл күр-
делі көп компонентті жүйе, оның құрамына 

жаңа компоненттерді енгізу кезінде олардың 

тәуелсіз тағамдық құндылығын бағалау ғана 

емес, сонымен қатар барлық компоненттердің 

үйлесімі де кіреді. Жаңа өнім - «Үй» майонезін 

алу кезіндегі жасалған жұмыс бойынша алын-
ған өнім нормативтік құжаттағы аталып өткен 
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критерийлерге сәйкес және өнім түрінің ассор-
тиментін толықтырып тұр.  

Қаржыландыру мәселесі. Бұл мақала 

Қазақстан Республикасы Білім және ғылым 

министрлігінің жас ғалымдардың зерттеу-
лерін қаржыландыру гранты шеңберінде 

ұтып алынған ИРН AP08053397 «Май қыш-
қылдарының теңдестірілген құрамы бар май 

өнімдерінің технологиясын әзірлеу» тақы-
рыбы бойынша жүргізілген жұмыстардың 

бөлігі ретінде жазылған. 
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Салауатты өмір салты өзінің танымалдылығының шыңында, сондықтан өндірушілерді 

салауатты және теңдестірілген тамақтану принциптеріне сәйкес келетін жаңа өнімдерді жасау 

қызықтырады. Макарон өнімдері көптеген елдердің тұрғындары арасында үнемі сұранысқа ие, 
сондықтан олар макарон өнімдерін өндіру үшін дәстүрлі емес шикізатты байыту және пайдалану 

үшін перспективалы объект болып табылады. Зерттеудің мақсаты макарон өнімдерін өндіру үшін 

дәстүрлі емес шикізатты пайдалану болды, негізгі идея биологиялық құндылығы жоғары макарон 

өнімдерінің рецептурасын әзірлеу және дайын өнімнің сапасын талдау болды. Осы зерттеу барысында 

бидай ұнының бір бөлігін алмастыра отырып, тұтас бидай ұнын енгізу дайын өнімнің сапалық 

құрамына жағымды әсер ететіндігі анықталды. Рецептураны әзірлеу және сапаны бақылау МЕМСТ 

54656-2011 «Байытатын қоспалары бар макарон өнімдері. Жалпы техникалық шарттар» негізінде 

жүргізілді. Дәрумендік құрамын, минералды құрамын, ылғалдылығын, желімтілік сапасының көрсет-
кіштерін анықтау жүргізілді. Зерттеу барысында қоспаның оңтайлы дозасы анықталды және 

макарон өнімдерін өндіруде тұтас бидай ұнын қолданудың орындылығы анықталды. Жүргізілген 

зерттеу және әзірленген рецептура қоспалары бар макарон өнімдерін өндірудің технологиялық 

желісін іске қосу үшін пайдаланылуы мүмкін. 
 
Негізгі сөздер: өндіріс технологиясы, макарон өнімдері, қоспалар, тұтас бидай ұны, 

диеталық талшық, рецептура. 
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Здоровый образ жизни на пике своей популярности, поэтому вызывает интерес производителей 

к созданию новых продуктов, соответствующих принципам здорового сбалансированного питания. 

Макаронные изделия постоянно пользуются большим спросом у жителей многих стран, поэтому они 

являются перспективным объектом для обогащения и использования нетрадиционного сырья для 

производства макаронных изделий. Целью исследования было использование нетрадиционного сырья 

для производства макаронных изделий, в связи с чем были поставлены задачи: разработка рецептуры 
макаронных изделий с повышенной биологической ценностью, анализ качества готового продукта. В 

ходе данного исследования было установлено, что внесение цельно зерновой муки с заменой части 

пшеничной муки благоприятно влияет на качественный состав готовой продукции. Разработка ре-

цептуры и контроль качества проводился на основании ГОСТ Р 54656-2011 "Изделия макаронные с 

обогащающими добавками. Общие технические условия". Проводилось определение витаминного со-
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става, содержание минеральных веществ, влажность, показатели качества клейковины. В ходе ис-

следования была определенна оптимальная дозировка добавки и установлена целесообразность ис-

пользования цельнозернновой муки при производстве макаронных изделий. Проведенное исследование и 

разработанная рецептура может быть использована на предприятиях по производству макаронных 

изделий. 
 

Ключевые слова: макаронные изделия, цельнозерновая мука, технология 

производства, пищевые волокна, рецептура. 
 

DEVELOPMENT OF A PASTA RECIPE USING WHOLE GRAIN FLOUR 
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A healthy lifestyle is at the peak of its popularity, therefore, manufacturers are interested in creating new 

products that comply with the principles of a healthy balanced diet. Pasta is constantly in great demand among 
residents of many countries, so they are a promising object for enrichment and the use of non-traditional raw 
materials for the production of pasta. The purpose of the study was the use of non-traditional raw materials for 
the production of pasta, in connection with which the tasks were set: the development of a recipe for pasta with 
increased biological value, analysis of the quality of the finished product. In the course of this study, it was 
found that the introduction of whole grain flour with the replacement of part of the wheat flour favorably affects 
the qualitative composition of the finished product. Recipe development and quality control was carried out on 
the basis of GOST R 54656-2011 "Pasta with enriching additives. General specifications". The determination of 
the vitamin composition, mineral content, humidity, gluten quality indicators were carried out. In the course of 
the study, the optimal dosage of the additive was determined and the expediency of using whole grain flour in 
the production of pasta was established. The conducted research and the developed recipe can be used in pasta 
production enterprises. 
 

Keywords: pasta, whole grain flour, production technology, alimentary fiber, recipe. 
 
Кіріспе  
Функционалдық қасиеттері бар тағам 

өнімдерін әзірлеу және өндіру тағам өнер-
кәсібінің ең перспективалы бағыттарының бірі 
болып табылады. Макарон өнімдері барлық 
елдердің тұрғындары арасында үнемі үлкен 
сұранысқа ие, сондықтан байытылған қоспалар 
енгізу және дәстүрлі емес шикізатты пайдала-

ну объектісі ретінде перспективалы. 
Макарон өнімдері әлемде олардың ың-

ғайлылығына, дәмдік қасиеттеріне және ұзақ 
сақтау мерзіміне байланысты кеңінен тұтыны-

лады. Италия әлемдегі макарон өнімдерін 
өндірудің және тұтынудың негізгі көшбас-
шысы болып табылады. Дәстүрлі түрде мака-

рон жасау үшін қатты бидай(durum) ұны қол-

данылады. Бидайдың қатты сұрыптарын 
ұнтақтау процесінде алынған жармашықтар 
макарон өнімдерін жасау үшін өте қолайлы [1]. 

Дүниежүзілік денсаулық сақтау ұйымы 
(ДДСҰ) және азық-түлік пен дәрі-дәрмектер 

сапасын бақылау басқармасы (FDA) макарон 
өнімдерін тағамдық қоспалармен байытудың 
қолайлы құралы деп санайды. Функционал-

ды тамақ өнімдерінің ішінде макарон өнім-

дері бүкіл әлемде арзандығына, ұзақ сақтау 
мерзіміне және жоғары тұтынылуына байла-

нысты өте жақсы өнім болып табылады [2]. 
Денсаулығына қамқорлық жасайтын 

тұтынушылар санының артуы азық-түлік 
өндірушілерінің минералдарға, дәрумендер-
ге, талшықтарға бай және гликемиялық ин-

дексі төмен макарон өнімдерін жасауға деген 
қызығушылығын арттырды. Макарон өнім-

деріне пайдалы ингредиенттерді қосу глике-

миялық индексті төмендетіп, тұтынушылар-

дың денсаулығына қосымша пайда әкелуі 
мүмкін. 

Макарон өнімдерінің негізгі ингреди-

енті болып табылатын қатты бидай, атап 
айтқанда дәнді дақылдар, жалпы әлемдік би-

дай өндірісінің тек 5% құрайды және әдетте 
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қарапайым бидайға қарағанда жоғары баға-
мен сатылады [3]. 

Сондықтан, макарон өнімдерінің өсіп 
келе жатқан тұтынылуына сұранысты қана-
ғаттандыру үшін дәстүрлі емес ингредиент-

терден макарон өнімдерінің рецептурасын 
жасау қажет. 

Макарон өнімдерін дайындау үшін 
қолданылатын шикізаттың құрамы өнімнің 
физикалық, химиялық және текстуралық 
қасиеттеріне тікелей әсер етеді.  

Сондықтан дәстүрлі емес ингредиент-

терді қолдану макарон сапасына кері әсер 
етуі мүмкін. 

Зерттеудің шарттары мен әдістері. 
Негізгі мақсат - тұтас дәнді ұн 

қосылған макарон өнімдерінің рецептурасын 
әзірлеу және оның дайын өнімнің сапасына 
әсерін зерттеу.  

1-суретте қатты бидай сұрыптарынан 

макарон өнімдерінөндірудің дәстүрлі тәсілі 

көрсетілген.

 

 
 

Сурет - 1. Қатты бидай ұнынан макарон өнімдерін өндірудің дәстүрлі тәсілі. 
 
Макарон өнімдеріне азықтық талшық-

тар, дәрумендер, минералдар, табиғи пиг-
менттер және антиоксиданттар сияқты 
дәстүрлі емес ингредиенттерді қосу кәдімгі 

макаронның функционалдық қасиеттерін 

жақсартады. 
Макарон өнімдерінде жиі қолданы-

латын функционалды ингредиенттер және 

олардың көздері 1-ші кестеде келтірілген.

 
Кесте 1 - Макарон өнімдеріндегі функционалдық ингредиенттердің көздері 

 

Функционалды ингредиент Функционалды ингредиенттердің көздері 

Тағамдық талшықтар 
Айлауық ағашының талшығы, сыра қайнататын астық, 

бұршақ ұны, апельсиннің тағамдық талшықтары 
Табиғи пигменттер Антоцианиндер, беталаиндер, каротиноидтар 
Антиоксиданттар Алма қабығының ұнтағы, сәбіз ұнтағы, жүзім ұнтағы 

Биологиялық құндылығы 

жоғары ақуыз 

Жұмыртқа ақуызының ұнтағы, саңырауқұлақ ұнтағы, 

балық протеинінің ұнтағы, асшаяндардың етінің 

ұнтағы, бұршақ және қытайбұршағының ұны, тар-

тылған балық, ашытқы протеинінің концентраты 
 
Макарон өнімдеріндегі қоректік заттардың жетіспеушілігі және олардың көздері 2-ші 

кестеде келтірілген. 
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Кесте 2 - Макарон өнімдеріндегі қоректік заттардың көздері. 
 

Қоректік заттар Ықтимал көздері 

Дәрумендер 
Көкөністер, бұзау бауыры, өсімдіктердің өсіп 

шыққан тұқымдары, балдырлар 
Минералдар Балық концентраты, дәнді кебек, ұрық 

Алмастырылмайтын 

аминқышқылдары 
Ноқат, киноа ұны, бұршақ ұны, сүт және сүт 

өнімдері, сарысуы бар ақуыз 
Көп қанықпаған 

май қышқылдары 
Балық майы 

 
Қамыр өсімдік сығындылары, дәрумен-

дер, минералдар, май қышқылдары және 
тағамдық талшықтар сияқты қоспаларды бірік-
тірудің қолайлы құралы болып табылады. 

Зерттеуді жүргізу кезінде жоғары сұрып-
ты наубайханалық бидай ұны мен бидай дәнін 

електен өткізбей ұсақтау арқылы алынған 

тұтас дәнді ұн (дурум) пайдаланылды. 
Биоактивті қосылыстардың ішінде та-

ғамдық талшықтар маңызды рөл атқарады 
және дұрыс тамақтанудың маңызды құрамдас 
бөлігі болып табылады. Тағам өнімдерін дие-

талық талшықпен байыту тағамның функцио-

налды қасиеттерін жақсартады, алайда тағам-

дық талшықтар төмен дәмдік тартымдылыққа 

байланысты тұтынушылық сұранысты төмен-

детуі мүмкін. Сонымен қатар, талшықтың 

қосылуы макарон бұйымдарының бұзылуы-

ның орташа деформациясын төмендетеді, 

алайда тағамдық талшықтардың қосылуы ма-

карон бұйымдарының ісіну индексін едәуір 

арттырады [5]. 
Тұтас дәнді ұн құрамында қарапайым 

ұнға қарағанда тағамдық талшықтар мен 

басқа биологиялық белсенді қосылыстар көп. 

Тұтас дәнді макарон өнімдері бидайдың 

өңделмеген дәнін ұнтақтаудан алынған ұн-

нан жасалады. Тұтас дәндерден алынған ұн 
оның технологиялық тегістеумен жақсар-
тылған түрі сияқты денсаулыққа зиянды 

емес. Мұндай макарон өнімдері дәмі бойын-

ша қарапайым макароннан ерекшеленеді, 

жағымды қаттылық сезімін береді [6]. 
Тұтас дәнді макарон өнімдері айқын 

қоңыр реңкке ие (сурет 2). Қоңыр макарон 

өнімдерінің құрамында кебек, бидай дәнінің 

ұрығы және оның қабығы көп кездеседі, бұл 

бұйымның түсінің қалыптасуына әсер етеді [7].
 

 
 

Сурет - 2. Тұтас ұнтақталған бидай дәнінен жасалған макарон өнімдері 
 
Ұнды өңдеу кезінде алмастырылмайтын аминқышқылдары, минералдар мен дәрумендер 

сияқты қоректік заттардың көп бөлігі бидай дәндерінен алып тасталады (сурет 3). 



 
Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2022. №4. 
 
 

73 
 

 

 
 

Сурет - 3. Тұтас дәнді және қарапайым ұнның қоректік құрамы 
 
Сондықтан дәстүрлі емес ингредиент-

тер макарон өнімдеріне байытқыш ретінде 

қосылады. 
Әдебиетке шолу 
Шетелдік ғалымдар өз зерттеулерінде 

өсімдік (ноқат, бұршақ, теңіз шырғанақ, кви-

ноа) және жануарлар шикізатының қоспала-

рын қолдана отырып, тағамдық және биологи-

ялық құндылықты арттыру мәселесін зерттеді. 

Зерттеу барысында олар қоспаларды енгізу 

диеталық талшықтардың, дәрумендердің, мак-

ро - және микроэлементтердің, аминқышқыл-

дарының, көмірсулардың құрамын арттыраты-

нын анықтады. Сапаны бақылау үшін олар 

дайын өнімдердің ылғалдылығын, күл мөл-

шерін, ақуызды, антиоксиданттық белсенді-
лікті, ФИТ қышқылын анықтады. 

Андреа Хенель макаронды аминқыш-
қылдарымен байыту үшін бұршақ дақылда-

рын пайдалануды ұсынады [8]. 
 Берат Демир өзінің зерттеулері үшін 

өнген квиноа ұнын пайдаланды. Квиноа тұ-
қымы өнген кезде күл, ақуыз мөлшері бақы-

лаумен салыстырғанда 37% - ға өсті. Алайда, 

қоспаны енгізу дайын өнімнің сапасына теріс 

әсер ететіні анықталды [9]. 
Сальвадор Рамирес сұлы кебегі мен 

алма ұнының макарон өнімдерінің сапалық 

құрамына әсерін зерттеді. Макаронға сұлы 

кебегін қосу диеталық талшықтың жалпы 

мөлшерін (салмағы бойынша 16,43%, құрғақ 

масса) арттырды, ал алма ұны ақуызды (сал-

мағы бойынша 11,16%) азайтты. 50/50 және 
50/50 алма ұнынан жасалған қатты бидай 

ұны мен сұлы кебегінен жасалған макарон 

үлгілері антиоксиданттық белсенділікті сәй-

кесінше ≈46% және ≈97% арттырды [10]. 
С. Ж. Бергман "вагналар" макаронның 

тағамдық қасиеттері. Нәтижесінде олар ваг-

наны қолдану әсерін зерттеді ақуызды 

14,25% - ға және лизинді 26-30% - ға артты-

ратынын анықтады[11]. 
Ғылыми нәтижелерді талқылау. 10% 

- 20% қоспалары бар макарон өнімдері дұрыс 

пішінді, тегіс беткейге, ақшыл сары түске, 

өнімнің осы түріне тән дәм мен иіске, 

сондай-ақ серпімді консистенцияға ие болды 

және пішінді жақсы сақтап қалды. Қоспаның 
мөлшерін 30% - ға дейін арттырған кезде, 

пісірілген макарон өнімдерінің консистенци-

ясы сәл жұмсарып, пішіннің сақталып қалуы 

төмендеді; пісірілген суда аз мөлшерде 

қалқыма бөлшектер байқалды. Зерттеу нәти-

желері бойынша ең көп балл 20% қоспасы 

бар үлгі алды. 
Қорытынды. Тұтас дәнді ұнды қолда-

ну арқылы жасалған макарон өнімдері қара-

пайым макаронға қарағанда жалпы тағамдық 

талшық пен күлдің көп мөлшерін көрсетті. 

Макаронға әртүрлі тағамдық талшықтарды 
қосу қарапайым макаронмен салыстырғанда 

су сіңірудің едәуір артуына әкеледі. Бұл 

нәтижелер макарон сапасының физика-
химиялық, аспаздық және органолептикалық 

көрсеткіштеріне теріс әсер етпестен тұтас 

дәнді ұнды 20% - ға дейін қосуға бола-

тындығын көрсетті. Зерттеулерге сүйене 

отырып, тұтас дәнді макарон өнімдері зиян-

ды қождарды кетірудің және денені пайдалы 

заттармен байытудың ең жақсы тәсілі деп 

қорытынды жасауға болады. Органолептика-

лық, физика-химиялық сапа көрсеткіштері, 

пісіру қасиеттері бойынша әзірленген мака-

рон өнімдері МЕМСТ 54656-2011 "Байыта-

тын қоспалары бар макарон өнімдері. Жалпы 

техникалық шарттар" талаптарына сәйкес. 
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«Протепсин» - құрамында қышқыл протеиназалар кешені бар жануарлар табиғатының 

ферменттік препараты ет өнеркәсібінде ет шикізатын өңдеу үшін қолдануға арналған. Препа-
раттың ферменттік құрамы ет өнімдерін алу технологиясында қолданылатын ет пен ет жүйе-
*лерінің әртүрлі ақуыздарына әсер ету дәрежесі бойынша теңдестірілген. «Протепсин» ет жүйесінде 

жасушаішілік ферменттерге (катепсиндер) ұқсас жұмыс істейді. Ол олардың синергисті болып 

табылады және оған технологиялық параметрлердің кең ауқымында әрекет етуге, сондай-ақ 

жасушаішілік ферменттер әсер етпейтін немесе шамалы әсер ететін ақуыз жүйелеріне әсер етуге 

мүмкіндік беретін қосымша қасиеттерге ие [1]. Жұмыстың практикалық маңыздылығы-жартылай 

ысталған шұжық өнімдері халық арасында ерекше сұранысқа ие. Бәсекеге қабілетті ортада олардың 

сапасын сақтай отырып, өзіндік құнның төмендеуі уақыт талабы болып табылады. Сондықтан 
ферментті қолдану ет өңдеу саласындағы перспективалы бағыттардың бірі болып табылады [1]. 
Жұмыстың мақсаты – «Протепсин» ферментінің жұмыс параметрлерін және оның екінші сұрыпты 

сиыр етінің микроқұрылымына әсерін зерттеу. Гистологиялық өзгерістер ферменттің ет сапасының 

көрсеткіштерінің дамуына оң әсерін сипаттайды. Осыған байланысты ет шикізатын «Протеп-
синмен» өңдеу жетілу ұзақтығының айтарлықтай қысқаруына әкеледі, бұл автолиздің табиғи 

жолымен салыстырғанда қысқа мерзімде қажетті өзгерістерге қол жеткізуге мүмкіндік береді. 
 
Негізгі сөздер: «Протепсин», протеолитикалық фермент, препараттың белсенділігі, 

температураның әсері, микроқұрылым. 
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«Протепсин» – энзимный препарат животной природы, содержащий комплекс кислых протеи-

наз, предназначен для применения в мясной промышленности для обработки мясного сырья. Фер-

ментный состав препарата сбалансирован по степени воздействия на различные белки мяса и мясных 

систем, применяющихся в технологии получения мясных продуктов. «Протепсин» работает в мяс-

ной системе аналогично внутриклеточным ферментам (катепсинам). Он является их синергистом и 

обладает дополнительными качествами, которые позволяют ему воздействовать в более широком 
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диапазоне технологических параметров, а также влиять на те белковые системы, на которые внут-

риклеточные ферменты не действуют или оказывают действие в незначительной степени [1]. 
Практическая значимость работы заключается в том, что полукопченые колбасные изделия пользу-

ются особым спросом у населения. Снижение себестоимости при сохранении их качества в конку-

рентной среде является требованием времени. Поэтому применение фермента является одним из 

перспективных направлений в области мясопереработки [1]. Цель работы - изучить рабочие пара-

метры фермента протепсина и его влияние на микроструктуру говядины второго сорта. Гистологи-

ческие изменения характеризуют положительное влияние фермента на развитие показателей каче-

ства мяса. В связи с этим обработка мясного сырья «Протепсином» приводит к значительному со-

кращению продолжительности созревания мяса, что позволяет добиться необходимых изменений в 

более короткие сроки по сравнению с естественным путем автолиза. 
 
Ключевые слова: «Протепсин», протеолитический фермент, активность препарата, 

влияние температуры, микроструктура. 
 
STUDY OF THE WORKING PARAMETERS OF THE ENZYME PROTEPSIN AND ITS 

EFFECT ON THE MICROSTRUCTURE OF SECOND-GRADE BEEF 
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"Protepsin" is an enzyme preparation of animal nature containing a complex of acid proteinases, 

intended for use in the meat industry for processing meat raw materials. The enzyme composition of the 
preparation is balanced according to the degree of exposure to various proteins of meat and meat systems used 
in the technology of obtaining meat products. "Protepsin" works in the meat system similarly to intracellular 
enzymes (cathepsins). It is their synergist and has additional qualities that allow it to act in a wider range of 
technological parameters, as well as to influence those protein systems on which intracellular enzymes do not act 
or have an effect to an insignificant extent [1]. The practical significance of the work lies in the fact that semi-
smoked sausage products are in particular demand among the population. Cost reduction while maintaining 
their quality in a competitive environment is a time requirement. Therefore, the use of the enzyme is one of the 
promising directions in the field of meat processing [1]. The aim of the work is to study the working parameters 
of the enzyme "Protepsin" and its effect on the microstructure of second-grade beef. Histological changes 
characterize the positive effect of the enzyme on the development of meat quality indicators. In this regard, the 
processing of meat raw materials with "Protepsin" leads to a significant reduction in the duration of maturation 
of meat, which makes it possible to achieve the necessary changes in a shorter time compared with the natural 
way of autolysis. 

 
Keywords: "Protepsin", proteolytic enzyme, drug activity, temperature effect, 

microstructure. 
 
Кіріспе 
Ет пен ет өнімдерінің сапасын бағалау 

кезінде құрылымдық-механикалық көрсет-
кіштер маңызды. Етті, химиялық немесе 

физикалық жұмсартудың бірнеше жолы бар, 

олар негізінен миофибриллярлық ақуыз-
дардың айтарлықтай деградациясын тудыр-
май дәнекер тінінің мөлшерін азайтады [2-
17]. Протеолитикалық ферменттермен өңдеу-
етті жұмсартудың ең танымал әдістерінің 

бірі [1-2]. 

Протеолитикалық ферменттер - бұл 

ақуыздың жалпы қорытылуынан бастап нақты 

реттелетін процестерге дейінгі физиологиялық 

функциялары бар ферменттердің көп функ-
циялы класы. 

Протеолитикалық бағыттағы фермент-
тердің ішінде Ресейде өндірілетін «Протеп-
син» ферменті ерекше орын алады. 

Препарат тауықтардың бұлшықет асқа-
занынан жасалады. Өндірушінің ақпаратына 

сәйкес [1] ферменттік препарат сүт ұю әсері 
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бар қышқыл протеазалар кешенін қамтиды 

және ет шикізаты мен оны қайта өңдеу 

өнімдерін өңдеуге ұсынылады. Препараттың 

протеолитикалық кешенінің құрамында ет 

пен ет жүйелерінің әртүрлі ақуыздарына әсер 

ететін ферменттер бар. Ет ақуыздарына әсер 

еткенде тіндік ферменттерге катепсиндерге 

ұқсас қасиеттерді көрсетеді. «Протепсин» -
ақшыл сұр түсті ұнтақ, протеолитикалық 

белсенділік деңгейі бойынша шығарылады: 

50, 100 және 150 бірлік / г. Ет өнімдерін 

өндіру кезінде «Протепсин» өнімнің 

салмағына 0,01 ÷ 0,05% мөлшерінде 
қолданылады. 

Препараттың жұмыс белсенділігі 20-
45°C температурада көрінеді. Ет жүйелеріндегі 

ферменттің оңтайлы температурасы 40-45°C. 
Фермент кешенінің протеазаларын толық 

инактивациялау 70 °C температурада 15 минут 

ішінде жүреді. Препаратты енгізудің ұсыны-
латын нормасы рН 4,5÷6,0 болатын жүйенің 

күйіне арналған [1]. 
Жұмыстың мақсаты-протепсин фер-

ментінің жұмыс параметрлерін және оның 
екінші сұрыпты сиыр етінің микроқұры-
лымына әсерін зерттеу. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 
Протеолитикалық белсенділікті 

анықтау 
Протеолитикалық белсенділік (ПБ) 

МЕМСТ 20264.2-74 сәйкес анықталды. 

Субстрат ретінде  натрий казеинатының 2% 

ерітіндісі қолданылды, оған 2 см3 фермент 

ерітіндісі қосылып, ультратермостатқа 30ºС 

температурада орналастырылды. 
Гидролизден кейін 10 минут ішінде 

тәжірибелік пробиркаға  4 см3 үшхлорсірке 

қышқылының ерітіндісі құйылды. 30ºС тем-
пературада тағы 20 минут тұрғызылды. 

Содан кейін құрғақ пробиркаларға сүзілді. 1 

см3 сүзіндіге 5 см3 0,5 м натрий карбо-
натының ерітіндісі қосылып, араластыры-
лып, 1 см3 Фолин жұмыс ерітіндісі қосылды. 

30 минуттан кейін ФЭК-те КФК-2 ері-
тіндісінің оптикалық тығыздығы бақылау-
мен салыстырылып, 10 мм жарық сіңіретін 

қабаты бар кюветтерде 670 нм кезінде 

өлшенді. 1 минут ішінде 30ºС температурада 
1 ммоль тирозинге (1 ммоль тирозин 0,181 
мг-ға тең) сәйкес келетін мөлшерде натрий 

казеинаты гидролизінің үшхлорсірке 

қышқылымен тұндырылмайтын өнімдеріне 
ауысуды катализдейтін ферменттің мөлшері 

алынады [18]. 
Нәтижелер және оларды талдау 
«Протепсин» әсерінің оңтайлы жағ-

дайларын белгілеу үшін рН және темпера-
тура мәндері анықталды.  

30 минут ішінде сиыр етінің гидролизі 

40-60ºС температуралық параметрлерде 
жүргізілді.  

Ферменттің температурасы 55 ºС 

болғанда рН мәні 5,8 бірлікті құрады.

 

 
 
Сурет 1– «Протепсин» ферментінің белсенді қышқылдығына температураның әсері 

 
Оңтайлы ферментативті реакция 50-55ºС 

температурада байқалды. 60ºс кезінде Про-

тепсин протеолитикалық белсенділігін жоғал-

тады. 1-кестеде «Протепсин» ферментінің 

көрсеткіштері көрсетілген. 

 



 
Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2022. №4. 
 
 

79 
 

 

Кесте 1 – «Протепсин» ферментінің көрсеткіштері 
 

Көрсеткіштердің аталуы Өлшем бірлігі Көрсеткіштердің мәні 
Жалпы белсенділік бірл 386±3,1 

Ақуыз мг/см3 0,120±0,02 
Жалпы ақуыз 100 г шаққанда мг 32,6±0,28 

Фермент салмағы мг 246±2,5 
Белсенділік шығымы % 88,6±1,66 

 
Ферменттердің әсер ету тереңдігі мен 

белсенділігін анықтаудың ең объективті әдісі 

микроқұрылымдық болып табылады. Әдіс 

ерте кезеңдерде тіндер мен жасушалардың 

құрылымының өзгеруін анықтауға мүмкіндік 

береді, бұл сыртқы факторлардың әсерінен 
технологиялық процестерді нақты басқаруға 

және ет өнімдерінің сапасы мен тұтынушы-

лық қасиеттерінің деңгейіне, тағамдық және 

биологиялық құндылығына болжам жасауға 

мүмкіндік береді. 
Жүргізілген микроқұрылымдық зерт-

теулер «Протепсин» ферментінің лизосома-

лық ферменттердің әсерін күшейтетінін 

көрсетті, бұл тұздануды және пісуді 6-8 сағат 

ішінде аяқтауға мүмкіндік береді, бұл 

дәстүрлі тұздан 1,8-2,5 есе аз.

 

 
а 

 
б 

 
Сурет 2– Сиыр етінің бақылау үлгілерінің бұлшықет тінінің микроқұрылымы: 
а – ферменттеуге дейін; б – ферменттеуден кейін 

 
«Протепсин» ферментімен гидролиз-

делген екінші сұрыпты сиыр етінің бұл-
шықет тінінің микроқұрылымын зерттеу нә-
тижесінде ферментпен гидролиздеу кезіндегі 

еттің гистологиялық өзгерістері бұлшықет 

талшықтарының фрагменттерге бөлінуімен, 

миофибриллалардың түйіршікті жерлерге 
ыдырауымен ерекшеленді деген қорытынды 

жасалды. Сонымен қатар, түйіршікті учас-
келер астындағы сарколемманың тұтастығы 
сақталды. Эндомизияның коллаген талшық-
тары ісінумен, ыдыраумен және жойылуы-
мен сипатталды. 

Қорытынды 
Өзгерістер ферменттің ет сапасының 

көрсеткіштерінің дамуына оң әсерін сипат-
тайды. Осыған байланысты ет шикізатын 

«Протепсинмен» өңдеу еттің жетілу ұзақ-

тығының едәуір қысқаруына әкеледі, осы-
лайша автолиздің табиғи жолымен салыс-
тырғанда қысқа мерзімде қажетті өзгерістерге 

қол жеткізуге мүмкіндік береді. 
Протепсин ферментімен ферментативті 

өңдеу ондағы автолиздік процестердің сипа-
тына қарамастан, әртүрлі ет кешендерінің 

деструкциясы үшін тиімді, сондықтан зерт-
телген өзгерістер еттің бастапқы рН мәніне 

тәуелді емес. 
Протеолиздің ақырғы кезеңдерінде 

зерттелген өзгерістер ет шикізатының бұзы-
лу процестеріне ұқсас екенін атап өткен жөн. 

Осыған байланысты улы өнімдердің пайда 

болуына әкелуі мүмкін. Сондықтан фер-
ментпен гидролиз процесін қатаң бақылау 

және уақытында тоқтату қажет. 
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По прогнозам Всемирной организации здравоохранения на мировом рынке фармацевтических 

препаратов доля лекарственных средств растительного происхождения составляет более 40 %. Вы-

раженная тенденция роста фитопрепаратов может привести к истощению запасов лекарственных 

растений и введение в культуру лекарственных растений является подходящим решением проблемы. 

В целях обеспечения качества лекарственных растений в 2003 году Всемирная организация здраво-

охранения (ВОЗ) выпустила руководящие принципы надлежащей практики культивирования и сбора 

(GACP) лекарственных растений. В данной статье приведены результаты интродукции растения 

Crocus alatavicus семенами. Целью исследования является разработка технологии интродукции ша-

франа алатауского способом семенного размножения по принципам GACP. Разработка технологии 

интродукции по принципам GACP гарантирует обеспечение отечественного фармацевтического про-

изводства качественным растительным сырьем. Интродукция проведена на опытно-производс-
твенной плантации ТОО «Фитолеум». Результаты исследования показали, что при семенном раз-

множении предпочтителен осенний высев семян Crocus alatavicus. Внесение органического удобрения 

биогумуса перед посевом семян положительно сказывается на всхожести семян и выживаемости се-

янцев. Растение в четвёртом году вегетации переходит в генеративный период и сформируется плод. 
Результаты интродукции Crocus alatavicus семенами в период с 2018 по 2022 гг. показали хорошую 

всхожесть семян и высокую выживаемость сеянцев, что позволяет рекомендовать растение для 
внедрения в культуру. Важно подчеркнуть, что способность культивировать C. alatavicus из семян 

создает новые возможности использования в качестве отечественного сырья с целью дальнейшего 

рационального использования в научно-практической медицине, сохраняя этот вид в культуре. 
 
Ключевые слова: Сrocus alatavicus, растительное сырье, интродукция, технологиче-

ская схема, всхожесть семян, выживаемость сеянцев. 
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Фитопрепараттардың айқын өсу тенденциясы дәрілік өсімдіктер қорының сарқылуына әкелуі мүмкін 

және дәрілік өсімдіктерді мәденилендіру мәселенің қолайлы шешімі болып табылады. Дәрілік 

өсімдіктердің сапасын қамтамасыз ету мақсатында 2003 жылы Дүниежүзілік денсаулық сақтау 

ұйымы (ДДҰ) дәрілік өсімдіктерді тиісті өсіру және жинау тәжірибесінің (GACP) нұсқаулық 

қағидаттарын шығарды. Бұл мақалада Crocus alatavicus өсімдігін тұқыммен интродукциялау 
нәтижелері келтірілген. Зерттеудің мақсаты GACP қағидаттарына сәйкес алатау шафранын 
тұқымнан көбейту тәсілімен интродукциялау технологиясын жасау болып табылады. GACP 

қағидаттары бойынша интродукциялау технологиясын жасау отандық фармацевтикалық өндірісті 

сапалы өсімдік шикізатымен қамтамасыз етуге кепілдік береді. Интродукциялау «Фитолеум» ЖШС 

тәжірибелік-өндірістік плантациясында жүргізілді. Зерттеу нәтижелері Crocus alatavicus тұқымын 

себуге қалайлы кезең күзгі мезгілі екенін көрсетті. Тұқым себер алдында биогумус органикалық 

тыңайтқышын қолдану тұқымның өнуіне және көшеттердің өміршеңдігіне оң әсер етедіндігін 

көрсетті. Өсімдік вегетациялық кезеңнің төртінші жылында генеративті кезеңге өтіп, жеміс берді. 
2018-2022 жылдар аралығында Crocus alatavicus өсімдігін тұқымнан интродукциялау нәтижелері 

тұқымның жақсы өнгіштігін және өркендердің өміршеңдігін көрсетті, бұл өсімдікті алдағы уақытта 

мәденилендіруге ұсынуға мүмкіндік береді. Атап өту керек, Crocus alatavicus өсімдігін тұқымнан 
көбейту арқылы мәденилендіру, осы түр қорын табиғатта сақтай отырып, ғылыми-практикалық 

медицинада одан әрі ұтымды қолдану мақсатында отандық шикізат ретінде пайдаланудың жаңа 

мүмкіндіктерін тудырады.  
 
Негізгі сөздер: Crocus alatavicus, өсімдік шикізаты, интродукция, технологиялық 

схема, тұқымның өнгіштігі, өркендердің өміршеңдігі. 
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According to the forecasts of the World Health Organization, the share of herbal medicines in the global 

pharmaceutical market is more than 40%. The pronounced growth trend of phytopreparations can lead to deple-
tion of stocks of medicinal plants and the introduction of medicinal plants into the culture is a suitable solution 
to the problem. In order to ensure the quality of medicinal plants, in 2003 the World Health Organization 
(WHO) issued guidelines on Good cultivation and harvesting practices (GACP) medicinal plants. This article 
presents the results of the introduction of the Crocus alatavicus plant by seeds. The aim of the study is to develop 
a technology for the introduction of Crocus alatavicus by the method of seed propagation according to the prin-
ciples of GACP. The development of the introduction technology according to the principles of GACP guaran-
tees the provision of domestic pharmaceutical production with high-quality plant raw materials. The introduc-
tion was carried out at the pilot production plantation of "Phytoleum" LLP. The results of the study showed that 
during seed propagation, autumn sowing of Crocus alatavicus seeds is preferable. The introduction of organic 
fertilizer of vermicompost before sowing seeds has a positive effect on the germination of seeds and the survival 
of seedlings. The plant in the fourth year of vegetation goes into the generative period and the fruit will form. 
The results of the introduction of Crocus alatavicus by seeds in the period from 2018 to 2022 showed good seed 
germination and high survival of seedlings, which makes it possible to recommend the plant for introduction 
into culture. It is important to emphasize that the ability to cultivate C. alatavicus from seeds creates new oppor-
tunities for use as domestic raw materials for the purpose of further rational use in scientific and practical medi-
cine, preserving this species in culture. 

 
Keywords: Crocus alatavicus, plant raw materials, introduction, technological scheme, ger-

mination of seeds, survival of seedlings. 
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Введение. Растения являются источни-

ком биологически активных веществ и ши-

роко применяются в медицине и фармации. 
Флора Казахстана насчитывает более 6000 

видов сосудистых растений, из них 1500 ви-

дов считается лекарственными [1]. Несмотря 

на богатую флору страны, создание лекар-

ственных средств растительного происхож-

дения и доведение их до серийного произ-

водства могут привести к истощению 

запасов растительного сырья. Интродукция 

растений позволяет одновременно решить 

вопросы сохранения биоразнообразия в при-

роде и разработать методы культивирования  

эндемичных растений в промышленном 

масштабе. Для обепечения качества 

лекарственнных растений, а также во 

избежание нанесения вреда окружающей 

среде с 2018 года в странах ЕАЭС внедрены 

правила стандарта GACP [2, 3]. В КазНМУ 

имени С.Д. Асфендиярова ведутся научно-
исследовательские работы по изучению ле-

карственных растений Казахстана с целью 

расширения применения растений в меди-

цине и фармации.  
Одним из этих растений является ша-

фран алатауский (крокус алатауский, Crocus 
alatavicus Regel & Semenow) из семейства 

Iridaceae Juss. C. alatavicus - клубнелукович-

ный эфемероид, эндемичный вид Тянь-Шаня. 
Всесторонний анализ экстракта шафрана ала-
тауского выявил его антибактериальную, про-

тивогрибковую активности, заметный проти-

вовирусный эффект в отношении HHV-1, а 

также значительную противоопухолевую ак-

тивность в отношении метастатического рака 

предстательной железы [4].  
Нами впервые разработана технология 

интродукции C. alatavicus методом семенно-

го размножения. В целях освобождения от 

импорта, развитие промышленного произ-

водства лекарственного растительного сы-

рья, введение в культуру отечественных рас-

тений с использованием инновационных 

технологий интродукции является одним из 

путей создания устойчивой сырьевой базы. 
Культивирование – это выращивание расте-

ний в промышленных масштабах по реко-

мендациям агротехники возделывания в дан-

ных климатических условиях с целью полу-

чения качественного сырья. Интродукция 

растений является процессом, предшеству-

ющим  культивированию того или иного ви-

да растений. В настоящее время, проблема 

сохранения и рационального использования 

перспективных лекарственных растений пу-

тем культивирования остается весьма акту-

альной в связи с усилением антропогенного 

влияния на окружающую среду. 
Разработка технологии интродукции C. 

alatavicus методом семенного размножения, 
а также технологии сбора и заготовки каче-

ственного сырья в соответствии правилами 

GACP и создания предпосылок культивиро-

вания в промышленных плантациях имеет 

научное и практическое значение.   
Целью данного исследования является 

разработка технологии интродукции шафра-

на алатауского способом семенного размно-

жения по принципам GACP.  
В рамках исследований поставлены сле-

дующие задачи: сбор, заготовка и идентифи-

кация семян, выбор оптимального местополо-

жения экспериментального участка, анализ 

почвы, подготовка экспериментальных площа-

док к высеву семян, подготовка посевного ма-

териала, посев семян, полив и поддержание 

растения, сбор и переработка сырья.  
Материалы и методы исследований. 

Объектом исследования являются семена ша-

франа алатауского, собранные в период полно-

го созревания семян (до растрескивания коро-

бочки) в конце мая и начале июня. Технологи-

ческие аспекты интродукции проводились в 

соответствии с требованиями GACP. В работе 

применяли пунктирный способ посева семян. 

Дозировка биогумуса и нитроаммофоса  про-
водились в соответствии с утвержденной инс-
трукцией по применению. Онтогенез C. 
alatavicus проводили по методике автора, д.б.н. 
Седельниковой Л. Л. [5]. 

Для надлежащего проведения техноло-

гии интродукции крокуса алатауского нами 

разработаны стандартные операционные 

процедуры (СОП) в соответствии алгоритму 

по направлениям:  
Сбор, заготовка и идентификация 

семян. В качестве посевного материала нами 

использованы семена первого года. Собран-

ные образцы семян и растение идентифици-

рованы Институтом ботаники и фитоинтро-

дукции РК как вид C. alatavicus из семейства 

Iridaceae Juss.  
Выбор места культивирования. Целью 

является - выбор оптимального местоположе-

ния экспериментального участка для посевных 

площадок на опытно-производственной план-

тации ТОО «Фитолеум». 
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C. alatavicus не требователен к месту 

возделывания, но согласно литературным 

данным следует отдавать предпочтение 

влажным, открытым солнечным участкам [6, 
7]. В связи, с чем были определены 6 участ-

ков площадью 1м2. Далее, в рамках исследо-

ваний определили участки для осеннего по-

сева (участок №1, участок №2 и участок №3) 

и для весеннего посева (участок №4, участок 

№5 и участок №6). 
Анализ почвы. Исследование почвы 

проводили согласно СОП (Отбор и анализ 

проб). Согласно требованиям GACP, почва для 

выращивания лекарственных растений не 

должна содержать тяжелые металлы, иметь 

допустимые критерии качества.  

Подготовка почвы и внесение удоб-

рений. Подготовка почвы заключается в 

двухэтапной осенней перекопке: первая - 
была произведена в конце сентября для 

уборки сорняков, вторая - в начале ноября 

для улучшения структуры почвы. Одновре-

менно с процессом перекопки в почву вно-

сили различные удобрения в зависимости от 

экспериментальных площадок.  
В почву на участках №1 и №4 внесли 

органические удобрения, на участках №2 и 

№5 - минеральные удобрения и участки №3 

и №6 использовали в качестве контрольных 

без внесения удобрений. Доза, способ и сро-

ки применения удобрений на эксперимен-

тальных участках приведены в таблице 1.
 

Таблица 1 – Доза, название, состав, способ и сроки применения внесенных удобрений на эксперименталь-

ных участках 
 

№ участки Площадь 

участка 
Тип и доза 

применения 

препарата 

Название, состав и произво-

дитель удобрения 
Способ и время приме-

нения 

Осенний посев семян 
№1 1 м2 Органическое, 

300 г/м2 
«Вермикомпост». 

Биогумус содержит: гумуса 30 

%, а также 0,8–3,0 % N, 0,8–5 
% P, 1,2 % K и 2–5 % Са. 

ТОО «Стрелец», Казахстан 

Внесение перед посевом 

семян и подкормка на  

третьем году в  период 

вегетации (до цветения) 

№2 1 м2 Минеральное, 

10 г/м2 
Нитроаммофос 

Удобрение содержит: 22% 

Р2О5, 22% N; 
ТОО «Казфосфат», Казахстан 

Внесение перед посевом 
семян и подкормка на  

третьем году в  период 

вегетации (до цветения) 
№3 1 м2 Без внесения 

удобрений 

(контрольный 

участок) 

- - 

Весенний посев семян 
№4 1 м2 Органическое, 

300 г/м2 
«Вермикомпост». 

Биогумус содержит: гумуса 30 

%, а также 0,8–3,0 % N, 0,8–5 
% P, 1,2 % K и 2–5 % Са. ТОО 

«Стрелец», Казахстан 

Внесение перед посевом 

семян и подкормка на  
третьем году в  период 

вегетации (до цветения) 

№5 1 м2 Минеральное, 

10 г/м2 
Нитроаммофос 

Удобрение содержит: 22% 

Р2О5,  22% N; 
ТОО «Казфосфат», Казахстан 

Внесение перед посевом 

семян и подкормка на  
третьем году в  период 

вегетации (до цветения) 
№6 1 м2 Без внесения 

удобрений 

(контрольный 

участок) 

- - 

 
Подготовка посевного материала. 

Определение срока высева семян является 

основным вопросом при семенной репро-

дукции растений. Чтобы определить срок 

посадки, нам необходимо было исследовать 

влияние естественной стратификации на вс-
хожесть семян. Для этого высев семян осу-

ществили в два сезона: осенью и весной.  
Посевной материал подготовили к по-

севу путём замачивания в растворе биости-
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мулятора «Эпин-экстра» (Фирма «НЭСТ-М», 

Россия). Раствор готовили из расчёта 4 капли 

на 100 мл воды и замачивали семена в тече-

ние 10 часов.  
Посев семян. Использован пунктир-

ный способ - рядовой посев с одиночным 

равномерным распределением семян в рядах, 

то есть семена располагаются в ряду по од-

ному на заданном расстоянии друг от друга. 

Ширина междурядий составляла 25 см. При 

посеве формировали лунки глубиной 2 см и 

засыпали в них слой песка, примерно в 1 см. 

Подготовленные семена укладывали на дно 

лунки с расстоянием между семенами, при-

мерно 10 см. Сверху закрывали слоем почвы 

высотой от 0,5 до 1 см и мульчировали ско-

шенной сухой травой.  
Полив и поддержание культуры. В 

ранневесенние месяцы наблюдается дождли-

вая погода и растения дополнительных по-

ливов не требуют. Полив, с наступлением 

засушливой погоды проводили с частотой от 

2 до 6 раз для продления вегетационного пе-

риода по необходимости. 
В первом году вегетации один из по-

ливов проводили с раствором «Эпин-экстра» 

в концентрации 0,2 мл на 300 мл воды, для 
стимулирования корнеобразования. Пропол-

ку проводили со второго года вегетации и в 

последующие годы, применяя мульчирова-

ние слоем скошенной сухой травы. На треть-

ем году вегетационного периода почву экс-

периментальных участков №1 и №4 обогати-

ли сухим биогумусом, для чего вокруг рас-

тений удаляли верхний слой старой почвы 

примерно в 0,5-0,7 см и засыпали биогумус. 

Во втором варианте нашего эксперимента 

почву для участков №2 и №5 обогащали рас-

твором нитроаммофоса в концентрации 2 г/л. 
Обзор литературы  
C. alatavicus в условиях интродукции 

размножается клубнелуковицами и семена-

ми. Результаты нашего выбора не противо-

речат результатам проведенных интродук-

ций С. alatavicus в Ботанических садах Рос-

сии, Украины и Узбекистана. По мнению 

авторов [8-10], в связи слабым и неэффек-

тивным вегетативным размножением целе-

сообразным считается размножение семена-

ми. На всхожесть семян и выживаемость се-

янцев влияют многие факторы: срок хране-

ния семян, срок посева семян, стратифика-

ция, применение биостимулятора и обогаще-

ние почвы удобрениями.  

Установлено, что семена C. alatavicus 
не теряют способность к всхожести в тече-

ние 3-4 лет, лучшая всхожесть определена у 

семян, которые хранились не более года. 
Срок посева семян является еще одним фак-

тором, который повлияет на всхожесть се-

мян. Украинские исследователи [8] выбира-

ют весенний посев семян, российские [9] и 

узбекские ученые [10] – осенний посев семян 
С. alatavicus. При осеннем посеве всхожесть 

семян и выживаемость сеянцев были выше.  
Китайские ученые изучали факторы, 

влияющие на прорастание семян и развитие 

зародышей шафрана алатауского и утвер-

ждают, что С. alatavicus можно легко раз-

множить из семян, подвергнув семена к есте-

ственной стратификации. Согласно класси-

фикации покоя семян разработанной Дж. М. 

и К. С. Башкиными (Baskin & Baskin, 2014) 

имеется 9 уровней морфофизиологического 

покоя (МФП) семян [11-13]. Результаты ла-

бораторных экспериментов ученых пока-
зывают, что для семян С. alatavicus характе-

рен глубокий простой эпикотильный тип 

МФП. Чтобы нарушить состояние покоя се-

мян растений с данным типом МФП необхо-

димо соблюдать последовательность темпе-

ратурного режима при стратификации: теп-

лая → прохладная → холодная → прохлад-

ная. Либо, подвергая семена естественной 

стратификации для умеренных регионов ми-

ра, где характерны теплое лето, прохладная 

осень, холодная зима и прохладная весна.  
Следующий фактор, который влияет на 

всхожесть семян и выживаемость сеянцев – 
биостимулятор. Нами выбран «Эпин-экстра», 
действующим веществом препарата - эпибрас-

синолид. Соединение относится к группе брас-

синолидов - гормоны, поддерживающие в нор-
ме иммунную систему растений, особенно в 

стрессовых ситуациях [14, 15]. 
Согласно литературным данным [16, 17], 

органические и минеральные удобрения поло-

жительно влияют на всхожесть семян и про-

растания сеянцев некоторых растений. На се-

годняшний день не изучено влияние удобре-

ний на прорастание семян C. alatavicus. Имеет-

ся результаты исследований влияния органи-

ческих и минеральных удобрений на биомет-

рические показатели Crocus sativus L [18, 19]. 
Предварительное обогащение почвы 

биогумусом перед посевом и подкормка на 

третьем году вегетационного периода является 

еще одним фактором, влияющим на всхожесть 
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семян и выживаемость сеянцев. Нами установ-

лено, что внесение биогумуса при осеннем и 

весеннем посевах семян дает высокие показа-

тели всхожести семян и выживаемости сеян-

цев. Результаты не противоречат литератур-

ным данным. Литературный обзор показывает, 

что биогумус может обеспечивать хороший 

иммунитет у растений, повышая их устойчи-

вость к стрессовым ситуациям, сокращая сро-

ки прорастания семян, обеспечивая высокую 

приживаемость сеянцев [20-22]. 
Результаты и их обсуждение. Разрабо-

тана технология интродукции крокуса алата-

уского согласно руководству GACP, принци-

пиальная схема представлена на рисунке 1.

 

 
 
Рисунок 1 – Принципиальная схема интродукции C. alatavicus 

 
По результатам исследования влияния 

сроков посадки и внесения удобрений на 

всхожесть семян и выживаемость сеянцев 

установлено, что всхожесть семян при осен-

нем посеве значительно выше, чем при ве-

сеннем посеве (табл. 2).  
 

Таблица 2 – Влияние удобрений и время посева на всхожесть семян и выживаемость сеянцев 
 

№ 

участки 
Вид удобрения Количество 

семян, штук 
Всхожесть 

семян, % 
Выживаемость 

сеянцев, % 
Осенний посев семян 

№1 органическое 50 75 91 
№2 минеральное 50 68 85 
№3 без внесения удобрений 

(контрольный участок) 
50 49 63 

Весенний посев семян 
№4 органическое 50 31 62 

№5 минеральное 50 29 55 
№6 без внесения удобрений 

(контрольный участок) 
50 23 41 
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Превосходство всхожести семян и вы-

живаемости сеянцев осеннего посева можно 

объяснить тем, что семена прошли есте-

ственную стратификацию. При естественной 

стратификации нахождение семян долгое 
время во влажной и прохладной среде может 

привести к возникновению плесени и гнили. 
Обработка семян перед посевом в растворе 

«Эпин-экстра» обеспечила  ускоренное про-

растание семян и защиту при некоторых 

стрессовых ситуациях, например, возврат-

ных заморозках и чрезмерной влаге.  
Результаты исследований показали, 

что при осеннем посеве и применении био-

гумуса всхожесть семян и выживаемость се-

янцев составили 75% и 91 %, соответствен-

но. При внесении нитроаммофоса – 68 % и 

85 %, а на контрольном участке - 49 % и 

63%. При весеннем посеве показатели всхо-

жести семян и выживаемости сеянцев были 

значительно ниже. При применении биогу-

муса, всхожесть семян и выживаемость се-

янцев составили 31% и 62%, соответственно, 
при внесении нитроаммофоса - 29% и 55%, 
на контрольном участке - 23 % и 41 %. По-

лученные результаты позволяют предполо-

жить, что соединения, входящие в состав 

биогумуса активно проникают в раститель-

ные ткани, тем самым запускают обменные 

внутриклеточные процессы, выводя семя из 

состояния покоя и способствуя лучшей 

всхожести по сравнению с контролем. 
В условиях интродукции, высеянные в 

октябре месяце 2018 года семена, начали про-

растать в марте 2019 года. Онтогенетическое 

изучение крокуса алатауского позволило уста-

новить, что прегенеративный период имеет 

четыре возрастных состояния (se, p, j im).  
При установлении возраста руководс-

твовались методикой д.б.н. Седельниковой Л. 
Л. Растение визуально рассматривали и по ко-

личеству листьев определяли возраст C. 

alatavicus: 1 лист - ювенильный (j), 2-3 листьев 

- имматурный (im), 4-5 листьев – вир-
гинильный (v) и 6-10 листьев – генеративный 

возраст (g). Генеративный возраст делится на 
три возрастные категории: молодой генератив-

ный (g1), среднегенеративный (g2) и зрелый 

генеративный (g3).  
Растение в весенний сезон четвёртого 

года вегетации (2022 г.) перешел в генератив-

ный период (g) и впервые главный (материн-

ский) побег зацвел. После завершения цвете-

ния у крокуса алатауского происходило силь-

ное отрастание листьев, и формировался плод. 

Семена шафрана алатауского собирали в пери-

од полного созревания семян (до растрескива-

ния коробочки) в начале июня (рис. 2). 
 

 
 

Рисунок 2 – Четвертый год вегетационного периода C. alatavicus (май, 2022 г.) на опытных участках для 

интродукции 
1а и 1б генеративный период (g) онтогенеза и 1в семена C. alatavicus 

 
Заключение,выводы. В результате 

проведенных исследований по интродукции 

Crocus. alatavicus способом семенного раз-

множения установлено следующее: 
1. При семенном размножении пред-

почтителен осенний высев семян C. 
alatavicus, так как всхожесть семян составила 

– 49 %, выживаемость сеянцев – 63 %, а в 

весеннем высеве, всхожесть семян составила 

– 23 %, выживаемость сеянцев – 41 % 
2. Внесение органического удобрения 

биогумуса в дозе 300 г/м2 перед посевом семян 
положительно сказывается на всхожести семян 
– 75 % и выживаемости сеянцев – 63 %. При-

менение минерального удобрения показало 



 
Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2022. №4. 
 
 

89 
 

 

результаты ниже: всхожесть семян составила – 
68 %, выживаемость сеянцев – 85 %.  

3. Результаты интродукции C. 
alatavicus в период с 2018 по 2022 гг. показа-

ли хорошую всхожесть семян и высокую 
выживаемость сеянцев, что позволяет реко-

мендовать растение для внедрения в культу-

ру. Растение в четвёртом году вегетации пе-

решел в генеративный период и впервые 

главный побег зацвел и сформировался плод.  
Таким образом, разработанный способ 

технологии интродукции крокуса алатауско-

го семенами позволяет размножать растение 

без ущерба природным популяциям с целью 

дальнейшего рационального использования в 

научно-практической медицине, сохраняя 
этот вид в культуре.  
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Бұл мақалада Қазақстанның агроөнеркәсіптік саласын дамытудың басты бағыттарының бірі 

болып табылатын перспективалы майлы дақылдар, оның ішіндегі мақсары майы өндірісінің өзектілігі 

мен маңыздылығы сипатталған. Жұмыстың мақсаты мақсары майының пайдалы жақтарын ғылыми 

зерттеу жұмыстарының нәтижесімен көрсету және өндірушілер мен тұтынушылар арасында 
танымалдылығын арттыру. Зерттеу нәтижелері мақсары майның адам денсаулығына пайдалы 

жақтары айқындалған, сонымен қатар мақсарыны өсіру ел экономикасына пайдалы жақтары 

сипатталған. Мақсары майының сапалық көрсеткіштері замануи физика-химиялық және анали-
тикалық зерттеу әдістеріне негізделіп жасалған. Зерттеу нәтижелері бойынша мақсары майының 

құрамында α-токоферолдар мен филлохинондар, 74,82% мөлшерінде омега-6 қанықпаған май қыш-
қылдары мен көптеген минералды заттар анықталды. Мақсары майының құрамындағы май қыш-
қылдары мен дәрумендердің адам ағзасына емдік және профилактикалық әсері туралы баяндалған. 
Мақалада көрсетілген мәліметтер мен зерттеу нәтижелері болашақтағы ғылыми жұмыстардың 

негізі болуы мүмкін және әртүрлі аурулардың алдын алуға, емдеуге көмектеседі. Қазіргі таңда 

Қазақтанда мақсарыны өсірудің егістік алқаптарының өсуіне байланысты мақсарыны шикізат 

ретінде емес, толыққанды емдік қаситтері бар өнім ретінде тұтыну мен эксорттау тиімділігінің 

перспективалары көрсетілген. 
 
Негізгі сөздер: ауыл шаруашылығы, майлы дақылдар, өсімдік майы, мақсары, май 

қышқылдары, дәрумендер. 
 

ПЕРСПЕКТИВНОЕ ОТЕЧЕСТВЕННОЕ РАСТИТЕЛЬНОЕ МАСЛО И ЕГО 

КАЧЕСТВЕННЫЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ 
 

1Б.М. ИСКАКОВ*, 1М.М. КАКИМОВ, 1Ж.И. САТАЕВА, 2М.Т. МУРСАЛЫКОВА 
 

1 («НАО Казахский агротехнический университет имени С. Сейфуллина», Казахстан, 010011,  
г. Астана, пр. Женис, 62 

2 НАО Университет имени Шакарима города Семей, Казахстан, 071412,  
г. Семей, ул. Глинки, 20А) 

Электронная почта автора корреспондента: baissemey@bk.ru 
 
В данной статье описывается актуальность и важность производства перспективных 

масличных культур, в том числе сафлорового масла, которое является одним из главных направлений 

развития агропромышленной отрасли Казахстана. Целью работы является демонстрация полез-
ности сафлорового масла с результатами научных исследований и повышение его популярности среди 

производителей и потребителей. Результаты исследования выявили преимущества сафлорового 

масла для здоровья человека, а также описаны преимущества выращивания сафлора для экономики 

страны. Качественные показатели сафлорового масла основаны на современных физико-химических и 

аналитических методах исследования. По результатам исследования было обнаружено, что 

сафлоровое масло содержит α-токоферолы и филлохиноны, ненасыщенные жирные кислоты омега-6 
в количестве 74,82% и многие минеральные вещества. Сообщается о лечебном и профилактическом 
воздействии на организм человека жирных кислот и витаминов, содержащихся в сафлоровом масле. 

https://orcid.org/0000-0002-7939-0210
https://orcid.org/0000-0002-1190-2195
https://orcid.org/0000-0001-8327-3474
https://orcid.org/0000-0001-5904-9544
mailto:baissemey@bk.ru
mailto:baissemey@bk.ru


 
Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2022. №4. 
 
 

93 
 

 

Данные и результаты исследований, представленные в статье, могут стать основой будущих науч-
ных работ и помочь в профилактике, лечении различных заболеваний. В настоящее время в связи с 

ростом посевных площадей выращивания сафлора в Казахстане показаны перспективы эффек-
тивности потребления и эксортирования сафлора не как сырья, а как продукта с полноценными 

лечебными свойствами. 
 
Ключевые слова: сельское хозяйство, масличные культуры, растительное масло, 

сафлор, жирные кислоты, витамины. 
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This article describes the relevance and importance of the production of promising oilseeds, including 

safflower oil, which is one of the main directions for the development of the agro-industrial industry in 
Kazakhstan. The purpose of the work is to demonstrate the usefulness of safflower oil with the results of 
scientific research and increase its popularity among manufacturers and consumers. The results of the study 
revealed the benefits of safflower oil for human health, and also described the benefits of growing safflower for 
the country's economy. Qualitative indicators of safflower oil are based on modern physico-chemical and 
analytical research methods. According to the results of the study, it was found that safflower oil contains α-
tocopherols and phylloquinones, omega-6 unsaturated fatty acids in the amount of 74.82% and many minerals. 
It is reported about the therapeutic and preventive effects on the human body of fatty acids and vitamins 
contained in safflower oil. The data and research results presented in the article can become the basis for future 
scientific work and help in the prevention and treatment of various diseases. Currently, due to the growth of 
safflower cultivation areas in Kazakhstan, the prospects for the efficiency of consumption and exportation of 
safflower are shown not as a raw material, but as a product with full medicinal properties. 

 
Keywords: agriculture, oilseeds, vegetable oil, safflower, fatty acids, vitamins. 
 
Кіріспе  
Қазіргі таңда мемлекеттің агроөнер-

кәсіп кешенінің тұрақты дамуының негізі 

ауылшаруашылығы өнімдерін өсіру мен 

өндіру көлемін ұлғайту болып табылады. 

Нәтижесінде ішкі нарықтағы сұранысты то-
лық қанағаттандырып, импорт санын азай-
тып, экспорт көлемін ұлғайту мақсаты 

алдымызда тұр. Осыған орай Қазақтандағы 

жер мен су ресурстарын дұрыс пайдаланып, 

астық пен май дақылдарын өсіру жұмыс-
тарын жаңа деңгейге көтеріп, өндірілетін 

өнімдердің ассортиментін кеңейту қажет. 

Астық пен май дақылдарының потенциалы 

мен пайдасы жоғарытүрлеріне, сұрыптарына 

және баламаларына назар аударған жөн. 

Мысалы, майлы дақылдардың ішінде бар-
лығына танымал күнбағыс майынан басқа, 

қазіргі таңда зығыр, соя мен мақсары май-
ларының танымалдылығы мен оларға деген 

сұраныс жылдан жылға өсуде. Осының 

ішінде мақсары майының Қазақстандағы 

танымалдығы төмен, бірақ оның пайдасы 

мен артықшылықтары ерте заманнан белгілі 
[1]. Осыған орай, мақсары майын тағамдық, 

биоотын және емдік қасиеттеріне байланысты 

әлемдік ғалымдар арасында өте өзекті ғылыми 

бағыттардың бірі болып табылады. Мақса-
рының артықшылықтарына қарамастан, өкі-
нішке орай Қазақстанда әлі де шикізаттық 

мемлекет болып, мақсары майын техникалық 

мақсатта, ал дәндерін шет мемлекеттерге экс-
портқа шығаруда. Бұл мәселені шешу үшін 

мақсары майының популяциясы өсіріп, майлы 

дақылдарды шикізат емес, толыққанды өнім 

ретінде экспортқа шығарып, тұтынушыларға 

ұсыну қажет. 
Бірінші кезекте мақсарыны басқа малы 

дақылдармен (мысалы күнбағыс) салыс-
тырғанда баптау мен өсіп жеткізу қиыншы-
лығы туындамайды. Себебі мақсары төменгі 

ылғалдылыққа тез бейімделеді және арнайы 
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дайындалған жерді қажет етпейтін дақыл түрі. 

Мақсары жылу сүйгіш және құрғақшылыққа 

төзімді дақыл, бірақ Я. Г. Момоттың зерт-
теулері бойынша мақсары дәндері 1-2℃ төмен 

температураларға төзімді болған. Осыған 

байланысты кейінгі жылдары ғалымдар мен 

агрономдардың мақсарыны өсіру мен оны 

зерттеу жұмыстарына қызығушылықтары ту-
ындауда. Мақсарыға деген қызығушылықтың 

артуының негізгі 3 себебінатап кетуге болады: 
1. Жауын-шашын мөлшері төмен 

мемлекеттердегі майлы дақылдарды өндіру 

көлемінің төмен болуы.  
2. Мақсары майындағы қаныққан 

майлардың мөлшерінің төмен болуы, адам 

ағзасына пайдалы.  
3. Қытайда мақсарының гүлдерін дәрі-

дәрімек жасауға пайдалану мен одан тағамдық 

бояғыштарды алу танымал болуда [2, 3].  

Мақсарыны өсіру тиімді және оны 

зертеуге итермелеген себептерге байланысты 
Қазақстанда мақсарыны өсіру көлемі жылдан 

жылға көбеюде. Сонымен қатар мақсарының 

жоғарыда айтылған қасиеттеріне байланысты 

мақсары Қазақстанның көптеген өңірлерінде 

өсіруге болады. Мысал үшін Ақтөбе, Алматы, 

Жамбыл, Қостанай, Оңтүстік Қазақстан, 

Түркістан облыстарын атап айтуға болады, ал 

Қостанай облысының Арқалық ауданының 

агрономдары мақсарыны егу көлемін 6 мың. 

га-дан 10 мың. га-ға дейін көбейтуде. 
Қорытындылай айта кететін жағдай, мақсары 

болашақта күнбағысты ығыстырып, оны то-
лықтай алмастыра алатын дақыл болып 

табылады. Ал Қазақстанның мақсары өсіру 

мен ондан әртүрлі өнімдерді өндіру потен-
циалы жоғаржәне майлы дақылдарды өсіруге 

қажетті егістік алқаптарының ұлғаюымен 

негізделеді. 
 

Кесте 1 – 2019 және 2020 жылдардағы Қазақстандағы ауылшаруашылығы дақылдарының егістік алқап-
тарының ауданы, мың.га 

 
Барлық ауылшаруашылығы дақылдары 2019 2020 +/- % 

Күріш пен жүгеріден басқа астық 14422,9 14537,4 114,5 100,8 
Майлы дақылдар 2756,6 3029,3 272,7 190,9 

Картоп 201,2 193,7 -7,5 96,3 
Қант қызылшасы 18,6 20,5 1,9 110,2 

Мақта 129 127,4 -1,6 98,9 
Жүгері 151,3 158,8 7,5 105,0 
Күріш 101 102,9 1,9 101,9 

 
Ескерту: Қазақстан Республикасының ауылшаруашылығы министрілігінің ақпараты 

бойынша. 
 
Соңғы кезде Қазақстан майлы дақыл-

дары өсірумен қатары, өсімдік майын өндіру 

кәсіпорындарының саны мен сапасы өсуде. 

Ауылшаруашылығы министрлігінің 2020-
2024 жылғы жоспары бойынша 108 млрд. 
теңгеге 12 зауыт салу көзделуде [4]. Ал 

мақсары майын өндіруде Қазақстанның 

оңтүстік өңірлері алдыңғы қатарда және 

көршілес Қытай, Ресей, Өзбекстан мен 

Жапония, Чехия, Нидерланды елдері экс-
портқа шығарады. Себебі мақсары майын 

пайдалану аясы өте кең, адам ағзасына 

пайдалы жақтары көп.  
Зерттеу материалдары мен әдістері  
Мақаланы әзірлеу кезінде замануи 

талаптарға сай аналитикалық және физика-
химиялық зерттеу әдістері қолданылды.  

С. Сейфуллин атындағы Қазақ 

агротехникалық университетінің «Өсімдік 

майларын өндіру» цехында өндірілген 

мақсары майы зерттеу нысаны ретінде 

пайдаланылды. Мақсары майы алынған 

Ақмай сұрпының дәндер жоғарыда аталған 

жоғарғы оқу орнының Ақмола облысында 

орналасқан тәжірибелік алқаптарында өсі-
ріліп, бапталған. Мақсары дәндері немістің 

Петкус К501 жабдығында тазартудан өткі-
зілді. Тазартылған мақсары дәндері цехтағы 

қуыру жабдығында 100-110 °С-та, 15-20 
минутта кептірілді, бұрандалы май прессде 

28,2 кг мақсары дәндеріннен нәтижесінде 6,4 

кг, яғни 6,9 литр мақсары майын  және 18,7 
кг күнжара алынды. 

Мақсары майының май қышқылды құра-
мын зерттеу Нұр-Сұлтан қаласындағы 

Қазақстан Республикасы Президентінің Іс Бас-
қармасы медициналық орталығының «Сани-
тарлық-эпидемиологиялықсараптама 
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орталығы» ШЖҚ РМК жүргізілді. Зерттеу 

әдістерінде қолданылған нормативтік құжат 

ретінде «МЕМСТ 30623-2018 Өсімдік майлары 

және май фазасының аралас құрамы бар 

өнімдер. Жалғандықты анықтау әдісі» пайда-
ланылды. Мақсары майының май қышқылды 

құрамы өте маңызды сапалық көрсеткіш-
терінің бірі, себебі оның құрамындағы қанық-
қан және қанықпаған май қышқылдарының 

мөлшері оның құндылығының негізгі факторы 
болып табылады. 

Әдебиеттерге шолу 
Мақсары майы (carthamus tinctorius L.) 

тағамдық қасиеттері бойынша күнбағыс 

майына ұқсас [5]. Мақсары сорттарының бір 

тобының екі тобы бар: линол қышқылының 
өте жоғары тағайындалуы, біріншісі олеин 

қышқылының жоғары тағайындалуы [6]. 
Соңғысынан тамақты қуыруға арналған са-
палы май алуға болады, ал екіншісі қандағы 

холестерин деңгейін төмендетеді. Ол сондай-
ақ жүрек-қан тамырлары ауруларын, ерлер 

мен әйел адамдардың бедеулігін және т. б. 

ауруларды емдеуге және алдын алуға тиімді 
[7]. Мысалы үшін Қазақстанда 2021 жылы 

жүрек-қантамыр ауруларынан 183,4 мың 

адам көз жұмған, егер 2020 жылмен салыс-
тырсақ 12,8% өскенін көреміз. Ал жалпы 

соңғы 5 жылды алып қарайтын болсақ, жү-
рек-қантамыр ауруларынан көз жұмған адам-
дардың саны 38,5% өскенін көре аламыз [8].  

Моноқанықпаған май қышқылдары-
ның мақсары майының құрамында болуына 

байланысты оның қышқылдануына төзім-
ділігін жоғарлатады, яғни сақтау мерзімін 

ұзартады. Сонымен қатар моноқанықпаған 

және полиқанықпаған май қышқылдары 

мақсары майына белсенді антиоксиданттық 

қасиет береді [9].  
Нәтижелер және оларды талқылау 
Бірінші кезекте әрине айтып кететін 

жағдай, мақсары дәндерінің құрамында 25-
37% (ядрода 46-60%) дейін май болады, ал 

сапасы жағынан күнбағыс майынан артық. 
Әрбір майдың сапасы оның май қышқылды 

құрамымен бағаланады, ал поли- және моно-

қанықпаған май қышқылдарына бай майлар 

жақсы болып саналады, себебі олар қандағы 

холестерин деңгейін төмендетеді. Жоғарыда 

айтылғанды ескере отырып, мақсары майы 
сапалы және адам денсаулығына пайдалы 

болып саналады. Мақсары майының негізі 
екі түрі бар: жоғары омега-9 олеинді және 

жоғары омега-6 линол қышқылды мақсары 

майы. Ыстық климаты бар жерлерде мақсары 

тұқымдары линол қышқылын көбірек жинай-
ды, яғни мақсары майынынң құрамындағы 

олеин мен линол қышқылдарының мөлшері 

тікелей мақсары өсіріліп, бапталған жердің 

климатына тікелей байланысты. Климатка 

қарамастан мақсары майынынң құрамын-
дағы олеин немесе линол қышқылдарының 

мөлшері әрдайым басым болып келеді, сол 

себепті, мақсары майында қанықпаған май-
лардың мөлшері қаныққан майлармен салыс-
тарғанда мөлшері көп екенін көре аламыз. 
Ал қанықпаған май қышқылдары жүрек-қан 

тамырлары ауруларымен ауратын адамдарға 

жақсы диетикалық тағам болып табылады 

[10, 11]. Мақсары майындағы Е дәруменінің 

көп мөлшері, оны өзіндік антиоксидант 
ретінде жұмыс жасауына себепкер болады. 

Онкологиялық және кардиологиялық ауру-
лардың пайда болуына және жасушалардың 

қартайуына әкелетін бос радикалдардан 

адамның ағзасын тазартады [12, 13]. Е 

дәруменнің  ересек нормасы 15 г құрайды. 

Біз зерттеп отырған мақсары майының 100 

граммында Е (α-токоферол) дәруменнің 

мөлшері 35 мг болды. Сонда 100 г-дағы Е  

дәруменнің мөлшері 233% құрайды. Ал К 

дәрумені (филлохинон) адам ағзасындағы 

қан тамыр жүйелерін қалпына келтіреді. 

Оның мөлшері 8 мкг құрайды. Жоғарыда 

айтылғандай, өсімдік майының сапалық көр-
сеткіштерінің негізі оның май қышқылды 

құрамы болып табылады. Төмендегі кестеде 
«Санитарлық-эпидемиологиялық сараптама 

орталығында» жүргізілген зерттеу нәтиже-
лері бойынша мақсары майының негізгі май 

қышқылдар құрамы көрсетілген. 
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Кесте 2 – Мақсары майының май қышқылды құрамы 
 

Май қышқылдар атауы Нормалар Нәтижесі 
Қаныққан:   

Миристин С14:0 0,1-0,4 0,35 
Пальмитин С16:0 2,0-10,0 7,65 

Стеарин С18:0 1,0-10,0 2,56 
Моноқанықпаған:   

Олеин С18:1 7,0-12,5 12,3 
Полиқанықпаған:   

Линол С18:2 55,0-81,0 74,82 
Линолен С18:3 0,1-1,2 0,95 
Арахин С20:0 0,1-2,5 0,33 

 
Жоғарыдағы кестеген қарайтын болса, 

мақсары майында омега-6 (С18:2 май қыш-
қылының концентрациясы 74,82%) линол 

май қышқылының мөлшері көп екенін көре 

аламыз. Омега-6 қышқылдың ерекшелігі, ол 

ағзасында синтезделмейді, ол тек тамақпен 

бірге келуі мүмкін. Қанықпаған қышқылдар 

қан тамырларына икемділік пен беріктік 

беріп, ағзаның өмірлік маңызды процестерін 
реттейді. Сонымен қатар, ағзаның радиоак-
тивті сәулелену мен ультрафиолет сәуле-
лерінің әсеріне сезімталдылығын төменде-
теді, холестеринді шығаруға көмектесіп, оны 

жеңіл еритін қосылысқа айналдырады. 

Табиғи май қышқылдары адам ағзасындағы 

гормон тәріздес заттар мен простаглан-
диндердің құраушысы болып табылады, олар 

ағзаның иммундық жауабына қатысатын 

және бұлшықет жиырылуын басқару көмек-
тесетін қан қысымын реттейді [14]. Кестедегі 

тағы назар аударытн қышқылдардың бірі 

олеин мен пальмитин қышқылдары бар, олар 

Е дәруменінің жақсы сіңірілуі мен бөлінетін 

серотонин гормонының белсенділігін 

арттырады.  
100 г мақсары майының тағамдық 

құндылығы 884 ккал. Талдау нәтижелері 

бойынша келесі минералдар анықталды, мг/кг-
да: темір (0,024), фосфор (0,067), кремний 

(0,066), күкірт (0,085) және кальций (0,107). 

Зерттелетін мақсары майында майсыз 

қоспалар мен тұңбалар табылған жоқ. 
Қорытынды  
Зерттеу нәтижелері бойынша анық-

талған барлық артықшылықтарды ескере 

отырып, мақсары майын тек тағамдық 

немесе техникалық мақсатта ғана емес, дәрі-
дәрімек жасау мен косметологияда пайда-
лануға болады. 

Мұның барлығы әрине бастапқы 

зерттеу нәтижелерінде қол жеткізген мәлі-

меттер негізінде жасалған жұмыстар болып 

табылады, себебі мақсары мен одан алы-
натын майды зерттеу жұмыстары әлі біт-
пеген және енді ғана зерттеу жұмыстары кең 

етек алуда. Бірақ мақсары мен мақсары 

майының күнбағыс майынан ешбір кемі-
шілігі жоқ екенін көре аламыз. Мақсары 

майының құрамында профилактикалық, ем-
дік және антиоксиданттық қасиеттер беретін 

қаныққан және қанықпаған май қышқыл, 

оның ішінде поли- және моноқанықпаған 

май қышлдары  
Мақсары өсіру экономикалық тұрғы-

дан пайдалы, адам ағзасына пайдасы көп 

өнімдердің бірі екенін жоғарыда көрсетілген 

мәліметтерден түсінуге болады және бола-
шақта Қазақстанның агроөнеркәсібін, оның 

ішінде майлы дақылдардың дамуына әке-
летіні анық. Нәтижесінде халыққа тигізетін 

экономикалық, әлеуметтік және ең бастысы 

денсаулық сақтау жүйесіне көптеген пай-
дасын тигізеді.  

 
ПАЙДАЛАНЫЛҒАН ӘДЕБИЕТТЕР 

ТІЗІМІ 
1. Афанасьева Ю. В. Интродукция и 

особенности возделываниясафлоракрасильного 

(Carthamus tinctorius l.) на семенав условиях 
центрального района нечерноземной зоны. Дисс. 
на соиск. уч. ст. канд. с/х наук. М:.–2017. 165 с. 

2. Frank D. Vegetable Oils in Food Technology: 
Composition, Properties and Uses, 2nd Edition. ISBN: 
978-1-444-33991-8. March 2011. Wiley-Blackwell. 
376 Pages. DOI:10.1002/9781444339925  

3. Нагорнов А., Дворецкий Д.С., 
Романцова С.В., Таров В.П. Техника и 

технологии производства и переработки 

растительных масел: учебное пособие / С – 
Тамбов: Изд-во ГОУ ВПО ТГТУ, – 96 с. – 100 
экз. – 2010. - ISBN 978-5-8265-0964-7. 

4. Мустафаев С.К., Мхитарьянц Л.А., 
Корнена Е.П., Мартовщук Е.В. (2012) Технология 



 
Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2022. №4. 
 
 

97 
 

 

отрасли (приемка, обработка и хранение 

масличных семян): учеб. для вузов / под ред. Е. 

П. Корненой. — СПб. : ГИОРД, - 248 с. 
5. V. Emongor. Safflower (Carthamus tinctorius 

L.) the underutilized and neglected crop: a review. 
//Asian Journal of Plant Sciences 2010 Vol.9 No.6 
pp.299-306. https://doi.org/10.3923/ajps.2010.299.306 

6. F. Salaberría, D. Constenla, A.A. Carelli, 

M.E. Carrín. Chemical Composition and Physical 
Properties of High Oleic Safflower Oils (Carthamus 
tinctorius, Var. CW88‑OL and CW99‑OL) J. Am. Oil 
Chem. Soc. (2016). DOI 10.1007/s11746-016-2886-6  

7. Athziri Longoria-Sanchez, Maribel Valdez 
Morales, B. Dave Oomah, Sergio Medina-Godoy, 
Xochilt M. Ochoa-Espinoza, Andrés M. Góngora-
Gómez, L. Gabriela Espinosa-Alonso. Characteristics 
and antioxidant properties of cold pressed high oleic 
and linoleic oils from Mexican safflower varieties. 
Emirates Journal of Food and Agriculture. 2019. 31(9): 
679-687. DOI https://doi:10.9755/ejfa.2019.v31.i9.1999  

8. Эдильгериев А. «В 2021 году 

казахстанцы чаще умирали от сердечных 

заболеваний – статистика». Liter.kz. 21.02.2022. 
https://liter.kz/v-2021-godu-kazakhstantsy-chashche-
umirali-ot-serdechnykh-zabolevanii-statistika-
1645422242/  

9. Pelin Günç Ergönül., Zeynep Aksoylu Özbek. 

Identification of bioactive compounds and total phenol 
contents of cold pressed oils from safflower and 
camelina seeds. //Journal of Food Measurement and 
Characterization (2018) 12:2313–2323. DOI 
https://doi.org/10.1007/s11694-018-9848-7  

10. Giulio Santori., Giovanni Di Nicola., 
Matteo Moglie., FabioPolonara. A review analyzing 
the industrial biodiesel production practice starting 
from vegetable oil refining. //Applied Energy. Vol-
ume 92, April 2012, P. 109-132. DOI 
https://doi.org/10.1016/j.apenergy.2011.10.031  

11. Sook Chin Chew., M. Abbas Ali. Recent 
advances in ultrasound technology applications of 
vegetable oil refining. //Trends in Food Science & 
Technology. Volume 116, October 2021, P. 468-479. 
DOI https://doi.org/10.1016/j.tifs.2021.08.001  

12. Michael J. Haas, Paul J. Michalski, Stan 
Runyon, Alberto Nunez & Karen M. Scott. Produc-
tion of FAME from acid oil, a by-product of vegeta-
ble oil refining. //Journal of the American Oil Chem-
ists' Society. Volume 80, P. 97–102 (2003). 

13. Gabriele Landucci., Gabriele Pannocchia., 
Luigi Pelagagge., Cristiano Nicolella. Analysis and 
simulation of an industrial vegetable oil refining pro-
cess. //Journal of Food Engineering. Volume 116, 
Issue 4, June 2013, P. 840-851. 
https://doi.org/10.1016/j.jfoodeng.2013.01.034  

14. Monoj K. Gupta. Practical Guide to Vege-
table Oil Processing.Copyright © 2017 AOCS Press. 

Published by Elsevier Inc. All rights reserved. ISBN 
978-1-63067-050-4. MG Edible Oil Consulting Int'l 
Inc. Lynnwood, TX, United States 

 
REFERENCES 

1. Afanas'eva Yu. V. (2017). Introdukciya i 
osobennosti vozdelyvaniyasaflorakrasil'nogo 
(Carthamus tinctorius l.) na semenav usloviyah 
central'nogo rajona nechernozemnoj zony. [Introduc-
tion and features of the cultivation of safflower (Car-
thamus tinctorius l.) for seeds in the conditions of the 
central region of the non-chernozem zone] 
Dissertaciya na soiskanie uchenoj stepeni kandidata 
sel'skohozyajstvennyh nauk, – 165 s. – Moskva 

2. Frank D. Vegetable Oils in Food 
Technology: Composition, Properties and Uses, 2nd 
Edition. ISBN: 978-1-444-33991-8. March 2011. 
Wiley-Blackwell. 376 Pages. 
DOI:10.1002/9781444339925  

3. A. Nagornov, D.S., Dvoreckij, S.V. 
Romancova, V.P. Tarov. (2010) Tekhnika i tekhnologii 
proizvodstva i pererabotki rastitel'nyh masel: uchebnoe 
posobie. [Technique and technology for the production 
and processing of vegetable oils: a textbook] / S – 
Tambov: Izd-vo GOU VPO TGTU, – 96 s. – 100 ekz. – 
ISBN 978-5-8265-0964-7. 

4. S. K. Mustafaev, L. A. Mhitar'yanc, E. P. 
Kornena, E. V. Martovshchuk. (2012) Tekhnologiya 
otrasli (priemka, obrabotka i hranenie maslichnyh 
semyan): ucheb. dlya vuzov. [Industry technology 
(acceptance, processing and storage of oilseeds): 
textbook. for universities] / pod red. E. P. Kornenoj. 
— SPb. : GIORD, - 248 s. 

5. V. Emongor. Safflower (Carthamus tinctorius 
L.) the underutilized and neglected crop: a review. 
Asian Journal of Plant Sciences 2010 Vol.9 No.6 
pp.299-306. https://doi.org/10.3923/ajps.2010.299.306 

6. F. Salaberría, D. Constenla, A.A. Carelli, 
M.E. Carrín. Chemical Composition and Physical 
Properties of High Oleic Safflower Oils (Carthamus 
tinctorius, Var. CW88‑OL and CW99‑OL) J. Am. Oil 
Chem. Soc. (2016). DOI 10.1007/s11746-016-2886-6  

7. Athziri Longoria-Sanchez, Maribel Valdez 
Morales, B. Dave Oomah, Sergio Medina-Godoy, 
Xochilt M. Ochoa-Espinoza, Andrés M. Góngora-
Gómez, L. Gabriela Espinosa-Alonso. Characteristics 
and antioxidant properties of cold pressed high oleic 
and linoleic oils from Mexican safflower varieties. 
Emirates Journal of Food and Agriculture. 2019. 31(9): 
679-687. DOI https://doi:10.9755/ejfa.2019.v31.i9.1999  

8. Эдильгериев А. «В 2021 году казахстанцы 

чаще умирали от сердечных заболеваний – 
статистика». Liter.kz. 21.02.2022. https://liter.kz/v-
2021-godu-kazakhstantsy-chashche-umirali-ot-
serdechnykh-zabolevanii-statistika-1645422242/  

9. Pelin Günç Ergönül., Zeynep Aksoylu Özbek. 

Identification of bioactive compounds and total phenol 
contents of cold pressed oils from safflower and 
camelina seeds. //Journal of Food Measurement and 
Characterization (2018) 12:2313–2323. DOI 
https://doi.org/10.1007/s11694-018-9848-7  

https://doi:10.9755/ejfa.2019.v31.i9.1999
https://liter.kz/v-2021-godu-kazakhstantsy-chashche-umirali-ot-serdechnykh-zabolevanii-statistika-1645422242/
https://liter.kz/v-2021-godu-kazakhstantsy-chashche-umirali-ot-serdechnykh-zabolevanii-statistika-1645422242/
https://liter.kz/v-2021-godu-kazakhstantsy-chashche-umirali-ot-serdechnykh-zabolevanii-statistika-1645422242/
https://doi.org/10.1007/s11694-018-9848-7
https://doi.org/10.1016/j.apenergy.2011.10.031
https://doi.org/10.1016/j.tifs.2021.08.001
https://doi.org/10.1016/j.jfoodeng.2013.01.034
https://doi:10.9755/ejfa.2019.v31.i9.1999
https://liter.kz/v-2021-godu-kazakhstantsy-chashche-umirali-ot-serdechnykh-zabolevanii-statistika-1645422242/
https://liter.kz/v-2021-godu-kazakhstantsy-chashche-umirali-ot-serdechnykh-zabolevanii-statistika-1645422242/
https://liter.kz/v-2021-godu-kazakhstantsy-chashche-umirali-ot-serdechnykh-zabolevanii-statistika-1645422242/
https://doi.org/10.1007/s11694-018-9848-7


 
Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2022. №4. 
 
 

98 
 

 

10. Giulio Santori., Giovanni Di Nicola., 
Matteo Moglie., FabioPolonara. A review analyzing 
the industrial biodiesel production practice starting 
from vegetable oil refining. //Applied Energy. Vol-
ume 92, April 2012, P. 109-132. DOI 
https://doi.org/10.1016/j.apenergy.2011.10.031  

11. Sook Chin Chew., M. Abbas Ali. Recent 
advances in ultrasound technology applications of 
vegetable oil refining. //Trends in Food Science & 
Technology. Volume 116, October 2021, P. 468-479. 
DOI https://doi.org/10.1016/j.tifs.2021.08.001  

12. Michael J. Haas, Paul J. Michalski, Stan 
Runyon, Alberto Nunez & Karen M. Scott. Produc-
tion of FAME from acid oil, a by-product of vegeta-

ble oil refining. //Journal of the American Oil Chem-
ists' Society. Volume 80, P. 97–102 (2003). 

13. Gabriele Landucci., Gabriele Pannocchia., 
Luigi Pelagagge., Cristiano Nicolella. Analysis and 
simulation of an industrial vegetable oil refining pro-
cess. //Journal of Food Engineering. Volume 116, 
Issue 4, June 2013, P. 840-851. DOI  
https://doi.org/10.1016/j.jfoodeng.2013.01.034  

14. Monoj K. Gupta. Practical Guide to Vege-
table Oil Processing.Copyright © 2017 AOCS Press. 

Published by Elsevier Inc. All rights reserved. ISBN 
978-1-63067-050-4. MG Edible Oil Consulting Int'l 
Inc. Lynnwood, TX, United State

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://doi.org/10.1016/j.apenergy.2011.10.031
https://doi.org/10.1016/j.tifs.2021.08.001
https://doi.org/10.1016/j.jfoodeng.2013.01.034


 
Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2022. №4. 
 
 

99 
 

 

МРНТИ 65.63.91                                              https://doi.org/10.48184/2304-568X-2022-4-99-105 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ И РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ТОНИЗИРУЮЩИХ  
НАПИТКОВ НА ОСНОВЕ МОЛОЧНОЙ СЫВОРОТКИ 
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Производство сывороточных напитков вызывает интерес во всех странах с развитой молочной 

отраслью. Основа напитков – молочная сыворотка – является ценным вторичным сырьем молочной 

промышленности, которую утилизирует далеко не каждое предприятие. В мире данную проблему 

решают путем изготовления различных продуктов, в особенности напитков. Актуальность  данных 

исследований заключается в переработке сыворотки, что способствует уменьшению вреда нано-
симым экологии отходами молочной промышленности. Также целенаправленно сывороточные 

напитки были обогащены растительными компонентами местного сочного растительного сырья, 

что  позволит расширить ассортимент выпускаемой продукции. В качестве растительного сырья 

используются ягоды ирги, черноплодной рябины и облепихи, богатой полифенолами. Целью нас-
тоящего исследования является исследование и разработка технологий напиков на основе молочной 

сыворотки, обогащенных соками дикорастущих ягод. В статье представлены результаты по 

исследованию напитков в основу котрой входит молочная сыворотка, обогащенная натуральными 

соками из дикорастущего сырья Северного Казахстана. В исследовании использовались современные 

физико-химические, органолептические, технологические и статистические методы по иссле-
дованию сырья и готовой продукции. По полученным данным исследуемые напитки на основе 

сыворотки полностью соответствуют ГОСТ.  
 
Ключевые слова: творожная сыворотка, сокосодержащие сывороточные напитки, 

дикорастущее сырье, ягоды ирги, черноплодной рябины, облепихи. 
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Сарысуы бар сусындар өндірісі сүт өнеркәсібі дамыған барлық елдерде қызығушылық тудырады. 

Сусындардың негізі-сүт сарысуы-сүт өнеркәсібінің құнды қайталама шикізаты, оны әр кәсіпорын 

кәдеге жаратпайды. Әлемде бұл мәселе әртүрлі өнімдерді, әсіресе сусындарды өндіру арқылы шешіледі. 

Бұл зерттеулердің өзектілігі сарысуды қайта өңдеуде жатыр, бұл сүт өнеркәсібінің қалдықтарымен 

экологияға келтірілген зиянды азайтуға көмектеседі. Сондай-ақ, мақсатты түрде сарысуы бар 

сусындар жергілікті шырынды өсімдік шикізатының өсімдік компоненттерімен байытылды, бұл 

шығарылатын өнімдердің ассортиментін кеңейтуге мүмкіндік береді. Өсімдік шикізаты ретінде 

полифенолдарға бай ирги, арония және теңіз шырғанақ жидектері қолданылады. Бұл зерттеудің 

мақсаты жабайы жидектердің шырындарымен байытылған сүт сарысуы негізіндегі напик 

технологияларын зерттеу және әзірлеу болып табылады. Мақалада сусындарды зерттеу нәтижелері 

келтірілген, оның негізіне Солтүстік Қазақстанның жабайы шикізатынан алынған табиғи 

шырындармен байытылған сүт сарысуы кіреді. Зерттеуде шикізат пен дайын өнімді зерттеудің 

заманауи физика-химиялық, органолептикалық, технологиялық және статистикалық әдістері 

https://orcid.org/0000-00017714-4836
https://orcid.org/0000-0003-2483-7406
https://orcid.org/0000-0002-3111-5316
https://orcid.org/0000-0002-6346-5986
https://orcid.org/0000-0001-5480-933X


 
Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2022. №4. 
 
 

100 
 

 

қолданылды. Алынған мәліметтер бойынша Сарысуға негізделген зерттелетін сусындар ГОСТ-қа 

толығымен сәйкес келеді. 
 
Негізгі сөздер: сүзбе сарысуы, құрамында шырыны бар сарысу сусындары, жабайы 

шикізат, ирга, арония, жабайы шырағы жидектері. 
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DRINKS TECHNOLOGY 
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The production of whey drinks is of interest in all countries with a developed dairy industry. The basis of 

beverages – whey – is a valuable secondary raw material of the dairy industry, which is not utilized by every en-
terprise. In the world, this problem is solved by manufacturing various products, especially beverages. The rele-
vance of these studies lies in the processing of whey, which helps to reduce the harm caused to the environment 
by waste from the dairy industry. Also, purposefully whey drinks were enriched with plant components of local 
juicy vegetable raw materials, which will expand the range of products. As vegetable raw materials, berries of 
saskatoon berry, chokeberry and sea buckthorn, rich in polyphenols, are used. The purpose of this study is to 
research and develop technologies for milk whey-based powders enriched with juices of wild berries. The article 
presents the results of a study of beverages based on whey enriched with natural juices from wild raw materials 
of Northern Kazakhstan. The study used modern physico-chemical, organoleptic, technological and statistical 
methods for the study of raw materials and finished products. According to the data obtained, the studied whey-
based beverages fully comply with GOST. 

 
Keywords: curd whey, juice-containing whey drinks, wild-growing raw materials, saskatoon 

berry, chokeberry, sea buckthorn berries. 
 
Введение 
Развитие молочной промышленности 

во всем мире набирает большие обороты с 

каждым днем. Молочная продукция ста-
новится популярной и употребляется насе-
лением всех возрастов. Решением совета 

ЕЭК молоко и молочная продукция входит в 

состав важнейших звеньев АПК, на его долю 

приходится 13% от валового объёма сельс-
кого хозяйства. Поэтому развитие молочной 
отрасли и обеспечение населения доступной 
и качественной молочной продукцией 

является задачей стратегического значения 
для любого государства [1]. 

Основным основополагающим законо-
проектом для развития молочной промыш-
ленности в Республике Казахстан является 
государственная программа по развитию 
агропромышленного комплекса Республики 

Казахстан на 2017-2021 годы. В данной 

программе одной из основных задач является 
рост валовой продукции из сельскохозяйс-
твенного сырья, а также увеличение экс-

порта, интенсификация размеров произ-
водства и развитие номенклатуры обрабо-
танных товаров, пользующихся спросом на 

внутреннем и внешних рынках [2-3].  
С увеличением роста объёмов произ-

водства молочной промышленности  в 
Республике Казахстан, поднялся и уровень 

экспортируемых товаров данного под-
комплекса АПК. Основными используе-
мыми, а так же и экспортируемыми товарами 

в 2018-2020 годы в количественном 

выражении стали: молоко, сливки, кисло-
молочная продукция, сыр и творог. За 

последние годы изготовление молочных 

продуктов в Казахстане плавно увеличи-
вается, а именно число вырабатываемого 

сыра и творога в последние пять лет 

увеличилось на 7 тысяч тонн в молочном 

эквиваленте [4]. Одной из проблем, имею-
щихся на всех предприятиях молочной про-
дукции, в частности выпускающих творог и 

сыр до настоящего времени остается отход 

производства - молочная сыворотка. Во всем 
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мире данную проблему решают путем из-
готовления различных продуктов, в особен-
ности напитков, либо путем получения сухой 

молочной сыворотки. 
Известно, что продукты на основе 

молочной сыворотки с использо-ванием 

природных ингредиентов положи-тельно 

влияют на здоровье человека путем 

повышения сопротивляемости организма 

различным болезням. Также такие продукты 

усиливают многие физиологические про-
цессы в организме, позволяя человеку вести 

активный образ жизни в течение длитель-
ного времени.  

В данной работе научный и прак-
тический интерес представляет собой изу-
чение возможности создания молочных про-
дуктов на основе молочной сыворотки с 

применением соков ягод ирги, черноплодной 

рябины и облепихи, прорастающих в 
Северном Казахстане. Таким образом, целью 

настоящего исследования является иссле-
дование и разработка технологий напитков 

на основе молочной сыворотки, обогащен-
ных соками дикорастущих ягод. 

Актуальность данных исследований зак-
лючается в переработке сыворотки, что спо-
собствует уменьшению наносимого экологии 

вреда отходами молочной промышленности.  
Обогащение сыворотки растительными компо-
нентами местного сочного растительного 
сырья позволит получить полезный для здо-
ровья продукт и расширить ассортимент 
выпускаемой продукции.  

Следует отметить, что молочная сы-
воротка по своему составу идеально под-
ходит для правильного – положительного 

питания. В составе сыворотки присутствуют 

разного вида хемиопревенторы, которые 

обладают действием многофункционального 

направления. К ним относится: лактоза 

аминокислоты, белковые вещества, кислоты, 

большое количество минеральных веществ, а 
также водо- и жирорастворимые витамины. 

Существенно отметить что в условиях раз-
вития индустрии и ростом рыночной эко-
номики, разработка и внедрение технологий 

продуктов нового поколения на основе 

сыворотки посредством ее переработки 

является одной из важнейших задач молоч-
ной индустрией [5,6]. 

Богатый химический состав и полез-
ные свойства молочной сыворотки поз-
воляют применять ее непосредственно сразу,  

или же после предварительной обработки, 
для дальнейшего приготовления продуктов. 
После первичной обработки используют 
составные части сыворотки, или сыворотку 
обогащают биологически активными добав-
ками и растительными компонентами[7-8]. 

Ообщераспространённым видом доба-
вок для производства продуктов из сыво-
ротки являются продукты растительного 

происхождения, а именно овощи, ягоды, 

фрукты, экстракты лечебных трав. Они 

обладают лекарственными и диетическими 

свойствами, а также являются продуктами 

увеличивающими пищевую и вкусовую 

ценность продукта [9-11]. 
Пищевая и биологическая ценность 

растительного сырья определяется его хими-
ческим составом, который зависит от сорта, 

места произрастания сырья, времени сбора, 

климатических условий, технологии перера-
ботки и других факторов. Поэтому, исполь-
зование в качестве обогатителей местного 

растительного сырья является актуальной и 

более целесообразной.  
В представленной работе рассмотрены 

пути обогащения молочной сыворотки соками 

ягод ирги, черноплодной рябины и облепихи. 
Ирга – ягода прорастающая в 

Акмолинской и Кустанайской областях. Она 
очень морозоустойчива и неприхотлива. Цен-
ность ягод, их технологическое совершенство 

определяется уровнем их биологически 

активных веществ: витаминов, прежде всего 

аскорбиновой кислоты и активных веществ Р, 

органических кислот, сухого вещества, сахаров 

и т.д. [12,13] 
Арония черноплодная или черно-

плодная рябина - это разновидность фрук-
тового дерева или кустарника, принадле-
жащего к роду Розовых. Черплодную рябину 

выращивают в пищевых целях, как декора-
тивный и лечебный кустарник [13]. 

Черноплодная рябина содержит около 
10% сахара (глюкоза, фруктоза, сахароза), а 

также до 1,3% кислоты (предпочтительно 

яблочной кислоты), около 1% пектина и 0,5-
0,6% дубильных веществ, антоцианов, фла-
воноиды, соли молибдена, марганец, медь. 
Плоды аронии богаты витаминами: C, B1, 
B2, E, PP, провитамином A. 

Облепиха – богатая биологически ак-

тивными веществами ягода. Она находится 

на третьем месте по содержанию витамина С 

(от 100 до 700 мг% ). Витамин С хорошо со-
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храняется в продуктах переработки облепи-

хи. Это связано с отсутствием в его плодах 

аскорбиноксилазы. Витамины группы Р со-

стоят из биофлавоноидов, количество кото-

рых также очень велико - 100-200 мг%. В 

состав облеихи также входят водораствори-

мые витамины - тиамин (B1) до 0,28 мг%, 

рибофлавин (B2) - до 0,38 мг% и фолиевая 
кислота - до 0,79 мг%. Наиболее важными 

жирорастворимыми витаминами являются 

каротины и каротиноиды (провитамин А). 

Содержание витаминов в сырых плодах до-

стигает 40 мг%. По количеству витамина Е 

(комплекс токоферола) облепиха не имеет 
себе равных среди плодово-ягодных культур 

и составляет от 8 до 18 мг%, что в 2–3 раза 

больше, чем в миндале или фундуке [14]. 
Смотря на уникальный физико-хими-

ческий состав вышеперечисленных дикорас-

тущих ягод, а также острый дефицит в вита-

минах  у населения в Северном Казахстане, 
применение соков ягод ирги, рябины и обле-

пихи при разработке продуктов  из молочной 

сыворотки позволит создать нужные и по-

лезные освежающие напитки. 
Этапы экспериментальных исследова-

ний были основаны на задачах, поставленных 

для разработки безотходной технологии про-

изводства молочной продукции, а именно 

напитков на основе сыворотки, обогащенных 

дикорастущим сырьем Северного Казахстана. 
Материалы и методы исследований 
Для решения поставленных в работе 

задач были использованы современные фи-

зико-химические, органолептические, техно-

логические и статистические методы по ис-

следованию сырья и готовой продукции.  
Объектами исследования в работе 

являлись: 
- творожная сыворотка (АО «Астана 

Өнім», Республика Казахстан, Акмолинская 

область, Целиноградский район, село с. 

Жарлыколь).  
- ягоды ирги, черноплодной рябины и 

облепихи, произрастающих в Акмолинской 

области. 
В экспериментальных исследованиях 

применялись стандартные общепринятые в 

молочной отрасли, методики, ГОСТ 3624-92, 
ГОСТ 26781-85, ГОСТ 25179-2014, ГОСТ 

3626-73, ГОСТ 34304-2017, ГОСТ 34352-2017. 
Результаты и их обсуждение 
В целях получения сывороточных 

напитков, в творожной сыворотке были про-

ведены необходимые исследования по опре-

делению физико-химического состава. Дан-

ные анализов приведены в таблице 1. 

 
Таблица 1 - Показатели физико-химического анализа творожной сыворотки 

 
Наименования показателя Значения По ГОСТ 34352-2017 

Титрируемая кислотность, °Т 55 не более 70 
pH 5,3 от 3 до 8 

Массовая доля белка, % 1,75 не менее 0,4 
Массовая доля сухих веществ, % 5,5 не менее 5,0 

Массовая доля лактозы, % 4,9 не менее 3,5 
 
Данные анализов показывают, что сы-

воротка соответствует требованиям ГОСТ 

34352-2017 и пригодна для дальнейшего 

применения и комбинирования с соками ягод 

ирги, облепихи и черноплодной рябины.  
Для проведения экспериментальных 

исследований были получены свежевыжатые 

ягодные соки с помощью соковыжималки на 

базе лаборатории КАТУ им. С.Сейфуллина. 

Стоит отметить, что из 1000 г рябины вышло 

474 мл сока; из 1000 г ирги вышло 426 мл 

сока; из 1000 г облепихи вышло 519 мл сока. 
Были исследованы органолептические 

и показатели до пастеризации и после пасте-

ризации, а также изменения титруемой и ак-

тивной кислотности соков. Пастеризацию 

соков провели при температуре 70оС в тече-

ние 10 минут. Титруемая и активная кислот-

ность соков ирги, облепихи и рябины пред-

ставлены в таблице  2.  
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Таблица 2 - Титруемая и активная кислотность в соках 
 

Наименование ягод до пастеризации после пастеризации 
оТ pH oT pH 

Ирга 8,3 4,1 7,8 4,1 
Облепиха 27 3,1 25,9 3,3 

Рябина 15 3,6 14,8 3,6 
ГОСТ 34127-2017 от 0,1 до 

35,0 включ. 
от 3 до 7 от 0,1 до 35,0 

включ. 
от 3 до 7 

 
По данным, полученным после прове-

дения титруемой и активной кислотности 

сока, можно увидеть, что показатели соот-

ветствуют ГОСТ 34127-2017. Результаты 

данных после проведения пастеризации ука-

зывают на незначительное снижение кислот-

ности, однако во вкусе и цвете изменений не 

наблюдалось.  
До проведения анализов предвари-

тельно были приготовлены 12 образцов 

напитка с различной комбинацией соков ир-

ги, рябины и облепиха. После проведения 

предварительных анализов было решено 

остановиться на образцах со следующими 

соотношениями, на 1000 мл сыворотки до-

бавлены соки пастеризованные в %:  обра-

зец- 1 (70-15-15), образец- 2 (60-25-15). Дан-

ные исследований приведены в таблице 3.

 
Таблица 3 - Титруемая и активная кислотность в сывороточных напитках 

 
Наименование Титруемая кислотность, оТ рН 

Образец 1 55 5,4 
Образец 2 60 4,6 

 
В приведенных образцах были определены массовая доля сухих веществ и массовая кон-

центрация сахаров. Данные приведены на рисунке 1. 
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Рисунок 1 -  Содержание массовой доли сухих веществ и концентрация сахаров. 
 
Проведенные исследования показыва-

ют соответствие предлагаемых напитков су-

ществующим требованиям. Не менее важ-

ным фактором в технологии производства 
сывороточных напитков является  стабиль-

ность продукта, поэтому с целью определе-

ния сроков хранения напитка были проведе-

ны исследования по динамике изменения 

титруемой и активной кислотности в течение 
5 суток. Данные приведены в таблице 4.
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Таблица 4 – Исследование срока хранения сывороточных напитков 
 

Образцы Показатели 1-й день 2-й день 3-й день 4-й день 5-й день 

К
о

н
тр

о
л

ь
н

ы
й

 
о

б
р

а
зе

ц
 №

1
 Кислотность, °Т 55 55 57 61 66 

рН 5,4 5,1 4,7 4,8 4,6 
Лактоза, % 4,8 4,8 4,77 4,75 4,74 

О
б

р
а
зе

ц
 №

1
 

Кислотность, °Т 60 62 64 67 69 

рН 4,6 4,6 4,5 4,4 4,4 

Сухие вещества, % мас. 8,2 8,3 8,5 8,5 8,5 

Концентрация сахаров, г/100 см3 6,4 6,5 6,7 6,7 6,8 

О
б

р
а
зе

ц
 

№
 2

 

Кислотность, °Т 62 62 65 67 69 

рН 4,4 4,4 4,4 4,3 4,3 

Сухие вещества, % мас. 7,1 7,1 7,3 7,3 7,3 

Концентрация сахаров, г/100 см3 5,8 5,8 5,8 5,9 5,9 

 
По данным, полученным после прове-

дения физико-химического анализа, можно 
увидеть, что полученные продукты на основе 

сыворотки полностью соответствуют ГОСТ.   
Заключение 
В целом, согласно результатам иссле-

дований установлено, что разработка техно-

логии сывороточных напитков  актуальна и 

требует дальнейших более глубоких иссле-

дований. Внесение натуральных соков 

улучшает не только вкус, но и цвет напитка, 
что весьма актуально в технологии продук-

тов из молочной сыворотки. 
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ДИНАМИКА СВОЙСТВ ЗЕРНА ОВСА И ГРЕЧИХИ В  
ТЕХНОЛОГИИ ПРОРАЩИВАНИИ 

1Е.Н. УРБАНЧИК* , 1В.А. ШАРШУНОВ , 1М.Н. ГАЛДОВА , 1Л.В. ШУСТОВА  
 

1 («Белорусский государственный университет пищевых и химических технологий»,  
Республика Беларусь, 212027 г. Могилев, пр-т Шмидта, 3) 
Электронная почта автора корреспондента: urbanchik@tut.by* 

 
В настоящее время большое количество публикаций и исследований направлено на разработку 

функциональных, обогащенных и биологически активных продуктов питания. Рациональное использо-

вание зерновых ресурсов является основой развития всех отраслей сельского хозяйства и многих от-

раслей агропромышленного комплекса. В работе изучены технологические свойства зерна овса и гре-

чихи как сырья для получения биологически активных продуктов. Зерно овса и гречихи обладает высо-

кими значениями семенных свойств – энергии прорастания (80 ± 5) %, (70 ± 5) % и всхожести (86 ± 6) 
%, (64 ± 4) % соответственно, и может быть использовано в технологии получения биологически ак-

тивного растительного сырья. Получены аналитические зависимости изменений физико-химических 

свойств зерна овса и гречихи в процессе проращивания, которые позволяют прогнозировать измене-

ния, происходящие с зерном в диапазоне от 1 ч до 35 ч проращивания. Полученные результаты свиде-

тельствуют о перспективности использования зерна овса и гречихи для производства биологически 

активного сырья, и коммерциализации полученных результатов в промышленных масштабах. 
 
Ключевые слова: зерно, гречиха, овес, проращивание, биологически активное сырье, 

пищевая ценность, физико-химические свойства. 
 

DYNAMICS OF THE PROPERTIES OF OAT AND BUCKWHEAT GRAINS  
IN THE GROWTH TECHNOLOGY 

 
1А.М. OURBANTCHIK*, 1V.A. SHARSHUNOU, 1M.М. НALDOVA, 1L.V. SHUSTАVA 

 
(«Belarusian state University of Food and Chemical Technologies», Republic of Belarus, 

 212027, Mogilev, av. Shmidta, 3) 
Corresponding author e-mail: urbanchik@tut.by* 

 
Сurrently, a large number of publications and studies are aimed at the development of functional, en-

riched and biologically active food products. Rational use of grain resources is the basis for the development of 
all branches of agriculture and many branches of the agro-industrial complex. The paper studies the technolog-
ical properties of oat and buckwheat grains as raw materials for the production of biologically active products. 
Grain of oats and buckwheat has high values of seed properties – germination energy (80 ± 5) %, (70 ± 5) % and 
germination (86 ± 6) %, (64 ± 4) %, respectively, and can be used in the technology of obtaining biologically 
active plant raw materials. Analytical dependences of changes in the physico-chemical properties of oat and 
buckwheat grains during germination have been obtained, which make it possible to predict changes occurring 
with grain in the range from 1 h to 35 h of germination. The results obtained indicate the prospects of using oat 
and buckwheat grains for the production of biologically active raw materials, and commercialization of the re-
sults obtained on an industrial scale. 

 
Keywords: grain, buckwheat, oats, germination, biologically active raw materials, nutrition-

al value, physico-chemical properties. 
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ӨНДІРУ ТЕХНОЛОГИЯСЫНДАҒЫ СҰЛЫ МЕН ҚАРАҚҰМЫҚ ДӘНДЕРІНІҢ  
ҚАСИЕТТЕРІНІҢ ДИНАМИКАСЫ 

 
1Е.Н. УРБАНЧИК*, 1В.А.ШАРШУНОВ, 1М.Н.ГАЛДОВА, 1Л.В.ШУСТОВА 

 
1(«Беларусь Мемлекеттік тамақ және химиялық технологиялар университеті»,  

Беларусь Республикасы, 212027, Могилев, Шмидт даңғылы, 3) 
Автор-корреспонденттің электрондық поштасы: urbanchik@tut.by* 

 
Қазіргі уақытта көптеген жарияланымдар мен зерттеулер функционалды, байытылған және 

биологиялық белсенді тағамдарды өндіруге бағытталған. Астық ресурстарын ұтымды пайдалану 

ауыл шаруашылығының барлық салаларын және агроөнеркәсіптік кешеннің көптеген салаларын 

дамытудың негізі болып табылады. Жұмыста сұлы мен қарақұмық дәндерінің биологиялық белсенді 

өнімдерді алу үшін шикізат ретіндегі технологиялық қасиеттері зерттелген. Сұлы мен қарақұмық 

дәні тұқым қасиеттерінің жоғары мәндеріне ие-өну энергиясы (80 ± 5) %, (70 ± 5) % және өну (86 ± 6) 
%, (64 ± 4) % тиісінше ие, және де оларды биологиялық белсенді өсімдік шикізатын алу техно-
логиясында қолдануға болады. Сұлы мен қарақұмық дәндерінің өну процесінде физика-химиялық 

қасиеттерінің өзгеруіне аналитикалық тәуелділіктер алынды, бұл астықпен 1 сағаттан 35 сағатқа 

дейін өну диапазонында болатын өзгерістерді болжауға мүмкіндік береді. Алынған нәтижелер 

биологиялық белсенді шикізат өндіру үшін сұлы мен қарақұмық дәндерін пайдалану және алынған 

нәтижелерді өнеркәсіптік ауқымда коммерцияландыру перспективасын көрсетеді. 
 
Негізгі сөздер: астық, қарақұмық, сұлы, өну, биологиялық белсенді шикізат, 

тағамдық құндылығы, физика-химиялық қасиеттері. 
 
Введение 
В последние годы разработки ученых 

разных стран направлены на получение про-

дуктов, позволяющих предотвратить риск 

развития социально значимых заболеваний и 
негативные последствия влияния экологиче-

ских факторов. Об этом свидетельствует 

большое количество публикаций и исследо-

ваний в области разработки функциональ-

ных, обогащенных и специализированных 

продуктов [1 – 3]. 
Здоровье человека в значительной сте-

пени определяется его питанием, обеспечен-

ностью организма энергией и необходимыми 

пищевыми компонентами. От количества и 
качества питания зависят биохимические 

показатели обмена веществ, активность ор-

ганов и систем. Питание является основой 
жизнедеятельности человека, одним из ос-

новных условий, влияющих на продолжи-

тельность жизни, работоспособность, сопро-

тивляемость инфекциям и другим неблаго-

приятным факторам окружающей среды.  
Зерно является важнейшим продуктом, 

определяющим продовольственную безопас-
ность страны. Зерновое производство яв-
ляется основой развития многих отраслей 

сельского хозяйства и перерабатывающих 

отраслей промышленности. Все это исто-
рически определило значение и место зерна 
и продуктов его переработки в питании, 

которые являются продуктами массового и 

повседневного потребления человека [4 – 6]. 
Одним из способов улучшения пище-

вой ценности и сенсорных свойств зерна яв-

ляется проращивание.  
Ряд исследований, проведенных учены-

ми различных стран, посвящен технике и тех-

нологии пророщенного зерна и продукции с 

его использованием. Разработаны технологии 
коммерческого производства пророщенного 
зерна различных растений, однако актуальной 
остается оценка влияния усло-вий проращива-

ния на физико-хими0ческие свойства, безопас-

ность проростков и полученных из них про-

дуктов. В литературе отсутствует информация 

о технологических свойствах биологически 

активного зерна гречихи и овса, влиянии фи-

зико-химических показателей на протекание 

процессов при его производстве.  
Учитывая уникальность свойств про-

рощенного зерна, весомым фактом является 

то, что пищевая ценность пророщенных зе-

рен гречихи и овса значительно выше про-

дуктов их переработки, так как большая 

часть полезных веществ находится в заро-

дыше зерна и его алейроновом слое. В обо-

лочках зерна также сосредоточено значи-

тельное количество витаминов и необходи-

мых организму жирных кислот. Из-за отсут-

ствия современной технологии получения 

пророщенного зерна, которое может хра-
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ниться длительное время без ущерба для его 

уникальных свойств, промышленность не в 

полной мере удовлетворяет спрос населения 

в этом продукте.  
Целью исследований является повы-

шение эффективности использования биоло-

гически активного зернового сырья, за счет 

изучения динамики процесса водопоглаще-

ния при проращивании зерна овса и гречихи. 
Материалы и методы исследований 
Работа выполнена в научной отраслевой 

лаборатории зерновых продуктов Белорусско-

го государственного университета пищевых и 

химических технологий в 2020–2022 гг. Объ-

ектами исследований являлось нативное и 

пророщенное зерно гречихи и овса. 
Образцы зерна в лабораторных условиях 

очищали на сепараторе QUATUOR 2 Chopin. 
Экспресс анализ жизнеспособности зерна про-

водили на портативном анализаторе GermPro. 
Зерно обеззараживали в 0,0025%-ном растворе 

перманганата калия в течение 2 ч, замачивали 

в проточной воде при температуре (9,0 ± 1,0) 
ºС в течение 8 ч. Проращивание зерна осу-

ществляли воздушно-водяным способом при 

температуре (25 ± 0,5) ºС, относительной 

влажности воздуха (75 ± 2) % в течение 34 – 42 
ч. Критерием окончания процесса являлось 
прорастание не менее 75 % зерен с образова-

нием ростка длиной ≤ 2 мм. 
Результаты и их обсуждения. 
Во многих странах среди отраслей 

растениеводства зерновое хозяйство является 

основным. На его долю, на протяжении мно-
гих лет, приходится около половины посевных 
площадей. 

Гречиха и овес являются основными 
крупяными культурами во многих странах 
мира. Содержание белка в гречихе составля-

ет около 10 %, но по питательности и усвоя-

емости белок значительно превосходит бе-

лок других злаковых культур, приближаясь к 

белку животного происхождения, о чем сви-

детельствует содержание незаменимых ами-

нокислот, таких как: аргинин (12,7 %), лизин 

(7,9 %), цистин (1,0 %) и др. Кроме того, в ее 

состав входят лимонная, малеиновая и щаве-

левая кислоты, которые способствуют луч-

шей переваримости пищи. Углеводы в гре-

чихе представлены в основном крахмалом, 

содержание которого составляет 65 % – 70 
%, жира содержится около 3 %, который от-

носится к невысыхающим маслам (йодное 

число менее 85), поэтому гpечневая крупа не 

пpогоpкает пpи длительном хранении. Со-

держание клетчатки в гpечневой крупе по-

ниженное – 1,5 % – 2,0 %. Зерно гречихи 

также богато витаминами В1 (тиамин), В2 

(рибофлавин), РР (никотиновая кислота), Р 

(pутин) и др. Особый интерес с точки зрения 

медицины представляет pутин. На основе его 

изготавливают лекаpства, применяемые для 

профилактики лечения многих заболеваний. 

Рутин восстанавливает нарушенную дея-

тельность сеpдечно-сосудистой системы, об-

ладает общеукрепляющим свойством [7].  
Овес входит в число важнейших зерно-

вых культур. В мировых посевах он занимает 

седьмое место. По посевным площадям занима-

ет третье место после пшеницы и ячменя. Овес 
широко возделывается в Евpопе, США, Канаде. 

По уpожайности он уступает озимым зерновым, 

однако имеет и достаточно высокие урожаи – 
40 – 46 ц/га. На долю белка пpиходится, в сред-

нем, 10 % – 15 % общего состава зерна. Белок 

содержит все незаменимые аминокислоты, 

хоpошо усваивается оpганизмом. По содержа-

нию незаменимых аминокислот – лизина, трип-

тофана и аргинина овес превосходит ячмень. 
Особую ценность имеют голозерные сорта овса, 

содеpжащие 17 % – 18 % белка и 6 % – 7 % жи-

ра, который отличается высокой пеpеваримо-

стью и хорошо усваивается оpганизмом [8]. 
Потpебление pафинированных зерно-

вых продуктов пpиводит к дефициту в раци-

оне питания ценных биологически активных 

нутpиентов и пищевых волокон. Проблема 

частично pешается путем потребления цель-

ного или пророщенного зерна злаковых, бо-

бовых и других сельскохозяйственных куль-

тур. На сегодняшний день пpоизводство 

пророщенных семян является одной из быст-

ро развивающихся во всем мире отраслей 

пищевой индустрии. Например, в США око-

ло 10 % населения регулярно употребляет в 

пищу проростки, ежегодный объем произ-

водства которых составляет около 300 тыс. т. 
на сумму более 250 млн. дол. США [8]. В 

связи с этим особую значимость пpиобpета-

ют продукты питания на основе биологиче-

ски активного (пророщенного) зерна злако-

вых культуp, обладающих уникальными 

потpебительскими свойствами, в том числе 

функциональной направленности. 
При пpopастании зерна происходит 

ферментация углеводов и белков, вследствие 
чего улучшается доступ к питательным эле-

ментам. Именно во вpемя пpоpастания pо-
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сток обладает наибольшей пищевой ценно-

стью. Пpоpощенные зеpна гpечихи содержат 

малое количество жиpов, что позволяет при-

менять их в диетологии. Пpодукты, получен-

ные из цельного зерна богаты клетчаткой, 

которая очищает кишечник и создает благо-

твоpную микрофлоpу для жизни полезных 
бактеpий [9–12].  

В научной отраслевой лаборатории зер-
новых продуктов Белорусского государствен-
ного университета пищевых и химических 
технологий проведены научные исследования 

по изучению технологии проращивания зерна 

овса и гречихи и применению получаемого 

сырья в производстве функциональных про-
дуктов питания.  

На пеpвом этапе исследований были 

отобраны пробы зерна. Сорная примесь в 

пробе составила (1,8 ± 0,2) %, в том числе 

минеральная 0,1 %, вредная примесь – не 

обнаружена, зеpновая примесь составила (2,0 
± 0,4) %, зараженность вредителями хлебных 

запасов не обнаружена. Визуальная оценка 

показала, что в образцах исследуемого зерна 

овса и гречихи не обнаружено проросшего в 

поле зерна, отсутствуют посторонние запахи, 

оболочки тонкие и бесцветные.  
Возможность пpоpастания зерна оцени-

вали по семенным свойствам зерна, которые 

включали показатели – энергия прорастания и 

жизнеспособности [13–14]. Также были иссле-
дованы физико-химические свойства зеpна. 

Полученные результаты представлены в 

таблице 1. 
Результаты исследований показывают, 

что для зерна гречихи из 82% – 86% жизне-

способных зерен фактически прорастает 77 
% – 87 %, у зерна овса из 65% – 75% жизне-

способных зерен прорастает 60% – 68       %. 
Установлено, что исследуемые образцы зер-

на имеют достаточные для получения биоло-

гически активного зернового сырья значения 

всхожести.  
При сравнении основных показателей 

семенных свойств зерна установлено, что 

наиболее объективным показателем является 

энергия прорастания семян, которая опреде-

ляется в течение 3-х суток проращивания. 

Однако классические методы анализа семен-

ных свойств занимают достаточно продол-

жительное время: определение энергии про-

растания – 72 ч, подготовка зерна к анализу 

на жизнеспособность – 16 ч – 18 ч. С целью 

сокращения времени определения семенных 

свойств, экспресс анализ жизнеспoсобнoсти 

гречихи и овса проводили на портативном 

анализаторе GermPro. При этом процесс 

кoнтроля пригодности партий зерна для про-

ращивания сокращается с нескольких суток 
(при использовании классических методов 

анализа) до 30 минут.  
Зависимость энергии прорастания от 

жизнеспособности зерна гречихи представ-

лена на рисунке 1. Получена линейная зави-

симость между показателями энергии про-

растания и жизнеспособности зерна гречихи. 
Высокая кoрреляционная зависимость между 

показателями энергия прорастания и жизне-

способность (r = 0,95) позволяет рекомендо-

вать использование экспресс анализа жизне-

способности зерна гречихи на портативном 

анализаторе GermPro для прогнозирования 

возможности использования партий зерна 

гречихи для производства биологически ак-

тивного сырья.  
В следующий этап исследований вхо-

дили замачивание и проращивание зерна ов-

са и гречихи с целью определения измене-

ний, происходящих в зерне при прорастании 
– влияние процесса на физико-химические 

свойства зерна: влажность, массу, объём и 

водопоглащение. 
Влажность зерна влияет на техноло-

гические процессы переработки пророщенного 

зерна. Изменение oбъёма и массы зерна при 
прoращивании необходимо учитывать при вы-
боре замочных емкостей и степени заполнения 

их зернoм и водoй. Степень водопоглащения 

позволяет установить номинальное количество 

воды, необходимое для замачивания зерна в 

производственных условиях. 
Проращивание зерна проводили воз-

душно-водяным способом в термостате при 

температуре воздуха (25 ± 0,5) °С и относи-

тельной влажности воздуха (75 ± 2) %. Сушку 

проростков проводили до влажности 13,0 % – 
14,0 % при температуре (55 ± 0,5) °С в течение 

(8,0 ± 0,5) ч на лабораторной сушилке [15]. 
Установлено, что значение плотности 

и зольности зерна гречихи в процессе про-

ращивания изменяется незначительно. Плот-

ность зерна гречихи снизилась с 1,16 г/см3 до 

1,13 г/см3, а пoказатель зольности в процессе 

проращивания зерна увеличивается с 1,4 % 
до 1,7 %. Содержание протеина уменьши-

лось на 14,6 % по отношению к исходному 

его количеству. На рисунках 2 и 3 представ-

лены данные по изменениям влажности, мас-
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сы 1000 зерен, кислотности и водородного 

показателя рН у зерна гречихи при проращи-

вании в течение 30 ч и 35 ч. 
В процессе проращивания зерна овса 

плотность, зольность и количество протеина 

изменяются незначительно. Плотность зерна 

снизилась с 1,35 г/см3 до 1,31 г/см3. На 

начальном этапе проращивания зольность 

овса составляет 1,7 %, на конечном – 1,9 %. 
Протеин в зерне овса при проращивании не-

значительно снижается. Наименьшее значе-

ние достигается через 30 часов – 12,1 %, что 

составляет 83,0 % от исходного значения. На 

рисунках 4 и 5 представлены данные об из-

менении влажности, массы 1000 зерен, кис-

лотности и водородного показателя рН зерна 

овса при проращивании. 
С увеличением времени проращивания 

масса 1000 зерен овса возрастает, макси-

мальное значение составляет 42,8 г при 35 ч 

замачивания.  Влажность зерна увеличивает-

ся равномерно и достигает максимального 
значения при 15 ч проращивания –  36,7 %. 

Уровень рН и кислотность в процессе 

проращивания зерна овса равномерно воз-

растают: кислотность с 4,4 град до 7,6 град, 
рН – с 5,0 ед. до 6,0 ед. 

На основании результатов исследова-

ний установлено, что с увеличением времени 

проращивания масса 1000 зерен гречихи и 

овса возрастает, максимальная масса 1000 
зерен гречихи составила 42,4 г при проращи-

вании зерна в течение 30 ч. Масса 1000 зерен 

овса достигла 42,8 г при проращивании зерна 
в течение 35 ч.  Влажность зерна гречихи и 

овса увеличивается неравномерно: в период 

с 15 ч до 20 ч проращивания изменение 

влажности гречихи происходит наиболее 

интенсивно (с 33,8 % до 41,8 %), максималь-

ное значение достигается при 25 ч проращи-

вания и составляет 41,8 %, в то время как 

влажность зерна овса наиболее интенсивно 

увеличивается в период с 5 ч до 10 ч (с 32,9 
% до 36,6%), максимальное значение дости-

гается при 15 ч проращивания и составляет 

36,7 %. Уровень рН в процессе проращива-

ния зерна гречихи изменяется незначительно 

(от 6,1 ед. до 6,6 ед.) и близок к нейтрально-

му значению, в то время как кислотность 

зерна существенно возрастает – с 3,0 град до 

8,8 град. Уровень рН в процессе проращива-

ния зерна овса изменяется от 5,0 ед. до 6,1 

ед. и также близок к нейтральному значе-

нию, кислотность зерна овса возрастает – с 

4,4 град до 7,6 град. 
В результате статистической обработ-

ки экспериментальных данных получены 

уравнения регрессии, адекватно описываю-
щие изменение физико-химических показа-

телей исследуемых культур в процессе про-

ращивания. Полученные результаты позво-

ляют установить номинальное количество 
воды, необходимое для замачивания зерна и 

степень заполнения замочных емкостей зер-

ном и водой при проращивании зерна гречи-

хи и овса в производственных условиях.
 
Рисунки и таблицы 
 

Таблица 1 – Физико-химические и семенные свойства зерна гpечихи и овса 
 

Показатели 
Значение 

Гречиха Овес 
Жизнеспoсoбность, % 84 ± 2 70±5 

Энергия пpopастания, % 82 ± 5 64±4 

Всхожесть, % 

нормально пpopoсшие 89 ± 4 62±5 
ненормально пpopoсшие 5 ± 2 11±2 

набухшие 2 ± 1 24±2 
загнившие 4 ± 0 3±1 

Натура, г/л 770 ± 3,0 750±1,0 
Масса 1000 зеpен, г 24,5 ± 1,01 24,6±0,07 

Плoтнoсть зеpновки, г/см3 1,22 ± 0,12 1,23±0,05 

Объем зеpновки, мм3 0,71 ± 0,20 0,08±0,01 
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Рисунок 1 – Зависимость энергии прoрастания от жизнеспособности зерна гречихи 
 

 
 

Рисунок 2 – Изменение массы 1000 зерен и влажности зерна гречихи при прoращивании 
 

 
 

Рисунок 3 – Изменение кислотности и водородного показателя pH зерна гречихи при проращивании 
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Рисунок 4 – Изменение массы 1000 зерен и влажности зерна овса при прoрaщивании 
 

 
 

Рисунок 5 –Изменение кислотности и водородного показателя pH зерна овса при проращивании 
 

Заключение, выводы 
В работе изучены технологические 

свойства зерна овса и гречихи как сырья для 

получения биологически активных продук-

тов. Зерно овса и гречихи обладает высоки-

ми значениями семенных свойств – энергии 

прорастания (80 ± 5) %, (70 ± 5) % и всхоже-

сти (86 ± 6) %, (64 ± 4) % соответственно, и 

может быть использовано в технологии по-

лучения биологически активного раститель-

ного сырья. Получены аналитические зависи-

мости изменений физико-химических свойств 
зерна овса и гречихи в процессе проращива-

ния, которые позволяют прогнозировать изме-

нения, происходящие с зерном в диапазоне от 

1 ч до 35 ч проращивания. Полученные ре-

зультаты свидетельствуют о перспективности 

использования зерна овса и гречихи для про-

изводства биологически активного сырья, и 

коммерциализации полученных результатов в 

промышленных масштабах.  
Работа выполнена в рамках задания 

«Научное обоснование создания сухих концен-

тратов детоксикационного действия с использо-

ванием пектиносодержащих фитокомпозиций» 
(№ госрегистрации 20211976) подпрограммы 
«Продовольственная безопасность» государ-

ственной программы научных исследований 
(ГПНИ) «Сельскохозяйственные технологии и 
продовольственная безопасность» на 2021-2025 
годы, финансируемой Министерством образо-

вания Республики Беларусь. 
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В данной статье показана целесообразность разработки технологии получения деликатесной 

икры судака, содержащей растительные добавки. Целью данного исследования является разработка 

рецептуры и технологии приготовления деликатесной икры судака с добавлением  растительных 
компонентов, таких как брусника, облепиха, укроп пахучий и морская капуста (ламинария). Пред-

ставлены результаты органолептических, физическо-химических исследований и показатели без-

опасности образцов икры судака с облепихой, клюквой, укропом и морской капустой. Характеристики 

внесенных растительных добавок оценивались по таким показателям, как внешний вид, вкус, аромат 

и консистенция. Добавление растительных ингредиентов в икру позволяет уменьшить или исклю-

чить добавление консервантов, увеличить ассортимент продукции с привлекательным внешним ви-

дом и новыми вкусовыми характеристиками, а также повысить пищевую ценность продукта за счет 
растительных ингредиентов. Введение растительных добавок усиливает содержание витаминов, 

необходимых для конечного разрабатываемого продукта, повышает его биологическую ценность и 

превращает его в ряд специальных и функциональных продуктов питания. Результаты исследований 
показали, что готовая продукция с добавлением растительных компонентов положительно влияет 

на консистенцию икры деликатесной и соответствует требованиям ГОСТ 30178-96 и СТ РК 2011-
2010. 

 
Ключевые слова: икра, безопасность, качество, растительные компоненты. 
 

ӨСІМДІК КОМПОНЕНТТЕРІ ҚОСЫЛҒАН КӨКСЕРКЕ УЫЛДЫРЫҒЫНЫҢ 

САПАСЫ МЕН ҚАУІПСІЗДІГІН БАҒАЛАУ 
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Алматы қ., Төле би көш., 100 

2 «Сантьяго-де-Компостела университеті», Испания, 270026, Луго қ.,  
Campus de Lugo-Avenida Carballo Calero) 

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

 
Мақалада өсімдік қоспалары бар көксерке деликатес уылдырығының технологиясын жасау 

қарастырылған. Мұндағы зерттеудің мақсаты – ит бүлдірген, теңіз шырғаны, хош иісті аскөк және 

теңіз балдыры (ламинария) сияқты өсімдік компоненттерін қосып, деликатес уылдырығын 

дайындаудың рецепті мен технологиясын жасау. Ит бүлдірген, теңіз шырғаны, аскөк және теңіз 

балдыры қосылған көксерке уылдырық үлгілерінің органолептикалық, физика-химиялық зерттеулердің 
және қауіпсіздік көрсеткіштерінің нәтижелері берілген. Уылдырықтың құрамына өсімдік компонент-
терін енгізу дайын өнімнің антисептиктін дозасын азайтады немесе шектейді, сыртқы түрі 

тартымды, жаңа дәмдік қасиеттері бар өнімдердің ассортиментін кеңейтеді және өнімнің 

тағамдық құндылығын арттырады. Енгізілген өсімдік қоспаларының сипаттамалары сыртқы түрі, 

дәмі, хош иісі және консистенциясы сияқты көрсеткіштер бойынша бағаланды. Уылдырыққа өсімдік 

ингредиенттерін енгізу консерванттарды қосуды азайтуға немесе жоюға, тартымды келбеті мен 

жаңа дәмдік сипаттамалары бар өнім ассортиментін арттыруға, сондай-ақ өсімдік компоненттері 
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арқылы өнімнің тағамдық құндылығын арттыруға мүмкіндік береді. Өсімдік қоспаларын енгізу дайын 
өнімге қажетті дәрумендердің құрамын күшейтеді, оның биологиялық құндылығын арттырады және 

арнайы функционалды тағамға айналдырмайды. Зерттеу нәтижелері көрсеткендей, өсімдік 

компоненттері қосылған дайын өнім деликатес уылдырығының консистенциясына оң әсер етеді және 

МЕСТ 30178-96 және ҚР СТ 2011-2010 талаптарына сәйкес келеді. 
 

Негізгі сөздер: уылдырық, қауіпсіздік, сапа, өсімдік компоненттері.  
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The article substantiates the expediency of developing the technology of walleye caviar breakdown salted 
with vegetable additives – salted caviar delicacy. The purpose of this study is to develop a recipe and technology 
for the preparation of delicious sander caviar with the addition of plant components such as cranberries, sea 
buckthorn, dill and seaweed (laminaria). The results of organoleptic, physico-chemical studies and safety 
indicators of of walleye caviar with the addition of sea buckthorn, cranberries, dill and seaweed are presented. 
The introduction of plant components into caviar will reduce the dose, or eliminate the use of antiseptic, expand 
the range of products with an attractive appearance and new taste properties, ensure an increase in the nutri-
tional value of products due to enrichment with components of plant origin. The characteristics of the 
introduced herbal additives were evaluated by such indicators as appearance, taste, aroma and consistency. The 
addeded of plant ingredients into caviar allows you to reduce or eliminate the addition of preservatives, increase 
the range of products with an attractive appearance and new taste characteristics, as well as increase the 
nutritional value of the product due to plant ingredients. The introduction of herbal supplements enhances the 
content of vitamins necessary for the final product being developed, increases its biological value and turns it 
into special and functional food products. Research results have shown that finished products with the addition 
of plant components have a positive effect on the consistency of caviar delicacy and meets the requirements of 
GOST 30178-96 and ST RK 2011-2010. 

 

Keywords: caviar, safety, quality, plant components.  
 
Введение 
Икра является ценным пищевым про-

дуктом. Она содержит большое количество 

легко усвояемых незаменимых и незамени-

мых аминокислот и жиров, витамин A, D, E и 

В группы, а также макро- и микроэлементы 

[1,2]. 
Икра рыбы является деликатесом с вы-

сокими питательными и вкусовыми характе-

ристиками [3,4].  
Одной из самых актуальных и острых 

проблем на рынке рыбной икры является рас-

ширение ассортимента продуктов и ведутся 

поиски натуральных комплексных обогатите-

лей, способствующих повышению пищевой 
ценности продукции, а также обладающих кон-

сервирующим эффектом, что исключило бы 

применение химических консервантов [5,6]. 
Поэтому существует спрос на исполь-

зование в рыбной отрасли натуральных рас-

тительных компонентов. 

Растительное сырье является богатым 
источником функциональных ингредиентов. 

Она содержит минералы и витамины. 
По этой причине разработка новых пи-

щевых продуктов с высоким содержанием 

биологически активных веществ с использова-

нием сырья растительного происхождения яв-

ляется ожидаемой и стала актуальной темой. 
Целью данного исследования является 

разработка рецептуры и технологии приго-
товления деликатесной икры судака с добав-
лением растительных компонентов, таких 

как брусника, облепиха, укроп пахучий и 

морская капуста (ламинария).  
Материалы и методы исследований 
В качестве объектов исследования 

сравнительныиспользовали икру  судака обыкновенного – 
Sander lucioperca из семейства окуневых 
Percidae, показатели обитающего в Алакольской  систе-

ме озер Республики Казахстан. 

mailto:zhanna_kb@mail.ru
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Растительные компоненты: брусника 

обыкновенная (Vaccinium vitis-ideal), облепиха 

крушиновидная (Hippophae rhamnoides), укроп 

пахучий (Anethum graveolens), ламинария 

(Laminariaceae).  
В исследовательской работе приме-

нялись стандартные методы определения ор-

ганолептических, физико-химических показа-

телей и безопасности готовой продукции. 
Исследования опытных образцов икры 

с добавлением растительных компонентов 

проводились в аккредитованной испытатель-

ной лаборатории научно-исследовательского 

института «Пищевая безопасность» Алма-

тинского технологического университета.  
ГОСТ 7631-2008 «Рыба, нерыбные 

объекты и продукция из них. Методы опре-

деления органолептических и физических 
показателей». 

ГОСТ 20352–2012 «Икра рыб соленая 

деликатесная. Технические условия».  

Результаты и их обсуждение 
Основным критерием для разработки 

рецепта икры с растительными ингредиента-

ми была сенсорная оценка образцов продук-

та. Характеристики внесенных травяных до-

бавок оценивались по таким показателям, 

как внешний вид, вкус, аромат и консистен-

ция (табл.1). 
Брусника, облепиха, укроп и морская 

капуста измельчались в кофемолке до разме-

ра частиц 1-3 мм и вводились в соленую ик-

ру судака параллельно с растительным мас-

лом и тщательно перемешивались для полу-

чения деликатесной икры судака [7]. 
Свойства икры определяли после вне-

сения полного набора компонентов, включая 

поваренную соль и растительное масло. До-

зировка растительных компонентов опреде-

лялась путем сенсорного тестирования.

 
Таблица 1 – Органолептические показатели деликатесной икры судака 
 

Наименование 

показателя 
Характеристика образца икры судака пробойной соленой 

с облепихой с брусникой с укропом с морской капустой 
Внешний вид Икра одного вида 

рыбы. Икринки 

чистые, целые. 
Присутствуют 

измельченные 

частицы облепихи 

Икринки одного 

вида рыб. 
Присутствуют из-

мельченные части-

цы брусинки 
 

Икринки одного 

вида рыб. 
Присутствуют из-

мельченные части-

цы укропа 
 

Икринки одного 

вида рыб. 
Присутствуют из-

мельченные части-

цы капусты 
 

Цвет Однородный, при-

сущий соленой 

икре данного вида 

рыбы, с оранже-

вым оттенком 

Однородный, при-

сущий соленой икре 

данного вида рыбы, 

с розовым оттенком 

Однородный, при-

сущий соленой икре 

данного вида рыбы, 

умеренно зелено-
кремовый 

Однородный, 
свойственный 
соленой икре 

предоставленного 
облика 

рыбы, с отдельными 
подключениями 

зеленоватого 
цвета 

Вкус и запах Свойственные 

икре данного вида 

рыбы и внесенным 

ингредиентам (ед-

ва кисловатые), 

без посторонних 

привкуса и запаха 
 

Свойственные икре 

данного вида рыбы 

и внесенным ингре-

диентам (едва кис-

ловатые), без посто-

ронних привкуса и 

запаха 

Свойственные икре 

данного вида рыбы 

и внесенным ингре-

диентам (умеренные 

укропные), без по-

сторонних привкуса 

и запаха 

Свойственные икре 

данного вида рыбы 
и внесенным ингре-

диентам (легкие с 
ароматом морской 

капусты), без сто-

ронних привкуса и 
аромата 

Консистенция Плавная, 
 однородная 

Плавная,  
однородная 

Плавная,  
однородная 

Плавная,  
однородная 

 
Как видно из таблицы 1, все образцы с 

растительными компонентами оказались 
приемлемыми по органолептическим показа-

телям, что позволяет расширить ассортимент 

рыбной икры. 
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В работе использована существующая 

схема приготовления икры судака соленой 

пробойной.  
Контрольный образец икры судака с 

добавлением в качестве антисептика бензой-

нокислого натрия (БКН) и опытные образцы 

с добавлением облепихи (образец №1), брус-

ники (образец №2), укропа (образец №3) и 

морской капусты (образец 4) (рис. 1,2,3).

 

 
 
Рисунок 1 –  Пищевая ценность икры судака деликатесной с добавлением растительных компонентов, г/100гр 

 
Результаты анализа на рисунке 1 показа-

ли, что готовая продукция с добавлением рас-

тительных компонетов положительно влияет 

на консистенцию икры деликатесной, а 

полученный продукт соответстует 

требованиям, предьявляемым к икре. 
 

 
 

Рисунок 2 –  Содержание минеральных веществ в икре судака деликатесной с добавлением растительных 

компонентов, мг/10г 
 
Как видно из рисунка 2, исследованные 

образцы характеризуются достаточно высоким 

содержанием минеральных компонентов: cо-
держание натрия в образце №3 увеличилось на 
15,8%, в образце №4 на 21%; наблюдается  

увеличение содержания кальция в последних 

трех образцах №2,3 и 4 на 5,2%, 7,3% и 11,8% 
соответственно; магний в образцах №2 и №3 
на 15,7% и 30,7%, фосфор №4 на 25%, железо 

увеличилось во всех образцах. 
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Рисунок 3 – Содержание витаминного состава  в икре судака деликатесной с добавлением растительных 

компонентов 
 
Исследование витаминного состава 

показало, что содержание витамина А увели-

чилось во всех образцах, В1 - в образце №4 
на 90%; В2 - в образцах №2 на 6%  и №4 на 
12%; РР - в образце №3 на 5%; при этом со-

держание витамина С увеличилось во всех 

образцах, особенно в образце №1 и 2 на 

57,9% и 20%; Е - в образцах №1 и 2 на 31% и 

9% . Введение растительных добавок усили-

вает содержание витаминов, необходимых 

для конечного разрабатываемого продукта, 

повышает его биологическую ценность и 

превращает его в ряд специальных и функ-

циональных продуктов питания (рис. 3). 
Одним из пока за те ле й пище вой бе з-

опа сности являе тся соде ржа ние  токсичных 

эле ме нтов [8]. В та блице 2 приве де ны ре зуль-
та ты иссле дова ния опытных образцов на  

пре дме т соде ржа ния токсичных эле ме нтов. 

 
Та блица  2 – Ре зульта ты иссле дова ния токсичных эле ме нтов в деликатесной икре судака с добавлением 

растительных компонентов, мкг/г 
 

Показатели Допу-

стимые 
нормы, 

мкг/г 

Опытный образец икры 
№1 №2 №3 №4 

Токсичные  
элементы: 

Свинец, мг/кг 

1,0 не обнаружено 0,0009±0,00002 не обнаружено 0,0008±0,00002 

Кадмий, мг/кг 1,0 0,0011±0,00005 0,0013±0,00005 не обнаружено 0,0016±0,00005 
Мышьяк, мг/кг 1,0 0,0002±0,00001 0,0003±0,00001 0,0006±0,00001 не обнаружено 

Ртуть, мг/кг 0,2 не обнаружено не обнаружено не обнаружено не обнаружено 
Пестициды, мг/кг 

гексахлроциклогек-

сан (α,β,γ-изомеры) 

0,2 0,022±0,001 0,020±0,001 0,026±0,001 0,024±0,001 

 
Результаты испытаний на безопасность, 

приведенные в таблице 2, подтверждают соот-

ветствие требованиям ГОСТ 30178-96 и СТ РК 

2011-2010 в части максимально допустимого 

содержания токсичных элементов и пестици-

дов (табл. 2). 
Заключение,выводы 
Введение в икру растительных добавок с 

бактерицидными и бактериостатическими 

свойствами может улучшить вкус готового 

продукта и уменьшить или исключить исполь-

зование консерванта бензоата натрия. Расши-

рение ассортимента продуктов за счет привле-

кательного внешнего вида и новых вкусов, а 

также повышение питательной ценности про-

дуктов за счет обогащения состава раститель-

ными ингредиентами. Такой подход к разра-

ботке рыбной продукции обеспечит население 

безопасными, сбалансированными и общедо-

ступными продуктами питания. 
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Соңғы кездері дамыған елдерде жоғарғы сұрыпты ұннан дайындалған нан өнімдеріне қарағанда 

өңген дәннен, тұтас дәнді ұндардан және түрлі шикізат қоспалары негізінде дайындалған нан 

өнімдері сұранысқа ие. Тұтас дәнді бидай ұны – тұқымнан, сыртқы қауыздан және эндоспермнің 

сыртқы қабаттарынан тазартылмаған дәннен жасалған ұн болып табылады. Олсыз құрамында 

көмірсуы көп рафинирленген ұн болып табылады. Бұндай жоғарғы сұрыпты ұннан дайындалған 

өнімдер асқазан-ішек жолдарының жұмысын қиындататын, семіздік пен басқа да ауруларға 

ұшыратады. Себебі, өнімдердің органолептикалық сапасына емес тағамдық құндылығына көп көңіл 

бөлуде. Тұтас дәнді бидай ұнына итмұрын ұнтағынан (2,5%), арнайы глютен (2,5%) және зығыр ұны 

(10%) сияқты өсімдік тектес әртүрлі шикізаттардың және олардың үйлесімді мөлшерінің тұтас 

дәнді бидай нанының сапасына әсері анықталынды. Жалпы өсімдік шикізаттары қосылған нанның 

қышқылдылығы, меншікті көлемі, жабысқақтығы, серпімділігі бақылау нанына қарағанда жоғары 

болды. Т7 өңдеу (10% зығыр ұны, 2,5% итмұрын және 2,5% арнайы глютен) ең жоғарғы меншікті 

көлемге ие болды. Нәтижелер бидай нанының сапасын әртүрлі өсімдік шикізаттарын қосу арқылы 

жақсартуға болатындығын көрсетті. 
 
Негізгі сөздеp: нан, итмұрын, зығыр ұны, тұтас дәнді бидай ұны, органоелптикалық 

және физикалық-химиялық сипаты. 
 

ОПРЕДЕЛЕНИЕ ДОЛИ РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ В ЦЕЛЬНОЗЕРНОВОЙ 

ПШЕНИЧНОЙ МУКЕ 
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Электронная почта автора корреспондента: orken-lilia@mail.ru* 

 
В последнее время в развитых странах более востребованы хлебобулочные изделия, изготов-

ленные из пророщенного зерна, цельнозерновой муки и на основе различных сырьевых добавок, чем 

хлебобулочные изделия, изготовленные из муки высшего сорта. Цельнозерновая мука – приготовленная 

из зерна неочищенного от наружных слоев эндосперма, зародыша и оболочки. Без них зерно является 

рафинрованным продуктом с высоким содержанием углеводов, вызывающим затруднение работы же-

лудочно –кишечного тракта, ожирение и другие заболевания. Причина в том, что пищевой ценности 

продуктов уделяется больше внимания, чем органолептическим качествам. Определено влияние 

различного растительного сырья на цельнозерновую пшеничную муку, такого как порошок шиповника 

(2,5%), специальный глютен (2,5%) и льняную муку (10%), и их совместимых количеств, на качество 

цельнозернового пшеничного хлеба. В целом хлеб с добавлением растительного сырья имел более 

высокую кислотность, удельный объем, вязкость, эластичность, чем контрольный хлеб. Т7 обработка 

(10% льняной муки, 2,5% плодов шиповника и 2,5% специальной глютен) для достижения макси-
мального удельного объема. Результаты показали, что качество пшеничного хлеба можно улучшить, 

добавляя различное растительное сырье. 
 

Ключевые слова: хлеб, шиповник, льняная мука, цельнозерновая мука, органолеп-
тические и физико-химические свойства. 
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DETERMINATION OF THE PROPORTION OF PLANT MATERIALS  
IN WHOLE GRAIN WHEAT FLOUR 
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Recently, in developed countries, bakery products made from sprouted grains, whole grain flour and 
based on various raw materials are more in demand than bakery products made from premium flour. Whole 
grain wheat flour is flour made from unrefined grain from seeds, outer husks, and the outer layers of the 
endosperm. Without it, it is a refined flour with a high carbohydrate content. Products made from such high-
grade flour are subject to obesity and other diseases that complicate the work of the gastrointestinal tract. The 
reason is that the nutritional value of products is given more attention than the organoleptic qualities. The effect 
of various vegetable raw materials on whole grain wheat flour, such as rosehip powder (2.5%), special gluten 
(2.5%) and flax flour (10%) and their compatible amounts, on the quality of whole wheat bread was determined. 
In general, bread with added vegetable raw materials had higher acidity, specific volume, viscosity, elasticity 
than control bread. Т7 processing (10% flax flour, 2.5% rose hips and 2.5% special gluten) to have the maximum 
specific volume. The results showed that the quality of wheat bread can be improved by adding different 
vegetable raw materials. 

 

Keywords: bread, rose hips, flaxseed flour, whole grain flour, organoleptic and 
physicochemical properties. 

 

Кіріспе 
Қазіргі кезде тұтынушылардың көпші-

лігі тазартылған жоғарғы сұрыпты ұннан 

жасалған өнімдерді тұтас дәнді бидай 

өнімінен артық көреді, өйткені олар тұтас 

дәнді бидай өнімдерінің реалогиялық қасиет-
терін аз тартымды деп таниды. Тұтас дәнді 

бидай ұнында кебек мөлшері бидай нанының 

сапасына теріс әсер етеді. Тұтынушылардың 

денсаулығына қойылатын талаптарды қана-
ғаттандыру үшін түрлі өсімдік шикізаттары 

қосылған нан өнімдерінің ассортименттері 

көңеюде [1-4]. 
Дегенмен, тұтас дәнді немесе құра-

мында тағамдық талшықтарының мөлшері 

жоғары өнімдерді күнделікті тұтыну рацио-
нына енгізу қажет. Бұндай тағамдық құн-
дылығы жоғары өнімдерге сұранысты жоға-
рылату үшін, олардың тартымдылығын 

жақсарту керек. Демек, қамырды дайын-
дағанда зығыр, итмұрын ұнын және арнайы 

желімшені қосу арқылы тұтас дәнді бидай 

нанының сапасын жақсарту үшін қарасыру 

керек [5-7].  
Зығыр ұнын қосу реологиялық сипат-

тамаларға әсері оның диастатикалық күші мен 

ұн сапасына байланысты. Тұтас дәнді бидай 

ұнында газдың түзілуі жетікілікті, дегенмен, 

қамырдағы газдың ұсталу қасиеті төмен. Ал, 

зығыр ұны қамырдағы түзілген газдың 

ұсталуын арттырады. Сонымен қатар, қыртыс 

түсінің түзілуін және өнімнің дәмдік профилін 

жақсартады. ɑ-амилаза ашытқылардың оңтай-
лы өсуі және газ өндіру үшін қажет [8].  

Тұтас дәнді бидай ұнында ылғалды фа-
заның жоғары болуы мен желімше түзетін 

аминқышқылдардың төмендігі өнімнің сапа-
сын төмендетеді. Ал, арнайы желімше ақуыз-
дың құрамын жоғарылатады, ұн мен қамыр-
дың суды сіңіру қабілетін арттыру және нан 
өндірісінде дайын өнімнің сапасын жақсарту 

үшін қолданылады. Арнайы глютен – бидай 

ұнынан бөлінген, жуылған және кептірілген 

ерімейтін ақуыздар бөлігі [9-11].  
Итмұрын жемістер мен көкөністер 

арасында аскарбин қышқылының ең жоғары 

мөлшерімен (500-650 мг/100г) белгілі өсім-
дік. Аскарбин қышқылы аминқышқылдары-
ның тізбегінің ішкі және сыртқы бөлігіндегі 

көміртегі бүйірлік топтарымен байланысып, 

тиолдық байланысты түзіп, газды жинақ-
тайтын каркас түзеді [12-13].  

Зерттеу жұмысының мақсаты - тұтас 

дәнді бидай нанының сапасын жақсарту үшін 
түрлі өсімдік шикізаттарын пайдалану мүмкін-
дігін анықтау және өсімдік шикізаттарының 

үйлесімді мөлшерінің әсерін зерттеу.  
Зерттеу материалдары мен әдістері 
Зерттеу нысандары ретінде тұтас дәнді 

бидай ұны (өндіруші ООО «Гарнец», Россия), 
химиялық құрамының мәндері: ылғалдылығы 
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11,8, көмірсу құрамы 71,0 г, майлылығы 2 г 
және ақуыз мөлшері 12г. 

Толықтай майсыздандырылған зығыр 

ұны (өндіруші ООО ТД «Эндакси», Россия), хи-
миялық құрамының мәндері: көмірсу құрамы 

13 г, майлылығы 5 г және ақуыз мөлшері 25г. 
Итмұрын ұнтағы (өндіруші ЖШС 

«Зерде-Фито», Ресей), бидай глютені (өнді-
руші ЖШС «Лейпурин», Қазақстан).  

Пісірудің үрдісі 
Тұтас дәнді бидай нанын дайындау 

үшін тұтас дәнді бидай ұны (100г), ашытқы 

(2,5 %), тұз (1,5%) және су (қамырдың 

ылғалдылығы 49 % есептелгенде) қолда-
нылды. Тәжірибелік тұтас дәнді бидай нан 

өндіру үшін қолданылатын тұтас дәнді бидай 

ұнына зығыр ұны 10%, итмұрын 2,5% және 

арнайы глютен 2,5% қосылды. Зығыр ұны мен 

глютен негізгі шикізаттан, яғни, тұтас дәнді 

бидай ұнының пайыздық мөлшерінен шеге-
ріледі. Итмұрын ұнтағының қосылатын 

мөлшері ұн мөлшерінен шегерілмейді, себебі, 
итмұрын құрамында ақуыздардың болмауына 

байланысты.  
 

Кесте 1 - Түрлі комбинациялардың нұсқасы 
 

Нұсқалар Ұн негізіндегі комбинациялар (%) 
Б 100 ТДБҰ 
Т1 97,5 ТДБҰ + 2,5 Г 
Т2 100 ТДБҰ + (2,5%) И 
Т3 90 ТДБҰ + 10 З 
Т4 97,5 ТДБҰ + 2,5 Г + (2,5%) И 
Т5 95 ТДБҰ + 2,5 Г + 10 З 
Т6 97,5 ТДБҰ + 2,5 З + (2,5%) И 
Т7 95 ТДБҰ + 2,5 Г + (2,5%) И + 10 З 
Т8 85,5 ТДБҰ + 2,5 Г + (2,5%) И+ 12 З 

 
ТДБҰ – тұтас дәнді бидай ұны; Г – глютен; И – итмұрын; З – зығыр ұны. 
 
Қамыр барлық нұсқалар үшін ашыт-

пасыз әдіс бойынша дайындалатындықтан 
барлық қоспалар негізгі шикізатқа қосылып 

ылғалдылығы 46-47 %, температурасы 28-30 
0С жағдайда араластырылады. Төменгі сұрып-
ты ұннан нан пісірудің стандартты әдісі 
бойынша 210 мин ашуға қалдырылды. Қамыр 

дайындамаларын жетілдіру үшін 35-40 0C 
температурада, 70-80 % ауаның салыстырмалы 

ылғалдылығында 40 минутқа қалдырылды. 
Нанды пісіру t ꞊ 200-210 0С, 55 мин пісірілді. 

Нан дайындалғаннан кейін 4 сағат 

ішінде физикалық-химиялық (МемСТ 21094-
75 – нанның ылғалдылығын анықтау, МемСТ 

5669-96 – нанның кеуектілігін анықтау және  
МемСТ 5670-96 – нанның қышқылдылығын 
жылдамдатылған әдіспен анықтау) және 

органолептикалық қасиеттері (5667-65 
МемСТ) белгіленген стандарт бойынша 

анықталынды.  
Нәтижелері және оларды талқылау 
Тұтас дәнді бидай ұнының құрамында 

кебектің кездесуі, нан өнімінің меншікті 

көлемі мен кеуектілігін төмендетеді. Өсімдік 

шикізаттарын қосымша қосқан кезде мен-
шікті көлемінің жақсаруына біршама әсер 
етті. Тәжірибелік зерттеу жұмыстары төмен-
дегі 2 –ші кестеде келтірілген. 
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Кесте 2 - Түрлі нұсқадағы дайын нан сапасына баға беру 
 

Көрсетк

іш 
атауы 

Б Т1 Т2 Т3 Т4 Т5 Т6 Т7 Т8 

Сыртқы түрі: 
 
 

-Пішіні: 
 
 

Пісірілге

н 

нанның 

пішініне 

сәйкес 

келмейді

, сәл 

дөңес, 

сыртқы 

қыртысы 

бар 

Пісірілген нанның 

пішініне сәйкес, сәл 

дөңес, сыртқы 

қыртысы бар 

Пісірілге

н 

нанның 
пішініне 

сәйкес 

келмейді

, сәл 

дөңес, 
сыртқы 

қыртыс

ы бар 

Пісірілген нанның 
пішініне сәйкес, 

сәл дөңес, сыртқы 

қыртысы бар 

Пісірілген 

нанның 

пішініне 

сәйкес 
келмейді, 

сәл дөңес, 

сыртқы 

қыртысы 

бар 

 
Дұрыс 

пішінді 
 
 

-Беткі 

жағы 
 
 

Беті 

кедір 

бұдырлы

; 
жарылма

ған, 
ойыссыз 

Беті кедір бұдырлы; 

жарылған, ойыссыз 
Беті кедір бұдырлы; жарылмаған, ойыссыз 

-Түсі Қоңыр-
қара 

түсті, 

ақшылты

м 
дақтары 

бар 

Ашық –

қоңыр түсті 
Қоңыр-

қара 

түсті, 

Қоңыр 

түсті 
Ашық 

–

қоңыр 

түсті 

Қоңыр түсті 
 

Ашық –

қоңыр түсті 

Нан жұмсағының күйі: 
 
-

Піскенді

гі 
 
 

Піскен, 

ұстағанд

а 

ылғалда

у, 

серпімді 

емес, 

тығыз, 
саусақпе

н 
жайлап 

басқанда 

қалпына 

келмейді

. 

Піскен, 

ұстағанда 

ылғалды, 

серпімді, 

саусақпен 

жайлап 

басқанда 

қайта 

қалпына 

келеді. 

Піскен, 

ұстағанда 

ылғалдау, 

серпімді емес, 

тығыз, 

саусақпен 

жайлап басқанда 

қалпына 

келмейді. 

Піскен, 

ұстағанда 

ылғалды 

емес, 

серпімді, 
саусақпен 

жайлап 

басқанда 
қайта 

қалпына 

келеді 

Піскен, 

ұстағанд

а 

ылғалды

, 
серпімді, 

саусақпе

н 

жайлап 

басқанда 

қайта 

қалпына 

келеді. 

Піскен, 

ұстағанда 
ылғалдау, 

серпімді 

емес, 

тығыз, 

саусақпен 

жайлап 

басқанда 

қалпына 

келмейді. 

Піскен, 

ұстағанда 

ылғалды 

емес, 
серпімді, 

саусақпен 

жайлап 

басқанда 

қайта 

қалпына 

келеді. 

Консист

енциясы 
Түйінсіз 

Кеуекті

лігін 

бағалау 

Біркелкі, жұқа қабырғалы 

Дәмі 
 

Өнімнің түріне тән, 

тәттірек 
Өнімнің түріне тән, жағымды 

Иісі Өнімнің 

түріне тән, 

бөтен иіс 

жоқ 

Өнімнің 

түріне тән, 
жұпар иісті 

Өнімнің түріне тән, бөтен иіс жоқ Өнімнің 

түріне тән, 

жұпар иісті 
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Физикалық-химиялық көрсеткіштер 
Ылғал 

дылығы, 
% 

48 47,8 47,2 47,9 47,1 47,6 47,5 47,0 47,3 

Қышқы

лдылығ

ы, град 
6,5 6,4 6,4 6,4 6,4 6,4 6,4 6,4 6,4 

Кеуекті

лігі, % 
55 62 57 58 62 60 56 65 63 

Көлемі, 

см 
645 764 647 652 768 720 651 787 735 

Меншік

ті 

көлемі 
см3/г 

1,8 2,1 1,8 1,8 2,1 2,0 1,8 2,2 2,1 

 
Барлық өсімдік шикізаттарын жеке – 

жеке қосқанда нанның сапасына басқа нұс-
қалармен салыстырғанда жеткілікті мөлшер-
де әсер еткен жоқ. Түсі бойынша итмұрын 

қосылған өсімдік шикізаттары қаралау бо-
лады. Зығыр мен глютен қосылған нан 

өнімдерінің түсіне әсер ете қойған жоқ (Т1, 
Т3, Т5, Т7, Т8 нұсқаларында). Т2,Т1,Т6- нұсқа-
лардағы нанның шайнау мәндерін айтар-
лықтай төмен мән көрсетсе, Т1,Т4,Т5,Т7,Т8-
нұсқаларда айтарлықтай өсті. Жалпы ал-
ғанда, түйіршіктер, үгінділердің түсі, консис-
тенциясы және хош иісі арасында айтар-
лықтай айырмашылық байқалған жоқ. Бір 

күн бойы сақталған нан үлгісінің қатты-
лығының мәндері өсімдік шикізаттарын қос-
қаннан кейін төмен болды. Қоспа материал-
дары нанның сапасын жақсартатынын көр-
сетеді. Тұтас дәнді бидай нанының үгін-
дісінің беріктік мәндері сақтау уақытының 

ұлғаюымен өседі. Демек, Т4, Т7, және Т8 
нұсқалардың қаттылығына да, нан көлеміне 

де, кеуектілігіне де оң әсер етті. Нан көле-
мінің ұлғаюы қаттылық мәндерінің төмен-
деуіне тікелей байланысты, ал нан көлемі 

ұлғайған сайын қыртыс аралығы артады [14]. 
Өсімдік шикізаттарын жеке қосқанға қара-
ғанда өсімдік шикізаттарының үйлесімді 

мөлшердегі қоспасы нан көлемі мен кеуек-
тілігіне оң әсер етеді [15]. Тұтас дәнді бидай 

нанын тұтынудың артықшылығына қара-
мастан, сұрыпты бидай нандарымен салыс-
тырғанда оның көлемінің аздығына, құры-
лымдылығына, сақтау мерзімінің төменде-
уіне байланысты тұтынушылардың бұл өнім-
ді қабылдауы шектеулі. Нанның көлемінің 

ұлғаюы глютен мен итмұрын құрамындағы 

аскарбин қышқылына байланысты. Нанның 

көлемі мен кеуектілігі нан сапасын бағалау-

дағы ең маңызды критерийлердің бірі ретін-
де өлшенеді. Бақылаудағы ең төменгі мен-
шікті көлем (Т0), ең жоғарғысы (Т7) болды.  

Жалпы нәтижелерден өсімдік шикізат-
тарын қосу өнім сапасы мен тұтынушы-
лардың қабылдануына оң әсер етті деген 

қорытынды жасауға болады.  
Қорытынды 
Итмұрын және зығыр ұндары мен 

арнайы глютеннің болуы нан өнімінің тағам-
дық құндылығы мен сапасы тексерілді. Бұл 

өсімдік шикізаттары жоғары сапалы және 

тағамдық құндылығы бар нан алуға мүмкіндік 

береді. Зерттелген жаңа нан үлгісінің оңтайлы 
нұсқасының мәні халықтың көпшілігінің 

қажеттіліктерін қанағаттандыра алатындығын, 

негізгі тамақ өнімдерінің сапасын жоғары-
латуды қамтамасыз ете алатындығын растады. 

Тұтас дәнді бидай наны антиоксиданттық 

белсенділігі бар оның құрамына (талшық және 

фитохимиялық заттар) негізделген денсау-
лыққа қосымша пайдасы бар функционалды 

тағам болып саналады. 
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ПОЛУЧЕНИЕ СПЕЦИАЛЬНЫХ ДОБАВОК ДЛЯ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ  
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В статье дана общая характеристика хлебопекарных добавок и улучшителей, виды, цели и 

технология использования. Представлены показатели качества и безопасности хлебопекарных доба-

вок. Рассмотрены в качестве добавок тонкодисперсные порошки из зерновых, зернобобовых культур и 

отрубей из них. В результате изучения химических и микробиологических показателей тонкодис-

персных порошков из зерновых и бобовых культур были отобраны: тонкодисперсные порошки из пше-

ницы, овса, гречихи и чечевицы, как наиболее полноценные по пищевой ценности с целью дальнейшего 

изучения возможности получения из них специальных добавок или использования их в качестве хлебо-

пекарных улучшителей. Массовая доля белка в исследованных образцах варьировала от 9,05 до 22,82%. 
Наибольшее количество белка из рассмотренных тонкодисперсных порошков содержится в порошке 

из чечевицы (22,82%). Массовая доля клетчатки находилась в пределах от 8,81 до 13,13% с наиболь-

шим содержанием в тонкодисперсном порошке из гречихи (13,13%). В результате анализа химическо-

го состава тонкодисперсных порошков из зерновых и бобовых культур для дальнейшей сравнительной 

характеристики были отобраны: тонкодисперсные порошки из пшеницы, овса, гречихи и чечевицы, 

как наиболее полноценные по пищевой ценности.  
 
Ключевые слова: специальные добавки, хлебобулочные изделия, тонкодисперсная 

мука, зерновые культуры, зернобобовые культуры, качественные показатели. 
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Мақалада пісірілген қоспалар мен жақсартқыштардың жалпы сипаттамалары, түрлері, 

мақсаттары және пайдалану технологиясы берілген. Нан-тоқаш қоспаларының сапасы мен 

қауіпсіздігінің көрсеткіштері ұсынылған. Дәнді, бұршақ дақылдары мен олардан алынған Кебек 

ұнтақтарын қоспалар ретінде қарастырыңыз. Дәнді және бұршақты дақылдардан алынған ұсақ дис-

персті ұнтақтардың химиялық және микробиологиялық көрсеткіштерін зерттеу нәтижесінде мы-

налар таңдалды: бидайдан, сұлыдан, қарақұмықтан және жасымықтан жасалған ұсақ дисперсті 

ұнтақтар, олардан арнайы қоспалар алу немесе оларды наубайханалық жақсартқыштар ретінде пай-

далану мүмкіндігін одан әрі зерттеу мақсатында тағамдық құндылығы жағынан ең толық болып та-

былады. Зерттелген үлгілердегі ақуыздың массалық үлесі 9,05-тен 22,82% - ға дейін өзгерді. 

Қарастырылған жұқа ұнтақтардан ақуыздың ең көп мөлшері жасымық ұнтағында болады (22,82%). 
Талшықтың массалық үлесі 8,81-ден 13,13% - ға дейін болды, қарақұмық ұнтағының ең көп мөлшері 

(13,13%). Дәнді және бұршақ дақылдарының жұқа ұнтақтарының химиялық құрамын талдау 
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нәтижесінде одан әрі салыстырмалы сипаттама үшін таңдалды: бидайдан, сұлыдан, қарақұмықтан 

және жасымықтан жасалған жұқа ұнтақтар тағамдық құндылығы жағынан ең толық болып 

табылады. 
 
Негізгі сөздер: арнайы қоспалар, нан-тоқаш өнімдері, ұсақ дисперсті ұн, дәнді 

дақылдар, дәнді-бұршақты дақылдар, сапалық көрсеткіштер. 
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DISPERSE FLOUR 
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The article gives a general description of baking additives and improvers, types, purposes and technology 
of use. The indicators of quality and safety of baking additives are presented. Finely dispersed powders from 
cereals, leguminous crops and bran from them are considered as additives. As a result of studying the chemical 
and microbiological indicators of fine powders from cereals and legumes, the following were selected: fine pow-
ders from wheat, oats, buckwheat and lentils, as the most complete in terms of nutritional value, in order to fur-
ther study the possibility of obtaining special additives from them or using them as baking improvers. The mass 
fraction of protein in the studied samples varied from 9.05 to 22.82%. The largest amount of protein from the 
fine powders considered is contained in lentil powder (22.82%). The mass fraction of fiber ranged from 8.81 to 
13.13% with the highest content in fine buckwheat powder (13.13%). As a result of the analysis of the chemical 
composition of fine powders from cereals and legumes for further comparative characteristics, the following fine 
powders from wheat, oats, buckwheat and lentils were selected as the most complete in nutritional value. 

 
Keywords: special additives, bakery products, fine flour, grain crops, leguminous crops, 

quality indicators. 
 
Введение  
Для сохранения здоровья и активного 

долголетия населения нашей страны, как и 

во всем мире, качество и структура питания 

остаются основными факторами. В питании 

населения Казахстана также актуальным яв-

ляется дефицит макро- и микронутриентов 
[13], который усугубился с текущей пост-

пандемийной ситуацией. Ввиду этого, акту-

альным и своевременным является совер-

шенствование технологий повышения пита-

тельной ценности таких наиболее употребля-

емых продуктов, как хлебобулочные изде-

лия, путем внесения специальных добавок. 
Хлеб определяется как пища, получен-

ная из смеси пшеничной муки, соли, воды и 
дрожжей. Это - важный источник макро- и 

микроэлементов, которые необходимы для 

здоровья человека. Благодаря высокому 

уровню потребления хлеб может служить 
также основой для обогащения с целью по-

лучения продукта с заданными свойствами, 
для чего развиваются технологии производ-

ства пищевых добавок и хлебопекарных 
улучшителей [24] различного принципа дей-

ствия, направленные как на увеличение вы-

пуска хлебобулочных изделий определенно-

го химического состава, так и улучшение их 
технологических свойств [7,16]. 

Пищевые добавки и улучшители, при-

меняемые в хлебобулочных изделиях в Ка-

захстане, прежде всего, должны соответство-

вать требованиям Закона РК «О безопасно-

сти пищевой продукции» №301-III-ЗРК от 21 
июля 2007 года [3], а также нормам, уста-

новленным в следующих документах - Тех-

нических регламентах Таможенного Союза 

(ТР ТС) «О безопасности пищевой продук-

ции» (ТР ТС 021/2011) [11] и «Требования к 

безопасности пищевых добавок, ароматиза-

торов и технологических вспомогательных 

средств» (ТР ТС 029/2012) [12]. 
В то же время, анализ показывает, что 

большинство добавок являются биологиче-

ски инертными. Поэтому, так как в некото-

рых случаях могут быть небезразличными 



 
Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2022. №4. 
 
 

130 
 

 

для организма [8], их применение допустимо 

только в случае доказанного отсутствия 
угрозы здоровью человека [2]. 

Однако, в Казахстане, несмотря на 

важность применяемых в хлебопечении до-

бавок и улучшителей, отсутствуют аналити-

ческие материалы, посвященные их изуче-

нию и систематизации, что требует при-

стального анализа и исследований.  
1. Характеристика специальных доба-

вок к хлебу. Виды, цели, технология исполь-

зования. 
Применяемые в хлебопечении пище-

вые добавки и хлебопекарные улучшители, в 

зависимости от технологического назначе-

ния и функциональных свойств, классифи-

цируются по группам, основными из кото-

рых являются: 
– улучшители окислительного дей-

ствия, применяемые для муки с клейковиной 

2 класса слабой, из зерна, поврежденного 

клопом-черепашкой, и из проросшего зерна. 
Это такие, как окисленный крахмал, перок-

сид кальция, L-аскорбиновая кислота, глю-

козооксидаза и т.д.; 
– улучшители восстановительного 

действия, применяемые для муки с клейко-

виной 2 класса крепкой. К ним относятся L-
цистеин, тиосульфат натрия; 

– ферментные препараты, применяе-

мые для повышения скорости химических 
реакций, которые, ввиду отсутствия их в го-

товом продукте, не указываются в этикетке; 
– эмульгаторы, используемые для 

умень-шения скорости черствения и улуч-

шения качества хлебобулочных изделий 

[21,23]. 
Для современного хлебопечения ис-

пользование хлебопекарных улучшителей 

разных целей и принципа действия, является 
практически необходимой частью техноло-

гии производства для обеспечения качества и 

гарантии направленного прогнозирования.  
Анализ показывает, что термин «хле-

бопекарный улучшитель» специалистами 

понимается как микроингредиент или ком-

плексная добавка, самостоятельно не ис-

пользуемая как пищевой продукт, которая, 
не входя в состав рецептур хлебобулочных 

изделий, может применяться как дополни-

тельное средство для решения определенных 

технологических задач [5]. 
Следует учесть, что единого перечня 

разрешенных хлебопекарных улучшителей не 

существует. И только в ТР ТС 029/2012, в 

пункте 17, п.п. б) сказано: «Настоящим Техни-

ческим регламентом установлены следующие 

ограничения и особенности применения пище-

вых добавок при производстве пищевой про-

дукции в соответствии с Приложением 18 к 
настоящему Техническому регламенту, для 
которой установлены как перечень пищевых 
добавок, используемых согласно технической 

документации, так и допустимые уровни их 

применения». 
Следует обратить внимание, что, в соот-

ветствии с ТР ТС 029/2012, консерванты не 

используются при производстве муки и хлеба, 
за исключением хлебобулочных изделий, 
предназначенных для длительного хранения, в 

которых допускается использование консер-

вантов определенного вида и в строго регла-

ментированном количестве. Перечень разре-

шенных консервантов представлен в ТС 

029/2012 «Требования безопасности пищевых 

добавок, ароматизаторов и технологических 
вспомогательных средств» (в приложении 8). 

Применение наиболее распространен-

ных добавок. 
Технология использования всех хлебо-

пекарных улучшителей – внесение в муку 

перед замесом теста строго в соответствии с 

рекомендуемой дозировкой. 
Анализ казахстанского рынка пищевых 

добавок и хлебопекарных улучшителей пока-

зал большое их наличие как зарубежного, так и 

отечественного производства. В данном обзоре 

даны характеристики улучшителей, представ-

ленных на казахстанском рынке, 

направленных на улучшение качества хлеба, 

по описаниям производителей (табл. 1). 
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Таблица 1. Хлебопекарные улучшители, представленные на рынке Казахстана 
 

Наименование/ 
описание/ страна-производитель 

Состав/дозировка Примечание 

«Paknar»/добавочный компонент 

для выпечки хлебобулочных 

изделий из пшеничной муки / 
Казахстан. 

Пшеничная мука, соевая мука, 

сахар, эмульгатор (Е471), ан-

тиоксидант (Е300), энзимы 

(фунгал альфа амилаза)/100-
150г на 100 г муки. 

Придает хлебу форму и мягкость, а 

также румяный цвет. Хлеб выглядит 

пышным, его полоски стройные, име-

ет хорошую сердцевину. Корка хлеба 

тонкая. Обеспечивает свежесть хлеба 

на долгое время. 
«As-Paneco»/порошкообразный 

улучшитель для выпуска хлебо-

булочных изделий из муки пше-

ничной со средними качествен-

ными показателями / Казахстан 

Ферменты альфа амилазы, 

аскорбиновой кислоты, пше-

ничной муки, карбоната каль-

ция в качестве наполните-

ля/100гр. - 300 гр. на 100 кг. 

муки (в зависимости от каче-

ства муки) 

Увеличивает выход, объем и формо-

устойчивость хлеба, ускоряет процесс 

созревания теста, уменьшает крошко-

ватость мякиша за счет улучшения 

эластичности структуры пористости и 

реологических свойств мякиша, сни-

жая степень очерствения изделий. 
«Импрувер»/комплексный 

улучшитель для всех видов хле-

бобулочных и кондитерских из-

делий/Республика Литва 

Ферментный комплекс, мука, 

аскорбиновая кислота/500 г на 

100 кг муки 

Продлевает свежесть и мягкость гото-

вых изделий. 

«Мажимикс Ибис»/сухая заквас-

ка для производства ржано-
пшеничного хлеба/Россия 

Ячменная солодовая мука; 

мука пшеничная; кислота ли-

монная/0,5-1,5% к массе об-

щей муки (ржа-

ная+пшеничная) в зависимо-

сти от соотношения ржаной и 

пшеничной муки и автоличи-

ческой активности (Н: 20% 

рж./80 пш. дозировка 0,5%,  

50/50 дозировка 0,8-1,0%, 
60/40 дозировка 1,0-1,2%, 
100% ржаной муки 1,5%). 

Помогает получить эластичный 

незаминающийся мякиш. 

«Arumax Eco» (концен-

трат)/порошкообразный улуч-

шитель для производства хлебо-

булочных изделий из муки пше-

ничной со средними и понижен-

ными качественными показате-

лями / Казахстан 

Ксиланаза, альфа амилаза, 

липаза, аскорбиновая кислота, 

пшеничная мука, карбонат 

кальция в качестве наполните-

ля/50гр. – 300 гр. на 100 кг. 

муки (в зависимости от каче-

ства муки) При опарном мето-

де тестоведения дозировка 

улучшителя сокращается на 50 

%. 

Укрепляет клейковинный каркас в 

муке (тесто не расплывается); увели-

чивает объем хлеба; интенсифицирует 

процесс созревания теста (уменьшает 

время расстойки хлеба); снижает 

крошковатость мякиша; улучшает 

структуру пористости и реологиче-

ские свойства мякиша; отбеливает 

мякиш; снижает степень черствения 

изделий. 
«Корнкнакер»/смесь для произ-

водства хлебобулочных изделий 
/ Германия 

Мука пшеничная хлебопекар-

ная высшего сорта, мука 

обойная, дробленое зерно ржи, 

дробленные семенами сои, 

соль, мука обойная ржаная, 
сухая пшеничная клейковина, 

семена льна, подсолнечник, 

мука пшеничная солодовая, 

оболочки сои, отруби пше-

ничные, кунжут / все в соот-

ношении 1:1 

Имеет оригинальный пикантный вкус 

и улучшает структуру мякиша. Смесь 

"Корнкнакер" предварительно зама-

чивают в теплой воде (температура 40 

градусов) в соотношении 1:1 на 1-2 
часа для набухания. При замачивании 

смеси в холодной воде ее оставляют 

на ночь. 

«World Class Improver. 
Sonnеveld»/улучшитель пшенич-

ный/Нидерланды 

Вода, пшеница. сахар, иодиро-

ванная соль, культуры пше-

ничных микроорганизмов/0,7-
1% от количества муки 

Жидкая добавка нового поколения 

для пшеничных изделий. Улучшает 

объём, мягкоть и свежесть. Не требует 

дополнительных улучшителей в за-

мес. Отбеливает мякиш. Green line! 
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«Denfai 10.01 Све-

жесть»/улучшитель хлебопекар-

ный/Россия. 

Пшеничная мука, пищевые 

волокна, соевый изолят, 

эмульгатор (Е481), стабилиза-

тор (Е407), ферментные пре-

параты, аскорбиновая кислота 

(Е300)/0,5-1,0% к массе муки 

Увеличивает срок свежести изделий, 
пластичность теста за счет равномер-

ной, хорошо развитой структуры по-

ристости и первоначальной мягкости 

с улучшенной формой, увеличивает 
выход изделий, уменьшает риски 

микробиологической порчи, повыша-

ет содержание пищевых волокон 
«Баргус-Пауэр»/улучшитель 

хлебопекарный/Россия 
Эмульгатор (Е 471, Е 481, 

Е472е) мука соевая, мука пше-

ничная, аскорбиновая кислота 

(Е300), ферментные препара-

ты (грибковая гемицеллюлаза, 

грибковая амилаза)/0,2 - 0,5% 
к массе муки 

Стабилизирует технологический про-

цесс, увеличивает объем на выходе в 

результате повышения газоудержи-

вающих свойств теста, повышает его 

пластичность, предотвращает рост 

плесневых грибков, предотвращает 

«картофельную болезнь», отодвигает 

срок черствения более, чем на двое 

суток, значительно повышает его 

структурно-механические показатели, 

улучшает формообразование 
 
Анализ показывает, что к хлебопекар-

ным улучшителям казахстанского производ-

ства относятся улучшители марки «Paknar», 

«As-Paneco», «Arumax Eco». Широко пред-

ставлены на рынке улучшители российского 

производства. Имеются и улучшители из 
стран дальнего зарубежья.  

Для повышения пищевой ценности хле-

бобулочных изделий в последнее время широ-

ко применяются также тонкодисперсные по-

рошки, полученные из растительного сырья. 

Положительной особенностью таких порош-

ков является их природное, натуральное про-

исхождение, что существенно выигрышно по 

сравнению с химическими добавками. К тому 

же, тонкодисперсные порошки, например, по-

лученные из цельного зерна, содержат весь 

комплекс полезных веществ, заложенных в 

них природой.  
Использование тонкодисперсных по-

рошков, полученных из бобовых культур, 

может помочь в решении проблемы дефици-

та белка, которая, по оценкам ФАО ООН, по 

мере быстрого роста населения мира и 
вследствие ограничений земельных, водных 
и продовольственных ресурсов, будет иметь 
решающее значение, и потребность в белке 
будет расти в глобальном масштабе [18]. 

2. Показатели качества и безопасно-

сти пищевых добавок и улучшителей. 
Для обеспечения безопасности пище-

вых добавок в производстве пищевых про-

дуктов в Казахстане, согласно ТР ТС 
029/2012, их применение допускается только 

в случаях, когда существует необходимость 

совершенствования технологии, а также при 

необходимости улучшения потребительских 

свойств пищевой продукции, увеличения 

сроков их годности, добиться которых иным 

способом невозможно или экономически не 

оправдано. Применение пищевых добавок, 

ароматизаторов и технологических вспомо-

гательных средств не должно вызывать 

ухудшения органолептических показателей 

пищевой продукции. Пищевые добавки, аро-

матизаторы и технологические вспомога-

тельные средства должны применяться при 

производстве пищевой продукции в мини-

мальном количестве, необходимом для до-

стижения технологического эффекта.  
В то же время, в мире безопасность 

пищевых добавок устанавливается по ре-

зультатам научных исследований, проводи-

мым под эгидой ОКЭПД (Объединенного 

комитета экспертов по пищевым добавкам) 
ФАО/ ВОЗ и НКПП (Научного комитета по 

продуктам питания) Европейского союза 

[14]. Строгая регламентация применения 
пищевых добавок вполне объяснима ввиду 

их воздействия на здоровье, поэтому, при 

отсутствии соответствующей проверки, они 

не допускаются к использованию [4,1,17]. 
Содержание в пищевой продукции 

пищевых добавок, нормируемых Техниче-

ским регламентом ТР ТС 029/2012, контро-

лируется по рецептуре и/или с применением 

аналитических методов исследования. 
Ввиду этого, наиболее приемлемыми 

хлебопекарными улучшителями, ввиду при-

родного происхождения, являются продукты 

из самого зерна, такие, как тонкодисперсные 

порошки. 
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Объекты и методы исследований 
Объектами исследований являлись: 

тонкодисперные порошки из пшеницы, овса, 

гречихи, кукурузы, чечевицы, нута, а также 

тонкодисперсные порошки из отрубей: пше-

ничных, овсяных, гречишных и чечевичных. 
При выполнении работы использовали 

стандартные, общепринятые физико-хими-
ческие методы исследований. 

Показатели качества определяли в со-

ответствии с методиками, изложенными в 

следующих нормативных документах: опре-

деление содержания: белка - по ГОСТ 10846; 
жира - по ГОСТ 29033; клетчатки - по ГОСТ 

10845; крахмала - по ГОСТ 31675, показате-

ли микробиологической безопасности 
(дрожжи, плесени) - по ГОСТ 10444.12. 

Результаты и их обсуждение 
Тонкодисперсный порошок из зерна 

зерновых и бобовых культур — это цельно-

зерновой продукт, получаемый в результате 

технологической обработки зерна, т.е. из-

мельчении.  
Тонкодисперные порошки для пище-

вой промышленности производят из расти-

тельного и животного сырья. Применяются 

они в основном в технологических процессах 

на молокозаводах, кондитерских фабриках, 
на хлебозаводах и т.д. [15,25] 

Неоспоримым преимуществом порош-

кообразных продуктов, по мнению Густино-

вича В.Г., является высокая концентрация 

биологически активных веществ, т.к. их мас-

са меньше массы исходного сырья в 6-8 раз, 

возможность использования при производ-

стве мучных изделий с низкой влажностью, 

ввиду этого - длительный срок хранения и 
хорошая транспортабельность [10]. 

При этом, в виде тонкодисперсных по-

рошков широко используются не только зер-

новые культуры, но и их отруби. Так, по 

данным Xiaoxuan Jin et al [20], сверхтонкий 

помол снижает водоудерживающую способ-

ность отрубей на 17–20%. Тесто, обогащен-

ное такими отрубями, показало в целом 
лучшую стабильность и растяжимость. Такие 
же результаты получили Xiaoyun Xu et al 
[19]. По данным исследований, сверхтонкий 

помол отрубей повысил водопоглощение, 

пиковую вязкость, крахмалостойкость теста 

при горячем гелеобразовании. В то же время, 
сверхтонкий помол отрубей привел к сниже-

нию максимальной высоты теста и сниже-

нию образования CO2 в тесте. 
Таким образом, применение тонкодис-

персных порошков из зерновых и отрубей 
представляет значительный интерес как 

улучшители хлебобулочных изделий. В це-

лях изучения возможности получения специ-

альных добавок из отечественного сырья 

проведен химический и микробиологический 

анализ тонкодисперсных порошков из зерно-

вых и бобовых культур, выбранных в преды-

дущих исследованиях, как наиболее пер-

спективные, и отрубей из них (табл. 2). 
Данные позволили определить наибо-

лее ценные тонкодисперсные порошки из 

зерновых, бобовых культур и отрубей из них. 
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Таблица 2 - Химический и микробиологический анализ тонкодисперсных порошков из зерновых, зернобо-

бовых культур и отрубей из них 
 

Наименование Химические показатели Показатели микробиоло-

гической безопасности массовая доля, % 
белка жира клетчатки крахмала дрожжи, 

КОЕ/г 
плесени, 

КОЕ/г 
Тонкодисперсный порошок 

из пшеницы 
14,92 1,90 11,84 56,36 9*101 

 
5*101 

Тонкодисперсный порошок 

из овса 
13,03 4,29 12,59 66,58 7*101 1*101 

Тонкодисперсный порошок 

из гречихи 
15,22 2,01 13,13 63,69 

 
8*101 

 
3*101 

 
Тонкодисперсный порошок 

из кукурузы 
9,05 1,49 10,96 42,78 9*101 

 
Не 

обнаружено 
Тонкодисперсный порошок 

из чечевицы 
22,82 

 
1,92 10,95 52,67 7*101 

 
2*101 

 
Тонкодисперсный порошок 

из нута 
20,87 3,22 8,81 62,47 6*101 

 
2*101 

Тонкодисперсный порошок 

из пшничных отрубей 
16,78 3,74 15,11 43,75 6*101 

 
 

1*101 

Тонкодисперсный порошок 

из овсяных отрубей 
17,68 4,85 

 
16,43 51,42 1*101 

 
1*101 

Тонкодисперсный порошок 

из гречишных отрубей 
12,35 1,47 

 
15,77 56,01 2*101 

 
Не 

обнаружено 
Тонкодисперсный порошок 

из чечевичных отрубей 
18,56 

 
1,63 

 
12,35 52,27 7*101 

 
1*101 

 
 
Полученные данные микробиологиче-

ских показателей свидетельствуют о безопасно-

сти исследованных тонкодисперных порошков. 
Для отбора наиболее перспективных с 

точки зрения использования как улучшите-

лей хлеба тонкодисперсных порошков наи-
большее внимание уделялось содержанию 

белка и клетчатки, как наиболее ценных 

компонентов растительного сырья. 
Результаты химического состава полу-

ченных образцов показали, что зернобобо-

вые культуры обладают высоким содержани-

ем массовой доли белка (рис. 1). Максималь-

ное значение содержится в тонкодисперсном 

порошке из чечевицы, что составляет 

22,82%. Полученные данные согласуются с 
литературными данными. Так, по данным 
Annalisa Romano et al [22], чечевица известна 

как мясо бедняка, поскольку она является 

дешевым источником белков (21–31%). 
Из зерновых культур наибольшее ко-

личество белка обнаружено в тонкодисперс-

ном порошке из гречихи -15,22%, наимень-

шее – из кукурузы (9,05%).
 

 
 

Рисунок 1 - Содержание массовой доли белка в тонкодисперсных порошках зерновых и бобовых культурах (%) 
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Полученные результаты свидетельству-

ют о том, что наибольшее содержание массо-

вой доли клетчатки (рис. 2) в бобовых культу-

рах наблюдается в тонкодисперсном порошке 

из чечевицы - 10,95%, меньше всего клетчатки 

в нутовом порошке (8,81%). Из зерновых куль-

тур наибольшее содержание клетчатки - в тон-

кодисперсном порошке из гречихи 13,13%, 
наименьшее – из кукурузы (10, 96%).

 

 
 

Рисунок 2 - Содержание массовой доли клетчатки в тонкодисперсных порошках зерновых и бобовых куль-

турах (%) 
 
Таким образом, в результате анализа 

химического состава тонкодисперсных порош-
ков из зерновых и бобовых культур для даль-

нейшей сравнительной характеристики были 

отобраны: тонкодисперсные порошки из пше-

ницы, овса, гречихи и чечевицы, как наиболее 
полноценные по пищевой ценности.  

Далее проведена сравнительная оценка 

тонкодисперсных порошков из выбранных 

культур и их отрубей. 

Сравнительная характеристика тонко-

дисперсных порошков из пшеницы и пше-

ничных отрубей свидетельствует о том, что 

по содержанию клетчатки, жира и белка пре-

обладает тонкодисперсный порошок из пше-

ничных отрубей, так, например, массовая 

доля клетчатки выше на 21,6%, массовая до-

ля жира на 49 %, а массовая доля белка - на 

11% выше, чем в тонкодисперсном порошке 
из пшеницы (рис. 3). 

 

 
 

Рисунок 3- Сравнительная характеристика тонкодисперсных порошков из пшеницы и пшеничных отрубей 
 

Сравнительная оценка тонкодисперс-

ных порошков из овса и овсяных отрубей 
показала, что по содержанию клетчатки, жи-

ра и белка преобладает тонкодисперсный 

порошок из овсяных отрубей, так, например, 

массовая доля клетчатки выше на 23,3%, 

массовая доля жира на 11,5 %, а массовая 

доля белка - на 26,3% выше, чем в тонкодис-

персном порошке из овса (рис. 4).
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Рисунок 4- Сравнительная характеристика тонкодисперсных порошков из овса и овсяных отрубей 

 
В сравнительной характеристике по со-

держанию белка, жира и крахмала преобладает 

тонкодисперсный порошок из гречихи. Так, 

например, массовая доля крахмала в тонко-

дисперсном порошке из гречихи на 12%, 
массовая доля жира - на 26,8 %, массовая 

доля белка - на 18,8% выше, чем в тонкодис-

персном порошке из гречишных отрубей. 
Однако, в тонкодисперсном порошке из гре-

чихи содержание массовой доли клетчатки 

ниже на 16,7% чем в тонкодисперсном по-

рошке из гречишных отрубей (рис. 5).

 

 
 

Рисунок 5- Сравнительная характеристика тонкодисперсных порошков из гречихи и гречишных отрубей 
 
Анализ результатов показывает, что в 

сравнительной характеристике по содержанию 

белка, жира и крахмала преобладает тонкодис-

персный порошок из чечевицы. Так, массовая 
доля крахмала в тонкодисперсном порошке 

из чечевицы на 0,75%, массовая доля жира - 
на 15 %, массовая доля белка - на 18,6% вы-

ше, тогда, как массовая доля клетчатки - на 

11,3% ниже, чем в тонкодисперсном порош-

ке из чечевичных отрубей (рис. 6). 
 

 
 

Рисунок 6- Сравнительная характеристика тонкодисперсных порошков из чечевицы и чечевичных отрубей 
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Заключение, выводы  
Проведено изучение химических и 

микробиологических показателей тонкодис-

персных порошков из зерновых и бобовых 

культур, выбранных как перспективные, и 

отрубей из них с целью дальнейшего изуче-

ния возможности получения из них специ-

альных добавок или использования их в ка-

честве хлебопекарных улучшителей. Массо-

вая доля белка в исследованных образцах 
варьировала от 9,05 до 22,82%. Наибольшее 

количество белка из рассмотренных тонко-

дисперсных порошков содержится в порош-

ке из чечевицы (22,82%). Массовая доля 

клетчатки находилась в пределах от 8,81 до 

13,13% с наибольшим содержанием в тонко-

дисперсном порошке из гречихи (13,13%). В 

результате анализа химического состава тон-

кодисперсных порошков из зерновых и бо-

бовых культур для дальнейшей сравнитель-

ной характеристики были отобраны: тонко-

дисперсные порошки из пшеницы, овса, гре-

чихи и чечевицы, как наиболее полноценные 

по пищевой ценности.  
Сравнительная оценка тонкодисперсных 

порошков из выбранных культур и их отрубей 

показала, что по содержанию клетчатки, жира 

и белка тонкодисперсный порошок из пше-

ничных отрубей преобладает над порошком из 

пшеницы. Так, массовая доля клетчатки выше 

на 21,6%, массовая доля жира на 49 %, а мас-

совая доля белка - на 11% выше, чем в тонко-

дисперсном порошке из пшеницы.  
Сравнительная оценка тонкодисперсных 

порошков из овса и овсяных отрубей показала, 

что по содержанию клетчатки, жира и белка 

преобладает тонкодисперсный порошок из ов-

сяных отрубей, так, например, массовая доля 

клетчатки выше на 23,3%, массовая доля жира 

на 11,5 %, а массовая доля белка - на 26,3% вы-

ше, чем в тонкодисперсном порошке из овса.  
В сравнительной характеристике по 

содержанию белка, жира и крахмала преоб-

ладает тонкодисперсный порошок из гречи-

хи. Так, например, массовая доля крахмала в 

тонкодисперсном порошке из гречихи на 

12%, массовая доля жира - на 26,8 %, массо-

вая доля белка - на 18,8% выше, чем в тонко-

дисперсном порошке из гречишных отрубей. 

Однако, в тонкодисперсном порошке из гре-

чихи содержание массовой доли клетчатки 

ниже на 16,7% чем в тонкодисперсном по-

рошке из гречишных отрубей. 
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Бұл мақалада жоғары сапалы бидай ұнтағын зығыр күнжарасымен ішінара алмастыру арқылы 

алынған макарон өнімдерінің сапалық көрсеткіштері қарастырылады. Себебі, зығыр  күнжарасының 

энергетикалық құндылығы жоғары, құрамы алмастырылмайтын ақуызға, макро-, микроэлементтерге 

және дәрумендерге бай, Майды айдағаннан кейін зығыр күнжарасында қалған майлар барлық пайдалы 

қасиеттерге ие, құрамында альфа-линолен (омега-3) май қышқылы, сондай-ақ басқа қанықпаған май 

қышқылдары болады. «Шикізатты басу» процедурасынан кейін органолептикалық және физика-
химиялық көрсеткіштер  қарастырылып, «пісіру» процесінен кейін форманың сақталу көрсеткіші 

анықталды. Сапа көрсеткіштері МЕМСТ 31743-2017 «Макарон өнімдері. Жалпы техникалық 

шарттар», МЕМСТ 31964-2012 «Макарон өнімдері. Қабылдау ережелері және сапаны анықтау 

әдістері», МЕМСТ 10974-95 «Зығыр күнжарасы. Техникалық шарттар» нормативті-техникалық 

құжаттарға сәйкес анықталды. Макарон өнімдерін зығыр күнжарасымен байыту өнімнің 

биологиялық, тағамдық қасиеттерін жақсартады және жоғары сапалы бидай ұнын экономикалық 

шикізатпен алмастыруға мүмкіндік береді. Сапа көрсеткіштері бойынша алынған зерттеу 

нәтижелері белгіленген талаптарға сәйкес келеді. Жоғары сұрыпты бидай ұнтағын 3,8%, 7,7% және 

15,5% зығыр күнжарасымен алмастыру кезіндегі макарон өнімдерінің ылғалдылық көрсеткіштері 28% 

құрайды («шикізатты престеу» процедурасынан кейін). Зығыр күнжарасын шикізат ретінде 

пайдалану макаронның пісіру уақытын қысқартады, пісуден кейінгі пішініның талаптарға сай болуын 

және бір-біріне жабысып, езіліп кетпеуін қамтамасыз етеді. 
 
Негізгі сөздер: макарон өнімдері, зығыр күнжарасы, реологиялық қасиеттері, ылғал-

дылықты анықтау, қалыптың сақталуы, сығу. 
 

ВЛИЯНИЕ ЛЬНЯНОГО ЖМЫХА НА СТРУКТУРНО-РЕОЛОГИЧЕСКИЕ  
СВОЙСТВА МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ 
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В этой статье рассматриваются качественные показатели макаронных изделий, полученных 

путем частичной замены высококачественного пшеничного порошка льняным жмыхом. Это связано 

с тем, что льняной жмых  имеет высокую энергетическую ценность, богат незаменимым белком, 

макро -, микроэлементами и витаминами. Жиры, оставшиеся в льняном жмыхе  после извлечения  

жира, обладают всеми полезными свойствами, содержат альфа-линоленовую (омега-3) жирную кис-

лоту, а также другие ненасыщенные жирные кислоты. После процедуры «прессование»  сырья  были 

рассмотрены органолептические и физико-химические показатели, определен показатель сохранно-

сти формы после процесса «варки». Показатели качества ГОСТ 31743-2017 «Макаронные изделия. 

Общие технические условия», ГОСТ 31964-2012 «Макаронные изделия. Правила приемки и методы 

определения качества», ГОСТ 10974-95 «Льняной жмых. Технические условия» определены в соответ-

ствии с нормативно-техническими документами. Обогащение макаронных изделий льняным 

жмыхом улучшает биологические, питательные свойства продукта и позволяет заменить высокока-
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чественную пшеничную муку экономическим сырьем. Результаты исследования, полученные по пока-

зателям качества, соответствуют установленным требованиям. Показатели влажности макарон-

ных изделий при замене порошка пшеницы высшего сорта на 3,8%, 7,7% и 15,5% льняным жмыхом  

составляют 28% (после процедуры«прессования сырья»). Использование льняного жмыха  в качестве 

сырья сокращает время приготовления макарон, гарантирует, что форма после варки  будет соот-

ветствовать требованиям и не слипнется. 
 
Ключевые слова: макаронные изделия, льняной жмых, реологические свойства, опре-

деление влажности, сохранность формы, прессование. 
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This article discusses the qualitative indicators of pasta products obtained by partially replacing high-

quality wheat powder with flaxseed cake. This is due to the fact that flaxseed cake has a high energy value, is 
rich in essential protein, macro-, microelements and vitamins, fats remaining in flaxseed cake after fat extrac-
tion have all useful properties, contain alpha-linolenic (omega-3) fatty acid, as well as other unsaturated fatty 
acids. After the procedure of "pressing" of raw materials, organoleptic and Physico-chemical parameters were 
considered, the indicator of shape preservation after the "cooking" process was determined. Quality indicators 
of GOST 31743-2017 "Pasta. General technical conditions", GOST 31964-2012 "Pasta. Acceptance rules and 
methods for determining quality", GOST 10974-95 "Flax cake. Technical conditions" are defined in accord-
ance with regulatory and technical documents. The enrichment of pasta with flax cake improves the biological, 
nutritional properties of the product and allows you to replace high-quality wheat flour with economic raw ma-
terials. The results of the study obtained by quality indicators meet the established requirements. The moisture 
content of pasta when replacing premium wheat powder by 3.8%, 7.7% and 15.5% with flax cake is 28% (after 
the procedure of "pressing raw materials"). The use of flax cake as a raw material reduces the cooking time of 
pasta, ensures that the mold after cooking will meet the requirements and will not stick together. 

 
Keywords: pasta, flax oilcake, rheological properties, moisture determination, shape preser-

vation, pressing. 
 
Кіріспе 
Қазақстан Республикасында «Тағам 

өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» заң қабыл-
данды, оның негізгі басымдықтары тамақ өнім-
дерімен байыту болып табылады [1]. 

Азық-түлік өнімдерінің сапасын жақ-
сарту және халықтың тамақтану құрылымын 
жетілдіру жолдарының бірі ақуыздардың, 
липидтердің, минералдардың, витаминдердің 
теңгерімді кешені бар өсімдік материал-
дарының жаңа дәстүрлі емес түрлерін тағам-
ға еңгізу болып табылады [2]. 

Зығыр тұқымының және оның өнім-
дерінің пайдасы олардың құрамындағы био-
логиялық белсенді заттармен түсіндіріледі, 

соның ішінде тағамдық талшықтар, ақуыз, 
лигнан және альфа-линолен қышқылы бар. 
Альфа-линолен қышқылы иммунитетті жақ-

сартады және жүрек-қан тамырлары ауру-
ларының, қатерлі ісіктердің, қант диабетінің, 

артриттің және асқазан-ішек ауруларының 

пайда болуын азайтуға немесе болдырмауға 

көмектеседі [3]. 
Зығыр тұқымында жалпы талшықтың 

шамамен 25-28% бар, ал негізгі талшықтың 
фракциялары - целлюлоза, шырышты қызыл 

иектер және лигнин [4]. Бұл пребиотиктер 

болып табылатын диеталық талшықтар. Күн-
делікті 100 г зығыр макарон өнімдерін тұты-
ну халықаралық май қышқылдары мен 

липидтерді зерттеу қоғамы ұсынған омега-3 
маңызды май қышқылдарына (5,9 г/100 г) 

күнделікті қажеттілікті толығымен қана-
ғаттандырады [5]. 

Макарон өнімдері – халық тұтынатын 

кең тараған тағамның бірі. Бұл қамырдан 
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жасалған өнімдер (әдетте бидай ұны мен судан 

дайындалады) [6]. Бұл мақалада макарон өнім-
дерін зығыр күнжарасымен байыту бойынша 

зерттеулердің нәтижелері берілген. 
Ғылыми-зерттеу жұмыстары Ресей 

Федерациясының жетекші ғылыми-зерттеу 

институттарының бірі Мәскеу қаласында, 
«Нан пісіру өнеркәсібінің ғылыми-зерттеу 

институты» Федералдық мемлекеттік авто-
номды ғылыми мекемесінде жүргізілді. 

Осы мақала аясында, біріншіден, қатты 

бидайды зығыр ұнына 3,8%, 7,7% және 

15,5% (макарон қамырының жалпы масса-
сынан) ішінара ауыстыру, екіншіден, «шикі-
затты сығу» процедурасынан кейінгі 
органолептикалық, физика-химиялық сапа 

көрсеткіштері қарастырылады, үшіншіден, 

«пісіру» процесінен кейінгі өнімдердің 

пішіндерінің сақталуын анықтау, төртін-
шіден, сынақ орталығы жүргізген талдаулар-
дың нәтижелері ұсынылған. 

Жаңа алынған макарон өнімдерінің 

сынамалары Қазақстан Республикасы Прези-
денті әкімшілігінің медициналық орталығы-
ның «Санитариялық-эпидемиологиялық са-
раптама орталығы» ШЖҚ республикалық 

мемлекеттік кәсіпорны зертханасына жібе-
ріліп, сапа бойынша нормативті-техникалық 

құжаттарға сәйкестігі расталды. 
 
 
 

Зерттеу материалдары мен әдістері.  
Макарон өнімдерінің дәстүрлі құрамы 

қатты бидай ұны мен су болып табылады 
Біздің зерттеуімізде зығыр күнжарасы 
тағамдық қоспа ретінде қолданылады [7]. 

МЕМСТ 31743-2017 талаптарына 

сәйкес «Макарон өнімдері. Жалпы 
техникалық шарттар», ГОСТ 31964-2012 
«Макарон өнімдері. Қабылдау ережелері мен 

сапасын анықтау әдістері», физикалық-
химиялық көрсеткіштерін анықтау бойынша 

зерттеулер жүргізілді. 
МЕМСТ 31964-2012 бойынша ылғалды-

лықты анықтаудың тұрақты салмаққа дейін 

кептіру арқылы әдісі қолданылды. 
МЕМСТ 31964-2012 бойынша ылғалды-

лықты анықтаудың келесі әдістері қолда-
нылды: 

- тұрақты салмаққа дейін кептіру 

арқылы; 
- жылдамдатылған кептіру әдісі; 
- экспресс әдісі; 
- МА-30 «SARTORIUS» құрылғысында. 
МЕМСТ 10974-95 «Зығыр күнжарасы. 

Техникалық шарттар» сәйкес зығырдың, 

зығыр күнжарасының органолептикалық 
сапа көрсеткіштері анықтады. 

Макарон қамырының жалпы массасы-
ның 3,8%, 7,7% және 15,5% ұнды зығыр 

күнжарасына ауыстыру нұсқалары қарасты-
рылды. Қосылған шикізаттың есебі 1 

формула бойынша анықталады.

 

                                                                                                                       (1) 

 
мұндағы:  
MD – қоспаның массасы; 
MС - шикізат массасы; 
% - енгізілген шикізаттың пайызы. 
Шикізат салмағын анықтау KERN 440-

45N, макс 1000 г, d=0,1 г аппаратында 

жүргізілді. Қамырды илеу Sandorina1861 

құрылғысында (таймер бойынша) 30 минут 

бойы жалғасты. Макарон өнімдері шыға-
рылғаннан кейін оларды 25°C бөлме темпе-
ратурасында 60-72 сағат бойы кептіру үшін 

елекке  салады. 
Зерттеу әдісі №1. ЭЛЕКС-7M құрыл-

ғысында макарон өнімдерінің ылғалдылығын 

анықтау 2 формула бойынша есептеледі:

 

                                                                                                                    (2) 

 
мұндағы:  
B – шикізаттың ылғалдылығы, % 
Н – кептіру алдындағы қағаз пакеті бар 

шикізат үлгісінің салмағы, г; 
С – кептіруден кейінгі қағаз пакеті бар 

шикізат үлгісінің салмағы, г; 

B – кептірілген қағаз қаптың салмағы, г. 
Зерттеу әдісі №2. Макарон өнімдерінің 

ылғалдылық көрсеткіші МА-30 «Sartorius» 

аппаратында анықталды. 
Зерттеу әдісі №3. Ылғалдылықты 

экспресс әдіспен анықтау. Макарон өнім-
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дерінің ылғалдылығы 3 формула бойынша есептеледі:

 

                                                                   W=                                                        (3) 

мұндағы:  
m1 – кептіру алдындағы талдауға арнал-

ған үлгімен бірге бөтелкенің салмағы, г; 
m2 – кептіруден кейінгі талдауға арнал-

ған сынамасы бар бөтелкенің салмағы, г; 

m – талдауға арналған үлгінің массасы, г. 
Зерттеу әдісі №4. Тұрақты салмаққа 

дейін кептіру арқылы макарон өнімдерінің 

ылғалдылығын анықтау 4 формула бойынша 

жүргізілді:

 

                                                                  W=                                                        (4) 

 
мұндағы:  
m1 – кептіруге дейін талдауға арналған 

сынамасы бар таразы бөтелкесінің массасы, г; 
m2 - кептіруден кейінгі талдауға 

арналған сынамасы бар бөтелкенің салмағы, г; 
m – талдауға арналған үлгінің массасы, г. 

Зерттеу жұмыстары аясында зығыр 
күнжарасы қосылған макарон өнімдерінің 
3,8%, 7,7% және 15,5% «пішінді сақтау» 
бойынша сапа көрсеткіштері анықталды. 

Макарон өнімдерінің «пішінін сақтауын» 

анықтау текстуралық анализатор «Струк-
турометр СТ-2» құрылғысында жүргізілді.

 

 
 

Сурет 1 - Структурометр СТ-2 құрылғысы 
 
«Структурометр СТ-2» макарон өнім-

дерінің реологиялық сипаттамаларын анық-
тау әдістемесі: қоса берілген номограмма 

бойынша талданатын макарон өнімдерінің 
диаметрін ескере отырып, үстел тіректері 

арасындағы қашықтық белгіленеді; инден-
тормен, пластина, макарон түрінде 5 грам 
болатындай  жанасу күші (Эк) орнатылады; 
макарон инденторы Vн=10 г/с жүктеу 

жылдамдығы орнатады.; өлшеу процесінде 

анықталады: 

-макаронның жалпы деформациясы-
ның ағымдағы мәндері ho, мм; 

-жүктеме күшінің ағымдағы мәндері 

Fн, г.; 
-жүктеменің шекті күшінің шамасы, 

макарон сынған кезде және оған сәйкес келетін 

hamax максималды деформациясы [8]. 
Нәтижелер және оларды талқылау 
Зығыр күнжарасы қосылған 25°С бөлме 

температурасында 60- 72 сағат кептірілген 
макарон өнімдерінің органолептикалық сапа 

көрсеткіштері 1 кестеде келтірілген.
 

Кесте 1 – Макарон өнімдерінің органолептикалық сапа көрсеткіштері 
 

Көрсеткіш

тің атауы 
МЕМСТ 10974-95 сәйкес 

сипаттамалары 
Зығыр торт қосылған макарон өнімдері, 

сипаттамалары 
3,8 % 7,7 % 15,5 % 

Түсі Сұрдан ашық қоңырға дейін Сұр Ашық қоңыр Қанық қоңыр 
Иісі Зығырдан жасалған тортқа 

тән бөтен иіссіз, күйдіргіш 
Жеңіл зығыр иісі 
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1-3 суреттерде 3,8%, 7,7% және 15,5% 
зығыр күнжарасы қосылған «шикізаттарды 

сығу» процедурасынан кейінгі макарон 

өнімдеріның ылғалдылықтары көрсетілген. 
 

0%100%
ЭЛЕ…МА-…Эксп…

Ряд1 28% 28% 28%

28% 28% 28%

Зығыр күнжарасын қосу арқылы макарон өеімдерінің 

ылғалдылығын анықтау 3,8 %

 
Сурет 2 - 3,8% зығыр күнжарасы қосылған «шикізатты сығу» процедурасынан кейінгі макарон өнімдері 

 

ЭЛЕКС - 7М аспабы МА-30 «Sartorius» Экспресс әдісі Тұрақты массаға дейін кептіру әдісі

Ряд1 28% 27,40% 29% 28%

28% 27,40% 29% 28%

25%
30%

Зығыр күнжарасы қосылған макарон өнімдерінің  

ылғалдылық көрсеткіштері 7,7%

 
 
Сурет 3 - 7,7% зығыр күнжарасы қосылған «шикізатты сығу» процедурасынан кейінгі макарон өнімдері 

 

  

ЭЛЕКС - 7М аспабы МА-30 «Sartorius» Экспресс әдісі 
Тұрақты массаға дейін 

кептіру әдісі

Ряд1 28% 28,02% 28% 29%

28% 28,02% 28%

29%

28%
28%
29%
29%
30%

Зығыр күнжарасы қосылған макарон өнімдерінің ылғалдылық 

көрсеткіштері 15,5 %

 
 
Сурет 4 - 15,5 % зығыр күнжарасы қосылған «шикізатты сығу» процедурасынан кейінгі макарон өнімдері 

 
Зерттеу шеңберінде зығыр күнжарасы 

3,8%, 7,7% және 15,5% қосылған макарон 

өнімдерінің «пішінді сақтау» бойынша сапа 

көрсеткіштері анықталды. Макарон өнім-

дерінің пішінінің сақталуын анықтау анали-
затор структурометр СТ-2 құрылғысында 

жүргізілді.

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21
Ряд2 6 12 17 19 21 23 26 28 29 33 38 43 52 58 49 48 45 46 21 12 5

Ряд1 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20
6 12 17

19
21 23 26 28 29 33 38 43 52 58 49 48 45 46 21 12 5

0
50

100

К
үш

і

№ нүктелер

Премиум жарма макарон

(бақылау)

 
Сурет 5 - Бақылау үлгісі бойынша «Структурометр СТ-1М» құрылғысының мәліметтері 
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Сурет 6 - 3,8% зығыр күнжарасы қосылған макаронның реологиялық көрсеткіштері 
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20

Усилие 10 13 21 22 28 26 33 31 37 37 42 40 33 36 48 52 58 56 16 5

№ т. 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 1910 13 21 22 28 26 33 31 37 37 42 40 33 36 48 52 58 56
16 5

0
20
40
60
80

К
ү

ш
і

№ нүктелер

 
 

Сурет 7 - 7,7% зығыр күнжарасы қосылған макаронның реологиялық көрсеткіштері 
 

 
 

Сурет 8 - 15,5% зығыр күнжарасы қосылған макаронның реологиялық көрсеткіштері 
 
Жүргізілген зерттеулер нәтижесінде 

макарон пішінінің сақталуы бойынша 3,8%, 
7,7% және 15,5% зығыр күнжарасы қосылған 

макарон өнімдері пісіру уақытын қысқартқан 

жағдайда жоғары сортты ұннан жасалған 

макарон өнімдеріне ұқсайды. 
«Санитарлық-эпидемиологиялық 

сараптама орталығы» ШЖҚ РМК-мен жүргі-
зілген азық-түлік үлгілеріне зерттеулер зығыр 
күнжарасы қосылған макарон өнімдерінің 

3,8%, 7,7% және 15,5% белгіленген сапа 

көрсеткіштеріне сәйкес келетінін көрсетті. 
Қорытынды 
Зерттеу барысында тәжірибелік үлгі-

лер жасалып, макарон өнімдерінің сапа көр-

сеткіштері анықталды. Тәжірибелердің негі-
зінде келесі көрсеткіштер анықталды: мака-
рон өнімдерінің түсі ашық қоңырдан қою 

қоңырға дейін, пішіні өнімнің түріне сәйкес 

келеді, дәмі осы өнімге сәйкес келеді, бөгде 

дәм мен иіссіз, осы өнімге тән және зығыр 

күнжарасының сәл иісі бар. Пісіргеннен 
кейін өнімдер пісіру уақытында бір-біріне 

жабыспайды. 
Макарон өнімдерінің ылғалдылық көр-

сеткіштері сығу сатысына сәйкес келеді. 

Пішіннің сақталуының көрсеткіштері пісіру 

уақытына байланысты ең жоғары сортты 

жарма макарондарына ұқсас (бақылау). 
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Қазақстан Республикасы Президенті 

әкімшілігінің медициналық орталығының 

«Санитариялық-эпидемиологиялық 
сараптама орталығы» ШЖҚ республикалық 

мемлекеттік қазыналық кәсіпорнының азық-
түлік үлгілерін зерттеу нәтижелері бойынша 

зығыр күнжарасы қосылған макарон 
өнімдері 3,8% , 7,7% және 15,5% ГОСТ 

31743-2017 «Макарон өнімдері» талаптарына 

сәйкес келеді. Жалпы техникалық шарттар» 

және ТР КО 021/2011 «Тамақ өнімдерінің 

қауіпсіздігі туралы» [9] и ТР КО 022/2011 
«Тамақ өнімдерін таңбалау бөлігінде» [10]. 
Осылайша, макарон өнімдерін өндіруде 

зығыр күнжарасын пайдалану, біріншіден, 
макарон өнімдерін адам ағзасына пайдалы 

заттармен байыту, екіншіден, жоғары сапалы 

бидай ұнын неғұрлым үнемді шикізатпен 

алмастыру, үшіншіден, пісіру уақытын 2 есе 

қысқарту мәселелерін шешеді. 
ҚАРЖЫЛАНДЫРУ 
Жұмыс IRN BR12967830 «Тамақ 

өнімдері өндірісінің және экологиялық таза 

ораманың тиімділігін, қауіпсіздігін, ресурс-
тарын үнемдеу бойынша техникалық реттеу 

құралдарын әзірлеу» 2022-2024 жж.бюд-
жеттік бағдарламаны іске асыру шеңберінде 
жүргізілді:  
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ШЫҒЫС ҚАЗАҚСТАН ОБЛЫСЫНЫҢ КӘСІПОРЫНДАРЫНДА ӨНДІРІЛЕТІН 
«ҚҰРТ» ҰЛТТЫҚ ӨНІМІНІҢ ТАҒАМДЫҚ ҚАУІПСІЗДІГІН ЗЕРТТЕУ 
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Мақалада Шығыс Қазақстан облысының кәсіпорындарында өндірілетін «Құрт» ұлттық өнімін 

зерттеу нәтижелері келтірілген. Ксенобиотиктердің өсімдіктермен, жануарлармен, тамақ өнім-
дерімен және сумен бірге ағзаға түсуі, биотрансформация нәтижесінде улы метаболиттер түзуі 
адамдар үшін үлкен қауіп болып табылады. Зиянды заттардың шамамен 10-30% - ы денеге су мен ауа-

мен, ал 70-90% - ы тамақ өнімдерімен енеді. Қауіптілік коэффициентінің шамасы бойынша халық 
тұтынатын тамақ өнімдерінің ең басым ластаушысы нитраттар, мышьяк, қорғасын, афлотоксин 
болып табылады. Сондықтан, тамақ өнімдерінің сапасын бақылау бүгінгі таңда маңызды мәсе-
лелердің бірі. Зерттеудің мақсаты - Шығыс Қазақстан облысының кәсіпорындарында өндірілетін 

«Құрт» ұлттық өнімінің тағамдық қауіпсіздігін зерттеу. Қазақстан нарығында бүгінде ұлттық 

қышқыл сүт өнімдерін өндіру технологиясы өзекті болып отыр. «Құрт» ұлттық өнімінің тағамдық 

қауіпсіздігіне зерттеулер жүргізу үшін Қазақстанның, оның ішінде Шығыс Қазақстан облысының 

мынадай жетекші сүт кәсіпорындары таңдалды: «Шығыс-Сүт» корпорациясы» ЖШС, «Багратион» 

ЖШС, Петросян ЖК. «Құрт» ұлттық өнімінің тағамдық қауіпсіздігін анықтау кезінде улы 

элементтердің, микотоксиндердің, антибиотиктердің, пестицидтердің және радионуклидтердің 

көрсеткіштері анықталды. «Ұлттық сараптама және сертификаттау орталығы» АҚ «Семей» 

филиалының өнімді сынау жөніндегі сынақ зертханасында зерттеулер жүргізілді. Зертхананың мәлі-
меттері бойынша улы элементтер, микотоксиндер, антибиотиктер, пестицидтер және радио-
нуклидтер нормаға сәйкес келді. 

 
Негізгі сөздер: сүт өнімдері, құрт, улы элементтер, микотоксиндер, антибиотиктер, 

пестицидтер, радионуклидтер. 
 
ИССЛЕДОВАНИЕ ПИЩЕВОЙ БЕЗОПАСНОСТИ НАЦИОНАЛЬНОГО ПРОДУКТА 

«КУРТ», ВЫРАБАТЫВАЕМОГО НА ПРЕДПРИЯТИЯХ  
ВОСТОЧНО-КАЗАХСТАНСКОЙ ОБЛАСТИ 
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В статье представлены результаты исследования национального продукта «Курт», вырабаты-

ваемого на предприятиях Восточно-Казахстанской области. Огромной опасностью для человека яв-

ляется поступление ксенобиотиков в организм вместе с растительными, животными продуктами 

питания и водой, образующие вследствие биотрансформации токсичные метаболиты. В организм с 

водой и воздухом попадает около 10-30% вредных веществ, а с продуктами питания - 70-90%. По ве-

личине коэффициента опасности наиболее приоритетными загрязнителями продуктов питания, 

потребляемых населением, являются нитраты, мышьяк, свинец, афлотоксин. Поэтому остро стоят 

проблемы контроля качества пищевых продуктов, гарантирующих их безопасность. Целью иссле-
дования является- исследование пищевой безопасности национального продукта «Курт», вырабаты-
ваемого на предприятиях Восточно-Казахстанской области. На рынке Казахстана сегодня актуальна 

технология производства национальных кисломолочных продуктов. Для проведения исследований пи-
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щевой безопасности национального продукта «Курт» были выбраны следующие лидирующие 
молочные предприятия Казахстана, в том числе Восточно-Казахстанской области: ТОО «Корпо-
рация «Восток-Молоко», ТОО «Багратион», ИП Петросян. При определении пищевой безопасности 
национального продукта «Курт» были определены показатели токсичных элементов, микотоксинов, 

антибиотиков, пестицидов и радионуклидов. Были проведены исследования в испытательной лабо-

ратории по испытаниям продукции филиал «Семей» АО «Национальный центр экспертизы и серти-
фикации». По данным лаборатории, токсичные элементы, микотоксины, антибиотики, пестициды и 

радионуклиды соответствовали норме. 
 
Ключевые слова: кисломолочный продукт, курт, токсичные элементы, микотоксины, 

антибиотики, пестициды, радионуклиды. 
 

THE STUDY OF FOOD SAFETY OF THE NATIONAL PRODUCT «KURT», 
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The article presents the results of a study of the national product "Kurt" produced at the enterprises of 

the East Kazakhstan region. A huge danger for humans is the entry of xenobiotics into the body together with 
plant, animal food and water, which form toxic metabolites due to biotransformation. About 10-30% of harmful 
substances enter the body with water and air, and 70-90% with food. According to the magnitude of the hazard 
coefficient, the most priority pollutant of food consumed by the population is nitrates, arsenic, lead, aflotoxin. 
Therefore, there are acute problems of quality control of food products that guarantee their safety. The purpose 
of the study is to study the food safety of the national product "Kurt", produced at the enterprises of the East 
Kazakhstan region. The technology of production of national fermented milk products is relevant in the market 
of Kazakhstan today. The following leading dairy enterprises of Kazakhstan, including the East Kazakhstan 
region, were selected to conduct food safety studies of the national product "Kurt": Vostok-Milk Corporation 
LLP, Bagration LLP, Petrosyan IP. When determining the food safety of the national product "Kurt", indicators 
of toxic elements, mycotoxins, antibiotics, pesticides and radionuclides were determined. Research was carried 
out in the testing laboratory for testing products of the Semey branch of the National Center for Expertise and 
Certification JSC. According to the laboratory, toxic elements, mycotoxins, antibiotics, pesticides and 
radionuclides corresponded to the norm. 

 
Keywords: fermented milk product, kurt, toxic elements, mycotoxins, antibiotics, pesticides, 

radionuclides. 
 
Қазіргі уақытта сүт қышқылды бакте-

риялардың арнайы таңдалған штаммдарымен 

әртүрлі ауылшаруашылық жануарларының 

сүтін биологиялық ашыту арқылы немесе 

лимон, тұз немесе сүт қышқылдарымен сүт 

пен сүт қоспаларын жасанды Қышқыл-
дандыру арқылы өндірілетін ашытылған сүт 

өнімдерінің емдік қасиеттері кеңінен 

танымал [1,2]. 
Қазақстанда тек биологиялық ашыту 

арқылы алынған ашытылған сүт өнімдері 

шығарылады, өйткені олар жасанды қыш-
қылданған қоспалардан артықшылығы бар, 

себебі ашытқы қосылған сүт қышқылды, 

бифидо-және пропион қышқылды бакте-

риялардың тіршілік әрекеті процесінде өнім-
дерде ферменттер, бактерияға қарсы заттар, 

полипептидтер, бос амин қышқылдары, ор-
ганикалық қышқылдар, бірқатар дәрумендер 

жиналады, бұл өнімдердің биологиялық 

құндылығын арттырады және оларға бағыт-
талған физиологиялық-биохимиялық қасиет-
тер береді [3,4]. 

Ашытылған сүт өнімдерінің емдік 

әсері сонымен қатар жақсы сіңімділіктің 
нәтижесінде, олар қарапайым сүтке қара-
ғанда тезірек қорытылады, ішек аурулары 

мен бауыр аурулары бар науқастар жақсы 

қабылдайды [5]. 
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Ашытылған сүт өнімдерін өндіруде 

дәрумендердің мөлшері де өзгереді. Микро-
ағзалар жетілу процесінің кейбір фазаларында 

дәрумендерді тұтынады, ал басқаларында олар 

синтезделеді. Ашытылған сүт өнімдерін «В» 
тобының дәрумендерімен және фолацинмен 

байытуға көп көңіл бөлінеді [6,7]. 
Жоғарыда айтылғандай, ашытылған 

сүт өнімдері патогендік және басқа да қажет-
сіз микрофлораның өсуіне жол бермейді 

және оны жояды. 
Жақында ашытылған сүт өнімдерін 

дайындау үшін ашытқы ретінде сүт қыш-
қылды бактерияларының әртүрлі компози-
циялары, әсіресе ацидофильді штаммдар, 

асқазан - ішек микрофлорасының маңызды 

компоненттері болып табылатын бифидо-
бактериялар қолданылады.Соңғысы патоген-
дік микрофлораның төмендеуіне және аэ-
робты микроағзалардың өсуін тежейтін сүт 

және сірке қышқылдарының түзілуіне оң 

әсер етеді [8]. 
Бүгінгі таңда сүт және сүт өнімдерін 

өндіруде нарықта әртүрлі майлылығы бар 

өнімдер, өсімдік шикізатымен араласқан 

жаңа өнімдер, сондай-ақ ақуыздармен, дәру-
мендермен және минералдармен байыту 

арқылы көптеген жаңа тың идеялар пайда 

болуда. Осыған байланысты сүт өндірудегі 

перспективалы бағыттардың бірі өсімдік 

қосылыстарын, жаңа ферменттер мен био-
логиялық өнімдерді пайдалана отырып, 

ұлттық сүт өнімдерінің жаңа түрлерін өндіру 

болып табылады.  
Халықты сапалы тамақ өнімдерімен 

қамтамасыз ету кез келген елдің ұлттық 

қауіпсіздігінің негізгі құрамдас бөлігі болып 

табылады. Дегенмен, көптеген дәстүрлі 

тағам дайындау технологиялары ұмытылып 

барады. Сиыр, қой және ешкі сүтінен 

алынатын осындай өнімдердің бірі - «Құрт».  
«Құрт» ең пайдалы минералдар мен 

дәрумендерді оны дайындауда қолданылатын 

сүттен алады. Оның құрамында Е, D және А 

дәрумендері, сондай-ақ кальцийдің жоғары 

мөлшері бар. Бұл өнімде 25% ақуыз бар. 

Құрттың тағы бір маңызды ерекшелігі-оның 

жүрек айнуын басу қабілеті, сондықтан ол 

жолда және теңізде жүрек айнуы бар адам-
дарға ұсынылады. Өнімнің химиялық құра-
мындағы дәрумендер адамның көру қабілетін 

жақсартады, жасушалардың жаңаруына ықпал 

етеді, кальцийдің көп мөлшері теріні жасарту 

үшін қажет,  адамның иммунитетін арттырады, 

дененің қорғанысын арттырады және адам 

ағзасында қатерлі ісік ауруының даму қаупін 

азайтады.  
Құрт жасау бойынша барлық техно-

логиялық процесс негізінен мынадай кезең-
дерден тұрады: сүтті қабылдау, сепарация-
лау, сүтті тығыз масса пайда болғанға дейін 

арнайы ыдыста ұйыту, 0,1 мм-ден 0,2 мм-ге 
дейінгі тор өлшемі бар мата қаптарының 

көмегімен ілу арқылы сарысуды ағызу, сүзбе 

массасын алу және әртүрлі түрлер мен 

нысандардағы құртты дайындау, дайын 

өнімді кептіру және ыдысқа орау. 
Сондықтан құртты дайындау үш негіз-

гі технологиялық процесті қамтиды: сүтті 

тазарту, сарысуды сүзу және өнімді кептіру. 
Құрт өте пайдалы өнім, ол төтенше 

жағдайларда адамдардың өмірін қамтамасыз 

ете алады, мысалы, шөлде, әртүрлі 

экспедицияларда, альпинистік және туристік 

жорықтарда, әскерлердің әскери әрекеттері 

кезінде таптырмас өнім және бұл өнімді 

әлемдік нарықтарда бәсекеге қабілетті етеді. 
Зерттеу мақсаты: Шығыс Қазақстан 

облысының кәсіпорындарында өндірілетін 

«Құрт» ұлттық өнімінің тағамдық қауіп-
сіздігін зерттеу. 

Осы мақсатқа жету үшін келесі 

міндеттер орындалды: 
- «Құрт» ұлттық өнімін өндіретін 

кәсіпорынды таңдау негіздемесі; 
- органолептикалық көрсеткіштерді 

бағалау;  
- улы элементтердің, микотоксиндердің, 

антибиотиктердің, пестицидтердің және радио-
нуклидтердің көрсеткіштерін анықтау. 

Зерттеу материалдары мен әдістері. 
Ұлттық сүт қышқылды өнім құрттың қазіргі 

уақытта көптеген түрлері белгілі. Құрттың 

дәстүрлі түрде өндірілген түрлері, әртүрлі 
тағамдық қоспалармен, түстерді өзгерту 

үшін табиғи бояғыштармен, дәм мен 

тағамдық құндылықты арттыру үшін дәнді 
дақылдардың ұнтақталған түрлері де белгілі. 

Зерттеу барысында біз «құрт өнімдерін 

шығаратын арнайы зауыттар-фермалар бар 

ма және олар халық үшін қауіпсіз бе?» деген 

сұрақтарға жауап іздедік. Үй жағдайында 

даярланатын құрттың, сонымен қатар 
нарықта төмен бағамен сатылатын көрші 

елдерден әкелінген күнделікті тұтынылатын 

құрттың сапасы күмән тудырады. Олардың 
қандай санитарлық жағдайда өндірілетіні 
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белгісіз. Сондықтан, арнайы өндірушілерге 

сараптама жүргізілді. 
Біз Шығыс Қазақстан облысы бойынша 

құрт өнімдерінің ірі өндірушілерінің тізбесін 

анықтадық, олар: 
- «Багратион» ЖШС ; 
- «Шығыс-Сүт» корпорациясы» ЖШС; 
- ЖК Петросян және т. б. 
Алайда, бұл кәсіпорындарда болашақта 

құрттың классикалық түрін жасап қана қой-
май, құртты Қазақстан Республикасының 

нарығына жаңа серпіліс жасайтын өндірістік 

желі құру жоспарлануда. 
Шығыс Қазақстан облысында құрт 

өндірісі бойынша жетекші компаниялардың 

бірі – «Багратион» ЖШС болып табылады. 

«Багратион» компаниясы әр түрлі қаптамада 

құрт өндірумен айналысады. Желіде өнімнің 

3 түрі бар-классикалық, ысталған, майлы 

тұзды құрт. Ысталған құрттың құрамына 

мыналар кіреді: сиырдың табиғи сүті, сүтті 

коагуляциялайтын ферменттер, ас тұзы. 100 

г өнімдегі энергетикалық құндылық: калория 

мөлшері 260 ккал. Тағамдық құндылығы: 

ақуыздар-25г, майлар-16г, көмірсулар-2,7 г. 
Сақтау мерзімі +20с +50С 6 айдан аспайды. 

Нәтижелер және оларды талқылау. 
«Шығыс-Сүт» корпорациясы» ЖШС, 

«Багратион» ЖШС-де, Петросян ЖК әзірлеген 
«Құрт»  ұлттық өніміне органолептикалық 

бағалау иісін, түсін, консистенциясын, дәмін 
анықтай отырып, сыртқы тексеру және дәм 

тату жолымен жүргізілді. Органолептикалық 

бағалау деректері 1-кестеде келтірілген.

 
Кесте 1- Құрттың әртүрлі үлгілерін органолептикалық бағалау 

 
Көрсеткіштің 

атауы 
«Шығыс-Сүт» 

корпорациясы» 
«Багратион» ЖШС Петросян ЖК 

Сыртқы түрі Шар тәрізді пішінді, 

ақшыл сары түсті 
Шар тәрізді пішінді, 

сарғыш реңкті 
Шар тәрізді пішінді, 

ақ түсті 
Дәмі мен иісі Қышқыл сүт өнімінің 

иісі, орташа тұзды 
Ысталған иісі бар, 

аздап тұздалған дәм 
Қышқыл сүт өнімінің 

иісі, дәмі қатты тұзды 
Түс Массасы бойынша 

біркелкі ақшыл сары 

түсті 

Ашық қоңырдан 

қою қоңырға дейін 
Массасы бойынша 

біркелкі ақ түсті 

Консистенция Қатты, құрғақ Қатты, құрғақ Үгітілмелі 
 
Құрттың әртүрлі үлгілерінің органолеп-

тикалық қасиеттерін бағалау «Шығыс-Сүт» 

корпорациясы» құртының жоғары органо-
лептикалық қасиеттері бар екенін, ең жақсы 

дәм, жақсы консистенциясы және сыртқы түрі 

бар екенін көрсетті. «Багратион» ЖШС-нің 

құртының әлсіз тұзды дәмі бар, ал Петросян 
ЖК-нің құрты қатты тұзды дәм мен үгітілмелі 
консистенцияға ие.  

«Құрт» ұлттық өнімінің тағамдық қауіп-
сіздігін анықтау кезінде улы элементтердің, 

микотоксиндердің, антибиотиктердің, пести-
цидтердің және радионуклидтердің көрсет-
кіштері анықталды. «Ұлттық сараптама және 

сертификаттау орталығы» АҚ «Семей» фили-
алының өнімді сынау жөніндегі сынақ зертха-
насында зерттеулер жүргізілді.  

2-кестеде «Шығыс-Сүт» корпора-
циясы» ЖШС-де өндірілген «Құрт»  қышқыл 
сүт өнімінің тағамдық қауіпсіздігін анықтау 

жөніндегі зертхананың деректері келтірілген. 
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Кесте 2- Тағам қауіпсіздігін анықтау 
 

№ Көрсеткіштердің атауы, 

өлшем бірліктері 
Сынақ әдістеріне НҚ НҚ бойынша 

нормалар 
Іс жүзінде 

алынды 
1 Улы элементтер: 

мг / кг, артық емес: 
Қорғасын 
Мышьяк 
Кадмий 
Сынап 

 
 

ГОСТ 30178-96 
ГОСТ 31266-2004 
ГОСТ 30178-96 

МУК 4.1.1472-03 

 
 

0,3 
0,2 
0,1 

0,02 

 
 

Табылған жоқ 
Табылған жоқ 
Табылған жоқ 
Табылған жоқ 

2 Микотоксиндер 
мг/кг, артық емес: 
Афлатоксин М1 

 
 

ГОСТ 30711-2001 

 
 

0,0005 

 
 

Табылған жоқ 
3 Антибиотиктер: 

Левомицетин 
Тетрациклинді 

топ 

 
СТ РК 1505-2006 
СТ РК 1505-2006 

 

 
Рұқсат етілмейді 
Рұқсат етілмейді 

 
Табылған жоқ 
Табылған жоқ 

 
4 Пестицидтер: 

мг/кг, артық емес: 
Гексахлорциклогексан 

(α,β,γ - изомеры) 
ДДТ және оның мета-

болиттері 

 
 

ГОСТ 23452-2015 
 

ГОСТ 23452-2015 

 
 

1,25 
 

1,0 

 
 

Табылған жоқ 
 

Табылған жоқ 
 

5 Радионуклидтер Бк/кг: 
артық емес 
Цезий-137 

СТРОНЦИЙ-90 

 
 

ГОСТ 32161-2013 
ГОСТ 32163-2013 

 
 

100 
25 

 
 

4,9 
5,2 

 

3-кестеде «Багратион» ЖШС-де өнді-
рілген «Құрт» қышқыл сүт өнімінің тағам-

дық қауіпсіздігін анықтау жөніндегі зертха-

наның деректері келтірілген.
 

Кесте 3- Тағам қауіпсіздігін анықтау 
 

№ Көрсеткіштердің атауы, 

өлшем бірліктері 
Сынақ әдістеріне 

НҚ 
НҚ бойынша 

нормалар 
Іс жүзінде 

алынды 
1 Улы элементтер: 

мг / кг, артық емес: 
Қорғасын 
Мышьяк 
Кадмий 
Сынап 

 
 

ГОСТ 30178-96 
ГОСТ 31266-2004 
ГОСТ 30178-96 

МУК 4.1.1472-03 

 
 

0,3 
0,2 
0,1 

0,02 

 
 

Табылған жоқ 
Табылған жоқ 
Табылған жоқ 
Табылған жоқ 

2 Микотоксиндер 
мг/кг, артық емес: 
Афлатоксин М1 

 
 

ГОСТ 30711-2001 

 
 

0,0005 

 
 

Табылған жоқ 
3 Антибиотиктер: 

Левомицетин 
Тетрациклинді 

топ 

 
СТ РК 1505-2006 
СТ РК 1505-2006 

 

 
Рұқсат етілмейді 
Рұқсат етілмейді 

 
Табылған жоқ 
Табылған жоқ 

4 Пестицидтер: 
мг/кг, артық емес: 

Гексахлорциклогексан 

(α,β,γ - изомеры) 
ДДТ және оның метабо-

литтері 

 
 

ГОСТ 23452-2015 
 

ГОСТ 23452-2015 

 
 

1,25 
 

1,0 

 
 

Табылған жоқ 
 

Табылған жоқ 

5 Радионуклидтер Бк/кг: 
артық емес 
Цезий-137 

СТРОНЦИЙ-90 
 

 
 
 

ГОСТ 32161-2013 
ГОСТ 32163-2013 

 
 
 

100 
25 

 
 
 

7,4 
6,2 
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4-кестеде Петросян ЖК-де өндірілген 

«Құрт» қышқыл сүт өнімінің тағамдық 

қауіпсіздігін анықтау жөніндегі зертхананың 

деректері келтірілген.

 
Кесте 4- Тағам қауіпсіздігін анықтау 

 
№ Көрсеткіштердің атауы, 

өлшем бірліктері 
Сынақ әдістеріне НҚ НҚ бойынша 

нормалар 
Іс жүзінде 

алынды 
1 Улы элементтер: 

мг / кг, артық емес: 
Қорғасын 
Мышьяк 
Кадмий 
Сынап 

 
 

ГОСТ 30178-96 
ГОСТ 31266-2004 
ГОСТ 30178-96 

МУК 4.1.1472-03 

 
 

0,3 
0,2 
0,1 

0,02 

 
 

Табылған жоқ 
Табылған жоқ 
Табылған жоқ 
Табылған жоқ 

2 Микотоксиндер 
мг/кг, артық емес: 
Афлатоксин М1 

 

 
 

ГОСТ 30711-2001 

 
 

0,0005 

 
 

Табылған жоқ 
 

3 Антибиотиктер: 
Левомицетин 

Тетрациклинді 
топ 

 

 
СТ РК 1505-2006 
СТ РК 1505-2006 

 

 
Не допускается 
Не допускается 

 
Табылған жоқ 
Табылған жоқ 

4 Пестицидтер: 
мг/кг, артық емес: 

Гексахлорциклогексан 

(α,β,γ - изомеры) 
ДДТ және оның мета-

болиттері 

 
 

ГОСТ 23452-2015 
 

ГОСТ 23452-2015 

 
 

1,25 
 

1,0 

 
 

Табылған жоқ 
 

Табылған жоқ 

5 Радионуклидтер Бк/кг: 
артық емес 
Цезий-137 

 
СТРОНЦИЙ-90 

 

 
 
 

ГОСТ 32161-2013 
ГОСТ 32163-2013 

 
 
 

100 
 

25 

 
 
 

6,7 
 

5,9 
 
Зертхананың мәліметтері бойынша, осы 

кестелерде көрсетілгендей улы элементтер: 

қорғасын, мышьяк, кадмий, сынап; микоток-

синдер: афлатоксин; антибиотиктер: лево-

мицетин, тетрациклин тобы; пестицидтер: гек-

сахлорциклогексан барлық кәсіпорындарда 

табылған жоқ, радионуклидтер: Цезий-137, 
Стронций-90 нормаға сәйкес келді. 

Қорытынды. «Ұлттық сараптама және 

сертификаттау орталығы» АҚ «Семей» 

филиалының өнімді сынау жөніндегі сынақ 

зертханасынан деректерді ала отырып, 

«Шығыс-Сүт» корпорациясында, «Багратион» 

ЖШС-де, Петросян ЖК-де өндірілген құрт 
өнімдері халық тұтынуы үшін қауіпсіз болып 

табылады деп тұжырымдама жасауға болады. 
Болашақта, әсіресе балалар үшін 

тістерінің бұзылуына әкелетін құрамында қант 

пен консерванттар көп болатын кәмпиттерді 

кальцийге бай құрттармен ауыстыру қажет. 
Құрт көшпенділер ойлап тапқан өнім. Бұл 

қазақ халқының ұлттық тағамдары, бұған қазақ 
дәстүрлері мен тұрмысы дәлел. 

Алдағы уақытта Шығыс Қазақстан 

облысының кәсіпорындары өндірісінің 

технологиялық процестерін зерттеу және 

«Құрт» ұлттық өнімінің технологияларын 

жетілдіру жоспарлануда, сондай-ақ өнімнің 

сақталу қабілеттілігі анықталатын болады. 
Біздің мақсатымыз-құртты ұлттық 

брендке айналдыру, оны жасау технологиясын 

жоғалтпау. Құрттардың әртүрлі түрлерін 

әзірлеу және жетілдіру. 
 

ПАЙДАЛАНЫЛҒАН ӘДЕБИЕТТЕР 

ТІЗІМІ 
1. Синявский Ю.А., Цой И.Г. Лечебно- 

профилактические продукты питания. – Алматы: 
2000.- 183 с. 

2. Сулейменова Ж.М., Нам Л.С. Исполь-
зование нетрадиционного сырья в производстве 
биологически активных добавок к пище.//Пищевая 

технология и сервис, 2002, №1. С.18-21. 



 
Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2022. №4. 
 
 

152 
 

 

3. Медузов В.С., Бирюкова З.А., Иванова 

Л.Н. Производство детских молочных продуктов.- 
М.: Легкая промышленность, 1982.- 207 с. 

4. Шарманов Т.Ш., Машкеев А.К. Кисло-
молочные смеси в детском питании.- Алматы; 
2001.- 145 с. 

5. Производство продуктов детского 

питания/ Под редакцией Л.Ф.Крашенина–М. ВО 

«Агропромиздат», 1989. 236 с. 
6. Шендеров Б.А., Манвелова М.А., 

Степанчук Ю.Б. Пробиотикии функциональное 

питание//Антибиотики и химиотер, 1997, 
Т.42,№7, С.30-34 

7. Куяров А.В., Воробьев А.А., 

Несвижский Ю.В. Микробиологический аспект 

сбалансированного питания// Вопросы питания, 
2001, Т.70. №3. С.6-8 

8. Шихова О.М. Принципы конструирования 

для фитотерапии дисбактериозов кишечни-
ка//Матер.межд.науч.-практ.конф. «Актуальные 

проблемы оздоровления населения природными 

факторами», Алматы, 2002.- С.314-315 
 

REFERENCES 
1. Sinyavsky Yu.A., Tsoi I.G. Therapeutic 

and prophylactic foodstuffs, Almaty, 2000, p.183 

2. Suleimenova Zh.M., Nam L.S. The use of 
non-traditional raw materials in the production of 
biologically active food supplements.//Food 
technology and service, 2002, No. 1, p.18-21 

3. Meduzov V.S., Biryukova Z.A., Ivanova 
L.N. Production of children's dairy products, M. 
Light industry, 1982, p. 207 

4. Sharmanov T.Sh., Mashkeev A.K. 
Fermented milk mixtures in baby food, Almaty, 
2001, p.145 

5. Production of baby food / Edited by L.F. 
Krashenina–M. VO "Agropromizdat", 1989, p.236 

6. Shenderov B.A., Manvelova M.A., 
Stepanchuk Yu.B. Probiotics functional nutrition // 
Antibiotics and Chemother, 1997, T.42, No. 7, p.30-34 

7. Kuyarov A.V., Vorobyov A.A., Nesvizhsky 
Yu.V. Microbiological aspect of a balanced diet // 
Nutrition Issues, 2001, V.70, No. 3, p.6-8 

8. Shikhova O.M. Design principles for 
phytotherapy of intestinal 
dysbacteriosis//Proceedings of international 
scientific-practical conf. "Actual problems of 
improving the health of the population by natural 
factors", Almaty, 2002, p.314-315

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2022. №4. 
 
 

153 
 

 

ӘОЖ 635.07                                                    https://doi.org/10.48184/2304-568X-2022-4-153-157 
ҒТАМР 65.31.29, 65.31.13 

 
СҮТҚЫШҚЫЛДЫ ӨНІМДЕР ӨНДІРУДЕ КӘДІМГІ ҚҰЛМАҚТЫ  

ҚОЛДАНУДЫҢ ТИІМДІЛІГІ 
 

1Ш.Т. КЫРЫКБАЕВА* , 1Ж. КАЛИБЕККЫЗЫ  , 1Ш.К. ЖАКУПБЕКОВА  

1А.Х., БЕЙСЕМБАЕВА  , 2Б.М. СИЛЫБАЕВА  

 
1(«Семей қаласының Шәкәрім атындағы университеті» КеаҚ,  

Қазақстан, Семей қ., Глинки 20а көш. 
2«Alikhan Bokeikhan University» ББМ, Қазақстан, Семей қ., Мәңгілік ел, 11) 

Автор-корреспонденттің электрондық поштасы:kyrykbaeva.shynar@mail.ru* 
 
Мақалада қазірігі нарықтық экономика жағдайында өнімдерінің бәсекеге қабілеттілігін 

арттыру үшін табиғи өсімдік өнімін жинай отырып, одан экологиялық таза әрі экономикалық 

жағынан қарағанда тиімді тағам өндірісінде шикізат ретінде қолдануға болатын Шығыс Қазақстан 

өңірінде өсетін кәдімгі құлмақ жайлы жазылған. Зерттеуге алынған кәдімгі құлмақ арнайы Семей 

орманшықтарынан жинап алынып, арнайы құрғақ бөлмеде кептірілді. Зерттеу нәтижесінде кәдімгі 

құлмақтың А, D3 C тобының дәрумендері, B-каротин және аминқышықлдары, сапониндер, алка-
лоидтар, илік заттардың бар екендігін көрсетті. Сондай-ақ кәдімгі құлмақтың құрамы макро-
микроэлементтерге бай. Осы элементтердің ішінде адам ағзасына аса қажетті Ca, K, Fe, Mg-дің 

мөлшері өте жоғары екндігін көрсетті. Осы нәтижелерге байланысты құлмақ өсімдігінен экстракт 

алынды. Сонымен қатар құлмақ өсімдігін тек сыра қайнатуда нан өндірісінде ғана емес, сонымен 

қатар сүтқышықылды өнімдер алуда да пайдалануға болады. 
 
Негізгі сөздер: кәдімгі құлмақ, дәрумндер, антиоксидант, илік заттар, сүтқышқылды 

өнімдер. 
 

ЭФФЕКТИВНОСТЬ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ХМЕЛЯ ОБЫКНОВЕННОГО  
В ПРОИЗВОДСТВЕ КИСЛОМОЛОЧНЫХ ПРОДУКТАХ 
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В статье рассказывается о хмеле обыкновенном, произрастающем в Восточно-Казахстанском 

регионе, который в настоящее время может использоваться в качестве сырья для производства 

экологически чистых и экономически эффективных пищевых продуктов, собирая натуральную расти-
тельную продукцию для повышения конкурентоспособности своей продукции в условиях рыночной 

экономики. Взятый на исследование хмель обыкновенный собирали из специальных семейс-ких 

лесничеств и сушили в специальном сухом помещении. Исследование показало, что хмель обыкно-
венный содержит витамины группы А, D3 C, B-каротин и аминокислоты, сапонины, алка-лоиды, 

иловые вещества. Также состав хмеля обыкновенного богат макро-микроэлементами. Среди этих 

элементов очень высокое содержание Ca, K, Fe, Mg, необходимых человеческому организму. В связи с 

этими результатами был получен экстракт растения хмеля. Кроме того, хмелевое растение можно 

использовать не только в пивоварении в производстве хлеба, но и в получении молочной продукции. 
 
Ключевые слова: хмель обыкновенный, витамины, антиокидант, дубильные 

вещества, кисломолочные продукты. 
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The article tells about ordinary hops growing in the East Kazakhstan region, which can currently be used 

as raw materials for the production of environmentally friendly and cost-effective food products, collecting 
natural plant products to increase the competitiveness of their products in a market economy. The ordinary hops 
taken for research were collected from special Semey forestry and dried in a special dry room. The study showed 
that ordinary hops contain vitamins A, D3 C, B-carotene and amino acids, saponins, alkaloids, silt substances. 
Also, the composition of ordinary hops is rich in macro-microelements. Among these elements there is a very 
high content of Ca, K, Fe, Mg, which are necessary for the human body. In connection with these results, an 
extract of the hop plant was obtained. In addition, the hop plant can be used not only in brewing in the 
production of bread, but also in the production of dairy products. 

 
Keywords: common hop, vitamins, antioxidants, tannins, fermented milk products. 
 
Кіріспе 
Еліміздің сүт өндірісі саласын дамы-

тудың шешуші басымдығы дәстүрлі өнім-
дердің ассортиментін кеңейту ғана емес, 

сонымен қатар функционалды ингредиент-
термен байытылған түрлі сүт өнімдерін енгізу 

болып табылады. Бұл өз кезегінде белгілі 

өнімдерге жаңартылған қасиеттер беретін сүт-
тен өзге әртүрлі компоненттерді қолдануға 

мүмкіндік беретін жаңа технологияларды енгі-
зу қажеттілігін тудырады.  

Функционалды өнімдердің мақсаты 

адам ағзасын тек энергия мен қоректік зат-
тармен қамтамасыз ету ғана емес, сонымен 

қатар емдік және профилактикалық арнайы 
бағытқа ие. Құндылығы жоғары өнімдердің 

функционалдығын анықтайтын құрамдас зат-
тардың әртүрлі топтары бар: диеталық тал-
шықтар, дәрумендер, минералдар, полиқанық-
паған май қышқылдары, антиоксиданттар, 

пребиотиктер, пробиотиктер. Сүт өнімдерінің 

бірегейлігі адам ағзасын негізгі алмастырыл-
майтын қоректік компоненттермен қамтамасыз 

ету қабілетімен байланысты. Сүт өнімдеріне 

өсімдік шикізатын енгізу олардың функцио-
налдылық қасиеттерін арттырады. Функцио-
налды қоспалар құрамындағы минералдық 

заттар, дәрумендер, макро және микроэле-
менттер және т.б. адам ағзасы үшін маңызды 

болып табылады. Сүт өнімдерінің рецеп-
туралық композицияларына әртүрлі өсімдік 

шикізатын енгізу перспективалық бағыт болып 

табылады. Сүт шикізатын байыту үшін өсімдік 

шикізатының алуан түрлері қолданылады, мы-
салы жидектер, бұршақ дақылдары, жемістер, 

дәндер және түрлі майлы дақылдар, әртүрлі 

емдік қасиеттерге ие еліміздің түпкір-түп-
кірінде өсетін өсімдік түрлері және т. б. 

Өсімдік шикізатын таңдау критерийле-
рінің бірі оның тағамдық құндылығын арт-
тыру, органолептикалық, тұтынушылық сипат-
тамаларын өзгерту, адам денсаулығын нығайту 

және өсімдік компоненттерінің аналогтарымен 

салыстырғанда арзандату арқылы қолданыс-
тағы өнімдер желісінің ассортиментін кеңейту 

мүмкіндігі болып табылады.  
Осы тұрғыда функционалдық мақсат-

тағы сүт өнімнің табиғи емдік қасиеттерін 

максималды түрде сақтауға мүмкіндік бере-
тін шикізатты қалдықсыз өңдеу арқылы 

кешенді бақылау жүргізу. Осы тұрғыда жаңа 

сыр өнімін алуда және оны кешенді 

бақылауда біз еліміздің шығысында өсетін 

кәдімгі құлмақты өсімдік шикізаты ретінде 

таңдап алдық. 
Кәдімгі құлмақ бұл жаңа ботаникалық 

топтастыруда кенептер (Сannabaceae) тұқым-
дасына жатады. Кәдімгі құлмақ (Humulus 
lupulus) көпжылдық шырмалып өсетін лин-
дарға жататын, шөптесін өсімдік. Ұзындығы 7 

метрге дейін сабағы тікенектермен көмкерілген.  
Өсімдік екі үйлі болып келеді. Аталық 

гүлдері сыпыртқы гүлшоғырларын түзеді, ал 

аналық гүлдері шоқпарбас гүл шоғырларына 
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жинақталған. Жабындық жапырақтары өсе 
келе жаңғақ тәрізді жемістерін көмкеріп 

«бүр» тәрізді күйге көшеді. Кәдімгі құлмақ 

маусым- шілде айларында гүлдеп, жемісі мен 

тұқымы қыркүйек айында пісіп жетіледі. 
Құлмақтың морфологиялық ерекше-

ліктеріне тоқталсақ, құлмақ – жел арқылы 

тозаңданатын, көпжылдық, екі үйлі өсімдік. 

Жер үсті бөлігі жақсы жетілген, өсімдікті су 

және минералдық заттармен қамтамасыз 

ететін  тамыр жүйесі мықты жетілген. Түрі 

өзгерген жер асты өркендері құлмақтың 

көпжылдық тамырын қалыптастырады. Өнді-
ріс жағдайларында тек қана аналық өсім-
діктер өсіріледі[1].  

Құлмақтың бүрі сыра қайнату өнді-
рісінде міндетті әрі ауыстырылмайтын шикізат 

көзі болып табылады. Сыра қайнату өндірі-
сінен басқа, құлмақ және оның қайта өңдеу 

өнімдері (эфир майлары, сығындылар, түйір-
шіктер) басқа да өндіріс салаларында кең 

қолданылуда, мысалы, нан пісіру, фарма-
цевтика және косметика өндірісінде, сондай-ақ 

халық медицинасында жүйке жүйесін тыныш-
тандыратын, бүйрек қабынуы кезінде, көк-
бауыр ауруларында, гастрит, ұйқысыздық 
және несеп айдағыш дәрі ретінде қолда-
нылады[3]. 

Кәдімгі құлмақтың бүрлері биология-
лық белсенді заттарға (ББЗ) өте бай, яғни 

эфир майлары, ащы гликозидтер, фитогор-
мондар, органикалық қышқылдар, флаво-
ноидтар (кверцетин, рутин, мирицетин, 

кемпферол т.б.), В, РР, С, Н тобының 

дәрумендері, токоферол, аминқышқылдары, 
кумариндер, илік заттар, пектиндік заттар, 
алкалоидтар. Кәдімгі құлмақ белгілі бірқатар 

препараттардың құрамында және тағам 

құрамыныда биологиялық белсенді зат( ББЗ) 

ретінде кездеседі. Құлмақ препараттары 

нейротропты, қабынуға қарсы, жараға қарсы, 

капиллярларды күшейтетін, антиоксидантты, 

ауырсынуды басатын, тыныштандыратын 

әсерге ие[2,4,5]. 
Жұмыс барысында кәдімгі құлмақтың 

биологиялық ерекшеліктерімен қатар, химия-
лық құрамдары анықталды. Жұмыс барысында 

кәдімгі құлмақ Семей өңірінің орманшық-
тарынан жиналып алынды. Жинап алынған 

құлмақты таза, құрғақ бөлмеде табиғи жолмен 

кептірлді және құлмақ құрамына физика-
химиялық зерттеулер жүргізілді.  

Зерттеу материалдары мен әдістері 
Зерттеу нысаны – кәдімгі құлмақ. 

Эксперименттік зерттеулер Алматы қаласы-
ның ЖШС «Нутритест» сынақ зертханасында 
және «Alikhan Bokeikhan University» ББМ 
жүргізілді. Зерттеу әдістері: А, D3, C тобының 

дәрумендері, B-каротин мөлшері МемСТ 

12823-1-2014, МемСТ 14130-2010; амин-
қышқылдық құрамы МВИ-МН 1363-2000; 
Құлмақ құрамындағы ылғалдылықтың масса-
лық үлесі МемСТ 54731-2011 бойынша анық-
талды. Кәдімгі құлмақтың химиялық қасиет-
тері 1- кестеде берілген. 

Зерттеу нәтижелері

 
Кесте 1- Кәдімгі құлмақтың физикалық –химиялық көрсеткіштер 

 
№ Көрсеткіштер атауы, өлшем бірлігі Кәдімгі құлмақ 

Дәрумендер, мг/100г 
1 А, дәрумені 2,754±0,275 
2 D3, дәрумені 74,20±7,42 
3 C, дәрумені 35,605±3,561 
4 β -каротин 0,071±0,003 

 
1-кесте нәтижесі кәдімгі құлмақтың құрамында А, D3, C тобының дәрумендері, β -каротин 

бар екендігін көрсетті.  
 

Кесте 1.1 – Кәдімгі құлмақтың химиялық құрамы 
 

№ Шикізат Мөлшері 
1. Су 14,54 % 
2. Сапониндер 100 
3. Алкалоидтар 0,066 % 
4. Дубильдік заттар 3,8 % 
5. Минералдық заттар 7-8% 
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1.1-кесте нәтижесі бойынша кәдімгі құлмақтың құрамындағы иілік заттар айтарлықтай 

жоғарғы көрсеткішке ие (3,8 %) болды. 
 

Кесте 2-Кәдімгі құлмақтың аминқышқылдық құрамы, мг/л 
 

№ Аминқышқылдарының атауы Мөлшері 
1. Аспарагин қышқылы,мг 1403,14± 

140,31 
2. Глутамин қышқылы,мг 1494,07±149,41 
3. Серин,мг 422,23±42,22 
4. Гистидин,мг 303,67±30,37 
5. Глицин,мг 437,75±43,78 
6. Треонин,мг 375,62±37,56 
7. Аргинин,мг 870,68±87,07 
8. Аланин,мг 505,31±50,53 
9. Тирозин,мг 209,49±20,95 
10. Цистеин,мг 24,65±2,47 
11. Валин,мг 427,49±42,75 
12. Метионин,мг 65,13±6,51 
13. Фенилаланин,мг 401,87±40,19 
14. Лейцин,мг 557,04±55,70 
15. Изолейцин,мг 370,13±37,01 
16. Лизин,мг 490,65±49,07 
17. Триптофан,мг 10,05±1,00 
18. Пролин,мг 1002,55±100,26 

 
Кәдімгі құлмақтың аминқышқылдық құрамын талдау нәтижесі оның құрамында барлық 

алмастырылмайтын аминқышқылдарының сақталатындығын көрсетті. 
 

Кесте 3-Кәдімгі құлмақтың элементтік құрамы, мг/кг 
 

№ Al V Cr Ni Cu Zn Be Br 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 

300±50 0.8±01 4.5±0.7 2,7±0,4 3,8±0,6 25±4 0,80±0,20 190±30 
2 10 11 12 13 14 15 16 17 
 Mo Pb Ca Fe K Mg - - 

1,8±0,3 1,0±0,2 13000±1900 330±50 23600±3500 4600±680 - - 
 
Кәдімгі құлмақтың элементтік құрамы-

на келетін болсақ адам ағзасына қажетті 

бірқатар элементтердің бар екендігін көруге 

болады. Мысалы кәдімгі құлмақтың құра-
мындағы магнийге келсек, магний мөлшері 

жүрек пен бұлшықеттің жай-күйіне тікелей 

ықпал етеді.  
Сондай-ақ калий адам ағзасындағы 

көптеген қасиеттер мен қызметтерді атқа-
рады. Соның арқасында бұлшық еттер қа-
лыпты жұмыс істейді, жүйке импульстерінің 

берілуі орын алады, сонымен қатар қан 

тамырларларының тұтастығы қамтамасыз 

етіледі. Кальций сүйек тінінің негізгі эле-
менті болғандықтан, оның ағзада жеткілікті 

мөлшерде болуы сүйек қаңқасының дұрыс 

қалыптасуы және дамуы сүйек сынғыш-
ты,ының алдын алу үшін маңызды. Жүкті 

әйелдер мен балаларға әсіресі белсенді өсу 

кезеңінде кальций қажет. Егде жастағы адам-
дарға кальций жетіспеушілігі остеопорздың 
негізгі себебі болып табылады. 

Бүгінде магнийдің тәуліктік мөлшерін 

алуға болатын көптеген тәсілдер бар. Солар-
дың ішінде ең тиімдісі, әрине, дұрыс тамақ-
тану болып табылады. 

Қорытынды 
Қорыта келгенде кәдімгі құлмақтың 

құрамында барлық аламастырылмайтын амин-
қышқылдары, дәрумендердің түрлері, сапо-
ниндер, алкалоидтар, илік заттар бар екендігін 

көрсетті. 
Кәдімгі құлмақтың құрамындағы иілік 

заттар айтарлықтай жоғарғы көрсеткішке ие 

(3,8 %) болды. Иілік заттардың әртүрлі жараға 
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қарсы тұру, қан тамырларының қалпына кел-
тіретіру, ауруды бәсеңдетету қасиеттеріне ие. 

Құлмақ құрамындағы ылғалдылықтың 

массалық үлесі МемСТ 54731-2011 бойынша 

анықталды. Ылғалдылықтың массалық үлесі 

нормаға сәйкес келді. Массалық ылғалдық 

мөлшері 75% құрады.  
Сондай-ақ адамзатқа қажетті А, D3, С, β-

каротин сияқты дәрумендер тобы, алмас-
тырылмайтын аминқышқылдары (гистидин, 

треонин, валин, метеонин, фенилаланин, 

лейцин, изолейцин, триптофан), және макро-
элементтер (Fe, Mg, Ca, K) мен микро-
элементтер (Al, Cu, Zn, Ni, Cr, Mo, V, Se, Sr, 
Pb), илік заттар, флавоноидтар, алкалоидтар 

және сапониндер бар екендігі анықталды.  
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Proper nutrition can give us health, longevity and beauty. It assumes that the body regularly needs the 

necessary amount and many nutrients such as proteins, carbohydrates, fats, water, minerals, vitamins should be 
supplied in optimal proportions. In Kazakhstan, wheat is industrially produced only millet and semi-artisanal 
products such as "tari", "talkan" and "zhent" are produced. And wheat is an ideal product that can be attribut-
ed to the right raw materials, since the fact that it does not contain gluten, the raw materials are rich in B vita-
mins and protein. The research and development of the technology of the national cereal product talkan, creates 
an opportunity to expand the range of products, enrich the food market and the consumer's diet with a new ce-
real product rich in irreplaceable components, and developed taking into account forgotten original traditions 
and national culture. The analysis was carried out in the laboratory of Almaty Technological University. The 
calculated part of the finished product was analyzed to determine the chemical composition, the content of micro 
and macroelements. We have developed the technology of PN Talkan preserving all the useful properties. At the 
stage of approval of regulatory and technical documents for the production of PN Talkan. In this research work, 
the traditional product was improved in a new, most useful format. The technology of low-calorie millet talkan 
has been developed. 

 
Keywords: wheat, talkan, millet, proper nutrition, lactose, buckwheat milk powder. 
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Қазақстанда тарыдан өнеркәсіптік жолмен тек тары өндірілсе, жартылай қолөнер әдісімен 

«таре», «талқан», «жент» сияқты өнімдер шығарылады. Ал тары - дұрыс шикізатқа жатқызуға 

болатын тамаша өнім, өйткені оның құрамында глютен жоқ, шикізат В тобының дәрумендері мен 

ақуызға бай. Талқан ұлттық дәнді дақылдарының технологиясын зерттеу және әзірлеу, өнім 

ассортиментін кеңейтуде, азық-түлік нарығы мен тұтынушы рационын жаңа дәнді дақылдармен 

байытуда алмастырылмайтын құрамдас бөліктерге бай өнім және ұмытылып бара жатқан төл 

дәстүрлер мен ұлттық мәдениетті ескере отырып жасалуында. Талдау Алматы технологиялық 

университетінің зертханасында жүргізілді. Дайын өнімнің есептелген бөлігі химиялық құрамын, 

микро және макроэлементтердің құрамын анықтау үшін талданды. Біз барлық пайдалы қасиеттерін 

сақтай отырып, PN Talkan технологиясын әзірледік. PN Talkan өндірісінің нормативтік-техникалық 

құжаттары бекіту сатысында. Бұл зерттеу жұмысында дәстүрлі өнім жаңа, ең пайдалы форматта 

жетілдірілді. Төмен калориялы тары талқанның технологиясы жасалды. 
 
Негізгі сөздер: тары, талқан, тары, дұрыс тамақтану, лактоза, қарақұмық құрғақ сүті. 
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Правильное питание способно подарить нам здоровье, долголетие и красоту. Оно предполагает, 

что организм регулярно нуждается в необходимом количестве и в оптимальных соотношениях 
многих питательных веществ, таких как, белки, углеводы, жиры, вода, минеральные вещества, вита-

мины. В Казахстане из проса промышленным способом вырабатывают только пшено и полукустар-

ными способами производят такие продукты как «тары», «талкан» и «жент». А пшено – это 

идеальный продукт, который можно отнести к правильному сырью, так как тем, что в нем нет 

глютена, сырье богато витаминами группы В и белком. Исследование и разработка технологии наци-

онального крупяного продукта талкан, позволяет расширить ассортимент выпускаемой продукции, 

обогатить продовольственный рынок и рацион потребителя новым крупяным продуктом, богатым 

незаменимыми компонентами, и выработанным с учетом забытых самобытных традиций и нацио-

нальной культуры. Анализы проводились в лаборатории Алматинского технологического универси-

тета. Расчетную часть готового продукта анализировали на определение химического состава, со-

держания микро- и макроэлементов. Нами разработана технология PN Talkan с сохранением всех по-

лезных свойств. Нормативно-техническая документация на производство PN Talkan находится на 

стадии согласования. В данной научно-исследовательской работе совершенствовался традиционный 

продукт в новом, наиболее полезном формате. Разработана технология низкокалорийного талкана из 

пшена.  
 
Ключевые слова: пшено, талкан, просо, правильное питание, лактоза, гречневое сухое 

молоко.  
 
Introduction 
Millet is the most common type of cereal. 

In the market, wheat occupies the fifth place in 
terms of consumption after rice, buckwheat, oat-
meal and peas. And in terms of taste and nutrition-
al advantages, millet ranks first among cereals, is 
also the most nutritious and less allergenic. 

According to the place of origin, wheat 
can be of different varieties. It is divided into 
three grades: the highest, the first, the second. 

In terms of fat content, only oatmeal is 
ahead of millet, and in terms of protein content it 
surpasses rice and barley. But 100g of the product 
is biologically 3.5% fat, 3.25% ash, 13.8% protein, 
19.9% carbohydrates, 8.67% water. Wheat is rich 
in vitamins, especially B vitamins and amino ac-
ids, starch, fiber and minerals. In particular, the 
composition contains thiamine, nicotinic acid, fo-
lic acid, vitamins B6, B2, B3 and biotin [1]. 

By origin, millet – shingle represents 
whole grains, but in the process they are cleaned 
of flower films. 

Light bitterness and characteristic shine - 
this is the feature of the grain, because of this 
characteristic it is rarely used in the preparation 

of cereals. With the help of special grinding or 
crushing, wheat is cleaned from flower films, 
partly from fruit and seed shells. Such wheat 
does not shine like millet shingles, but has a 
bright yellow color. And this property allowed it 
to cook faster than normal, and it is ideal for 
cooking casseroles and porridges. A by-product 
from millet processing is also used - millet 
crushed. Due to the crushed kernels, it cooks 
very quickly. From dark wheat, crumbly por-
ridge is obtained, and from light on the contrary. 

The nutritional value wheat is very high, 
during cooking the volume increases 6-7 times [2]. 

Millet in the future will play an important 
role in ensuring food security not only in Afri-
can and Asian countries, but also in Kazakhstan. 
Cereals obtained from millet have high nutri-
tional value and good taste qualities, it is also 
added to various flour, meat and dairy products. 

Traditional millet foods and beverages are 
produced and consumed by the inhabitants of 
Africa, India, China, Eastern Europe and Eura-
sia. Porridge, tortillas, soft drinks, alcoholic 
beverages, snacks and various seasonings are 
prepared from millet [3]. 
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Millet can be used as an alternative product 
to control weight and reduce the risk of developing 
chronic diseases such as diabetes mellitus [4]. 

According to the conclusion of the literary 
review, the Kazakh national cereal product talkan 
is a good basis for the production of instant food 
concentrates. It has a shortened duration of bring-
ing to full readiness or it can be eaten independent-
ly, in some cases mixed with flavoring additives. 

The purpose of this work is to develop the 
technology of a national cereal product of high 
quality. 

To achieve this goal, the following tasks 
were defined: 

• Sorption properties of millet have been 
studied and the optimal solution of the techno-
logical process has been determined; 

• Studies have been conducted to improve 
the overall nutritional and sensory characteris-
tics of food; 

• Quality analyses of the received prod-
ucts were carried out; 

• Formulations based on talkan have been 

developed, regulatory documents (patents) have 

been approved and cost-effectiveness assess-
ments have been carried out. 

The problem of the study is that the pro-
duction technology of the finished consumed 
talkan contains sugar, which in turn is contrain-
dicated for people suffering from diabetes. 

The way to solve this problem is to re-
place granulated sugar with stevia. Stevia is a 
sweetener, does not increase blood sugar levels 
due to the low carbohydrate content of the com-
position (0.1g per 100g of the product). 

The practical significance of this research 
work lies in the fact that the production of this 
product under study from millet will create a 
product that meets the requirements of the mod-
ern consumer. 

Crushed talkan itself, as a raw material, is 
a 100% natural product. It has no sugar, addi-
tives and preservatives. This is not a dietary 
supplement, but a full and healthy meal. 

Millet contains: proteins, carbohydrates, 
zinc, magnesium, iron, calcium, copper, seleni-
um, as well as dietary fiber.

 
Table 1 – Nutritional value of wheat. 

 
Product 
name 

Content in 100g, % Energy value 
100g, kcal 

Wheat Proteins Fats Carbohydrates Water 162,93 
5,88 1,50 33,58 7,77 

 
Table 1 shows the indicators of the nutritional value of wheat per 100g of product. 
 
It has been established that technological 

and hydrothermal millet processing, soaking, 
fermentation and malting affect the content of 
phyto chemicals and their antioxidant activity of 
cereals is proposed. An innovative method [5], 
and degreasing and hydrothermal treatment of 
millet affect the phenolic content and antioxi-
dant potential of the grain. Millet-like cereals 
have beneficial health-improving properties, in 
particular antioxidant activity [6]. 

There are a variety of millet products, in-
cluding porridge, tortillas, steamed and rice 
products, soft drinks, alcoholic beverages (beer, 
wine and alcohol), snacks and spices [7]. 

Materials and methods 
Production of PN Talkan using specially 

selected millet. 
For the development of Talkan PN, specially 

selected wheat with a special cleaning and crushing 
technology was chosen as the object of research. 

Technological process of grain peeling: 
At the beginning of the process, the millet 

goes through primary processing. Fried until me-
dium golden brown on the appropriate equipment. 

When wheat is fried at 160C for 15-20 
minutes, the grain peeling coefficient is much 
lower compared to non-fried grains by 3.1-
3.6%. These indicators are within the recom-
mended peeling rate. If the temperature is in-
creased during the peeling process, the duration 
of the peeling coefficient treatment is signifi-
cantly reduced below the recommended norm. 

Studies have shown that some varieties of 
millet wheat may be suitable for fresh pasta, but 
quality improvement is provided by optimizing 
the formulation or processing [8]. 

During the production of talkan, grains of 
various cereals (wheat, barley, etc.) are subject-
ed to heat treatment with subsequent grinding. 
The grains are cleaned from foreign impurities, 



 
Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2022. №4. 
 
 

161 
 

 

heat treated (10 minutes at a temperature of 
1500C), cooled, crushed (0.25-0.7 mm). To re-
duce the duration of heat treatment, the grains 
are first crushed, and then fried [9]. 

This leads to a tighter fit of the color 
films to the core after intensive heat treatment. 
The minimum peeling coefficient at a tempera-
ture of 190C for 30 minutes is 90.3%, compared 
with the norm, it is 4.7% lower. 

It is investigated that it is impossible to 
obtain a whole grain kernel when peeling. Its 
content decreases from 3.62% to 0.07% due to 
an increase in the intensity of frying. 

Temperature from 160C (15 minutes) up 
to 200C (45 minutes). At a temperature of 180 
or 190C with 45 minutes, the flour content 
reaches maximum values. This means that the 
degree of change in the mechanical properties of 
millet is proportional to the degree of tempera-
ture change [10]. 

The next process is the grinding process. 
Crushed wheat is called "talkan". In a 

separate container, 30 g of ready-made talkan, 
10 g of buckwheat milk powder, 2 g of stevia 
and 0.1 g salt are added. Thoroughly mixed. 
Add the finished portion to a special eco cup, 
250g in size. 

Studies on the indicators of quality, pro-
tein, fats and carbohydrates of products were 

carried out in the laboratories of the Almaty 
Technological University. 

Research results and their discussion 
During the execution of all the tasks of 

the research work, several analyses were carried 
out at the ATU University. Patents and literature 
sources on the topic of millet and millet were 
analyzed. 

Production technology of PN – Eco 
Talkan: 

Grain processing for talkan production 
was carried out in the following sequence: 

• Cleaning of grain from impurities on a 

sieve with a diameter of 2 – 3 mm; 
• Obtaining good-quality grains by the 

descent of a sieve with a diameter of 1.5 mm; 
• Grinding of grain to the size of 1 mm; 2 

mm; 3 mm; 4 mm; 5 mm; 
• Heat treatment of grain grinding prod-

ucts in a convective dryer at temperatures of 
150C; 160C; 170C; 180C; 200C with an expo-
sure of 15 to 50 minutes; 

• Cooling of the resulting talkan to a tem-
perature not exceeding the ambient air tempera-
ture by more than 6 – 8C. 

The ingredients described in the recipe 
were selected. 

The formulation and technology of which 
is given in Table 2.

 
Table 2 – Formulation of PN Talkan. 

 
Names of components Net weight, g per 42g of product 

Wheat 30 
Buckwheat milk powder 10 

Stevia 2 
Salt 0,1 

Output 42 
 

Table 2 shows the required amount of ingredients per serving of the product. 
 

Table 3 – Nutritional value of PN Talkan. 
 

Product name 
Product 

weight, g 

Content of components in the product, g 
EC, 
kcal Pro-

teins 
Fats Carbohydrates 

Prototype of 
Talkan from wheat 

100 10,2 1,3 67,7 428,6 

PN – Eco Talkan 100 7,57 0,78 42,3 
303,8

7 
 
According to Table 3, it was found that 

the nutritional value of PN – Eco Talkan is 
equal to the following indicators: proteins-7.57 

g; fats-0.78 g; carbohydrates-42.3 g and energy 
value-303.87 kcal per 100 g of the product. 

The nutritional value of the prototype – 
wheat Talkan is equal to the following indica-
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tors: proteins-10.2 g; fats-1.3 g; carbohydrates-
67.6 g and energy value-428.6 kcal per 100 g of 
the product. 

Comparing these results, it can be con-
cluded that PN – Eco Talkan contains a small 

amount of carbohydrates compared to the proto-
type. This study means that the product is usable 
for people who want to stick to proper nutrition. 

 

 
 

Figure 1. Vitamin content in the product, (mg%) 
 
The amount of vitamins in the product 

according to Figure 1,%: 
Vitamin A – 0.003%; vitamin E – 5.1%; B6 

– 1.12%; B1 – 7.66%; PP – 6.28%; B5 – 4.75%; 
B2– 0.15%. 

 

 
 

Figure 2 – The content of macronutrients and trace elements, mg/% in the product 
 

In Figure 2 in the diagram, the indicators 
of macro-microelements in the product are cal-
culated. The largest indicators are: Cu – 22.2%; 
Mn – 14.6%; Fe – 6.8%.  

The composition of the product is very rich 
in macro - and microelements. Due to this, it is 

recommended to consumers as a very digestible 
and nutritious product. Due to the fact that one-
day energy is well absorbed by our body, consum-
ers feel very cheerful during the day.

 

 
 
Figure 3 – The content of MNFA (Monounsaturated fatty acids), PUFA (Polyunsaturated fatty acids), EFA (Essen-
tial fatty acids), % 
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Figure 3 shows the content of MNFA, PUFA, and EFA in the product. The diagram shows that the content of vari-
ous fatty acids is significantly less. 

 

 
 

Figure 4 – Amino acid rate indicators, % 
 
Figure 4 shows the result of the amino 

acid rate indicators. The result shows that the 
amino acid rate of Valine is 106.4%; Leucine is 
128.1; Tryptophan is 100% and Phenylalanine is 
131.1. These indicators mean that the developed 

product contains a sufficient amount of amino 
acids for the daily norm. 

According to the parameters of the talkan 
PN, the physico-chemical parameters of the 
finished product were shown in Table 4. 

 
Table 4 – Physical and chemical parameters of Talkan PN, %. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Based on the results of the research of this 

scientific work, we have created a product that 
meets all the requirements of a healthy diet, for 
modern consumers, including people with high 
blood sugar, and for those who keep a health-
improving diet, and this product will help im-
prove the body. 

Conclusion 
In the process of researching the devel-

opment of PN Talkan technologies, a thorough 
study was carried out, an individual approach 
was made to each ingredient, a series of anal-
yses were carried out to determine the quality 

indicators of the product. The analysis was car-
ried out in the laboratory of Almaty Technolog-
ical University. The calculated part of the fin-
ished product was analyzed to determine the 
chemical composition, the content of micro and 
macroelements. We have developed the tech-
nology of PN Talkan preserving all the useful 
properties. At the stage of approval of regulato-
ry and technical documents for the production 
of PN Talkan. 

 
 
 

Physico-chemical parameters, % 
Mass fraction of proteins 10,17± 0,15 

Mass fraction of fats 1,14± 0,02 
Mass fraction of carbohydrates 67,45±1,01 

Mass fraction of ash content 1,56±0,02 
Mass fraction of starch 51,89±0,77 

The mass fraction of fiber 5,04±0,07 
Dry matter content 89,86±1,34 

Mineral elements, % 
Calcium 9,27±0,13 

Carbohydrate composition, % 
Sucrose 4,45±0,05 
Maltose 1,14±0,03 
Glucose 3,55±0,05 
Fructose 0,95±0,02 
Lactose Not detected 
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АНАЛИЗ ИССЛЕДОВАНИЯ ПАКЕТОВ МАТЕРИАЛОВ ДЛЯ ФОРМЕННОЙ 

ОДЕЖДЫ ВОЕННОСЛУЖАЩИХ 
 

1А.Т. ТОҚТАРБАЕВА* , 2Р.О. ЖИЛИСБАЕВА , 3А.А. ТАЛАСПАЕВА  
 

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

Электронная почта автора-корреспондента: akerke.toktarbaeva@gmail.com* 
 
В статье представлен анализ результатов проведенного исследования физико-механических 

свойств пакетов материалов различного состава для форменной одежды солдат. Актуальность 

статьи в следующем: в настоящее время одной из актуальных проблем является несоответствие 

форменной одежды требованиям потребителей, недостаточность отечественной, качественной, 
доступной формы одежды для военнослужащих, отсутствие исследований в Казахстане по произ-
водству теплоизоляционных, в том числе нетканых материалов. Производство нетканых материа-

лов занимает особое место среди отраслей текстильной промышленности, так как специфические 

свойства этих материалов позволяют не только широко их использовать в качестве заменителей 

тканей, трикотажа, но и создавать полотна с принципиально новыми свойствами. Ввиду этого 
нетканые материалы из отечественного сырья были представлены как теплоизоляционные мате-
риалы при обработке изделий для солдат. Целью статьи является изучение свойств пакета 

материалов для проектирования форменной одежды для военнослужащих. Особенностью предло-
женной технологии при разработке форменной одежды является использование в пакете материа-
лов, в качестве утепляющего слоя нетканый материал из отечественной шерсти в различных 

сочетаниях. Экспериментальные исследования свойств нетканых утепляющих материалов прово-
дились с использованием стандартных методов в лабораторных условиях. 

 
Ключевые слова: нетканый материал, верблюжья шерсть, отечественное сырье, 

форменная одежда, пакет материалов, воздухопроницаемость. 
 

ӘСКЕРИ ЖАУЫНГЕРЛЕРДІҢ ФОРМАЛЫҚ КИІМІНЕ АРНАЛҒАН МАТЕРИАЛ 

ПАКЕТТЕРІНІҢ ЗЕРТТЕМЕСІН ТАЛДАУ 
 

1А.Т. ТОҚТАРБАЕВА*, 2Р.О. ЖИЛИСБАЕВА, 3А.А. ТАЛАСПАЕВА 

 

1(«Алматы технологиялық университеті» АҚ, Қазақстан, Алматы қ., Төле би көш., 100) 
Автор-корреспонденттің электрондық поштасы: akerke.toktarbaeva@gmail.com* 

 
Мақалада әскери жауынгерлердің формалық киіміне арналған әр түрлі құрамдағы материал 

пакеттерінің физико-механикалық қасиеттеріне жүргізілген зерттеу нәтижелерінің талдамасы 

келтірілген. Мақаланың өзектілігі келесідей, қазіргі таңда формалық киімнің тұтынушылардың 

талаптарына сәйкес келмеуі, әскери қызметшілер үшін отандық, сапалы, қолжетімді киім нысаны-
ның жеткіліксіздігі, Қазақстанда жылу сақтағыш, оның ішінде беймата материалдарды өндіру 

бойынша зерттеулердің болмауы өзекті мәселелердің бірі болып табылады. Беймата материал-
дардың өндірісі тоқыма өнеркәсібі салаласында ерекше орын алады, себебі бұл материалдардың ерекше 

қасиеттері оларды мата, трикотаж алмастырғыштар ретінде кеңінен қолдануға ғана емес, сонымен 

қатар түбегейлі жаңа қасиеттері бар жаймалар жасауға мүмкіндік береді. Осыған байланысты 

отандық шикізаттан өндірілген беймата материалдар сарбаздарға арналған бұйымдарды жобалау 
кезінде жылу сақтағыш материалдар ретінде ұсынылды. Мақаланың мақсаты әскери қызметшілерге 

арналған формалық киімді жобалауға арналған материалдар пакетінің қасиеттерін зерттеу болып 

табылады. Отандық шикізатты кеңінен пайдалану үшін жаңа материалдың бірнеше нұсқаларын 

әзірлеу кезінде ұсынылған технологияны қолданудың ерекшелігі-түйе мен қой жүнін өңдеу негізінде 

беймата материалдарын өндіру. Беймата жылытқыш материалдардың қасиеттерін эксперимент-
тік зерттеу зертханалық жағдайда стандартты әдістерді қолдана отырып жүргізілді. 
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ANALYSIS OF THE RESEARCH OF PACKAGES OF MATERIALS FOR  
MILITARY UNIFORMS 
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The article presents an analysis of the results of a study of the physical and mechanical properties of 

packages of materials of various compositions for soldiers' uniforms. The relevance of the article is as follows: 
currently, one of the urgent problems is the inconsistency of uniforms with consumer requirements, the 
insufficiency of domestic, high-quality, affordable uniforms for military personnel, the lack of research in 
Kazakhstan on the production of thermal insulation, including non-woven materials. The production of 
nonwovens occupies a special place among the branches of the textile industry, since the specific properties of 
these materials allow not only their widespread use as substitutes for fabrics, knitwear, but also to create 
canvases with fundamentally new properties. Therefore, non-woven materials from domestic raw materials were 
presented as thermal insulation materials when processing products for soldiers. The purpose of the article is to 
study the properties of a package of materials for designing uniforms for military personnel. A feature of using 
the proposed technology in the development of several variants of a new material for the widespread use of do-
mestic raw materials is the production of non-woven material based on a combination of camel and sheep wool 
by needle method. Experimental researches of the properties of nonwoven insulation materials were carried out 
using standard methods in laboratory conditions. 

 
Keywords: non-woven fabric, camel wool, domestic raw materials, uniforms, package of ma-

terials, breathability. 
 
Введение 
В настоящее время производство нет-

каных материлов – перспективная и эффек-
тивная часть легкой промышленности как 

отрасли. В его состав входят технологи-
ческие конструкции материалов, повышаю-
щие производительность труда и сокращаю-
щие время изготовления. Синтетические 
материалы широко используются из-за их 

невысокой стоимости и повышенных харак-
теристик, которые широко используются в 

быту, медицине, промышленности [1].  
Целью статьи является разработка нет-

каных материалов, используемых в качестве 

утеплителя в форменной одежде для военно-

служащих на основе изучения оптимального 

варианта материала, произведенного из нату-
рального отечественного сырья (шерсть). 

Особенностью использования предло-
гаемой технологии является разработка нес-
кольких вариантов нового, нетканного мате-
риала из отечественного сырья на основе 

сочетания верблюжьей и овечьей шерстей 

иглопробивным способом [2].  
Верблюжья шерсть является ценным 

сырьем для текстильной промышленности 

благодаря своим технологическим и эксплуа-
тационным свойствам [3].  

Материалы и методы исследований 
Разрабатываемые нетканые материалы, 

полученные иглопробивным способом, изго-
товливаются из натуральной верблюжьей 

шерсти, которые могут быть использованы в 

качестве наполнителя (утеплителя) в пакете 

одежды военнослужащих, обладающих тепло-
защитными свойствами. Варианты новых 

нетканых материалов указаны в таблице 1.
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Таблица 1 - Экспериментальные образцы нетканых материалов 
 

№ Внешний вид Слой Состав Метод 

соединения 
Толщина, 

мм 
Поверхн

остная 

плотнос

ть, г/м2 
1 2 3 4 5 6 7 
1 

 

1 слой 

верблюжь

ей шерсти 

100% 
 

Иглопробив

ной 
5,15 230 

2 

 

2 слоя 
верблюжь

ей шерсти 

100% 
 

Иглопробив

ной 
8,3 235 

3 

 

Верблюжь

я шерсть 
Овечья 

шерсть 

50% 
50% 

Иглопробив

ной 
8,04 260 

4 

 

Верблюжь

я шерсть 
Овечья 

шерсть 

70% 
30% 

Иглопробив

ной 
9,23 280 

 
Результаты и их обсуждение 
В результате полученных характерис-

тик наиболее приемлемым с повышенными 

эксплуатационными показателями в качестве 

эффективного утеплительного материала 

выбран образец №1 (табл. 1).  
Материалы для изготовления формен-

ной одежды должны изготавливаться из 

сырья особого состава по ГОСТ 12.4.184-97  
и обладать определенными гигиеническими, 

физико-механическими и защитными свойс-

твами. Для производства форменной одежды 
используются высокотехнологичные совре-
менные ткани различного состава, в том 

числе натуральные (хлопчатобумажные, 
льняные) ткани, в зависимости от назначения 

и условий использования изделия [4,5].  
Для разработки рационального пакета 

материалов были отобраны различные образ-цы 

основных и подкладочных материлов согласно 

регламентирующим документам (таблица 2) [6].

 
Таблица 2 - Описание основных и подкладочных тканей 

 
Название Состав Тип пропитки Назначение 

1 2 3 4 
Рипстоп Пэ 80%, вискоза 20% С водоотталкивающей 

пропиткой 
основная ткань 

Гарант Хлопок 50%, ПЭ 50% С водоотталкивающей 

пропиткой 
основная ткань 

Грета №1 Хлопок 53%, Пэ 47% С водоотталкивающей 

пропиткой 
основная ткань 

Хлопок Хлопок 80%, Pэ 20% - подкладочная ткань 
Полиэфир 100% полиэфир Антистатическая пропитка подкладочная ткань 
Полиэфир 100% полиэфир - подкладочная ткань 
Вискоза 100% вискоза - подкладочная ткань 

Шелк Плотный шелк 80%, 

Пл 20% 
- подкладочная ткань 
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В результате были разработаны 

варианты пакетов состоящие из основных, 

утеплительных и подкладочных тканей для 

форменной одежды в соответсвии с 

рисунком 1.  

 

 
Рисунок 1 - Принципиальная схема ткани в комплекте съемной одежды 

 
Для определения физико-механических 

качеств пакетов используемых в форменной 

одежде были проведены исследования на 

воздухопроницаемость. 
Исследование проводилось на Metrotex 

160 по ГОСТ 12088-77 (рис. 2). Настоящий 

стандарт применяется к обычным тканям, 

тканям военного назначения, специальной 

одежде, трикотажным полотнам, нетканым 

материалам, войлоку, меху [7,8]. 
Воздухопроницаемость каждого образца 

рассчитывалась по следующей формуле (1) 
Результаты представлены в таблице 3.

 
                                                       Q = Vcp * 10000 / S * τ,                                                           (1) 
 

где:  Vcp - среднее значение воздухопроницаемости одного образца, ; 

S– тестовая площадка;  
τ– время испытания, с.  
 

 
 

Рисунок 2 - Определение воздухопроницаемости пакета материалов 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Базовая ткань 

Нетканый 

материал 
(утеплитель) 

Подкладочная 

ткань 
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Таблица 3 - Результаты исследования пакетов материалов на воздухопроницаемость 
 

№ Тип пакета Слой Площадь 

измерительной 

трубы,  

Время 

эксперимента, 

p 

Воздухопрони

цаемость, 

 
1 2 3 4 5 6 
1 Основная ткань 

Нетканый материал 
Подкладочная ткань 

Рипстоп 
1ВШ 

Хлопок 

20 60 409,6 

2 Основная ткань 
Нетканый материал 
Подкладочная ткань 

Рипстоп 
1 ВШ 

Пэ 

20 60 455,5 

3 Основная ткань 
Нетканый материал 
Подкладочная ткань 

Рипстоп 
2 ВШ 

Вискоза 

20 60 460, 8 

4 Основная ткань 
Нетканый материал 
Подкладочная ткань 

Гарант 
1 ВШ 

Вискоза 

20 60 393,3 

5 Основная ткань 
Нетканый материал 
Подкладочная ткань 

Гарант 
1 ВШ 

Хлопок 

20 60 463,3 

6 Основная ткань 
Нетканый материал 
Подкладочная ткань 

Грета №1 
2 ВШ 

ПЭ (антист.) 

20 60 465 

7 Основная ткань 
Нетканый материал 
Подкладочная ткань 

Грета 
1 ВШ 

Вискоза 

20 60 424,2 
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Рисунок 3 - Индикаторная диаграмма воздухопроницаемости пакета материалов 

 
В результате проведенных исследований 

был выбран оптимальный пакет №5 для утеп-
ленной одежды военнослужащих, состоящий 

из ткани верха (гарант), подкалада (хлопок) и 

утеплителя (верблюжья шерсть), в связи с 

лучшими показателями исследования (рис.3). 
Методы статистической обработки ре-

зультатов экспериментов характеризуются 

математическими методами, формулами, чис-
ленными методами расчета, с помощью кото-
рых можно обобщить данные, полученные в 

ходе эксперимента, систематизировать их 

путем выявления закономерностей [6].  
Результаты статистической обработки 

воздухопроницаемости приведены в таблице 4. 
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Таблица 4 - Статистическая обработка воздухопроницаемости 
 

№ Тип пакета Слой Среднее 

значение,  
Стандартное 

отклонение 

выборки,  

Коэффициен

т вариации, 

 
1 Основная ткань 

Нетканый материал 
Подкладочная ткань 

Рипстоп 
1ВШ 

Хлопок 

409,6 0,9379 
 

0,23 

2 Основная ткань 
Нетканый материал 
Подкладочная ткань 

Рипстоп 
1ВШ 

Пэ 

455,5 0,1083 0,45 

3 Основная ткань 
Нетканый материал 
Подкладочная ткань 

Рипстоп 
2ВШ 

Вискоза 

460, 8 0,3145 0,12 

4 Основная ткань 
Нетканый материал 
Подкладочная ткань 

Гарант 
1ВШ 

Вискоза 

393,3 0,1936 0,39 

5 Основная ткань 
Нетканый материал 
Подкладочная ткань 

Гарант 
1ВШ 

Хлопок 

463,3 0,2155 0,56 

6 Основная ткань 
Нетканый материал 
Подкладочная ткань 

Грета №1 
2ВШ 

ПЭ (антист.) 

465 0,1756  

7 Основная ткань 
Нетканый материал 
Подкладочная ткань 

Грета 
1ВШ 

Вискоза 

424,2 0,1956 0,104 

 
 При выборе минимального размера значение задается доверительным интервалом и 

доверительным интервалом.  
n - количество выборок, n = 10  
Среднее значение образцов определяется по следующей формуле: 
 

                                                                 (1) 
 
Стандартное отклонение определяется по формуле (2): 
 знак равно  
 

                                                          0,9379                                           (2) 

 

                            (3) 

 

                                                      (4) 

 

где - интегральная функция Лапласа  
 

                                                                                            (5) 

 

0,90 = 90% - надежная вероятность 
 
                                                                                    (6) 
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n30, t - аргумент функции Стьюдента  
 

 - нормированное отклонение 
 

                                                    (7) 

 
Стандартное отклонение (стандартное отклонение выборки) определяется по следующей 

формуле: 
 

                                                                              (8) 

 

                                                  (9) 

 
коэффициент вариации.  
 
Коэффициент вариации используется 

для сравнения распределения двух случайных 

величин с разными единицами измерения от-

носительно ожидаемого значения, что позво-

ляет получить сопоставимые результаты. В 

этом случае результаты теста с коэффициен-

том вариации 0,23> 10% верны, поэтому воз-

можны дальнейшие исследования. Если коэф-
фициент вариации менее 10%, это означает, 

что результаты исследования верны [9,10]. 
Результаты исследования представлены 

в виде диаграмм на рисунках 4, 5, 6.
 

 
 

Рисунок 4 - График среднего значения воздухопроницаемости 
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Рисунок 5 - Диаграмма стандартного отклонения выборки результатов 
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Рисунок 6 - Диаграмма коэффициента вариации 
 
Заключение, выводы 
На основе проведенного анализа полу-

ченных результатов исследований физико-
механических свойств пакетов материалов 

различного состава для форменной одежды 

солдат, разработаны новые составы пакетов 

для съемной одежды, а также выявлены 

оптимальные варианты, имеющие повышен-
ные эксплуатационные свойства. Среди всех 

испы-туемых, опытных пакетов пакет №5 
(гарант+верблюжья шерсть+подклад х/б) 
показал лучшие характеристи.  

В результате обработки данных полу-
чены значения доверительного интервала 

при выборе минимального объема. - 
равен 10. Следовательно, количество образ-
цов пакетов во время исследования опре-
деляет, что они были правильно выбраны для 

эксперимента.  
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В научном исследовании рассматриваются функциональные группы красителя из скорлупы 

орехана для окрашивания текстильных материалов, расширение цветовых возможностей и возмож-
ностей, способных противостоять микроорганизмам. Целью исследования является создание природ-

ной добавки для экономии ресурсов, безвредной для окружающей среды, природной красящей продук-

ции, простой в изготовлении и применении технологии изготовления. Экстрагирование скорлупы 

ореха необходимо при окрашивании и отделке тканей и текстиля. На современном этапе является 

актуальным получение и исследование природных красителей для текстильных материалов. Приме-

нение природных красителей позволит улучшить гигиенические свойства изделий и повысить эколо-

гичность отделочного процесса. Благодаря активной экстракции натуральных красителей и расши-

ренным цветовым оттенкам возможности внедрения натуральных красителей в текстильную про-

мышленность в будущем высоки. Это связано с тем, что сырьевая база обширна, а соответствие 
природных красителей международным экологическим стандартам, а также одним из приоритет-

ных направлений, предусмотренных стратегией, является рациональное использование природного 

сырья. В работе проведены ИК-спектроскопические исследования текстильных материалов с приме-

нением разработанных красителей. Для улучшения качества крашения и химических свойств в со-

став красителей добавлялись различные модифицирующие компоненты. Использование полученного 

красящего вещества в окрашивании текстильных волокон заменит импорт синтетических тек-

стильных красителей. 
 
Ключевые слова: текстиль, природные красители,  скорлупа ореха, функциональные 

группы, ИК-спектроскопия. 
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Ғылыми зерттеу тоқыма материалдарын бояуға арналған жаңғақ қабығынан жасалған бояғы-

штың функционалды топтарын, микроорганизмдерге төтеп бере алатын түс пен мүмкіндіктерді 
кеңейтуді қарастырады. Зерттеудің мақсаты-ресурстарды үнемдеу, қоршаған ортаға зиянсыз, та-

биғи бояғыш өнімдер, өндіріс технологиясын жасау және қолдану оңай табиғи қоспаны құру. Жаңғақ 
қабығын алу маталар мен тоқыма бұйымдарын бояу және әрлеу кезінде қажет. Қазіргі кезеңде тоқы-

ма материалдары үшін табиғи бояғыштарды алу және зерттеу өзекті болып табылады. Табиғи 
бояғыштарды қолдану өнімнің гигиеналық қасиеттерін жақсартады және әрлеу процесінің экологи-

ялық тазалығын арттырады. Табиғи бояғыштардың белсенді экстракциясы мен кеңейтілген түс 
реңктерінің арқасында болашақта тоқыма өнеркәсібіне табиғи бояғыштарды енгізу мүмкіндігі 
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жоғары. Себебі шикізат базасы ауқымды, ал табиғи бояғыштардың халықаралық экологиялық стан-

дарттарға сәйкестігі, сондай-ақ стратегияда көзделген басым бағыттардың бірі табиғи шикізатты 
ұтымды пайдалану болып табылады. Жұмыста әзірленген бояғыштарды қолдана отырып, тоқыма 
материалдарына ИҚ-спектроскопиялық зерттеулер жүргізілді. Бояу сапасы мен химиялық қасиет-

терін жақсарту үшін бояғыштарға әртүрлі өзгертетін компоненттер қосылды. Алынған бояғыш 
затты тоқыма талшықтарын бояуда қолдану синтетикалық тоқыма бояғыштарының импортын 
алмастырады. 
 

Негізгі сөздер: тоқыма мата, табиғи бояғыштар, жаңғақ қабығы, функционалды 

топтар, ИК-спектроскопия. 
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The scientific study examines the functional groups of the oregano shell dye for dyeing textile materials, 

the expansion of color capabilities and capabilities capable of resisting microorganisms. The aim of the study is 
to create a natural additive to save resources, environmentally friendly, natural coloring products, easy to manu-
facture and use manufacturing technology. Extraction of the walnut shell is necessary when dyeing and finish-
ing fabrics and textiles. At the present stage, it is relevant to obtain and study natural dyes for textile materials. 
The use of natural dyes will improve the hygienic properties of products and increase the environmental friend-
liness of the finishing process. Thanks to the active extraction of natural dyes and expanded color shades, the 
possibilities of introducing natural dyes into the textile industry in the future are high. This is due to the fact that 
the raw material base is extensive, and the compliance of natural dyes with international environmental stand-
ards, as well as one of the priorities provided for by the strategy, is the rational use of natural raw materials. IR 
spectroscopic studies of textile materials using the developed dyes were carried out in the work. To improve the 
quality of dyeing and chemical properties, various modifying components were added to the dyes. The use of the 
resulting coloring agent in the dyeing of textile fibers will replace the import of synthetic textile dyes. 

 
Keywords: textiles, natural dyes, walnut shells, functional groups, IR spectroscopy. 
 
Введение 
Текстильная промышленность про-

должает внедрять различные методы в свое 

производство, чтобы удовлетворить своих 

клиентов. Усиление конкуренции в отрасли 

привело к разработке различных синтетиче-

ских противомикробных и противогрибко-

вых средств. 
В настоящее время при лечении мно-

гих заболеваний широко применяются пре-

параты на основе лекарственного раститель-

ного сырья. Современные фитопрепараты, 

как правило, сочетают в себе высокую эф-

фективность, относительную безопасность и 

широту терапевтического действия. Однако 

многие лекарственные растения остаются 

недостаточно изученными в плане химиче-

ского состава.  

Цель данной работы – исследовать 

функциональные группы текстильного мате-
риала, окрашенного натуральными красите-
лями из скорлупы ореха и с добавлением 

нейтральных солей в состав красителя. 
Материалы и методы исследований 
ИК-спектры исследуемых образцов 

текстильных материалов с различными ви-
дами природных красителей получены на 

спектрометре Prestige – 21 с приставкой 

нарушенного полного внутреннего отраже-

ния. Приставки НПВО позволяют анализи-

ровать образцы текстильного материала без 

их специальной подготовки. Возможность 

расширения спектрального диапазона 

4000см-1 – 350см-1. 
Для исследования использовалась ткань 

на основе хлопка и полиэстера, которая была 

произведена на текстильной фабрике AZALA 

mailto:bekontiru@mail.ru*
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для верха обуви. Состав ткани: 48% хлопок, 

52% полиэстер, вид переплетения 2/2. 
Красители для текстильных мате-

риалов получены из скорлупы грецкого 

ореха. Технология получения красителя опи-
сана в работе [11]. 

В состав красителя были добавлены 

модифицирующие компоненты алюмока-
лиевые квасцы [KAl(SO4)2 12H2O] и суль-
фат меди (CuSO4.5H2O). 

Обзор литературы 
Некоторые природные красители, 

экстрагируемые с разных растении, облада-

ют противомикробными и противогрибко-

выми свойствами. 
Учитывая внедрение в текстильную 

промышленность различных методов, избе-

гая синтетических красителей, которые вы-

деляют токсичные веществ к окружающую 
среду, приводит к разработке новых составов 
натуральных красителей, чтобы удовлетво-

рить потребителей [1,2].  
Натуральные красители появились во 

множестве биологических и медицинских 

препаратах, таких как противомикробные, 
противогрибковые, текстильные и т.д. [3]. 

Было установлено, что натуральные красите-

ли и пигменты, содержащие OH и COOH, 
действовали как хороший сенсибилизатор и 

повышали проводимость солнечного элемен-

та [4]. Красящим компонентом, присутству-

ющим в скорлупе грецкого ореха, является 

юглон (CI 75500) - нафтохинон (5гидрокси-
1,4-нафтохинон), придающий текстильной 

подложке коричневый оттенок [5]. Исполь-

зование натуральных красителей в нанотех-

нологиях для синтеза металлических наноча-

стиц в настоящее время популяризируется во 

всем мире благодаря постоянным усилиям 

любителей природы [6,7]. 
Химические соединения в натураль-

ных красителях могут не только помочь бо-

роться с конкретными заболеваниями, но и 

могут быть профилактическими, улучшая 

общее состояние здоровья [8]. Их содер-
жание может варьироваться в зависимости от 

вида, местоположения, роста, возраста, сезо-

на сбора урожая, условий сушки и других 

факторов [9]. Широко используемым мето-

дом является инфракрасная спектроскопия с 

преобразованием Фурье (ИК-спектрос-
копия). Одной из существенных особенно-

стей ИК-спектрос-копии является возмож-

ность одновременного определения различ-

ных компонентов в одном и том же образце с 

помощью одного инструментального изме-

рения [10].  
Результаты и их обсуждение 
Результаты ИК-спектроскопического 

исследования образца текстильного мате-
риала, окрашенного разработанным краси-
телем на основе скорлупы ореха, представ-
лены на рисунке 1. Слабая полоса погло-
щения в области 1624 см-1 связана с 

валентными колебаниями С=С несопряжен-
ных соединений с фенилом.  

Полоса поглощения 1357 см-1 относится 

к нитроциклогексану и нитроциклопентану. 
Они относятся к вторичным алкильным нитро-
соединениям и поглощаются около нижних 

пределов указанных интервалов. У 1-метил - 2-
нитроциклопропана наблюдается заметное 

уменьшение обеих частот поглощения (1538 и 

1357 см-1), но оно, вероятно, вызвано эффектом 

сопряжения циклопропанового цикла. 
В области 1250-1020 см-1 наблюдается 

наличие амидокислот, которые соответс-
твуют частоте 1225 см-1  или близкой к этому 

значению. Это полоса поглощения группы 
СООН, обусловленная валентными колеба-
ниями С — О или деформационными 

колебаниями ОН. Валентные колебания С—

N в области 1220—1020 см-1 относятся к 

алифатическим аминам. 
Полосы ~894 в спектре приписывают к 

деформационным колебаниям связей С-Н в 

алкенах. 
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Рисунок 1 – ИК-спектр текстильного материала, окрашенного красителем  на основе скорлупы ореха 
 

ИК-спектроскопическое исследование 

структуры образца текстильного материала, 
окрашенного красителем на основе скорлупы 

ореха с добавлением алюмокалиевых квасцов, 
представлено на рисунке 1. 

Слабые полосы поглощения в области 

3259 – 32326 см-1 относятся к связям O–H 
stretch, H-bonded и наблюдается наличие 

аминов и карбоновых кислот. 
Сильная полоса поглощения в области 

1250-1020 см-1 связана с наличием ами-
докислот. Также наблюдается слабая полоса 

поглощения в области 1624 см-1, которая  

связана с валентными колебаниями С=С 

несопряженных соединений с фенилом.  
В ИК - спектре образца текстильного 

материала с добавлением в состав красителя 

сульфата меди (рис. 3) имеются сле-дующие 

полосы поглощения: валентные  колебания  

С=С несопряженные с фенилом 1624 см-1, 
вторичные алкильные нитросое-динения 

1357 см-1, амидокислот 1225 см-1, алифатиче-

ские амины 1220—1020 см-1.

 

6008001000120014001600180020002200240026002800300032003400360038004000
1/cm

85

87,5

90

92,5

95

97,5

100

102,5

105

107,5

110
%T

32
59

,7
0

32
32

,7
0

28
54

,6
5

23
80

,1
6

23
22

,2
9

17
43

,6
5

16
39

,4
9

15
77

,7
7

14
27

,3
2

13
34

,7
4

13
15

,4
5

11
99

,7
2

11
53

,4
3

11
03

,2
8

10
26

,1
3

10
02

,9
8

98
7,

55
89

8,
83 85

2,
54

77
9,

24
70

9,
80

66
3,

51 62
4,

94
59

0,
22

55
5,

50
52

4,
64

45
1,

34

IR Prestige 21 (ATR Miracle)  
 

Рисунок 2 – ИК-спектр текстильного материала, окрашенного красителем  на основе скорлупы ореха с 

добавлением алюмокалиевых квасцов 
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Рисунок 3 – ИК-спектр текстильного материала окрашенного красителем  на основе скорлупы ореха с 

добавлением сульфата меди 
 
Заключение, выводы 
В работе проведены ИК-спектроскопи-

ческие исследования текстильных материа-

лов с применением разработанных красите-

лей. В результате выявлены следующие 

полосы поглощения: валентные колебания 

С=С несопряженные с фенилом 1624 см-1, 
вторичные алкильные нитросоединения 1357 

см-1, амидокислот 1225 см-1, алифатические 
амины 1220—1020 см-1. Применение при-

родных красителей позволяет улучшить ги-

гиенические свойства изделий и повысить 

экологичность отделочного процесса. 
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DEVELOPMENT OF THE METHODS OF FINISHING 

NON-WOVEN FABRIC WITH BRASS NANOPARTICLES 
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Studies have been conducted on the process of obtaining brass nanoparticles by means of reduction with 
environmentally friendly preparations in order to give biocidal properties to non-woven fabric. The aim of the 
study is to modify a non-woven material using silver nanoparticles to give it biocidal properties. The effective 
composite preparation developed for biocidal finishing of textile materials is relatively inexpensive, environmen-
tally and toxicologically safe. Its application opens up prospects for manufacturing a wide range of competitive, 
environmentally friendly, bio-resistant textile materials for various purposes. Process conditions of antibacterial 
finishing of textile materials were the followings: an aqueous solution with brass nanoparticles was sprayed onto 
the surface of a non-woven fabric, then dried and heat treated at 180 °C on a thermal press. To study the biocid-
al activeness of heat-treated material, a microbiological investigation was carried out. Non-woven fabric pro-
cessed on the basis of brass nanoparticles obtains pronounced antifungal activeness in terms of investigating 
C.albicansATCC 2091 and C.albicansATCC 10231 test strains. Also, experiments on toxic and skin-irritating 
effects of non-woven material processed by the proposed method showed its safety for human health. The devel-
oped product based on silver nanoparticles provides high indicators of bio-resistance of textile material and 
meets the environmental requirements for textile auxiliary substances. In the production of nonwovens, pro-
cessing with this composition can be combined with the emulsification of a mixture of fibers, or carried out after 
the formation of the canvas with subsequent heat treatment and calendering. 

 

Keywords: textile material, biocide substance, microorganisms, microbiological investigation. 
 

РАЗРАБОТКА СПОСОБА ОТДЕЛКИ НЕТКАНОГО МАТЕРИАЛА 
НАНОЧАСТИЦАМИ МЕДИ 

 
1А. БУРКИТБАЙ*, 1Д.Б. ДОСҚАЛИЕВА  

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

Электронная почта автора корреспондента : damirabauyrzhanovna@mail.ru* 
 
Проведены исследования процесса получения наночастиц меди путем восстановления экологи-

чески безопасными препаратами с целью придания биоцидных свойств нетканому материалу. Целью 
исследования является модификация нетканого материала с применением наночастиц серебра для 

придания ей биоцидных свойств. Разработанный для биоцидной отделки текстильных материалов 

эффективный композиционный препарат сравнительно недорог, экологически и токсикологически 
безопасен. Его применение открывает перспективы изготовления широкого ассортимента конкурен-

тоспособных, экологически чистых, биоустойчивых текстильных материалов различного назначения. 
Условия процесса антибактериальной отделки текстильного материала были следующими: водный 

раствор с наночастицами меди наносили методом распыления на поверхность нетканого материала, 

потом осуществляли сушку и термообработку при 180 °С на термопрессе. Для изучения биоцидной 

активности обработанного материала были проведены микробиологические исследования. Нетканый 
материал, обработанный на основе нанчастиц меди, обладает выраженной противогрибковой ак-

тивностью в отношении исследуемых C.albicansATCC 2091 и C.albicansATCC 10231 тест-штаммов. 
Также испытания на токсическое и кожнораздражающее действия нетканого материала, обрабо-

танного предлагаемым способом показали его безопасность для здоровья человека. Разработанное 

средство на основе наночастиц серебра обеспечивает высокие показатели биостойкости текстиль-

ного материала и отвечает экологическим требованиям, предъявляемым к текстильно-вспомо-
гательным веществам. На производстве нетканых материалов обработку данным составом можно 

https://classinform.ru/udk/677.1-3.html
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совмещать с эмульсированием смеси волокон, либо проводить после формирования холста с последу-

ющей термообработкой и каландрированием. 
 
Ключевые слова: текстильный материал, биоцидное вещество, микроорганизмы, 

микробиологическое исследование. 
 

БЕЙМАТАНЫ МЫС НАНОБӨЛШЕКТЕРІМЕН ӨҢДЕУ ӘДІСТЕРІН ТАЛДАУ 
 

1А. БУРКИТБАЙ *, 1Д.Б. ДОСҚАЛИЕВА 

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

Автор-корреспонденттің электрондық поштасы: damirabauyrzhanovna@mail.ru* 
 
Бейматаға биоцидтік қасиеттер беру үшін экологиялық таза препараттармен тотық-

сыздандыру арқылы мыс нанобөлшектерін алу процесі бойынша зерттеулер жүргізілді. Зерттеудің 

мақсаты - биоцидтік қасиет беру мақсатында күміс нанобөлшектерін қолдана отырып, бейматаны 

модификациялау. Тоқыма материалдарына  биоцидтік касиет беруге арналған тиімді композициялық 

препарат салыстырмалы түрде арзан, экологиялық және токсикологиялық қауіпсіз. Оны қолдану 

әртүрлі мақсаттағы бәсекеге қабілетті, экологиялық таза, биотұрақты тоқыма материалдарының 

кең ассортиментін шығаруға мүмкіндік ашады. Тоқыма материалын антибактериалды өңдеу 

процесінің шарттары келесідей болды: мыс нанобөлшектері бар сулы ерітінді бейматаның бетіне 

бүрку арқылы қолданылды, содан кейін кептіру және термопрессте 180° C термиялық өңдеу жүргі-
зілді. Өңделген материалдың биоцидтік белсенділігін зерттеу үшін микробиологиялық зерттеу 

жүргізілді. Мыс нанобөлшектері негізінде өңделген беймата зерттелген C.albicansATCC 2091 және 

C.albicansATCC 10231 сынақ штаммдарына қарсы айқын зеңге қарсы белсенділікке ие. Сондай-ақ 

ұсынылған әдіспен өңделген беймата улы және тері тітіркендіргіш әсеріне жүргізілген сынақтар 

оның адам денсаулығына қауіпсіздігін көрсетті. Күміс нанобөлшектері негізіндегі құрам текстиль 

материалдарына жоғары биоцидтік қасиет береді, сонымен қатар текстиль-көмекші заттарға 

қойылатын экологиялық талаптарды қанағаттандырады. Өндірісте бейматаны ұсынылған құрам-
мен бүркіп өңдеу процесін талшықтар қоспасын эмульсиялау кезінде немесе жайғақ қалыптас-
тырылғаннан соң жүргізуге болады, одан кейін термоөңдеу және каландрлеу процестері өтеді. 

 
Негізгі сөздер: тоқыма материалы, биоцидті зат, микроағзалар, микробиологиялық 

зерттеу. 
 

Introduction 
Rationale for the choosing the topic, 

aims and objectives 
Nowadays nanotechnologies are being ac-

tively introduced into the technology for creating 
biocidal textile materials, making it possible to 
obtain materials with antibacterial properties that 
are safe for human health. The use of nanotech-
nology allows to significantly decrease costs at the 
main stage of production where the consumption 
of raw and other materials is important. One of the 
sharply developing areas of modern nanotechnol-
ogy is the creating and using of nano-sized parti-
cles (NPs) of various metals. 

The antimicrobial properties of brass NPs 
have long been known that are able to be used in 
different industries. The main advantage of brass 
NPs, unlike silver NPs, is their lower price and 
rapid degradation under environmental conditions, 
which reduces the burden on the ecosystem. 

One of the most common methods for ob-
taining brass nanoparticles is the chemical 
method of reduction from solutions of their 
salts. Brass nanoparticles are obtained by reduc-
tion from solutions of their salts with reducing 
agents such as hydrazine hydrate and sodium 
borohydride, which are toxic substances, in the 
presence of stabilizers of various nature. In re-
cent years, interest has increased in environmen-
tally friendly methods for the synthesis of metal 
nanoparticles using non-toxic and environmen-
tally friendly substances [1]. 

Based on the analysis of literature review, 
it was decided to investigate a method for ob-
taining brass nanoparticles by reduction with 
benzoic acid and glucose, which are environ-
mentally friendly substances, and use guanidine 
hydrochloride as a stabilizer. 

Non-woven materials with biocidal 
properties are used in construction as insulation 
materials. Greater practical importance has 
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wrapping and packaging materials with 
antimicrobial properties. They provide long-
term preservation of packed items, which can be 
of great use in trade, especially foreign trade. 
Antimicrobial cloths are also very beneficial for 
technical purposes, in particular, as filter 
materials. Filters with antimicrobial properties 
can be used for disinfection of fresh water as 
preservatives for fruit juices. Bacterial air filters 
are required for air conditioning and ventilation 
in hospitals, various microbiological 
laboratories. The requirement for the sterility of 
process air arises in the production of various 
pharmaceutical and cosmetic preparations, 
vitamins, food citric acid [2]. 

Materials and research Methods 
Object of the study: non-woven fabric 

from linen and wool fibers, as well as chemical 
preparations (brass sulfate, benzoic acid, glu-
cose, guanidine hydrochloride). 

While researching a number of complex 
research methods were used. To study the sur-
face morphology of fibers of textile materials, a 
JSM-6490LA field emission scanning electron 
microscope (Japan) was used. The breathability 
of the fabric was determined on the device MT-
160. The microbiological investigations were 
carried out according to GOST 9.060–75 and 
GOST 9.048-89 (table 1). 

 
Table 1 –Testing instruments and measuring devices used in the microbiological research 

 

№ 
Name of the testing instrument and meas-

uring devices 
Characteristics 

1 Thermostat incubator BD – 115 from +4 to +100 ºC d± 1 ºC 

2 Densitometer DEN-1 0-15 McF 

3 Variable volume pipette EppendorfResearch 1-10 ml, d = 0,02 ml 
4 Variable volume pipette EppendorfResearch 0,1-1 ml, d=1,0 mcl 
5 Variable volume pipette EppendorfResearch 20-200 mcl; d=0,1mcl 
6 Laminar box BioIIA/G flow rate 1100 m3h 

7 Hygrometer VIT-1 from 20 % to 90 %, 
d = ± 0,2 ºС, ± 7% operating limit 

from + 15 °С to + 40 °С 
8 Nutrient agar рН (by 25 °С) 7,4±0,2 
9 Sodium chloride hc 
10 Ethanol 96 % 

 
Testing conditions: air temperature 24 °С, 

60 % relative air humidity in the room. 
Test strains of fungi: 
- CandidaalbicansATCC 10231 is test cul-

ture for testing fungicides. Test culture is taken 
from American Type Culture collections (ATCC).  

- CandidaalbicansATCC 2091 is test culture 
for testing fungicides. Test culture is taken from 
American Type Culture collections (АТСС) [2]. 

Main part 
Results and their discussion 
To obtain brass nanoparticles, an aqueous 

solution of brass sulfate was prepared in the 
presence of a stabilizer, guanidine hydrochlo-
ride. Then it was brought to a boil and a solution 

of benzoic acid and glucose was added. As an 
alkaline agent, a concentrated NaOH solution 
was added dropwise to pH 9-11. During the 
process of the reaction, the solutions changed 
color from colorless to deep yellow. 

Process conditions of antibacterial finishing 
of textile materials were the followings: an aque-
ous solution with brass nanoparticles was sprayed 
onto the surface of a non-woven fabric, then dried 
and heat treated at 180 °C on a thermal press.  

Based on a preliminary experiment to ob-
tain metal nanoparticles, the concentration of 
brass sulfate varied within 3–6 g/l, guanidine 
hypochloride – 5–10 g/l, benzoic acid – 3–6 g/l 
and glucose 10 ml (table 2).
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Table 2 – Structure of antimicrobial finishing of nonwoven fabric 
 

№ Concentrations 
Guanidine hypochloride, g/l Brass sulfate, g/l Benzoic acid, g/l 

1 5 3 3 
2 5 6 3 
3 10 3 3 
4 5 3 6 
5 5 6 6 
6 10 3 6 

 
The biocidal properties of the nonwoven 

fabric were tested using a laboratory test method 
for resistance to microbiological degradation 

(GOST 9.060–75) [3]. According to GOST 
9.060–75 the material is considered resistant to 
bio damage at I ≥ 80%.

 

 
а б 

 
а) sample of untreated material; 

б) sample of the material treated with brass nanoparticles 
Figure 1 – Samples of non-woven materials after bio damage 

 
The original non-woven material after bi-

odegradation was strongly exposed to the effects 
of microorganisms. There is a decrease in the 
density of the material sample, as well as a de-
crease in its strength characteristics (figure - 1). 

The resistance of the treated fabric to mi-
crobiological destruction, compared to the un-
treated fabric, increases by 1.5 times, as evi-
denced by the growth of this indicator up to 
96% (GOST 9.060–75). The treatment with the 
proposed composition of the antimicrobial fin-
ish was carried out at a concentration of guani-
dine hydrochloride 5 g/l, benzoic acid 3 g/l, 
copper sulfate 6 g/l. This indicator of the un-
treated material sample was 65%. 

Moreover, to investigate the biocidal ac-
tiveness of the treated materials, a microbiologi-
cal study was carried out according to GOST 
9.048-89 [4]. 

As a result of the study, it was found that 
the test sample has fungicidal activeness against 
the test strains under the investigation. 

Samples of biocidal and original non-
woven materials were treated with a suspension 
of fungi (C. albicansATCC 10231, C. albi-
cansATCC 2091) and placed in Petri dishes, 
which were placed in a desiccator with water to 
create the required air humidity. Incubation was 
carried out at a temperature of 30°C for 28 days. 

The results demonstrated that growth of the 
fungus C.albicansATCC 10231 was observed on 
the untreated controlled sample material after 5 
days. The intensity of germination of the fungus 
was 5 points (the development of fungi covering 
more than 25% of the test surface is clearly visible 
with the naked eye). In another sample, the growth 
of the fungus C.albicansATCC 2091 was not no-
ticed. After 28 days, growth of the tested fungi 
was observed in all control samples (Figure 2). At 



 
Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2022. №4. 
 
 

184 
 

 

the same time, the growth of fungi 
C.albicansATCC 2091 was pointed by 4 points 
(the development of fungi is clearly visible with 
the naked eye, the fouling of the edge of the sam-
ple by microorganisms), and С.albicansATCC 
10231 in control samples was rated at 5 points (the 

development of fungi is clearly visible to the na-
ked eye, the destruction of the surface of the sam-
ple material), and no growth of the tested fungi 
was observed on the surface of the material treated 
with brass nanoparticles [5–8].

 

  
C. albicansATCC 10231 

(control sample) 
C. albicansATCC 10231 

(test sample) 

  
test strain C. albicansATCC 2091 

(control sample) 
test strain C. albicansATCC 2091 

(test sample) 
 

Figure 2 – Growth of test strains: C.albicansATCC 10231 and C.albicansATCC 2091 on samples of the non-woven 
material 

 
To study the surface morphology of fibers of textile materials, a JSM-6490LA field emission 

scanning electron microscope (Japan) was used. 
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а b 

  
c d 

a, b) untreated samples    c, d) treated samples 
 

Figure 3 - Electron microscopic images of textile material 
 
The results of scanning electron 

microscopy show a change in the morphological 
surface of the treated samples compared to 
untreated samples. According to the study data, 
it can be seen (Figure 3) that the wrap obtained 
on the surface of the fibers of the treated 
material contains brass nanoparticles. It is 
shown that the surface of the treated fiber has a 
smooth morphology and contains brass 
nanoparticles evenly distributed over the entire 
surface. It follows that the proposed 
composition for processing non-woven material 
ensures the fixing of metal particles on the 
surface of the fibers giving the materials high 
bactericidal properties. 

The breathability indices of the studied 
samples of non-woven material were also de-
termined. As is known, the formation of a pol-
ymer wraps on the surface of a material fiber 
can lead to a change in the breathability proper-
ties of the fabric. 

The air permeability coefficients of the 
samples treated with the composition are 422.4 - 
548.2 dm3/m2×sec., of the untreated sample of 

the material - 589.6 dm3/m2×sec. This indicator 
of the treated material samples decreased slight-
ly compared to the air permeability coefficient 
of the untreated non-woven material (table 3). 
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Table 3 – Indices of air permeability (breathability) of non-woven material 
 

№ Concentration Indicator of air perme-

ability, dm
3
/(m

2
*sec.) Guanidine hy-

pochloride, g/l 
Brass sulfate, g/l Benzoic 

acid, g/l 
1 5 3 3 548,2 
2 5 6 3 533,9 
3 10 3 3 422,4 
4 5 3 6 450,7 
5 5 6 6 435,8 
6 10 3 6 425,7 

Untreated non-
woven material 

- - - 589,6 

 
Additionally, the experiments for toxic and 

skin-irritating effects of non-woven material pro-
cessed by the proposed method showed its safety 
for human health. The tests were carried out in 
accordance with the requirements of the Technical 
Regulations of the Customs Union 017/2011 "On 
the safety of light industry products" [2]. 

Conclusion 
Non-woven fabric processed on the basis 

of brass nanoparticles obtains a pronounced an-
tifungal activeness in terms of the investigating 
C.albicansATCC 2091 and C.albicansATCC 
10231 test strains. 

Electron microscopic images confirm the 
formation of a thin polymer wrap with brass 
nanoparticles on the surface of the material.  

The experiments for toxic and skin-
irritating effects of non-woven material pro-
cessed by the proposed method showed its safe-
ty for human health. 
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