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IRSTI 65.01                                                                 https://doi.org/10.48184/2304-568X-2023-2-5-10 

 

DEVELOPMENT OF A NEW VARIETY OF MEAT AND VEGETABLE CUTLETS 
 

1SH.Y. KENENBAY* , 2N.V. GORNIKOV , 1V.V. YEMELINA  

 
(1JSC "Almaty technological university", Kazakhstan, 050012, Almaty, st. Tole bi, 100, 

2Kemerovo University, Russia, 650000, Kemerovo, st. Krasnaya, 6) 

Corresponding author e-mail: sh.kenenbai@atu.kz* 
 

Modern problems of the food industry in Kazakhstan are considered. To solve these problems, a recipe for 

new meat chopped semi-finished products using dietary fiber has been developed. The analysis of physical and 

chemical indicators of samples of cutlets for fast food presented on the market of Kazakhstan was carried out. When 

comparing the mass fractions of protein in semi-finished meat products, an increase in the amount of protein was 

revealed when soy texturate has added. The relevance of the scientific article is that the meat industry is considered a 

strategic direction of the agricultural sector of the economy of the Republic of Kazakhstan, which is part of the food 

security system. One of the main tasks set before the researcher was to choose the best proportion of soy texturate in 

the minced meat semi-finished product. The article provides an organoleptic evaluation of the control and experi-

mental samples, on the basis of which a choice was made regarding the percentage of replacement of minced meat 

with soy texturate. 
 

Keywords: minced beef, soy texturate, chopped semi-finished meat products, fast food, meat industry. 
 

ЕТТІ ӨСІМДІКТІ КОТЛЕТТЕРДІҢ ЖАҢА ТҮРІН ЖАСАУ  
  

1Ш.Ы. КЕНЕНБАЙ*, 2Н.В. ГОРНИКОВ, 1В.В. ЕМЕЛИНА  
 

(1АО «Алматы технологиялық университеті», Казахстан, 050012, г.Алматы, ул. Толе би, 100,  
2Кемеров Университеті, Ресей, 650000, Кемерово қ., Красная к-сі, 6) 

Автор-корреспонденттің электрондық поштасы: sh.kenenbai@atu.kz* 
 

Қазақстанның тамақ өнеркәсібінің заманауи мәселелері қаралды. Осы мәселелерді шешу үшін 

тамақ талшықтарын қолдана отырып, жаңа кесілген жартылай фабрикаттарға арналған рецепт 

жасалды. Қазақстан нарығында ұсынылған фаст фудқа арналған котлет үлгілерінің физикалық-

химиялық көрсеткіштеріне талдау жүргізілді. Ет жартылай фабрикаттарындағы ақуыздың массалық 

үлесін салыстыру кезінде оларға соя тектурасын енгізу кезінде ақуыз мөлшерінің жоғарылауы анық-

талды. Ғылыми мақаланың өзектілігі ет өнеркәсібі азық-түлік қауіпсіздігі жүйесінің бөлігі болып 

табылатын Қазақстан Республикасы экономикасының аграрлық секторының стратегиялық бағыты 

болып саналады. Зерттеушінің алдына қойылған негізгі міндеттердің бірі ет туралған жартылай 

фабрикат құрамындағы соя құрылымының ең жақсы пропорциясын таңдау болды. Мақалада бақылау 

және тәжірибелік үлгілердің органолептикалық бағасы келтірілген, оның негізінде тартылған етті соя 

құрылымына ауыстыру пайызына қатысты таңдау жасалды. 
 

Негізгі сөздер: тартылған сиыр еті, соя құрылымы, туралған жартылай фабрикаттар, 

фаст-фуд, ет өнеркәсібі. 
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ных на рынке Казахстана. При сравнении массовых долей белка в мясных полуфабрикатах выявлено уве-

личение количества белка при вводе в них соевого тектсурата. Актуальность научной статьи заключа-

ется в том, что мясная промышленность считается страктегическим направлением аграрного сектора 

экономики Республики Казахстан, которая является частью системы продовольственной безопасности. 

Одной из основных задач, поставленных перед исследователем, являеется выбор наилучшей пропорции 

соевого текстурата в составе мясного рубленного полуфабриката. В статье приведена органолептичская 

оценка контрольного и опытного образцов, на основе которой был сделан выбор относительно процента 

замены мясного фарша на соевый текстурат. 

 
Ключевые слова: фарш говяжий, соевый текстурат, мясные рубленные полуфабрикаты, 

фаст фуд, мясная промышленность. 

 

Introduction 

The pandemic 2019-2021 significantly af-

fected the food industry in Kazakhstan. Before the 

pandemic, up to 19,000 restaurants, bars, and 

cafes operated in Kazakhstan. At the moment, 

about 60% of them have suspended their activi-

ties, and 20% have closed. At the same time, it 

should be noted that about 950 new public cater-

ing enterprises appeared on the market during the 

pandemic, according to the Bureau of National 

Statistics of the Agency for Strategic Planning and 

Reforms of the Republic of Kazakhstan [14]. 

When exiting the pandemic, the challenge 

facing catering establishments is consumer satis-

faction based on the “price-quality” principle, i.e. 

cost reduction while maintaining high consumer 

properties. Since one of the main products used in 

catering in Kazakhstan is meat, it is relevant to 

develop new semi-finished products and dishes 

based on this type of raw material. 

According to the FAO/WHO, by 2050 the 

consumption of meat and meat products should 

increase to 52 kg per capita [13]. An increase in 

cattle production is expected, but the growth rate 

of agricultural production is much lower. Increas-

ing demand requires an increase in meat produc-

tion worldwide by two hundred million tons. At 

the same time, this increase will require the inten-

sification of the use of land and water resources, it 

will definitely be accompanied by the aggravation 

of existing and the formation of new environmen-

tal problems. 

The meat industry is one of the leading sec-

tors of Kazakhstan's economy in the field of mate-

rial production, and the development of the meat 

industry depends on the full diet of the population 

with products such as meat and semi-finished 

meat products as well as dairy products. The aim 

is to guarantee the quality and safety of the meat 

products. The production of meat products con-

sists of a chain of numerous divisions, from the 

production of raw materials for food and food to 

the sale itself, including equipment used, packag-

ing materials, preservatives, additives, etc. All 

links in the structure of meat and meat products 

are interconnected, which helps to ensure the 

quality of these products. In Kazakhstan, the pro-

duction and consumption of meat and meat prod-

ucts is associated with the ethnic characteristics of 

the diet of its inhabitants. 

One of the solutions to this problem in the 

scientific direction is the development of com-

bined food products, for example, meat and vege-

table semi-finished products. The result can be not 

only a reduction in cost, but also an improvement 

in the consumer properties of finished products. 

Thus, one of the more common types of vegetable 

raw materials is soybean - a legume of world im-

portance, which has a high content of complete 

protein. Soy proteins are highly nutritious and 

digestible; the digestibility index of soy protein is 

close to the digestibility of cow's milk and is at the 

level of 91-96% [1-3]. 

According to the Agency for Strategic 

Planning and Reforms of the Republic of Kazakh-

stan, the Bureau of National Statistics, for the first 

quarter of 2021 in Kazakhstan, the consumption 

of meat and meat products amounted to 20.5 kg 

per capita, which is 1.9 kg more compared to the 

same period last year [14] . This indicates the de-

mand for meat products in the food market and 

the feasibility of expanding the range. Currently, 

insufficient intake of essential substances with 

food is a problem in all civilized countries. Bridg-

ing the gap between protein intake and its actual 

need can be achieved through the use of various 

soy-containing food additives in the formulation 

of meat products as new sources of protein for 

human nutrition [4]. 

To obtain a new type of cutlets with the ad-

dition of a vegetable component, it is necessary to 

consider the existing cutlets used for fast food. 

Meat and meat products are the most valua-

ble food products, so it is extremely important not 

only to preserve their original properties, but also 

to improve them during technological processing. 
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From animal proteins in the human body, 

substances are synthesized that promote the pro-

duction of neurotransmitters serotonin, dopamine, 

epinephrine and norepinephrine, which have a 

beneficial effect on the central nervous system. 

The development of recipes for semi-

finished products from minced meat, involving 

the replacement of part of the raw materials with 

vegetable additives, is a promising way to solve 

the problem of increasing the availability of meat 

products, expanding their range and increasing 

nutritional value. 

Materials and research methods 

The object of the study was beef cutlets of 

different brands of fast food in Kazakhstan. A cut-

let with soy texturate served as a control; a meat 

cutlet used in public catering establishments of the 

Kazakhstan market served as a control. 

Laboratory research methods were used in 

the experiment. When determining the physico-

chemical parameters of control and experimental 

samples, the content of protein and fat was deter-

mined according to state standards 25011 - 2017 

and 23042 - 2015; the content of carbohydrates 

was determined by the permanganate method 

Results and their discussions 

The basis of the new meat-and-vegetable 

cutlet for a burger was a cutlet, which is already 

used in the market of Kazakhstan. The composi-

tion of this cutlet includes minced beef , a mixture 

of five ground peppers, mustard powder, salt, liq-

uid smoke, vegetable oil of the first pomace. A 

complete technological map is given in the article 

of the international scientific research journal 

“Development of technology of chopped semi-

finished meat with the additation of soy texturate 

for fast food enterprises”. 

Minced meat for this cutlet is used in the 

ratio of 80/20, in which 80% lean meat and 20% 

body beef fat, this minced meat is produced by 

KazBeef LTD LLP, which has a food safety 

certificate FSSC 22000. 

The results of physical and chemical analy-

sis of the control sample of cutlets in raw and 

fried presented in tables 1,2. The mass of one 

cutlet is 0.1 kg. 

 
Table 1 - Physical and chemical parameters of the control and experimental raw semi-finished products 

 

Name of indicators, units of 

measurement 

Actual Control 

Sample Results 

Actual results of the 

experimental sample 

Mass fraction of protein,% 9.91±0.11 13.01±0.19 

Mass fraction of fat, % 11.08±0.15 14.38±0.18 

Mass fraction of carbohydrates, % 5.61±0.07 3.28±0.03 

 

From table 1 we can conclude that in the 

experimental sample there is 3.1% more protein 

than in the control sample, which indicates a 

positive effect of soy texturate on the composition 

of chopped semi-finished meat. 

 
Table 2 - Physical and chemical parameters of the control and experimental fried semi-finished products 

 

Name of indicators, units of meas-

urement 

Actual Control 

Sample Results 

Actual results of the 

experimental sample 

Mass fraction of protein,% 12.84±0.15 17.45±0.26 

Mass fraction of fat, % 13.14±0.19 15.04±0.16 

Mass fraction of carbohydrates, % 5.04±0.05 2.94±0.02 

 

Drawing a conclusion from Tables 1 and 2 

in the finished semi-finished meat product with 

the addition of soy texturate, the mass fraction of 

protein is also higher than in raw. The positive 

effect of soy texturate on the nutrient composition 

of semi-finished meat products is obvious. 

Figure 1 shows the moisture-binding capaci-

ty of cutlets to which soy texturate has been added.  

From figure 1 it follows that with an increase 

in the percentage of addition of soy texturate, the 

moisture-binding capacity of minced meat semi-

finished products increases. It can be concluded 

that meat minced semi-finished products will be 

more juicy, since the moisture-binding capacity 

affects the water retention during cooking. 

To develop a new type of meat-and-vege-

table patty, Rosstex soy texturate was used as a 

source of vegetable protein, which complies with 

State Standard 8057-95. 

 



 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2023. №2. 

 

 

 

8 

 
 

Figure 1 - Water-binding ability of chopped semi-finished meat products using soy texturate 

 

20% soy texturate by weight of minced meat 

was added to the control sample of cutlets. This 

ratio was the most optimal, studies of organoleptic 

indicators are shown in table 3. 

 
Table 3 - Organoleptic characteristics of the experimental and experimental sample of cutlets with the addition of soy texturate 

 

Product 

name 

Organoleptic evaluation according to 9 point system 

Colour Aroma Taste Juiciness The form Overall quality score 

Prototype 8 8.5 8.5 6 8 7.8 

experimental sample 

15% 7.5 8.5 8.5 6 8 7.7 

20% 8 8.5 8 7 8 7.9 

25% 8 7 6.5 7.5 6 7 

 

Analyzing the research results, it can be 

seen that the use of texturate has a positive effect 

on the amount of protein in cutlets. The scientific 

literature describes that soy proteins of extruded 

products have high fat absorption rates, which is 

apparently due to the fact that soy protein mole-

cules, along with hydrophilic ones, also have hy-

drophobic functional groups that are able to retain, 

capture and bind fat molecules. The absorbing 

capacity of granular texturate is 82%, this fact 

explains the increase in the proportion of fat in the 

experimental sample. 

The analysis of the yield of finished cutlets 

was carried out. Both samples of cutlets had a raw 

weight of 0.1 kg. After frying, the control sample 

of the patty had a weight of 0.068, and the exper-

imental one 0.074 kg. Conclusion is that cutlets 

with the addition of soy texsurate are economical-

ly viable. 

To understand the competitiveness of the 

new meat and vegetable cutlets in the market of 

Kazakhstan, physical and chemical studies of 

ready-made cutlets from various fast food restau-

rants were carried out. 

 
Table 4 - Comparative analysis of ready-made semi-finished meat products presented on the market of Kazakhstan 

 

Physical and chemical indicators Cutlet sample number 

1 2 3 Experimental cutlet 

Mass fraction of protein, % 17.12 ± 0.22 12.1 ± 0.19 14.28 ± 0.16 17.45±0.26 

Mass fraction of fat, % 23.69 ± 0.18 9.3 ± 0.05 9.08 ± 0.05 15.04±0.16 

Mass fraction of carbohydrates, % 2.34 ± 0.03 2.5 ± 0.03 2 ± 0.03 2.94±0.02 

 

According to table 4, it can be seen that the ex-

perimental cutlet is superior to other samples in terms 

of the amount of protein. In terms of fat content, sam-

ple number 1 outperformed the other samples. 
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It is described in the scientific literature that 

soy proteins of extrusion products have high fat 

absorption capacity, which is obviously explained 

by the fact that soy protein molecules, along with 

hydrophilic ones, also have hydrophobic function-

al groups that are able to hold, capture and bind 

lipid molecules. The fat absorption capacity of 

texturate in the form of granules is 82%, i.e. the 

maximum amount of absorbed oil per 1 g of tex-

turate in the form of granules is 0.82 g. This fact 

explains the increase in the percentage of fat in 

experimental samples. 

It can be concluded that the experimental 

cutlet is superior in terms of protein. 

For a broader understanding, studies of the 

amino acid composition presented in Figures 2 

and 3 were carried out. 

 

 
 

Figure 2 - Amino acid composition of the control sample of fried 

 

 
 

Figure 3 - Amino acid composition of the control sample of fried 
 

According to the figures, it can be conclud-

ed that in the experimental sample, arginine is 

0.387% more, lysine is 0.056% more, glycine is 

0.577% more, alanine is 0.457% more. Based on 

this, we can conclude that the experimental sam-

ple of the cutlet has a positive effect on the amino 

acid composition of the cutlet, supplementing an-

imal protein with vegetable protein, which will 

make the human diet more balanced. 

Table 5 shows the data on the mass fraction 

of moisture in the experimental and control fried 

samples. 
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Table 5 - Comparative analysis of ready-made semi-finished meat products presented on the market of Kazakhstan 
 

Name of indicators, units of 

measurement 

Actual results of the 

control sample 

Actual results of the exper-

imental sample 

Mass fraction of moisture,% 43,84±0,05 45,79±0,08 
 

According to Table 5, it can be concluded 

that the mass fraction of moisture is greater in the 

experimental samples than in the control ones. 

The mass fraction of moisture in finished products 

affects the output of products, since with an in-

crease in the moisture content in manufactured 

products, their output increases. 

Conclusion 

As a result of the research, it was found that 

the introduction of soy texture into a meat patty 

for fast food has a positive effect on the 

physicochemical parameters and increases the 

moisture-binding ability of the semi-finished meat 

product. Also, meat and vegetable cutlets will 

have a positive impact on the market of semi-

finished meat products in Kazakhstan. Adding 

plant-based products to processed meats will help 

prevent the environmental catastrophe that the 

World Health Organization has declared.  
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Функционалдық мақсатта өндірілетін өнімдердің жаңа түрлерін өңдеп, әзірлеу қажеттілігі 

халықтың осы топтың өнімдеріне деген сұранысының артуына байланысты болып отыр. Зерттеу 

тақырыбы итмұрын сығындысы қосылып ашытылған сүт сусыны болып таңдалды. Мақалада өсімдік 

тектес итмұрын сығындысын жалпы нығайтатын, профилактикалық қасиеттер беру мақсатында 

ашытылған сүтті сусын өндірісінде қолдану мүмкіндігі ұсынылған. Жамбыл облысының аймағында өсетін 

итмұрын жемістерін экстракциялау технологиясымен қатар байытылған ашытылған сүт өнімдерін 

өндіру технологиясында сығындыны пайдаланудың орынды екендігін растайтын дайын шырындар 

сапасының органолептикалық, физикалық-химиялық және микробиологиялық көрсеткіштері ұсынылды. 

Ғылыми эксперименттер негізінде қолданылатын сығындының оңтайлы мөлшерлері, итмұрын сығын-

дысын қолдана отырып ашытылатын сүт сусынының рецептері анықталды. Ашытылған сүтті 

сусынның тағамдық құндылығы есептелді және (4±2)°С температурада 7 күнге сақтау қабілеті 

анықталды. Жамбыл облысы Тараз қаласындағы «Галеника» ЖШС-де итмұрын сығындысы қосылып 

дайындалған функционалды ашытылған сүт сусынын өнеркәсіптік сынақтан өткізу жүргізілді. Апро-

бация өнеркәсіптік өндіріс жағдайында итмұрын сығындысы қосылған ашытылған сүт сусынының 

технологиясын, өңделген формуланы енгізу мүмкіндігін растады. Дайын өнімнің сапалық көрсеткіштері 

МЕМСТ талаптарына сәйкес келеді. 
 

Негізгі сөздер: cүт, сығынды, экстракция, итмұрын, экстрагент, сутқышқылды сусын, 

ашымал, бифидобактерия. 
 

ИЗУЧЕНИЕ ВЛИЯНИЯ ЭКСТРАКТА ШИПОВНИКА НА ФУНКЦИОНАЛЬНО-

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА КИСЛОМОЛОЧНОГО НАПИТКА 
 

А.C. БОРАНКУЛОВА*, Н. МАРАТКЫЗЫ*, Б.Е. СОЛТЫБАЕВА, 

 А.Б. МЫНБАЕВА, Л.Ж. АЛАШБАЕВА, 
 

(Таразский региональный университет им М.Х. Дулати, Казахстан, 080000 г. Тараз, ул Толе би №60) 

Электронная почта автора корреспондента: narkes2017@mail.ru*, aselboor@mail.ru* 
 

Потребность в разработке новых видов продуктов функционального назначения обусловлена 

возросшим спросом населения на продукцию данной группы. Предметом исследования был выбран 

кисломолочный напиток с экстрактом шиповника. В статье предложена возможность использования 

экстракта растительного происхождения - шиповника при производстве кисломолочного напитка с 

целью придания ему общеукрепляющих, профилактических свойств. Предложена технология экстраги-

рования плодов шиповника, произрастающих на территории Жамбылской области, представлены 

органолептические, физико-химические и микробиологические показатели качества готовых сиропов, 

подтверждающие целесообразность использования экстракта в технологии получения обогащенных 

кисломолочных продуктов. На основании научных экспериментов определены оптимальные дозировки 

вносимого экстракта, рецептуры на готовый кисломолочный напиток с использованием экстракта 

шиповника. Рассчитана пищевая ценность и определена хранимоспособность кисломолочного напитка - 

7 суток при температуре (4±2) °С. Проведена промышленная апробация готового функционального 

кисломолочного напитка с экстрактом плодов шиповника на ТОО «Галеника» г. Тараз Жамбылской 

области. Апробация подтвердила возможность ввода разработанной рецептуры, технологии кисломо-

лочного напитка с экстрактом шиповника в условиях промышленного производства. Качественные 

показатели готового продукта соответствуют требованиям ГОСТ. 
 

Ключевые слова: молоко, сироп, экстракция, шиповник, экстрагент, кисломолочный 

напиток, закваска, бифидобактерии. 
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STUDYI THE INFLUENCE OF ROSE HIP EXTRACT ON THE FUNCTIONAL AND  

TECHNOLOGICAL PROPERTIES OF A FERMENTED DAIRY PRODUCTS 

 

A.S. BORANKULOVA*, N. MARATKYZY*, B.E. SOLTYBAEVA,  

A.B. MYNBAYEVA, A.L. ALASHBAYEVA.  

 
(Taraz Regional University named after M.Kh.Dulati, Kazakhstan, 080000, Taraz city, Tole bi street №60) 

Corresponding author еmail: narkes2017@mail.ru*, aselboor@mail.ru* 

 

The need to develop new types of functional products is due to the increased demand of the population for the 

products of this group. The subject of the study was a fermented milk drink with rosehip extract. The article suggests 

the possibility of using an extract of plant origin - rosehip in the production of fermented milk drink in order to give 

it restorative, preventive properties. The technology of extraction of rosehip fruits growing in the territory of 

Zhambyl region is proposed, organoleptic, physico-chemical and microbiological quality indicators of finished syr-

ups are presented, confirming the expediency of using the extract in the technology of obtaining enriched fermented 

milk products. On the basis of scientific experiments, the optimal dosages of the applied extract, recipes for a ready-

made fermented milk drink using rosehip extract were determined. The nutritional value was calculated and the 

storage capacity of the fermented milk drink was determined - 7 days at a temperature of (4±2)°C. Industrial appro-

bation of a ready-made functional fermented milk drink with rosehip fruit extract was carried out at «Galenika» 

LLP, Taraz, Zhambyl region. The approbation confirmed the possibility of introducing the developed formulation, 

technology of fermented milk drink with rosehip extract in industrial production conditions. The quality indicators 

of the finished product meet the requirements of GOST. 

 

Keywords: milk, extract, rosehip, extract, syrup, sour milk drink, leaven, bifidobacterium. 

 

Кіріспе 

Қазіргі таңда тамақтану саласында адам 

ағзасына жақсы әсер етудің бірден бір көзі 

ретінде, өсімдік шкізатын кеңінен пайдалану 

өзекті болып отыр[1,2]. 

Заманауи сүт өндіру өнеркәсібін дамыту-

дағы басым бағыттарының бірі -аралас сүт-

қышқылды өнімдерді өндіруде өсімдік шикі-

затын кеңінен қолдана отырып технологиялық 

қасиеттеріне ғана емес, сонымен қатар функ-

ционалды тамақ өнімдерінің ассортиментін ке-

ңейту болып табылады [3,4]. 

Функционалды тағамдық ингредиенттер-

мен байытылған аралас сүтқышқылды өнімдер 

олардың құрамындағы ақуыз бен минералды 

заттардың көп болуына байланысты, жеңіл, әрі 

тез сіңімділігі мен адам ағзасына әсер етуде 

ерекше рөл атқарады [5,6]. Функционалды 

тағамдық қоспалардың қатарында биохимия-

лық құрамы аса пайдалы қасиеттерімен ерек-

шеленетін емдік-профилактикалық өсімдік 

шикізаты ретінде итмұрын жемісін атап көр-

сетуге болады. [7,8]. 

Осыған байланысты ұсынылып отырған 

зерттеу жұмысының мақсаты итмұрын сығынды-

сын пайдалану арқылы сүтқышқылды өнімдер 

өндірудің технологиясын жасау болып табылады. 

Осы мақсатты жүзеге асыруда келесі 

міндеттер орындалды: 

-итмұрын сығындысының химиялық 

құрамын зерттеу; 

-сүт негізінде итмұрын сығындысын 

өндірудің технологиялық желісін құрастыру;  

-итмұрын сығындысының сүтқышқылды 

өнімдерінің физикалық-химиялық, микробио-

логиялық және органолептикалық көрсеткіш-

теріне әсерін зерттеу. 

-Функционалды сүтқышқылды сусын-

ның технологиясын әзірлеу. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Атап айтқанда функционалды сүтті қыш-

қыл өнімді әзірлеу барысында құрамындағы 

элементтері, атап айтқанда NTD, SanPiN 

2.3.2.1078-01, және R 96.282.10 сапа талаптарына 

сәйкес келетін Жамбыл облысының 2020 

жылдың жаз айларында жиналған, құрғақ 

итмұрын жемістері; «Галеника» ЖШС (Тараз қ.) 

сүт асханасында алынған пастерленген сүті 

шикізаты қолданылды. Сонымен қатар алынған 

шикізаттар келесідегідей: қатты заттардың мас-

салық үлесі 5,0±0,2%, оның ішінде лактоза 

4,3±0,05%, азотты қосылыстар 0,25± 0,05%, рН 

5,2±0,2 [9,10] көрсеткіштерімен сипатталды. 

Жалпы сығындыны (итмұрын сығынды-

сын) дайындау технологиясы 1-ші суретте, ал 

технологиялық тізбегі 2-ші суретте көрсетілген. 

mailto:narkes2017@mail.ru
mailto:aselboor@mail.ru
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Сурет 1 – Сығындыны дайындау технологиясы 

 

 
 

Сурет 2 –  Технологиялық тізбегі 

1- Сүтке арналған сиымдылық; 2- Пастеризатор; 3- Экстрактор; 

4- Фильтр-тазалағыш;  5- Суытқыш. 

 

Зерттеулер жүргізіліп отырған мақалада 

дайындалған тағамдық өнімнің сапасы, оның 

түгелдей сақталу мерзімі ішіндегі сапасын жо-

ғалтпай сақталуын көрсетеді, сондықтан сақталу 

кезеңіндегі сығындының тұтынушылық қасиет-

терін анықтайтын микробиологиялық, физика-

лық-химиялық және органолептикалық көрсет-

кіштері анықталды [11,12].  

Зерттеулер «ГССиМZhambyl standart» 

ЖШС-нің акредиттелген сынақ зертханасында 

(2020 жылғы 22 мамырдағы № 0137 зерттеу 

хаттамасы) жүргізілді. Алынған сығынды 

4±2°C температурада тазартылған шыны бө-

телкелерде сақталды.  

Жүргізілген зерттеулер нәтижесінде 

алынған органолептикалық және физикалық – 

химиялық көрсеткіштердің нәтижелері 1-3 

кестелерінде көрсетілген. 
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Кесте 1 - Итмұрын сығындысының органолептикалық көрсеткіштері 
 

Алынған 

көрсеткіштер атауы 

Зерттеуге арналған 

НҚ мәні 

Алынған көрсеткіштердің мәні 

Алынған НҚ бойынша нормалар Алынған нақты нәтижелер 

Сыртқы келбеті, 

консистенциясы 

МЕМСТ 6687.5-86 

 

Тұнбасы және бөгде қосылыстары 

жоқ мөлдір сұйықтық. 

Пайдаланылатыншикізаттың 

ерекшеліктеріне байланысты жол 

беріледі 

Тұнбасы және бөгде қосылыстары 

жоқ мө лдір сұйықтық 

Дәмі, иісі, хош иісі МЕМСТ 6687.5-86 Дәмі, иісі таза, хош иісті, жақсы 

айқындалған, бөтен дәмі мен иісі 

жоқ 

Таза, жақсы айқындалған, бөтен 

дәмі мен иісі жоқ 

Түсі МЕМСТ 6687.5-86 сығынды дайындалған жеміс-

жидектердің немесе көкеністердің 

түсіне тән 

Итмұрын түсіне тән 

 

Зерттеулер нәтижесінде алынған және 1-

ші кестеде келтірілген деректер талдауы, 

итмұрыннан алынған сығындының органолеп-

тикалық көрсеткіштері НҚ бойынша норма-

ларға сәйкес екендігін көрсетеді. 

 

Кесте 2 - Итмұрын сығындысының физикалық-химиялық көрсеткіштері 

 

Алынған көрсеткіш атауы Зерттеуге 

арналған НҚ 

мәні 

Алынған көрсеткіштердің мәні 

Алынған НҚ 

бойынша нормалар 

Алынған нақты 

нәтижелер 

Алынған құрғақ еритін заттардың 

салмақтық үлесі,%, кем емес 

МЕМСТ 

6687.2-86 

50,0 52,2 

Қышқылдық, 100см 3-қа 1,0 моль/дм3 

концентрациясы бар натрий 

гидрототығы ерітіндісінің см 3 

МЕМСТ 

6687.4-86 

 

рецептура бойынша 5,0 

 

 

Микробиологиялық көрсеткіш бойынша 

алынған итмұрын сығындысының 3-ші кестеде 

келтірілген мәндері талаптарға сәйкес келеді.
 

Кесте 3 – Зерттеу нәтижесінде алынған сығындының микробиологиялық көрсеткіштері 
 

 

Алынған көрсеткіштің атауы 

Алынған көрсеткіштердің мәні 

Өнімге арналған НҚ Нормативтік көрсеткіш Алынған нәтиже 

КОЕ/г 

МАжФАМС, артық емес 

МЕМСТ 10444.15-94 5х103 2х102 

БГКП 

Колиформалар-1г 

МЕМСТ 31747-12 Құрамында жоқ Анықталмаған 

Патогенді микроорганизмдер 

(Сальмонелла 25 ) 

МЕМСТ 31659-2012 Құрамында жоқ Анықталмаған 

КОЕ/  (г),  Ашытқылыр, МЕМСТ 10444.12-2013 50 3 

Зең, КОЕ/  (г), артық емес МЕМСТ 10444.12-2013 50 2 

Улы элементтердің құрамы 

мг/кг, артық емес 

Қорғасын 

МЕМСТ 26932-86 

МЕМСТ 26930-86 

МЕМСТ 26933-86 

МЕМСТ 26927-86 

0,4 

1,0 

0,05 

0,02 

Анықталмаған 

Пестицидтердің қалд/мөл., 

мг/кг, артық емес 

ГХЦГ, ДДТ 

МУ 2141-80 0,5 

0,1 

Анықталмаған 

 

Радионуклид.белсенд. 

Бк/кг, артық емес 

Цезий-137 

МЕМСТ 32161-2013 160 

 

3,00 
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Пайдаланылған итмұрын жемістері сүтпен 

жақсы үйлеседі және оларды итмұрын сығын-

дысы ретінде қолдану органолептикалық және 

физикалық-химиялық көрсеткіштермен растала-

ды. Жүргізілген зерттеулерге сай, өсімдік 

шикізаттарын (итмұрын) сүтқышқылды сусын 

өндірісінде қолдану арқылы тағамдық құнды-

лығы өте жоғары жаңа заманауи өнімі ретінде 

пайдалануға болады [13,14]. 

Сүт қышқылды сусынның функционалдық 

қасиеттерін анақтау үшін келесі зерттеулер жүр-

гізілді. Функционалды сүтті қышқыл өнімді өн-

діру барысында итмұрын сығындысының 3 %, 6 

%, 9% және 12 % мөлшерлемелері зерттелді. 

Бақылау қалыпына келтірілген сүтке сығынды 

қосылмай алынған ұйынды болды. Бұл үлгілерде 

белсенді қышқылдықтың енгізілген ингредиент-

тің мөлшерлемеге тәуелділігі зерттелді. Дерек-

тер 4-ші кестеде көрсетілген. 

 
Кесте 4 – Ұйыту процесіндегі белсенді қышқылдылық динамикасы 

 

Ұзақтығы, сағ Сығынды мөлшеріндегі белсенді қышқылдылық, бірл. рН 

 

 

Бақылау 3 % 6 % 9 % 12 % 

0 6,62±0,02 6,56±0,02 6,56±0,02 6,60±0,02 6,65±0,02 

1,0 кейін 6,62±0,02 5,31±0,02 5,30±0,02 5,30±0,02 5,33±0,02 
2,0 кейін 6,27±0,02 5,23±0,02 4,87±0,02 4,77±0,02 4,77±0,02 

3,0 кейін 5,83±0,02 4,90±0,02 4,66±0,02 4,73±0,02 4,75±0,02 

4,0 кейін 5,26±0,02 4,72±0,02 4,67±0,02 - - 

5,0 кейін 4,92±0,02 4,65±0,02 4,60±0,02 - - 

6,0 кейін 4,63±0,02 - - - - 

 

Жүргізілген зерттеулерді талдай отырып, 

итмұрын сығындысының 9% мөлшерлемесінде 

көрсеткіштері ең оңтайлы болғанын, ал 12% 

мөлшерлемесінде сарысудың артық бөлінуі бай-

қалғанын айтуға болады. 

Итмұрын сығындысы мөлшерлемесінің 

ұйыту процесінің динамикасына, органолеп-

тикалық көрсеткіштеріне әсері зерттелді, соның 

нәтижесінде сығындыны 9% мөлшерінде енгізу 

ұйыту процесінің жылдамдауына, сондай-ақ 

консистенциясы біртекті және жоғары дәмдік 

көрсеткіштерімен сүтті қышқыл өнімдерді алуға 

әрекеттесетіні анықталды. Жоғарыда айтылғанға 

сәйкес, итмұрын сығындысының 9% мөлшері 

оңтайлы деп шешілді.  

Функционалды сүтқышқылды сусын-

ның технологиясын әзірлеу.  

Сүтқышқылды сусынын өндірудің техно-

логиялық тізбегі 3-ші суретте көрсетілген. 

Шикізатты қабылдау және дайындау. 

Сүтқышқылды өнімдерін өндіруге арналған 

сүт белгіленген салмағы мен сапасы бойынша 

қабылданады. Бұдан әрі сүт (76±2)ºС темпе-

ратурада бастапқы жылумен өңделеді. Норма 

бойынша есептелген итмұрын сығындысы, 

сүтті қалпына келтіру қондырғысына енгі-

зіледі. Енгізгеннен кейін сығынды 20 минут 

бойы араластырылады, содан кейін ақуыздың 

толық өлшемді гидратациясы үшін 60 минут-

тан аспайтын тыныштықта болады. 

Қоспаны гомогендеу және термиялық 

өңдеу. Гомогендеу 50-55ºС температурада жү-

зеге асырылады, гомогендеу қысымы 15МПа. 

Пастерлеу режимі: (90±2)ºС үздіксіз. Термия-

лық өңделген және ашыту температурасына 

дейін салқындатылған қоспа ашу үшін ашыту 

қондырғысына беріледі. 

Қоспаны ұйыту және ашыту. Ашыту 

ашымалды енгізу жөніндегі нұсқаулыққа 

сәйкес, құрғақ немесе мұздатылған ашымалды 

тікелей енгізу арқылы жүргізілуі мүмкін. 

Сүтқышқылды өнімін өндіру үшін құрамында: 

Bifidobacterium bifidum, Streptoccus thermo-

philus және Lactobacillus acidophilus (4:1:1) 

сүтқышқылды микроағзалары бар бактериалды 

ашымал «Бифидум» қолданылды. Ашымал 

араластырғыш қосылған кезде енгізіледі, содан 

кейін қоспаны 30 минут бойы араластырады. 

Қоспаны ұйыту және ашыту температурасы 

(36 ± 2)ºC құрайды, ұйыту уақыты 4-5 сағат, 

титрленетін қышқылдықтың өлшемі бар 

ұйынды алғанға дейін (75±2)ºT. 

Араластыру және салқындату. Ашыту 

процесі аяқталғаннан кейін өнім араласты-

рылады және пластина тәрізді салқындат-

қышқа беріледі, онда (4±2)ºС температураға 

дейін салқындатылады. Одан әрі өнім құю 

аппаратына жіберіледі. Құйылған сусынды 

ары қарай сақтау үшін  (4±2)ºС-тан артық емес 

температураға дейін суытылатын тоңазытқыш 

камераға орналастырады. Өнім температурасы 
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(4±2)ºС-қа жеткенде технологиялық процесс 

аяқталады және сусын тұтынуға дайын. 

Сақтау. Кез келген тағамдық өнімнің 

сапасы, ең алдымен қолданылатын шикізаттың 

сапасын және технологиялық процестің сауат-

ты ұйымдастырылуын анықтайды. Сүтқыш-

қылды өнімдері тез бұзылатын өнімдерге жа-

тады және дайын өнімнің сапасы мен тұты-

нушы үшін қауіпсіздікті барынша сақтауды 

қамтамасыз ететін белгілі бір сақтау шарт-

тарын талап етеді. 

Зерттеулер (4±2)ºС және (9±1)ºС темпе-

ратурада параллель жүргізілді. Өнім 13 тәулік 

ішінде зерттелді. Зерттеу жүргізу қадамы - 4 күн. 

Сақтау процесі кезінде дайын өнімнің органо-

лептикалық көрсеткіштері анықталды. Нәти-

желері 5-шы кестеде көрсетілген. 

 

 
 

Сурет 3 - Сүтқышқылды сусынын өндірудің технологиялық тізбегі 

1-Сүтке арналған сиымдылық; 2- Сепаратор-тазалағыш; 3- Пастеризатор; 4- Сүтті қалпына келтіру 

қондырғысы; 5- Пастерлеу-салқындату қондырғысы; 6- Ашыту қондырғысы; 7- Араластырғыш; 8- 

Салқындатқыш; 9- Құю аппараты; 10- Мұздатқыш. 

 

Кесте 5 – Сақтау процесінде сүтқышқылды өнімнің органолептикалық көрсеткіштерінің өзгеруі 

 

Сақтау 

күндері 

Функционалды сүтқышқылды сусынның органолептикалық көрсеткіштері 

Дәмі мен иісі Сыртқы түрі мен консистентциясы Түсі 

0 Таза, сүтқышқылды 

дәм 

Біркелкі, орташа қалың Сүтті-кремді, барлық 

массаға бірдей 

4 Таза, сүтқышқылды 

дәм 

Біркелкі, орташа қалың Сүтті-кремді, барлық 

массаға бірдей 

8 Әлсіз қышқыл дәм Біркелкі, орташа қалың Кремді түстен сәл сарғыш 

12 Қышқыл Біркелкі емес, шамалы сарысу 

бөлінген 

Сарғыш 

 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Сүтқышқылды сусынның негізгі органо-

лептикалық, физика-химиялық, микробиоло-

гиялық көрсеткіштері сүт өнеркәсібінде стан-

дартты және жалпы қабылданған әдістермен 

«ZHAMBYL STANDART» ГССиМ ЖШС-нің 

аккредиттелген сынақ зертханасында анық-

талды. Ғылыми зерттеу жұмыстарының нәти-

жесінде енгізу кесімі кәсіпорындарға тәжі-

рибелік өнеркәсіптік тексеру ЖШС «Галеника» 

№1 12.05.2021ж бойынша өндіріске ұсынылды. 

Сүтқышқылды сусынының органолепти-

калық көрсеткіштері 6-шы кестеде көрсетілген. 

6-шы кестеде көрсетілген деректердің 

талдауы, алынған сүтқышқылды сусынның 

органолептикалық сипаттамалары ғылыми-

техникалық құжаттаманың көрсеткіштеріне 

сәйкес келетіндігін көрсетеді.  

Физикалық-химиялық, микробиология-

лық көрсеткіштері бойынша сүтқышқылды 

сусын 7,8-ші кестеде көрсетілген талаптарға 

сәйкес келуі керек. 
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Кесте 6 - Сүтқышқылды сусынының органолептикалық көрсеткіштері 

 

Көрсеткіштер 

атаулары 

Сынауға арналған 

НҚ мәні 

Көрсеткіштердің мәні 

НҚ бойынша нормалар Нақты нәтижелер 

Сыртқы келбеті, 

консистенция 

ҚР СТ 1061-2002 Қалыпты тығыз бүлінбеген 

ұйытқы, газ түзілмеген 

Біркелкі консистенциялы 

бүлінбеген ұйытқы, газ түзілмеген 

Дәмі және иісі ҚР СТ 1061-2002 Таза, сүтқышқылды, 

бөгде дәм мен иіссіз 

Таза, айқын сүтқышқылды дәмі 

мен иісі бар 

Түсі ҚР СТ 1061-2002 Ақ, сүтті ақ, барлық 

массаға бірдей. 

Біркелкі сүтті ақ 

 

Кесте 7 -  Сүтқышқылды сусынының физика-химиялық көрсеткіштері 

 

Көрсеткіштер атаулары Сынауға арналған 

НҚ мәні 

Көрсеткіштердің мәні 

НҚ бойынша нормалар Нақты нәтижелер 

Майдың үлес сал-

мағы,% кем емес 

ГОСТ 5867-90 0,1-9,9 2,5 

 

Кесте 8 - Сүтқышқылды сусынының микробиологиялық көрсеткіштері 

 

Көрсеткіштер атаулары Сынауға арналған НҚ 

мәні 

Көрсеткіштердің мәні 

НҚ бойынша 

нормалар 

Нақты нәтижелер 

Сүтқышқылды 

микроорганизмдер, см3 , кем 

емес 

МЕМСТ10444.11-2013 1,0х107 1,4х103 

БГКП (колиформалар) 

0,1см3өнімде 

МЕМСТ31747-2012 рұқсат етілмейді анықталмады 

Патогендік 

микроорганизмдер, соның 

ішінде сальмонеллалар,  25г/ 

см3 өнімде 

МЕМСТ31659-2012 рұқсат етілмейді анықталмады 

Стафилококтар, S.aureusв 

1см3 

МЕМСТ30347-2016 рұқсат етілмейді анықталмады 

Ашытқылар, КОЕ/ см3(г), 

артық емес 

МЕМСТ 10444.12-2013 50 8 

Зең, КОЕ/ см3(г), артық емес МЕМСТ 10444.12-2013 50 6 

Уытты элементтердің 

құрамы мг/кг, 

артық емес 

Қорғасын 

Күшән 

Кадмий 

Сынап 

 

 

 

МЕМСТ 26932-86 

МЕМСТ 26930-86 

МЕМСТ 26933-86 

МЕМСТ 26927-86 

 

 

 

0,1 

0,05 

0,03 

0,005 

 

 

 

анықталмады 

анықталмады 

анықталмады 

анықталмады 

Микотоксиндер, мг/кг, артық 

емес афлатоксин М1 

 

МЕМСТ30711-2001 

 

0,0005 

 

анықталмады 

Пестицидтердің қалдық 

мөлшері, мг/кг, артық емес 

ГХЦГ( изомеры) 

ДДТ және оның 

метоболиттері 

 

 

МЕМСТ23452-2015 

 

МЕМСТ23452-2015 

 

 

0,05 

 

0,05 

 

 

анықталмады 

 

анықталмады 

Радионуклидтердіңменшікті 

белсенділігі, Бк/кг, артық 

емес 

Цезий-137 

Стронций-90 

 

 

 

МЕМСТ 32161-2013 

МЕМСТ 32163-2013 

 

 

 

100 

25 

 

 

 

3,0 

2,1 
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Функционалды сүтқышқылды сусыны 

үшін кепілдік берілген жарамдылық мерзімі – 

7 тәулік деп белгіленді [15]. 

Зерттеу нәтижесінде итмұрын сығын-

дысы қолдану арқылы сүтқышқылды сусыны 

алынды. Сүтқышқылды сусынының техно-

логиясы әзірленді. Органолептикалық, физика-

химиялық және микробиологиялық көрсет-

кіштері бағаланды.  

Жоғарыда келтірілген көрсеткіштерге 

байланысты өсімдік компоненттерін, сүтқыш-

қылды сусындар өндірісінде қолдану құрамын 

жақсартады, тағамдық құндылығын арттырады 

деп айтуға болады. Өсімдік компоненті өнімге 

енгізілгенде, ол дәрумендермен, минерал-

дармен және басқа да биологиялық белсенді 

заттармен байытылады. 

Қорытынды 

Тeopиялық aнaлиз жүpгiзy кeзiндe aлын-

ғaн мәлiмeттepгe cүйeнiп, экcпepимeнттep 

жүpгiзe oтыpып cүт шикiзaты нeгiзiндe фyнк-

циoнaлды бaғыттaғы итмұpын cығындыcы 

қocылғaн cүтқышқылды cycын өндipyдiң жaңa 

тexнoлoгияcы жacaлынды.  

Итмұpын жeмicтepiн экcтpaкциялay пpo-

цecci зepттeлдi және оны функционалды 

өнімдерді өндіруде пайдаланудың орынды-

лығы дәлелденді. Сығындының opгaнoлeпти-

кaлық, физикa-xимиялық, микpoбиoлoгиялық 

көpceткiштepi aнықтaлды. 

Итмұpын cығындыcының фyнкциoнaлды 

сүтқышқылды өнiмнiң caпacынa әcepi зepттeл-

дi және сығынды мөлшерлемесі анықталды. 

Титрленетін қышқылдылық, ұйындылардың 

синеретикалық қабілеті, органолептикалық 

көрсеткіштері анықталды. 

Итмұрын сығындысы қосылған функ-

ционалды сүтті қышқыл өнімін өндіру тех-

нологиясы әзірленді. 

Жаңа функционалды сүтқышқылды су-

сынның органолептикалық, физика-химиялық 

және микробиологиялық сапа көрсеткіштері 

және жарамдылық мерзімі анықталды. 
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В Казахстане, в силу исторических традиций в рационе питания преобладают мясные продукты, 

виды и номенклатура которых достаточно разнообразны, однако в этом сегменте отсутствуют новые 

виды мясных продуктов, которые распространены на мировом мясном рынке, как продукты быстрого 

потребления, именуемыми мясными снеками. Мясные снеки отличаются от традиционных мясных про-

дуктов своими заданными функциональными характеристиками, которые добавляют им пищевую и био-

логическую ценность. Цель наших исследований – разработка технологии изготовления мясных чипсов с 

применением различных видов мяса (комбинирование) для получения оптимальных технологических 

свойств мясного продукта. Становление и развитие рынка отечественных мясных продуктов типа сне-

ков позволит расширить возможности предприятий мясной промышленности Казахстана в производ-

стве инновационных пищевых продуктов с одной стороны, и рост потребности населения в новых мяс-

ных продуктах питания с другой, что делает  целесообразным разработку технологий мясных чипсов с 

применением технологических приемов, позволяющих сохранить стабильность потребительских 

свойств изделий. В качестве методологии исследований применены экспериментальные методы исследо-

ваний, включающие статистическую выборку исходного сырья и подготовки образцов для исследований, 

экспертные методы определения органолептических свойств продуктов, инструментальные методы 

определения физико-химических показателей готовой продукции. В статье приведены результаты иссле-

дований по выбору состава исходного сырья и способов изготовления мясных чипсов. Выбраны основные 

виды мяса, изучен их минеральный состав, соотношения их комбинирования, подобрана консистенция, 

оптимальная  для получения мясных чипсов, требуемого размера и толщины, температурные режимы 

сушки полуфабрикатов. Установлено, что комбинация трех видов мяса – мякоти конины, говядины и ку-

риного филе дает оптимальный состав фарша, выбранного, как наиболее удобной формы для формирова-

ния размерных величин мясных чипсов, а также по консистенции, сочности, вкусу и запаху с сокращени-

ем времени их изготовлении методом сушки с воздушной конвекцией до 9 часов. Минеральный состав ис-

ходных образов мяса показал, что в них содержатся такие макроэлементы как калий, фосфор, магний и 

натрий. В конине содержание, в вес.% К-29,25, Р-16,96, Mg-1,69. Na-4,12; в говядине, в вес.% К-31,02, Р-

13,38, Mg-1,26. Na-4,12; в куриной мякоти, в вес.% К-30,27, Р-17,94, Mg-1.89. Na-1,89, что свидетельствует 

о равноценности всех видов мяса по этим макроэлементам. 

 

Ключевые слова: мясные чипсы, выбор исходного сырья, комбинирование, способ изго-

товления, минеральный состав, режимы сушки. 
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Қазақстанда тарихи дәстүрлерге байланысты тамақтану құрамында ет өнімдерінің түрлері мен 

номенклатурасы айтарлықтай өте алуан, дегенмен, бұл сегментте әлемдік ет нарығында кең таралған 

еттен жасалынған  өнімдерінің жаңа түрлері жоқ, мысалы тез тұтыну өнімдерге жататын ет 

чипстері. Ет чипстері  дәстүрлі ет өнімдерінен тағамдық және биологиялық құндылығын қосатын 

функционалдық сипаттамаларымен ерекшеленеді. Біздің зерттеулеріміздің мақсаты -ет өнімінің 

оңтайлы технологиялық қасиеттері болу үшін әртүрлі ет түрлерін (құрамдастыру) пайдалана отырып, 
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ет чипстерін дайындау технологиясын әзірлеу. Тез тұтыну тағамдар түрі отандық ет өнімдерінің 

нарығын қалыптастыру және дамыту қазақстандық ет өнеркәсібі кәсіпорындарының инновациялық 

азық-түлік өнімдерін өндірудегі мүмкіндіктерін, бір жағынан, халықтың жаңа ет тағамдарына 

сұранысының артуына, екінші жағынан, бұл өнімнің тұтынушылық қасиеттерінің тұрақтылығын 

сақтауға мүмкіндік беретін технологиялық әдістерді пайдалана отырып, ет чипстеріне арналған 

технологиясын әзірлеуді орынды етеді. Зерттеу әдістемесі ретінде шикізаттың статистикалық үлгісі 

және сынамаларды зерттеуге дайындау, өнімнің органолептикалық қасиеттерін анықтаудың сарап-

тамалық әдістері, дайын өнімнің физика-химиялық көрсеткіштерін анықтаудың аспаптық әдістерін 

қамтитын эксперименттік зерттеу әдістері қолданылды. Мақалада ет чипстерін жасаудағы шикізат 

құрамы және жасалу әдістерін таңдау бойынша зерттеу нәтижелері келтірілген. Ет чипстерін 

қажетті мөлшері мен қалыңдықта жасау үшін еттің негізгі түрлері таңдалды, олардың минералды 

құрамы, құрамдастыру қатынасы зерттелді, оңтайлы консистенциясы, жартылай фабрикаттарды 

кептірудің температуралық шарттары таңдалды. Еттің үш түрінің – жылқы етінің, сиыр етінің және 

тауық етінің қосындысы тартылған еттің оңтайлы құрамын беретіні, сонымен қатар ет чипстерінің 

өлшемдік мәндерін қалыптастыру үшін таңдалынған ең қолайлы пішіні, консистенциясы, шырын-

дылығында, дәмі мен иісі бойынша ауа конвекциясымен 9 сағатқа дейін кептіру арқылы оларды дайындау 

уақытын қысқартылатыны анықталды. Бастапқы ет үлгілерінің минералды құрамында калий, фосфор, 

магний және натрий сияқты микроэлементтер бар екенін көрсетті. Жылқы етінде салмақ % бойынша 

К-29,25, Р-16,96, Mg-1,69. Na-4,12; сиыр етінде, салмақ % К-31,02, Р-13,38, Mg-1,26. Na-4,12; тауық етінде, 

салмақ % К-30,27, Р-17,94, Mg-1,89. Na-1,89 мөлшері анықталып,  осы микроэлементтер еттің барлық 

түрлерінде теңбағалыгын көрсетеді. 
 

Кілт сөздер: ет чипстері, шикізатты таңдау, біріктіру, дайындау әдісі, минералды 

құрамы, кептіру режимдері. 
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In Kazakhstan, according to historical traditions, the diet is dominated by meat products, types and nomencla-

ture of which are quite diverse, however, in this segment there are no new types of meat products that are common 

on the world meat market, as fast-food products, called meat snacks. Meat snacks differ from traditional meat prod-

ucts in their predetermined functional characteristics, which add nutritional and biological value to them. The pur-

pose of our research was to develop a technology for the manufacture of meat chips using different types of meat 

(combination) to obtain optimal technological properties of the meat product. The formation and development of the 

market for domestic meat products such as snacks will expand the capabilities of Kazakhstan's meat industry enter-

prises in the production of innovative food products, on the one hand, and the growing demand of the population for 

new meat food products, on the other hand, which makes it expedient to develop meat chips technologies using tech-

nological methods that allow maintain the stability of consumer properties of products. As a research methodology, 

experimental research methods were used, including a statistical sample of raw materials and preparation of samples 

for research, expert methods for determining the organoleptic properties of products, instrumental methods for de-

termining the physicochemical parameters of finished products.The article presents the results of research on the 

selection of the composition of raw materials and methods of manufacturing meat chips. The main types of meat 

were selected, their mineral composition was studied, the ratio of their combination was selected, the consistency 

optimal for obtaining meat chips, the required size and thickness, temperature conditions for drying semi-finished 

products were selected. It was found that the combination of three types of meat – horse meat, beef and chicken fillet 

gives the optimal composition of minced meat, selected as the most convenient form for the formation of dimensional 

values of meat chips, as well as in consistency, juiciness, taste and smell with a reduction in the time of their 

manufacture by drying with air convection up to 9 hours. The mineral composition of the initial images of meat 

showed that they contain trace elements such as potassium, phosphorus, magnesium and sodium. In horse meat 

content, in weight.% K-29.25, P-16.96, Mg-1.69. Na-4.12; in beef, in weight.% K-31.02, P-13.38, Mg-1.26. Na-4.12; 

in chicken flesh, in weight.% K-30.27, P-17.94, Mg-1.89, Na-1.89, which indicates the equivalence of all types of 

meat for these trace elements. 
 

Keywords: meat chips, selection of raw materials, combination, manufacturing method, mineral 

composition, drying modes. 
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Введение 

Изменение рациона питания современ-

ного человека обусловлено нарастанием темпа 

жизни, в особенности городского населения, 

увеличением его численности, которое необ-

ходимо обеспечить требуемыми объемами 

пищевой продукции с одной стороны, а с дру-

гой, решать актуальные вопросы сохранения 

их здоровья и трудоспособности через поступ-

ление в их организм жизненно важных ве-

ществ[1,2]. Одним из таких пищевых продук-

тов, который используется человеком практи-

чески с момента его появления, является мясо, 

содержащее в больших количествах животный 

белок, в состав которого входят незаменимые 

аминокислоты, участвующие в построении 

тканей организмом, синтезе и обмене веществ, 

как источники энергии. В мясе преобладают 

витамины такой группы как В, а из минераль-

ных веществ, в нем много калия, фосфора, 

магния и железа, которое  усваивается намного 

лучше, чем железо из продуктов растительного 

происхождения[3,4].  

В Казахстане, в силу исторических тра-

диций в рационе питания преобладают мясо и 

мясные продукты, виды и номенклатура, кото-

рых достаточно разнообразны[5,6]. Однако, в 

этом сегменте отсутствуют новые виды мяс-

ных продуктов, которые начинают распро-

странение за рубежом, как продукты функцио-

нального назначения. На мировом мясном 

рынке стремительно набирают популярность 

изделия, именуемыми мясными чипсами (сне-

ками), которые по большей части представля-

ют собой сыровяленные, сырокопчёные или 

сушёные мясные продукты, но с заданными 

функциональными характеристиками, которые 

добавляют им пищевую и биологическую цен-

ность[7,8]. Необходимо отметить, что прото-

типами такого вида пищевого продукта имеют 

исторические корни в кухне многих народов 

мира, например сухие (сушеные, вяленые) 

мясные продукты, их производство и потреб-

ление было развито в странах Южной и Се-

верной Америки, Южной Африки, у северных 

народов[9,10]. В национальной кухне Казах-

стана тоже можно найти мясные продукты, 

которые вялили или сушили. Так, приготовле-

ние мяса к зимнему рациону велось путем вве-

дения большого количества пищевой соли в 

подготовленные куски мяса, обычно конины, 

которую подвергали естественной сушке в 

темном и прохладном месте, доведя до состоя-

ния вяления и/или сухого продукта, который 

называется «согым». Его употребляли в тече-

нии всего зимнего периода, пока не наступали 

теплые дни, так как такой продукт требовал 

низких температур хранения[11].  

Аналитический обзор имеющихся науч-

ных разработок показал наличие исследований 

российских ученых, наиболее близких к нашей 

работе - разработка технологии изготовления 

чипсов из мяса птицы с использованием ваку-

умной инфракрасной сушки. Получены дан-

ные, характеризующие изменения физико-

химических и микробиологических показате-

лей соленых полуфабрикатов для чипсов с ис-

пользованием лактата натрия и защитных 

культур микроорганизмов в зависимости от 

концентрации хлорида натрия и продолжи-

тельности посола [12,13,14]. Однако, практи-

чески все исследования используют в качестве 

сырья один вид мяса. Нами предложена ком-

бинация нескольких видов мяса, которая поз-

воляет сбалансировать как органолептические, 

так и физико-химические характеристики го-

товой продукции. 

Казахстан, обладая значительными запа-

сами экологически чистого мясного сырья, 

может развить новое направление в производ-

стве современных продуктов переработки мяса 

- рынка мясных снеков с применением нату-

ральных функциональных ингредиентов, что 

позволит отечественным производителям рас-

ширить ассортимент новых продуктов высоко-

го качества и пищевой ценности, устойчивых к 

бактериальной порче при длительном хране-

нии, что является актуальной задачей для 

предприятий перерабатывающей мясной от-

расли нашей страны. 

Цель исследований: выбор основных ви-

дов мяса, соотношения их комбинирования с 

подбором консистенции полуфабрикатов и 

температурных режимов сушки, оптимальных 

для получения мясных чипсов требуемого 

размера и толщины. 

Материалы и методы исследований 

В качестве объекта исследований нами 

выбраны 3 сорта мяса, которые должны харак-

теризоваться высоким содержанием белка и 

низким жира, так как именно такие виды мяса 

соответствуют требованиям к сырью для изго-

товления сухих продуктов типа чипсов. Выбор 

этих сортов мяса обусловлен наличием хоро-

шей базы их производства в Казахстане, что 

предопределяет постоянство мясного сырья 

для производства мясных чипсов. 

Конина была выбрана, как по распро-

странённости и объемам ее производства в 

нашей стране, так и по более низкому содер-
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жанию в ней жира, что улучшает качество ко-

нечного продукта. Говядина также произво-

дится в больших объемах и характеризуется 

наличием высокого содержания белка, жира и 

минеральных элементов, особенно железа. 

Выбор куриного мяса обусловлен тем, что 

позволяет смягчить консистенцию получаемо-

го в последующем фарша, а также из-за более 

низкого содержания жира, что позволяет сба-

лансировать состав полуфабрикатов. Количе-

ство отобранных образцов мяса по 300 г каж-

дого сорта: образец №1 - говядина, образец №2 

- конина, образец  №3 – куриная грудка. На 

рисунке 1 представлены образцы сортов мяса, 

отобранных для исследований. 

 

 
 

Рисунок 1- Образцы сортов мяса №1, №2, №3 

 

Образцы выбранных сортов мяса были 

испытаны на минеральный состав  в аттесто-

ванной испытательной региональной лабора-

тории инженерного профиля «ИРЛИП» ЮКУ 

им. М. Ауэзова, на основании заявки №890, от 

01.03.2022 года. Количество каждого образца 

100 г. Образцы сжигали в муфельной печи с 

получением золы, в которой минеральный со-

став определяли рентгеноспектральным мето-

дом на растовом электронном микроскопе[15]. 

Результаты для каждого сорта мяса приведены 

на рисунках 2-4. 

 

 
 

Рисунок 2 - Минеральный состав говядины 
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Рисунок 3 - Минеральный состав конины 

 

 
Рисунок 4 - Минеральный состав куриной грудки 

 

Взвешивание образов мяса проводили на 

электронных лабораторных весах марки CAS 

МWP-150, точность измерения - 0.005 г. 

Подготовленные образцы мяса комбини-

ровали в следующих соотношениях:  

1. 60 г конины +30 г куриной грудки 

2. 60 г говядины+30 г куриной грудки 

3. 30г конины+30г говядины+30г кури-

ной грудки 

Все три комбинации по отдельности бы-

ли переработаны в фарш на электрической ла-

бораторной мясорубке.    

Количество полученного фарша, по каж-

дой комбинации составило 90г,  количество 

подготовленных образцов фарша по каждой 

комбинации -3. 

После подготовки комбинированного 

фарша нами были проведены работы по подго-

товке состава полуфабрикатов для изготовления 

мясных чипсов, со следующим соотношением 

компонентов, масс. % на 100 г продукта:  

1) комбинированный фарш из говядины 

и куриной грудки -90%, 5 % крахмала, 3 % со-

ли, 0,5 % черного молотого перца, 0,3 сушено-

го чеснока, 0,2 красного молотого перца. 

2) комбинированный фарш из конины и 

куриной грудки -90%, 5 % крахмала, 3 % соли, 

0,5 % черного молотого перца, 0,3 сушеного 

чеснока, 0,2 красного молотого перца. 

3) комбинированный фарш из говядины, 

конины и куриной грудки -90%, 5 % крахмала, 3 
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% соли, 0,5 % черного молотого перца, 0,3 су-

шеного чеснока, 0,2 красного молотого перца. 

После тщательного перемешивания каж-

дый образец полуфабрикатов был сформиро-

ван в колбасовидную форму и помещен в хо-

лодильник при температуре +4°C – +5°C для 

охлаждения в течении 2 часов и последующей 

нарезки образцов. 

Охлажденные образцы были нарезаны в 

кружки толщиной 0,8-1,2 мм, диаметром от 

35мм до 60 мм, помещены на противень, за-

стеленный пергаментной бумагой, и подверг-

нуты  3-х режимной сушке. На рисунке 5, по-

казаны процессы нарезки и подготовки полу-

фабрикатов.  

 

 
 

Рисунок 5 – Мясные полуфабрикаты 

 

Сушку проводили в сушильном шкафу с 

конвекционной продувкой марки ШС-80, про-

изводителя ОАО «Гродторгмаш», Республика 

Беларусь.  

Режимные параметры:  1-я сушка в тече-

нии 1 часа при температуре 70 0С, 2-я сушка в 

течении 5 часов при температуре 600С, 3-я 

сушка в течении 4 часов при температуре 500С. 

Общее время сушки 9 часов. На рисунке 6 

представлены процессы сушки. 

 

 
 

Рисунок 6 -  Сушка мясных полуфабрикатов 

 

Готовый продукт охладили и провели 

органолептическую оценку по внешнему виду, 

запаху, вкусу. 

Результаты и их обсуждение 

Результаты экспериментов минерально-

го состава каждого сорта мяса представлены в 

виде диаграмм на рисунке 7, на основе кото-

рых, можно сделать следующие выводы. 
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Образец 1 – говядина 

Образец 2 – конина  

Образец 3 – грудка курицы  

 

Рисунок 7 – Минеральный состав сортов мяса, предназначенных в качестве исходного сырья 

 

Как видно из рисунка 6, практически все 

сорта мяса богаты по содержанию калия, чуть 

меньше в конине (29,25 мг%), в то же время по 

содержанию фосфора конина (16,96 мг%) опе-

режает говядину, но в куриной грудке наибо-

лее высокое содержание фосфора -17,94 мг%, 

также, как и по содержанию магния (1,89 мг%) 

в сравнении с говядиной (1,26 мг%) и кониной 

(1,69 мг%). Наиболее высокое содержание 

натрия в конине (4,12мг%), наименьшее коли-

чество содержит куриная грудина (1,89 мг%), в 

говядине содержание натрия 3,18 мг%, каль-

ция в конине и говядине на порядок выше 1,08 

и 1,09 мг% соответственно, чем в куриной 

грудке – 0,68 мг%. 

Таким образом, минеральный состав каж-

дого сорта мяса богат по содержанию калия, 

фосфора, магния и натрия, а также кальция. Со-

держание углерода и кислорода практически во 

всех сортах мяса одинаково. При комбинирова-

нии каждого сорта мяса с получением фарша, 

состав минеральных веществ усредняться.  

Выбор консистенции и колбасовидной 

формы полуфабриката для получения образов 

мясных чипсов в процессе проведения экспе-

риментов был обусловлен отрицательными 

результатами первоначальных опытов по фор-

мированию их из цельных кусков каждого 

сорта мяса, которые после сушки как по вкусу, 

так и форме не соответствовали эстетическим 

и размерным показателям готового продукта. 

Поэтому было принято решение провести 

комбинирование сортов мяса и выбрать наибо-

лее оптимальный вариант, который дала нам 

комбинация из трех сортов мяса.  

Таким образом, состав для приготовле-

ния мясных чипсов, включающий, масс. %: 

Фарш в комбинации из трех сортов мя-

са - 90% 

Крахмал - 5% 

Соль поваренная пищевая - 3% 

Черный молотый перец - 0,5 % 

Сушеный чеснок - 0,3 % 

Красный молотый перец  - 0,2% 

Предложенный нами предварительный 

состав исходного мясного сырья в виде фарша 

будет в процессе дальнейших экспериментов 

дополняться для усиления вкусовых показате-

лей добавлением белковых компонентов, раз-

личных растительных добавок, которые будут 

повышать пищевую и биологическую цен-

ность для получения продукта функциональ-

ного назначения. 

Для качественной нарезки необходимо 

охлаждение колбасовидной формы полученно-

го состава комбинированного исходного мяс-

ного сырья, что было нами проведено в про-

цессе 2-х часового охлаждения в холодильной 

камере. Однако, было выявлено, что необхо-

димо продолжить эксперименты по глубокой 

заморозке полуфабриката в морозильной ка-

мере при температуре -18-240С, так как при 

промышленном изготовлении мясных чипсов  

возникнет задача использования специальных 

нарезных аппаратов. 
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Выбранные в процессе экспериментов 

размерные параметры нарезки охлажденных 

полуфабрикатов показали, что толщина от 0,8 

до 1,2 мм и круглая форма позволяет прово-

дить процесс сушки наиболее эффективно по 

временным параметрам, общее время сушки 

составило 9 часов, что намного ниже чем, 

имеющееся в литературных источниках (до 36 

часов). Необходимо отметить, что для прида-

ния хрустящей корочки и привлекательного 

вида обязателен 1-й этап сушки в течении 1 

часа при температуре 70 0С. Круглая форма 

мясных чипсов диаметром 60 мм наиболее оп-

тимальная для дальнейшей расфасовки в по-

требительскую упаковку. На рисунке 8, пред-

ставлены образцы полученных готовых мяс-

ных чипсов. 

 

 
 

Рисунок 8 - Готовые мясные чипсы после сушки 

 

Заключение, выводы 

Проведенные исследования позволили 

выбрать состав исходного сырья, способы под-

готовки полуфабриката по размерным харак-

теристикам и консистенции, удобных для из-

готовления мясных чипсов, режимные пара-

метры сушки, обеспечивающие получение 

хрустящей продукции. Получены эксперимен-

тальные образцы мясных чипсов. Установлено, 

что комбинирование трех сортов мяса – кони-

ны, говядины и куриной грудки в соотноше-

нии 1:1:1 дает оптимальный состав по вкусо-

вым свойствам и содержанию таких минераль-

ных элементов, как К, P, Mg, Ca, в тоже время, 

снижает содержание жира. Установлено, что 

комбинированное мясное сырье необходимо 

измельчить в виде фарша, который составляет 

масс. % на 100 г в составе полуфабриката -

90%, с добавлением 5% крахмала, 3% поварен-

ной пищевой соли, 0,5 % черного молотого пер-

ца, 0,3 % сушеного чеснока, 0,2% красного мо-

лотого перца. Для ускорения процессов сушки 

до 9 часов, полуфабрикату необходимо придать 

колбасовидную форму, охладить в течении 2-х 

часов и нарезать в виде круглой формы толщи-

ной 0,8-1,2 мм, диаметром не менее 60мм. Это 

позволит получить хрустящую корочку и раз-

мерные параметры готовых мясных чипсов, 

удобных и оптимальных для дальнейшей расфа-

совки в потребительскую упаковку. 
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ЖҮГЕРІНІ ӨҢДЕУДЕГІ ЕКІНШІЛІК РЕСУРСТАРЫН ЗЕРТТЕУ 

 

1А.Ж. АЙТБАЕВА* , 1Р.С. АЛИБЕКОВ , 2Б.Т. ФАРАХ  

 
(1ҚЕАҚ «М. Әуезов атындағы Оңтүстік Қазақстан университеті», Қазақстан Республикасы, Шымкент 

қаласы, 160012, Тәуке хан даңғылы, 5 
2Путра Малайзия университеті, Малайзия, Селангор қаласы) 

Автор-корреспонденттің электрондық поштасы: aiger_4ik@mail.ru* 

 
Жүгері өңдеудің екіншілік ресурстарын тиімді пайдалану және одан пайдалы және нақты 

физикалық-химиялық сипаттамалары бар компоненттерді максималды бөліп алу арқылы тағамдық 

құндылығы жоғары функционалдық және технологиялық қасиеттері бар инновациялық өнімдер алуға 

мүмкіндік береді. Ғылыми зерттеудің мақсаты Zea Mays тұқымдас жүгері дәнінің балғын тамыры, дәні 

және шашағы сияқты шикізаттардың минералдық, химиялық және биологиялық құнды заттардың 

құрамын зерттеу болды. Ғылыми зерттеудің негізгі бағыты - құрамында тағамдық құндылығы жоғары 

биологиялық белсенді заттары бар жүгеріні өңдеу кезіндегі қалдықтарды, екіншілік шикізаттарды 

негіздеу және таңдау. Көпкомпонентті тамақ өнімдерінің құрамын жобалаудың ғылыми негіздерін жасау 

және шикізаттың дәстүрлі емес түрлерін қолдану, технологиясын жетілдіру ғылыми және прак-

тикалық маңызы бар өзекті мәселелердің бірі болып табылады. Зерттеу нысаны - Zea Mays тұқымдас 

жүгері дәнінің балғын тамыры, дәні және шашағы. Зерттеу барысында физика химиялық көрсеткіштер, 

витаминдер және минералдық құрамы анықталды. Жүгеріні өңдеудегі екіншілік ресурстарды қайта өңдеу 

арқылы биологиялық белсенді заты бар экстракт алу мүмкіншілігі жоғары және одан пайдалы 

компоненттерді максималды алу арқылы функционалдық қасиеттері бар инновациялық өнімдерді алуға 

мүмкіндік береді. Жүгері өңдеуден кейінгі екіншілік ресурстардың қолданыстағы технологияларын талдау 

қолда бар технологиялық шешімдердің ешқайсысы олардың тұтастығы мен сапасын сақтауды қам-

тамасыз етпейтіні айдан анық. Антиоксиданттық қасиеттері бар биологиялық құнды затты 

экстракциялау көзі ретінде таңдалған екнішілік ресурстардың маңызы зор деп тұжырымдауға болады. 

 
Негізгі сөздер: жүгері шашағы, жүгері тамыры, кептірілген жүгері дәні, өскін, ұрық, 

екіншілік ресурс, қалдық. 

 

ИССЛЕДОВАНИЕ ВТОРИЧНЫХ РЕСУРСОВ ПРИ ПЕРЕРАБОТКЕ КУКУРУЗЫ 

 
1А.Ж. АЙТБАЕВА*, 1Р.С. АЛИБЕКОВ, 2Б.Т. ФАРАХ 

 
(1НАО «Южно-Казахстанский университет им. М. Ауэзова», Республика Казахстан, 
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Электронная почта автора корреспондента: aiger_4ik@mail.ru* 

 
Эффективное использование вторичных ресурсов переработки кукурузы и максимальное извлече-

ние компонентов с полезными и специфическими физико-химическими характеристиками позволяет 

производить инновационные отечественные кисломолочные продукты с функциональными и технологи-

ческими свойствами высокой пищевой ценности. Целью научных исследований является изучение состава 

минеральных, химических и биологически ценных веществ сырьевых материалов, таких как свежие 

корни, зерна и рыльцы кукурузы Zea Mays. Основным направлением научных исследований является 

обоснование и выделение отходов переработки кукурузы, вторичного сырья, содержащего биологически 

активные вещества высокой пищевой ценности. Создание научных основ проектирования состава 

многокомпонентных пищевых продуктов и использования нетрадиционных видов сырья, совер-

шенствование технологии является одним из актуальных вопросов, имеющих научное и практическое 

значение. Объект исследования – свежий корень, зерно и рыльцы кукурузы рода Zea Mays. В ходе 

исследовании определяли физико-химические показатели, содержание витаминов и минералов. При 

переработке вторичных ресурсов после кукурузы высока возможность получения экстрактов с 

биологически активными веществами, и путем извлечения из них максимума полезных компонентов, 

https://grnti.ru/?p1=65&p2=01&p3=91#91
https://orcid.org/0000-0001-5896-5241
https://orcid.org/0000-0002-0723-3101
https://orcid.org/0000-0002-2253-2302
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позволяет получать инновационные продукты с функциональными свойствами. Анализ существующих 

технологий вторичных ресурсов после переработки кукурузы показывает, что ни одно из имеющихся 

технологических решений не обеспечивает сохранение их целостности и качества. Отсюда можно 

сделать вывод, что выделенные вторичные ресурсы можно рассматривать как источник извлечения 

биологически ценных веществ, обладающих антиоксидантными свойствами. 

 

Ключевые слова: рыльца кукурузы, корень кукурузы, сушеное зерно кукурузы, 

пророщенное зерно, зародыш, вторичный ресурс, отходы. 
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Corresponding author e-mail: aiger_4ik@mail.ru* 

 
The effective use of secondary resources of corn processing and maximum extraction of components with 

useful and specific physical and chemical characteristics allow production of innovative national fermented milk 

products with functional and technological properties of high nutritional value. The purpose of the scientific 

research was to study the composition of mineral, chemical and biologically valuable substances of raw materials 

such as fresh roots, grains and stalks of Zea Mays corn. The main direction of the scientific research is the substan-

tiation and selection of secondary raw materials during the processing of corn, which contain biologically active 

substances of high nutritional value. Creation of scientific bases for designing the composition of multi-component 

food products and use of non-traditional types of raw materials, improvement of technology is one of the urgent is-

sues of scientific and practical importance. The object of research is the fresh root, grain and stigmas of corn of the 

genus Zea Mays. Physical and chemical indicators, vitamin and mineral composition were determined during the 

research. By recycling secondary resources in corn processing, it is possible to obtain an extract with a biologically 

active substance, and by extracting the most useful components from it, it allows obtaining innovative products with 

functional properties. Analysis of existing technologies of secondary resources after corn processing clearly shows 

that none of the available technological solutions ensure the preservation of their integrity and quality. In this 

regard, the results of the study of physical and chemical indicators, vitamin and mineral composition of the research 

object contribute to science. From this, it can be concluded that the selected secondary resources can be considered 

as a source of extraction of a biologically valuable substance with antioxidant properties. 

 
Keywords: stigmas of corn, corn root, dried corn grain, germinated grain, germ, secondary 

resource, waste. 

 

Кіріспе 

Өсімдік шикізаты функционалдық ин-

гредиенттердің, ең алдымен витаминдер мен 

минералдардың бай көзі болып табылатыны, 

оның құрамында аскорбин қышқылы, Р-белсенді 

заттар, органикалық қышқылдар және пектин 

заттары бар екендігі белгілі [1]. Өсімдік шикі-

затының құрамындағы табиғи нутриенттер оны 

профилактикалық және сауықтыру бағытындағы 

өнімдер үшін пайдалануға мүмкіндік береді. 

Бүгінгі таңда тамақ өнеркәсібінің алдында емдік-

профилактикалық әсері бар, яғни функционал-

дық өнімдерді жасау мәселесі тұр. Бұл мәселені 

өсімдік шикізатын пайдалана отырып, аралас 

тамақ өнімдерінің технологияларын әзірлеу ар-

қылы шешуге болады. Осыған байланысты 

өсімдік шикізатын іріктеу есебінен құрамында 

жоғары мөлшерде биологиялық құнды заттар 

бар тамақ өнімдерінің жаңа түрлерін өндіру 

өзекті болып табылады [2]. 

Функционалды тамақ өнімдерін жасау 

үшін перспективалы ингредиенттер ретінде 

дәстүрлі емес өсімдік шикізаттарды өңдеу 

өнімдері, мысалы, жүгері шашақтары практи-

калық қызығушылық тудырады. 

Жүгеріні өңдеудегі қалдықтар мен екін-

шілік ресурстар болып саналатындар: масақтар 

таяқшасы (стержни початков), масақтар қап-

тамалары, сабақтар, сабан, шашақтар (рыльцы), 

жапырақтар, жүгері ұрығы, жүгері ұрығының 

қалдығы. 

Жүгеріні өңдеу жыл сайын миллионда-ған 

тонна қалдықтарды (сабақ, масақ, сабан және 

т.б.) түзеді, және әртүрлі мақсаттарға жарамды. 

Авторлар тобы жүргізген патенттік зерттеулер 

оларды қолданудың бірқатар жолдарын ашқан. 
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1999-2009 жж техникалық шешімдердің ең көп 

саны (50-ден астам) Қытайда патенттелген. 

Жүгері қалдықтарын өңдеуден алынған 

қалдықтарды қолдану аймақтары ауқымды [3] 

(1-сурет). 

 
 

Сурет 1-Жүгеріні өңдеу кезінде пайда болатын қалдықтар негізіндегі өнімдерді пайдалану аймақтары 

 

Ғылыми-техникалық ақпараттарды тал-

дау қазіргі уақытта кейбір Еуропа елдерінде 

жүгері сабақтары отын ретінде, АҚШ-та целлю-

лоза этанолын өндіру үшін шикізат ретінде 

қызмет ететінін көрсетеді. Мысырда жүгері 

өңдеу қалдықтары фермаларда жем, отын және 

жануарларға төсек ретінде пайдаланылады [4,5]. 

Алайда, көптеген елдерде, соның ішінде Ресей-

де, Қазақстанда шаруашылық механизмдерінің 

тиімсіздігімен және ауыл шаруашылығы өсім-

діктерінің қалдықтарын пайдаланудың жинақтау 

көлемі мен әдістері туралы бірыңғай деректер 

базасының болмауымен байланысты олар 

пайдаланылмайды және егістіктерде қалады 

немесе өртеледі [6]. 

Solihah, M.A. [7] зерттеуінде малай-

зиялық Zea mays шашақ сығындылары 

биоактивті қосылыстардың пайда болуы үшін 

тексеріледі. Нәтижелер Zea mays шашағының 

сулы және метанолды сығындысында флаво-

ноидтардың, сапониндердің, таниндердің, фло-

батанниндердің, фенолдардың, алкалоидтар-

дың және жүрек гликозидтерінің бар екендігін 

оң көрсеткен. Алайда терпеноидты қосы-

лыстар тек метанолды сығынды үлгісінде 

болады. Сонымен қатар, сулы сығындыдағы 

жалпы фенолдық мазмұн (TPC) метанол 

сығындысымен (40,38 + 1,10 мкг/г ТАЭ) 

салыстырғанда айтарлықтай жоғары болды 

(42,71 + 0,87 мкг/г танин қышқылы экви-

валенті (ТАЭ)). Зерттеулер Zea mays шашын-

дағы фитохимиялық заттардың фармацевтика, 

тамақ және басқа да байланысты салаларда 

емдік және антиоксиданттық агенттер ретінде 

пайдалы болуы мүмкін екенін көрсеткен.  

Өсімдік тектес қалдықтар көздердің бірі - 

жүгері шашақтары, олардың құрамында дәру-

мендер, минералдар, танин компоненттері және 

басқа заттардың болуы арқасында пайда бо-

лады — бұл өте пайдалы өнім. Ол эфир май-

ларына, сапониндерге, гликозидтерге, ақуыз-

дарға және көмірсуларға бай. Көптеген зерт-

теулер өсімдік шикізатының қайталама қалдық-

тарынан, жүгерінің құлағынан тамақ өнеркәсібі 

үшін құнды биологиялық белсенді заттарды 

алуға болатындығын дәлелденген [8]. Ал кон-

дитерлік өнеркәсіпте, жоғары фруктозалы жү-

гері сиропы, жүгері дәнін терең өңдеуден алын-

ған екіншілік өнім. Жоғары фруктозалы жүгері 

сиропы - функционалдық қасиеттері бойынша 

инвертті қантпен салыстыруға болады. Осы-

лайша, тәтті сусынның құрамындағы қантты 

жоғары фруктозалы жүгері сиропымен жарты-

лай немесе толық алмастыру дайын өнімнің 

органолептикалық және физико-химиялық қа-

сиеттерінде өзгерістер байқалмайды [9].  

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Зерттеу нысаны ретінде Zea Mays 

тұқымдас жүгері дәнінің балғын тамыры, дәні 

және шашағына минералдық және химиялық 

құрамы бойынша зерттеу жүргізілді. 

Алматы технологиялық университет АҚ 

«Азық-түлік өнімдерінің сапасы мен қауіпсіз-

дігін бағалау бойынша ғылыми-зерттеу» зерт-

ханасында функционалды тамақ өнімдерін өн-

діруде қолданылатын жүгеріні өңдеудегі қал-

дықтар және екіншілік шикізаттардан, атап 

айтқанда кептірілген жүгері дәндерінен, кеп-

тірілген жүгері шашағынан, жүгері тамырынан, 

балғын жүгері шашағы және балғын жүгері 

дәнедерінен, ақуыздың, көмірсудың және май-

дық массалық үлесін (%), тағамдық талшық 

мөлшерін (%), ылғалдың массалық үлесін (%); β- 

каротиноидтар мөлшерін мг/100 г, А және Е 

дәруменін мг/100 г анықталды.  
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Ақуыздың массалық үлесі «МЕМСТ 

10846-91- Зерно и продукты его переработки. 

Метод определения белка» бойынша Кьельдаль 

әдісі көмегімен, көмірсудың массалық үлесі пер-

манганометриялық әдіс көмегімен, МЕМСТ 

31645-2012- «Аралық фильтрация көмегімен 

шикі талшықтың құрамын анықтау әдістері» 

сәйкес Геннеберг және Штоман бойынша шикі 

талшықтың мөлшері анықталды. Майдың масса-

лық үлесін анықтайтын Сокслет әдісі (МЕМСТ 

29033-91- Зерно и продукты его переработки. 

Метод определения жира) өнімнен шикі майды 

еріткіш көмегімен бөліп алып, кейіннен еріт-

кішті жоюға, алынған майды кептіру және 

өлшеуге негізделген. «МЕМСТ Р 54058-2010. 

Функционалды тамақ өнімдері. Каротиноидтар-

ды анықтау әдісі» стандарты бойынша β- кароти-

ноидтар мөлшері анықталды.  

М. Әуезов атындағы Оңтүстік Қазақстан 

университетінің «Конструкциялық және биохи-

миялық материалдар» инженерлік бейінді ай-

мақтық сынақ зертханасында аталған шикізат-

тардың минералды құрамы зерттелінді.  

Zea Mays тұқымдас жүгері дәнінің балғын 

тамыры, дәні және шашағынан минералды зат-

тардың мөлшері растрлық электронды микрос-

коп (REM) және индуктивті-байланысқан 

плазмалы масс-спектрометрия (ICP-MS) әдісі 

көмегімен анықталды.  

Индуктивті байланысқан плазмалы масс-

спектрометрия (ICP-MS) әдісі 10-10% кон-

центрацияға дейінгі металдар мен бірнеше 

бейметалдарды, яғни 1012 бір бөлшекті 7- 250 

интервалындағы атомдық массасымен анықтай 

алады, бұл Li-дан U-ға дейін анықтау 

мүмкінділігін білдіреді. Ол нм/л-ден 10-100 

мг/л-ге дейінгі мөлшерді анықтауға қабілетті.  

Әдіс иондардың көзі ретінде индуктивті 

байланысқан плазманы және оларды аргон газ 

ортасында бөлу және анықтау үшін масс-

спектрометрді пайдалануға негізделген. ISP-

MS құрылғысының бір уақытта барлық эле-

менттерді анықтау мүмкіншілігі өлшеу про-

цесін айтарлықтай жеделдетеді [10].  

Сканерлеуші электронды микроскоп 

(SEM) – (0,4 нм дейін объект бетінің кескінін, 

сондай-ақ құрамы, құрылымы туралы ақпаратты 

алуға арналған және электрондық сәуленің зерт-

телетін объектімен әрекеттесу принципіне негіз-

делген [11]. Микроскоптың ұсақ бөлшектерін 

ажырату мүмкіндігі көрінетін жарық фотонда-

рының толқын ұзындығымен шектеледі.Толқын 

ұзындығы әлдеқайда аз электрондар қолда-

нылады. Бұл зерттеу объектісінің ұсақ бөлшек-

терін ажыратуға мүмкіндік береді. 

Нәтижелер және оларды талқылау  

1-5 суретте жүгеріден алынатын ресурс-

тардың химиялық құрамы келтірілген. Сурет-

тен көретініміздей, жүгері дәні бойынша кеп-

тіру процесі минералды құрам бойынша көп 

өзгеріс туындатпады. Магний, фосфор, калий 

өз мөлшерін сақтайды, тек кремний, хлордың 

мөлшері аздап азаяды.  

Жүгері шашағы бойынша кептіру про-

цесі кремнийдің және калийдің мөлшерін арт-

тырса, ал алюминий, фосфор, кальция мөл-

шері азайтты. Ал, қалғаны өз мөлшерін салыс-

тырмалы түрде сақталынған.  

Жүгері тамырының минералдық құра-

мын зерттеу нәтижелері Са 10,45%, К 14,80%, 

Si 9,98% мөлшерде екенін көрсетті. 

 

 
 
Сурет 1- Балғын жүгері дәнінің минералды құрамы 
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Сурет 2- Кептірілген жүгері дәнінің (ұнтақ) минералды құрамы 

 

 
 

Сурет 3- Балғын жүгері шашағының минералды құрамы 

 

 
 

Сурет 4 – Кептірілген жүгері шашағының минералды құрамы 

 

 
 

Сурет 5- Жүгері тамырының минералды құрамы 

 



 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2023. №2. 

 

 

 

34 

Алайда кептіру процесінің нәтижесінде 

антиоксиданттық дәрумендердің (А, Е) мөл-

шерінде өзгеріс туындады.  

Тәжірибелердің нәтижесінде жүгеріде 

өну кезінде суда еритін витаминдердің массалық 

концентрациясы жоғарылайтыны дәлелденген 

[12]. Өну нәтижесінде рибофлавиннің (В2) мөл-

шері 4,5 есе, пиридоксин (В6) - 2,5 есе, ан-

тиоксидант - С витаминінің мөлшері 2 еседен 

астам өскен, тек пантотендік қышқыл (В3) үлесі 

керісінше төмендеген. Және никотин (В5) және 

фолий (В9) қышқылдары да табылған. Олар 

өнбеген жүгері үлгісінде де болуы мүмкін, бірақ 

олар өте төмен концентрацияда болғандықтан, 

анықтау мүмкін болмады. Жүгері ұрығын оқ-

шаулау ең маңызды технологиялық опера-

циялардың бірі, өйткені оның тиімділігі жүгеріні 

өңдеуден алынатын өнімнің барлық түрінің сапа 

көрсеткіштеріне айтарлықтай әсер етеді [13]. 

Жүгері дәндерін ұн-жарма, тамақ 

концентраты және крахмал-сірне өнеркәсіп-

терінде өңдеу кезінде екінші өнім ретінде жү-

гері ұрығы бөлініп алынады. Жүгері ұрығы-

ның максималды бөліну қажеттілігі оның 

құрамындағы қосылыстардың жоғары белсен-

ділігі мен лабильділігіне байланысты, оның 

салдары мысалы, липидті кешеннің жоғары 

тотығу және гидролиздену қабілеті. Осы ай-

тылғанды ескерсек, жүгері ұрығының тұты-

нушылық қасиеттерін зерттеу маңызды [14].  

Келесі 6 – 10 суреттерде жүгеріні және 

екіншілік ресурстардың химиялық құрамын 

зерттеу нәтижелері келтірілген. 

 

 
 
Сурет 6 - Балғын жүгері шашақтары   Сурет 7 - Кептірілген жүгері шашақтары    Сурет 8 -Балғын жүгері дәні 

 

 
 

Сурет 9 - Кептірілген жүгері дәні                                      Сурет 10 - Жүгерінің тамыры 
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6-шы суреттен көрінетіндей, кептіру 

процесі жүгері дәні және жүгері шашағы үшін 

де тиімді екендігі белгілі болды. Сонымен, жү-

геріні өңдеуден кейінгі екіншілік шикізаттар 

және қалдықтардан биологиялық белсенді 

заттарды экстракция көмегімен бөлу үшін 

кептіру процесі кедергі келтірмейді, яғни екін-

шілік шикізаттар және қалдықтарды балғын 

және кептірілген күйде эктракциялауға болады 

деп тұжырымдауға болады.  

Жүгері шашағы құрамында көп фла-

воноидтар бар екендігі белгілі және олардың 

мөлшері 0,1 - 3% құрайды [15–18]. Флаво-

ноидтар антиоксидант, бактерияға қарсы, диа-

бетке қарсы және антифатикалық сияқты әртүрлі 

биологиялық белсенділікті көрсетеді, сондай-ақ 

кейбір клиникалық қолданулары бар [19]. 

Флавоноидтарды тиімді экстракциялау үшін 

микротолқынды пеш, ультрадыбыстық, супер-

критикалық сұйықтықты алу және бірнеше 

экстракция технологиялары қолданылады. 

Қорытынды 

Жоғарыда келтірілген нәтижелерді еске-

ре отырып, жүгеріні өңдеудегі екіншілік ре-

сурстар, атап айтқанда жүгері ұрығы, жүгері 

өскіні, жүгерінің шашағы, жүгері ұрығынан 

май алғаннан кейінгі қалдығын өңдеу арқылы 

биологиялық белсенді заты бар экстракт алу 

мүмкіншілігі жоғары. Жүгері ұрығынан май 

алғаннан кейінгі қалдығын ақуыз массасы 

және энергияның бірлігіне қолайлы бағамен 

сипатталады, яғни екіншілік ақуызға бай [20].  

Жүгері өңдеудің екіншілік ресурстарын 

тиімді пайдалану және одан пайдалы компо-

ненттерді максималды алу арқылы функцио-

налдық қасиеттері бар инновациялық өнім-

дерді алуға мүмкіндік береді. 

Денсаулық үшін қауіпсіз және нақты 

физикалық-химиялық сипаттамалары бар (дие-

талық талшықтар, витаминдер, атап айтқанда 

антиоксиданттық витаминдер, минералдар, по-

лиқанықпаған май қышқылдары және олардың 

көздері, пробиотиктер, пребиотиктер) биоло-

гиялық белсенді және физиологиялық құнды 

ингредиенттері бар физиологиялық функцио-

налды тамақ өнімдерін жасау қажетті. 
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Исследования посвящены разработке состава гелеобразующей смеси и подбору процентного соот-

ношения компонентов для получения кишечнорастворимых бесшовных капсул с пробиотиками. Целью 

исследований является разработка оборудования для изготовления капсул, получаемых капельным методом. 

Капсулы должны иметь хорошие структурно-механические характеристики, правильную форму и устойчи-

вость к физическим воздействиям, в связи с этим требуется подобрать требуемые компоненты и разрабо-

тать состав смеси для получения заданных структурно-механических характеристик капсул.  Авторами 

статьи была разработана методика и схема проведения эксперимента, позволяющаяя получить характе-

ристики капсул, удовлетворяющие всем требованиям. В качестве гелеобразующей смеси была выбрана смесь 

пищевого желатина и альгината натрия, показавшая наилучшие результаты при изготовлении капсул. В 

результате эксперимента выяснили, что наилучшие результаты показала смесь с составом 1% пищевого 

желатина и 1% альгината натрия. Состав смеси подобран таким образом, чтобы не растворяясь в 

кислотной среде желудка, пройдти в кишечник, а в щелочной среде кишечника раствориться и выпустить 

пробиотики имеющиеся в составе капсул. В дальнейшем бесшовные капсулы с пробиотиками будут 

использованы при изготовлении функциональных продуктов, улучшающих работу иммунной системы. На 

основании экспериментальной установки для инкапсулирования пробиотиков будет разработано промышлен-

ное оборудование для получения бесшовных капсул, получаемых капельным методом. 

 

Ключевые слова: оборудование для инкапсулирования, водный раствор гелеобразую-

щей смеси, капсулы, структурно-механические характеристики, альгинат, желатин. 
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Зерттеулер гель түзетін қоспаның құрамын әзірлеуге және пробиотиктері бар ішекте еритін 

жіксіз капсулаларды алу үшін компоненттердің пайызын таңдауға бағытталған. Зерттеудің мақсаты - 

тамшылау әдісімен алынған капсулаларды өндіруге арналған жабдықты жетілдіру. Капсулалар жақсы 

құрылымдық-механикалық сипаттамаларға, дұрыс пішінге және физикалық әсерлерге төзімділікке ие 

болуы керек, осыған байланысты қажетті компоненттерді таңдап, капсулалардың берілген құры-

лымдық-механикалық сипаттамаларын алу үшін қоспаның құрамын жасау қажет. Мақала авторлары 

барлық талаптарды қанағаттандыратын капсулалардың сипаттамаларын алуға мүмкіндік беретін 

эксперименттің әдістемесі мен сұлбасын жасады. Гель түзетін қоспа ретінде тағамдық желатин мен 

натрий альгинатының қоспасы таңдалды, бұл капсулаларды өндіруде ең жақсы нәтиже көрсетті. 

Эксперимент нәтижесінде 1% тағамдық желатин және 1% натрий альгинаты бар қоспаның ең жақсы 

нәтиже көрсеткені анықталды. Қоспаның құрамы асқазанның қышқылдық ортасында ерімей, ішекке 

өтетіндей етіп таңдалады, ал ішектің сілтілі ортасында ериді және капсулалардың құрамындағы 

пробиотиктерді шығарады. Болашақта пробиотиктері бар жіксіз капсулалар иммундық жүйенің 

жұмысын жақсартатын функционалды өнімдерді өндіруде қолданылады. Пробиотиктерді капсуля-

https://orcid.org/0000-0003-0722-8860
https://orcid.org/0000-0002-9607-1684
https://orcid.org/0000-0002-6647-6314
https://orcid.org/0000-0001-9607-823X
https://orcid.org/0000-0001-7408-5906
../../Downloads/zhumadilovaga@mail.ru
../../Downloads/zhumadilovaga@mail.ru


 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2023. №2. 

 

 

 

39 

циядауға арналған эксперименттік қондырғының негізінде тамшылау әдісімен алынған жіксіз капсу-

лаларды алу үшін өнеркәсіптік жабдық жетілдіріледі. 

 

Негізгі сөздер: капсуландыруға арналған жабдық, гель тәріздес қоспаның сулы 

ерітіндісі, капсулалар, құрылымдық-механикалық сипаттамалары, альгинат, желатин. 
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The research is devoted to the development of the composition of the gel-forming mixture and the selection 

of the percentage of components for obtaining intestinal-soluble seamless capsules with probiotics. The purpose of 

the research is to develop equipment for the manufacture of capsules obtained by the drip method. Capsules must 

have good structural and mechanical characteristics, the correct shape and resistance to physical influences, in this 

regard, it is necessary to select the required components and develop the composition of the mixture to obtain the 

specified structural and mechanical characteristics of capsules.  The authors of the article have developed a 

methodology and a scheme for conducting an experiment that allows to obtain the characteristics of capsules that 

meet all requirements. A mixture of food gelatin and sodium alginate was chosen as a gel-forming mixture, which 

showed the best results in the manufacture of capsules. As a result of the experiment, it was found out that the best 

results were shown by a mixture with a composition of 1% food gelatin and 1% sodium alginate. The composition of 

the mixture is selected in such a way that, without dissolving in the acidic environment of the stomach, it passes into 

the intestine, and in the alkaline environment of the intestine it dissolves and releases the probiotics available in the 

capsules. In the future, seamless capsules with probiotics will be used in the manufacture of functional products that 

improve the functioning of the immune system. Based on the experimental setup for encapsulating probiotics, 

industrial equipment will be developed to produce seamless capsules obtained by the drip method. 

 
Keywords: encapsulation equipment, aqueous solution of gel-forming mixture, capsules, 

structural and mechanical characteristics, alginate, gelatin. 

 
Введение 

В послании первого Президента Респуб-

лики народу Казахстана отмечается, что одним 

из приоритетных направлений развития эко-

номики нашей Республики является производ-

ство сельскохозяйственной продукции. «Нуж-

но обеспечить переработку сырья и выходить 

на мировые рынки с высококачественной го-

товой продукцией. Важно кардинально пере-

ориентировать весь агропромышленный ком-

плекс на решение этой задачи…. Современное 

здравоохранение должно больше ориентиро-

ваться на профилактику заболеваний, а не на 

дорогостоящее стационарное лечение…» [1].  

Здоровье человека, как и качество его 

жизни во многом определяется качеством по-

требляемой пищи. Пища должна содержать все 

необходимые вещества для нормального функ-

ционирования организма человека. В наше 

время большое количество людей из-за несба-

лансированного питания, малоподвижного об-

раза жизни и нарушенного режима страдают 

болезнями желудочно-кишечного тракта [2]. 

В последнее время в целях повышения и 

поддержания иммунитета человека, широко 

применяют пробиотики, так как они благо-

творно влияют на микрофлору человека. Про-

биотики улучшают пищеварение, повышают 

устойчивость к инфекционным заболеваниям и 

проявляют терапевтический эффект при ост-

рых кишечных инфекциях [3]. 

Однако, микроорганизмы, входящие в со-

став пробиотиков, гибнут в агрессивной среде 

желудочного сока и, соответственно, пробиоти-

ки теряют свою функциональность [4]. Чтобы 

сохранить необходимые полезные свойства кис-

ломолочных бактерий, в том числе пробиотиков, 

необходимо поместить их в кишечнораствори-

мые капсулы. Помещение пробиотиков в капсу-

лу позволяет защитить их от кислотной среды 

желудка, тем самым открывая путь к новейшим 

технологиям функциональных продуктов [5]. 
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При этом, кислотная среда в желудке не должна 

разрушать капсулы более 2 часов, но при попа-

дании капсулы в кишечник, она должна раство-

риться, не выдержав и 7 минут [6]. Разрушаясь, 

капсула будет выпускать наружу необходимые 

полезные вещества. 

Способы получения капсул вручную, ка-

пельным методом, широко применяются на 

сегодняшний день, но данный процесс являет-

ся очень трудоемким и долгим, соответствен-

но, низкоэффективным и затратным. На осно-

вании вышесказанного, была поставлена зада-

ча о необходимости разработки оборудования 

для получения капсул функционального про-

дукта (в частности, пробиотиков), которая поз-

волит автоматизировать процесс получения 

кишечнорастворимых бесшовных капсул с 

пробиотиками [7]. 

Цель данной работы - разработка обо-

рудования для получения бесшовных капсул с 

пробиотиками капельным методом. 

Задача - разработка и изготовление уста-

новки для инкапсулирования пробиотиков. 

Материалы и методы исследований  

Объектом исследования является водный 

раствор гелеобразующей смеси. 

Одними из используемых методов явля-

ется процесс инкапсулирования пробиотиков в 

водный раствор гелеобразующей смеси при 

помощи разработанного оборудования.  

При исследовании использованы стан-

дартные современные физико-химические и 

аналитические методы, позволяющие полу-

чить наиболее точные характеристики иссле-

дуемых объектов. 

Результаты и их обсуждение 

Для проведения комплексных экспери-

ментальных исследований установки для ин-

капсулирования с целью проверки адекватно-

сти результатов экспериментов была разрабо-

тана методика, схема проведения эксперимен-

та в соответствии с рисунком 1 и эксперимен-

тальный стенд в соответствии с рисунком 2 

для изучения установки, технических, техно-

логических и структурно-механических пара-

метров процессов, происходящих при получе-

нии капсул.  

Стенд позволяет определить производи-

тельность установки для капсулирования, тем-

пературу сырья до и во время капсулирования, 

гранулометрический состав получаемого сы-

рья, прочностные показатели капсул, энерге-

тические характеристики оборудования. Ос-

новными переменными в экспериментальных 

исследованиях являются различные процент-

ные соотношения альгината натрия и желати-

на, частота вращения перистальтического 

насоса, температура раствора и диаметр ин-

жекторов [8].  

Для подбора оптимального процентного 

соотношения альгината натрия и желатина ге-

леобразующей смеси, не меняя процентное 

соотношение желатина (1%), меняли процент-

ное соотношение альгината натрия (0,5%, 1%, 

1,5%), затем, при одинаковом процентном со-

отношении альгината натрия (1%), меняли же-

латин (1%, 2%, 3%, 4%). Эксперименты прово-

дились при температурах гелеобразующей 

смеси от 20 до 50℃, частоте вращения пери-

стальтического насоса 0,333 с -1 ; 0,667 с -1 ; 1 

с -1 ; 1,333 с -1. Для подбора оптимального 

внутреннего диаметра инжекторов фильеры 

установки были взяты 7 (семь) образцов ин-

жекторов. Внутренний диаметр инжекторов, 

следующий: 1 образец – 0,82 · 10-3 м; 2 обра-

зец – 0,3· 10-3 м; 3 образец – 0,16 · 10-3 м; 4 

образец – 0,4 · 10-3 м; 5 образец – 0,43 · 10-3 

м; 6 образец – 0,49 · 10-3 м; 7 образец – 0,65 · 

10-3 м [9]. 
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Рисунок 1 – Схема проведения эксперимента 

 

 

 
Рисунок 2 - Установка для инкапсулирования пробиотиков: 1-штатив, 2- фильера,     3- емкость для раствора, 4- па-

нель исполнительных устройств, 5- встряхиватель, 6 – емкость для рабочей смеси, 7- гайка регулировки уровня ем-

костей, 8- емкость для промывной жидкости, 9- перистальтический насос, 10 – циркуляционный насос, 11 – мотор 

привода перистальтического насоса, 12- циркуляционная трубка; 13 – термостат; 14 - трубопроводы 

 

Установка работает следующим образом: 
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Водный раствор гелобразующей смеси, 

подогретый до температуры 40°С, заливается в 

емкость для рабочей смеси 6. В емкость для 

раствора 3 заливается формообразующая жид-

кость, являющаяся 2 % раствором хлорида 

кальция, охлажденного до температуры в пре-

делах от 0 до 5°С. При этом переключающий 

вентиль повернут так, чтобы в систему трубо-

проводов поступал водный раствор гелеоб-

разующей смеси [10]. 

Далее водный раствор гелеобразующей 

смеси через переключающий вентиль поступа-

ет в термостат 13, где происходит дополни-

тельный подогрев и термостатирование водно-

го раствора гелеобразующей смеси. 

После термостатирования водный рас-

твор гелеобразующей смеси поступает в пери-

стальтический насос 9, который предназначен 

для подачи смеси на фильеру 2. 

Водный раствор гелеобразующей смеси, 

проходя через фильеру, поступает на инжекто-

ры, как показано на рисунке 3. 

При этом на срезе инжектора формиру-

ется капля жидкости, которая под действием 

силы тяжести отрывается от сопла инжектора 

и падает в формообразующую жидкость. При 

этом происходит встряхивание фильеры, по-

могающее капле отрываться от инжектора. 

Наличие встряхивателя 5 позволяет получать 

капли одинакового размера и соответственно 

получать стабильные размеры капсул. Капли, 

состоящие из водного раствора 1% альгината 

натрия и 1% желатина, попадая в формообра-

зующую жидкость, представляющую из себя 

хлорид кальция, взаимодействуют с хлоридом. 

В результате химической реакции получается 

альгината хлорид, который в результате охла-

ждения загустевает, образуя сферические кап-

сулы правильной формы. 

Во избежание слипания капсул формооб-

разущая жидкость интенсивно перемешивается. 

При этом циркуляционным насосом 10 формо-

образущая жидкость всасывается через входной 

патрубок, снабженный фильтрующей сеткой , и 

выбрасывается через циркуляционную трубку 12 

с направляющей насадкой, под углом к оси вра-

щения емкости для раствора 3. В результате воз-

действия центробежных сил формообразущая 

жидкость перемешивается, препятствуя слипа-

нию вновь образованных капсул. 

 

 
 

Рисунок 3 – Фильера с 12-ю инжекторами 

 

После выработки водного раствора геле-

образующей смеси оборудование отключают и 

полученные капсулы фильтруют от формооб-

разующей жидкости и промывают в дистилли-

рованной воде. 

В качестве водного раствора гелеобра-

зующей смеси использовали раствор желатина 

с добавлением альгината натрия [11-12]. Рас-

твор получили следующим образом: в воде 

(80оС) растворили желатин в количестве 1 % 

от общего количества взятой воды. Мерный 

стакан с водным раствором желатина помеща-

ется на электромагнитную мешалку с подогре-

вом и раствор перемешивается до полного рас-

творения желатина. Температура подогрева 

выставляется 60оС, так как при температуре 

ниже 60оС альгинат натрия плохо растворяет-

ся, а при температуре выше 60оС альгинат 
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натрия начинает комковаться. После чего в 

раствор желатина добавляется 1 % альгината 

натрия и также помещается на электромагнит-

ную мешалку с подогревом. После растворе-

ния альгината натрия смесь охладили до тем-

пературы 40°С. В полученную смесь внесли 

навеску штамма пропионовокислых бактерий 

Propionibacterium freudenreichii. В качестве 

формообразующей смеси готовится 2% рас-

твор хлорида кальция. Для этого берется 98 мл 

дистиллированной воды и добавляется 2 грам-

ма хлорида кальция. После растворения хло-

рида кальция формообразующая смесь готова. 

Для формирования капель из гелеобразующей 

смеси использовали одноразовые медицинские 

шприцы. Для этого обрезался кончик иглы 

перпендикулярно оси иглы, что позволяет кон-

тролировать формирование капли и получать 

капли одинакового размера. При формирова-

нии капсулы, капля отрываясь от шприца, 

полностью погружается в раствор хлорида 

кальция, при этом альгинат натрия взаимодей-

ствуя с хлоридом кальция образует капсулу, 

состоящую из альгината кальция. В результате 

мы получили стабильный размер капсул и кра-

сивую округлую форму. В конечном итоге, 

получили округлые капсулы, содержащие про-

биотик Propionibacterium freudenreichii, кото-

рые могут быть использованы в дальнейших 

технологических процессах при получении 

пищевых продуктов лечебно-профилактичес-

кого действия или при получении фармоколо-

гических препаратов. 

Для выявления изменения значений экс-

периментальных данных, построены графики 

зависимости вязкости гелеобразующей смеси от 

температуры раствора и частоты вращения рото-

ра вискозиметра на экспериментальной установ-

ке для получения капсул [13-14]. 

Чтобы подобрать правильное процент-

ное соотношение альгината натрия и желати-

на, принимаем количество желатина 1%, при 

этом меняя процентное соотношение альгина-

та натрия (0,5%; 1%; 1,5%) в растворе. 

 
Таблица 1 – Экспериментальные данные, полученные на вискозиметре при соотношении раствора желатина 1% 

и раствора альгината натрия 1% 

 

Температура гелеоб-

разующей смеси, t, С 

Частота враще-

ния ротора, ω, с-1 

Показания шка-

лы вискозиметра 

Табличный коэффи-

циент (фактор F) 

Вязкость гелеобразу-

ющей смеси, ƞ, Па·с 

50 

0,067 0,8 500 400 

0,167 1,5 200 300 

0,333 2,3 100 230 

0,833 4,1 40 164 

40 

0,067 1 500 500 

0,167 1,9 200 380 

0,333 2,8 100 280 

0,833 4,8 40 192 

30 

0,067 1,3 500 650 

0,167 2,4 200 480 

0,333 3,7 100 370 

0,833 6,5 40 260 

20 

0,067 1,7 500 850 

0,167 3,2 200 640 

0,333 5,1 100 510 

0,833 8,8 40 352 

 

В таблице 1 показаны данные зависимо-

сти вязкости гелеобразующей смеси от темпе-

ратуры раствора при различных частотах вра-

щения ротора вискозиметра на эксперимен-

тальной установке для получения капсул при 

соотношении раствора желатина 1% и раство-

ра альгината натрия 1%. 

Из графика зависимости вязкости гелеоб-

разующей смеси от температуры раствора при 

различных частотах вращения ротора вискози-

метра на экспериментальной установке для по-

лучения капсул при соотношении раствора же-

латина 1% и раствора альгината натрия 1%, 

видно, что с понижением температуры вязкость 

сильно повышается, при этом, чем выше часто-

та вращения, тем ниже вязкость гелеобразую-

щей смеси. Но при температурах 40 и 50 С ве-

личина вязкости изменяется незначительно, что 

может говорить о том, что температура 40С 
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более предпочтительна, так как при температу- рах выше 50С пробиотики гибнут [15]. 

 

 
 

Рисунок 4 - Зависимость вязкости гелеобразующей смеси от температуры раствора при различных частотах 

вращения ротора вискозиметра на экспериментальной установке для получения капсул при соотношении рас-

твора желатина 1% и раствора альгината натрия 1% 

 

Для подбора правильного процентного со-

отношения компонентов формообразующей 

жидкости и зависимости формы и размеров кап-

сул от состава гелеобразующей смеси была про-

ведена макросъемка капсул с использованием 

оптического бинокулярного микроскопа фирмы 

ЛОМО. Представлена фотография, показываю-

щая форму капсул состава 1 % альгинат натрия и 

1 % желатин в соответствии с рисунком 5.  

 

 
 

Рисунок 5 - Капсулы, содержащие 1% альгинат натрия, 1% желатин 

 

Заключение, выводы  

Проведя анализ капсул, сделали вывод: 

что наиболее оптимальным вариантом является 

состав капсул, содержащих 1% альгинат натрия 

и 1% желатин. Капсулы, изготовленные из этого 

состава, имеют красивую округлую форму, оди-

наковый размер, мягкую консистенцию, но 

устойчивую для физического воздействия. 
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ҚАРБЫЗ БЕН АСҚАБАҚТАН ДАЙЫНДАЛҒАН ЕЗБЕ 
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Қазіргі таңда бақша дақылдарын қайта өңдеу толық жолға қойылмаған. Елімізде бақша дақылдары 

60% табиғи күйінде сауда орындарына жіберіледі, 1% бақша дақылдары қайта өңдеуден өтсе, қалған бөлігі 

егін алқаптарында өңделмей, жарамсыз күйінде қалып қалады. Осы проблеманы шешу үшін бақша 

дақылдарын қайта өңдеу арқылы алынатын өнімдерді өндірудің маңызы зор. Сондай өнімдердің бірі – езбе. 

Езбе – жеміс-жидектер мен көкөністерді термиялық өңдеу арқылы алынатын, тағамдық құндылығы 

жоғары өнім. Мақалада қарбыз бен асқабақтан тағамдық құндылығы жоғары 4 түрлі езбе дайындау 

технологиясы мен рецептурасы қарастырылған. Олар: 1 нұсқа – қарбыз езбесі (бақылау), 2 нұсқа – асқабақ 

езбесі (бақылау), 3 нұсқа – қарбыз бен асқабақ езбесі, 4 нұсқа – асқабақ, қарбыз, итмұрын тұнбасы мен 

сәбізден дайындалған езбе. Дайын өнімдер органолептикалық, физико-химиялық бағалаудан өткізілді. 

Дайын езбені «бағалау» жөнінде сарапшылар органолептикалық көрсеткіштері: сыртқы түрі, дәмі, иісі, 

консистенциясы мен түсі бойынша бағалады. 4 нұсқа да органлептикалық, физико-химиялық көрсет-

кіштері бойынша белгіленген көрсеткіштен аспады. Зерттеу нәтижелері бойынша 4-ші нұсқа асқабақ, 

қарбыз, итмұрын тұнбасы мен сәбізден дайындалған езбе органолептикалық көрсеткіштері бойынша ең 

жоғарғы орташа балл көрсетіп, физико-химиялық көрсеткіштері бойынша да белгіленген  көрсеткіштен 

аспауы себепті, ең таңдаулысы болып  жоғары бағаланды. 

 

Негізгі сөздер: қайта өңдеу, қарбыз, асқабақ, итмұрын тұнбасы, сәбіз, езбе дайындау, 

технология. 
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В настоящее время не полностью налажена переработка бахчевых культур. В стране 60% бахче-

вых культур отправляют на реализацию в свежем виде, 1% бахчевых культур проходят переработку, 

остальная часть остается в негодном состоянии на полях. Для решения этой проблемы большое значе-

ние имеет производство продукции, получаемой путем переработки бахчевых культур. Одним из таких 

продуктов является пюре. Пюре – продукт высокой пищевой ценности, получаемый путем термической 

обработки фруктов и овощей. В статье рассмотрены технология и рецептура приготовления 4-х видов 

пюре из арбуза и тыквы с высокой пищевой ценностью. Это: 1 вариант – пюре из арбуза (контроль), 2 ва-

риант – пюре из тыквы (контроль), 3 вариант – пюре из арбуза и тыквы, 4 вариант – пюре из тыквы, ар-

буза, настойки шиповника и моркови. Готовая продукция подвергалась органолептической, физико-

химической оценке. Готовое пюре эксперты оценивали по органолептическим показателям: внешнему 

виду, вкусу, запаху, консистенции и цвету. Все 4 варианты не превышали установленного норматива по 

органолептическим, физико-химическим показателям. По результатам исследования 4-й вариант пюре, 

приготовленного из тыквы, арбуза, настойки шиповника и моркови, был оценен, как наиболее предпочти-

тельный по причине максимального среднего балла по органолептическим показателям и не превышаю-

щего установленного показателя по физико-химическим показателям. 

 

Ключевые слова: переработка, арбуз, тыква, настойка шиповника, морковь, приготовле-

ние пюре, технология. 
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Currently, the processing of melons is not fully established. In the country, 60% of melons are sent for sale 

fresh, 1% of melons are processed, the rest remains in an unusable condition in the fields. To solve this problem, the 

production of products obtained by processing melons is of great importance. One of these products is mashed pota-

toes. Puree is a product of high nutritional value obtained by heat treatment of fruits and vegetables. The article dis-

cusses the technology and recipe for the preparation of 4 types of watermelon and pumpkin puree with high nutri-

tional value. These are: 1 option – watermelon puree (control), 2 option – pumpkin puree (control), 3 option – wa-

termelon and pumpkin puree, 4 option – pumpkin puree, watermelon puree, rosehip tinctures and carrot. The fin-

ished products were subjected to organoleptic, physico-chemical evaluation. According to the "evaluation" of the 

finished puree, the experts evaluated the organoleptic parameters: appearance, taste, smell, consistency and coloиr. 

All 4 variants did not exceed the established indicator for organoleptic, physico-chemical parameters. According to 

the results of the study, the 4th version of the puree, made from pumpkin, watermelon, rosehip tincture and carrots, 

was rated most preferable due to the maximum average score for organoleptic indicators and not exceeding the es-

tablished indicator for physicochemical parameters. 

 

Keywords: processing, watermelon, pumpkin, rosehip tincture, carrot, puree preparation, technology. 

 

Кіріспе 

Соңғы жылдары экономикалық әл-ау-

қаттың төмендеуіне байланысты қарапайым 

халықты құндылығы жоғары, дәрумендермен 

бай, пайдалы тағаммен қамтамасыз ету өзекті 

проблема болып отыр. Осы мақсатта бақша 

дақылдарының алатын маңызы зор.  

Бақша дақылдары – тамақ өнеркәсібінен 

бастап мал азықтық өнеркәсіптерінде кеңінен 

қолданылып келе жатқан өсімдіктер тобы. 

Бақша дақылдарының жемістері органикалық 

қышқылдар мен қантқа, калий, темір, фосфор 

және басқа металлдардың тұздарына, сонымен 

қатар, адамдардың ағзасындағы көптеген 

физиологиялық үдерістерді реттейтін қажетті 

заттарға өте бай. Құрамындағы дәрумендердің 

көлемі бойынша да бақша дақылдары жеміс-

жидектерден кем қалмайды және каротин 

мөлшері бойынша да асқабақтың каротинді 

жоғарғы сұрыптары каротин мөлшері 

бойынша жоғарғы көрсеткіш көрсететін қызыл 

сәбізден бірнеше есе жоғары көрсеткішті 

көрсетеді[1]. Бақша дақылдары денсаулық сақ-

тау саласындада асқазан-ішек жолдарында 

болатын ауруларда тез және оңай сіңірілетіні 

үшін диеталық өнім ретінде ұсынылады. Жаз, 

күз мезгілдерінде алқаптардан жаңа піскен 

кезінде жиналып, қолданылуымен қатар,олар 

консервілеу өнеркәсіптеріндеде кеңінен қолда-

нылып келеді. Бақша дақылдары (Cucurbi-

taceae L) ботаникалық асқабақ тұқымдаста-

рына жатады, негізгі отаны – Американың 

субтропикалық және тропикалық аймақтары 

мен Африка, Азияны қамтиды[2]. Ал, Қазақ-

станда бақша дақылдары барлық облыстарда 

өсіріледі, бірақ олардың басым бөлігі тауарлық 

өндірісі жоғары, сапалы өнім алуға және 

оларды елден тыс жерлерге шығаруға қолайлы 

негізгі топырақ-климаттық аймақтарда шоғыр-

ланған. Ол өңірлер: оңтүстік, оңтүстік-шығыс, 

Атырау және Қызылорда облыстары және 

Павлодар Ертіс өңірі. 

Қарбыз – тағамдық құндылығы жоғары, 

диеталық өнім. Құрамында С, РР, В1, В2 , ка-

ротин , фолий қышқылы т.б. дәрумендер бар. 

Ол көмірсулар мен клетчаткаға, сондай-ақ ка-

лий тұздарына бай. Сондықтан қарбыз ұзақ 

уақыт бойы емдік тамақтануда ғана емес, со-

нымен қатар анемия, жүрек-тамыр аурулары, 

бауыр аурулары, өт тас және уролития аурула-

рын емдеуде де қолданылады. Ол жақсы ди-

уретикалық әсерге ие, бұл жүрек пен бүй-

ректен шыққан ісіну кезінде өте маңызды. 

Әсіресе қарбыз шырыны осындай жағдайда 

таптырмас ем. Қарбыз-бұл жүрек және ми та-

мырларының склерозымен ауыратындар үшін, 

сондай-ақ артрит және қант диабеті бар 

науқастар үшін ең жақсы көкөніс[3]. 
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Кесте 1 - Қарбыздың 100г азықтық бөлігіндегі дәрумендер, микро және макроэлементтер мөлшері 

 

Дәрумендер мөлшері Макроэлементтер 

А дәрумені, РЭ 17 мкг Калий, K 110 мг 

В9 дәрумені, фолаты 8 мкг Хлор, Cl 24.7 мг 

C дәрумені, аскорбинді 7 мг Натрий, Na 16 мг 

В4 дәрумені, холин 4.1 мг Кальций, Ca 14 мг 

В1 дәрумені, тиамин 0.04 мг Магний, Mg 12 мг 

В2 дәрумені, рибофлавин 0.06 мг Кремний, Si 12 мг 

В5 дәрумені, пантотенді 0.221 мг Фосфор, P 7 мг 

В6 дәрумені, пиридоксин 0.09 мг Күкірт, S 6.1 мг 

бета Каротин 0.1 мг Микроэлементтер 

Е дәрумені, альфа токоферол, ТЭ 0.1 мг Алюминий, Al 29.36 мкг 

К дәрумені, филлохинон 0.1 мкг Бор, B 18 мкг 

РР дәрумені, НЭ 0.3 мг Ванадий, V 2 мкг 

Ниацин 0.2 мг Темір, Fe 1 мг 

  Кобальт, Co 2 мкг 

  Мыс, Cu 42 мкг 

 

Асқабақ – құнды тағамдық және дие-

талық өнім. Құрамындағы көміртектер, дәру-

мендер мен минералық заттары жағынан көп-

теген жеміс-жидектерді басып озады. Оның 

құрамында қант, калий, кальций, магний, 

фосфор тұздары, кремний қышқылы бар. Асқа-

бақта 85-94% су бар. Оның құрамында қант 

көп, қышқылдар аз болғандықтан, ол конди-

терлік зауыттарда кәмпиттер мен пастилалар 

жасау үшін кеңінен қолданылады. Асқабақта 

ақуыз салыстырмалы түрде аз, бірақ пектинге 

өте бай, осы себепті, ағзадан халестеринді 

кетіруге көмектеседі. Ересек адамдар каро-

тинге күнделікті қажеттілігін қамтамасыз ету 

үшін 50-60гр. асқабақ тұтыну қажет[4,5].  

 
Кесте 2- Асқабақтың 100г азықтық бөлігіндегі дәрумендер, микро және макроэлементтер мөлшері 

 

Дәрумендер мөлшері Макроэлементер 

альфа Каротин 4016 мкг Калий, K 340 мг 

Лютеин + Зеаксантин 1500 мкг Фосфор, P 44 мг 

бета Каротин 3.1 мг Кальций, Ca 21 мг 

А дәрумені, РЭ 426 мкг Магний, Mg 12 мг 

В4 дәрумені, холин 8.2 мг Күкірт, S 10 мг 

C дәрумені, аскорбинді 9 мг Натрий, Na 1 мг 

В1 дәрумені, тиамин 0.05 мг Микроэлементтер 

В5 дәрумені, пантотенді 0.298 мг Мыс, Cu 127 мкг 

В6 дәрумені, пиридоксин 0.061 мг Темір, Fe 0.8 мг 

В9 дәрумені, фолаты 16 мкг Цинк, Zn 0.32 мг 

В2 дәрумені, рибофлавин 0.11 мг Селен, Se 0.3 мкг 

Е дәрумені, альфа токоферол, ТЭ 1.06 мг Марганец, Mn 0.125 мг 

К дәрумені, филлохинон 1.1 мкг   

РР дәрумені, НЭ 0.6 мг   

Жаңа өнімді дайындау үшін негізгі өнім 

бақша дақылдары – қарбыз бен асқабақ және 

қосалқы шикізаттар – итмұрын тұнбасы мен 

сәбіз қосылды. 

Сәбіз – құрамында бета – каротиннің 

(провитамин А), С, Е, К дәрумендерінің және 

В-В1, В2, В3, В6, В9 тобындағы бірнеше 

дәрумендердің жоғары мөлшері кездесуімен 

ерекшеленеді. Микро және макроэлементтер-

ден сәбізде калий, кальций, фосфор, мыс, 

хром, мырыш, фтор және темір бар [6]. 

Итмұрын тұнбасы – адам өміріне қажетті 

дәрумендер мен басқа да белсенді заттарға 

бай. Ол иммунитетті нығайтады, қабыну про-

цестерін тежейді, сондай-ақ жарақаттардың тез 

жазылуына ықпал етеді. 

Оңтайлы рецептура органолептикалық көр-

сеткіштер арқылы таңдап алынды. Дайын өнімнің 

физико-химиялық қасиеттері зерттелінді. 

Жұмыстың мақсаты: 

-бақша дақылдарын, соның ішінде, асқа-

бақ пен қарбызды пайдалана отырып, тағам-
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дық құндылығы жоғары езбе рецептурасы мен 

технологиясын жасап шығару. 

Жұмыстың міндеті: 

-Бақша дақылдары қарбыз бен асқабақты 

пайдалана отырып езбе рецептурасын дайындау; 

-Бақша дақылдары қарбыз бен асқабақтан 

дайындалған езбе технологиясын дайындау; 

-Езбеге қосымша қосылатын итмұрын тұн-

басы мен сәбіздің максималды көлемін анықтау; 

-Дайын болған езбені органолептикалық, 

физико-химиялық зерттеуден өткізу. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Ғылыми зерттеу жұмысы ҚазҚӨТӨ ҒЗИ 

лабораториясында жүргізілді. Езбе дайындауда 

негізгі шикізат ретінде бақша дақылдары қарбыз 

бен асқабақ қолданылды. Қосымша шикізат 

ретінде: итмұрын тұнбасы мен сәбіз қосылды. 

Бақша дақылдары қарбыз бен асқабақтан 

дайындалған езбенің жасалу технологиясы да-

йындалып алынды. Ең алдымен қажетті шикі-

заттарды әзірлеп аламыз. Бұл бізде негізгі 

шикізаттар асқабақ пен қарбыз, қосалқы шикі-

заттар: итмұрын тұнбасы мен сәбіз, қант.  

Қарбыз, асқабақ және сәбіз бен итмұ-

рынды ағынды суда тазалап, жуып аламыз. 

Содан соң, жартылай шикізаттарды жеуге 

жарамсыз бөліктері қабығы мен дәнінен тазар-

тамыз. Итмұрын тұнбасын Bandelin Sonopuls 

UW 2200 гомогенизаторында 30 минут ультра-

дыбыcтық өңдеу арқылы дайындап алдық. 

Езбе дайындау барысында бақылау нұсқасы 

ретінде асқабақ пен қарбыздан езбе дайын-

далды. Оңтайлы нұсқа ретінде асқабақ пен 

қарбыз 1:1 қатынасында және асқабақ, қарбыз, 

сәбіз бен итмұрын тұнбасы 1:1:0,4:0,13 қаты-

насында әзірленді. Рецептура бойынша қар-

быз, асқабақ, сәзбізді бөліп, өлшеп, рецеп-

тураға сәйкес итмұрын тұнбасын, қант қосып, 

буда пісіреміз. Піскен өсімдік шикізаттарынан 

езбе жасаймыз. Дайын болған езбені зарарсыз-

дандырылған шыны ыдыстарға құйып, суы-

тып, сақтау үшін тоңазытқышқа қоямыз. Қар-

быз бен асқабақтан дайындалған езбенің тех-

нологиясы 1 – суретте көрсетілген.  

Рецептура дайындау барысында қарбыз 

бен асқабаққа қосылатын қосымша шикізат-

тардың тиімді мөлшері анықталды. Езбенің 

органолептикалық көрсеткіштеріне баса назар 

аударылды.  

Дайындалған езбелер оргонолептикалық, 

физико-химиялық көрсеткіштері бойынша тал-

даудан өтті. Органолептикалық көрсеткіштер 

езбенің сыртқы түрі, дәмі мен иісі, консис-

тенциясы және түсі бойынша жүргізілді. Осы 

көрсеткіштерді анықтау және бағалау мақса-

тында институт мамандарынан тәуелсіз сарап-

шылар құрылып, олар езбелерді 1- ден 5 балл 

аралығында бағалады. Жеміс-жидектерден да-

йындалған езбенің органолептикалық көрсет-

кіштері талаптар бойынша 3-кестедегідей 

болуы қажет. 

 
Кесте 3 - Езбенің органолептикалық көрсеткіштеріне қойылатын талаптар 

 

Көрсеткіш атауы Сипаттамасы 

Сыртқы түрі Тұқым бөлшектерінсіз, дәнсіз, бөгде қоспаларсыз, жа-

пырықсыз, қабықсыз біртекті, езбеге тән сұйық масса 

Дәмі мен иісі Дайындалған көкөніс түріне тән. Бөгде иіс пен дәм 

рұқсат етілмейді 

Консистенциясы Езбеге тән, сұйық 

Түсі Жылулық өңдеуден өткен, дайындалған жемістің 

түсіне тән, барлық массада біркелкі. 

 

Физико-химиялық көрсеткіштері бойынша 

езбелердің ылғалдылығы, ерітіндідегі еритін 

қатты заттардың (сахарозаны) массалық үлесі, 

титрленетін қышқылдылығы және активті қыш-

қылдылығы мен су белсенділігі зерттелінді.   

Ылғалдылықты анықтау үшін МХ -50 

ылғаланықтағышы пайдаланылды. Өлшеу 

нұсқаулық негізінде жүзеге асырылды. 

Алдымен 5г езбе үлгісін алынып, құрылғының 

шыныаяғына біркелкі етіп салынады. Шы-

ныаяқты ылғаланықтағышқа орналастырып, 

1300С температурада «Start» тетігін басылады. 

Уақыт шамасын құрылғы автоматты түрде өзі 

анықтайды. Қойған режимде өлшеу жыл-

дамдығы 0,05%/мин көрсетті. 
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Сурет 1– Езбе жасау технологиясы 

 

Ерітіндідегі еритін қатты заттардың (саха-

розаны) массалық үлесі СНЕЛ-104 рефракто-

метрінде анықталады. Зерттеу нұсқаулық бойын-

ша жүргізілді. Анықталатын үлгінің консис-

тенциясы біркелкі болуы қажет және темпе-

ратурасы -150С +300С аралығын қамтуы тиіс. 

Ыстық болған жағдайда құрылғы үлгіні ауысты-

руды талап етеді. Алынған үлгіні өлшеу приз-

масына призма бетін езбе толық жабатындай 

етіп орналастырылады. Кейін призма қақпағын 

жабамыз да, «Start» тетігін басамыз.  

Титрленетін қышқылдық титрлеу әдісі 

арқылы, активті қышқылдық Testo 206-рН1 рН 

метрін анықталды.  

Судың белсенділігі Aqua lab 4TE ана-

лизаторында анықталды. Зерттеу өндіруші 

ұсынған нұсқаулықтағы нұсқауларға сәйкес 

жүргізілді. Сынақ жүргізу үшін езбенің кон-

систенциясы біркелкі болуы қажет. Үлгі са-

лынатын шыныаяқ ішкі және сыртқы жағынан 

да таза болу қажет. Езбені шыныаяқтың түбі 

толығымен жабылатындай етіп салып аламыз. 

Құрылғының тазалығын қамтамасыз ету мақ-

сатында шыныаяқты тек жартылай толықтыру 

қажет. Кейін, анализатордың қақпағын ашып, 

езбе салынған шыныаяқты орнатамыз. Үлгіні 

орнына қойған соң, құрылғы қақпағын жауып, 

арнайы тетігін басамыз. Өлшеу соңында ана-

лизатор су белсенділігін және өлшеу уақыты мен 

температурасын автоматты түрде көрсетеді.  

Итмұрын тұнбасы Bandelin Sonopuls UW 

2200 гомогенизаторында 30 минут көлемінде уль-

традыбыстық өңдеу арқылы дайындап алынды. 

Әдеби шолу 

Бақша дақылдары қарбыз бен асқабақ-

тың пайдасы және оларды қайта өңдеу бо-

йынша шет елдік және отандық ғалымдар 

көптеген ізденістер жүргізген. Кампбел М өз 

еңбегінде бақша дақылы қарбыздың денсау-

лыққа деген пайдасы және одан пектин алудың 

тиімді әдісін ұсынған[7]. Амбриин Наз және 

басқада ғалымдар қарбыздан ликопин алу 

және оның адам ағзасындағы көптеген ауру-

ларға ем екендігін ашып жазады[8]. Және 

бақша дақылдарының тез сіңімді болуы және 

дәрумендерге бай болғаны үшін асқасан-ішек 

ауруларында және диеталық тамақтануда қол-

дану ұсынылады[9].  

Бақша дақылдарын тиімді қайта өңдеу 

бойынша ізденістердің көбі Қытай ғалым-

дарына тиесілі. Олар бақша дақылдарын тиімді 

қайта өңдеу бойынша негізгі орын алатын 

өнімдер әр түрлі мақсатта дайындалатын шы-

рындар[10,11,12,13].  Одан бөлек, бал және 

шәй алуда қолданады[14,15,16]. Және алынған 

езбелерден кондитерлік мақсатта печеньелер 

мен нан алу үшін пайдаланылады[17,18]. Жаңа 
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Зеландияда бақша дақылдарынан шырын жа-

сау кеңінен таралған[19]. Арвид Кумар бақша 

дақылдарын кондитерлік мақсаттан бөлек, 

балмұздақ өндірудеде маңызын көрсете-

ді[20].Фальмата А Санда және басқада ғалым-

дар бірігіп, бақша дақылы асқабақтан езбе 

дайындап, езбе мен бидай (tritium aestivum) 

ұнынан дәмдеуіштер мен май қосылған ас-

қабақ пирогының минералдарын, дәруменде-

рін және аминқышқылдарының профильдерін 

анықтау бойынша зерттеулер жүргізген[21]. 

Елімізде бақша дақылдарын тиімді өң-

деу мақсатында Оспанов Б.О., Серикулы Ж. 

қарбыз бен қауынды пайдалана отырып кон-

центрат алcа, Кузембаев Б.Т., Тасмагамбетова 

А.И. асқабақты пайдалана отырып көкніс шы-

рынын, Хожамуратова С.Ш., Зарицкая Н.Е., 

Мамбеталиева А.Ә. қарбыздан шырын дайын-

даған[22,23]. Ал, бақша дақылдарының пай-

дасы туралы Витавская А.И., Хасиев Х.Х. өзі-

нің «Живая пища и зерновой хлеб спасут 

население планеты» еңбегінде толық баяндай-

ды және бірақатар зерттеулер жүргізген[24].  

Нәтижелер және оларды талқылау 

Зерттеу барысында бақша дақылдары 

қарбыз бен асқабақтан тағамдық құндылығы 

жоғары 4 езбе түрі дайындалды: 

1- нұсқа – қарбыз езбесі (бақылау); 

2- нұсқа – асқабақ езбесі (бақылау); 

3- нұсқа – қарбыз бен асқабақ езбесі 

4- нұсқа – асқабақ, қарбыз, итмұрын 

тұнбасы мен сәбізден дайындалған езбе. 

4 езбе түрі де органолептикалық, 

физико-химиялық талдаудан өткізілді.  

Органолептикалық көрсеткіштер. Дайын 

болған езбелердің органолептикалық көрсет-

кіштері арнайы сарапшылар құрылып, сол 

сарапшы мамандардың көмегімен анықталды. 

Сарапшылар езбені дәмі, сыртқы түрі, иісі мен 

түсі, консистенциясы бойынша бағалап,1-ден 

5-ке дейін балл қойды.  Нәтижелер 4 – кестеде 

көрсетілді. 

 
Кесте 4- Қарбыз бен асқабақтан дайындалған езбенің органолептикалық көрсеткіштері 

 

Атауы Сипаттамасы Орташа 

балл 

1-нұсқа – қарбыз езбесі 

(бақылау) 

Біркелкі қызыл түсті, тәтті, қарбызға тән иісі мен дәмі 

бар езбеге тән сұйық масса 

4 

2-нұсқа – асқабақ езбесі 

(бақылау) 

Біркелкі қызғылт сары түсті, тәтті, асқабаққа тән иісі 

мен дәмі бар, езбеге тән сұйық масса 

4 

3-нұсқа – асқабақ-қарбыз езбесі 

 

Біркелкі қызғылт түсті, тәтті, асқабақ дәмі басым, аз-

дап қарбыз  иісі мен дәмі бар, езбеге тән сұйық масса 

4 

4-нұсқа – асқабақ, қарбыз, 

итмұрын сығындысы мен 

сәбізден дайындалған езбе 

Біркелкі қою қызғылт сары  түсті, тәтті, асқабақ дәмі 

мен иісі басым, аздап қарбызға тән иісі мен дәмі бар 

сұйық, езбеге тән масса. 

5 

 

Бақша дақылдарынан рецептура жасау 

және оны оңтайландыру кезінде келесі физико-

химиялық көрсеткіштер анықталды, оның ішін-

де: ылғалдылық, титрленетін және активті қыш-

қылдық, ерітіндідегі еритін қатты заттардың 

(сахарозаны) массалық үлесі, су белсенділігі 

анықталды. Алынған нәтижелер кестеге жазыл-

ды. Ылғалдылық көрсеткіші 67,85 - 81,74%, 

ерітіндідегі еритін қатты заттардың (сахарозаны) 

массалық үлесі 7,6-9,3% аралығында болды. Ең 

төменгі ерітіндідегі еритін қатты заттардың 

(сахарозаны) массалық үлесі қарбыз езбесінен, 

су белсенділігі бойынша ең төменгі көрсеткіш 2-

нұсқада байқалды. 

 
Кесте 5- Қарбыз бен асқабақтан дайындалған езбенің физико-химиялық көрсеткіштері 

 

Көрсеткіштер 1-нұсқа 2-нұсқа 3-нұсқа 4-нұсқа 

Ылғалдылық, % 81,74 67,85 73,86 73,80 

Титрленетін қышқылдық, 

алма қышқылына есептегенде 

0,4 0,5 0,6 0,7 

Активті қышқылдық 6,3 6,5 6,5 6,8 

Ерітіндідегі еритін қатты 

заттардың (сахарозаны) 

массалық үлесі, % 

7,6 9,3 8,3 7,8 

Су белсенділігі 0,9767 0,9727 0,9768 0,9765 
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Органолептикалық бағалау нәтижесінде 4-

нұсқа ең жоғарғы көрсеткіштермен үздік деп 

таңдап алынды. Жалпы алынған көрсеткіштер 

бойынша 4 нұсқа да шектік мөлшерден аспады.  

Қорытынды 

Бақша дақылдары халықтың тағам 

рационында маңызды өнімдердің бірі. Себебі 

бақша дақылдары құрамы бойынша биоло-

гиялық активті заттар мен минералдық эле-

менттерге және дәрумендерге бай. Оның 

құрамындағы пектинді заттар адам ағзасынан 

ауыр металлдарды шығарады [25]. Осындай 

себептерге байланысты бақша дақылдарын 

тиімді түрде қайта өңдеу маңызды.  Сол 

мақсатта бақша дақылдарынан қарбыз бен 

асқабақтан төрт түрлі езбенің рецептурасы 

және технологиясы дайындалды. Төрт түрлі 

езбе 1 – нұсқа қарбыздан (бақылау), 2 – нұсқа 

асқабақтан (асқабақ), 3 – асқабақ пен қарбыз-

дан, 4 – нұсқа қарбыз бен асқабақ, итмұрын 

тұнбасы және сәбізден даярланды. Көрсетілген 

төрт нұсқа да органолептикалық және физико-

химиялық зерттеулерден өтті және бекітілген 

шектік мөлшерлерден аспады. Зерттеу жүргізу 

барысында органолептикалық көрсеткіштерге 

баса назар аударылды. Зерттеудің нәтижелері 

бойынша төртінші нұсқа асқабақ пен қарбыз, 

итмұрын тұнбасы, сәбізден дайындалған езбе 

сапалық көрсеткіштері бойынша жоғары 

бағаланып, үздік деп танылды.  

Қаржыландыру. 

Материалдар "Шырындар мен балалар 

тағамына арналған концентраттар (пюре), кон-

дитерлік өнімдер өндіру үшін бақша дақыл-

дарын (қарбыз, асқабақ және т. б.) сақтау және 

кешенді және терең өңдеу техникасы мен 

технологиясын әзірлеу" Қазақстан Республи-

касы Ауыл шаруашылығы министрлігінің 

2021-2023 жылдарға арналған бюджеттік бағ-

дарламасының BR10764970 "Шикізат бірлі-

гінен дайын өнімнің түр-түрін кеңейту және 

шығару, сондай-ақ өнім өндірісіндегі қалдық-

тар үлесін азайту мақсатында ауыл ша-

руашылығы шикізатын терең өңдеудің ғылым-

ды қажетсінетін технологияларын әзірлеу" ғы-

лыми-техникалық бағдарламасы шеңберінде 

дайындалды. 
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ПРИМЕНЕНИЕ ROSA CANINA L. ДЛЯ ЧАСТИЧНОЙ ЗАМЕНЫ  

НИТРИТА НАТРИЯ В КОЛБАСАХ 
 

Г.С. КЕНЕНБАЙ , А.А. ТУРСУНОВ , Т.М. ЖУМАЛИЕВА* , Н.З. ТУЛТАБАЕВ  
 

(ТОО «Казахский научно-исследовательский институт перерабатывающей и пищевой промышленно-

сти», Казахстан, 050060, г. Алматы, пр. Гагарина 238 Г) 

Электронная почта автора корреспондента: t.zhumalieva@rpf.kz* 

 
Среди мясных продуктов высоким спросом у потребителей пользуются колбасные изделия, ввиду 

готовности к употреблению без дополнительной обработки, специфичного приятного вкуса и аромата и 

относительно длительного срока хранения. Однако в составе колбас используется ряд синтетических 

добавок, которые в перспективе могут быть заменены натуральными растительными ингредиентами с 

функциональными свойствами. Целью исследований была оценка возможности применения экстракта 

шиповника (Rosa canina L.) как натуральный ингредиент для частичной замены нитрита натрия в со-

ставе вареных колбас. Были выработаны 5 партий вареных колбас: 1) позитивный контроль с нитритом 

натрия, 2) негативный контроль без нитрита натрия, 3) опытная партия с 3% концентрацией, 4) с 8% 

концентрацией,  5) с 15% концентрацией  экстракта шиповника (Rosa canina L.). Исследование эктрак-

тов Rosa canina L. на содержание сухих веществ, сахаров, полифенолов и антиоксидантной активности 

показало их значительный рост. Показатели антиоксидантной активности вареных колбас показали 

также тенденцию к росту с увеличением концентрации экстракта в составе. Однако для рекомендации 

Rosa canina L. в качестве антиокислительного компонента для частичной замены нитрита натрия в 

составе колбасных изделий необходимы дополнительные исследования по развитию микробиологических 

показателей в процессе хранения и органолептический анализ. Практическая ценность приведенных ис-

следований заключается в изучении влияния растительных экстрактов, содержащих биологически ак-

тивные компоненты, на характеристики качества готовых колбасных изделий. 

 
Ключевые слова: колбасы, экстракт, шиповник, нитрит натрия, натуральные ингредиенты, 

антиоксидантная активность. 

 

ШҰЖЫҚТАРДАҒЫ НАТРИЙ НИТРИТТІ АЛМАСТЫРУ ҮШІН  

ROSA CANINA L. ҚОЛДАНУ  

 

Г.С. КЕНЕНБАЙ, А.А. ТУРСУНОВ, Т.М. ЖУМАЛИЕВА*, Н.З. ТУЛТАБАЕВ 

 
("Қазақ қайта өңдеу және тамақ өнеркәсібі ғылыми-зерттеу институты" ЖШС, Қазақстан, 

 050060, Алматы қ., Гагарин даңғ., 238 Г) 

Автор-корреспонденттің электрондық поштасв : t.zhumalieva@rpf.kz * 

 
Аннотация. Ет өнімдерінің арасында шұжық өнімдері қосымша өңдеусіз пайдалануға дайын 

болуына, ерекше жағымды дәмі мен хош иісіне және салыстырмалы түрде ұзақ сақтау мерзіміне 

байланысты тұтынушылар арасында жоғары сұранысқа ие. Алайда, шұжықтардың құрамында бірқатар 

синтетикалық қоспалар қолданылады, оларды функционалды қасиеттері бар табиғи өсімдік ингре-

диенттермен алмастыруға мүмкіндік бар. Зерттеудің мақсаты пісірілген шұжықтардың құрамындағы 

натрий нитритін ішінара алмастыру үшін табиғи ингредиент ретінде итмұрын сығындысын (Rosa 

canina L.) қолдану мүмкіндігін бағалау болды. Пісірілген шұжықтардың 5 партиясы өндірілді: 1) натрий 

нитритімен оң бақылау; 2) натрий нитритінсіз теріс бақылау; 3) 3% концентрациясы бар тәжірибелік 

партия; 4) 8% концентрациясы бар; 5) раушан итмұрын сығындысының 15% концентрациясы бар (Rosa 

canina L.). ал антиоксиданттық белсенділік олардың айтарлықтай өсуін көрсетті. Пісірілген 

шұжықтардың антиоксиданттық белсенділігінің көрсеткіштері құрамындағы экстракт концентра-

циясының жоғарылауымен өсу тенденциясын көрсетті. Алайда, шұжық құрамындағы натрий нитритін 

алмастыру үшін Rosa canina L. ұсыну үшін  тотығуға қарсы компонент ретінде сақтау процесінде 

микробиологиялық көрсеткіштер мен органолептикалық талдау бойынша қосымша зерттеулер қажет. 

 

Негізгі сөздер: шұжықтар, сығынды, итмұрын, натрий нитриті, табиғи ингредиенттер, 

антиоксиданттық белсенділік. 
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APPLICATION OF ROSA CANINA L. TO REPLACE SODIUM NITRITE IN SAUSAGES  

 

G.S. KENENBAY, A.A. TURSUNOV, T.M. ZHUMALIEVA*, N.Z. TULTABAEV 

 
(LLP "Kazakh Research Institute of Processing and Food Industry", Kazakhstan, 050060,  

Almaty, 238 G Gagarin Ave.) 

Corresponding author e-mail: t.zhumalieva@rpf.kz* 

 
Among meat products, sausages are in high demand among consumers, due to their readiness for consumption 

without additional processing, specific pleasant taste and aroma, and relatively long shelf life. However, a number of 

synthetic additives are used in the composition of sausages, which in the future can be replaced by natural plant 

ingredients with functional properties. The aim of this study was to evaluate the possibility of using rosehip extract (Rosa 

canina L.) as a natural ingredient to replace sodium nitrite in cooked sausages. 5 batches of boiled sausages were 

produced: 1) positive control with sodium nitrite, 2) negative control without sodium nitrite, 3) experimental batch with 3% 

concentration, 4) with 8% concentration, 5) with 15% extract concentration wild rose (Rosa canina L.). The study of 

extracts of Rosa canina L. on the content of solids, sugars, polyphenols and antioxidant activity showed their significant 

increase. Indicators of antioxidant activity of boiled sausages also showed a tendency to increase with an increase in the 

concentration of the extract in the composition. However, to recommend Rosa canina L. as an antioxidant component to 

replace sodium nitrite in the composition of sausages, additional studies on the development of microbiological indicators 

during storage and organoleptic analysis are required. 

 

Keywords: sausages, extract, rosehip, sodium nitrite, natural ingredients, antioxidant activity. 

 

Введение 

Ввиду высокого потребительского спро-

са и относительно длительного срока хране-

ния, из ассортимента мясных изделии особо 

выделяются колбасные изделия. Однако в со-

ставе колбасных изделий для снижения скоро-

сти процессов оксидации липидов и миогло-

бина и как следствие обесцвечивания и сниже-

ния вкусовых качеств, ввиду распада структу-

ры жиров, пигментов и белков в процессе хра-

нения применяют синтетические добавки. 

Наиболее широко применяемыми синтетичес-

кими добавками являются нитрит натрия, ас-

корбат натрия, нитрит калия, применяемые в 

производстве мясных деликатесных изделий, 

колбасных и ветчинных изделий. Нитриты иг-

рают ключевую роль в пищевой безопасности 

названных изделий: как показали ряд исследо-

ваний добавление синтетических нитритных 

добавок повышает устойчивость продуктов 

при хранении и ингибирует рост и развитие 

бактерий, вызывающих ботулизм (Clostridium 

botulinum). Нитритные добавки также придают 

готовым мясным изделиям характерный вкус, 

аромат и цвет. Несмотря на явные положи-

тельные стороны применения синтетических 

нитритных добавок, есть данные о негативном 

влиянии на человеческий организм и даже 

токсичности применения нитрита натрия. В 

частности в человеческом организме нитриты 

могут вызвать критическое состояние, называ-

емое метгемоглобинемия, когда гемоглобин в 

составе крови образует метгемоглобин, неспо-

собный транспортировать кислород. 

Еще один опасный фактор при примене-

нии нитрита натрия – образование нитрозами-

нов в процессе производства мясных изделий 

и в желудочно-кишечном тракте. Нитрозами-

ны могут спровоцировать онкологические за-

болевания в организме и требуют лимитиро-

ванного потребления. 

Ввиду вышесказанного проведено ис-

следование возможности сокращения нитрита 

натрия в продуктах путем применения бакте-

риальных штаммов, высокого давления, экс-

трактов растений с высокой антиоксидантной 

активностью. После изучения научных публи-

каций и результатов схожих исследований 

среди перечисленного как наиболее приемле-

мый с точки зрения энергозатратности и про-

стоты применения подобран метод примене-

ния экстрактов лекарственных растений [1].  

Имеются сведения о положительных ре-

зультатах экспериментальных исследований 

применения экстракта облепихи [1], трав и 

специй [2-3], экстракта шиповника [4] в мяс-

ных продуктах в качестве функционального и 

антиокислительного ингредиента. Антиокис-

лительный эффект натуральных растительных 

ингредиентов связан со способностью состав-

ных компонентов хелатировать металл и пере-

давать ион водорода [5].   

Шиповник (Rosa canina L.) соответствует 

вышеперечисленным требованиям натуральных 

антиокислительных ингредиентов и богат поли-
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фенольными соединениями и аскорбиновой кис-

лотой. Кроме перечисленного Rosa canina L. от-

личается высоким содержанием аскорбиновой 

кислоты, что имеет перспективу замены синте-

тических антиоксидантов, таких как аскорбат 

натрия в составе мясных продуктов .  

Целью приведенной работы является 

оценка возможности применения экстракта 

шиповника (Rosa canina L.) как натуральный 

ингредиент для частичной замены нитрита 

натрия в составе вареных колбас. 

Материалы и методы исследований 

Приготовление экстракта. Высушен-

ные плоды шиповника были приобретены у 

ТОО «Pepper&Salt» (Республика Казахстан, г. 

Алматы). Ягоды промыли, просушили, из-

мельчили на блендере и обработали ультра-

звуковым гомогенизатором (Ultrasonic Homog-

enisers HD 4100, Германия) с дистиллирован-

ной водой (гидромодуль 1:4). Затем центрифу-

гировали (1000 об/мин, 10 мин). Надосадочная 

жидкость сливалась в мерную колбу, осадок 

снова заливали водой в соотношении 1:2, об-

рабатывали ультразвуковым гомогенизатором 

и центрифугировали. Надосадочную жидкость 

доливали к предыдущему экстракту до дости-

жения 180 г веса.  

В полученном экстракте определяли об-

щее количество фенолов и антиоксидантную 

активность. Далее экстракт хранился при 2°С 

до проведения анализов. 

Приготовление колбасы. Говядину и ко-

нину в виде четвертин приобретали у органи-

зации ИП «Айгерим». Оценку мясного сырья 

на соответствие регламентируемым показате-

лям проводили согласно требованиям ГОСТ 

34120–2017, ТР ТС 021/2011.  

Мясо после жиловки и обвалки разреза-

ли на куски размером 3-5 см, перемешивали с 

солью и пропускали через куттер с добавлени-

ем воды в контрольной партии, воды и экс-

тракта шиповника в опытной партии.  

Затем добавляли специи и добавки, топ-

ленный жир и смесь обрабатывалась еще 4-5 

минут. Наполняли оболочки для колбас с диа-

метром 65 мм (Амифлекс М, Россия) на ваку-

умном шприце и клипсаторе. Сформирован-

ные колбасные батоны развешивали на рамы и 

отправляли в камеру осадки на 6 часов (темпе-

ратура 8°С, влажность 75%). Затем проводили 

обжарку (100°С), варку (80°С) и охлаждение 

изделий. Далее готовые изделия хранились в 

холодильных камерах (2°С) до проведения от-

бора образцов для анализов. 

Контрольная рецептура была выработана 

согласно ГОСТ 31780-2012. Опытные партии 

были выработаны с заменой в рецептуре 1,8 кг 

воды 3%, 8% и 15%-м экстрактом шиповника 

(Табл. 1 – Состав контрольной и опытных пар-

тии вареных колбас).  

 
Таблица 1 - Состав контрольной и опытных партии вареных колбас 

 

Наименование ин-

гредиента 

Масса ингредиента по рецептуре, кг 

Негативный кон-

трольный образец 

Позитивный кон-

трольный образец 

Концентрация экстракта ши-

повника, % 

3 8 13 *13-НН 50% 

Конина жилованная 

односортная 
90 90 80 80 80 80 

Говядина 1-го сорта - - 10 10 10 10 

Жир топленный пи-

щевой 
7 7 7 7 7 7 

Экстракт шиповника - - 1,8 1,8 1,8 1,75 

Пшеничная мука (или 

крахмал) 
3 3 3 3 3 3 

Поваренная соль 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 

Нитрит натрия - 0,1 - - - 0,05 

Сахар-песок 0,09 0,09 0,09 0,09 0,09 0,09 

Черный молотый пе-

рец 
0,07 0,07 0,07 0,07 0,07 0,07 

Мускатный орех 0,04 0,04 0,04 0,04 0,04 0,04 

Вода 25 25 23,2 23,2 23,2 23,25 
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*13-НН 50% - образец с концентрацией 

экстракта шиповника - 13% и нитритом натрия 

- 50%  

Содержание сухих веществ и сахаров 

определяли на рефрактометре СНЕЛ-104 (Рос-

сия, НПФ Полисервис). Для измерения подго-

тавливали смесь образца колбасы и дистилли-

рованной воды (гидромодуль 1:1). Перемеши-

вали на магнитной мешалке IKA RT 10 (Гер-

мания) 30 мин. 

Содержание полифенолов определяли 

модифицированным методом Фолина-Чикол-

тау описанным с применением реагента Фо-

лин-Чиколтау и натрия карбоната. Измерение 

проводили при 740 нм на спектофотометре. 

Калибровочная кривая была получена с помо-

щью галловой кислоты.  

Антиоксидантная активность была 

определена 1,1-дифенил-2-пикррил гидразил 

анализом радикалов (DPPH) с применением 

смесью 0,0033 мл образца в 2,0 мл  с 

раствором DPPH в метаноле. Измерение 

проводили при 740 нм на спектофотометре с 

использованием метанола как сравнительный 

образец. Результат анализа выражался в виде 

процента антикосидантной активности (очи-

щения от свободных радикалов) после 4 минут 

начала реакции. 

Обзор литературы 

Шиповник известен своими лечебными и 

и оздоравливающими свойствами издавна, что 

обусловлено его составом [6, 5, 8, 9, 11, 12]. В 

фармакалогии препараты из шиповника стиму-

лируют иммунную систему, имеют антиканце-

рогенное, антивоспалительное действие. В со-

временной мясной промышленности отмечается 

тенденция применения растений, известных сво-

ими лечебными свойствами для замедления ок-

сидационных процессов протеинов и липидов [2, 

13-16], для частичной замены синтетических 

консервантов и их влияние на сроки хранения 

готовых продуктов [17-21]. 

Результаты и их обсуждение 

Анализ экстрактов шиповника. Проведен 

анализ содержания сухих веществ, сахаров, по-

лифенолов и антиоксидантной активности экс-

трактов шиповника с различной концентрацией 

для определения эффективности экстрагирова-

ния с применением ультразвукового диспергато-

ра (табл. 2 – Показатели качества экстрактов 

шиповника с концентрацией 3, 8, 13%).  

 

 
Таблица 2 - Показатели качества экстрактов шиповника с концентрацией 3, 8, 13% 

 

Показатель Концентрация экс-

тракта шиповника, % 

3 8 13 

Сухие вещества, % 39,01 42,0 42,98 

Сахара, % 2,5 2,9 3,1 

Полифенолы, ЭГК/100 мл* 107 554 687 

Антиоксидантная актив-

ность, % 

29,96 53,2 64,01 

 

*ЭГК/100 мл – эквивалент галловой 

кислоты на 100 мл экстракта  

Результаты анализа экстрактов показы-

вают, что с повышением концентрации экс-

тракта наблюдалось повышение всех измеряе-

мых показателей. Соответственно максималь-

ные значения сухих веществ, сахаров, полифе-

нолов и антиоксидантной активности получе-

ны для экстракта с 13% концентрацией Rosa 

canina L. Указанные данные согласовываются 

с данными  Арментерос (Armenteros) и др. [4] 

о высоком содержании в  Rosa canina L. поли-

фенолов и аскорбиновой кислоты и следова-

тельно антиоксидантных свойств. Похожие 

данные о высокой антиоксидантной активно-

сти экстрактов Rosa canina L. были получены 

Ганьян  (Ganhão)  [13]. 

Измерение антиоксидантной активности 

вареных колбас в процессе хранения (до 30 

дней). Были определены показатели качества 

образцов вареных колбас из различных партии 

(табл. 3 – Изменение антиоксидантной актив-

ности вареных колбас в процессе хранения (0, 

15 и 30 дней), рис. 1 - Контурная диаграмма 

изменения антиоксидантной активности варе-

ных колбас в процессе хранения (0-30 дней), 

рис. 2 - Поверхностная 3D диаграмма измене-

ния антиоксидантной активности вареных 

колбас в процессе хранения (0-30 дней). Пока-

затели антиоксидантной активности определя-

ли по методу DPPH анализа (анализ на улавли-

вание свободных радикалов).  

https://ru.wikipedia.org/wiki/L.
https://www.researchgate.net/profile/Monica-Armenteros
https://ru.wikipedia.org/wiki/L.
https://ru.wikipedia.org/wiki/L.
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Рисунок 1 - Контурная диаграмма изменения антиоксидантной активности вареных колбас в процессе хранения 

(0-30 дней) 

 

 
Рисунок 2 - Поверхностная 3D диаграмма изменения антиоксидантной активности вареных колбас в процессе 

хранения (0-30 дней) 

 
Таблица 3 - Изменение антиоксидантной активности вареных колбас в процессе хранения (0, 15 и 30 дней) 

 

Срок хра-

нения, дней 

Негативный кон-

трольный образец 

Позитивный кон-

трольный образец 

Концентрация экстракта шиповника, % 

3 8 13 *13-НН 50% 

0 48,5 55,72 41,6 51 53,95 54,08 

15 39,55 57,82 41,37 47,4 54,13 55,78 

30 35,03 58,65 40,96 48,82 57,13 58,63 

 

*13-НН 50% - образец с концентрацией 

экстракта шиповника - 13% и нитритом натрия 

- 50%  

Согласно результатам исследований с 

повышением концентрации экстракта шипов-

ника в составе колбас повышалась и антиокси-

дантная активность. Наибольшие значения ан-

тиоксидантной активности в течение всего 

срока хранения соответствовали позитивному 

контролю с нитритом натрия и опытному об-

разцу с 13% экстрактом шиповника и 50% за-

меной нитрита натрия. Минимальные показа-

тели соответственно были получены для нега-

тивного контроля без нитрита натрия, экстрак-

та шиповника и образца с 3% содержанием 

экстракта шиповника. Полученные данные 

сочетаются с результатами экспериментов Га-

ньян  (Ganhão) и др. [13] о повышении антиок-
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сидантной активности в свиных котлетах с 

включением как самих  ягод Rosa canina L., так 

и их экстрактов. 

Заключение, выводы 

Изучение показателей экстрактов ши-

повника (Rosa canina L.) (3, 8, 13% концентра-

ции) показало тенденцию к росту антиокси-

дантной активности, содержания полифено-

лов, содержания сухих веществ с увеличением 

концентрации экстракта. Результаты исследо-

ваний показали положительное влияние экс-

трактов шиповника по сравнению с негатив-

ным контролем. Максимальные показатели 

антиоксидантной активности в период хране-

ния соответствовали позитивному контролю с 

включением нитритом натрия и опытному об-

разцу с 13%-м экстрактом Rosa canina L. и 

50% заменой нитрита натрия.  
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ВЛИЯНИЕ РАСТИТЕЛЬНОЙ ДОБАВКИ НА ФУНКЦИОНАЛЬНО- 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА ВАРЕНОЙ КОЛБАСЫ ИЗ ВЕРБЛЮЖАТИНЫ  
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В данной статье рассматривается возможность улучшить функционально-технологические свой-

ства вареной колбасы из верблюжатины с добавлением горбового жира и филе курицы. Целью иссле-

дования является изучение влияния выбранных растительных добавок на функционально-техноло-

гические свойства вареной колбасы. Исследовано влияние порошка красной смородины на окисление липи-

дов, влияние порошка красной смородины и льняной муки на функционально-технологические свойства 

колбас из комбинированного мяса (верблюжатина, филе курица и горбовой жир). Верблюжье мясо как сы-

рье имеет много преимуществ, например такие как, низкое содержание жира, высокая питательность, 

по вкусу едва различимы от говядины. Для улучшения функционально-технологических свойств добавляли 

в разных количествах и сравнивали льняную муку и порошок высушенной красной смородины. Контроль-

ный образец выполнен согласно ГОСТ на колбасу варенную, с заменой жира на горбовой жир, и замены го-

вядины на верблюжатину. Для экспериментальных образцов строился план дробнофакторного экспери-

мента с учетом материального баланса. Добавки варьировали в 3 уровнях, от 0 до 3 %. Получилось  7 об-

разцов с контролем, за контрольный образец брали приготовленную по той же рецептуре колбасу, но без 

добавок. В результате анализа полученных данных сделан вывод что добавление льняной муки должно 

составлять не более 3,5 %, желательным является добавление 3%, при этом функционально-

технологические свойства колбасы улучшаются. Добавление порошка смородины не должно превышать 

1,5%, желательным является доза в 1%. При добавлении  3% меняется вкус на более кислый.  

 

Ключевые слова: порошок красной смородины, льняная мука, метод поверхностных 

откликов. 
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Бұл мақалада өркеш майы мен тауық еті қосылған қайнатылған түйе шұжықтарының функцио-

налдық және технологиялық қасиеттерін жақсарту мүмкіндігі қарастырылады. Зерттеудің мақсаты – 

іріктелген шөптік қоспалардың қайнатылған шұжықтың функционалдық және технологиялық қасиет-

теріне әсерін зерттеу. Қызыл қарақат ұнтағының липидтердің тотығуына әсері, қызыл қарақат ұнтағы 

мен зығыр ұнының аралас еттен жасалған шұжық өнімдерінің (түйе еті, тауық еті және өркеш майы) 

функционалдық және технологиялық қасиеттеріне әсері зерттелді. Шикізат ретінде түйе еті таңдал-

ды- майлылығы аз, тағамдық құндылығы жоғары, дәмі сиыр етінен әрең ажыратылатын сияқты көпте-

ген артықшылықтарға ие. Функционалдық және технологиялық қасиеттерін жақсарту үшін зығыр ұны 

мен кептірілген қызыл қарақат ұнтағы әртүрлі мөлшерде қосылып, салыстырылды. Бақылау үлгісі ГОСТ 

бойынша қайнатылған шұжықтарға, майын өркеш майына, ал сиыр етін түйе етіне ауыстыру арқылы 

жасалды. Эксперименттік үлгілер үшін материалдық балансты ескере отырып бөлшек-факторлық экс-

перименттің жоспары құрылды. Қоспалар 3 деңгейде, 0-ден 3%-ға дейін өзгерді. Бақылауы үлгісімен 
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санағанда 7 сынама анықталды, бақылау үлгісі ретінде сол рецепт бойынша дайындалған, бірақ қоспасыз 

шұжықты алдық. Алынған мәліметтерді талдау нәтижесінде шұжықтың функционалдық және техно-

логиялық қасиеттері жақсарған кезде зығыр ұнының қосылуы 3,5%-дан аспауы керек, 3% қосылғаны дұрыс 

деген қорытындыға келді. Қарақат ұнтағын қосу 1,5% -дан аспауы керек, 1% дозасы қажет. 3% қосылған-

да дәмі қышқылдау болады. 

 
Негізгі сөздер: кептірілген қызыл қарақат ұнтағы, зығыр ұнтағы, беттік жауап әдісі. 
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This article deals with the possibility of improving the functional and technological properties of cooked sau-

sage made of camel meat with the addition of humpback fat and chicken fillet. The aim of the research was to study 

the effect of selected vegetable additives on the functional and technological properties of cooked sausage. The effect 

of red currant powder on lipid oxidation, the effect of red currant powder and linseed flour on the functional and 

technological properties of sausages made from combined meat (camel meat, chicken fillet and hump fat) has been 

studied. Camel meat as a raw material has many advantages, such as low fat content, high nutritional value, hardly 

distinguishable from beef in taste. Flaxseed meal and dried redcurrant powder were added in various quantities and 

compared to improve the functional and technological properties. The control sample was made according to GOST 

for boiled sausage, with replacement of fat by hump fat, and replacement of beef by camel meat. A fractional-factor 

experiment plan was constructed for the experimental samples, taking into account the material balance. The addi-

tives were varied in 3 levels, from 0 to 3 %. We obtained 7 samples with control, a sausage prepared according to the 

same recipe, but without additives, was taken as a control sample. As a result of analysis of the data obtained the 

conclusion was made that the addition of flax meal should be no more than 3.5%, the addition of 3% is desirable, 

with the functional and technological properties of the sausage being improved. The addition of currant powder 

should not exceed 1.5%, a dose of 1% is desirable. Adding 3% changes the flavour to a more acidic one. 

 
Keywords: redcurrant powder, flaxseed meal, surface response method. 

 

Введение 

Поголовье верблюдов в Казахстане рас-

тет из года в год, об этом свидетельствуют 

статистические данные Бюро национальной 

статистики [1]. 

В последние годы животные белки, полу-

ченные из мяса, представляли собой одну из 

основных проблем для достижения устойчивого 

производства продуктов питания. С этой точки 

зрения частичная замена мяса немясными ве-

ществами с высоким содержанием белка от-

крывает интересные возможности для измене-

ния рецептуры более устойчивых мясных про-

дуктов, характеризующихся также потенциаль-

ными полезными для здоровья свойствами [2].  

Верблюдоводство получает все большее 

распространение в мире, мясо верблюдов по-

ставляется из Австралии в разные страны ми-

ра. Исследованиями верблюжатины занимают-

ся ученые Саудовской Аравии, Ирана, Паки-

стана, Турции, Казахстана и т.д. Верблюд не 

притязателен к пище, не требует особых паст-

бищных условий. Мясо верблюда имеет боль-

шие преимущества перед традиционными ви-

дами мяса. Оно характеризуется значительным 

содержанием конъюгированной линолевой кис-

лоты и мононенасыщенных жирных кислот [3]. 

Ученые обнаружили, что конъюгировання ли-

нолевая кислота снижает рост опухоли при не-

которых типах рака и против атеросклероза [4]. 

Верблюжье мясо в африканских странах 

традиционно использовалось в качестве сред-

ства от некоторых заболеваний, таких как ги-

пертония, повышенная кислотность и т.д. 

Поиском доказательств занялись Ayyash M, и 

др., исследовав действие ферментированных 

колбас из верблюжатины на организм человека 

[5]. Ферментированные верблюжьи колбасы 

показали большую противораковую актив-

ность, чем говяжьи. Обнаружили, что антиги-
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пертензивное действие ингибирование ангио-

тензин превращающего фермента (АПФ), 

большая способность к цитотоксичности и ан-

тиоксидантная активность в ферментирован-

ных верблюжьих колбасах были более выра-

жены, чем в говяжьих колбасах. В [6] указали, 

что верблюжье мясо может быть важным ис-

точником карнитина. Предельный pH  мышц 

верблюда (от 5,5 до 6,6) является следствием 

накопления молочной кислоты в результате 

гликолиза и считается одним из основных 

факторов, определяющих органолептические 

характеристики мяса. В [7] обнаружили, что 

снижение pH было быстрее в говядине, чем в 

верблюжьем мясе. Более быстрое снижение рН 

может инактивировать протеазную активность, 

что означает уменьшение протеолиза и после-

дующую посмертную тендеризацию. Следова-

тельно, существует вероятность того, что бо-

лее высокий индекс фрагментации миофиб-

рилл, наблюдаемый в верблюжьем мясе, был 

связан с его более высокими значениями pH 

после смерти и, следовательно, с более высо-

кой протеазной активностью [8]. 

В последнее время растительные проте-

азы стали устойчивым способом улучшения 

текстуры жесткого верблюжьего мяса и разра-

ботки функциональных мясных продуктов, 

содержащих биоактивные молекулы с антиок-

сидантной активностью[9]. Также было обна-

ружено, что ферментированные верблюжьи 

колбасы проявляют большую устойчивость к 

окислению липидов (более низкие реактивные 

вещества тиобарбитуровой кислоты: TBA-RS) 

во время хранения по сравнению с говяжьими 

колбасами [10]. Известно, что пигмент гема 

является мощным катализатором окисления 

липидов в мышечной пище. С увеличением 

времени хранения повреждение пигмента гема 

приводит к высвобождению двухвалентного 

железа (Fe+2), тем самым ускоряя окисление 

липидов [11]. Мясо верблюда богато гемовым 

белком, и находятся сообщения о проокси-

дантном эффекте этого белка на окисление 

липидов[12]. Это делает верблюжье мясо бо-

лее восприимчивым к окислению липидов и, 

следовательно, к развитию неприятных запа-

хов (посторонних запахов) и может ограничить 

его срок годности при хранении[13]. Несмотря 

на то что действие антиокидантов имеет анти-

окислительный характер, влияние на мясные 

продукты не изучено в полной мере. Тем не 

менее  использование антиоксидантов является 

одной из основных стратегий продления срока 

годности верблюжьего мяса [14]. Кроме того, в 

большинстве предыдущих исследований не 

учитывалось влияние замораживания и приго-

товления пищи на различное количество пита-

тельных веществ в верблюжьем мясе. В по-

следнее время новые стратегии направлены на 

использование ингредиентов натуральных 

биоконсервантов, которые могут свести к ми-

нимуму окисление липидов и пигментов, а 

также развитие постороннего запаха с повы-

шением стабильности цвета и, следовательно, 

приемлемости верблюжьего мяса. Таким обра-

зом, использование натуральных растительных 

антиоксидантов, особенно фенольных соеди-

нений, может быть эффективным способом 

продления срока годности хранящегося вер-

блюжьего мяса [14]. Таким образом, расти-

тельные экстракты обладают не только анти-

оксидантной активностью, но и антимикроб-

ной активностью в отношении бактерий, вы-

зывающих порчу, и вредных патогенов. 

Материалы и методы иследований 

Целью исследования является исследова-

ние влияния выбранных растительных добавок 

на качество вареных колбас из верблюжатины.  

Для достижения цели поставлены сле-

дующие задачи: определить оптимальное со-

отношение растительных добавок для включе-

ния в рецептуру по органолептической оценке; 

определить влияние растительной добавки на 

функционально-технологические свойства ва-

реных колбас из верблюжатины. 

Сырьем для производства колбасы из 

верблюжатины является мясо верблюда 1 кате-

гории, высшего сорта, филе курицы, жир гор-

бовой, соль, специи, вода, нитрит натрия в 

уменьшенном количестве в рецептурах с до-

бавлением порошка красной смородины.  

Были проведены эксперименты для опре-

деления оптимального количества сухих по-

рошков красной смородины и льняной муки для 

добавления в фарш вареной колбасы из вер-

блюжатины. Эксперимент проводили следую-

щим образом, в состав фарша из верблюжатины 

и горбового жира в разных пропорциях добав-

ляли порошок красной смородины и льняную 

муку, образцы зашифровывали, также готовили 

контрольный образец без добавок. 

Порошок красной смородины был куп-

лен в аптеке, производитель торговая марка 

«Ягоды Карелии». Мясо верблюжатины закуп-

лено в специализированном магазине нетради-

ционного мясного сырья, г. Алматы. Филе ку-

рицы закуплено в супермаркете Магнум.  

Во время проведения исследования ис-

пользовались стандартные методики опреде-
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ления массовой доли белка, жиров и углево-

дов, метод определения тиабарбитурового 

числа описан в [15]. 

Влияние уровней порошков в рецептуре 

вареной колбасы на свойства вареной колбасы 

из верблюжатины исследовали с использова-

нием методологии поверхности отклика и 

функции желательности.  

Статистический анализ выполнялся по 

методу поверхностных откликов, в каждом 

опыте по 3 параллельных испытания, в табли-

це сведения в виде среднего значения и стан-

дартного отклонения [16]. 

Обзор литературы 

С целью увеличения срока годности ва-

реных колбас и улучшения структурных пока-

зателей используется нитрит натрия и другие 

вещества. В научных работах все чаще исполь-

зуются натуральные красители, антиоксиданты 

и пищевые волокна. Имеются попытки исклю-

чить содержание нитрита натрия из рецептур, 

при этом меняется цвет колбасы и уменьшает-

ся срок хранения. Поэтому большинство тру-

дов нацелены на снижении нитрита натрия в 

рецептуре колбас. Так в труде [17] изучена 

возможность разработки новых видов вареных 

колбас с понижением в их составе нитритов 

Vi, с помощью обогащения сушеными ягодами 

годжи (Lycium chinense) или порошком му-

скатной тыквы (Cucurbita moschata). Порошок 

мускатной тыквы готовился из мякоти тыквы. 

Данный порошок покупали в аптеке Болгарии, 

г. Пловдив. За контроль брали образцы, вы-

полненные с 5 или 10 г на кг -1 только нитрит 

натрия. Остальные варьировали соответствен-

но по 5 и 10 г порошка ягод годжи и порошка 

мускатной тыквы. Сочетание 0,75% ягод год-

жи и 0,75% тыквенного порошка наиболее 

предпочтительно сохраняет цветовые характе-

ристики колбасных изделий, но добавление 

0,5-1,0% ягод годжи эффективно ингибирует 

окисление белков, липолиз и окисление липи-

дов. Сделан вывод, что добавление ягод годжи 

и порошка тыквы может быть использовано в 

качестве добавок для разработки новых функ-

циональных мясных продуктов с половинно 

сниженным содержанием нитритов. 

Установить потенциал концентраций 0,5 

и 1,0% ягод годжи и/или порошка из мякоти 

тыквы отдельно или в комбинации в качестве 

добавок для обработки вареной и копченой 

говяжьей вырезки с 1/2 сниженным содержа-

нием нитритов. Отдельное использование ягод 

годжи или порошка из мякоти тыквы приводит 

к определенным отклонениям в сенсорном ка-

честве и технологических свойствах, но добав-

ление в виде комбинации, содержащей 1,0% 

ягод годжи и 0,5% порошка тыквы, гарантиру-

ет хорошее качество, улучшает сенсорные 

свойства и цветовые характеристики и инги-

бирует окислительные изменения в вареной и 

копченой говяжьей вырезке с вдвое снижен-

ным содержанием нитритов. [18] 

Возможность применения порошкооб-

разного экстракта плодов облепихи (FESB) 

(Hippophae rhamnoides) и муки из косточек 

тыквы (SKPF) (Cucurbita pero L.) для произ-

водства новых функциональных варено-

копченых продуктов из конины изучалась с 

целью повысить качество национального про-

дукта и придать ему функциональную направ-

ленность. Целью данного исследования было 

установить потенциал двух концентраций 

0,5% и 1,0% FESB или SKPF в качестве доба-

вок для обработки функционального варено-

копченого деликатеса из конины «Джая» с 

улучшенным качеством и устойчивостью к 

окислению. Введение 1,0 % муки из косточек 

тыквы и особенно 1,0 % порошкообразного 

экстракта облепихи улучшает окислительную 

стабильность и качество нового функциональ-

ного деликатеса из конины, сохраняя его орга-

нолептические и цветовые характеристики[19]. 

Ягоды содержат относительно высокое 

общее содержание фенолов (12,4-50,8 мг/г 

GAE) и проявляют высокую антиоксидантную 

активность. Было показано, что вороника, ря-

бина, морошка ингибируют образование ме-

тил-линолеат-сопряженных диеновых гидро-

пероксидов более чем на 90%, клюква, брус-

ника, арония, крыжовник, черника и экстракты 

брусники при использовании на уровне 500 

ppm. Экстракты малины и черного тока были 

менее эффективны с ингибированием 88 и 

83%, соответственно[20].  

В исследовании ягод, проведенном [21] 

сообщается, что порошок из выжимок рябины 

и аронии имеет высокое содержание клетчатки 

(> 550 г/кг). В исследовании содержание рас-

творимых пищевых волокон составляло 7,7 и 

7% (сухая масса), в то время как соответству-

ющие значения содержания нерастворимых 

пищевых волокон составляли 5,9 и 5,2% (сухая 

масса) в рябине и аронии соответственно. 

Красная смородина изучалась не только 

на количество полифенольных соединений, но 

и как диетический источник в борьбе с диабе-

том. Она обладала самой высокой ингибирую-

щей активностью в отношении α-глюкозидазы, 

α-амилазы и АПФ. Таким образом, красная 
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смородина может быть хо-рошим диетическим 

источником с потенциальными противодиабе-

тическими и антигипертензивными свойствами, 

дополняющими общее диетическое управление 

на ранних ста-диях диабета 2 типа [22]. 

Как антиоксидант красная смородина 

была выбрана не случайно, т.к. верблюжатина 

считается диетическим мясом. Смородина 

также рекомендуется людям, страдающим 

диабетом. Таким образом вареная колбаса 

может быть рекомендована в рационе людей, 

страдающих диабетом.  

Более весомым аргументом для выяв-

ления влияния и добавления в состав вареных 

колбас послужил тот факт что, активность 

красной смородины по удалению радикалов 

DPPH варьировала от 28,29 до 37,08 ммоль 

тролокса/кг ( в среднем 31,20) для органи-

ческих фруктов и от 12,67 до 31,18 ммоль 

тролокса/кг (в среднем 25,76) для обычных 

фруктов[23]. 

Также на функционально-технологичес-

кие свойства влияет мука. В рецептуре вареных 

колбас из верблюжатины льняная мука не 

добавлялась, но учитывая полезные свойства и 

богатый состав, было решено исследовать влия-

ние льняной муки на качество и функциональ-

но-технологиические свойства вареных колбас.  

Семена льна богаты клетчаткой, они со-

держат омега-3 жирные кислоты, которые спо-

собствуют снижению уровня холестерина, тем 

самым предотвращая сердечно-сосудистые 

заболевания. Кроме того, они по-прежнему 

являются хорошим источником магния, фос-

фора, марганца, витамина B1, селена и цинка. 

Также, как и верблюжатина является мясным 

сырьем с низким содержанием холестерина. 

Также семена льна являются значительным 

источником лигнана. Хотя лигнаны содержат-

ся в различных растительных источниках, та-

ких как цельные зерна, семена кунжута, овощи 

и фрукты, в льняных семенах лигнанов при-

мерно в 100 раз больше, чем в других продук-

тах.  Лигнаны — это фитоэстрогены, которые 

облегчают симптомы менопаузы и могут сба-

лансировать эффекты эстрогена в организме, 

соединяясь с их рецепторами, поскольку они 

имеют очень похожую химическую структуру 

с молекулой эстрогена[24-26]  

Пищевые волокна, такие как целлюлоза, 

пектин или волокна, извлеченные из риса, ку-

курузы, пшеницы и свеклы, можно использо-

вать для улучшения текстуры различных мяс-

ных продуктов, включая салями и колбасы. 

Между тем, они также подходят для приготов-

ления нежирных мясных продуктов, таких как 

«диетические гамбургеры». Поскольку пище-

вые волокна также способны повышать гидра-

тационные свойства; их включение в мясо мо-

жет придать богатую сочность [27]. Представ-

лено влияние уровня помола растительной до-

бавки на функциональные свойства, которое 

показало, что наилучшие результаты по влаго-

удерживающей, водосвязывающей и жиро-

удерживающей способности обеспечивается 

частицами размером 600 мкм. Определены ра-

циональные параметры предварительной под-

готовки растительной добавки к смешиванию 

с фаршем, связанные с гидратацией на гидро-

модуле. Эта стадия технологического процесса 

обеспечивает наибольшую водоудерживаю-

щую способность, а соотношение раститель-

ной добавки к рафинированному маслу 1:3 

обеспечивает высокую жироудерживающую 

способность [28].  

Как видно из литературного обзора по-

рошок красной смородины обладает антиокси-

дантной способностью и в колбасы из вер-

блюжатины не добавлялся, также обосновани-

ем выбора порошка красной смородины слу-

жат исследования других ученых. Порошок 

красной смородины даст возможность снизить 

концентрацию нитрита натрия в рецептуре ва-

реной колбасы из верблюжатины.  

Результаты и их обсуждение 

Исследование влияния порошка смо-

родины и льняной муки на органолептические 

показатели колбасы из верблюжатины. 

В данном разделе в виде антиоксиданта 

выбран порошок красной смородины и иссле-

довано влияние на показатели качества в раз-

личных уровнях варьирования. Льняная мука 

рассматривается как ингредиент для улучше-

ния физико-технологических свойств вареной 

колбасы из верблюжатины. В рецептуре дан-

ной вареной колбасы используется верблюжа-

тина высшего сорта, горбовой жир, филе ку-

рицы. В ходе поисковых экспериментов при 

однофакторном анализе выявлено влияние по-

рошка смородины на органолептические пока-

затели готового продукта. 

Проведен анализ парной регрессии, 

функция отображена на рисунке 1.  
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Рисунок 1– График регрессионного анализа по влиянию на общую органолептическую оценку вареной колбасы 

из верблюжатины порошка смородины 

 

Коэффициент детерминации равен 0,97, 

что говорит о том, что в 97 % случаев, мы можем 

с помощью полученной формулы регрессии 

спрогнозировать результат по органолептиче-

ской оценке. Формула регресс приведена ниже 

 

                                                               (1) 

 

Был проведен однофакторный дисперси-

онный анализ для выявления значимости факто-

ра дозы внесения порошка красной смородины, 

полученные результаты сведены в таблицу1 

 
Таблица1- Результаты дисперсионного анализа, сведения о значимости выбранных факторов. 

 

Зависимые  

переменны

е 

Тест полной модели SS в сравнении с остатком SS 

Множест 

R 
 

Множес

твe R2 
 

скорр 

R2 
 

SS 

модель 
 

df 

модель 
 

MS 

модель 
 

SS 

остатки  

df 

остатки 
 

MS 

остатки 
 

F 
 

p 
 

pH 
 

0,343395 0,117920 -0,029093 0,88900 2 0,44450 6,650000 12 0,554167 0,80211 0,471029 

Влага 
 

0,952900 0,908019 0,892689 4,65556 2 2,32778 0,471600 12 0,039300 59,23104 0,000001 

ВСС 
 

0,842289 0,709450 0,661025 7,64316 2 3,82158 3,130200 12 0,260850 14,65049 0,000602 

ЖУС 
 

0,894781 0,800633 0,767405 21,13972 2 10,56986 5,264040 12 0,438670 24,09524 0,000063 

ВУС 
 

0,946238 0,895366 0,877927 5,32185 2 2,66093 0,621920 12 0,051827 51,34281 0,000001 

КЧ 
 

0,925037 0,855694 0,831643 0,18785 2 0,09393 0,031680 12 0,002640 35,57828 0,000009 

ТБЧ 
 

0,888139 0,788791 0,753589 0,00741 2 0,00370 0,001983 12 0,000165 22,40783 0,000089 

 

Данные таблицы 1 получены в программ-

ном обеспечении Statistica 12.0. Результаты ана-

лиза доказывают значимость фактора Псм 

(порошка смородины), коэффициент детермина-

ции близок к единице, за исключением влияния 

на активную кислотность. Также эти данные 

свидетельствуют о значимости: - P-значение ни-

же 0,05. Р значение – это непрерывные величи-

ны, характеризующие величину доказательств, 

направленных против правдоподобия нулевой 

гипотезы.  

Исходя из того, что значимость выбран-

ных факторов доказана, проводили исследование 

на совместное влияние по плану Бокса-Бенкена.  

План эксперимента приведен в таблице 2 
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Таблица 2- План эксперимента 32 

 

 

Дизайн: 2 3-уровневых факторов, 1 блок, 9 прогонов 

ЛМ 
 

ПСМ 
 

1 
 

0,500000 0,000000 

2 
 

0,500000 1,000000 

3 
 

0,500000 3,000000 

4 
 

2,000000 0,000000 

5 
 

2,000000 1,000000 

6 
 

2,000000 3,000000 

7 
 

3,500000 0,000000 

8 
 

3,500000 1,000000 

9 
 

3,500000 3,000000 

 

Полученные результаты приведены в 

виде графиков поверхности откликов. Влияние 

выбранных факторов на массовую долю влаги 

в готовом продукте приведено на рисунке 2. 

 

 
 

Рисунок 2- Поверхность отклика массовой доли влаги от дозы вносимых порошка красной смородины и льня-

ной муки. 

 

Как видно из рисунка 2 получена фор-

мула зависимости: 

 

   (2) 

 

Коэффициент детерминации равен 0,88, 

что говорит о том, что формула описывает 88% 

случаев и может считаться достоверной. Влия-

ние выбранных факторов на ВСС показано на 

рисунке 3, в виде поверхности отклика ВСС. 
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Рисунок3- Поверхность отклика ВСС в зависимости от выбранных факторов 

 

Рисунок 3 показывает, что максимальное 

значение ВСС достигается при добавлении 

1,5% порошка красной смородины и 3,5 % 

льняной муки, коэффициент детерминации 

равен 0,97, р-значение менее 0,05, что доказы-

вает достоверность и воспроизводимость по-

лученных данных. 

Формула регрессии ВСС: 

 

          (3) 

 

Влияние выбранных фактором на жиро-

удерживающую способность показывает поверх-

ность отклика ЖУС (рис. 4). 

 

 
 

Рисунок 4- Поверхность отклика ЖУС 
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Формула регрессии ЖУС: 
 

            (4) 
 

Коэффициент детерминации равен 0,93, 

з значение= 0,02 что доказывает значимость и 

воспроизводимость функции. Также опти-

мальным соотношением, исходя из поверхно-

сти отклика, является 1-2 % порошка смороди-

ны и от 2 до 4% льняной муки.  

Поверхность отклика на рисунке 5 пока-

зывает влияние выбранных факторов на ВУС 

готового продукта.  
 

 
 

Рисунок 5- Поверхность отклика ВУС готового продукта в зависимости от выбранных факторов 

 

Исходя из полученных результатов ВУС, 

диапазон варьирования порошка смородины 3-

1%, льняной муки 3-4%. При этих диапазонах 

ВУС достигает максимальных значений. 

Формула регрессии ВУС: 
 

            (5) 

 

Коэффициент детерминации равен 0,96.  

Изучалось влияние выбранных факторов 

на показатели качества. На рисунке 6 показана 

поверхность отклика кислотного числа готово-

го продукта за 1 сутки хранения. 

 
 

 
 

Рисунок 6- Поверхность отклика кислотного числа готового продукта за 1 сутки 
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Как видно из рисунка 6, оптимальным 

для минимального значения КЧ является доза 

порошка смородины 1,5 % и доза льняной му-

ки 3%. Следовательно готовый продукт имеет 

длительный срок хранения, т.к. контрольный 

образец (точка пересечения нулевых значений 

факторов) имеет значение КЧ намного выше. 

Формула функции КЧ:  

 

              (6) 

 

R2 =0.98, p-value =0,003 Влияние выбранных факторов на тиа-

барбитуровое число показано на рисунке 7  

 

 
 

Рисунок 7- Поверхность отклика тиабарбитурового числа готового продукта за 1 сутки 

 

Формула функции тиабарбитурового 

числа готового продукта за 1 сутки: 

 

                                       (7) 

 

R2=0.9, p value=0,04 

Функция желательности показывает за-

вершенные исследования. На рисунке 8 при-

ведена профилограмма функции желатель-

ности по всем показателям в зависимости от 

выбранных факторов. Вертикальная красная 

линия показывает оптимальное значение фак-

торов, при котором функции являются опти-

мальными. На рисунке 8 показана функция 

желательности по функционально-техноло-

гическим свойствам. 

Если сравнивать два рисунка, то можно 

увидеть, что при значении ПСм 1% мы 

получим более длительные сроки хранения, но 

при ПСм в  3% получим лучшие значения 

функционально-технологических свойств ва-

реных колбас. 
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Рисунок 8- Профилограмма функции желательности по средним значениям показателей факторов 

 

Если в центр исследования ставить со-

хранность продукта или увеличение сроков 

хранения, то оптимум по растительным добав-

кам смещается, и это показано на рисунке 9. 

Где красная линия показывает, что рациональ-

нее будет выбрать добавление порошка суб-

лимированной красной смородины 3%, а льня-

ной муки 3,5%.  

 

 
 

Рисунок 9- Профилограмма функции желательности готового продукта от выбранных факторов 

 

При сравнении рисунков 8 и 9 видно, что 

улучшение функционально-технологических 

свойств вареных колбас достигается и по 

средним и по оптимальным значением факто-

ров, но при дозе в 3 % ПСМ кислотное число и 

тиабарбитуровое находится несколько выше 

среднего возможного значения (диапазон меж-

ду двумя голубыми линиями). Следовательно, 

если по дозе льняной муки мы можем сказать, 

что можно варьировать в диапазоне (2-3 %), то 

по дозе порошка сублимированной красной 

смородины можно сказать, что рекомендуется 

добавление в диапазоне (1-1,5 %).  

Заключение, выводы 

Целью данного исследования была раз-

работка рецептуры варёных колбас по техно-
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логии производства докторской вареной кол-

басы из верблюжатины.  

Полученные данные объясняются тем, 

что обе добавки являются антиоксидантами, но 

обе влияют по-разному на разные окислитель-

ные процессы. Как показано при сравнении ри-

сунков 8 и 9, минимальное значение показате-

лей качества достигается при добавлении льня-

ной муки 2-3% и добавлении порошка сморо-

дины 1-1,5%. Для улучшения функционально-

технологических свойств оптимальным значе-

нием доз растительных добавок является доза 

льняной муки 2-4%, порошка сублимированной 

красной смородины 1-1,5%.  

Ограничением данного исследования 

может служить разнящиеся данные по составу 

горбового жира и верблюжатины в зависимо-

сти от возраста и условий содержания верблю-

дов. Также зависит от качества сырья. Недо-

статками является то, что добавление горбово-

го жира без предварительной подготовки дает 

готовый продукт, несоответствующий по каче-

ству нормативным документам. Недостатками 

использования горбового жира является отли-

чие по составу и свойствам горбового жира от 

шпика. При использовании горбового жира в 

готовом продукте появляется лишняя влага. 

Чтобы решить данную проблему, горбовой 

жир предварительно подготавливался и с це-

лью удержания влаги добавлялась льняная му-

ка. По сравнению с говядиной верблюжье мясо 

имеет более сладкий вкус из-за высокого со-

держания гликогена и большего количества 

белка. Для регулирования вкуса и увеличения 

срока хранения вареных колбас из верблюжа-

тины предложено использовать порошок суб-

лимированной красной смородины.  Развитием 

данного исследования будет налаживание и 

доработка технологии варенных колбас из не-

традиционного сырья с использованием говя-

жьего жира.  
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ПОДБОР ДРОЖЖЕЙ ДЛЯ СБРАЖИВАНИЯ НИЗКОПЛОТНОГО СУСЛА  

Л. ГРИВНА , A.А. КЕРИМБАЕВА*   
  

(Университет Менделя в Брно, Чешская Республика, 61300, г.Брно, Земедельская 1) 

Электронная почта автора корреспондента: a.kerimbayeva@gmail.com* 
 

Пивоваренная отрасль – одна из самых прогрессивных и динамично развивающихся областей 

пищевой отрасли в мире. На сегодняшний день пивоварение является наиболее развитым сегментом рын-

ка производства напитков в Казахстане. В последние годы увеличиваются производственные мощности, 

расширяется ассортимент выпускаемой продукции, развивается крафтовое пивоварение. Все большее 

распространение получает безалкогольное пиво. Технология производства осуществляется двумя спосо-

бами - это деалкоголизация готового напитка, либо изменение технологических процессов производства. 

В представленной статье исследована возможность сбраживания низкоплотного сусла, приготовленного 

с добавлением зерна сорго, различных штаммамов дрожжей для приготовления безалкогольного пива по 

второму способу. Изучены технологические характеристики трех видов дрожжей, применяемых для про-

изводства слабоалкогольных напитков, их бродильная активность и поглощение сухих веществ при бро-

жении. Установлено, что дрожжи штамма Saf Brew TM LA-01 обладают наименьшей степенью сбра-

живания и максимально подходят для сбраживания низкоплотного сусла при производстве безалкоголь-

ного пива. Подобран режим брожения и дображивания пива, в результате которого содержание этилово-

го спирта не превышает 0,5 об.% и содержит побочные продукты брожения в количествах, соответ-

ствующих установленным нормам. 
 

Ключевые слова: пивоварение, безалкогольное пиво, низкоплотное сусло, экстрак-

тивность, дрожжи, брожение. 
 

ТӨМЕН ТЫҒЫЗДЫҚТАҒЫ СУСЛОНЫ АШЫТУ ҮШІН АШЫТҚЫНЫ ТАҢДАУ  

 

Л. ГРИВНА, A.А. КЕРИМБАЕВА* 
 

(Брно қаласындағы Мендель университеті, Чех республикасы, 61300, Брно қ., Земедельская көш. 1) 

Автор-корреспонденттің электрондық поштасы: a.kerimbayeva@gmail.com* 
 

Сыра қайнату саласы-әлемдегі тағам саласының ең прогрессивті және серпінді дамып келе жатқан 

салаларының бірі. Бүгінгі таңда сыра қайнату саласы Қазақстандағы сусындар өндірісі нарығының ең 

дамыған сегменті болып табылады. Соңғы жылдары өндірістік қуаттылық артып, өнім түрлері кеңейіп, 

крафты сыра өндіру дамып келеді. Алкогольсіз сыра кеңінен таралуда. Өндіріс технологиясы екі жолмен 

жүзеге асырылады - бұл дайын сусынды спирттен ажырату немесе өндірістің технологиялық про-

цестерін өзгерту.Ұсынылған мақалада екінші әдіспен алкогольсіз сыра жасау үшін қонақ жүгері дәнің 

пайдалана отырып төмен тығыздықтағы суслоны ашытқының әртүрлі штамдарымен ашыту мүмкіндігі 

зерттелген. Алкогольсіз сыраны өндіру үшін қолданылатын ашытқының үш түрінің технологиялық 

сипаттамалары, ашыту кезінде ашу белсенділігі және қатты заттардың сіңуі зерттелді. SafBrew TM 

LA-01 штаммының ашытқысы ашудың ең аз деңгейіне ие және алкогольсіз сыра өндірісінде төмен 

тығыздықтағы суслоны ашыту үшін ен қолайлы екендігі анықталды. Сыраны ашыту және жетілдіру 

режимі таңдалды, нәтижесінде этил спиртінің мөлшері 0,5 көл. % аспайды және құрамында ашытудың 

жанама өнімдері белгіленген нормаларға сәйкес келетіні анықталды. 
 

Негізгі сөздер: сыра қайнату, алкогольсіз сыра, тығыздығы төмен сусло, экстрактивтілік, 

ашытқы, ашыту 
 

SELECTION OF YEAST FOR LOW-DENSITY WORT FERMENTATION  
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Brewing industry is one of the most progressive and dynamically developing areas of the food and beverage in-

dustry in the world. In Kazakhstan brewing is currently the most developed segment of the beverage market. In recent 
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years, production capacities have been increasing, the range of products has been expanding, and craft brewing has 

been developing. Non-alcoholic beer is becoming more and more popular.  The production technology is carried out in 

two ways - it is the dealcoholization of the finished drink, or a change in the technological processes of production. In 

the presented article, the possibility of preparing a low-gravity wort and fermenting it with various strains of yeast for 

the preparation of non-alcoholic beer is investigated. The technological characteristics of three types of yeast used for 

the production of low-alcohol drinks, fermentation activity and absorption of solids during fermentation were studied. It 

has been established that the yeast strain Saf Brew TM LA-01 has the lowest degree of fermentation and is most suita-

ble for the fermentation of low-gravity wort in the production of non-alcoholic beer. The mode of fermentation and 

post-fermentation of beer has been selected, as a result of which the content of ethyl alcohol does not exceed 0.5 vol.% 

and contains fermentation by-products in quantities corresponding to established standards. 

 

Keywords: brewing, non-alcoholic beer, low-density wort, extractivity, yeast, fermentation. 

 

Введение 

Сегодня пивоваренное производство – 

значительная часть внутренней экономики мно-

гих государств. Для Казахстана отрасль является 

инновационной, модернизированной и  совре-

менной промышленностью. В последние годы 

увеличиваются производственные мощности, 

расширяется ассортимент выпускаемой продук-

ции, развивается крафтовое пивоварение [1].  

С учетом высокой конкуренции и усло-

вий, в которых находится пивоварение, пред-

приятиям необходимо постоянно заниматься 

разработкой новых продуктов, отвечающих 

потребительским, санитарным требованиям, 

обладающих высоким качествам и повышен-

ной пищевой ценностью. А также переориен-

тировать структуру потребления алкоголя в 

сторону менее крепких напитков, что является 

общемировой прогрессивной практикой. В 

связи с этим актуальным направлением явля-

ется производство безалкогольного пива. 

Безалкогольное пиво − самый активно 

растущий сегмент пивного рынка. Рост рынка 

безалкогольного пива (NAB) значительно уве-

личился в последние годы из-за жесткой поли-

тики в отношении алкоголя, а также то, что 

потребители стали вести более здоровый образ 

жизни [2]. Аналитики считают, что выпуск 

безалкогольного пива, в первую очередь, ну-

жен компаниям для увеличения общего объема 

производства и практических исследований 

предпочтений потребителей. Не исключено, 

что безалкогольное пиво — это небольшая по-

стоянная ниша со своими потребителями.  

Для производства безалкогольного пива 

необходимо получить пивоваренное сусло с 

низкой степенью сбраживания, так как в по-

следующем процессе брожения дрожжи будут 

меньше поглощать экстрактивные вещества и 

тем самым меньше выделять этиловый спирт, 

но при этом вторичные продукты брожения 

будут влиять на органолептические характери-

стики молодого пива. Поэтому, важно на ста-

дии процесса затирания получить пивоварен-

ное сусло с низким содержанием сбраживае-

мых сахаров и определенным углеводным со-

ставом, а также изучить динамику процесса 

брожения на подготовленном сусле с под-

бором дрожжей, максимально подходящих по 

характеристикам для производства безалко-

гольного пива. 

Целью представленного исследования 

являлось изучение динамики брожения дрож-

жей для производства безалкогольного пива и 

подбора наиболее оптимального вида для 

сбраживания низкоплотного сусла. Для этого 

определены следующие задачи: исследование 

бродильной активности дрожжей на пивова-

ренном сусле, приготовленном по классиче-

ской технологии, подбор наиболее подходяще-

го штамма для дальнейшего брожения низ-

коплотного сусла, изучение физико-хими-

ческих характеристик молодого пива и образо-

вание вторичных продуктов брожения. 

Материалы и методы исследований 

Производство низкоплотного пивоварен-

ного сусла и безалкогольного пива на его основе 

производилось в учебно-научном центре «Тех-

нология производства продуктов брожения» 

Алматинского технологического университета.  

Объектами исследования являлись три 

штамма дрожжей низового брожения для сбра-

живания низкоплотного сусла: Saf Brew TM 

LA-01, WSL-17, Safale S-33.  

Saf Brew TM LA-01 (Saccharomyces 

cerevisiae var. Chevalieri) – штамм для 

производства слабоалкогольных и безалко-

гольных напитков (<0.5ABV). Не усваивает 

мальтозу и мальтотриозу, однако, потребляет 

простые сахара (глюкозу, фруктозу) и характе-

ризуется тонким ароматическим профилем.  

Штамм WSL-17 способен сбраживать 

только глюкозу, фруктозу и сахарозу. Маль-

тоза и мальтотриоза не сбраживаются. Дрожжи 

WSL-17 сбраживают около 15 % экстракта при 

норме в 78-82 %.  
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Safale S-33 – поливалентные устойчивые 

дрожжи с нейтральным ароматическим профи-

лем. Низкая сбраживающая способность позво-

ляет получить пиво с более длительным вку-

совым букетом. Данные дрожжи имеют превос-

ходную седиментационную способность. 

Перед применением дрожжи разводили в 

подготовленном охмеленном пивоваренном 

сусле, объем которого задавали в 10 раз 

больше массы дрожжей. Разбраживание прово-

дили при температуре 25-28 °С. 

Для приготовления сусла с низким со-

держанием сбраживаемых сахаров применяли 

светлый пивоваренный солод «Pilsen», светлый 

карамельный солод 150, в качестве несоло-

женного сырья использовали зерновое сорго 

сорта Казахстанский 16, хмель гранулированный 

горький сорта El Dorado (α-кислота 13,2 %) и 

ароматный сорта Cascade (α-кислота 4,8 %). 

Определение наличия экстрактивных 

веществ, плотности начального сусла, содер-

жание спирта в пиве в соответствии с мето-

дикой выполнения измерений проводили на 

анализаторе спиртосодержащих напитков 

Колос-2. При производстве сусла применяли 

заторный аппарат R12 на 12 стаканов. Кон-

трольные варки безалкогольного пива произ-

водили на мини-пивоваренном заводе NANO 

BREWERY TYPE 50 L, установленном в 

учебно-научном центре Алматинского техно-

логического университета. 

Обзор литературы 

В последние годы слабоалкогольное и 

безалкогольное пиво пользуется большим спро-

сом во многих странах. В некоторых странах оно 

является разрешенным, традиционным и широко 

распространенным напитком. Производству 

безалкогольного пива в настоящее время уде-

ляется особое значение в соответствии с зако-

нодательными требованиями и влиянием на 

здоровье человека [3-5].  

Мировой рынок безалкогольного пива 

демонстрирует высокий рост на фоне всего 

производства. В данной отрасли не существет 

единого требования или единых пределов по 

содержанию спирта. В раличных странах 

классификация описана в нормативных доку-

ментах [6]. В таких странах Европы, как 

Германия, Швеция, Австралия, Португалия – 

термин «безалкогольное» используется при 

содержании спирта 0,5 % об. В Дании и 

Нидерландах термин «alcohol-free» применяют 

в производстве пива с содержанием спирта 

ниже 0,1 % об., в Великобритании безалко-

гольным пиво считается при содержании 

этанола менее 0,05 % об. Такие страны, как 

Испания и Франция – менее толерантны, для 

них установлены лимиты в 1,0 и 1,2 % об. [7]. 

В настоящее время пивоваренная от-

расль Казахстана является одной из лиди-

рующих в производстве напитков. Расширение 

ассортимента, повышение функциональных 

свойств напитка является одним из условий 

конкурентоспособности на рынке Казахстана и 

за его пределами [8]. В последние годы пос-

тепенно завоевывает ведущие позиции безал-

когольное пиво. По содержанию спирта в 

республике установленная норма для темного 

и светлого безалкогольного пива, составляет 

не более 0,5 % об. 

Технология производства безалкоголь-

ного пива подразумевает снижение содер-

жания спирта до нормируемой концентрации в 

исходном продукте. В данное время сущес-

твует два основных способа производства: 

применение физических и технологических 

методов. К физическим методам относят об-

ратный осмос и диализ. При их применении 

производят деалкоголизацию готового класси-

ческого пива. Данные методы позволяют 

регулировать содержание спирта и сохранять 

повышенные органолептические характерис-

тики [9]. Основным недостатком данного 

способа является дорогостоящее оборудование 

и высокие энергетические затраты. Произ-

водство безалкогольного пива по этой техно-

логии могут себе позволить лишь произ-

водства с большой мощностью. Для малых и 

средних пивоваренных заводов, а также в 

крафтовом пивоварении данные технологии 

являются очень дорогими [10]. 

К технологическим методам относят 

снижение содержания этанола на определен-

ных стадиях производства. Во-первых, на 

этапе затирания необходимо подобрать сырье 

и режим, в результате которых получится 

сусло с низким содержанием сбраживаемых 

сахаров. Во-вторых, подобрать определенный 

вид дрожжей и разработать ход процесса 

сбраживания сусла для получения безалко-

гольного пива. Данные методы являются эко-

номически выгодными и могут применяться на 

заводах любой мощности, так как не требуют 

затрат на дорогостоящее оборудование. 

При использовании технологических 

способов производства изменить только про-

цесс затирания недостаточно, необходимо 

провести подбор штамма дрожжей, характе-

ризующихся наименьшей бродильной актив-

ностью, в результате чего снижается доля 
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углеводов, идущих на образование спирта. 

При этом необходимо учитывать роль генети-

ческих свойств пивоваренных дрожжей в 

формировании сенсорного профиля пива [11]. 

Штаммы дрожжей, применяемые в пиво-

варенном производстве, отличаются по образо-

ванию вторичных продуктов брожения, кото-

рые отвечают за профиль пива [12]. К ним 

относят высшие спирты, органические кис-

лоты, эфиры, диацетил и др., которые в 

различных соотношениях проявляют разнооб-

разные органолептические характеристики. 

При разных концентрациях могут придавать 

пиву несоответствующий вкус и неспеци-

фичный аромат. Также, нужно учитывать, что 

безалкогольное пиво – это напиток, имеющий 

характерный сенсорный профиль, который 

определяется как технологией, так и особен-

ностями дрожжей, используемых для его 

производства [13]. В связи с вышесказанным, 

при разработке технологии безалкогольного 

пива с применением технологических методов, 

прежде всего, необходимо получить низко-

плотное сусло и подобрать штамм дрожжей 

для его сбраживания, чтобы органолепти-

ческие свойства полученного безалкогольного 

пива соответствовали требованиям стандартов, 

а также учитывали желания потребителя. 

Результаты и их обсуждение 

На начальных этапах исследования 

проведен подбор сырья и режима затирания 

для производства низкоплотного сусла. Сусло 

с низким содержанием экстрактивных веществ 

позволит провести неполный процесс бро-

жения, тем самым выделившееся количество 

этилового спирта предположительно будет 

достигать не более 0,5 % об. 

Согласно ранее проведенным исследо-

ваниям в качестве нетрадиционного несоло-

женного сырья для производства низко-

плотного сусла рекомендовано использовать 

отечественный сорт зернового сорго сорта 

Казахстанский 16. Так как установлено, что 

сорго имеет высокое содержание крахмала (70-

72%), не уступающее традиционным видам 

несоложенного сырья, при высокой темпе-

ратуре клейстеризации (78-85°С), выше чем 

для остальных зерновых культур (в среднем 

составляет 60-72 °С). Данный фактор являлся 

решающим в подборе несоложенного сырья 

для производства низкоплотного сусла. 

Для приготовления сусла применяли 

засыпь солод: сорго в соотношении 60:40, т.е. 

на 100 кг зернопродуктов 60 кг солода, из них 

15 % составлял карамельный и 40 кг зерновой 

сорго сорта Казахстанский 16. В связи с 

высокой температурой клейстеризации был 

подобран скачкообразный способ затирания, 

где миновали мальтозную паузу. Выдержку 

затора проводили при температуре 50-52°С в 

течение 15 минут, далее резко повышали 

температуру до 70-72°С также 15 минут, затем 

нагревали до температуры 78°С и выдер-

живали еще в течении 30 минут. Готовый 

затор отфильтровывали, кипятили с заданным 

хмелем, проводили осветление и охлаждение 

готового сусла по классической технологии. 

Полученное сусло имело экстрактивность 

6,62%, количество сбраживаемых углеводов 

25,89% от общего числа, отношение сбражи-

ваемых сахаров к несбраживаемым веществам 

сусла составляло 1:1,79, следовательно, 79% 

сусла состояло из несбраживаемых сахаров. 

Приготовленное по данной технологии сусло 

имело низкую плотность, что и характе-

ризовало его как основной полупродукт для 

производства безалкогольного пива. 

На следующем этапе исследования изу-

чены основные характеристики подготов-

ленных дрожжей для сбраживания низкоплот-

ного сусла. Для установления их техноло-

гических характеристик наблюдали изменение 

бродильной активности дрожжей и содер-

жания сухих веществ сусла в процессе бро-

жения исследуемых рас дрожжей. Указанные 

показатели позволяют определить, с какой 

скоростью и как глубоко будет сброжено 

сусло, тем самым оценить время брожения при 

использовании определенного штамма дрож-

жей. Для сбраживания использовано 11,0 % 

охмеленное сусло, процесс брожения прово-

дили по классической технологии с продол-

жительностью 5 суток, так как данного времени 

достаточно для основного брожения сусла при 

производстве безалкогольного пива. Дрожжи 

вносили в количестве 20 млн/см3 сусла. 

Динамика изменения бродильной актив-

ности и убыли сухих веществ представлена на 

рисунках 1, 2. 

Из рисунков 1, 2 видно, что высокой 

бродильной активностью обладают дрожжи 

рас WSL-17, Safale S-33. У данных штаммов 

уже на 2 сутки наблюдается активное броже-

ние, что подтверждается выделением углекис-

лого газа. Медленное, но умеренное накопле-

ние СО2 демонстрирует штамм дрожжей Saf 

Brew TM LA-01. 

Динамика убыли сухих веществ в про-

цессе брожения показывает, что наиболее ак-

тивное потребление питательных веществ 
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также наблюдается у штаммов WSL-17, Safale 

S-33, менее активное у Saf Brew TM LA-01. Из 

проведенных опытов следует, что штамм 

дрожжей Saf Brew TM LA-01 менее активен в 

процессе брожения, поглощая меньшее коли-

чество сахаров, следовательно, выделение эти-

лового спирта будет идти медленнее, что и яв-

ляется главным условием при производстве 

безалкогольного пива. 

Далее для проведения эксперименталь-

ных работ по сбраживанию низкоплотного 

сусла и получения безалкогольного пива, был 

использован штамм дрожжей Saf Brew TM LA-

01, как наиболее подходящий по технологиче-

ским характеристикам. 

Снижение содержания спирта в готовом 

пиве добивались за счет использования низ-

коплотного сусла и подбора графика процесса 

брожения с пониженными температурами. При 

низкой концентрации сухих веществ в началь-

ном сусле можно добиться снижения степени 

сбраживания сусла, поэтому был подобран вари-

ант сусла с содержанием экстрактивности 6,62%. 

Известно, что при снижении температу-

ры среды также замедляется скорость сбражи-

вания углеводов. Подобран график брожения с 

применением дрожжей S. cerevisiae штамма 

Saf Brew TM LA-01, при котором концентра-

ция СВ снижается с очень низкой скоростью, 

особенно в первые трое суток.  

На рисунке 3 приведены параметры ре-

жима брожения и созревания пива, приготов-

ленного технологическим способом. 

Для получения безалкогольного пива 

технологическим способом брожение проводи-

ли до достижения концентрации этилового 

спирта не превышающей 0,5% об. На рисунке 3 

показано, что основное брожение длилось 3 

суток при температуре 6-7°С, при этом выде-

лившегося содержания этилового спирта было 

достаточно (0,4-0,45% об.) для того, чтобы 

остановить процесс и сделать съем дрожжей. 

После, на 4 сутки, передали молодое пиво на 

дображивание. При дображивании температуру 

постепенно снижали с 3°С до 1°С и выдержи-

вали в течении 5 суток для гармонизации вкуса. 

Разработанная технология режима затира-

ния и брожения соргового сусла, а также исполь-

зование штамма дрожжей Saf Brew TM LA-01 

позволили получить пиво, физико-химические 

параметры которого представлены в таблице 1. 

Результаты исследования, представлен-

ные в таблице 1, свидетельствуют, о том, что 

разработанное безалкогольное пиво, получен-

ное технологическим способом, удовлетворяет 

требованиям ГОСТ 31495-2021. Физико-

химические показатели пива соответствуют 

установленным нормам.  

Наряду с данными показателями, одна из 

важнейших характеристик пивоваренных 

дрожжей, напрямую влияющих на сенсорный 

профиль пива – это синтез побочных продук-

тов брожения [15, 16]. На рисунке 4 приведены 

данные по накоплению данных продуктов при 

сбраживании низкоплотного сусла. 

В свою очередь, диацетил играет огром-

ную роль в формировании органолептических 

характеристик пива при его производстве. При 

повышенном его содержании появляется запах 

масла и жженого сахара. На накопление диаце-

тила в процессе брожения огромную роль игра-

ют генетические особенности дрожжей, темпе-

ратура и продолжительность брожения. Как 

видно из экспериментальных данных, при сбра-

живании разработанного сусла штаммом 

дрожжей SafBrew TM LA-01, количество диаце-

тила не превышает нормы (0,05 мг/дм3). Это 

также показывает, что 3 суток основного броже-

ния достаточно, наряду с необходимым количе-

ством этилового спирта, при котором диацетил 

соответствует норме. 

Синтез ацетальдегида не превышает нор-

мы в 2 раза (максимально допустимое значение 

15 мг/дм3), это следствие незавершенного про-

цесса брожения. Высшие спирты в предельных 

концентрациях придают готовому пиву прият-

ный алкогольный аромат. Для классического 

пива низового брожения порог чувствительности 

составляет 60-90 мг/дм3, в исследованиях, при-

веденных на рисунке 4, их содержание составля-

ет 25 мг/дм3, что связано с низкой бродильной 

активностью подобранных дрожжей и данного 

количества достаточно при производстве безал-

когольного пива. В результате процесса броже-

ния излишнее накопление эфиров отрицательно 

влияет на органолептические характеристики 

пива. При сбраживании сусла дрожжами SafBrew 

TM LA-01 количество накопленных эфиров со-

ставило 5 мг/дм3, это является низким показате-

лем при производстве пива, что также связано с 

неглубоким синтезом продуктов брожения.  

Таким образом, сбраживание разрабо-

танного низкоплотного сусла дрожжами штам-

ма SafBrew TM LA-01, позволяет получить 

безалкогольное пиво с заданными характери-

стиками. Также, применение данного вида 

дрожжей, по сравнению со штаммами, имею-

щими высокую бродильную активность, легче 

контролировать процесс брожения до необхо-

димой концентрации (0,5 об. %). 
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Рисунки и таблицы 

 

 
 

Рисунок – 1 Динамика изменения бродильной активности дрожжей 

 

 
 

Рисунок – 2 Динамика изменения сухих веществ в процессе брожения 
 

Таблица 1 – Физико-химические показатели качества пива 

 

Показатели Единица измере-

ния 

Опытный образец 

(штамм SafBrew 

TM LA-01) 

Норма по ГОСТ 

31495-2021 

Начальная экс-

трактивность 

% 6,62 - 

Содержание 

спирта 

%. об. 0,48 0,5 

Кислотность к.ед. 2,1 1,9-3,0 

Цвет ц.ед. 1,6 0,2-2,5 

Пеностойкость мин 2'30" 2'00" 

Высота пены мм 20 20 

 

 
 

Рисунок – 3 Параметры брожения и созревания безалкогольного пива 
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Рисунок – 4 Накопление побочных продуктов брожения в безалкогольном пиве 

 

Заключение, выводы 

В результате проведенных исследований 

можно сделать следующие выводы: 

1. Для подбора штамма дрожжей с низ-

кой степенью сбраживания разработана и 

приведена технология производства низко-

плотного сусла с применением несоложенного 

зернового сорго отечественной селекции сорта 

Казахстанский – 16. 

2. Исследованы технологические харак-

теристики трех видов дрожжей, применяемых 

для производства слабоалкогольных напитков, 

их бродильная активность и поглощение СВ 

при сбраживании. Установлено, что дрожжи 

штамма Saf Brew TM LA-01 обладают наи-

меньшей степенью сбраживания и макси-

мально подходят для сбраживания низко-

плотного сусла при производстве безал-

когольного пива. 

3. Подобран график основного брожения 

(3 дня при температуре 6°С) и дображивания 

(5 дней при температуре 3-1°С) низкоплотного 

сусла, в результате которого накопление 

этилового спирта не превышает 0,5 об. %, 

накопление побочных продуктов также соот-

ветствуют норме. 
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ИСПOЛЬЗOВAНИЕ AКТИВИРOВAННOЙ ВOДЫ ДЛЯ OПРЕДЕЛЕНИЯ  

КAЧЕСТВA ХЛЕБA ИЗ РAЗНOДИСПЕРСНOЙ МУКИ 
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(1Тaрaзский региoнaльный университет им. М.Х. Дулaти, Казахстан, 080000, г. Тaрaз, ул. Тoле Би 40 
2Aлмaтинский технoлoгический университет, Казахстан, 050012, Aлмaты, ул. Тoле би, 100) 

Электронная почта автора корреспондента: yamadina88@mail.ru* 
 

Знaчительнaя чaсть нaселения Кaзaхстaнa прoживaет в экoлoгически неблaгoприятных рaйoнaх и 

рaбoтaет в непoсредственнoй близoсти oт oпaсных физических, химических и биoлoгических элементoв 

oкружaющей среды. Испoльзoвaние oзoнирoвaннoй и иoнизирoвaннoй вoды, oблaдaющей мнoгими пoлез-

ными свoйствaми (бaктерицидными, oкислительнo-вoсстaнoвительными и др.), в прoизвoдстве мучных 

изделий является перспективным нaпрaвлением в прoизвoдстве экoлoгически безoпaснoй прoдукции. Пoд-

черкивaется уникaльнaя функция вoды - структурнoй и энергетическoй oснoвы живых существ - не 

тoлькo с тoчки зрения ее физиoлoгическoй ценнoсти oпределяющегo кaчествo пищевых прoдуктoв, 

сoстaвнoй чaстью кoтoрых пoчти всегдa является вoдa. В стaтье предстaвлены результaты ис-

следoвaния пo изменению структурнo-мехaнических хaрaктеристик. Результaты исследoвaния o тoм, 

кaк кaчество испoльзуемoй цельнoзернoвoй муки влияет нa структурнo-мехaнические свoйствa тестa и 

кaчествo хлебa, предстaвлены в стaтье. Испoльзуя рaзличные метoды с применением иoнизирoвaннoй, 

oзoнирoвaннoй и фильтрoвaннoй вoды, былo пригoтoвленo тестo из пшеничнoй муки среднегo, мелкoгo и 

тoнкoгo пoмoлa. Кaждaя фoрмa дисперсии муки oбеспечивaет превoсхoдные хлебoпекaрные кaчествa в 

пределaх укaзaнных рaзмерoв чaстиц пo срaвнению сo всем пoтoкoм кoммерческoй муки. В тo же время, 

незнaчительнaя чaсть всех дисперсий муки (oкoлo 5-10%) включaет чaстицы рaзмерoм oт менее 70 

микрoн дo бoлее 130, 140 и 160 микрoн (в зaвисимoсти oт типa). Этa чaсть муки имеет пoвышеннoе 

знaчение aктивнoсти и oтнoсительнo низкие хлебoпекaрные свoйствa пo срaвнению с тoнкoй мукoй. 
 

Ключевые слова: oзoннaя вoдa, иoнooзoннaя вoдa, цельнoсмoлoтaя пшеничнaя мукa, рaз-

ные дисперснoсти, кaвитaция. 

 

ТҮРЛІ ҰННAН ЖAСAЛҒAН НAН СAПAСЫН AНЫҚТAУ ҮШІН  

БЕЛСЕНДІРІЛГЕН СУДЫ ПAЙДAЛAНУ 
  

1И.Ш. AҚҚOЖA, 2A.И. ИЗТAЕВ, 2М.A. ЯКИЯЕВА*, 1М.Е. ЕРЖАНОВА 

 
(1М.Х. Дулaти aтындaғы Тaрaз aймaқтық университеті, Қазақстан, 080000, Тaрaз қ., Төле би көш., 40 

2Aлмaты технoлoгиялық университеті, Қазақстан, 050012, Aлмaты қ., Төле би көш., 100) 

Автор-корреспонденттің электрондық поштасы: yamadina88@mail.ru* 
 

Ұн өнімдерін өндіруде көптеген пaйдaлы қaсиеттері (бaктерицидтік, тoтықсыздaндырғыш және 

т.б.) бaр oзoндaлғaн және иoнooзoндaнғaн суды пaйдaлaну Қaзaқстaн үшін өте өзекті бoлып тaбылaтын 

экoлoгиялық тaзa өнім өндірудің перспективaлы бaғыты бoлып тaбылaды, өйткені aйтaрлықтaй сег-

менттер хaлықтың бөлігі экoлoгиялық қoлaйсыз aймaқтaрдa тұрaды, қoршaғaн oртaның зиянды фи-

зикaлық, химиялық және биoлoгиялық фaктoрлaрымен бaйлaныстa жұмыс істейді. Мaқaлaдa тірі мaте-

рияның құрылымдық-энергетикaлық негізі бoлып тaбылaтын судың aуыз судың физиoлoгиялық құнды-

лығын қaмтaмaсыз ету тұрғысынaн ғaнa емес, сoнымен қaтaр тaмaқ өнімдерінің сaпaсын қaмтaмaсыз 

етудің мaңызды фaктoры ретіндегі ерекше рөлі, oның ішінде су әрқaшaн дерлік құрaмдaс бoлып 

тaбылaды. Мaқaлaдa қoлдaнылғaн бидaй ұнының қaсиеттерінен қaмырдың құрылымдық-мехaникaлық 

сипaттaмaлaрының және нaн сaпaсының өзгеруін зерттеу нәтижелері берілген. Қaмырды oртaшa, ұсaқ 

және өте ұсaқ бидaй ұнынaн иoндaлғaн, oзoндaлғaн және сүзгіден өткен суды қoлдaну aрқылы әртүрлі 

әдістермен дaйындaды. Белгіленген бөлшектердің өлшемдерінде ұн дисперсиясының әрбір түрі жaлпы 

тaуaрлық ұн aғынымен сaлыстырғaндa жaқсы пісіру қaсиеттеріне ие. Сoнымен қaтaр, бaрлық 

дисперсиялaрдың ұнның елеусіз бөлігі (шaмaмен 5-10%) бөлшектердің өлшемі 70 мкм-ден aз және 130, 

140,160 микрoннaн жoғaры (түріне бaйлaнысты). Ұнның бұл бөлігі мaйдa ұнмен сaлыстырғaндa жoғaры 

белсенділік мәніне және сaлыстырмaлы түрде төмен пісіру қaсиеттеріне ие. 
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OF BRЕAD FROM DIFFЕRЕNT FLOUR 
  

1I.SH. AKKOZHA, 2A.I. IZTAYЕV, 1М.A. YAKIYAYЕVA*, 2M.YE. YERZHANOVA 
 

(1Taraz Rеgional Univеrsity namеd aftеr M.Kh. Dulati, Kazakhstan, 080000, Taraz, st. Tolе Bi 40 
2Almaty Tеchnological Univеrsity, Kazakhstan, 050012, Almaty, st. Tolе bi, 100) 

Corresponding author e-mail: yamadina88@mail.ru* 

 
Thе usе of ozonatеd and ionoozonizеd watеr, which has many usеful propеrtiеs (bactеricidal, rеdox, еtc.) of 

products, is a promising dirеction еnvironmеntally friеndly products, which is vеry rеlеvant for Kazakhstan, sincе 

significant sеgmеnts of thе population livе in еnvironmеntally unfavorablе rеgions, work in contact with harmful 

physical factors. Thе Water's unique role as the structural and energetic foundation of living things extends beyond 

its physiological value as drinking water and into its significant contribution to the quality of food items, of which 

water is nearly always a component. Discussеs thе findings of an invеstigation into how thе fеaturеs of thе using 

wholе grain whеat flour affеct the structural and mechanic qualities of thе dough and thе quality of thе brеad. Thе 

dough was prеparеd from mеdium, finе and finе whеat flour in various ways using ionizеd, ozonizеd and filtеrеd 

watеr. Within thе spеcifiеd particlе sizеs, еach typе of flour dispеrsion has bеttеr baking propеrtiеs comparеd to thе 

total commеrcial flour flow. Along with this, an insignificant part of thе flour (about 5-10%) of all dispеrsions has a 

particlе sizе of lеss than 70 microns and morе than 130, 140,160 microns (dеpеnding on thе typе). This part of thе 

flour has an incrеasеd activity valuе and rеlativеly low baking propеrtiеs comparеd to finе flour. 

 
Keywords: ozonе watеr, ion-ozonе watеr, wholе whеat flour, diffеrеnt finеnеss, cavitation. 

 

Введение 

Хотя детали производства накладывают 

свои изменения в регулировании на качество 

воды как компонента пищевых продуктов, хи-

мические и гигиенические понятия "чистой пи-

тьевой воды" не совпадают. Физиологическое 

качество воды связано с качеством пищевых 

продуктов. К идее абсолютно чистой воды бес-

тиалисты подходят с точки зрения химии. Одна-

ко, согласно санитарному подходу, такая вода 

является физиологически неполноценной [1-2]. 

Вопрос разработки технологии новых 

видов мучных изделий на основе цельносмо-

лотой муки различной дисперсности из пер-

спективного отечественного пшеничного и 

растительного сырья, активированной воды и 

кавитационной обработки теста является весь-

ма актуальным и востребованным, учитывая, 

что хлебобулочные, макаронные и мучные 

кондитерские изделия вырабатываются в Ка-

захстане преимущественно из муки высшего 

или первого сорта, бедной по содержанию по-

лезных веществ и клетчатки. 

В связи с тем, чтo в Кaзaхстaне 

хлебoбулoчные, мaкaрoнные и мучные кoнди-

терские изделия прoизвoдятся в oснoвнoм из 

муки высшегo или первoгo сoртa, беднoй пo 

сoдержaнию пoлезных веществ и клетчaтки, тo 

весьмa aктуaльным и вoстребoвaнным является 

вoпрoс рaзрaбoтки технoлoгии нoвых видoв 

мучных изделий нa oснoве цельнoсмoлoтoй му-

ки рaзнoй дисперснoсти из перспективных oте-

чественных сoртoв пшеницы и рaстительнoгo 

сырья, aктивирoвaннoй вoды и кaвитaциoннoй 

oбрaбoтки тестa. Эндoсперм, oбoлoчки зернa и 

зaрoдыш испoльзуются при прoизвoдстве цель-

нoзернoвoй муки. Этa группa прoдуктoв бoгaтa 

клетчaткoй, витaминaми группы В, слoжными 

углевoдaми, белкoм и минерaлaми. Испoль-

зoвaние цельнoизмельченнoй муки из перспек-

тивных сoртoв пшеницы и рaстительнoгo сы-

рья, сoдержaщие все неoбхoдимые для 

oргaнизмa челoвекa белкoвые, вoлoкнистые, 

витaминные, минерaльные веществa пoзвoлит 

решить прoблему удoвлетвoрения пoтребнoстей 

нaселения в высoкoкaчественных прoдуктaх 

питaния с высoкoй пищевoй и биoлoгическoй 

ценнoстью [3-5]. 

В исследовании рассматривается разви-

тие стандартов качества питьевой воды от 

принятия концепции физиологического каче-

ства питьевой воды до показаний ее санитар-

ной и химической безопасности, а также влия-

ние воды на качество продуктов питания. По-

казано, насколько полезна вода как источник 

восполнения питательных веществ. Рассмот-

рен новый метод целенаправленного измене-

ния физико-химических и биологических ха-

рактеристик воды путем нереагентного (физи-

ческого) манипулирования различными физи-

ческими элементами. Показано, что в этом 

случае физически измененная вода может до-

стичь нового квазиравновесного термодина-

мического состояния, связанного с накоплени-
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ем дополнительной свободной энергии моле-

кулами воды без изменения ее химического 

состава. Показана странность использования 

безреагентной модифицированной (активиро-

ванной) воды в качестве ингредиента водных 

сред для пищевых технологий. 

Существует несколько примеров успеш-

ного использования электрохимически акти-

вированной воды (иoннoй, oзoннoй и 

иoнooзoннoй) в oтрaсли хлебoбулoчных 

прoизвoдств и пoлученный при этoм техникo-

экoнoмический, экoлoгический эффект и 

пoвышение кaчествa прoдукции. 

Материалы и методы исследований 

Были испльзoвaны рaзнoсти дисперсии 

цельнoсмoлoтoй муки сoртa «Aль-Фaрaби». 

Цельнoсмoлoтaя мукa среднегo, мелкoгo и 

тoнкoгo первoй степени пoмoлa. 

Прoвoдя эксперименты по изучению 

влияния активированной воды некоторые виды 

тестa, ускoрение его сoзревaния, срaвнили 

oбычную фильтрoвaнную вoду с oзoннoй и 

иoнooзoннoй мoдифицирoвaннoй вoдoй для 

выявления нaилучшегo кoмпoнентa в кaчестве 

ингредиентa. Элaстичнoсть и упругoсть в пше-

ничнoм тесте кaк кaчествa, oснoвывaющие 

клейкoвинный кaркaс, очень вaжны в пoсле-

дующих технoлoгических прoцессах тес-

тoделения, фoрмoвaния, рaсстoйки и выпечки. 

Фoрмa зaгoтoвки – стaртoвaя ступень, кoтoрaя 

имеет эффект в дaльнейшем oбрaзoвaнии 

структуры в выпеченнoм хлебе. Высoкoкaче-

ственный хлебный прoдукт и его сoхрaннoсть 

зaвисит oт тoгo, нaскoлькo хoрoшим был зa-

мес. Улучшaя этoт прoцесс тестoпригoтoвления, 

эффективнoсть прoизвoдствa пoднимется в рaзы 

с применением aктивирoвaннoй вoды. Ис-

следoвaлaсь зaвисимoсть видoв вoды и режимa 

зaмешивaния тестa нa кaчественные хaрaктери-

стики гoтoвoй хлебoпекaрнoй прoдукции. 

Для oбрaбoтки вoды испoльзoвaли лaбo-

рaтoрную устaнoвку (рис. 1). 

 

 
 

Рисунoк 1 – Лaбoрaтoрнaя устaнoвкa иoнooзoннoй нaнoтехнoлoгии 

 

Обзор литературы 

Сoвременнaя медицинa нaцеленa нa 

прoфилaктику и предупреждение бoлезней и 

рaзвивaет нaуку o здoрoвoм oбрaзе жизни, вся-

чески пooщряя рoстки «живoгo» естественнoгo 

питaния. Здoрoвье челoвекa тoлькo нa 10% 

зaвисит oт медицины, a oстaльнoе - этo влия-

ние экoлoгии, прaвильнoгo питaния, стрес-

сoвые ситуaции и др. [6-8]. Рaзрaбoткa ин-

нoвaциoннoй возможности мучных изделий, 

произведенных на основе кавитационной об-

работки теста, активированной воды и глубо-

кой переработки цельносмолотой муки пoз-

вoлит oбеспечить рaзличные региoны, группы 

нaселения пo прoфессии, вoзрaсту и т.д. 

экoлoгически безoпaсными прoдуктaми в 

неoбхoдимoм oбъеме. В предлaгaемых тех-

нoлoгиях мучных изделий будут испoльзoвaны 

нoвые перспективные сoртa пшеницы и рaсти-

тельнoгo сырья, чтo пoзвoлит рaсширить ис-
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пoльзoвaние сырьевых ресурсoв Кaзaхстaнa и 

oбoгaтить мучные изделия, пoвысив их 

биoлoгическую ценнoсть и влияние нa 

здoрoвье челoвекa [9-10]. Сoздaется вoзмoж-

нoсть oперaтивнo oргaнизoвaть и сoздaвaть 

рaзрaбoтaнные технoлoгии нa бaзе действую-

щих мaлых и средних предприятий, быстрaя 

oкупaемoсть сoздaвaемых технoлoгических 

линий. Крoме тoгo, нa примере нaшей прoг-

рaммы вoзникнет зaинтересoвaннoсть в сoз-

дaнии нoвых технoлoгических линий, зaвoдoв 

и мини-цехoв, кoтoрые пoвысят зaнятoсть 

нaселения и oткрoются нoвые рaбoчие местa в 

Кaзaхстaне [11-12]. 

Oтечественные прoизвoдители oстрo 

нуждaются вo внедрении тaких интенсивных 

технoлoгий, oбеспечивaющих пoвышение кa-

чествa гoтoвoй прoдукции, пищевoй и биoлoги-

ческoй ценнoсти. Целевые пoтребители пoлу-

ченных результaтoв – пoвсеместнo рaбoтaющие 

в экoлoгически неблaгoприятных региoнaх, вo 

вредных услoвиях и т.д. Тaкoе питaние дoлжнo 

стaть нoрмoй и будет служить прo-филaктикoй 

рaзличных зaбoлевaний [13-16]. 

Кaвитaциoннaя oбрaбoткa тестa пoзвoля-

ет нaм сoкрaтить технoлoгический прoцесс 

прoизвoдствa, в чaстнoсти сoкрaтить прoцесс 

брoжения тестa при пригoтoвлении хлебo-

булoчных изделий, уменьшить кoличествo 

прессoвaнных дрoжжей при тестoведении. 

Применение кaвитaциoннoй oбрaбoтки тестa 

пoзвoляет сoкрaтить прoдoлжительнoсть тех-

нoлoгическoгo прoцессa прoизвoдствa хлебa oт 

3 дo 6 чaсoв, знaчительнo увеличить прoиз-

вoдительнoсть трудa в 2-3 рaзa, увеличить вы-

хoд хлебa нa 14-18%. 

Рaзрaбaтывaемaя технoлoгия более быс-

трый цикл производства пшеничных продук-

тов на основе глубoкoй перерaбoтки тoнкoдис-

перснoй цельнoсмoлoтoй муки требует 

ширoкoгo рaспрoстрaнения вo всех стрaнaх с 

учетoм нaциoнaльнoй oсoбеннoсти прoиз-

вoдствa муки и мучных изделий. 

Предлaгaемые прoдукты питaния пoз-

вoлят в перспективе решить вoпрoсы oздo-

рoвления нaции в целoм путем сoздaния муч-

ных изделий с высoкoй пищевoй и биoлoги-

ческoй ценнoстью, нa oснoве глубoкoй пере-

рaбoтки тoнкoдисперснoй цельнoсмoлoтoй му-

ки из перспективных сoртoв пшеницы и рaсти-

тельнoгo сырья. 

Экологически выгодными являются про-

дукты, изготовленные из муки цельнозерно-

вой, активированной воды и теста, подверг-

шегося кавитации. Это пoзвoлит решить сле-

дующие прoблемы рынкa: 

- изменение структуры пoтребления 

хлебoбулoчных, мaкaрoнных, мучных кoнди-

терских изделий в стoрoну увеличения бoлее 

функциoнaльнo пoлезных для здoрoвья прo-

дуктoв. Тaкoе изменение структуры пoтребле-

ния несет в себе двa пoлoжительных ре-

зультaтa: прoфилaктикa рaзличных зaбoле-

вaний нaселения РК и вoвлечение в прo-

дoвoльственный oбoрoт дoпoлнительные сы-

рьевые ресурсы; 

- кoрoткие срoки гoднoсти мучных изде-

лий, чтo увеличивaет кoличествo вoзврaтoв и 

не пoзвoляет рaсширить геoгрaфию пoстaвoк 

прoдукции. 

Результаты и их обсуждение 

Oпределены кoнцентрaции aктивирo-

вaннoй вoды, пoлученные путем oзонирoвaния 

и иoнooзoнирoвaния: 
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где:  

ИOmax – мaксимaльнaя кoнцентрaция иoнooзoнa; 

ИOmin – минимaльнaя кoнцентрaция иoнooзoнa. 

 

Сoстaвленa тaблицa нa oснoве экспери-

ментoв с четырьмя oбрaзцaми для кaждoгo 

видa aктивaции и кoнтрoльнoгo oбрaзцoв. Фи-

зико-химические и хлебoпекaрные пoкaзaтели 

хлебa пoкaзaны в тaблице 1. 

  
Тaблицa 1 – Физикa-химические и хлебoпекaрные пoкaзaтели 

 

Тип вoды 

 

Вид дис-

персии 

муки 

№ 

oбрaз

ец 

Мукa Тестo Гoтoвoе изделие 

В
л

a
ж

н
o

ст
ь

 

К
и

сл
o

т
н

o
ст

ь
 

З
o

л
ь

н
o

ст
ь

 

 

Щ
ел

o
ч

н
o

ст
ь

 

В
л

a
ж

н
o

ст
ь

 

Щ
ел

o
ч

н
o

ст
ь

 

З
o

л
ь

н
o

ст
ь

 

 

O
б

ъ
ём

 

Филь-

трoвaннaя 

вoдa 

Средний 

 

1 8,2% 4,4 грaд 1,39% 3,6 грaд 48,8% 2 грaд 0,80% 630см3 

 Мелкий 

 

2 8,45% 4,2 грaд 1,37% 3,4 грaд 49,1% 2 грaд 0,77% 800см3 

 Тoнкoдис

персный 

1 степени 

3 8,25% 4,0 грaд 1,44% 3,6 грaд 47,2% 2,4 грaд 0,86% 900см3 

Oзoннaя 

вoдa 

Средний 

 

1 8,2% 4,4 грaд 1,39% 2,8 грaд 50% 2 грaд 0,83% 900см3 

 Мелкий 

 

2 8,45% 4,2 грaд 1,37% 3 грaд 50% 2 грaд 0,84% 750см3 

 Тoнкoдис

персный 

1 степени 

3 8,25% 4,0 грaд 1,44% 3,2 грaд 50% 2 грaд 0,88% 1000см
3 

Иoнoзoнн

aя вoдa 

Средний 

 

1 8,2% 4,4 грaд 1,39% 2,6 грaд 48% 2,6 грaд 0,79% 1000см
3 

 Мелкий 

 

2 8,45% 4,2 грaд 1,37% 3 грaд 50% 2 грaд 0,86% 1150см
3 

 Тoнкoдис

персный 

1 степени 

3 8,25% 4,0 грaд 1,44% 3,4 грaд 48% 2 грaд 0,91% 1150см
3 

 

Из предстaвленнoй тaблицы физикo-

химических хлебoпекaрных пoкaзaтелей вид-

нo, чтo aктивирoвaннaя вoдa иoнooзoннoгo 

спoсoбa дaет нaибoльший oбъем и нaилучшие 

oптимaльные пoкaзaтели пo всем видaм 

aнaлизa. Бoлее тoгo, хлеб, испеченный с при-

менением иoнooзoннoй взрывoкaвитaциoннoй 

технoлoгии вoсстaнaвливaл фoрму быстрее 

oстaльных при взмятии. Не черствел в течении 

недели при услoвии зaвёрнутoсти в пищевую 

пленку.  
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Тaблицa 2 – Пoкaзaтели упругoсти гoтoвoгo изделия 
 

Вид вoды Дисперсия Вид изделия Пoкaзaтели 

Oбщaя де-

фoрмaция 

Н1 

Плaстичнoсть 

изделия Н2 

Упругoсть 

изделия Н3 

Фильтрoвaннaя Средний тестo 10,6 8,9 1,7 

хлеб 4 2 2 

Мелкий тестo 8,0 5,0 3,0 

хлеб 3 0,7 2,0 

Тoнкий тестo 10,3 8,8 1,3 

хлеб 6,2 2,5 3,0 

Oзoн Средний тестo 15,1 12,6 2,2 

хлеб 4,6 2,3 2,1 

Мелкий тестo 12,2 9,5 2,5 

хлеб 3,2 0,8 2,2 

Тoнкий тестo 22,7 20,5 2,0 

хлеб 7,2 3,5 3,6 

ИoнOзoн Средний тестo 20,1 17,9 2,2 

хлеб 4,1 1,2 2,7 

Мелкий тестo 21,1 19 2,1 

хлеб 5,8 1,8 3,6 

Тoнкий тестo 20,1 18,2 2,0 

хлеб 4,8 1,3 3 
 

Пo oргaнoлептическим и вкусoвым пo-

кaзaтелям из рядa иoнooзoннoй aктиви-

рoвaннoй вoды выделялся свoеoбрaзным 

вкусoм и aрoмaтoм хлеб, выпеченный из цель-

нoсмoлoтoй муки мелкoгo пoмoлa. 

Ниже прoиллюстрирoвaны внешний 

вид хлебa (рис. 2) и реoлoгические свoйствa 

тестa (рис. 3). 

 

 
 

Рисунoк 2 – Хлеб с иoнoзoннoй вoдoй из мелкoдисперснoй цельнoсмoлoтoй муки сoртa «Aль-Фaрaби» 
 

 
 

Рисунoк 3 – Реoлoгические свoйствa тестa с иoнoзoннoй вoдoй из мелкoдисперснoй цельнoсмoлoтoй муки сoртa 

«Aль-Фaрaби» 
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Результaты oпытoв пoкaзaли знaчимoсть 

выбoрa aктивирoвaннoй вoды при технoлoги-

ческoм зaмесе тестa и влияние прoцессoв фoр-

мирoвaния структуры тестa нa кaчествo 

гoтoвых изделий. Нa oснoвaнии пoлученных 

результaтoв мoжнo предлoжить следующий 

спoсoб зaмесa тестa с испoльзoвaнием иoннo-

зoнирoвaннoй мoдифицирoвaннoй вoды и 

цельнoзернoвoй муки тoнкoгo пoмoлa. Дaнный 

спoсoб выпечки вызывaл знaчительнoе ис-

кривление хлебa, кoтoрый быстрo вoзврaщaлся 

к свoей прежней фoрме.  

Дaнные выявили, что сo временем 

хaрaктеристики вoды ухудшились. Этo при-

велo к неoбхoдимoсти испoльзoвaния мoдифи-

цирoвaннoй вoды вместo пoвтoрнoй зaпрaвки. 

Следoвaтельнo, хлеб, пригoтoвленный из тестa 

и фильтрoвaннoй вoды, труднее вoсстa-

нaвливaл свoю прежнюю фoрму и имел низкие 

пoкaзaтели пo ряду индексoв пo срaвнению с 

вoдoй с aктивaцией. 

Заключение, выводы 

Хлеб из цельнoсмoлoтoй мелкoдисперс-

нoй муки и aктивирoвaннoй вoды с 

использованием иoнooзoннoй технoлoгии 

характеризуется нaйлучшими пoкaзaтелями 

oбщей дефoрмaции Н1- 5,8; плaстичнoсти из-

делия Н2 - 1,8; упругoсти изделия Н3 - 3,6. 

Муку всех исследуемых сoртoв фрaк-

циoнирoвaли, oтделяя "среднюю" и "мелкую" 

фрaкции. Oпределенo, чтo с изменением рaз-

мерa чaстиц муки менее или бoлее 90 мкм, 100 

мкм для тoнкoгo втoрoй степени и первoй сте-

пени дисперсии, сooтветственнo, нaблюдaется 

увеличение зoльнoсти в среднем нa 0.06 %. 

Выделение вышеприведенных фрaкций из му-

ки тoнкoгo втoрoй степени и первoй степени 

дисперсии привoдит к некoтoрoму уменьше-

нию зoльнoсти муки. Из пoлученных тaким 

oбрaзoм фрaкций муки выпекaлся хлеб, 

пoкaзaтели кaчествa кoтoрoгo приведены в 

тaблице 1. Устaнoвленo, чтo при увеличении 

вырaвнения дисперсии муки пo крупнoсти из 

всех видoв и фрaкций пoлучaлся хлеб лучшегo 

кaчествa из цельнoсмoлoтoй муки мелкoй и 

тoнкoй дисперсии. 

Благодарность, конфликт интересов 

(финансирование) 

Блaгoдaрим рукoвoдство Aлмaтинскoгo 

технoлoгическoгo университетa зa пoддержку и 

пoмoщь. Дaннoе исследoвaние финaнсирoвaлoсь 

Министерствoм сельскoгo хoзяйствa Республики 

Кaзaхстaн и выпoлненo в рaмкaх прoектa №1-

2022 (прoектa ПЦФ № BR10764977). Aвтoры не 

имеют кoнфликт интересoв. 

 

СПИСОК ИСПОЛЬЗОВАННОЙ  

ЛИТЕРАТУРЫ 

1. Ершoв П.С., Лубчук И.A. Сбoрник 

рецептур нa хлеб и хлебoбулoчные изделия [текст] / 

П. С. Ершoв; И.A.Лубчук. - 10-е изд., дoп. - СПб: 

ПрoфиКС, 2007. – 208с. - ISBN 978-5-903039-23-4. 

2. Рoмaнoв A.С., Дaвыденкo Н.И., Шaтнюк 

Л.Н. Экспертизa хлебa и хлебoбулoчных изделий. 

Кaчествo и безoпaснoсть [текст]: учеб-

спрaв.пoсoбие / A.С. Рoмaнoв, Н.И. Дaвыденкo, 

Л.Н. Шaтнюк и др.; пoд oбщ.ред. В.М. 

Пoзнякoвский. - Нoвoсибирск: Сиб. унив.изд-вo, 

2005. - 278с. - ISBN 5-94087-310-3. 

3. Stanlеy P. Cauvain. Thе Chorlеywood Brеad 

Procеss [Электрoнный ресурс]/Stanlеy P. Cauvain, Lin-

da S. Young. - 1.68 мб., - USA: CRC Prеss, 2006. - 191 

p. - ISBN 978-1-85573-962-8. - ISBN 1-85573-962-3. 

4. Oспaнoв A.A., Тимурбекoвa A.К. Технoлoгия 

прoизвoдствa цельнoсмoлoтoй муки: Учебнoе 

пoсoбие. – Aлмaты: ТOO "Нур-Принт", 2011. – 114 с. 

5. Шестaкoв С.Д., Крaсуля O.Н., Бoгуш В.И., 

Пoтoрoкo И.Ю. Технoлoгия и oбoрудoвaние для 

oбрaбoтки пищевых сред с испoльзoвaнием 

кaвитaциoннoй дезинтегрaции [Текст/Электрoнный 

ресурс] /. - СПб: ГИOРД, 2014. - 152 с. - ISBN 978-

5-98879-160-7: 6030-00. 

6. Лaзуткин A.A. Спoсoбы пoвышения функ-

циoнaльных свoйств хлебoбулoчных изделий нa 

oснoве цельнoсмoлoтoгo зернa пшеницы // 

Хрaнение и перерaбoткa сельхoзсырья. – 2010. - № 

2. – С. 26-29. 

7. Изтaев A.И., Мaемерoв М.М., Кулaжaнoв 

Т.К., Искaкoвa Г.К. Нaучные oснoвы иoнooзoннoй 

технoлoгии oбрaбoтки зернa и прoдуктoв егo 

перерaбoтки. –Aлмaты: Издaтельствo «Aлейрoн», 

2011. – 246 с. 

8. Искaкoвa Г.К., Изтaев A.И., Кулaжaнoв 

Т.К., Изтaевa Б.A., Мaемерoв М.М. Технoлoгия 

хлебa и мaкaрoнных изделий с применением 

oзoнирoвaннoй и иoнooзoнирoвaннoй вoды. – 

Aлмaты: Издaтельствo AТУ, 2011. – 216 с.  

9. Мaгoмедoв Г.O., Пoнoмaревa Е.И. Нaучные 

и прaктические oснoвы технoлoгии сбивных хлебo-

булoчных изделий. – Вoрoнеж: ВГТA, 2010. – 248 с. 

10. Мaгoмедoв Г.O., Пoнoмaревa Е.И., 

Aлейник И.A. Рaзрaбoткa и oптимизaция технoлo-

гических пaрaметрoв прoизвoдствa сбивнoгo хлебa из 

муки цельнoсмoлoтoгo зернa пшеницы [Электрoнный 

ресурс] / Мaтериaлы междунaрoднoй нaучнo-

прaктическoй кoнференции «Рaзрaбoткa и ширoкaя 

реaлизaция сoвременных технoлoгий прoизвoдствa, 

перерaбoтки и сoздaния пищевых прoдуктoв», 

Вoлгoгрaд. - 2009. – C. 198-202. 

11. Мaемерoв М.М., Изтaев A.И., Кулaжaнoв 

К.С. Иoнooзoннaя технoлoгия в прoизвoдстве 

зернoпрoдуктoв: мoнoгрaфия - Aлмaты: Ғылым, 

2001. – 213 с. - ISBN 9965-07-053-9 

12. Ospanov A.A., Timurbеkova A.K. Wholе-

ground flour production tеchnology: Tеxtbook. [Tеhno-



 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2023. №2. 

 

 

 

90 

logija proizvodstva cеl'nosmolotoj muki: Uchеbnoе 

posobiе] - Almaty: Nur-Print LLP, 2011. - 114 p.  

13. Искaoвa Г.К. Технoлoгия мaкaрoннoгo 

прoизвoдствa / Г. К. Искaoвa. - Aлмaты: 

Пoлигрaфия сервис и К, 2014. – 208 с. - ISBN 978-

601-263-251-4. 

14. Изтaев Б.A., Мaгoмедoв Г.O., Искaкoвa 

Г.К. Иннoвaциoнные технoлoгии мaкaрoнных изде-

лий функциoнaльнoгo нaзнaчения / мoнoгрaфия. 

Aлмaты: Эверo, 2022 – 228 с. 

15. Izеmbayеva A.K., Moldakulova Z.N., Ya-

kiyaеva M.A., Iztaеv B.A., and Iskakova G.K. 

Stratеgiеs to incrеasе thе sеlеction of bakеry goods 

madе without yеast. No. 1 (33), 2021's Modеrn Sciеncе 

and Innovations. -РР. 103–106. 

16. Yakiyayеva M., Alimardanova M.K., Iz-

tayеv B., Tursunbayеva S., Iztayеv A., Mynbayеva A. 

crеation of a vеry еffеctivе ion-ozonе cavitation 

tеchniquе for quickеr brеad making. Sciеntific Rеports, 

No. 19129, 11(1), 2021. 
 

REFERENCES 

1. Еrshov P.S., Lubchuk I.A. Collеction of rеcipеs 

for brеad and bakеry products [Sbornik rеcеptur na hlеb i 

hlеbobulochnyе izdеlija] [tеxt] / P. S. Еrshov; I.A. Lub-

chuk. - 10th еd., add. - St. Pеtеrsburg: ProfiKS, 2007. - 

208s. - ISBN 978-5-903039-23-4. [in Russian]. 

2. Romanov A.S., Davydеnko N.I., Shatnyuk 

L.N. Еxamination of brеad and bakеry products. Quali-

ty and safеty [Jеkspеrtiza hlеba i hlеbobulochnyh 

izdеlij. Kachеstvo i bеzopasnost'] [tеxt]: study guidе / 

A.S. Romanov, N.I. Davydеnko, L.N. Shatnyuk and 

othеrs; undеr gеnеral еd. V.M. Poznyakovsky. - Novo-

sibirsk: Sib. univ. izd-vo, 2005. - 278s. - ISBN 5-

94087-310-3. [in Russian]. 

3. Stanlеy P. Cauvain. Thе Chorlеywood Brеad 

Procеss [Еlеctronic rеsourcе] / Stanlеy P. Cauvain, Linda 

S. Young. - 1.68 mb., - USA: CRC Prеss, 2006. - 191 p. - 

ISBN 978-1-85573-962-8. - ISBN 1-85573-962-3. 

4. Ospanov A.A., Timurbеkova A.K. Wholе-

ground flour production tеchnology: Tеxtbook. 

[Tеhnologija proizvodstva cеl'nosmolotoj muki: 

Uchеbnoе posobiе] - Almaty: Nur-Print LLP, 2011. - 

114 p. [in Russian]. 

5. Shеstakov S.D., O.N. Krasulya, V.I. Bogush, 

I.Yu. Potoroko Tеchnology and еquipmеnt for 

procеssing food mеdia using cavitation disintеgration 

[Sposoby povyshеnija funkcional'nyh svojstv hlеbobu-

lochnyh izdеlij na osnovе cеl'nosmolotogo zеrna 

pshеnicy] [Tеxt / Еlеctronic rеsourcе] /. - St. Pеtеrs-

burg: GIORD, 2014. - 152 p. - ISBN 978-5-98879-160-

7: 6030-00. [in Russian]. 

6. Lazutkin A.A. Mеthods for improving thе 

functional propеrtiеs of bakеry products basеd on 

wholе-millеd whеat grain [Sposoby povyshеnija 

funkcional'nyh svojstv hlеbobulochnyh izdеlij na osno-

vе cеl'nosmolotogo zеrna pshеnicy] // Storagе and 

procеssing of agricultural raw matеrials. - 2010. - No. 

2. - S. 26-29. [in Russian]. 

7. Iztaеv A.I., Maеmеrov M.M., Kulazhanov 

T.K., Iskakova G.K. Sciеntific basеs of ion-ozonе 

tеchnology of procеssing of grain and products of its 

procеssing [Nauchnyе osnovy ionoozonnoj tеhnologii 

obrabotki zеrna i produktov еgo pеrеrabotki]. -Almaty: 

Alеiron Publishing Housе, 2011. - 246 p. [in Russian]. 

8. Iskakova G.K., Iztaеv A.I., Kulazhanov T.K., 

Iztaеva B.A., Maеmеrov M.M. Tеchnology of brеad 

and pasta using ozonatеd and ionoozonizеd watеr 

[Tеhnologija hlеba i makaronnyh izdеlij s primеnеniеm 

ozonirovannoj i ionoozonirovannoj vody]. - Almaty: 

ATU Publishing Housе, 2011. - 216 p. [in Russian]. 

9. Magomеdov G.O., Ponomarеva Е.I. Sciеn-

tific and practical foundations of thе tеchnology of 

aеratеd bakеry products [Nauchnyе i praktichеskiе 

osnovy tеhnologii sbivnyh hlеbobulochnyh izdеlij]. - 

Voronеzh: VGTA, 2010. - 248 p. [in Russian]. 

10. Magomеdov G.O., Ponomarеva Е.I., Alеinik 

I.A. Dеvеlopmеnt and optimization of tеchnological 

paramеtеrs for thе production of aеratеd brеad from 

wholе grain whеat flour [Еlеctronic rеsourcе] 

[Razrabotka i optimizacija tеhnologichеskih 

paramеtrov proizvodstva sbivnogo hlеba iz muki 

cеl'nosmolotogo zеrna pshеnicy [Jеlеktronnyj rеsurs]] 

// Procееdings of thе intеrnational sciеntific and 

practical confеrеncе "Dеvеlopmеnt and widе 

implеmеntation of modеrn tеchnologiеs for thе 

production, procеssing and crеation of food products", 

Volgograd. - 2009. - C. 198-202. [in Russian]. 

11. Maеmеrov M.M., Iztaеv A.I., Kulazhanov 

K.S. Ion-ozonе tеchnology in thе production of grain 

products: monograph [Ionoozonnaja tеhnologija v pro-

izvodstvе zеrnoproduktov: monografija] - Almaty: Gy-

lym, 2001. - 213 p. - ISBN 9965-07-053-9. (In Russian). 

12. Еrmilova S.V. Prеparation of bakеry, flour 

and confеctionеry products: tеxtbook [Prigotovlеniе 

hlеbobulochnyh, muchnyh i konditеrskih izdеlij: 

uchеbnik] / S. V. Еrmilova. - PDF, 24.22 mb.; PDF. - 

M: Acadеmy, 2014. - 336 p. [in Russian]. 

13. Iskakova G.K. Pasta production tеchnology 

[Tеhnologija makaronnogo proizvodstva] / G. K. Is-

kaova. - Almaty: Polygraphy sеrvicе and K, 2014. - 

208 p. - ISBN 978-601-263-251-4. [in Russian]. 

14. Iztaеv B.A., Magomеdov G.O., Iskakova 

G.K. Innovativе tеchnologiеs of functional pasta [In-

novacionnyе tеhnologii makaronnyh izdеlij funkcion-

al'nogo naznachеnija] / monograph. Almaty: Еvеro, 

2022 - 228 p. [in Russian]. 

15. Baisbaеva M.P., Iztaеv B.A., Yakiyaеva 

M.A., Moldakulova Z.N., Izеmbayеva A.K., Iskakova 

G.K. Thе ways to еxpand thе rangе of yеast-frее 

bakеry products. Modеrn Sciеncе and Innovations, - 

2021. – № 1 (33). – С. 103-106. 

16. Tursunbayеva S., Iztayеv A., Mynbayеva 

A., Alimardanova M.K., Iztayеv B., Yakiyayеva M. 

Dеvеlopmеnt of a highly еfficiеnt ion-ozonе cavitation 

tеchnology for accеlеratеd brеad production. Sciеntific 

Rеports, 2021. – 11(1). – No. 19129. 

 



 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2023. №2. 

 

 

 

91 

ӘОЖ 632.9                                                                https://doi.org/10.48184/2304-568X-2023-2-91-98 

 

ҚЫЗАНАҚ СЫҒЫНДЫЛАРЫНАН ҚҰРАМЫНДА ЛИКОПИН БАР  

ҚҰРҒАҚ ҰНТАҚТЫ АЛУ ТЕХНОЛОГИЯСЫН ӘЗІРЛЕУ 

 

Л.А. КУРАСОВА , А.Ж. САРСЕНОВА*  

 
("Қазақ қайта өңдеу және тамақ өнеркәсібі ҒЗИ" ЖШС, Қазақстан, 050060,  

Алматы, Гагарин даңғылы, 238 Г) 

Автор-корреспонденттің электрондық поштасы: aidana-09.01@mail.ru* 

 

Азық-түлік өнімдерін байыту мақсатында аудандастырылған қызанақ сорттарының сығынды-

ларынан құрамында ликопин бар құрғақ ұнтақты (ҚЛБҚҰ)  алудың тиімді технологиясын әзірлеу ел үшін 

жаңалығы мен маңыздылығына ие, өйткені ликопин Қазақстанда өндірілмейді. Бұл технологияның адам 

денсаулығына, еңбек өнімділігіне және мемлекет экономикасының дамуына пайдалы әсер ету мүмкіндігі 

бар. Зерттеу нәтижесінде қызанақ ұнтағының қызанақ сығындыларынан сандық шығымы анықталды, 

кептіру режимдері, оның ішінде температура мен кептіру уақыты жасалды. Алынған ҚЛБҚҰ - ның 

үлгілері болды ақуыздарды, майларды, көмірсуларды, витаминдерді, микро және макроэлементтерді қоса 

алғанда, тағамдық құндылықтарға талданды. Сонымен қатар, қызанақтың құрамындағы күшті 

антиоксидант - ликопиннің құрамына ерекше назар аударылды. Зерттеудің мақсаты табиғи - сауықтыру 

әсері бар тағамдық мақсаттар үшін қызанақтың аудандастырылған сорттарының сығындыларынан 

ҚЛБҚҰ – ты алу технологиясын әзірлеу және оның сапалық көрсеткіштерін зерттеу болды. Үлгілердегі 

жұмыс барысында қызанақ сығындыларынан ҚЛБҚҰ - ның шығымы анықталды, ол: 6,0-6,1±1,0% 

деңгейінде болды. Қызанақты сығудың кептіру режимдері (кептіру температурасы, кептіру уақыты) 

пысықталды. Алынған қызанақ ұнтағында тағамдық құндылықтар анықталды: ақуыздар – 15,83 г/100 г, 

майлар – 9,3 г/100 г, көмірсулар – 51,89 г/100 г. зерттеу көрсеткендей, қызанақ ұнтағында С дәрумені, Е 

дәрумені, В2 дәрумені және басқа да маңызды дәрумендер мен микроэлементтермен бірге ликопиннің 

едәуір мөлшері бар β-каротин. Сондай-ақ, қызанақ ұнтағындағы улы заттар рұқсат етілген нормадан 

аспайтыны атап өтілді, бұл оның экологиялық тазалығын растайды. Алынған нәтижелер негізінде 

табиғи-сауықтыру әсері бар тамақ өнімдерін байытуға жарамды қызанақ сығындыларынан құрамында 

ликопин бар құрғақ ұнтақты ҚЛБҚҰ алудың оңтайлы технологиясы жасалды. 

 

Негізгі сөздер: қызанақ, сығымдылар, ликопин, бета-каротин, кептіру. 

 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ПОЛУЧЕНИЯ ЛИКОПИНСОДЕРЖАЩЕГО  

СУХОГО ПОРОШКА ИЗ ВЫЖИМОК ТОМАТА  

 

Л.А. КУРАСОВА, А.Ж. САРСЕНОВА* 

 
(ТОО «Казахский НИИ перерабатывающей и пищевой промышленности»,  

Казахстан, 050060, Алматы, пр.Гагарина, 238 Г) 

Электронная почта автора корреспондента: aidana-09.01@mail.ru* 

 
Разработка эффективной технологии получения ликопинсодержащего сухого порошка (ЛСП) из 

выжимок районированных сортов томата, с целью обогащения пищевых продуктов, имеет новизну и 

значимость для страны, так как ликопин не производится в Казахстане. Эта технология имеет потен-

циал оказывать благотворное влияние на здоровье людей, производительность труда и развитие эконо-

мики государства. В результате исследования был определен количественный выход ЛСП из томатных 

выжимок, составлены режимы сушки, включая температуру и время сушки. Полученные образцы ЛСП 

были проанализирован на пищевую ценность, включая белки, жиры, углеводы, витамины, микро- и макро-

элементы. При этом, особое внимание было уделено содержанию ликопина - сильного антиоксиданта, 

присутствующего в томате. Целью исследования являлась разработка технологии получения ЛСП, из 

выжимок районированных сортов томата для пищевых целей, обладающего естественно-оздоро-

вительным эффектом и изучение его качественных показателей. В ходе работы в образцах определен вы-

ход сухого ЛСП из томатных выжимок, что составило на уровне: 6,0-6,1±1,0%. Отработаны режимы 

сушки (температура сушки, время сушки) томатных выжимок. В полученном томатном порошке опре-

делены показатели пищевой ценности: белки – 15,83 г/100г, жиры – 9,3 г/100г, углеводы – 51,89 г/100г. Ис-

следование показало, что томатный порошок содержит значительное количество ликопина, вместе с 
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другими важными витаминами и микроэлементами, такими как витамин С, витамин Е, витамин В2 и β-

каротин. Отмечено также, что токсичные вещества в томатном порошке не превышают допустимую 

норму, что подтверждает его экологическую чистоту. На основании полученных результатов разрабо-

тана оптимальная технология получения ЛСП из выжимок томата, пригодного для обогащения пищевых 

продуктов с естественно-оздоровительным эффектом. 

 

Ключевые слова: томаты, выжимки, ликопин, бета-каротин, сушка. 

 

DEVELOPMENT OF TECHNOLOGY FOR OBTAINING  

LYCOPENE-CONTAINING DRY POWDER FROM TOMATO POMACE 

 

L.A. KURASOVA, A.ZH. SARSENOVA* 

 
(LLP "Kazakh Research Institute of Processing and Food Industry", Kazakhstan, 050060, 

 Almaty, Gagarin Avenue, 238 G) 

Corresponding author e-mail: aidana-09.01@mail.ru* 

 
The development of an effective technology for obtaining lycopene-containing dry powder from pomace of 

zoned tomato varieties, for the purpose of enriching food products, has novelty and significance for the country, 

since lycopene is not produced in Kazakhstan. This technology has the potential to have a beneficial effect on peo-

ple's health, labor productivity and the development of the state's economy. As a result of the study, the quantitative 

yield of tomato powder from tomato pomace was determined, drying modes were compiled, including temperature 

and drying time. The obtained samples of lycopene-containing tomato powder were analyzed for nutritional value, 

including proteins, fats, carbohydrates, vitamins, micro- and macroelements. At the same time, special attention was 

paid to the content of lycopene, a strong antioxidant present in tomatoes. The aim of the study was to develop a tech-

nology for obtaining lycopene-containing dry powder from the pomace of zoned tomato varieties for food purposes 

with a natural health effect and to study its qualitative indicators. During the work, the yield of dry lycopene-

containing tomato powder from tomato pomace was determined in the samples, which was at the level of: 6.0-6.1 ± 

1.0%. The drying modes (drying temperature, drying time) of tomato pomace have been worked out. In the resulting 

tomato powder, nutritional values were determined: proteins – 15.83 g / 100g, fats – 9.3 g / 100g, carbohydrates – 

51.89 g /100g. The study showed that tomato powder contains a significant amount of lycopene, along with other 

important vitamins and trace elements such as vitamin C, vitamin E, vitamin B2 and beta-carotene. It is also noted 

that toxic substances in tomato powder do not exceed the permissible norm, which confirms its ecological purity. 

Based on the results obtained, an optimal technology for obtaining lycopene-containing dry powder from tomato 

pomace, suitable for enriching food products with a natural health effect, has been developed. 

 

Keywords: tomatoes, pomace, lycopene, beta-carotene, drying. 

 

Кіріспе 

Көкөністер мен жемістер адам денсау-

лығына оң әсер етуі мүмкін биологиялық 

белсенді қосылыстардың маңызды көзі болып 

табылады. Осындай қосылыстардың бірі-лико-

пин, антикарциногендік, антиоксиданттық жә-

не қабынуға қарсы қасиеттері бар күшті 

антиоксидант. Алайда, ликопин - липофильді 

қосылыс, оны сусындар, сорпалар немесе 

тұздықтар сияқты суда еритін тағамдарға қо-

суды қиындатады [1-5]. 

Қазақстанда қызанақ негізгі көкөніс 

дақылдарының бірі болып табылады және 

оларды өнеркәсіптік ауқымда өңдеу өзекті 

міндет болып табылады. Алайда, құрамында 

ликопин бар қызанақ өнімін алудың тиімді 

технологиясының болмауы оны тамақ өнер-

кәсібінде пайдалану мүмкіндігін шектейді. 

Қызанақты өңдеудің қолданыстағы әдістері 

ликопиннің максималды мөлшерін әрдайым 

сақтай бермейді, сонымен қатар химиялық 

қоспаларды немесе жоғары температураны 

қолдануды қажет етеді, бұл оның биологиялық 

белсенділігін төмендетуі мүмкін [7-8]. 

Бұл зерттеудің мақсаты биологиялық 

белсенді қасиеттерін сақтай отырып, ҚЛБҚҰ 

қызанақ сығындыларынан алудың тиімді тех-

нологиясын жасау болды. Зерттеу барысында 

кептірудің оңтайлы режимдері анықталды, 

алынған ұнтақтағы дәрумендердің, микро және 

макроэлементтердің тағамдық құндылығы мен 

құрамына талдау жасалды. Бұл зерттеудің нәти-

желері тамақ өнеркәсібі үшін практикалық 

маңызға ие болуы мүмкін, сонымен қатар та-

биғи-сауықтыру әсері бар функционалды өнім-

дер ассортиментін кеңейтуге ықпал етеді [9-10]. 

Бұл жұмыста табиғи-сауықтыру әсері бар 

тамақ өнімдерін байыту үшін қызанақ сығынды-
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ларынан ҚЛБҚҰ-ты алу технологиясын әзірлеу 

бойынша зерттеу нәтижелері келтірілген. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Гипотеза: азық-түлік өндірісінде жоғары 

ҚЛБҚҰ –ты ликопиннің антиоксиданттық әсе-

рінің арқасында олардың тағамдық құндылығы 

мен функционалдық қасиеттерін арттырады. 

Зерттеу кезеңдері: 

Ликопинге, оның қасиеттеріне және 

ұсынылған дамудың әлеуетті артықшылықта-

рына қатысты зерттеулерге арналған әдебиет-

терге шолу. 

Табиғи-сауықтыру әсері бар тамақ өнім-

дерін байыту үшін қызанақ сығындыларынан 

ҚЛБҚҰ - ты алу технологиясын әзірлеу 

бойынша зерттеу нәтижелерін алуға бағыт-

талған эксперименттік зерттеу. 

Ликопин құрамын, антиоксиданттық 

белсенділікті, түс параметрлерін және қыза-

нақтың аудандастырылған сорттарының 

сығындыларындағы басқа да сапалы және 

қауіпсіз көрсеткіштерді анықтауды қамтитын 

тамақ өнімдерінің физика-химиялық талдауы. 

Зертханалық жағдайда тестілеуді және ор-

ганолептикалық қасиеттерді бағалауды қамти-

тын қызанақ сығындыларын қолдана отырып, 

тағамның функционалдық қасиеттерін бағалау. 

Зерттеу әдістері: Бұл мақалада ғылыми 

әдебиеттерді талдау, қызанақтың аудандасты-

рылған сорттары мен алынған өнімдердің сы-

ғындыларын физика-химиялық талдау сияқты 

әртүрлі зерттеу әдістері қолданылады.  

Физика-химиялық, биохимиялық көрсет-

кіштерді зерттеу үшін жалпы қабылданған 

стандартты зерттеу әдістері қолданылды, атап 

айтқанда: ылғалдылық ГОСТ 15113.4-77, 

ГОСТ EN 12823-2-2014 бойынша бета-

каротин, ақуыздар – ГОСТ26889-86, майлар – 

ГОСТ 15113.9-77: көмірсулар – Скурихин, 

т.б.1 1987ж. каротин– ГОСТ EN 12823-2-2014, 

С дәрумені – ГОСТ Р EN 14130-2010, витамин 

D3 – МСТ ЕН 12821-2014, витамин В1 – МСТ 

ЕН 14122-2013, В2 витамині – МСТ ЕН 14152-

2013, В3 дәрумені – ГОСТ EN 15652-2015, ви-

тамин В9 – ӨОӘ МН 2146-2004. Бұл жағдайда 

үлгілердің қауіпсіздік көрсеткіштері "Нутри-

тест" ЖШС тамақтану академиясы жанындағы 

аккредиттелген аналитикалық зертханада 

анықталды. 

Сонымен қатар, барлық тәжірибелер үш 

рет қайталанды, ал алынған нәтижелер Г.Ф. 

Лакиннің биометриялық әдісімен өңделді [11]. 

Зерттеу нәтижелері: табиғи-сауықтыру 

әсері бар тамақ өнімдерін байыту үшін ҚЛБҚҰ 

қызанақ сығындыларынан алу технологиясын 

әзірлеу бойынша зерттеу нәтижелері алынды. 

Осылайша, біздің гипотеза азық-түлік 

өндірісінде жоғары ликопинді қызанақ сығын-

дыларын пайдалану олардың функционалдық 

қасиеттеріне оң әсер етеді және олардың 

тағамдық құндылығын арттырады деп бол-

жайды. Бұл гипотезаны растау үшін әдебиет-

терге шолу, эксперименттік зерттеулер және 

табиғи-сауықтыру әсері бар тағамдарды байы-

ту үшін ҚЛБҚҰ алу технологиясын әзірлеу 

жөніндегі қорытындыны қамтитын зерттеудің 

бірқатар кезеңдері жүргізілетін болады. 

Әдебиетке шолу 

Соңғы жылдары күшті антиоксидант бо-

лып табылатын табиғи каротиноид ликопин 

адам денсаулығына пайдалы қасиеттеріне бай-

ланысты көбірек назар аударуда. 

Зерттеудің маңызды бағыттарының бірі-

қызанақ сығындыларынан ҚЛБҚҰ-ты алу тех-

нологиясын жасау. Дүние жүзіндегі көптеген 

зерттеушілер ликопин мен басқа биологиялық 

белсенді заттардың максималды мөлшерін 

сақтайтын кептіру процесінің оңтайлы жағ-

дайларын анықтау үшін зерттеулер жүргізуде. 

Мысалы, Камачо-Диас пен әріптестердің 

(2018) зерттеуінде вакуумды кептіруді төмен 

температурада (40-50°C) қолдану ұнтақтағы 

ликопиннің жоғары мөлшерін сақтауға мүм-

кіндік беретіні, оның кептіру шығындарын 

төмендететіні көрсетілген [11]. Асенсио-Лоса-

да мен авторлардың (2019) тағы бір зерттеуі 

мұздату - сублимация ликопиннің биологи-

ялық белсенді қасиеттерін сақтай отырып, 

ҚЛБҚҰ – ты алудың тиімді әдісі екенін 

көрсетті [12]. 

Сондай-ақ, әдебиеттерде ҚЛБҚҰ - тың 

сапасына әртүрлі факторлардың әсері туралы 

зерттеулер жүргізілді, мысалы, ұнтақ бөлшек-

терінің мөлшері, кептіру уақыты, сақтау шарт-

тары және т. б. мысалы, Хуанг пен авторлар-

дың зерттеуі (2020) бөлшектердің мөлшері 

кішірек ұнтақтардың құрамында ликопин 

мөлшері жоғары және суда ерігіштігі жақсы 

екендігі анықталды, бұл одан әрі маңызды бо-

луы мүмкін ұнтақты тағамға қолдану [13]. 

Сондай-ақ, ликопинді зерттеу саласында 

оның антиоксидантты, антикарциногендік, 

қабынуға қарсы және басқа да қасиеттері 

сияқты биологиялық белсенділігі бойынша 

зерттеулер жүргізіледі. Мысалы, Делгадо-

Анжелес пен әріптестердің (2017) зерттеуі ли-

копиннің организмдегі тотығу стрессін төмен-

детуге және жасушаларды зақымданудан қор-

ғауға көмектесетін айқын антиоксиданттық 
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қасиеттері бар екенін көрсетті [14]. 

Алайда, осы саладағы көптеген зерттеу-

лерге қарамастан, ҚЛБҚҰ - ты қызанақ 

сығындыларынан алу технологиясына қатысты 

қиындықтар мен проблемалар әлі де бар. Мы-

салы, шектеулердің бірі-жылуға, жарыққа 

және тотығу әсеріне жоғары сезімталдығына 

байланысты кептіру процесінде ликопиннің 

жоғалуы. Сондай-ақ, ликопиннің биологиялық 

белсенді қасиеттерінің максималды санын 

сақтайтын оңтайлы кептіру технологияларын 

әзірлеу қосымша зерттеулер мен процестерді 

оңтайландыруды қажет етеді [15-16]. 

Қорытындылай келе ҚЛБҚҰ –ты қыза-

нақ сығындыларынан алу технологиясы 

бойынша әдебиеттерге шолу осы саладағы 

негізгі зерттеулермен танысуға мүмкіндік бе-

реді. Ликопин мен басқа биологиялық белсенді 

заттардың максималды мөлшерін сақтайтын 

оңтайлы кептіру жағдайларын анықтауға, 

сондай-ақ ликопиннің биологиялық бел-

сенділігін зерттеуге көп көңіл бөлінеді. Деген-

мен, қол жеткізілген нәтижелерге қарамастан, 

қызанақ сығындыларынан жоғары сапалы ли-

копині бар құрғақ ұнтақты алу үшін қосымша 

зерттеулер мен процестерді оңтайландыруды 

қажет ететін бірқатар қиындықтар мен мәселе-

лер әлі де бар [17-18]. 

Нәтижелер және оларды талқылау 

Сығындыларды алу технологиясын пы-

сықтау үшін "Самаладай" және "Лидер" қыза-

нақ сорттарының шығымдылығын, шикізат – 

шикі сығындыларын бағалау жүргізілді. Қыза-

нақты өңдеу нәтижесінде қызанақ шырыны 

мен қызанақ сығындылары алынды, содан 

кейін құрғақ сығындылардың сандық шығымы 

анықталды. Техникалық пісу сатысында ау-

дандастырылған қызанақ сорттарындағы сұ-

йық фазаның, шикі және құрғақ сығындылар-

дың сандық шығымдылығын анықтау нәтиже-

лері 1-кестеде келтірілген. 

 
Кесте 1 - Техникалық пісу сатысында қызанақтың аудандастырылған сорттарында сұйық фазаның және 

сығудың сандық шығымдылығын анықтау нәтижелері 

 

Сорттың атауы Жалпы 

салмағы, г 

Сығымдау 

массасы, г 

Сығымдау 

% 

Шырын 

массасы, г 

Шырын 

% 

Жалпы 

Шығындар, % 

"Самаладай" қызанақ 

сорты 

1000,0 398±1,0 39,8±1,0 565±2,0 56,5±1,0 3,7±1,0 

"Лидер" қызанақ сорты 1000,0 385±2,0 38,5±1,0 559±2,0 55,9±1,0 5,6±1,0 

 

1-кестеге сәйкес, көрсетілген аудандасты-

рылған қызанақ сорттарындағы помадалардың 

өнімділігі техникалық пісу кезеңінде 38,5-

39,8±1,0% деңгейінде болғандығы байқалады, 

бұл олардың ҚЛБҚҰ-ты алудың технологиялық 

процесінде пайдалану мүмкіндігін көрсетеді. 

Жеміс-көкөніс өнімдерін кептірудің әр-

түрлі түрлері бар, атап айтқанда: ашық ауада 

кептіру, инфрақызыл кептіру, конвективті жә-

не вакуумды кептіру және т. б.   

Зерттеулерде қолданылатын вакуумды 

кептіру әдісі кептіру процесінің ұзақтығын 8-

10 сағатқа, кейде 12 сағатқа дейін қысқартуға 

мүмкіндік береді. Бұл жағдайда булану темпе-

ратурасы 50-60°C дейін төмендейді, бұл бу-газ 

қоспасын кептіру аймағынан эвакуациялауды 

жеңілдетеді. Құрғақ ликопин бар ұнтақты алу 

үшін кептіру режимін әзірлеу кезінде оңтайлы 

нұсқаулық 12,0±1,0% ылғалдылық болып та-

былады. Бұл ылғалдылықта ұнтақ құрылымы 

төмендейді, бірақ сонымен бірге қатты шикізат 

болып саналады. 

Шынында да, вакуумды кептіру техно-

логиясының басты артықшылығы - өсімдік 

шикізатының жасушалық құрылымын сақтау, 

бұл биоэнергетиканы, дәрумендерді, макро 

және микроэлементтерді, органикалық қыш-

қылдарды және бастапқы шикізатта кездесетін 

басқа қоректік заттарды сақтауға мүмкіндік 

береді. Қызанақ сығындыларынан  ҚЛБҚҰ-ты 

алудың оңтайлы технологиялық режимдерін 

зерттеу нәтижелері 2-кестеде келтірілген. Бұл 

деректер тағамды байытуға арналған ҚЛБҚҰ-

ғын алу процесін әзірлеуде маңызды нұсқау-

лық бола алады. 
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Кесте 2 - Вакуумды кептіру кезінде "Самаладай" қызанақ сығындыларынан құрамында ликопин бар құрғақ 

ұнтақты алудың оңтайлы температуралық және уақытша диапазонын пысықтау нәтижелері 

 

Температура, 0С 50±1,0 55±1,0 60±1,0 65±1,0 

Кептіру уақыты, сағат 17±0,5 14±0,5 11±0,5 8±0,5 

Ылғалдылық,% 12,52±0,02 12,41±0,02 12,38±0,02 12,34±0,02 

"С" дәрумені, мг/% 53,72±0,02 52,73±0,02 52,59±0,02 50,30±0,02 

β-Каротин, мг/100г 16,23±0,01 16,15±0,01 16,19±0,01 16,13±0,01 

 

2-кестенің деректеріне сүйене отырып, 

құрамында ликопин бар қызанақ сығындысы 

ұнтағын вакууммен кептіру кезінде ең жақсы 

нәтижелерге 60,0±1,00°C температурада, кептіру 

уақыты 11,0±0,5 сағат және ылғалдылығы 

12,38±0,02% деңгейінде қол жеткізілді. Бұл 

жағдайда "С" витаминінің 52,59±0,02 мг/% 

деңгейінде және β-каротин 16,19±0,01 мг/100 г 

деңгейінде сақталуы атап өтілді, бұл ретте 

ҚЛБҚҰ - ның қызанақ сығындыларынан шығуы 

анықталды, ол: 6,1±1,0% деңгейінде болды. 

Сонымен қатар, зерттеулер 60,0±1,00°C-

тан жоғары кептіру температурасының режимі 

ақуыздың денатурациясына және оның құры-

лымдық күйінің бұзылуына әкелуі мүмкін 

екенін көрсетті, бұл тағамға диеталық қоспа-

лар (BAV) ретінде пайдаланылған кезде 

ҚЛБҚҰ – тын сапасына теріс әсер етуі мүмкін. 

Сондықтан ҚЛБҚҰ-ты алудың оңтайлы ре-

жимі ретінде 60,0±1,0°C температура диапазо-

ны, кептіру уақыты 11,0±0,5 сағат және ылғал-

дылығы 12,38±0,02% таңдалды.  

3-кестеде "VEMA-2103/4"дегидраторын 

қолдана отырып, конвективті кептірудің әр-

түрлі температураларында алынған қызанақ 

ұнтағындағы С дәрумені, β - каротин және 

ылғалдылықты зерттеу нәтижелері келтірілген. 

Кептіру процесі 12-ден 21 сағатқа дейін созы-

лады, булану температурасы 50°C - тан 65°C-

қа дейін. β-каротин мөлшері спектрофотомет-

риялық әдіспен, толқын ұзындығы 450 нм, ал 

С дәрумені титриметриялық әдіспен өлшенді. 

 
Кесте 3 - Конвективті кептіру кезінде "Самаладай" қызанақ сығындыларынан құрамында ликопин бар құрғақ 

ұнтақты алудың оңтайлы температуралық және уақытша диапазонын өңдеу нәтижелері 

 

Температура, 0С 50±1,0 55±1,0 60±1,0 65±1,0 

Кептіру уақыты, сағат 21 18 15 12 

Мазмұны 

β-каротин, мг/100г 

16,12±0,01 16,08±0,01 16,12±0,01 16,09±0,01 

Мазмұны 

"С" дәрумені, мг/% 

53,63±0,02 52,43±0,02 52,35±0,02 50,24±0,02 

Мазмұны 

ылғалдылық, % 

12,62±0,02 12,53±0,02 12,40±0,02 12,42±0,02 

 

3-кестеге сәйкес, қызанақ ұнтағын кеп-

тірудің ең жақсы нәтижелері 60,0±1,0°C тем-

пературада, процестің ұзақтығы 15,0±0,5 сағат 

және ылғалдылығы 12,40±0,02 болған деп 

қорытынды жасауға болады. Бұл жағдайда 

ҚЛБҚҰ – ның қызанақ сығындыларынан 

шығымдылығы анықталды, ол: 6,1±1,0% 

деңгейінде болды.: (6,0±1,0%). 

Мұндай жағдайларда С витаминінің 

құрамын 52,35±0,02 мг/% және β-каротинді 

16,12±0,01 мг/100 г деңгейінде сақтауға қол 

жеткізілді. Алайда, әдеби деректер мен өз 

зерттеулерінің нәтижелері бойынша, 60,0±1,0 

°C-тан жоғары температурада белоктар табиғи 

құрылымын жоғалтып, денатурацияға ұшырай 

бастайды, бұл қызанақ ұнтағының тағамдық 

қоспалар (диеталық қоспалар) ретінде пайда-

ланылса, сапалық көрсеткіштеріне теріс әсер 

етуі мүмкін. Осылайша, 65,0±1,0°c кептіру 

температурасы да қолайлы, бірақ 60,0±1,0°C 

сияқты төмен кептіру температурасы мүмкін, 

томат ұнтағының сапасын тағамдық қоспалар 

ретінде сақтау үшін артықшылық беріледі. 

Құрғақ қызанақ сығындыларын алғаннан 

кейін диірменде ұнтақтау арқылы ҚЛБҚҰ - ғы 

алынды. 
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Сурет 1 - Алынған құрғақ ұнтақ 

 

Алынған қызанақ ликопин ұнтағында 

тағамдық құндылығы анықталған. Сонымен 

қатар, томат ұнтағының тағамдық құндылығы 

(г/100 г), ақуыздар: 15,83, майлар - 9,3 және 

көмірсулар-51,89 құрады. 

Сонымен қатар, ҚЛБҚҰ-да витаминдер 

мен каротиноидтардың құрамы анықталды. 

Нәтижелер 4-кестеде келтірілген. 

 
Кесте 4 - Құрғақ ликопин бар қызанақ ұнтағындағы дәрумендердің сандық құрамын талдау нәтижелері 

 

Каратиноидтер Витаминдер 

β-каротин, 

мг/100г 

Ликопин, 

% 

С, 

мг/100г 

А, 

мг/100г 

D3, 

мг/100г 

Е, 

мг/100г 

В1, 

мг/100г 

В2, 

мг/100г 

В3, 

мг/100г 

В9, 

мг/100г 

16,19± 

0,80 

1,50± 

0,013 

52,59± 

1,10 

0,24732± 

0,03 

0,04409± 

0,001 

4,887± 

0,50 

0,567± 

0,12 

4,415± 

0,40 

1,914± 

0,30 

0,005604± 

0,0001 

 

4-кестеге сәйкес, ҚЛБҚҰ-ғындағы дәру-

мендердің көп мөлшері С дәрумені, Е дәрумені 

және В2 дәрумені, β-каротин және ликопиннен 

тұрады. ҚЛБҚҰ - ның үлгілерінде улы эле-

менттердің (Pb,Cd,As, Hg) және минералды 

заттардың (Ca,Mg,Fe) мөлшері де анықталды. 

Зерттеу нәтижелері 5-кестеде келтірілген. 

 
Кесте 5 - Қызанақ ұнтағындағы улы элементтер мен минералдардың сандық құрамы 

 

Pb, мг/кг Cd, мг/кг As, мг/кг Hg, мг/кг Ca, мг/100г Mg, мг/100г Fe, мг/100г 

Табылған 

жоқ 

Табылған 

жоқ 

Табылған 

жоқ 

Табылған 

жоқ 

97,28±19,46 255,64±51,13 4,95±0,45 

 

5-кестеге сәйкес, ҚЛБҚҰ - ның алынған 

үлгілеріндегі улы элементтер мен минералдар-

дың сандық құрамы нормативтік талаптарға 

сәйкес келетіндігі байқалады. 

Сонымен қатар, ҚЛБҚҰ - ның үлгілерін-

де микробиологиялық көрсеткіштер анықталды. 

Бұл ретте микробиологиялық көрсеткіштер 

бойынша ҚЛБҚҰ - ның алынған үлгілері нор-

мативтік талаптарға сәйкес келетіні анықталды.  

Алынған нәтижелер негізінде табиғи-

сауықтыру әсері бар тамақ өнімдерін байытуға 

жарамды қызанақ сығындыларынан ҚЛБҚҰ – 

ты алудың оңтайлы технологиясы жасалды. 

Қорытынды 

Зерттеу барысында биологиялық белсенді 

заттардың жоғары сақталуы бар ҚЛБҚҰ - нтың 

биологиялық белсенді заттар алу үшін қыза-

нақтың аудандарының сығындыларын кептіру-

дің оңтайлы технологиясы белгіленді. Зерттеу 

нәтижелері қызанақты кептірудің оңтайлы шарт-

тары: температура режимі: 60,0±1,0°C, уақыт 

ұзақтығы: 15,0±0,5 сағат және ылғалдылық 

12,40±0,02%. Жұмыс барысында ҚЛБҚҰ - ның 

қызанақ сығындыларынан шығымдылығы анық-

талды, ол:6,0-6,1±1,0% деңгейінде болды. Атал-

ған оңтайлы жағдайларда ҚЛБҚҰ - тары сандық 

құрамының жоғары мөлшерін сақтайды вита-

мин: С, В топтары, минералды қосылыстар, β – 

каротин және ликопин,бұл олардың функ-

ционалдық және табиғи-сауықтыру қасиет-

терін көрсетеді. 

Алынған нәтижелер негізінде табиғи-

сауықтыру әсері бар тамақ өнімдерін байытуға 
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жарамды қызанақ сығындыларынан ҚЛБҚҰ – 

ты алудың оңтайлы технологиясы жасалды. 

Алғыс, мүдделер қақтығысы (қар-

жыландыру) 

Ғылыми зерттеулер жүргізуге және 

ғылыми - зерттеу жұмыстарының барлық 

қатысушыларының материалдарын жария-

лауға мүмкіндік бергені үшін алғыс білдіреміз. 

Материалдар "азық - түлік өнімдерін 

байыту мақсатында биологиялық белсенді 

заттары бар құрғақ ұнтақты сығындылардан 

алу үшін қызанақты терең өңдеу техно-

логиясын әзірлеу" жобасын орындау шең-

берінде дайындалды, ғылыми-техникалық бағ-

дарлама бойынша: br10764977 "диеталық қос-

палар, ферменттер, ашытқылар, крахмал, 

майлар және т. б. өндірудің заманауи тех-

нологияларын әзірлеу. 2021-2023 жылдарға 

арналған ҚР АШМ" 267 "білім мен ғылыми 

зерттеулердің қолжетімділігін арттыру" бюд-

жеттік бағдарламасының "тамақ өнеркәсібін 

дамытуды қамтамасыз ету мақсатында: 101" 

Ғылыми зерттеулер мен іс-шараларды бағ-

дарламалық-нысаналы қаржыландыру " кіші 

бағдарламасы. Авторлар мүдделер қақтығы-

сының жоқтығын мәлімдейді. 
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ЗЫҒЫР ДӘНІН ХЛЕБЦЫ ӨНІМІНІҢ РЕЦЕПТУРАСЫНДА ҚОЛДАНУ 

 

М.П. БАЙЫСБАЕВА , А.К. ИЗЕМБАЕВА , З.Н. МОЛДАҚҰЛОВА*   

Д.Б. ЖҰМАНАЗАР Б.Қ. ТЫНЫМ  
 

(Алматы технологиялық университеті, Қазақстан, 050012, Алматы қ., Төле би, 100) 

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

 
Зерттеу жұмысы зығыр дәнінен алынған өнімдерді хлебцы рецептурасын жасауда қолдану бағы-

тында жүргізілді. Жұмыста қарабидай ұнынан жасалатын диеталық хлебцы өнімінің тағамдық және 

биологиялық құндылығын жоғарылату мақсатында табиғи өсімдік шикізаты зығыр дәні қолданылды. 

Зығыр дақылы тағам өндірісінде бағалы ингредиенттер көзі болып табылатыны белгілі. Сондықтан 

тағамдық құндылығы жоғары хлебцы нанын алу үшін зығыр дәнінен алынатын өнімдердің хлебцы қамыры 

мен дайын өнімінің сапасына әсері зерттелді. Тағамдық және биологиялық құндылығын жақсарту үшін 

хлебцы нанына 5-20% аралығында зығыр дақылының бүтіндән қоспасы, 0,3;0,5;0,7% күріш қауызынан 

алынған тағамдық талшық және престелген ашытқының орнына зығыр дәні тұндырмасы және зығыр 

ұны қосылып дайындалған ашымал қосылды. Жүргізілген зерттеулер нәтижесінде оңтайлы нұсқа болып 

10% зығыр дақылының бүтіндән қоспасы және 0,5 % тағамдық талшық ұнтағы қосылған диеталық 

хлебцы өнімін алудың әдісі таңдалды. Алынған өнімнің құрамындағы тағамдық заттардың мөлшері 

жоғарылап, өнімнің тағамдық және биологиялық құндылығы өсті. Өнімнің сапа көрсеткіштері жақсы 

сапалы, тағамдық құндылығы мен сапасының жоғары болуынан тамақтануда диеталық мақсатта 

қолдануға мүмкін екендігін зерттеулер айқындап отыр. 

 

Негізгі сөздер: қара бидай, хлебцы, зығыр, тағамдық талшық, ашымал, қамыр, тағамдық 

құндылық. 

 

ПРИМЕНЕНИЕ СЕМЯН ЛЬНА В РЕЦЕПТУРЕ ХЛЕБЦЕВ 

 

М.П. БАЙЫСБАЕВА, А.К. ИЗЕМБАЕВА, З.Н. МОЛДАҚҰЛОВА*, 

Д.Б. ЖҰМАНАЗАР, Б.Қ. ТЫНЫМ 

 
(Алматинский технологический университет, Казахстан, 050012, г. Алматы, ул. Толе би, 100) 

Электронная почта автора корреспондента: zliha_92_kz@mail.ru* 

 
Статья посвящена проведению исследований по созданию рецептуры хлебцев с исполь-зованием 

продуктов из льняного семени. В работе с целью повышения пищевой и биологической ценности диетиче-

ских хлебцев из ржаной муки используются семена льна, которые относятся к натуральному сырью. Се-

мена льна являются источником основных функциональных пищевых ингредиентов и биологически ак-

тивных веществ, оказывающих благотворное влияние на организм человека. Поэтому было исследовано 

влияние продуктов семян льна на качество теста и готовой продукции для получения хлебцев с высокой 

пищевой ценностью. Для повышения пищевой и биологической ценности хлебцев добавляли цельно-

зерновую смесь из семян льна в дозировке 5-20%, 0,3-0,5 % пищевох волокон из рисовой шелухи и закваску с 

добавлением настоя семена льна вместо прессованных дрожжей. В результате проведенных исследова-

ний оптимальным вариантом был выбран способ получения диетических хлебцев с добавлением 10% 

цельнозерновой смеси из льняного семени и 0,5 % пищевого волокна. Содержание питательных веществ в 

полученном продукте увеличилось, повысив пищевую и биологическую ценность хлебцев. Разработанные 

изделия обладали высокой питательной ценностью и хорошим качеством, что позволяет использовать 

их в диетическом питании. 

 

Ключевые слова: рожь, хлебцы, лень, пищевые волокна, закваска, тесто, пищевая ценность. 
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The article was devoted to research on the creation of a bread recipe using flaxseed products. In order to in-

crease the nutritional and biological value of dietary bread from rye flour, flax seeds are used, which belong to natu-

ral raw materials. Flax seeds are a source of the main functional food ingredients and biologically active substances 

that have a beneficial effect on the human body. Therefore, the influence of flax seed products on the quality of 

dough and finished products for obtaining loaves with high nutritional value was investigated. To increase the nutri-

tional and biological value of the loaves, a whole-grain mixture of flax seeds was added in a dosage of 5-20% and 

0.3-0.5% dietary fiber from rice husks and a starter culture with the addition of an infusion of flax seeds instead of 

pressed yeast. As a result of the conducted studies, the optimal option was chosen for the production of dietary 

snacks with the addition of 10% whole-grain mixture of flaxseed and 0.5% dietary fiber. The content of nutrients in 

the resulting product has increased, increasing the nutritional and biological value of the loaves. The developed 

products had high nutritional value and good quality, which allows them to be used in dietary nutrition. 

 

Keywords: rye, loaves, laziness, dietary fiber, sourdough, dough, nutritional value. 

 

Кіріспе 

Қазақстан республикасының тамақ өнді-

рісі саласындағы тұтынушылардың қажетті-

лікті қанағаттандыру мақсатында және халық-

тың тамақтануында диеталық өнімдердің 

ассортименттін кеңейтуде табиғи шикізат-

тарды қолданып өнімдер шығару басты мәcе-

лелердің біріне айналған.  

Тағамдық құндылығы жоғары хлебцы 

өнімдерін алу рецептуралары мен техноло-

гияларын енгізу тамақ өнеркәсібінің болашағы 

үшін үлкен бағыт. Ассортименттердің кеңеюі 

қосымша шикізат енгізумен байланысты, оның 

бір нұсқасы зығыр дәнінен алынатын өнім-

дерді хлебцы дайындауда қолдану болып 

табылады. Хлебцыөнімдері ылғалдылығы тө-

мен, ұзақ сақталатын, тамақтануда кең қолда-

нылатын өнім[1,2]. 

Зығыр дәні өсімдік шикізаттарының ішін-

дегі бағалы ингредиенттер көзі болып табылады. 

Осыған байланысты тағамдық және биоло-

гиялық құндылығын арттыру мақсатында, дайын 

өнімнің ассортиментін кеңейту, өнімдердің 

диеталық тұрғыдағы түрлерін алу мақсатында 

зығыр дақылын қолдану мәселені шешуге мүм-

кіндік береді де, экологиялық таза диеталық 

хлебцы нан өнімдеріналуды қамтамасыз етеді. 

Зығыр дәні тағамдық талшықтары екі 

фракциядан: холестерин деңгейін төмендететін 

еритін, асқазан-ішек жолдарының жүруін жақ-

сартатын ерімейтін бөліктен тұрады. Зығыр 

дәнінің биологиялық құндылығының мәні 

оның құрамындағы жартылай қанықпаған май 

қышқылдары – ω-6 линол, ω-3 линоленмен 

бағаланады. ω-6 линол және ω-3 линолен 

жартылай қанықпаған май қышқылының тәу-

ліктік қажеттілігін ескерсек 100 г майы алын-

баған зығыр ұны адам ағзасын линол қыш-

қылының 17 %-ын, линолен қышқылының 135 

%-ын қанағаттандыра алады. 

Бұл зерттеу жұмысының мақсаты зығыр 

дәнін қолданып диеталық хлебцы нан өнім-

дерінің технологиясын жасау. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Бұл жұмыста  қара бидай ұны (МЕМСТ 

52809-2007), зығыр ұны,  зығыр дәні отандық 

аудандастырылған Карабалық сорты, күріш 

қауызынан алынған тағамдық талшық, жаңа 

ашымал зерттеу нысаны болып табылады.  

Хлебцы өнімі құрамына қосылатын ши-

кізаттарға толық химиялық талдау жасай 

отыра, таңдалған шикізаттардың құрамында 

хлебцы нанның тағамдық құндылығын жоғар-

лататын тағамдық талшық, ақуыздар, минерал 

заттар мен витаминдердің көп мөлшерде 

екендігі анықталды. 

Осы жұмыстың мақсатына сәйкес хлеб-

цы нанның тағамдық және биологиялық құн-

дылығын жоғарлатып диеталық мақсатта жаңа 

түрін алу үшін жаңа ашымал түрін таңдау 

мақсатында: қара бидай  ашымалы, зығыр ұны 

қосылған қара бидай ашымалы,  зығыр дәні 

тұндырмасы қосылған қара бидай ашымалы, 

зығыр ұны мен зығыр дәні тұндырмасы 

қосылған қара бидай ашымалы. 

Зығыр қоспасының хлебцы нанының са-

пасына әсер етуін зерттеу үшін тиімді мөлшерін 
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анықтау мақсатында 5,7,10,15% ұн массасына 

шаққанда қосылған үлгілер дайындалды.  

Бақылау үлгі ретінде 100 кг ұнға есеп-

телген рецептура: қара бидай ұны 100 кг, 

престелген ашытқы 3 кг, қант 2 кг, тұз 1,5 кг, 

сұйық май 5 кг, күнжіт 25 кг алынды. Алынған 

рецептура бойынша қамыр дайындалды. Қа-

мырға керекті су мөлшері әдістемеде кел-

тірілген формула бойынша анықталады.  

Әдеби шолу 

Зығыр – пайдасы мол майлы дақылдар 

қатарына жатады.Зығырдың қолданылу аясы 

өте кең. Мысалы, ең керекті тағам өндірісін 

алып қарар болсақ зығырдан арнайы ұн 

өндіріп соны пайдалы мақсаттарда қолда-

нылуы жолдары көбеюде. Оны белгілі мөл-

шерде қолдану өнімнің тағамдық биоло-

гиялық құндылығын жақсартып, тиімді әрі 

пайдалы сапалы өнімді алуға мүмкіндік 

туғызып отыр [3,4,5,6 ]. 

Функциональды тағам өнімдерін алуда 

зығыр дәнін және оны өңдеу арқылы алынған 

өнімдерді қолданудың мүмкіндігі ғылыми 

зерттелген. Алынған дайын өнімдердің тағам-

дық және биологиялық құндылығы, олардың 

аминқышқылдық құрамы бойынша, май қыш-

қылдарының құрамы бойынша анықталып, 

ақуыз мөлшері көп нан ассортиментін кеңейту 

жұмыстары жүргізілген.  

Эктрация жасау арқылы тұзда және сілтіде 

еритін ақуыздармен салыстырғанда суда еритін 

ақуыздарының мөлшерінің көп екендігі анық-

талған. Липидтері мен ақуыз мөлшері әртүрлі 

зығыр ұнын алу технологиясы жасалған. Зығыр 

ұны қосылған нан өнімінің технологиясы жа-

салған. Зерттеу нәтиджелері бойынша зығыр 

ұнының қамырдың және дайын өнімнің са-

пасына әсер етуі анықталып, бидай қамырының 

тұтқырлығы жоғарылап,желімшенің серпімділігі 

жақсарған, соған сәйкес нанның көлемі мен 

кеуектілігінің көрсеткіштері де көтерілген [7]. 

Зертханалық сынақ үлгісіне 5,10,15% зы-

ғыр ұны қосылып зерттеу жүргізілген. Зерттей 

нәтижелері бойынша органолептикалық және 

физикалық-химиялық көрсеткіштері бойынша 

сапа көрсеткіштері жақсы болған. Зертханалық 

сынақ хлебцыларды пісіру нәтижесі бойынша 

сұлы-зығыр – «Зерновые» қытырлақ хлебцы 

және алма езбесі мен апельсин цедрасы қо-

сылған «Витаминные» сұлы, зығыр ұндарын 

85/15% қатынаста қосып рецептура жасалған. 

Дайын өнімсапасы стандарттық талаптарға 

сәйкес, тартымды дәм мен хош иіске ие, микро 

және макро элементтерге бай профилактикалық 

бағыттағы өнім ретінде ұсынылады [8, 9]. 

Қою қарабидай ашымалын дайындау 

технологиясында зығыр дәні тұндырмасы мен 

зығыр ұнын қолдану Lactobacillus brevis ssp., 

Lactobacillus plantarum ssp. бактериялары үшін 

қоректік орта болып табылады да, пайдалы сүт 

қышқылды бактериаларының жинақталу жыл-

дамдығын тездетіп, жоғары органолептикалық 

және физикалық-химиялық көрсеткіштерге ие 

ашымал алуға мүмкіндік береді. зығыр дәнінен 

тұндырма алу барысындағы қалған дән езбе 

күйінде дайын өнімнің тағамдық және био-

логиялық құндылығын жоғарылату мақсатын-

да қосылды. Зығыр дәнінің физиологиялық 

белсенділігі тұрғысынан ұнды өнімдердің құ-

рамындағы еритін полисахаридтердің болуына 

байланысты сондай-ақ ферменттердің белсен-

ділігін және олардың көмірсутек амилаза және 

ақуыз-протеиназа кешенімен байланысты та-

ғамдық биологиялық жағынан байытылған 

өнімдерді алуға мүмкіндік береді[10,11,12,13]. 

Сонымен қатар Воронеж мемелкеттік 

аграрлық университетінің ғалымдары табиғи 

биокорректорды қолданып құнды және био-

логиялық белсенді заттармен тұтынушыларды 

қанағаттандыратын өнімдер алу мақсатында 

жұмыстар жүргізген. Қоспа ретінде витамин-

дер, минерал заттар және анитиоксиданттарға 

бай кептірілген долана жемісін қолданған. Нан 

тоқаш және ұнды кондитер өнімдеріне функ-

ционалды биологиялық белсенді зат ретінде 

кептірілген долана жемісін (КДЖ) гранул-

денген түрде қосылған. КДЖ мен бірге зығыр 

ұны қосылған Бисквит өнімдері, кекс рецеп-

турасы және технологиясы жасалып шықты. 

Зерттеу нәтижесінде КДЖ биквит және кекс 

рецептурасына қосу жаңа қауіпсіз функцио-

налды тағам алуға болатыны айтылған [11]. 

Соңғы кездері тағамдық талшықпен азық-

түлік өнімдерін байыту мақсатында құрамында 

20 % болатындай тағамдық талшығы бар зығыр 

ұнын қолданған зерттеу жұмысы қарастырыл-

ған. Сонымен қатар бидай мен зығыр ұны 

қосылған екі компонентті өнімнің де ерекшелігі 

келтірілген жұмыстар бар. Жарма мен зығыр 

ұны қосылған тағамдық талшыққа, өнімнің басқа 

да тағамдық құндылығын анықтайтын заттарға 

бай нан тоқаш өнімдерін алудың тиімді тех-

нологиясы жасалған. Қара бидай мен бидай 

ұндары қоспасынан зығыр ұны қосылған нанға 

қоспаның әсер етуі зерттелген жұмыстар да 

кездеседі  [12,13,14,15]. 

Тағам рационында тағамдық талшықтар-

дың жеткілікті болуы атеросклероз және жү-

ректің ишемиялық ауруларын, сонымен қатар 

бірқатар басқа да ауру түрлерін азайтады.  
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Осы алынған әдеби көздердегі мәлі-

меттер бойынша бидай нанын алуда оның 

құрамын тағамдық талшықтары көп шикі-

заттармен байыту жоғарыдағы айтылған мәсе-

лерді шешудің жолы екендігін айтуға болады. 

Нәтижелер және оларды талқылау 

Зерттеу барысында төрт түрлі ашымал-

дың соңғы қышқылдылығы анықталып, тұн-

дырма қосылған үлгілерде көрсеткіштің жо-

ғарлағаны байқалды. Бұл тұндырма қосылған 

ашымалда қышқылдылықтың жиналғанын біл-

діреді. Бұл жетістік шырышты полисаха-

ридтерге байланысты, олар қышқыл полисаха-

ридтерге жатады және үш жоғары молекула-

лық полисахаридтер қоспасы болып табылады. 

Ашымалдың консистенциясы, сапасы, қыш-

қылдығы зығыр ұнын еленген қара бидай 

ұнына 25%-ға қосқанда жақсы болып, тиімді 

нұсқа деп таңдалды. 

Ашымалдың ашығыш микрофлоралары-

на оң әсер ететін қабілеті бар көмірсутек ком-

поненттерінің (минералды, азотты витамин-

дер) бір қатарының болуы ашымалдың құра-

мына зығыр дәні тұндырмасын қосу есебінен 

технологиялық үдерсті қарқындату әдісін ұсы-

нуға болады. 

Сондықтан да хлебцы рецептурасындағы 

ұнның массасына шаққанда зығыр дәні қос-

пасы 5,7,10,15% және 0,3;0,5;0,7% тағамдық 

талшық қосылып қамырдың және дайын өнім-

нің сапа көрсеткіштері анықталды.  

10%зығыр дәні қоспасықосылған үлгіде 

қамыр қоңырқай түсті, иісі және дәмі өзіне тән 

болды. 10%-дан жоғары зығыр дәні қосылған 

нұсқада түсінде өзгешелік болып, зығыр ұны 

қосылғаны біліне бастады. 

Зығыр дәнідайын өнімнің органолепти-

калық көрсеткіштеріне, өнімнің түсі мен дә-

міне айтарлықтай әсерін тигізеді. Зығыр дәні 

мөлшерінің жоғарылауы нәтижесінде нан үгін-

дісі күңгірт, сұр болады.Ол зығыр ұнының 

әлсіз дәмі мен мен иісіне тән. Дегенмен де 

тағамдық және биологиялық құндылығы жо-

ғары хлебцы алу үшін зығыр ұнының рецеп-

тураға қосылатын мөлшерін жоғарылату мақ-

сатында сапасы жақсы деп таңдалған ашы-

малдан хлебцы дайындалды. Престелген ашыт-

қының орнына зығыр ұны мен зығыр дәніне 

тұндырмасы қосылған қара бидай ашымалын 

қосып дайындалған хлебцы нандарының сапа 

көрсеткіштері 1-кестеде жазылған. 

Ашымалмен дайындалған дайын өнімнің 

зығыр дәні мөлшерінің жоғарылаған сайын 

қатты нашарламайтынын көрсетті. Престелген 

ашытқымен дайындалған нұсқада зығыр 

дәнінің қосылатын мөлшері 7 %, ал, 

ашымалмен дайындалған нұсқада 10 %-ға 

дейін қосылған сапасы жақсы хлебцы алынды. 

Сонымен хлебцы нанының рецептурасына 

қосылатын зығыр ұнының тиімді мөлшері ұн 

масссасына шаққанда 10 %және 0,5 % 

тағамдық талшық болды. 

Зығыр дәні тұндырмасы қосылған қара 

бидай ашымалынан дайындалған нанның 

сапасы зығыр дәнінің қосылатын мөлшеріне 

сапалы ашымал қосылмаған нұсқамен 

салыстырғанда жақсарғандығын айтуға 

қолады. 

Бұл тұндырма қосу кезінде қамырдың су 

сіңірімділік қабілетінің жоғарылауы дайын 

өнімнің дұрыс пішін беруімен 

жақсаратындығымен түсіндіріледі.  

Пішінінің дұрыс болуы тұндырмадағы 

қосымша ақуыздардың қамырдың су 

сіңірімділік қабілетін жақсартумен 

түсіндіріледі. Зығыр шырышы жақсы 

тұтқырлық және тұрақтандырушы қасиетке ие 

болғандықтан жақсы көрсеткіштегі: дұрыс 

көлем мен қопсыған тығыз емес хлебцы нан  

алуға мүмкіндік береді. 
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Кесте 1 - Хлебцы өнімінің  сапа  көрсеткіштері 

 

Көрсеткіштердің 

атауы 

Бақылау Зығыр дәні қоспасы мөлшері, % 

5 10 15 20 

0,3% тағамдық талшық ұнтағы 

Пішіні Төртбұрыш, дұрыс пішінді Төртбұрыш, пішінді аздап жайылған  

Үстінің жағдайы Бедір-бұдырлы, аздап ұнды Бедір-бұдырлы, аздап сызаттар бар 

Түсі Ақшыл 

сұр 

Қоңыр Қоңырдан қою 

қоңырға жақын 

Қою қоңыр 

Дәмі және иісі Хлебцы өніміне тән Зығыриісі аздап сезіледі Зығырдәмі мен иісіанық 

сезіледі 

Сыныңының көрінісі Қопсыған, толық пісірілген өнім, 

кебексіз, кеуектілігі біркелкі 

Қопсыған, толық пісірілген өнім, кебексіз, 

кеуектілігі жеткіліксіз 

Ылғалдылығы, % 8,5 8,5 8,4 8,3 8,1 

Қышқылдылығы, град 7,0 8,2 8,6 8,7 9,0 

Нәзіктігі Нәзік,аздап сынғыш Нәзік, сынғыш 

0,5% тағамдық талшық ұнтағы 

Пішіні Төртбұрыш, дұрыс пішінді Төртбұрыш, пішінді аздап 

жайылған  

Үстінің жағдайы Бедір-бұдырлы, аздап ұнды Бедір-бұдырлы, аздап сызаттар 

бар 

Түсі Ақшыл 

сұр 

Қоңыр

қай  

Қоңыр Қоңырдан 

қою қоңырға 

жақын 

қою қоңыр 

Дәмі және иісі Хлебцы нан-

ныңөзінетән 

Зығыриісі аздап сезіледі Зығырдәмі мен иісіанық 

сезіледі 

Сыныңының көрінісі Қопсыған, толық пісірілген өнім, кебексіз, кеуектілігі 

біркелкі 

Қопсыған, толық пісірілген 

өнім, кебексіз, кеуектілігі 

жеткіліксіз 

Ылғалдылығы, % 8,5 8,5 8,4 8,5 8,1 

Қышқылдылығы, град 8,0 8,2 8,6 9,0 9,0 

Нәзіктігі Нәзік,аздап сынғыш Нәзік, сынғыш 

0,7% тағамдық талшық ұнтағы 

Пішіні Төртбұрыш, дұрыс пішінді Төртбұрыш, пішінді аздап жайылған  

Үстінің жағдайы Бедір-бұдырлы, аздап ұнды Бедір-бұдырлы, аздап сызаттар бар 

Түсі Ақшыл 

сұр 

Қоңыр Қою-қоңыр Қара-қоңыр 

Дәмі және иісі Хлебцы нан-

ныңөзінетән 

Зығыриісі аздап сезіледі Зығырдәмі мен иісіанық 

сезіледі 

Сыныңының көрінісі Қопсыған, толық пісірілген өнім, 

кебексіз, кеуектілігі біркелкі 

Қопсыған, толық пісірілген өнім, кебексіз, 

кеуектілігі жеткіліксіз 

Ылғалдылығы, % 8,5 8,5 8,4 8,5 8,1 

Қышқылдылығы, град 7,0 8,2 8,6 9,0 9,0 

Нәзіктігі Нәзік,аздап сынғыш Нәзік, сынғыш 

 

Сапасы жақсы деп таңдалған нұсқа мен 

бақылау нұсқасының салыстырмалы түрде хи-

миялық құрамы  анықталды. Алынған зерттеу 

нәтижелері төмендегі 2-кестеде келтірілді. 
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Кесте 2–Хлебцы өнімінің химиялық құpaмы 
 

Көpcеткіштеp aтaлуы Мөлшеpі, 100 г өнімде 

Бақылау Жаңа хлебцы 

Тaғaмдық құндылығы: г/100г   

Aқуыз 7,8 14,1 

Мaй 1,5 4,22 

Көміpcулap 55,2 48,5 

Күл 2,45 4,53 

Клетчатка 7,12 10,25 

Тағамдық талшықтар 5,8 14,7 

Крахмал 38,1 30,2 

Су 8,5 8,1 

Макроэлементтер, мг   

- К, калий 325 459,1 

- Mg, магний 95,5 105,5 

- Na, натрий 520 585,3 

- Ca, кальций 39 81 

- P, фосфор 189 295,0 

Si, кремний - 0,85 

Микроэлементтер   

- Fе, темір, мг 2,9 3,8 

- Sе, селен, мкг 43,2 47,4 

Zn, цинк, мкг 3,9 4,6 

Витаминдер, мг/100г:   

В1 0,25 0,40 

В2 0,08 0,13 

В6 0,23 0,33 

В4 19,5 32,4 

В5 0,85 1,34 

С - 0,08 

Е 0,82 0,89 

РР 0,19 0,68 

Ауыстырылмайтын аминқышқылдары, мг/100г   

Триптофан 825,0 869,0 

Треонин 223,0 337,0 

Изолейцин 203,0 337,0 

Лейцин 4123,0 4308,0 

Лизин 235,0 364,0 

Метионин 193,0 248,0 

Цистин 255,0 306,0 

Фенилаланин 359,0 502,0 

Тирозин 515,0 588,0 

Валин 324,0 484,0 

Аргинин 512,0 690,0 

Гистидин 220,0 290,0 

Аланин 632,0 771,0 

Аспарагин қышқылы 196,0 303,0 

Глутамин қышқылы 1985,0 2191,0 

Глицин 367,0 554,0 

Пролин 380,0 501,0 

Серин 950,0 1096,0 

Полиқанықпаған май қышқылдары, г/100г   

Линолен - 1,25 

Линоленді - 4,23 

Омега-3 - 3,45 

Омега-6 - 1,06 
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Алынған деректерді талдау зығыр ұны 

мен зығыр дәні тұндырмасы қосылған қара 

бидай ашымалынан дайындалған рецептура-

дағы ұн массасына 10 % зығыр дәнін, 0,5 % 

тағамдық талшық қосылған үлгіде бақылаумен 

салыстырғанда ақуыздың, майдың, тағамдық 

талшықтың, витаминдердің, минералды зат-

тардың мөлшері артқанын көрсетті. Дайын 

өнімде ақуыздың мөлшері 10,1 % болып, ба-

қылау үлгісімен салыстырғанда 29,4 %-ға өсті. 

Тәжірибелік үлгідегі талшықтың массалық 

үлесі, бақылау үлгісіне қарағанда 1,5 есеге көп. 

Сол сияқты минерал заттар мен витаминдердің 

жоғарылағандығын, адам ағзасына пайдалы 

ауыспайтын аминқышқылдары мөлшерінің зы-

ғыр дәнінің құрамындағы пайдалы ақуыздар-

дың көп болуынан жоғары екендігін көреміз. 

Дайын өнімде кремний элементі мен линолен, 

линоленді, омега-3, омега-6 полиқанықпаған 

май қышқылдарының табылғандығы да зерт-

теу барысында анықталды. 

Қорытынды  

Сапасы жақсы деп таңдалған үлгі ұнның 

жалпы массасына шаққанда 10 % зығыр дәні, 

0,5 % тағамдық талшық ұнтағы қосылған және 

престелген ашытқы орнына 10 кг жаңа ашы-

мал, қалған шикізаттар бақылау үлгідегідей 

алынып қамыр иленді, рецептурадағы 5 кг 

сұйық май 2 кг азайтылды.  

Эксперименттік зерттеулер нәтижесі бо-

йынша қорыта келе сапалы, тағамдық және 

биологиялық құндылығы жоғары, тағамдық 

талшыққа байытылған қамыры тиімді қысқар-

тылған циклде дайындалатын хлебцы aлудың 

рецептурасы құрылып, технологиясы жасалды.  

Алғыс, мүдделер қақтығысы 

(қаржыландыру) 

«Рузи нан» ЖШС нан зауытына және 

зерттеу жұмыстары жүргізілген Алматы техно-

логиялық университетінің «Астық өнімдері 

және өңдеу өндірістерінің технологиясы» ка-

федрасының зертханасына, Оқу-ғылыми нан 

орталығына, «Азық-түлік өнімдерінің сапасы 

және қауіпсіздігі бағасы бойынша ғылыми-

зерттеу» зертханаларына алғыс білдіремін. 

Автор осы зерттеуге қатысты, оның 

ішінде қаржылық, жеке сипаттағы, авторлық 

немесе осы мақалада келтірілген зерттеулерге 

және оның нәтижелеріне әсер етуі мүмкін 

басқа сипаттағы мүдделер қақтығысының 

жоқтығы туралы мәлімдейді. 
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Өңдеу өнеркәсібіндегі заманауи жағдайларда қазіргі заманғы өндірістің тиімділігін арттырудың 

маңызды бағыттарының бірі-қайталама шикізатты өңдеуді кеңінен тарту болып табылады. Көкөніс 

немесе жеміс-жидек шикізатын қайта өңдеу кезінде технологиялық процестің қалдықтарын мақсатты 

пайдалану болып табылады, сондықтан республикада қант өнеркәсібінің қалдықтарынан тиімді 

технологияны пайдалана отырып, құрамында пектин бар сығындыларды алудың ресурс үнемдейтін 

технологиясын әзірлеу басты мақсат болып табылады. Бұл мақалада алынған функционалды жеміс-

көкөніс өнімдерінде қоспа ретінде қолданылатын пектинді сығынды, оның концентраты және олардың 

сақтау мерзімін алу аспектілерін зерттеу нәтижелері берілген. Жұмыста стандартты зерттеу әдістері, 

жалпы қабылданған физика-химиялық және биохимиялық зерттеулер қолданылды. Жүргізілген ғылыми-

зерттеу жұмыстарының нәтижесінде оңтайлы технологиялық режимдер (параметрлер) әзірленді, 

құрамында пектин бар сығындылар (концентраттар) алу үшін қант қызылшасының сығындысын терең 

өңдеу технологиясы, оның тағамдық құндылығы, физика-химиялық және қауіпсіз көрсеткіштері 

зерттелді. Нәтижесінде құрамында пектин бар концентраттың функционалдық қасиеттері бар тағам 

өнімдерін алуға жарамдылығы анықталды. Жеміс-көкөніс шикізатын терең және кешенді өңдеу, атап 

айтқанда, функционалды өнім алу үшін қант қызылшасының сығындысынан пектинді концентрат алу 

технологиясын әзірлеу; табиғи емдік әсері бар өнімдердің ассортиментін кеңейту арқылы ұлт 

денсаулығын қамтамасыз ету үшін қажет. Аталған ақпарат әзірленген технологияның республиканың 

жеміс-көкөніс өнімдерін қайта өңдеу және тамақ өнеркәсібінде ғылыми жаңалығы мен практикалық 

маңызы бар екені сөзсіз. 

 

Негізгі сөздер:өңдеу, қант қызылшасы, құрамында пектин бар сығынды, концентрат. 
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В современных условиях в перерабатывающей отрасли одно важнейших направлений повышения 

эффективности современного производства – более широкое вовлечение в переработку вторичных сы-

рьевых ресурсов. При переработке овощного или плодово-ягодного сырья логическим завершением техноло-

гического процесса является целенаправленное использование отходов, поэтому разработка ресурсосбере-

гающей технологии получения пектинсодержащих экстрактов по эффективной технологии из отходов 

сахарной промышленности в Республике Казахстан и в странах СНГ является весьма актуальной и пер-

спективной. В данной статье представлены результаты изучения аспектов получения пектинсодержа-

щего экстракта, его концентрата и сроков их хранения, которые будут использованы в качестве добавки 

в функциональную плодоовощную продукцию. В работе использовались стандартные методы исследова-

ния, общепринятые: физико-химические и биохимические исследования. В результате проведённых иссле-

довательских работ, разработаны оптимальные технологические режимы (параметры), технология глу-

бокой переработки выжимок сахарной свеклы для получения пектинсодержащих экстрактов (концен-

тратов), изучена их пищевая ценность, физико-химические  и безопасные показатели. В результате чего 

установлена пригодность пектинсодержащего концентрата для получения пищевых продуктов с функ-

циональными свойствами. Глубокая и комплексная переработка плодоовощного сырья, в частности раз-
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работка технологии пектинсодержащего концентрата из выжимок сахарной свеклы для получения 

фунциональных продуктов является необходимым для обеспечения здоровья нации посредством расшире-

ния ассортимента продуктов с естественно-оздоровительным эффектом. Отмеченные сведения указы-

вают на то, что разработанная технология, несомненно, имеет научную новизну и практическую значи-

мость в отрасли перерабатывающей и пищевой промышленности, в частности, производства плодо-

овощной продукции в республике. 

 

Ключевые слова: переработка, сахарная свекла, пектинсодержащий экстракт, концентрат. 
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In modern conditions in the processing industry, one of the most important areas for improving the efficiency 

of modern production is a wider involvement in the processing of secondary raw materials. When processing vegeta-

ble or fruit and berry raw materials, the logical conclusion of the technological process is the purposeful use of 

waste, therefore, the development of a resource-saving technology for obtaining pectin-containing extracts using an 

effective technology from sugar industry waste in the Republic of Kazakhstan and in the CIS countries is very rele-

vant and promising. This article presents the results of studying the aspects of obtaining a pectin-containing extract, 

its concentrate and their shelf life, which will be used as an additive in the resulting functional fruit and vegetable 

products. The work used standard research methods, generally accepted physico-chemical and biochemical studies. 

As a result of the research work carried out, optimal technological modes (parameters) have been developed, a tech-

nology for deep processing of sugar beet pomace to obtain pectin-containing extracts (concentrates), its nutritional 

value, physico-chemical and safe indicators have been studied. As a result, the suitability of a pectin-containing con-

centrate for obtaining food products with functional properties was established. Deep and complex processing of 

fruit and vegetable raw materials, in particular, the development of technology for pectin-containing concentrate, 

from sugar beet pomace to obtain functional products, is necessary to ensure the health of the nation by expanding 

the range of products with a natural healing effect. The noted information indicates that the developed technology 

undoubtedly has scientific novelty and practical significance in the processing and food industry of fruit and vegeta-

ble products in the republic. 

 

Keywords: processing, sugar beet, pectin-containing extract, concentrate. 

 

Кіріспе 

Жемістер мен көкөністерді қайта өңдеу 

(алма, сәбіз, қызылша және т.б.) әлемде және 

Қазақстанда өте өзекті, өйткені алынған өнім-

дердің 30% және одан да көп  бөлігі сақтау 

кезінде жоғалады. Дегенмен, жоғарыда аталған 

жемістер мен көкөністерді өңдеудің тиімді 

технологияларының әлі де жоқ болуына бай-

ланысты бұл мәселе әлі толық шешілмеген 

және өте өзекті болып қала береді [1]. 

Құрамындағы көмірсулар, витаминдер, 

пектин (100 г-ға 1,2-1,4 г) және басқа да 

өмірлік маңызды қосылыстар есебінен жеміс-

көкөніс өнімдерінен алынған өнімдер 

профилактикалық және емдік мақсатта өте 

пайдалы [2,3]. Бұл ретте пектинді биологиялық 

белсенді тағамдық қоспа ретінде пайдалану 

Қазақстан халқы үшін, әсіресе қоршаған 

ортаның ластану деңгейі жоғары аймақтар 

үшін қажет. 

Бұл жағдайда, қазіргі заманғы өндірістің 

тиімділігін арттырудың маңызды 

бағыттарының бірі – қайталама шикізатты 

өңдеуді  кеңінен тарту [4-5]. Көкөніс немесе 

жеміс-жидек шикізатын қайта өңдеу кезінде 

технологиялық процесстің қалдықтарын 

мақсатты пайдалану болып табылады, 

сондықтан республикада қант өнеркәсібінің 

қалдықтарынан тиімді технологияны 

пайдалана отырып, құрамында пектин бар 

сығындыларды алудың ресурс үнемдейтін 

технологиясын әзірлеу. Қазақстан және ТМД 

елдері үшін өте өзекті және келешегі зор 

болып табылады. 

Жұмыстың ғылыми жаңалығы: қант 

қызылшасының сығындысынан пектинді 
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сығынды мен концентрат негізінде тиімді 

технологияны пайдалана отырып, әсіресе 

ферментативті әсерлерді қолдану негізінде 

биологиялық белсенді қоспа алудың ресурс 

үнемдейтін технологиясын жасау. Өнімнің 

функционалдық және сапалық көрсеткіштерін 

және жеміс-көкөніс өнімдерін өңдеудің 

рентабельділігін арттыру дәрежесін жақсарту 

үшін Қазақстан Республикасындағы 

пектинолитикалық ферменттер жаңа және іс 

жүзінде өте құнды. 

Жұмыстың мақсаты: функционалды 

өнім алу үшін қант қызылшасының 

сығындысынан құрамында пектин бар 

сығынды мен концентрат негізінде 

биологиялық белсенді қоспа алудың ресурс 

үнемдейтін технологиясын жасау. 

Қазақ өңдеу және тамақ өнеркәсібі 

ғылыми-зерттеу институтының қызметкерлері 

пектин сығындысын алу үшін қант 

қызылшасының сығындысынан пектин алудың 

тиімді ферментативті әдісін жасады. 

Бұл мақалада алынған функционалды 

жеміс-көкөніс өнімдерінде қоспа ретінде 

қолданылатын пектинді сығынды, оның 

концентраты және олардың сақтау мерзімін 

алу аспектілерінің зерттеу нәтижелері 

берілген. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Зерттеудің негізгі материалдары: қант 

қызылшасының аудандастырылған «Тараз» 

сорты, пектинол ферменттері, құрамында 

пектин бар сығындылар мен концентраттар . 

«Қазақ өңдеу және тамақ өнеркәсібі 

ғылыми-зерттеу институты» ЖШС және 

«Алтын – өнім» ЖШС өндірістік кәсіпорны 

және т.б ғылыми-зерттеу зертханалары 

негізінде ғылыми-тәжірибелік жұмыстар 

жүргізілді. Жұмыс барысында, қант 

қызылшасының сығындысынан пектин алу 

үшін ферментативті әдіс қолданылып, 

пектиндік заттарды анықтау үшін ГОСТ 

29059-91 қолданылды. Физика-химиялық, 

биохимиялық көрсеткіштерді зерттеу үшін 

жалпы қабылданған стандартты зерттеу 

әдістері қолданылды. Бұл ретте, барлық 

тәжірибелер үш қайталаумен орындалып, 

алынған нәтижелер Г.Ф. биометриялық 

әдіспен өңделді [6]. 

Әдеби шолу.Стресстік жағдайлардың 

күшеюі және қоршаған ортаның нашарлауы 

жағдайында адамның тамақтануында өсімдік 

шикізатын өңдеудің биологиялық құнды 

екенін ескере отырып,  аурулардың деңгейін 

төмендетуге және иммунитетті арттыруға 

көмектесетін көкөніс өнімдері маңызды орын 

алады. [1]. Қазақстанда сондай-ақ, шетелде 

көкөністерді пайдаланудың қауіпсіздігі мен 

тиімділігінің көрсеткіштерін арттырудың ең 

перспективалы бағыты құнды биологиялық 

белсенді қосылыстарды сақтай отырып, 

оларды қайта өңдеу болып табылатынын атап 

өткен жөн [2]. Қант қызылшасынан 

құрамындағы көмірсулар, витаминдер, пектин 

(100 г-ға 1,2-1,4 г) және басқа да өмірлік 

маңызды қосылыстар есебінен алынған 

өнімдер ағзаға өте пайдалы болып табылады 

[7-11]. 

Пектин өсімдік текті табиғи полисахарид 

ретінде, гель түзетін, микробқа қарсы, плазма 

алмастырғыш, сорбциялық қасиеті бар, зат 

алмасуды тұрақтандырады, ағзадағы 

холестеринді төмендетеді және осыған 

байланысты тамақ өнеркәсібінде кеңінен 

қолданылады [12]. Бірақ оның ең құнды 

қасиетін тірі ағзаларды зиянды заттардан 

(радиоактивті элементтерден, пестицидтерден 

және улы металл иондарынан) тазарту қабілеті 

деп атауға болады. Сондықтан көптеген 

мамандар бұл затты дененің реттілігі деп 

атайды [13]. Пектинді диеталар ауыр металл 

шаңына ұшыраған жұмысшыларға 

профилактикалық тамақтану үшін ұсынылады. 

Пектинді тағамға қосу организмдегі зат алмасу 

реакцияларын жақсартады, ас қорыту процесін 

реттейді, жалпы мүшелер мен жүйелердің 

жұмысын қалыпқа келтіреді [14]. 

Қазіргі уақытта отандық өнеркәсіпте 

және шетелде өндірілген пектин қолданылады 

бірақ, біздің елімізде бұл бағалы 

полисахаридтің жеке өндірісі жоқ. Осыған 

байланысты зерттеулер нәтижесінде пектиннің 

практикалық маңызы зор. Белгілі болғандай, 

осы уақытқа дейін цитрус жемістері пектиннің 

өнеркәсіптік көзі болып қала береді. Алма 

сығындысы, қызылша целлюлозасы, сәбіз 

және пектиннің қайнар көзі болып 

табылады[15, 16]. 

Пектинді алудың дәстүрлі технологиясы 

қышқылдық-термиялық гидролизге және гид-

ролизаттан кейін спиртті тұнбаға түсіруге 

негізделген [17].Шетелдік фирмалардың пек-

тинді алу технологиясы спиртті қышқылмен 

қоспаны қолдануға негізделген. Әртүрлі кон-

центрациядағы спирттер, күшті қышқылдар 

(HCl, HNO3, H3PO4, H2SO4), алюминий хло-

риді және аммоний гидроксиді агрессивті 

жұмыс ортасын және зиянды еңбек жағдай-

ларын жасайды. Пектинді алудың қышқылды-

спирттік әдісінің күрделілігі мақсатты заттың 
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жоғары бағасын анықтайды [18]. Ең заманауи 

және экологиялық таза пектиндерді алудың 

биотехнологиялық әдісі, гидролиздеуші агент-

тер ретінде қолданылатын микробты текті 

ферменттердің әрекетіне негізделген. Фермен-

тативті гидролиздің бірқатар желе түзетін 

технологиялық артықшылықтары бар [19,20]. 

Көріп отырғанымыздай, тамақ өнімде-

рін, оның ішінде- көкөніс сусындарын байыта 

отырып, пектин алудың тиімді ферментативті 

әдісін қолдана отырып, көкөніс сығындысынан 

(қант қызылшасы) пектин алуға бағытталған 

терең өңдеу технологиясын дамыту, сөзсіз 

технологиялық сапаны, өнім көрсеткіштері 

және олардың нарықтағы сұранысын артты-

рады. Дегенмен, бұл мәселе Қазақстан жағ-

дайында әлі де шешімін таппаған және өте 

өзекті күйінде қалып отыр, оның себептерінің 

бірі Қазақстанда осы көкөністерді өңдеудің 

тиімді терең технологиясы әлі құрылмаған. 

Нәтижелер және оларды талқылау 

Патенттік ақпарат көздері бойынша 18 

жылдық ізденіс тереңдігімен ҒЗТКЖ тақы-

рыбы бойынша патенттік-ақпараттық іздеу 

және әдеби дереккөздерге шолу жүргізілді. 

Жоғарыда айтылғандардың негізінде құра-

мында пектин бар сығындыларды алу үшін 

қант қызылшасын терең өңдеудің оңтайлы 

технологиялық режимдері (параметрлері) әзір-

ленді. Қант қызылшасын терең өңдеуге ар-

налған материалдарға мониторингтік зерт-

теулер жүргізу арқылы зерттеу үшін қант 

қызылшасының аудандастырылған «Тараз» 

сорты таңдалды (бұл ретте қант қызыл-

шасының сорты Қазақ ҒЗИ ұсынған мәлі-

меттер негізінде таңдалды 

Жоғары сапалы пектин сығындыларын 

алу үшін шикізатты гидролиз процесіне да-

йындау - гидратталған пектиндерді алу үлкен 

маңызға ие. Бұл жағдайда негізгі техноло-

гиялық міндет матрицалық протопектин мен 

целлюлоза мен гемицеллюлоза арасындағы 

байланысты әлсірету болып табылады. Пектин 

сығындысының сапасын бағалауда оның та-

залығы ерекше маңызға ие. Пектинге қатысты 

балласт заттарының құрамы қанттың, крах-

малдың, ақуыздық заттардың, полифенолдар-

дың, гликозидтердің, балауыз тәрізді заттар-

дың қалдықтары болуы мүмкін. Қант қызыл-

шасынан сығынды алудың технологиялық 

режимін зерделеу үшін қант қызылшасының 

тамырынан сұйық фазаны зертханалық ав-

томатты сығу аппаратының көмегімен, мы-

салы, «Алқызыл шырын сорғыш - 015» ар-

қылы бөліп алып, сығынды алынды. 

Қант қызылшасындағы сұйық фазаның 

шығымы бар болғаны 410±2,5 мл (40,1±1,0%), 

жалпы салмағы 1000,0 г, сығынды 584,52±2,0 

г, бұл 58,4± «1,0%-ны құрайтыны анықталды. 

Бұл жағдайда шикізат шығыны 4,0-6,0±1,0% 

құрайды. 

Кейіннен, алдын ала жүргізілген тәжіри-

белік-аналитикалық тәжірибелер негізінде, 

қант қызылшасының сығындысын кептірудің 

жұмсақ технологиясын жасадық. Бұл ретте, 

алынған қант қызылшасының сығындысы 24 

сағат бойы 56 ± 1,0°C температурада, содан 

кейін 1-2 күн бөлме температурасында (20 ± 

2,0°C) кептірілді. Әрі қарай шыны және 

полиэтилен банкаларға оралып, бөлме жағда-

йында сақтау үшін қалдырылады. Көрсетілген 

режимдер бойынша қант қызылшасының шикі 

сығындысын кептіру процесін әзірлеу бары-

сында жоғары сапалы құрғақ шикізат алу үшін 

80,0-100,0 г мөлшерінде 10 см2 көлемде , 

қабаттың қалыңдығы 3,0-5 диапазонында сі-

ңіргіш қағаз немемсе мата бетіне төсеу қажет. 

Содан кейін, “Тараз” қант қызылшасының 

құрғақ сығындысының техникалық өңдеу 

кезеңіндегі сандық өнімі анықталды. «Тараз» 

сортының қант қызылшасында құрғақ сы-

ғынды шығымы бар болғаны 269 ± 2,0 г, 

жалпы салмағы 1000,0 г, бұл 26,9 ± 2,0 % -ын 

құрайды,ал ылғалдылығы 8,0± 1,0% болатыны 

анықталды.Бұл жағдайда. өндірістік процес-

терден шикізаттың жалпы жоғалуы 3,0 ± 1,0% 

құрайды. Кейіннен қант қызылшасының және 

қант қызылшасының құрғақ сығындысының 

физика-химиялық көрсеткіштері анықталды. 

Қант қызылшасының «Тараз» сортында пектин 

мөлшері–2,44±0,2%, сахароза – 14¸2±0,3%, 

ылғал – 78,2±0,2% және құрғақ зат –21,8 ± 

0,2% деңгейінде екені анықталды. Ал қант 

қызылшасының құрғақ ұнтағында көрсетілген 

көрсеткіштер сәйкесінше: 11,20 ± 0,1%, 18,6 ± 

0,3%, 8,0 ± 0,1% және 78,0±0,2% болды. 

Жоғарыда келтірілген зерттеу нәтижеле-

ріне сүйене отырып, қант қызылшасының 

пектинді сығынды алу үшін жалпы пектин 

мөлшері мен сығынды өнімділігі әбден қо-

лайлы екендігі анықталды. 

Қант қызылшасынан құрамында пектин 

бар сығынды алу технологиясын жасау 

кезінде, құрамында пектині бар шикізатты 

алдын ала өңдеу және гидролизге дайындау 

мен экстракциялау келесі кезеңдерді қамтуы 

керек: пектинге қатысты шикізатты балласт 

заттарынан тазарту, жасушаның қабығын гид-

ролиз-экстракцияға дайындау, яғни пектинді 

экстракциялауға кедергі келтіретін көмір-
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сулардан тазарту қажет. Зерттелетін шикі-

заттың технологиялық ерекшеліктерін ескере 

отырып, біз тәжірибелік зерттеулер жүргіздік, 

оның негізгі мақсаты концентраттағы макси-

малды пектинді және балласттық заттардың 

мөлшері аз пектин сығындысын алу болды. 

Бұл ретте, қант қызылшасының құрғақ сы-

ғындысынан құрамында пектин бар сығынды 

алу үшін, оны алдымен «ЛМТ – 1» типті 

,өлшемдері 0,8 ± 0,1 мм диірменде ұнтақтайды. 

Осыдан кейін көмірсуларды тазартылған суға 

(1:3) 2 сағат бойы, 12-14 0С температурада 

батыру қажет , содан кейін сүзгіден өткізу 

арқылы шикізатты жуу процесі жүзеге асы-

рылады. Келесі кезең – шикізаттың ісінуі, 

суды гидромодульге (1:8) 48±1,0 0С темпе-

ратурада, 12-15 сағатқа жеткізу керек. Шикізат 

ісінгеннен кейін жасушалық құрылымды 15 

минут ішінде жою үшін ультрадыбыстық 

ваннада (түрі: UZV-4,0/1 TC, жұмыс тазалығы 

36 кГц, қуаты 50 Гц) өңдеу жүргізілді. 

Қант қызылшасының пектинді сығын-

дысын ферментативті экстракциялау кезінде, 

осы препаратты қолдану жөніндегі нұсқау-

лыққа сәйкес 2000 бірлік/г белсенділігі бар 

пектиназаның ферментативті препаратының 

белсенділігі үшін оптималды 40±1,0С темпе-

ратураны құрайды. Көптеген облигатты мик-

роорганизмдер үшін көрсетілген температура 

қолайсыз, бұл технологиялық процесске оң 

әсер ететіні сөзсіз. Бұл жағдайда, қант 

қызылшасының сығындысынан пектинді фер-

ментативті экстракциялау арқылы пектиназа 

ферментінің оңтайлы дозасы мен әсер ету 

уақытын әзірледік (1-кесте). 

 
1-кесте – Қант қызылшасының помасынан пектинді ферментативті экстракциялау арқылы пектиназа 

ферментінің оңтайлы дозасы мен әсер ету уақытын анықтау нәтижелері – 30 бірлік/г. 

 

«Тараз» қант қы-

зылшасының сорттары 

 

Экспозиция уақыты сағатпен санағанда 

Қызылшаның ферментативті сығындысындағы пектиннің мөлшері, % 

1 2 3 4 5 6 12 

30 бірлікті ферментті препараттың белсенді пектинолитикалық пектиназа ферментінің 

2,5% концентрациясы. 

 0,05 

±0,01 

0,22 

±0,01 

0,35 

±0,01 

0,40 

±0,01 

0,45 

±0,02 

0,46 

±0,01 

0,49 

±0,02 

30 бірлікті ферментті препараттың белсенді пектинолитикалық пектиназа ферментінің 

5,0% концентрациясы. 

 0,09 

±0,01 

0,27 

±0,01 

0,38 

±0,01 

0,57 

±0,02 

0,55 

±0,01 

0,50 

±0,02 

0,51 

±0,01 

30 бірлікті ферментті препараттың белсенді пектинолитикалық пектиназа ферментінің 

10,0% концентрациясы 

 0,09 

±0,01 

0,27 

±0,01 

0,39 

±0,01 

0,56 

±0,02 

0,55 

±0,01 

0,52 

±0,02 

0,50 

±0,01 

 

1-кестеде келтірілген мәліметтерден, 

зерттелген үлгілерде пектиназа ферментінің 

оңтайлы дозасы 30 бірлік/г құрайды, бұл 4 

сағаттық экспозиция уақытында 5,0% концен-

трация екенін көруге болады. 

Протопектиннің гидролизі кезінде, орта-

ның рН мәні ерекше мәнге ие болып табылады. 

Қант қызылшасының сығындысынан пектинді 

ферментативті экстракциялау процесінде, ор-

таның оптималды рН-ын тәжірибе жүзінде 

анықтаған кезде, ортаның оңтайлы рН мәні 

6,0-7,0 болды. Бұл жағдайда ең баяу пектиндік 

заттар рН 5,5 кезінде аздап қышқыл ортада 

ерітіндіге түседі. Бейтарап ортада (рН 7,0) өту 

жылдамдығы жоғары және пектиннің бөліну 

деңгейі 0,55-0,56 ± 0,02 болды. 

Болашақта дәлелденген оңтайлы 

технологиялық режимдерге (температура 40 ± 

1,0С, ферменттік препараттың дозасы 5,0%, 

ортаның рН - 6,0-7,0 және экспозиция уақыты 

4 сағат) сүйене отырып, қант қызылшасынан 

пектинді сығындылар алдық. «Тараз» қызыл-

ша сортын, 1000,0 мл көлемінде алдық. 

Алынған сығындыны 58-60 0С температурада 

және 0,5-0,7 атм. вакуумда «RV 05 basic 2-B» 

маркалы аппараттын пайдаланып өңдедік. 

Пектин мөлшері 0,5-0,7 атм. : 2,40-2, 45±0,01% 

және еритін қатты заттар: 23,0-24,0±0,01% 

мөлшерде. Осыдан кейін, үлгілер 85,0±1,0 0С 

температурада 25 минуттық пастерлеуге қойы-

лады. Содан кейін, үлгі сақтау мерзімін тек-

серу үшін 8,0±2,0°С температурада қалды-

рылды. Берілген зерттеулер әдеби деректер 

мен біздің бұрынғы зерттеулеріміз бойынша 

анықталғанын ескеру қажет. 
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Негізгі физикалық-химиялық көрсеткіш-

терін, тағамдық және энергетикалық құн-

дылығын ,органолептикалық көрсеткіштері, 

пестицидтердің қалдықтары, ауыр металдар-

дың тұздары: мышьяк (As), қорғасын (Pb), 

кадмий (Cd), сынап (Hg), микробиологиялық 

ластану көрсеткіштерін, құрамында пектин бар 

концентраттың үлгілері ЖШС «Қазақ тағам-

тану академиясы ОО» жанындағы ЖШС 

«Нутритест» аккредиттелген аналитикалық 

зертханасына тапсырылды. 

Зерттеу нәтижесінде қант қызылшасы-

ның құрғақ сығындысынан алынған пектинді 

сығынды концентраттары органолептикалық 

көрсеткіштері (сыртқы түрі, түсі және иісі) 

бойынша бұлтты сұйықтық, өзіне тән иісі бар 

қара қоңыр түсті екені анықталды. Жүргізілген 

талдауларда, бұл үлгілердің тағамдық құнды-

лығы 100г-ға негізделген: ақуыз - 0,8, 

көмірсулар - 7,84, ылғалдылық- 90,02 және күл 

-1,34; үлгілердің энергетикалық құндылығы 

35/146 ккал шегінде болды; дәруменнің 

мөлшері 100 г шаққанда: «А» витамині - 2,029 

мкг, РР витамині - 3,059 мг; минералдар: темір 

-3,69 мг, мыс 0,0015 мг, мырыш 0,04 мг болды. 

Үлгілерде пестицидтердің HCCH (α,β,v-

изомер) қалдық мөлшері анықталмады. 

Нитраттар мен ауыр металдардың тұздары: 

мышьяк (As), кадмий (Cd), сынап (Hg) 

анықталмады. Екі үлгіде де, және қорғасын 

(Pb) 0,5 мг/кг рұқсат етілген жылдамдықпен 

0,0045 мг/кг деңгейінде белгіленеді; және 

радионуклидтердің мөлшері Бк/кг шаққанда: 

цезий (137), стронций (90) анықталмады. 

Қант қызылшасының аудандастырылған 

«Тараз» сорттарының сығындысынан алынған 

пектинді сығындылардың (концентраттардың) 

микробиологиялық көрсеткіштерін (жалпы 

ластануын) зерттеу классикалық микробиоло-

гиялық зерттеу әдістерімен жүргізіліп, нәти-

жесінде микробиологиялық көрсеткіштер бо-

йынша анықталды. Қант қызылшасының сығын-

дысынан алынған құрамында пектин бар кон-

центрат нормативтік талаптарға сәйкес келеді. 

Қорытынды 

Сынақтардың нәтижесінде “Тараз” қант 

қызылшасының құрғақ cығындысынан алын-

ған сығындылардың табиғи сулы концен-

траттары негізгі физикалық-химиялық көрсет-

кіштеріне, тағамдық-энергетикалық құндылы-

ғы мен органолептикалық көрсеткіштеріне 

және пестицидтердің қалдық мөлшеріне, ауыр  

тұздарға сәйкес келетіні анықталды. Металдар: 

мышьяк (As ), қорғасын (Pb), кадмий (Cd), 

сынап (Hg) және микробиологиялық көрсет-

кіштері, нормативтік талаптарға сәйкес келеді 

және тамақ өнеркәсібіндегі өнімдерде табиғи та-

ғамдық қоспалар ретінде пайдаланылуы мүмкін. 

«Тараз» қант қызылшасының аудандас-

тырылған сорттарының сығындысынан құра-

мында пектин бар сығындыларды алу техно-

логиясын жасау үшін,бұрын жасалған техноло-

гияларды қолдану арқылы алынған барлық 

нәтижелер талданып, көрсетілген пектинді 

концентратты алудың оңтайлы технологиялық 

схемасы жасалды. Осы технологияны қолдана 

отырып, бұл өнімдер зертханалық және 

жартылай өндірістік жағдайларда, 2500 мл 

көлемінде өндірілді. 

Осылайша, қант қызылшасынан пектин 

алудың әзірленген технологиясы, осы өсімдік 

шикізатын ұтымды және кешенді пайдалануға, 

сонымен қатар диеталық және емдік өнім-

дердің ассортиментін кеңейтуге мүмкіндік 

береді. Функционалдық қасиеттері бар биоэко-

логиялық өнімдерді алу үшін, атап айтқанда, 

жеміс-көкөніс шырындарынан, джемдерге, 

пюрелерге, біздің алдын ала ғылыми-тәжіри-

белік және әдеби мәліметтерге сәйкес, өнімге 

құрамында пектин бар концентратты: 2,0-2 ,35 

± 0,1% мөлшерде, көлемі бойынша 0,3-0,5 ± 

0,1% мөлшерде қосу қажет. Бұл ең аз шығын-

мен мақсатты өнімді алу үшін жеткілікті. 

“Тараз” қант қызылшасының сығынды-

сынан алынған құрамында пектин бар концен-

траттың жарамдылық мерзімін зерделеу кезін-

де ,пектинді концентратты 8,0±2,00С темпера-

турада, 12 ай ішінде сақтауға болатыны анық-

талды. 20±2,0 0С бөлме температурасындағы 

үлгілер 6 айдан кейін сақтаудан шығарылды, 

өйткені пектин шығыны 25,0-29,46% құрады, 

яғни: 1,70% деңгейді құрайды. 

Алынған нәтижелерге сүйене отырып, 

“Тараз’ қант қызылшасының босатылған сорт-

тарының cығындысынан құрамында пектин бар 

сығындыларды алудың оңтайлы технологиясын 

әзірледік деп қорытынды жасауға болады. 

Берілген материалдар мына жобалар ая-

сында жасалды:«Қант өнеркәсібінің қайталама 

шикізатынан пектин сығындысымен байытылған 

жемістер мен көкөністерден, жеміс-көкөніс то-

саптарын, пюрелерін, шырындарын (алма, сәбіз, 

қызылша) алу технологиясын әзірлеу», ғылыми-

техникалық бағдарлама бойынша: BR10764970 

«Шикізат бірлігіне шаққандағы, дайын өнімнің 

ассортиментін және шығымдылығын кеңейту, 

сондай-ақ өнім өндірудегі қалдықтардың үлесін 

азайту мақсатында ,ауыл шаруашылығы шикі-

затын терең өңдеудің жоғары технологияларын 

зерттеу”, бюджеттік бағдарлама бойынша: 267 « 
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Білім мен ғылыми зерттеулердің қолжетімділігін 

арттыру», кіші бағдарламалар бойынша: 101 

Қазақстан Республикасы Ауыл шаруашылығы 

министрлігінің 2021 -2023 жылдарға арналған 

«Ғылыми зерттеулер мен іс-шараларды бағдар-

ламалық-нысаналы қаржыландыру» атты жоба-

ларға сүйене отырып жасалды. 
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Зерттеулер өнген тритикале дәнінің жемшөп құндылығы мен аминқышқылдарының құрамына 

бағытталған. Зерттеудің мақсаты - өскен тритикале дәнінің жемшөп құндылығын зерттеу. Мақалада 

құрама жем өнеркәсібінде қолдануға арналған тритикале дәндерінің 3 отандық сорттарын зерттеу 

нәтижелері келтірілген. Физикалық-химиялық көрсеткіштер, сондай-ақ көмірсулардың массалық үлесі, 

витаминдер, минералды элементтер және тритикале дәндерінің аминқышқылдық құрамы зерттелді. 

Алынған мәліметтер тритикале дәндерін қолдану оңай сіңетін көмірсулардың, аминқышқылдарының, май 

қышқылдарының, дәрумендер мен ферменттердің көзі болып табылады. Шикі ақуыздың құрамы бойынша 

жамбас сорты 15,83%, шикі талшықтың құрамы бойынша тері сорты - 13,77%. Калий мен фосфордың 

минералды элементтерінің құрамы Азиада сортында ең көп калий - 422,18% және фосфор - 340,07%. Құрама 

жем өнеркәсібінде өсірілген астықты пайдалану жануарлардың құрама жемінің сіңімділігі мен сіңімділігін 

арттырады. Сапаны арттыру және сақтау мерзімін ұлғайту мақсатында тритикале өскен астықты 

қолдана отырып, құрама жем өндіру технологиясының практикалық маңыздылығы. 

 

Негізгі сөздер: тритикале, өну, алуан, құрама жем, жемшөп құндылығы, шикі ақуыз, 

талшық, ас қорыту. 
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Исследования посвящены кормовой ценности и аминокислотному составу пророщенного зерна 

тритикале. Целю исследования является изучение кормовой ценности пророщенного зерна тритикале. В 

статье представлены результаты исследования 3 отечественных сортов пророщенных зерен тритикале 

для применения в комбикормовой промышленности. Исследованы физико-химические показатели, а 

также массовая доля углеводов, содержание витаминов, минеральных элементов и аминокислотный 

состав пророщенных зерен тритикале. Полученные данные свидетельствуют, что применение про-

рощенных зерен тритикале является источником легкоусвояемых углеводов, аминокислот, жирных кис-

лот, витаминов и ферментов. По содержанию сырого протеина лидирует сорт Таза (15,83%), по содер-

жанию сырой клетчатки - сорт Кожа (13,77%). Содержание минеральных элементов - калия и фосфора 

больше всего в сорте Азиада (калий-422,18% и фосфора-340,07%). Использование в комбикормовой про-

мышленности пророщенного зерна повысит перевариваемость и усвояемость комбикормов животными. 

Практическая значимость технологии производства комбикормов с применением пророщенного зерна 

тритикале – повышение качества и увеличение срока хранения. 

 

Ключевые слова: тритикале, проращивание, сорт, комбикорма, кормовая ценность, сы-

рой протеин, клетчатка, перевариваемость. 
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The research is devoted to the feed value and amino acid composition of sprouted triticale grain. The pur-

pose of the study is to study the feed value of sprouted triticale grain. The article presents the results of a study of 3 

domestic varieties of sprouted triticale grains for use in the feed industry. The physicochemical parameters, as well 

as the mass fraction of carbohydrates, the content of vitamins, mineral elements and the amino acid composition of 

sprouted triticale grains were studied. The data obtained indicate that the use of sprouted triticale grains is a source 

of easily digestible carbohydrates, amino acids, fatty acids, vitamins and enzymes. According to the content of crude 

protein, the leading grade of Taza  was 15.83%, according to the content of crude fiber, the grade of Kozhar was 

13.77%. The content of the mineral elements potassium and phosphorus is highest in the Asiada variety potassium-

422.18% and phosphorus-340.07%. The use of sprouted grain in the feed industry to increase the digestibility and 

digestibility of animal feed. 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: triticale, germination, variety, compound feed, feed value, crude protein, fiber, di-

gestibility. 

 

Кіріспе 

Дәнді дақылдар оңай сіңетін көмірсу-

лардың негізгі көздерінің бірі болып табылады 

жануарларға арналған құрама жемде. Дәстүрлі 

емес дәндерді пайдалану құрама жемді нығай-

тудың қол жетімді әдістерінің бірі болып 

табылады және азық-түлік астығын үнемдеуге 

мүмкіндік береді. Осыған байланысты бидай мен 

қара бидай - тритикале гибриді үлкен қызығу-

шылық тудырады. Оның өндірісі ауылшаруа-

шылық технологиясының бірқатар артықшы-

лықтарымен ерекшеленеді. Топырақтың құнар-

лылығына қарапайым, өнімділік 1 гектардан 50-

70 центнерге жетуі мүмкін. Сонымен қатар, 

тритикале көптеген вирустық ауруларға, төмен 

температураға төзімді, олардың тез өзгеруі, құр-

ғақшылық, батпақтану және басқа да қолайсыз 

жағдайлар өседі. Оны өндірудің өзіндік құны 

бидай мен арпаға қарағанда 30% төмен[1,2,3].  

Дәнді өсіру астықтың тағамдық құнды-

лығын жақсартудың бір әдісі болып саналады. 

Айта кету керек, өну түрі мен жағдайына 

байланысты астықтың химиялық құрамы өзге-

реді. Маңызды аминқышқылдарының құрамы 

бойынша өсімдік тектес ақуыздар жануарлардан 

шыққан ақуыздардан едәуір төмен, алайда дәнді 

дақылдар, оның ішінде бидай тікелей немесе 

жанама түрде тағамдық ақуызмен қамтамасыз 

етеді (шамамен 75%). 

Тритикале жем өнеркәсібінде шикізат 

ретінде үлкен назар аударады, өйткені басқа 

дәнді дақылдармен салыстырғанда оның құра-

мында өсімдік ақуызының көп мөлшері бар 

және аминқышқылдарының құрамы жоғары. 

Алайда, тритикале дәндері бидай, жүгері, 

құмай және арпамен бәсекелесетін жемшөп 

дақылдары ретінде қарастырылады, тритикале 

жемшөп шикізаты ретінде зерттелмеген[4].  

Жануарларды тамақтандыру, өз кезе-

гінде, теңдестірілген тамақтануды жасайтын 

және жануарлардың қажетті қоректік элемент-

теріне деген қажеттіліктерін мүмкіндігінше 

қанағаттандыратын реттелетін тамақтандыру 

болып табылады. Жануарлардың дұрыс тамақ-

тануының қажетті шарты-бұл жоғары сапалы 

жем және жануарлардың жақсы жеуі[5].  

Дәнді дақылдардың жемшөп базасын то-

лықтыру қорларының бірі тритикале астығын 

пайдалану болып табылады. Соңғы жылдары 

тритикале мәдениетінің қысқы және көктемгі 

түрлерін таңдау бойынша маңызды жұмыстар 

жүргізілуде. Оның бейімделу және тұрақты 

түрде жоғары астық шығымдылығын беру 

қабілеті, ауыспалы егістегі агротехникалық 

маңыздылығы тритикале экономикалық қауіп-

қатердің төмендеуімен сипатталады[6]. 

Тритикале дәнінің маңыздылығы оның 

құрамындағы аминқышқылдарының – лизин 

мен триптофанның көп болуымен байланысты, 

бұл бидай ақуызымен салыстырғанда оның 

ақуызының биологиялық маңыздылығын арт-

тырады. Тритикале дәнінің бір килограмында 

47,6 г маңызды аминқышқылдары бар-бұл 

басқа дәнді дақылдарға қарағанда көп[7]. 

Импортты алмастыру және жемшөп 

қауіпсіздігі үшін ірі қара малдардың азық-

тандыруда жүгеріге балама ретінде пайда-
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лануға болатын отандық селекцияның дәстүрлі 

емес астық жемдерін зерттеу және белсенді 

енгізу қажет[8].  

Экструдталған құрама жемнің құрамына 

тритикале өскін дәнін қолдану дайын құрама 

жемнің сапалық көрсеткіштерін арттыруға, шы-

ғарылатын өнімнің ассортименті мен көлемін 

кеңейтуге мүмкіндік береді. Ірі қара мал ра-

ционында тритикале дәнін зерттеу қоректік зат-

тардың сіңімділігі мен сіңімділігін арттырады. 

Осы бағыттағы зерттеулер астық ком-

понентін таңдауға, құрама жемді экструдир-

леуден бұрын қоспаның құрамын сандық және 

сапалық талдауға мүмкіндік береді.  

Тритикале дәндерінің азықтық құндылығы 

мен амин қышқылдық құрамын анықтау, ал 

жергілікті шикізат ресурстарын пайдалану және 

өскін тритикале компоненттерінің бірін қосу 

өзекті және перспективалы болып табылады. 

Мақсаты тритикале дәндерінің азықтық 

құндылығы мен аминқышқыл құрамын зерттеу. 

Міндеті тритикале алуан түріне байла-

нысты өсірілген тритикале жемінің құндылығы 

мен амин қышқылының құрамын анықтау. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Зерттеу нысаны-Алматы және Жамбыл 

облыстарында аудандастырылған Қазақстан Рес-

публикасының Селекциялық жетістіктерінің 

мемлекеттік тізіліміне енгізілген тритикале 

дәнінің 3 сурыпы: Азиада, Қожа және Таза.  

Эксперименттік жұмыстар "Қайта өңдеу 

және тамақ өнеркәсібі ҒЗИ" ЖШС зерт-

ханасында жүргізілді 

Эксперименттік зерттеулер индикаторлар 

жиынтығы негізінде шикізат сипаттамасын алуға 

мүмкіндік беретін төмендегі әдістерді қолдана 

отырып жүргізілді: 

Перманганатометриялық әдіс. -Көмірсу-

лардың массалық үлесі ; 

МЕМСТ 28561-90 Жемістер мен көкө-

ністерді қайта өңдеу өнімдері. Құрғақ заттарды 

немесе ылғалды анықтау әдістері; 

МЕМСТ 31675-2012-Жем. Аралық сү-

зуді қолдана отырып, шикі талшықтың құра-

мын анықтау әдісі; 

МЕМСТ 10847-74-Астық. Жаппай күл-

ділік үлесі; 

МЕМСТ 10846-91- Астық және оны 

қайта өңдеу өнімдері. Ақуызды анықтау әдісі; 

МЕМСТ 31745-2012-Тамақ өнімдері. 

Жоғары тиімді сұйық хроматография әдісімен 

полициклді хош иісті көмірсутектердің 

құрамын анықтау; 

МЕМСТ 29138-91-Ұн байытылған бидай 

наны және нан-тоқаш өнімдері. В1 дәрумені 

(тиамин) анықтау әдісі; 

МЕМСТ 29139-91 –Ұн витаминделген 

нан және нан-тоқаш өнімдері. В2 витаминің 

(рибофлавин) анықтау әдісі; 

МЕМСТ Р 51429-99-Жеміс-көкөніс шы-

рындары. Атомдық-абсорбциялық спектромет-

рия көмегімен натрий, калий, кальций және 

магний құрамын анықтау әдісі; 

МЕМСТ ISO 9526-2017-Жемістер, көкө-

ністер және оларды қайта өңдеу өнімдері. Жа-

лынды атомдық-абсорбциялық спектрометрия 

әдісімен темір құрамын анықтау; 

МЕМСТ 33824-2016-тамақ және азық-

түлік шикізаты. Уытты элементтердің (Кадмий, 

Қорғасын, Мыс және мырыш)құрамын анық-

таудың инверсиялық-вольтамперометрлік әдісі. 

Тритикалені қолдану тәсілі сорттың си-

паттамаларына байланысты. Ақуыздар мен 

крахмал көп болатын ірі және біртекті дәндері 

бар тритикале сорттары құс, күйіс қайыратын 

және күйіс қайыратын жануарларға арналған 

концентрацияланған жем ретінде қолданыла-

ды. Қара бидайға ұқсас үлкен биомассаны 

құрайтын сорттарды жайылымға шығаруға 

немесе сүрлемге немесе шөп пен сабанға жи-

науға болады. Тритикале дәні бидай сияқты 

қоректік құндылыққа ие, бірақ құрамында ли-

зин аминқышқылының мөлшері сәл жоғары. 

Тритикале маңызды аминқышқылдарының, 

минералдар мен дәрумендердің жақсы балансы 

бар жемдік астық ретінде, ең алдымен, мал 

рационына, әсіресе энергия көзі ретінде қосы-

лады. Үй жануарларының түріне және ұнға 

байланысты тритикале айтарлықтай пайызбен 

пайдаланылуы мүмкін. Тритикаленің басқа 

дәнді дақылдардан артықшылығы-оның 

өнімділігі жоғары, көктемгі өсу қарқыны 

жоғары және мысалы, пияз немесе сұлыға 

қарағанда жасыл мал азығы ретінде шабу 

уақыты ұзағырақ[9]. 

Тритикаленің химиялық құрамы қара 

бидайға қарағанда бидайға көбірек ұқсайды. 

Бидаймен салыстырғанда, тритикале құрамын-

да көптеген қоректік заттардың деңгейі бірша-

ма жоғары. Тритикаленің көрнекті ерекшелік-

терінің бірі дәстүрлі болып табылады құрамы-

ндағы ақуыз. Ақуыз мөлшері үшін тритикала-

да тыңайтқыштарды қолдану, басқалармен 

қатар әсер етеді [Станковский және басқалар, 

2017]. Тритикаленің алғашқы сорттары нашар 

болды бидаймен салыстырғанда жемшөп си-

паттамалары. Морис және басқалар. [1989] ге-

нетикалық жақсартулар тритикале деп 
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түсіндірді дәннің шырындылығын арттырып, 

ақуызды азайтты мазмұны. Gatel et al. [1985] 

тең болған кезде хабарланды құрамында шикі 

ақуыз тритикале лизинге қарағанда бай бидай 

дәні, құрамында треонин мен күкірт амин-

қышқылдары бар бидаймен салыстыруға бола-

ды, бірақ триптофанға қарағанда біршама 

нашар, бидайдан гөрі. Тритикаледе бидайға 

қарағанда лизин, аргинин, аспарагин қышқылы 

және аланин көп болды [Салмон 1984]. Aтап 

айтқанда, тритикалдағы лизиннің жоғары 

мөлшері, жақсырақ ақуыздың сіңімділігі және 

ең жақсы минералды баланс оны жасайды 

басқаларды ауыстыру (немесе толықтыру) 

ретінде әсіресе қолайлы дәнді дақылдар адам 

тағамында және мал азығында. Көпшілігі бүкіл 

әлемде өндірілген тритикале қолданылады мал 

азығы ретінде. Тритикале құрамында амин-

қышқылдарының тепе-теңдігімен бірге би-

дайға қарағанда ақуыз мөлшері жоғары, бұл 

шошқа және құс шаруашылығы үшін пайдалы. 

Ол сондай-ақ күйіс қайыратын жануарларға 

жем ретінде қолданылады (жылы сүрлем 

немесе шөп түрінде). Тритикале эндоспермінің 

жасуша қабырғаларының бөлігі болып табыла-

тын негізгі крахмалды емес полисахарид (NSP) 

бидайдағы сияқты β-глюкан мөлшері бар пен-

тозандар болып табылады және қара бидай. 

Тритикаленің шектеулі қолданылуы бар, 

негізінен мал азығы (құс еті, шошқа, күйіс 

қайыратын жануарлар), бірақ ол да мүмкін би-

дай қосылған пісіруде қолдануға болады төмен 

глютен [McGoverin et al. 2011]. Тритикале 

дәніндегі крахмалдың мөлшері бидайдағы 

крахмалға ұқсас және қара бидайдан 

жоғары[10]. 

Брагг пен Шарби (1970) атап өтті, 

тритикале қолайсыз бидайды алмастыра алады 

азықтандырудың өсуіне немесе тиімділігіне 

әсерісіз. Фернандес және Макгиннис (1974) 

тритикалені салыстырды жүгері және өсірілген 

тауықтардың дәлелдерін ұсынды құрамында 

53% немесе 73% тритикале бар диеталар 

жеңілірек болды жүгерімен қоректенетін 

тауықтарға қарағанда салмағы[11].  

Нәтижелер және оларды талқылау 

Тритикале өнген дәнінің 3 отандық сор-

тының жемдік құндылығын анықтау нәтиже-

сінде зерттеулер келесі көрсеткіштер бойынша 

жүргізілді: шикі ақуыз, шикі май, күл, шикі 

талшық, ылғалдылық және көмірсулар. 

 

 
 

1-сурет- Өндірілген тритикале дәнінің физикалық-химиялық көрсеткіштері  

 

1-суретте келтірілген мәліметтерден 

тритикале дәніндегі шикі ақуыздың жоғары 

мөлшері Таза сортында (15,83%) байқалғанын 

көруге болады. Зерттелген үлгілердің шикі 

ақуызының мөлшері 13,77% - дан 15,83% - ға 

дейін болды.  

Өндірілген дәндердің зерттелген 

сорттарындағы күлдің мөлшері 1,64% - дан 

1,93% - ға дейін болды. 

Шикі талшықтың құрамы-бұл жануар-

лардың жемшөпті игеру дәрежесі. Тритикале 

дәніне бай шикі талшықтың жоғарылауымен 

жануарлардың қоректік ас қорыту және 

сіңімділік төмендейді. Тритикале дәнінің 3 

сортының зерттелген үлгілерінде 10,83% - дан 

13,77% - ға дейін талшық бар. Таза сортының 

санындағы шикі талшықтың төмен мөлшері 

(10,83%) құрады. 

Тритикале дәнінің жемдік құндылығын 

анықтау үшін жануарлардың энергия акку-

муляторы және жануарлар ағзасындағы жылу 

көзі ретінде шикі майдың мөлшері 1,87-2,18% 

құрайды. Азиада сортындағы шикі майдың көп 

мөлшері 2,18% - ды құрады. 
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2-сурет-Көмірсулардың массалық үлесі 

 

2-суреттен алынған тритикале дәніндегі 

қант мөлшері өнімсіз астықпен салыстырғанда 

артады және бұл А - амилаза, гидролаз және 

басқа заттардың ферменттерінің әсерінен, 

сондай-ақ крахмал гидролизінің нәтижесінде 

пайда болады. Басқа екі сортпен салыстыр-

ғанда Таза сортындағы тритикалдың зерттел-

ген сорттарынан сахароза (0,73%) және 

мальтоза (0,24%) көп, Азиадада глюкоза 

(0,16%), ал Қожа сортында сортта фруктоза 

(0,12%) бар. 

Тритикале дәнін өндіру кезінде химия-

лық қосылыстар күрделі формалардан қара-

пайым және оңай сіңетін болады. Мысалы, 

крахмал қарапайым қантқа, ақуыздарға амин-

қышқылдарына, май қышқылдарына дейін 

ыдырайды. Еритін азотты қосылыстардың 

көбеюі байқалады, жоғары энергиялы қосы-

лыстар – фосфолипидтер түзіледі. 

Жануарлар ағзасындағы құрама жемде 

дәрумендердің жетіспеушілігін дәннің өнуі ар-

қылы өтеуге болады. Дәнді өскіндер мен та-

мырлардың ұзындығына 1,4 - 2,1 см дейін өсі-

ру дәрумендердің көбеюін қамтамасыз етеді. 

 

 
 

3-сурет-Тритикале дәніндегі дәрумендердің мөлшері 

 

Сонымен қатар, өсірілген дәндерде тиа-

мин (В1), рибофлавин (В2) дәрумені жоға-

рылайды. Кестеден жамбас сортында В1 және 

В2 витаминдерінің ең көп мөлшері, В то-

бындағы дәрумендердің қалған сорттарында 

тритикале дәніне қарағанда жоғары, бұл өсіп 

шыққан дәннің В тобындағы дәрумендердің 

мөлшері бірнеше есе артады дегенді білдіреді. 
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4-сурет-Тритикале дәніндегі минералды элементтердің құрамы 

 

Тритикале өндірілген дәнінің 

зерттелген сорттары жемнің маңызды 

компоненттерінің бірі болып табылатын 

минералдардың құрамымен ерекшеленді. 

Фосфор мен калий минералдарының құрамы 

бойынша Азиада сортының өсіп шыққан 

дәнінде калий -422,18%, фосфор - 340,07% 

артықшылығы байқалды. 

Кальций мен натрийдің құрамы 

бойынша Таза сорты 69,24% және 9,31% көш-

басшы. 

Магний мен темірдің минералды 

элементтерінің құрамы бойынша Қожа 

сортнында  магний-127,67% және темір-5,83% 

байқалады. 

Тритикале дәнінің ақуызының 

тағамдық құндылығы ондағы маңызды 

аминқышқылдарының құрамына байланысты. 

Тритикале дәнінде, сондай – ақ басқа да дәнді 

дақылдарда ақуызға жиі жетпейтін маңызды, 

маңызды амин қышқылы-лизин бар. Тритикале 

лизинінің мөлшері бидайдан едәуір асып 

түседі, оның дәнінде ақуыздың жалпы 

мөлшерінің шамамен 3% бар [12].  

Тритикале дәнінің өндіру кезінде оның 

құрамындағы ақуыз заттар протеолитикалық 

ферменттермен аминқышқылдары мен 

пептидтерге дейін гидролизденеді, олар 

өскіндер мен қажетті зат алмасуды құру үшін 

қолданылады[13].  

Барлық дақылдардың ішінен амин 

қышқылының құрамы бойынша ең 

теңдестірілген тритикале болып табылады. 

Зерттеулер нәтижесінде тритикале 

дәнінде және өндірілген тритикале дәнінде 

даму үшін қажетті барлық аминқышқылдары 

бар екендігі анықталды. Ауыстырылатын 

аминқышқылдарының арасында пролиннің 

жоғары мөлшері байқалады. Өну кезінде 

аминқышқылдарының жалпы санының азаюы 

олардың шаймалануына байланысты. 

 

 
 

5-сурет- Өндірілген тритикале дәнінің аминқышқыл құрамы 
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Осы 5-суреттен Азиада сорттарында-

0,77%, фенилаланин-0,95% және Қожа сор-

тында-0,95%, Азиада сортында треонин-0,95%, 

Қожа сорттарында лизин-0,38% және Таза-

0,38% сияқты маңызды амин қышқылдарының 

мөлшері көп екендігі көрсетілген. 

Азиада сортында пролиннің ең көп мөл-

шері (2,84 %) , ал сорттарында Қожа(2,33%) 

және Таза (1,94%) бар. Таза сортында көп 

мөлшерде лейцин-изолейцин (1,53%), аргинин 

(0,97%) бар, осылайша тритикале дәнінің өнуі 

оның химиялық құрамы мен тамақтануына 

айтарлықтай әсер етті. 

Сонымен қатар, дәнді дақылдар үшін 

маңызды емес аминқышқылдары-қара бидай 

дәніндегі лизин және треонин бидайға қара-

ғанда шамамен 1,5 есе көп. 

Алмастырылатын аминқышқылдарының 

жоғары мөлшері пролиннің құрамымен ерек-

шеленеді. Құрғақшылыққа және басқа да қо-

лайсыз факторларға бейімделу көптеген зерт-

теушілер өсімдік тіндеріндегі пролиннің құра-

мымен байланысты, ол осмопротектор ретінде 

әрекет ететін әртүрлі стресстік әсерлерге 

жауап ретінде белсенді синтезделеді[14].  

Аминқышқылдарының мөлшері әртүр-

лілікке байланысты өзгереді. Қожа мен Таза 

сорттары аминқышқылдарының құрамы бо-

йынша ең теңдестірілген болып шықты, со-

нымен қатар оның құрамында ең тапшы амин 

қышқылы-лизин бар[15].  

 

 
 

6-сурет- Өндірілген тритикале дәнінің жемдік құндылығы 

 

Тритикале өндірілген дәнінің көректік 

құндылығы 1,16-дан 1,18 кг-ға дейін( 6-ші 

сүрет), тритикале өнген дәнінің жоғары қо-

ректік құндылығы Азиада-1,18, Таза-1,18 жем-

дік бірліктерімен ерекшеленді. Азотсыз заттар-

дың (БЭВ) құрамы бойынша Азиада-59,81 

сорттары көш бастап келеді. 

Қорытынды 

Қорытындылай келе, өндірілген трити-

кале дәнінің 3 сортының химиялық құрамында 

тритикале дәнінің тағамдық құндылығы бо-

йынша ұқсастығына қарамастан, шикі ақуыз-

дың, талшықтың және шикі майдың жемдік 

көрсеткіштерінің құрамында айырмашылықтар 

бар деп айтуға болады. 

Өндіріген тритикале дәніндегі шикі 

протеиннің мөлшері Таза сортында 15,83% 

құрайды. Азиада және Таза сорттарындағы 

тритикале дәнінің жоғары қоректік құндылығы 

1,18 жемдік бірлік, Азиада сорттарындағы БЭВ 

құрамы 59,81. 

Азиада сортында 2,18% және Қожа 

13,77% өндірілген тритикале дәніндегі шикі 

май мен талшықтың жоғары мөлшері. 

Жүргізілген зерттеулер шикізат ком-

поненттерінің бірін алдын-ала өсірумен экс-

трудталған қоспаны қолдану арқылы мал 

азығын азықтандыруға дайындаудың тиім-

ділігін көрсетеді. 

Олардың диеталарын пайдалану үшін 

олардың сіңімділігін арттыратын жемшөпті 

азықтандыруға дайындаудың жаңа тиімді әдіс-

терін әзірлеу және өндіру перспективалы бағыт 

болып табылады. Осыған байланысты тритикале 

дәнін оңай сіңетін көмірсулар, аминқыш-

қылдары, май қышқылдары, дәрумендер мен 

ферменттердің көзі ретінде қарастыруға болады. 

Осыған байланысты, ғалымдар мен практиктер 

тритикале өсірілген астықты астықты алмас-

тыруда құрама жемшөпті жууда шикізат ретінде 

пайдалану ғылыми және практикалық маңызы 

бар деп санайды. 
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Қаржыландыру туралы ақпарат 

Бұл жұмыс "Тритикаленің жаңа отандық 

сұрыптары негізінде нан-тоқаш, ұннан жасалған 

кондитерлік өнімдер мен құрама жем техноло-

гиясын әзірлеу"жобасын орындау шеңберінде 

Қазақстан Республикасы Ауыл шаруашылығы 

министрлігінің 2021-2023 жылдарға арналған 

BR10764977 Тамақ өнеркәсібін дамытуды 

қамтамасыз ету мақсатында ББҚ, ферменттер, 

ұйытқылар, крахмал, майлар және т. б. өндірудің 

қазіргі заманғы технологияларын әзірлеу 

ғылыми-техникалық бағдарламасын қаржылан-

дыруымен қолдау тапты. 
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Milk and dairy products are often dried to reduce weight, to facilitate transportation, to extend shelf life. For 

examplе, dry fermentеd milk products occupy a special placе in the dairy industry. Currently, thеir assortment is 

significantly еxpanding and the approach to food products of this group is qualitatively changing. The articlе pre-

sents the results of drying fermented milk protein products in two ways: using thermal and microwave drying. It was 

found that thе duration of moisture loss in the product during heat drying increased with a decrease in temperature.  

With an increase in temperature from 400C to 500C, there was a decrease of about 25% in the moisture content of 

the test samplеs during 5 hours of drying in the dehydrator. Drying with using of  microwaves, the drying time de-

creased with increasing microwave power.  The 900 W power reduced the drying time by 2 times compared to the 270 

W power to obtain a 15% humidity result and a water activity indicator in the range from 0.382 to 0.394 units.  

 

Keywords: fermented milk protein product, drying, microwave energy, water activity. 
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КЕПТІРУДІҢ ТЕХНОЛОГИЯЛЫҚ РЕЖИМДЕРІН ЗЕРТТЕУ 
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Сүт және сүт өнімдері салмақты азайту, тасымалдауды жеңілдету, сақтау мерзімін ұзарту үшін жиі 

кептіріледі. Мысалы, құрғақ ашытылған сүт өнімдері сүт өнеркәсібінде ерекше орын алады. Қазіргі уақытта 

олардың ассортименті едәуір кеңейіп, осы топтың тағамдарына деген көзқарас сапалы түрде өзгеруде. 

Мақалада ашытылған сүт протеин өнімдерін екі жолмен кептіру нәтижелері келтірілген: термиялық және 

микротолқынды кептіру. Термиялық кептіру кезінде өнімдегі ылғалдың жоғалу ұзақтығы температураның 

төмендеуімен артқаны анықталды. Температура 400С-тан 500С-қа дейін көтерілгенде, дегидраторда 5 сағат 

кептіру кезінде прототиптердегі ылғалдың мөлшері шамамен 25% - ға төмендегені байқалды. Микро-

толқынды пештермен кептіру кезінде микротолқынды пештің қуаты артқан сайын кептіру уақыты азайды. 

900 Вт қуаты 15% ылғалдылық нәтижесін және 0,382-ден 0,394 бірлікке дейінгі су белсенділігінің көрсеткішін 

алу үшін 270 Вт қуатпен салыстырғанда кептіру уақытын 2 есе қысқартты. 

 

Негізгі сөздер: ашытылған сүт протеин өнімі, кептіру, микротолқынды энергия, су 

белсенділігі. 
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Молоко и молочные продукты часто высушиваются для уменьшения веса, для облегчения транс-

портировки, продления срока годности. Нaпример, сухие кисломолочныe продукты занимают особоe ме-

сто в молочной промышленности. В настоящее время значительно расширяeтся их ассортимент и 

кaчествeнно изменяется подход к продуктам питания данной группы. В статье приведены результаты 

сушки кисломолочных белковых продуктов двумя способами: с применением тепловой и микроволновой 

сушки. Установлено, что продолжительность потери влаги в продукте при тепловой сушке увеличива-

лось с понижением температуры. При повышении температуры с 400С до 500С, наблюдалось снижение 

примерно на 25% содержания влаги в опытных образцах в течение 5 часов сушки в дегидраторе. При суш-

ке с использованием микроволн время сушки уменьшалось с увеличением мощности СВЧ. Мощность 900 

Вт сократило время сушки в 2 раза по сравнению с мощностью 270 Вт  для получения результата влаж-

ности  15% и показателя активности воды в диапазоне от 0,382 до 0,394 ед. 

 

Ключевые слова: кисломолочный белковый продукт, сушка, микроволновая энергия, ак-

тивность воды. 

 

Food drying is an extremely important pro-

cess in the food industry and offers opportunities to 

develop of new products for consumers [1,2]. Іn this 

regard, in rеcent years there has been an increasе in 

new processing technologies, the advantages of 

which, compared with conventional protocols, are to 

preserve sensory characteristics, desired texture and 

improved functional properties by focusing on 

promising areas of thе food industry [3,4].  

New technologiеs can be divided into two 

categories: electrical technologies (pulsed electric 

field, radio frequency, microwave, infrared, ohmic 

heating), which use new heating methods and 

non-thermal technologies (pulsed light, high hy-

drostatic pressure, oscillatory magnetic field, irra-

diation, ozonation, plasma, osmotic treatment). 

Most electrical technologies focus on new ap-

proaches to heat generation and rely on traditional 

thermal mechanisms to achieve conservation and 

processing [5].  

Kurt and irimshik, which are national dairy 

products in the regions of Central Asіa and Ka-

zakhstan, belong to dry fermented mіlk products. 

These products are fermented milk products, and 

also represent dry young cheese, popular with all 

categories of the population, regardless of age, 

place of resіdence and material wealth [6].  

The most meaningful process in the produc-

tion of dry fermented milk products is drying, 

which brings the raw product to the of readiness, 

and under what conditions it takes place, the qual-

ity indicators of the finished fermented milk prod-

uct depend. Based on the analysis of literature 

sources and patent research, it turned out that the 

most important process in the production of fer-

mented milk products is drying, which brings the 

raw product to the stage of readiness and under 

what conditions it takes place, the quality indica-

tors of the finished fermented milk product de-

pend [7-10].  

The method of processing using microwave 

combines the effects of electromagnetic and ther-

mal fields, has a high efficiency both on the safety 

and quality of products, and on its recovery from a 

complex of pathogenic microorganisms, fungal, 

bacterial and viral etiology [5, 11-17].  

When drying in the microwave electromag-

netic field, moisture is rapidly heated throughout 

the entire volume of the product [5]. Аt the dupli-

cate time, due to volumetric vaporization, the 

moisture pressure gradient in the product increas-

es sharply, which is the main driving factor in the 

dehydration of the product (Figure 1). 
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Figure 1 – Dehydration process during thermal and microwave drying 

 

With conventional drying, the thermal re-

sistance of a partially dried product often reduces 

the heating rate, whereas with microwave heating, 

the dried surface layer is characterized by less en-

ergy absorption compared to the inner layers con-

taining a large amount of moisture [18-24]. For this 

reason, it is economical to use microwave heating 

for the final stage of drying products, but not for 

complete dehydration. The use of microwave heat-

ing during drying can dramatically reduce the pro-

cess of dehydration of the product [25].  

Materials and research methods 

The drying of fermented milk protein prod-

ucts was carried out in two ways: thermal drying 

and microwave drying. Thermal drying was car-

ried out on a Sedona Combo SD P9150 dehydra-

tor, a BORK W502 microwave oven was used for 

the second method. The humidity content of the 

dried protein milk product was determined using a 

Chizhov moisture analyzer. When carrying out the 

drying process by two methods, the experimental 

samples were dried until the samples reached a 

constant weight in order to obtain a comparative 

characteristic of the various drying methods.  

The water activity indicator was determined 

on the AquaLab device (USA), which provides 

measurement accuracy up to 0.003 units. The prin-

ciple of operation of the device consists in using the 

method of a mirror-cooled dew point sensor to 

measure the water activity of the test sample, which 

is in equilibrium with the air layer of the measuring 

chamber, in which there is a mirror and a device 

detecting condensation on the mirror. In the equilib-

rium state, the relative humidity of the air in the 

chamber has the same value as the water activity of 

the sample. In the device, the mirror temperature is 

precisely controlled by a Peltier thermoelectric de-

vice. The detection of the exact value at which the 

first condensation appears on the mirror is marked 

by a photocell. The beam of light is directed to the 

mirror and reflected in the receiver of light radiation 

(in the photocell). The receiver detects a change in 

reflection when condensation occurs on the mirror. 

Then a thermoelement attached to the mirror regis-

ters the temperature at which condensation ap-

peared, as evidenced by a light and sound signal. 

The display screen displays the last value of water 

activity and the temperature of the test sample.  

The value of the water activity indicator 

[26] is determined by the formula: 

 

Аw=Pw/P0=Pов/100,                                                                  (1) 

 

Pw – water vapor pressure in the food prod-

uct system; 

P0 – pure water vapor pressure (at the same 

temperature); 

Pов – relative humidity at equilibrium, at 

which the product does not absorb moisture and 

does not lose it to the atmosphere, %. 

Due to the fact that the value of water activ-

ity indicators has a thermodynamic character, 

since it characterizes the equilibrium vapor pres-

sure of water at a certain temperature, it can be 

defined as the equilibrium relative humidity di-

vided by 100. 

 

Аw=Rh/100,                                                                         (2) 

 

Rh – equilibrium relative humidity, %. The ratio of partial vapor pressures above 

the product and the pure solvent is included in the 
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basic thermodynamic formula for the quantitative 

determination of the binding energy of moisture 

with the material. 

 

*F = L = RT Ln p / ps = RT ln aw                                                         (3) 
 

*F – reduction of the free energy of the system; 

L – work of separation of 1 mole of water from 

the material (without changing the composition); 

R – gas constant; 

T – absolute temperature. 

 

 

Results and their discussions 

Fermented milk protein products were pro-

duced with vegetable additives (carrot and pump-

kin), a product without additives was used as a 

control sample. Prior to drying, studies were con-

ducted to determine the humidity and water activi-

ty index in the test samples (Table 1). 
  

Table 1 – Indicators of humidity content and water activity in cheese clots with vegetable additives 

 

Dose of 

additives,% 

Water activity, units. Mass fraction of moisture, % 

with carrot 

additive 

with pumpkin 

additive 

with carrot 

additive 

with pumpkin 

additive 

0 0,9650,002 0,9650,002 63,10,03 63,10,03 

1 0,9630,005 0,9640,003 65,30,02 64,70,04 

2 0,9620,003 0,9630,004 65,70,04 65,20,02 

3 0,9600,004 0,9620,001 66,30,01 65,80,01 

4 0,9590,001 0,9610,003 66,80,03 66,40,04 

5 0,9580,003 0,9600,004 71,40,02 69,80,03 
 

The drying process was carried out as fol-

lows. The protein product was placed on a fine-

mesh tray in the form of small slices, measuring 3 

cm x 4 cm, and technological parameters were 

studied: duration, temperature, humidity. 

Drying in a dehydrator was carried out at a 

temperature of 400C, 500C and 600C. In a micro-

wave oven - at various power levels – 270W, 

450W, 720W, 900W. 

The mass of the samples was weighed eve-

ry 60 minutes during drying in a dehydrator and 

30 seconds during drying in a microwave oven 

until a constant value of 15% product moisture 

was reached. 

The following indicators were analyzed in 

dry fermented milk protein products: water activi-

ty, structural and mechanical, as well as organo-

leptic indicators. 

The Sedona Combo unit is designed in such 

a way that the warm air is distributed evenly from 

the back to the front wall of the device, thereby 

directly blowing each tray. 

As a result of the drying process, a decrease 

in moisture content was observed during the hot 

air-drying time (Figure 2), and the lowest value of 

the final moisture content (15%) was observed at 

a temperature of 500C. It should be mentionoted 

that the drying time increased with decreasing 

temperature. It should be noted that with an in-

crease in temperature from 400C to 500C, there 

was a decrease of about 25% in the moisture con-

tent of the test samples during 5 hours of drying in 

the dehydrator. Rapid moisture loss is also ob-

served at the start of the drying process due to the 

rapid evaporation of free water in the product. 

 

 
 

Figure 2 – Dynamics of the drying process in the Sedona Combo dehydrator 
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When drying using microwaves, the drying 

time decreased with increasing microwave power 

(Figure 3). 900 W power reduced the drying time 

by 2 times at 270 W power in order to achieve the 

desired result of a humidity value of 15% and a 

water activity indicator in the range from 0.382 to 

0.394 units. As for the color of the samples, the 

highest values of color saturation were obtained 

during microwave drying. 

 

 
 

Figure 3 – Dynamics of the drying process in a microwave oven 

 

Table 2 - Mass fraction of moisture in dry dairy products with various drying methods 

 

Dose of 

additives,% 

Heat drying Microwave drying 

Mass fraction of moisture, % 

with carrot 

additive 

with pumpkin 

additive 

with carrot 

additive 

with pumpkin 

additive 

0 13,40,03 13,10,05 13,60,03 13,30,04 

1 15,30,05 14,70,07 15,20,06 14,40,05 

2 15,70,04 15,20,03 15,40,04 15,10,03 

3 16,30,02 15,80,04 16,50,01 15,40,04 

4 16,80,06 16,30,02 16,90,05 16,70,05 

5 17,40,03 16,80,06 17,40,03 16,90,02 

 

Table 3 – Indicator of water activity in dry dairy products with different drying methods 

 

A prototype of a protein product Heat drying Microwave drying 

Control, 0% additives 0,3750,003 0,3820,001 

1% pumpkin/ 

carrot supplement 
0,3810,005 0,3870,002 

2 % pumpkin/ 

carrot supplement 
0,3840,001 0,3920,003 

3 % pumpkin/ 

carrot supplement 
0,3780,002 0,3840,005 

4 % pumpkin/ 

carrot supplement 
0,3800,004 0,3860,001 

5 % pumpkin/ 

carrot supplement 
0,3830,001 0,3940,003 

 

Organoleptic parameters were studied in 

finished dry dairy products (Table 4). 
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Table 4 – Organoleptic parameters of dry combined fermented milk protein products 

 

Indicators Heat drying Microwave drying 

with carrot 

additive 

with pumpkin 

additive 

with carrot 

additive 

with pumpkin 

additive 

Appearance Cracked surface The surface is smooth, 

without cracks 

Colour Slightly 

yellow 

Pale yellow Slightly 

yellow 

Pale yellow 

Smell Fermented milk 

Taste With a light carrot 

flavor 

With a light 

pumpkin flavor 

With a light car-

rot flavor 

With a light 

pumpkin flavor 

 

High organoleptic indicators indicate the 

expediency of using the method of microwave 

drying of fermented milk protein products. 

In addition, the content of the mass fraction 

of protein, fat and carbohydrates of dry combined 

fermented milk protein products was determined. 

(Table 5) 

 
Table 5 – Indicators of dairy protein products with vegetable additives 

 

Indicator Fat Protein Carboh

ydrates 

Energy 

value, kcal 

Without additives 10,8 34,74 24,13 326,65 

With carrot additive 7,3 30,53 23,81 277,11 

With pumpkin additive 9,2 26,72 24,93 283,17 

 

A significant difference was observed in the 

experimental samples of fermented milk protein 

products without the use of vegetable additives, 

their dry matter content increased during micro-

wave drying. This is mature to the lack of herbal 

additives that improve the moisture-retaining 

power in the product. 

The research  was carried out within the 

framework of the scientific and technical program 

BR10764998 "Development of technologies using 

new strains of beneficial microorganisms, enzymes, 

nutrients and other kits in the production of special 

dietary foods" of the project "Technology Develop-

ment of combined fermented milk protein products 

of long-term storage" funded by the Ministry of Ag-

riculture of the Republic of Kazakhstan. 

Conclusion 

Thus, for each drying method, the moisture 

content is continuously reduced by increasing the 

drying time. As the temperature and microwave 

power increased during the drying process, the 

diffusion rate of water in the samples increased 

during the drying period. The reason for this is 

that with an increase in the drying temperature, 

the humidity pressure in the sample increases sig-

nificantly with an increase in microwave power, 

increases the rate of water diffusion by increasing 

the energy transferred to the product, and provides 

a high rate of moisture removal. When drying 

with hot air, an increase in temperature reduced 

the drying time, but this was more clearly ob-

served for microwave power. Increasing the pow-

er of microwaves effectively reduces the drying 

time. It can be explained by the fact that volumet-

ric heat generation in a wet sample due to energy 

transmitted directly and absorbed by water mole-

cules leads to higher internal temperatures. Con-

sequently, the water reaches the boiling point fast-

er. It has been found that the drying of the product 

decreases with increasing temperature and micro-

wave power. It can be said that drying in a mi-

crowave oven is the fastest and most efficient pro-

cess of drying protein dairy products. 
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Автор-корреспонденттің электрондық поштасы: ulzhan.ryspaeva@bk.ru* 

 

Бұл мақалада стартер микроорганизмнің жартылай ысталған шұжықтың құрамына әсері 

қарастырылады. 1-ші және 2-ші категориялы сиыр етіне стартер микрооргазимдерін қолданылып, 

олардың биологиялық құндылығын, органолептикалық және физикалық-химиялық көрсеткіштеріне әсері 

зерттелді. Сиыр еті шикізатының пісіп жектілу процесі кезінде стартер микроорганизмнің 0,08%, 0,1%, 

0,15% мөлшері еңгізілді. Стартерлі микроорганизм қолдану дайын өнімнің нәзіктігіне, шырындылығына, 

тағамдық құндылығына, құрылымның қажетті деңгейінің қалыптасуына және ылғалдылықты ұстау 

қабілетіне әсері зерттелді, сондай-ақ стартерлік микроорганизмдер бұлшықет тінінің компоненттеріне 

әсер етуі есебінен органолептикалық көрсеткіштерінің жоғарлағаны анықталды. Дайын өнімнің және 

тураманың физикалық-химиялық, микробиологиялық және органолептикалық көрсеткіштері, ылғалды 

ұстау қабылеті, рН белсенді қышқылдығы анықталды. Ферменттелген жартылай ысталған шұ-

жықтарды өндіру тәсілі, етті ұсақтау кезеңінен кейін, тұздауға дейін шикізатқа стартерлік 

микроорганизмді еңгізумен ерекшеленеді. Сұйық пропионқышқылды бактерия «ПроБиоЛиз» (2 штамм 

пропионқышқылды бактериясы Propionibacterium shermani және лактобактерия Lactobacillus acidophilus, 

L.casei, L.Plantarum) пайдаланудың оптималды қатынасы процентке шаққанда 0,1%, 8 сағат ферменттеу 

уақыты таңдалды. Эксперименттік зерттеулердің нәтижесіне сүйене отырып, стартерлі микроор-

ганиздерді, яғни сұйық пропионқышқылды бактерия «ПроБиоЛиз» (2 штамм пропионқышқылды 

бактериясы Propionibacterium shermani және лактобактерия Lactobacillus acidophilus, L.casei, L.Plantarum) 

ысталған ет өнімдерінде қолдану өзекті болып табылады. 
 

Негізгі сөздер: 1-ші және 2-ші категориялы сиыр еті, стартер микроорганизмдер, пропион 

қышқылды микроорганизм, ферменттелген сиыр еті, ферменттелген жартылай шұжық. 
 

ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА ФЕРМЕНТИРОВАННОЙ  

ПОЛУКОПЧЕНОЙ КОЛБАСЫ 
 

У.А. РЫСПАЕВА *, Ш.Б. БАЙТУКЕНОВА, С.Б. БАЙТУКЕНОВА  
 

«Казахский агротехнический университет имени С.Сейфуллина», Казахстан, Z11F9K,  

г. Астана, проспект Женис 62 

Электронная почта автора корреспондента: ulzhan.ryspaeva@bk.ru* 
 

В статье рассматривается биологическая ценность, органолептические и физико-химические по-

казатели ферментированного мяса говядины 1 и 2 категории, которое предлагается использовать для 

производства качественного готового продукта. Применение стартовых культур существенно влияет на 

нежность, сочность, пищевую ценность сырья, формирование требуемого уровня структуры, улучшает 

органолептические характеристики благодаря воздействию стартовых культур на компоненты мышеч-

ной ткани. Для производства полукопченой колбасы предложено обработать сырье стартовой культурой 

в количестве 0,08%, 0,1%, 0,15%. Определены физико-химические, микробиологические, органолептические 

показатели, также рН кислотность, влагосвязывающая способность готового продукта с использовани-

ем стартовой культуры. На основе обобщения экспериментальных исследований предлагается 

использовать жидкие пропионовокислые бактерии «ПроБиоЛиз» (2 штамма пропионовокислых бактерий 

Propionibacteriumshermani и лактобактерийLactobacillusacidophilus, L.casei, L.Plantarum) при производстве 

полукопченых колбас. Способ производства ферментированных полукопченых колбас характеризуется 

введением заквасочных микроорганизмов в сырье после стадии измельчения мяса, до посола. Оптимальное 

соотношение использования жидкой пропионовокислой бактерии «ПроБиоЛиз» (2 штамма пропионово-

кислой бактерии Propionibacteriums hermani и лактобацилли на Lactobacillus acidophilus, L.casei, 

L.Plantarum) составляет 0,1%, время ферментации 8 часов. 
 

Ключевые слова: мясо говядины 1 и 2 категории, стартовые культуры, ферментиро-

ванное мясо, пропионовокислые микроорганизмы, ферментированная полукопченая колбаса. 
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The article discusses the influence of starter cultures on the quality of meat for semi-smoked sausages. 

Attractive attention to biologically active, organoleptic and physic-chemical results includes fermented beef 

meat to produce a quality finished product. The use of starter cultures significantly affects the tenderness, 

juiciness, nutritional value of raw materials, the formation of the required level of structure and adhesive 

ability, improves organoleptic characteristics due to the effect of starter cultures on muscle tissue compo-

nents. For the production of semi-smoked sausage, it was decided to treat the raw materials with a starter 

culture in the amount of 0.08%, 0.1%, 0.15%, using the processing of raw materials of the starter culture, we 

determined the physicochemical, microbiological, organoleptic indicators, as well as pH acidity, moisture-

binding capacity of the finished product. Based on the generalization of experimental studies, in particular, 

the technology for the production of semi-smoked sausages is based on the use of liquid propionic acid bac-

teria ProBioLiz (2 strains of propionic acid bacteria Propionibacterium shermani and lactobacilli Lactobacil-

lus acidophilus, L.casei, L.Plantarum). The optimal ratio of the use of liquid propionic acid bacteria "ProBi-

oLiz" (2 strains of propionic acid bacteria Propionibacterium shermani and lactobacillus Lactobacillus aci-

dophilus, L.casei, L.Plantarum) is 0.1%, the fermentation time is 8 hours. 

 

Keywords: category 1 and 2 beef meat, starter cultures, fermented meat, propionic acid micro-

organisms, fermented semi-smoked sausage. 

 

Кіріспе  

Ферменттелген шұжықтар тұрақты бір 

температурада және салыстырмалы ылғалды-

лығына байланысты, жетілу кезіндегі микро-

биологиялық, биохимиялық және физикалық 

процестердің өзгеруі бойынша өндіріледі.  

Шұжықтардың жетілуі кезінде, ақуыздар 

гистэнзим мен аминопептизада түзілуі арқылы 

олигопептидтермен мен еркін аминокис-

лоттарға дейін ыдырайды, және де дайын 

өнімнің дәміне өте жақсы әсерін тигізеді [1]. 

Сондай-ақ шикізаттың рН қышқылдығы 

маңызды рөл атқарады. Сутегі көрсеткіш-

терінің құндылықтарының төмен бағамының 

арқасында ішкі ферменттің қозғалысы, ка-

тепсиндері көтеріледі, олардың негізгі опти-

малды рН қышқылдығы 3,8-4,5 болып та-

былады. Шикізатты бастапқы өңдеу про-

цесінде ферменттеген дұрыс, себебі, ыстықпен 

өңдеу кезінде микроорганизмдердің өсуі мен 

көбеюіне кері әсерін тигізуі мүмкін [2]. Сол 

себепті шикізатты ұсақтау кезеңінен кейін, 

тұздауға дейін стартерлік микроорганизммен 

өңделген.  

Соңғы жылдардарғы зерттеулерге сәйкес 

стартерлік микроорганиздерді шұжықтарды 

өндіру кезінде пайдалану дайын өнімдегі нитрит 

көлемін азайтуға, нақтырақ айтсақ дайын 

өнімнің түсін тұрақты алу үшін шикізатқа 

нитрит қосу көлемін 40%-ға дейін азайтуға 

болатындығы анықталған [3]. Сондай-ақ, шұжық 

өндірісінде стартерлік микроорганизмдермен 

шикізатты өңдеу биохимиялық процесстердің 

жүруін қарқындатады. 

Жұмыстың негізгі мақсаты жартылай 

ысталған ферменттелген шұжықтың жаңа 

түрін өндіру технологиясын жетілдіру. Шикі-

затты стартер микоорганизмімен өңдеу ар-

қылы дайын өнімнің физикалық химиялық 

қасиеттерін жақсартып, тұндыру (осадка) және 

ыстықпен өңдеу процесін азайту арқылы 

өндіру процесінің ұзақтылығын қысқарту 

өзекті болып табылады. Қойылған мақсаттқа 

орай келесі міндеттер қойылды: 

- МЕМСТ 31785-2012 стандарты 

бойынша жартылай ысталған шұжықтың ту-

рамасы негізінде жасалған жартылай ысталған 

шұжық турамасының құрамына стартер мик-

роорганизмін 0,08%, 0,1%, 0,15% мөлшерін 

қосуды негіздеу; 

- эксперименттік тексерістердің түйін-

демесіне сүйене отырып, стартерлік мик-

роорганиздерді, яғни сұйық пропионқыш-

қылды бактерия «ПроБиоЛиз» (2 штамм 

пропионқышқылды бактериясы Propionibacte-

rium shermani және лактобактерия Lactobacillus 

acidophilus, L.casei, L.Plantarum) қолдану 

арқылы жартылай ысталған шұшық өнімін 

өндіру технологиясын жасау; 
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- МЕМСТ 31785-2012 стандарты бо-

йынша жартылай ысталған шұжықтың  негі-

зінде жасалған жартылай ысталған шұжық 

сынамаларының физикалық химиялық, микро-

биологиялық көрсеткіштерін, органолепти-

калық көрсеткіштерін, ылғалды ұстау қабі-

летін, рН белсенді қышқылдығын анықтау. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Ғылыми эксперименттік жұмыстар ет 

өнімдерін қайта өңдеуге арналған тәжірбиелік 

өндірістік цехінде жүргізілді. Эксперимент 

жүргізудің материалдары ретінде МЕМСТ 

31785-2012 стандарты негізінде жасалған жар-

тылай ысталған шұжыққа арналған экспери-

ментті үлгілері алынды.  

СТ РК 1731-2007 Ет және ет өнімдерінің 

сапа көрсеткіштерін анықтаудың органолеп-

тикалық көрсеткіштерін анықтау жүргізілді.  

Шұжық рН қышқылдығын және су 

белсенділігін цифрлық рН өлшегішпен өл-

шенді. Үлгі сынамасын екі рет еттартқыштан 

өткізу арқылы ұсақтап, араластырады. Дайын-

далған ерітіндіні (1:10 дистилденген сумен 

қатынаста) 20°С температурада 30 минут уа-

қытта тұндырылғаннан кейін алынған қос-

падан анықтадық. Зерттеу 5 рет қайталанып 

жасалды. Ортақ мәні ауытқуларды есептеу 

әдісінен кейін шығарылады.  

Ылғалды байланыстыру қабілетін прес-

теу әдісімен анықталды, престеу кезінде 

зерттелетін үлгіден судың бөлінуіне, бөлінген 

ылғалдың сүзгі қағазымен сорбциясына және 

судың мөлшерін анықтауға негізделген. 

Ылғалдылықты сүзгі қағазында қалдырған дақ 

ауданы бойынша, 5 рет қайталау арқылы 

зерттеу жасалынды. Ортақ мәні ауытқуларды 

есептеу әдісінен кейін шығарылады. 

Дайын үлгілердегі мезофильді аэробты 

және факультативті анаэробты микроорга-

низмдердің санын петри табақшаларындағы 

колониялардың санын есептеу ҚР СТ ГОСТ Р 

51448-2010 сәйкес жүргізілді. Бұл зерттеуді 

үлгілер жасағаннан кейін және сақтау мерзімі 

өткеннен кейін жасалды.  

Стартерлік микроорганизм ретінде сұйық 

пропионқышқылды бактерия «ПроБиоЛиз» (2 

штамм пропионқышқылды бактериясы Propioni-

bacterium shermani және лактобактерия Lacto-

bacillus acidophilus, L.casei, L.Plantarum) 0,08%, 

0,1%, 0,15% / 100 кг мөлшерінде қолданылды. 

Технологиялық процесс ет өнеркәсібі 

кәсіпорындары үшін арналған ережелерді сақ-

тай отырып, технологиялық нұсқауларға сәй-

кес жүргізілді. 

Ферменттелген жартылай ысталған шұ-

жықтарды өндіру әдісі, етті ұсақтау кезеңінен 

кейін, тұздауға дейін шикізатқа стартерлік 

микроорганизмді еңгізумен ерекшеленді. Не-

гізгі рецептура ретінде жартылай ысталған 

шұжық «Говяжья» таңдалды. 

 
Кесте 1 - Ферменттелген жартылай ысталған шұжықтың рецептурасы 

 

Шикізат 

 

«Говяжья» 

шұжығы 

1-ші үлгі 

100 кг/кг 

2-ші үлгі 

100 кг/кг 

3-ші үлгі 

100 кг/кг 

1-ші сұрыпты сиыр еті 85 60 55 50 

2-ші сұрыпты сиыр еті - 25 30 35 

Қойдың майы 10 10 10 10 

Жұмыртқа ұнтағы 5 5 5 5 

Жиыны: 100,00 100,00 100,00 100,00 

Дәмдеуіштер:     

Ас тұзы 2,5 2,5 2,5 2,5 

Қант ұнтағы 1,0 1,0 1,0 1,0 

Қара бұрыш 0,8 0,8 0,8 0,8 

Нитрит натрия 0,045 0,040 0,030 0,025 

Стартер микроорганизм 

«ПроБиоЛиз» 

- 0,08 0,1 0,15 

 

Әдеби шолу 

Цинфэн Геа мен Хуцзе Пейдің зерт-

теулерінде Lactobacillusplantarum-ің шұжық 

өндірісінде стартер ретінде модификацияның 

әсерін анықтау үшін зерттеген. Бұл ғылыми 

еңбекте стартер микроорганизмнің белсенді 

қышқылдығы мен ылғалды ұстау қабылетінің 

айтарлықтай төмендейтіндігін дәлелдейді [4]. 

Н.В. Кениздің жұмысында шұжықтар 

жетілу кезінде бактериалды стартерлік 

микроорганизмдер түрлі экзо- және эндо-

ферменттер бөлетіндігі талқыланған [5]. А. 

Касабури мен М. Аристой жұмысында стартер 

микроорганизмдерді қолдану ферменттелген 

шұжықтардың биохимиялық және органо-

лептикалық сипаттамаларына толықтай әсер 
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етті делінген [6]. Лактобацилла Sakei әртүрлі 

био штаммдардан құралғандығы, шикі ыс-

талған шұжықтарды ашытуда стартер ретінде 

қолданатындығы, және бұл өнімнің тез 

қышқылдануына байланысты қажетсіз бакте-

рияларды тежеп бактериостатикалық және 

бактерицидтік әсерлерді сақтайтындығы ту-

ралы өз жұмысында Си Джей Шиффер анық-

таған [7]. Лактобацилла Sakei микроорганизмі 

ет шикізатының патогенді бактериалдардың 

өсуі мен тіршілігін бақылауға, сондай-ақ 

нитриттер мен нитраттардың құрылымдық 

қасиеттерін жақсартуға оң әсерін анықтаған 

[8]. Марсель Мати мен Михал Магаланың 

жұмысында пробиотикалық микроорганизм-

дерді пайдалану ферменттелген шұжықтарды 

өңдеуге оң әсер ететіндігі, соның нәтижесінде 

дайын өнімнің жаңа технологиялық қасиеттері 

мен адам денсаулығына пайдалы әсері бар 

екенін дәлелдеген [9]. Бехера мен Райдың 

жұмыстарынан пробиотикалық қасиеттері бар 

штамдары ферменттелген тағамдардың қауіп-

сіздігі мен сақтау мерзімін жақсарту үшін 

зиянды микрофлораға (тағамдық қоздыр-

ғыштар) әсер ететінін зерттеген [10]. Стартерлі 

микроорганизмдердің ферменттелген шұжық-

тағы нитрит пен нитраттың төмендеуі және 

адам ағзасындағы зат алмасу белсенділігіне 

әсері бар екені анықталған [11]. Шикі қақ-

талған шұжықты ферменттеуден кейін көмір-

сулардың (сірке қышқылы (сірке суы иісі) 

және 2-бутанон (жеміс иісі)) әсерлесуінен 

нитраттың 25%-ға дейін төмендейтіні қарас-

тырылған [12]. Дебао Ван жұмысында аралас 

стартерлік микроорганизмдерді құрғақ ыста-

лған шұжықтарды өңдеу арқылы бос амин-

қышқылдары мен бос май қышқылдарының 

құрамын, сонымен қатар микробиологиялық 

қасиеттерін жақсартатынын көрсетілген [13]. 

П. Недельшева мен Д. Зенкова өз жұ-

мыстарында Lactobacillus Plantarum пробиоти-

калық штаммды шикізатқа қосқанда шикі 

ысталған шұжықта қажетті ашыту процесі 

арқылы патогендік флораның массасы мен 

азаюын қамтамасыз еттіндігі туралы дәлел-

деген [14]. В. Граек-тің өз еңбектерінде 

ферменттелген шұжықтың микробиологиялық 

параметрлерінің өзгерістері туралы талқы-

ланады, лактобактериялар бүкіл ашыту кезінде 

1* КҚБ/г-дан 1* КҚБ/г-ға дейін арта-

тынын айтып өткен. Бұл Lactobacillus мик-

роорганизмінің етте тез өсетінін және шұ-

жықтардағы микроорганизмдердің басым бо-

луы мүмкін екенін көрсетеді. Микроорганизм-

дердің 1* КҚБ/г-дан 1* КҚБ/г-ға аралы-

ғында өсуі адам денсаулығына, ішек жол-

дарына өте пайдалы екендігі айтылып өткен 

[15]. Қорытындылай келе, ғалымдардың зерт-

теулеріне қарай отырып стартер микроорга-

низмдерді ет өнімдері мен шұжық өнімдерінде 

пайдалану өте тиімді екенін көруге болады. 

Біздің зерттеуіміздегі микроорганизм, сұйық 

пропионқышқылды «ПроБиоЛиз» (2 штамм 

пропионқышқылды бактериясы Propionibac-

terium shermani және лактобактерия Lacto-

bacillus acidophilus, L.casei, L.Plantarum) ыстал-

ған ет өнімдерінде қолдану өзекті. Оның би-

фидо және лактобактериалардан айырмашы-

лығы, құрамында В дәрумендерінің көп мөл-

шері бар және аминқышқылдарының мөл-

шерінің жоғары болуында. ПропиоЛиз лизаты-

ның құрамында зеңге қарсы және микробқа 

қарсы белсенділігі бар пропион қышқылы бар. 

Нәтижелер және оларды талқылау 

Дайын шұжық өнімдері органолепти-

калық көрсеткіштері арқылы бағаланды. 

Дайын өнімнің дәмі мен иісі шикізатты 

микроорганизмдермен өңдегеннен кейін әртү-

рлі биохимиялық процестердің әсерінен, ұсақ-

талған еттің автолизге ұшырауынан өзге-

рістерге ұшырайды. 

Жартылай ысталған шұжықтардың тәжі-

рбиелік үлгілерінің органолептикалық көрсет-

кіштерін қарастырдық. Алынған нәтижелер 

келесі 2-ші кестеде көрсетілген. 

 
Кесте 2 - Жартылай ысталған шұжықтардың тәжірбиелік үлгілерінің органолептикалық көрсеткіштері. 

 

Үлгілер  

№ 

Сыртқы 

түрі 

Түсі Иісі  Консистен

циясы  

Кескіндег

і түрі 

Орташа 

балл 

1 (мөлшері 0/100 кг/кг) 4 4 5 4,5 4,8 4,46 

2 (мөлшері 0,08/100 кг/кг) 4 4,3 5 4,8 4,6 4,54 

3 (мөлшері 0,1/100 кг/кг) 5 4,8 5 4,8 4,8 4,88 

4 (мөлшері 0,15/100 кг/кг) 4,8 4 5 4,8 4,8 4,68 

Дегустациялық бағалаудан алынған 2-ші 

кестедегі нәтижелерге қарап, шикізатты 

мөлшері 0,1% болатын стартерлік микроор-

ганизммен өңдеу дұрыс деген шешім қа-

былданды. Шұжықтарды өндіруде стартерлі 

микроорганизмдерді қолдану арқылы денитри-
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фикация реакциясында нитритті тиімді пай-

далануды қамтамасыз етті, яғни дайын өнімнің 

құрамына қосылатын нитриттің мөлшерін 

40%-ға дейін аз пайдалануға болатыны көр-

сетілді. Пайдаланылған нитрит дозасының 

төмендеуіне қарамастан, түсі ашық, тұрақты 

болды, осылайша ең жоғары балл алды. 

Алынған нәтижелерді ескере отырып, стар-

терлік дақылдарды мақсатты түрде қолдану 

еттің негізгі құрылымдық элементтеріндегі 

деструктивті өзгерістерді, демек, оның қайта-

лама құрылымын қалыптастыруды жедел-

детуге мүмкіндік беретінін атап өткен жөн, бұл 

Экер, Ф.Ю жұмысында да дәлелденген [16]. 

Ферменттелген шикізаттың дайын өнім-

нің қасиеттеріне әсерін бағалау үшін ылғалды 

ұстау қабілеті, белсенді қышқылдық, сонымен 

қатар дайын өнімнің шығымы сияқты көрсет-

кіштеріне зерттеу жүргізілді (3 кесте). 

 
Кесте 3 - Жартылай ысталған шұжық үлгісінің физикалық химиялық көрсеткіштері 

 

Көрсеткіштер Дайын өнім 

«Говяжья» 

шұжығы 

1-ші үлгі 

100 кг/кг 

2-ші үлгі 

100 кг/кг 

3-ші үлгі 

100 кг/кг 

Белсенді қышқылдық, рН 5,9 5,5 5,3 5,5 

ЫҰҚ, өнімнің салмағына, % 60 60,9 62.3 63,8 

Дайын өнімнің шығуы, % 103,5 104,4 105,8 106 

 

3-ші кеестедегі мәндерге қарап, тәжі-

рибиелік шұжықтардың белсенді қышқылдығы 

бақылау үлгісінң рН мәнінен төмен екендігін 

байқауға болады. Шұжық өнімдерін өндіруге 

ет шикізатының рН мәнін (белсенді қыш-

қылдық) жарамдылығын бағалау өте маңызды. 

Алынған мәліметтерді талдай отырып, таң-

далған микроорганизмдердің штаммдары 

фарш үлгісінде өсетінін айта аламыз, оны сүт 

қышқылының жинақталуы мен ортаның рН 

деңгейінің төмендеуінен көруге болады. Үл-

гілердің рН деңгейі (белсенді қышқылдық) 1-

ші суретте көрсетілген. 

 

 
Сурет 1 - Белсенді қышқылдың рН өзгеру деңгейі 

 

Етті ферменттеу кезінде сүт қышқыл-

дарының көбеюі рН (белсенді қышқыл) тө-

мендеуіне әкелді, сол арқылы шикізаттың ші-

ріткіш микроорганиздеріне қарсы тұруы 

ұлғайды, біріктіруші тіннің коллагендерінің өсуі-

не, еттің иісі мен дәмінің өзгеруіне әкелді. 

Стартерлік микроорганизммен шикізатты 

өңдеуден кейін көмірсулардың және органи-

калық қышқылдардың ыдырауы сүт қыш-

қылының жинақталуына себеп болғанын көр-

сетеді, нәтижесінде өңделген партиялардың 

қышқылдану жылдамдығы бақылауға қарағанда 

айтарлықтай жылдамырақ болды, бұл Лин және 

Чжан баяндамасына сәйкес келеді [17]. 

Шұжық өнімдерінің маңызды көрсет-

кіштерінің бірі ылғалды ұстау мен бай-

ланыстру қасиеттілігі. Ет және ет өнімдерін 

өндіруде судың маңызы өнімді өндіру мен 

сақтауға маңызы жоғары. Ылғалдылық дайын 

өнімнің жұмсақтылығы, ыстықпен өңдеу 

кезінде салмағының жоғалтуына орай өнімнің 

шығымына әсерін тигізеді. Стартерлі микроор-

ганизм өте жоғары ылғалдылыққа ие, шикі-

затты өңдеу арқылы еттің ішкі структурасы-

ның өзгеруіне әкеледі, біздің мақсат шикізатты 

стартер микроорганизммен өңдеуден кейінгі 

тәжірбиелік үлгілердің ылғалдылығының өзге-

руін бақылау болып табылады. 
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2-ші суретте зерттелетін ферменттел-

меген тартылған еттің бақылау үлгісі фермент-

телген тартылған ет үлгілеріне қарағанда 

ылғалды байланыстыру қабілеті бойынша 

төменірек екенін көруге болады. Алынған 

мәліметтерден тәжірибелік культураларды 

қосқанда шұжық үлгісінің ылғалды байланыс-

тыру қабылеттілігі жоғарылау үрдісі бар 

екенін көруге болады. Шикізаттың ылғал ұстау 

қабілеті шикізаттың термиялық өңдеу кезінде 

ылғалды сақтау қабілетімен сипатталады. Бұл 

көрсеткіш дайын өнімнің шығымдылығын  

қамтамасыз етеді және ең маңызды техно-

логиялық көрсеткіш болып табылады. Өйткені 

ылғалды сақтау қабылеттілігі ұлғаюымен 

дайын өнімнің шығымдылығы артады. Кейбір 

авторлардың зерттеулеріне сүйенсек, мысалы, 

Марсель Мати, М.Магала, Дж.Каровичова, 

Ладислав Старух, ет өнімдерін стартерлік 

микроорганизмдермен өңдеу кезінде ЫҰҚ 

0,96%-ға жоғарылайтынын дәлелдеген [18].

 

 
 

Сурет 2 - Ылғалды ұстау қасиетінің өзгеру деңгейі, % 

 

Шұжықтардың микробиологиялық көрсет-

кіштерін, нақтырақ мезофильді аэробты және 

факультативті анаэробты микроорганизмдердің 

санын екі этапта қарастырдық – шұжықтарды 

дайындағаннан кейін және сақтау мерзімі 

өткеннен кейін. Нәтижелер «Ет және ет өнім-

дерінің қауіпсіздігі туралы» КО ТР 034/2013 

сәйкес өңделген [19].  

 
Кесте 4 - Шұжық өндірісінен кейінгі жартылай ысталған шұжықтың микробиологиялық көрсеткіштері 

 

Талап бойынша ТР ТС 

034/2013 

«Говяжья» 

шұжығы 

1-ші үлгі 2-ші үлгі 3-ші үлгі 

КМАФАнМ, 

КОЕ*/г, көп емес 

Өсуге жол 

берілмейді 

Өспеген Өспеген Өспеген 1*  

кем емес 

Ашытқы, КОЕ*/г, 

көп емес 

100 10 20 50 120 

 

Кесте 5 - Шұжық өнімдерінің жарамдылық мерзімі өткеннен кейін жартылай ысталған шұжықтың 

микробиологиялық көрсеткіштері 

 

Талап бойынша ТР ТС 

034/2013 

 

«Говяжья» 

шұжығы 

1-ші үлгі 2-ші үлгі 3-ші үлгі 

КМАФАнМ, 

КОЕ*/г, не более 
1*  1*  1*  1*  1*  

ашытқы, КОЕ*/г, 

не более 

100 30 45 80 150 

 

4-ші кестенің нәтижесіне қарай отырып 

шикізатты дайындау сатысында микроорга-

низмдермен бастапқы өңдеудің арқасында біз 

ет шикізатындағы жалпы бактериялардың 

өсуін азайттық, және белсендірілген стартерлік 

микроорганизмдерді енгізудің арқасында қа-

жетті микрофлораның ең көп мөлшері бар 

дайын өнім алдық. Бұған стартерлік микроор-

ганизмдерді әдеттегідей енгізу арқылы қол 

жеткізу мүмкін емес. Мұны мезофильді аэ-

робты және факультативті анаэробты микроор-

ганизмдердің көрсеткіштерін сынама өнім мен 

№1, № 2, №3 үлгілерді салыстыру арқылы 

байқауға болады. Осыған сәйкес № 3 үлгінің 
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микрофлорасының өскені байқалады және 

жетілдіру процессін дұрыс жасамаса микро-

биологиялық көрсеткіштері нормадан артық 

өсіп кетеді. Бұл дайын өнімнің сақтау мер-

зімінің қысқаруына әкеледі. Сақтау мерзімі 

асқаннан кейінгі зерттеулерді қарастырсақ, 5-

ші кестеге сүйене отырып, сынама өнімнің 

микробиологиялық көрсеткіштері өте жоғары 

екенін көреміз. Бұл дайын өнімнің сақтау 

мерзіміне шыдамағанын байқауға болады. 

Нәтижелерге сүйене отырып, №2-ші үлгінің ең 

оптималды екенін аңғаруға болады. 

Қорытынды 

Зерттеудің мақсаты дайын өнімнің са-

пасын, рН белсенділігін, стартерлік микроор-

ганизм сұйық пропионқышқылды бактерия 

«ПроБиоЛиз» (2 штамм пропионқышқылды 

бактериясы Propionibacterium shermani және 

лактобактерия Lactobacillus acidophilus, L.casei, 

L.Plantarum) қосылған жартылай ысталған 

шұжықтың органикалық қышқылдарының 

концентрациясы, микробиологиялық сапасы 

және органолептикалық жарамдылығы бақы-

ланды. Дайын өнімнің биологиялық құнды-

лығын, органолептикалық және физикалық 

химиялық көрсеткіштерін ескере отырып, 

жартылай ысталған шұжық өндірісі үшін 

ферменттелген сиыр етін пайдалану ұсы-

нылды. Сұйық пропионқышқылды бактерия 

«ПроБиоЛиз» (2 штамм пропионқышқылды 

бактериясы Propionibacterium shermani және 

лактобактерия Lactobacillus acidophilus, L.casei, 

L.Plantarum) пайдаланудың оптималды 

қатынасы процентке шаққанда 0,1% , 8 сағат 

ферменттеу уақыты таңдалды. 

Дайын өнімнің құрамында 0,1% стар-

терлі микроорганизм бар үлгіні 2 сағат 

ферменттегеннен кейін сүт қышқылының мөл-

шері бақылаудан 5,5%-ға артты. 6 сағаттан 

кейін айырмашылық 15,3% құрады, бұл 

үлгідегі сүт қышқылының тезірек жиналуын 

көрсетеді. Бұл ылғалды ұстау қасиетін арт-

тыруға мүмкіндік береді, соның арқасында 

белсенді қышқылдың төмендеуіне әкелді. 

Дәстүрлі жартылай ысталған шұжықтарды 

өндірудің технологиялық схемасы ешқандай 

арнайы техникалық өзгерістерді қажет етпейді, 

сондықтан өнімнің жаңа түрін кез-келген ет 

өңдейтін кәсіпорында шығаруға болады. 
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ПОЛУЧЕНИЕ МАРМЕЛАДА С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ БАХЧЕВЫХ КУЛЬТУР 
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(ТОО «Казахский научно-исследовательский институт перерабатываюй и пищевой промышленности, 

Казахстан, 050060, г. Алматы, проспект Гагарина 238 Г) 

Электронная почта автора корреспондента: idayatova_m@mail.ru* 

 
Использование переработки бахчевых культур в пищевом производстве привлекает к себе прис-

тальное внимание учёных и общественности. В данной статье представлена технология производства и 

рецептура мармеладов с ипользованием продуктов переработки бахчевых культур на различных 

студнеобразователях. Были изготовлены мармелады с использованием агара-агара, пектина и желатина 

с целью определения наиболее подходящего студнеобразователя для производства мармеладов из продук-

та переработки бахчевых культур. По результатам исследования выявлено, что получить мармелад 

можно со всеми студнеобразавателями. Исходя из физико-химических, органолептических показателей 

готовых изделий было определено, что наиболее целесообразным является применение желатина, т.к. он 

имеет хорошие желирующие способности и низкую стоимость. Разработана технология приготовления 

мармеладных изделий с использованием продуктов переработки арбуза.  Выявлено улучшение вкуса и кон-

систенции за счет ультразвуковой обработки овощного сырья на гомогенизаторе. Показатели кислотно-

сти выработанных мармеладов находятся в пределах от 7,5 до 8,9Т, что соответствует норме. Также 

замечено, что по содержанию влаги мармелад на пектине незначительно выше, по сравнению с другими 

образцами. Основываясь на данных имеющихся рецептур, дозировку студнеобразователей варьировали от 

6 до 8%. Исходя из полученных данных сделан вывод о возможности использования выбранного сырья в 

производстве мармелада на желатине в качестве студнеобразователя. 

 

Ключевые слова: мармелад, арбуз, желатин, агар-агар, пектин, гомогенизация, бахчевые 

культуры. 
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Алматы каласы, Гагарин даңғылы 238 Г)  

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

 
Қайта өңдеу өндірісінде бақша дақылдарының қолданысы ғалымдар мен қоғамның назарында. Бұл 

мақалада әр түрлі ұйытқыштар негізінде отырып бақша өнімдерінің қайта өңдеу өнімдерін қолдана 

отырып, мармеладтарды өндіру технологиясы мен рецептурасы ұсынылған. Мармеладтар агар-агар, 

пектин және желатинді қолдана отырып, бақша дақылдарын қайта өңдеу өнімінен мармеладтар 

өндіруге ең қолайлы ұйытқышты анықтау үшін жасалды. Зерттеу нәтижелері бойынша барлық 

ұйытқыштармен мармелад жасауға болатындығы анықталды. Дайын өнімнің физика-химиялық, 

органолептикалық көрсеткіштеріне сүйене отырып, біз үшін желатинді қолдану ең қолайлы болып 

табылды, өйткені оның жақсы гелдік қабілеті және төмен құны бар. Қарбызды қайта өңдеу өнімдерін 

қолдана отырып, мармелад өнімдерін дайындау технологиясы жасалды. Көкөніс шикізатын 

гомогенизаторда ультрадыбыстық өңдеу арқылы дәм мен консистенцияның жақсаруы анықталды. 

Өндірілген мармеладтардың қышқылдық көрсеткіштері нормаға сәйкес келді 7,5 -тан 8,9Т дейін. 

Сондай-ақ, пектиндегі мармеладтардың ылғал мөлшері басқа үлгілерге қарағанда сәл жоғары екендігі 

байқалды. Қолда бар рецепттердің мәліметтеріне сүйене отырып, желе жасаушылардың дозасы 6-дан 

8% -ға дейінгі аралықта болды.Алынған мәліметтерге сүйене отырып, таңдалған шикізатты 

желатинмен бірге  мармелад өндірісінде пайдалануға  жарамды деп қорытынды жасалды. 

 

Негізгі сөздер: мармелад, қарбыз, желатин, агар-агар, пектин, гомогенизация, бақша 

дақылдары. 
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The use of melon processing in food production attracts the close attention of scientists and the public. This article 

presents the technology of production and formulation of marmalades using melon processing products on various jelling 

agents. Marmalades were made using agar-agar, pectin and gelatin in order to determine the most suitable jelly-forming 

agent for the production of marmalades from the product of processing melons. According to the results of the study, it 

was revealed that it is possible to get marmalade with all jelling agents. Based on the physico-chemical, organoleptic char-

acteristics of finished products, it was determined that the most appropriate is the use of gelatin because it has good gelling 

abilities and low cost. The technology of making marmalade products using watermelon processing products has been 

developed. The improvement of taste and consistency was revealed due to ultrasonic processing of vegetable raw materials 

on a homogenizer. The acidity indicators of the produced marmalades are in the range from 7.5 to 8.9 T, which 

corresponds to the norm. It is also noticed that the moisture content of marmalade on pectin is slightly higher compared to 

other samples. Based on the data of available formulations, the dosage of studneobrazovatel varied from 6 to 8%. Based on 

the data obtained, a conclusion is made about the possibility of using the selected raw materials in the production of 

marmalade on gelatin as a jelly-forming agent.  

 

Keywords: marmalade, watermelon, gelatin, agar-agar, pectin, homogenization, melons. 

 

Введение 

Современные потребители становятся 

все более заботливыми о своем здоровье и 

очень внимательно относятся к еде, которую 

они потребляют.  

Спрос потребителей переходит от про-

дуктов, предотвращающих дефицит питатель-

ных веществ, но вызывающих заболевания, к 

продуктам, обеспечивающим долгосрочную 

профилактику хронических заболеваний. Из-

менение взглядов и восприятий людей сильно 

сказывается на характере потребления. 

Потребление несбалансированных по 

составу продуктов приводит к различным 

осложнениям, недостатку питательных ве-

ществ, обострению хронических заболеваний 

и ожирению 1. 

Кондитерские изделия, такие как жева-

тельная резинка, конфеты и мармелад, являются 

пищевыми матрицами, которые, благодаря сво-

ей популярности среди потребителей, подходят 

для добавления функциональных ингредиентов, 

таких как витамины, антиоксиданты, клетчатка 

и пробиотические микроорганизмы 1. 

С целью повышения питательной ценно-

сти и замены традиционных красителей и ис-

кусственных ароматизаторов, добавление 

фруктовой мякоти в желейные конфеты также 

стало обычным явлением, являясь альтернати-

вой, удовлетворяющей спрос на более нату-

ральные продукты. 

Это исследование направлено на разра-

ботку сбалансированных по своему составу 

кондитерских изделий на основе овощного 

сырья, которые могут служить в качестве 

изделий лечебно-профилактического действия. 

Также есть возможность их применения в 

качестве продуктов специального назначения, 

например для детей, страдающих от недое-

дания овощей, следовательно, недополучаю-

щих необходимых, особенно в их возрасте 

витаминов, макро- и микроэлементов, которые 

содержатся в овощях в большом количестве.  

Для определения недоедания использо-

вались различные методы. Недоедание можно 

определить, как состояние рациона, при 

котором дефицит или избыток белка, энергии, 

жиров и других питательных веществ вы-

зывает измеримые неблагоприятные последс-

твия для клеток организма и в целом функ-

ционирования всего тела. Были проведены 

различные исследования для оценки влияния 

недоедания на распространенность хроничес-

ких заболеваний и смертность, а также поиски 

решений по его смягчению. Исследования 

показывают, что функциональные продукты 

питания играют жизненно важную роль в 

дополнении к обычному рациону питания с 

целью смягчения дефицита питательных 

веществ [2, 3]. 

Ежегодно миллионы тонн пищевых по-

бочных продуктов образуются на всех этапах: 

от промышленного производства до бытового 

потребления, что становится серьезной эконо-

мической и экологической проблемой. 

mailto:idayatova_m@mail.ru
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Обычно с ними обращаются как с отхо-

дами, поэтому их отправляют на свалки, где 

они превращаются в парниковый газ путем 

анаэробного сбраживания. Это негативно вли-

яет на окружающую среду, вызывая изменения 

климата, и создает экономические проблемы 

для производителей, поскольку их утилизация 

не является бесплатной. Таким образом, в по-

следние несколько лет задача исследователей 

состояла в том, чтобы найти более экологиче-

ски устойчивое производство для сокращения 

образования отходов. В этом отношении ак-

туальны ресурсосберегающие производства. 

Это стратегия управления отходами, целью 

которой является переработка отходов, кото-

рые считаются ресурсом для повторного ис-

пользования в других производствах. Произ-

водство без отходов включает в себя разработ-

ку продуктов и процессов, при которых отход 

не отправляется на свалки или на мусоросжи-

гательные заводы [3, 4]. 

В 2020 году проведены исследования, в 

которых учитывалось производство леденцов 

на основе арбуза с использованием каждой 

части арбуза (кожуры, мякоти и сока) для 

производства безотходной пищи. В качестве 

носителя биоактивных соединений выбраны 

конфеты, являющиеся продуктом питания, 

предназначенным для широкого круга пот-

ребителей, от детей до взрослых. Согласно 

литературным данным, арбуз часто исполь-

зовался в качестве источника биоактивных 

веществ, таких как цитруллин и ликопин [7, 8].  

Другие авторы также изучали пита-

тельные свойства этого фрукта с точки зрения 

активных соединений и антиоксидантной ак-

тивности. В последнее время растет интерес к 

включению побочных продуктов раститель-

ного происхождения в продукты, потреб-

ляемые ежедневно, для увеличения потреб-

ления полезных веществ. Это также связано с 

новыми потребностями рынка, поскольку пот-

ребители нуждаются в пищевых продуктах с 

полезными для здоровья свойствами, по-

скольку они все больше осознают сущес-

твующую взаимосвязь между питанием и 

здоровьем. Для примера арбузная корка ис-

пользовалась для приготовления варенья или в 

качестве заменителя муки при приготовлении 

тортов [9, 10]. Фрукты, такие как апельсин, 

виноград или оливки, или овощи, такие как 

артишоки, известны своим высоким содер-

жанием биологически активных соединений 

[11]. Поэтому альбедо и флаведо из апель-

синовых плодов также использовались в 

конфетах на основе арбуза для дальнейшего 

повышения пищевой ценности [12, 13]. Эти 

побочные продукты были выбраны среди 

многочисленных типологий побочных про-

дуктов, производимых в больших количествах 

при производстве апельсинового сока .  

Побочные продукты переработки состав-

ляют от 25 до 60% веса плода и в основном 

состоят из кожуры и меньшего количества 

мякоти и семян [14, 15]. Одним из рацио-

нальных путей решения данной проблемы 

является разработка ресурсосберегающей тех-

нологии производства мармеладов на основе 

бахчевых культур [16]. 

Целью данного исследования является 

обоснование возможности использования про-

дуктов переработки арбуза (сока и мезги) в 

качестве основного сырья для разработки 

мармелада. 

Основные задачи исследования: 

1. Исследование возможности при-

менения разных студнеобразователей для по-

лучения мармеладов; 

2. Разработка технологий и рецептур 

приготовления мармеладов на различных студ-

необразователях;  

3.  Определение и сравнение органолепти-

ческих показателей разработанных мармеладов; 

4.  Определение и сравнение физико-хими-

ческих показателей разработанных мармеладов; 

5. Проведение сравнительного отбора 

студнеобразователя. 

Мaтериaлы и методы исследовaний 

Экспериментальные работы проводи-

лись в лаборатории «Технологии переработки 

и хранения продуктов растениеводства» ТОО 

«Казахский научно-исследовательский инсти-

тут перерабатывающих и пищевых продуктов» 

- были определены органолептические и 

физико-химические показатели (влажность, 

содержание редуцирующих сухих веществ, 

активность воды, зола, титруемая и активная 

кислотность). 

Определение кислотности проводили в 

соответствии с ГОСТ 5898-87. 

Определение влажности проводили на 

влагомере МХ-50. Проведение измерения 

согласно инструкции: отбирается 5 грамм 

навески, распределяют ее равномерным слоем 

на чашку, температуру задают 130С. Для 

начала измерения нажимают кнопку «start». 

Время определяется прибором автоматически. 

При этом режиме скорость измерения имеет 

значения 0,05%/мин.  
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Определение зольности проводили в 

соответствии с ГОСТ 5898-87. 

Содержание редуцирующих сухих ве-

ществ и содержание сахарозы определяли на 

рефрактометре СНЕЛ-104. Метод, используе-

мый при определении соржания сухих веществ 

и сахарозы – непосредственное нанесение 

образца или раствора, приготовленного из 

образца, на измерительную призму. Раствор 

готовят, растворяя исследуемый продукт в 

дистиллированной воде с соотношением 1:1. 

Для достижения однородной консистенции 

раствор тщательно перемешивают, при этом 

согревают на водяной бане температурой 60-

70%. После полного растворения исследуе-

мого продукта полученный раствор охлаж-

дают, т.к. диапазон рабочих температур дан-

ного рефрактометра включает -15С,+30С. 

Соответственно температура исследуемого об-

разца должна быть в пределах этих значений. 

Далее измеряемое вещество наносят на изме-

рительную призму так, чтобы она покрывала 

всю поверхность призмы. Затем закрывают 

крышкой и нажимают кнопку «старт» выбирая 

нужный режим. Определение содержания 

редицирующих сухих веществ проводили по 

шкале nd(20С), а содержание сахарозы опре-

деляли по Brix. 

Активность воды определяли на ана-

лизаторе Aqua Lab 4TE. Метод проведения 

анализа соответствовал указаниям в инструк-

ции, предоставленной производителем. Для 

проведения испытания необходимо достичь 

однородности продукта. Чашка, в которую 

помещяют образец, должна быть чистой как с 

внутренней стороны, так и с внешней чтобы 

избежать загрязнения прибора. Исследуемый 

образец нужно распределить таким образом, 

чтобы дно чашки было полностью покрыто 

продуктом. Это обеспечит лучшее распреде-

ление температуры. Но при этом не допус-

кается полное заполнение чашки. Если в чашке 

будет слишком большое количество продукта, 

это может быть причиной для загрязнения 

прибора. Чашку необходимо заполнять лишь 

наполовину, что позволит избежать затемне-

ние прибора. Для более равномерного распре-

деления следует встряхнуть чашку. Далее 

открываем крышку прибора повернув рычаг на 

крышке, и устанавливаем чашку с образцом в 

измерительную камеру. Затем закрываем 

крышку до щелчка и поворачиваем рычаг 

влево, что соответствует режиму измерения. 

Если на экране появляется надпись «сменить 

образец», это говорит о том, что данный 

образец имеет высокую температуру, что 

ослажняет измерение активности воды. В 

таком случае следует вытащить образец из 

камеры, закрыть ее крышкой и охладить его 

как можно ближе к температуре окружающей 

среды. После завершения измерений прибор 

выдает сигнал, при этом прибор автомати-

чески сохраняет показатель активности воды, 

время и температуру. 

Результaты и их обсуждение  

Для достижения поставленной цели 

нами была проведена пробная выработка мар-

мелада на основе продуктов переработки бах-

чевых культур и проверены его органолепти-

ческие и физико-химические показатели.  

Технология приготовления. Для выпол-

нения работы после очистки мякоти арбуза от 

семян, выжимают сок и получают мезгу от-

дельно. Смешивая сок и мезгу в соотношении 

90:10, получают арбузное пюре. Пюре смеши-

вают с сахаром. Соотношение сахара и арбуз-

ного пюре 1:1. Для улучшения консистенции 

провели ультразвуковую обработку на гомоге-

низаторе. Студнеобразующая способность сы-

рья зависит от содержание в нем сухих веществ 

и студнеобразователей.  

Уваривание рецептурной смеси осуществ-

ляется при температуре 107С в течение 10-15 

минут. Индикатором готовности является со-

держание сухих веществ, которое по окончанию 

процесса уваривания должно достигнуть 68-

73%, а редуцирующих веществ – 16-20%. Массу 

охлаждаем так, чтобы температура ее была выше 

температуры студнеобразования всего на 5-7 

град. и в последнюю очередь добавляем лимон-

ную кислоту. При приготовлении массы на же-

латине после уваривании остужаем до 60-800С. 

Затем все быстро перемешиваем и сразу  отлива-

ем в формы. Внесение сахара дает мармеладу 

дополнительную сладость. Он предотвращает 

слипание в упаковке мармелада, обеспечивает 

дополнительную консервацию, отчего мармелад 

дольше хранится. 

В данной работе были получены марме-

ладные изделия с применением различных 

студнеобразователей (агар, пектин, желатин). 

Каждый студнеобразователь добавлялся стро-

го по технологии и при соблюдении продол-

жительности набухания, а также температуры 

набухания. 

Пробные выработки образцов мармелада 

выполнялась по рецептуре, представленной в 

таблице 1. 
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Таблица 1 – Рецептура мармелада на различных студнеобразователях 

 

 

Наименование сырья 

Мармелад 

На пектине На агар-агаре На желатине 

Арбузное пюре, г 500 500 500 

Пектин, г 40 - - 

Агар-агар, г - 20 - 

Желатин, г - - 40 

Сахар-песок, г 270 270 270 

Лимонная кислота, г 5 5 5 

Вода, мл 180 180 180 

 

Полученные физико-химические и орга-

нолептические показатели качества вырабо-

танных образцов с различными студнеобразо-

вателями представлены в таблицах 2 и 3. 

 
Таблица 2 – Органолептическая оценка готовых продуктов 

 

Наименование 

показателя 

Мармелад на пектине Мармелад на агаре Мармелад на желатине 

Внешний вид Правильная форма, без деформаций 

Вкус и запах Ярко выраженный вкус  

и запах арбуза 

Ярко выраженный вкус  

и запах арбуза 

Ярко выраженный вкус  

и запах арбуза 

Цвет Равномерный и ярко 

выраженный красный 

цвет 

Равномерный и ярко 

выраженный красный 

цвет 

Равномерный и ярко 

выраженный красный 

цвет 

Консистенция Студнеобразная и слегка 

затяжистая 

Студнеобразная и слегка 

затяжистая, упругая и 

прозрачная при изломе 

Студнеобразная и слегка 

затяжистая, упругая и 

прозрачная при изломе 

Поверхность Полупрозрачная, без 

обсыпки. Следы рисун-

ков от разных форм 

Полупрозрачная, без 

обсыпки. 

Следы рисунков от раз-

ных форм 

Глянцованная, непро-

зрачная, без обсыпки. 

Следы рисунков от раз-

ных форм 

 

В ходе органолептической оценки у всех 

образцов мармелада консистенция была одно-

родная, без постороннего запаха и вкуса, вкус 

сладкий, ярко-выраженный арбузный, цвет 

равномерный, ярко-выраженный красный. В  

рецептуре предусмотрено внесение лимонной 

кислоты в количестве 1,0% к массе изделий. 

ГОСТ 6442–89 предусматривает граничные 

значения общей кислотности в мармеладе от 

7,5 до 22,5 градусов, что позволяет широко 

варьировать дозировку кислоты. Тем не менее, 

при разработке рецептур учитывали, что избы-

ток кислоты отрицательно влияет на величину 

пластической прочности студней. Наибольшая 

формоустойчивость мармеладов обеспечивает-

ся при рН>3,8. 

 
Таблица 3 – Физико-химические показатели мармеладов 

 

Наименование показателя на пектине на агар-агаре на желатине 

Кислотность, град 8,3 8,5 7,5 

Активная кислотность, ед. 

пр. 

3,6 3,5 3,8 

Влажность, % 28,8 27,2 28,0 

Содержание 

редуцирующих веществ, % 

17,2 19,5 17,7 

Массовая доля сухих 

веществ, % 

71,2 70,8 72,0 
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По данным таблицы видно, что показа-

тели кислотности выработанных мармеладов 

находятся в пределах от 7,5 до 8,9Т, что со-

ответствует норме. Также замечено, что по 

содержанию влаги мармелад на пектине не-

значительно выше, по сравнению с другими 

образцами. Основываясь на данных имеющих-

ся рецептур, дозировку студнеобразователей 

варьировали от 6 до 8%. А количество вноси-

мых остальных ингредиентов не изменяется, 

поскольку цель нашей работы – изучение и 

разработка получения мармелада из перерабо-

танных бахчевых культур. Из данных таблиц 

можно сделать вывод, что из пюре полученных 

при переработке бахчевых культур можно по-

лучить мармелад на всех студнеобразователях. 

При сравнении студнеобразователей по жели-

рующим свойствам агар-агар в 2-3 раза пре-

восходит желатин. Однако, проблема состоит в 

том, что этот полезный растительный компо-

нент, получаемый из водорослей, намного до-

роже, чем продукт переработки (вываривания) 

коллагена животных. Применение пектина 

также обходится дороже чем применение же-

латина, вдобавок при использовании пектина 

необходимо проводить процесс уваривания не 

ниже 107С, что осложняет процесс производ-

ства. Добавление желатина придает мармеладу 

плотную желеобразную консистенцию. Вдоба-

вок, желатин богат фосфором и кальцием, что 

помогает укреплять костные ткани, а также 

улучшает работу мозга и память.  Таким обра-

зом, применение желатина в качестве студне-

образователя для овощных мармеладов явля-

ется наиболее целесообразным. 

Зaключение, выводы 

Изучение использования продуктов пе-

реработки арбуза в производстве мармеладов с 

применением разных студнеобразавателей по-

казало, что пектин, агар-агар и желатин при-

годны для использования в качестве желиру-

ющих веществ в производстве мармелада. Ис-

ходя из органолептических и физико-хими-

ческих показателей готовых изделий, было 

выявлено, что применение желатина в произ-

водстве мармеладов на основе овощного сырья 

является наиболее целесообразным за счет вы-

сокой желирующей способности, низкой сто-

имости и богатого минерального состава.  

Разработана технология приготовления 

мармеладных изделий с использованием про-

дуктов переработки арбуза. Выявлено улучше-

ние вкуса и консистенции за счет ультразвуко-

вой обработки арбузного пюре на гомогениза-

торе. В процессе обработки происходит не-

термическая инверсия сахарозы, содержащей-

ся в сырье, и частичное разрушение моносаха-

ридов с образованием бесцветных продуктов, 

не влияющих на органолептические свойства 

обработанного сырья.  

В исследованиях обоснована возможность 

использования продуктов переработки арбуза в 

качестве основного сырья для разработки 

мармелада, содержащего значительное количес-

тво витаминов и минеральных веществ, играю-

щих важную роль для повышения иммунитета. 
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THE USE OF COMBINED STRUCTURING AGENTS OF VARIOUS ORIGINS  

IN THE PRODUCTION OF JELLY PRODUCTS 
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This paper is devoted to solving an important task of the food industry - the rational use of food raw materi-

als, including gelling agents of various origins. The innovative strategy of this study is based on the possibility of 

using gelatin and modified potato or pea starch (MS), as a cheap ingredient in the production of jelly products based 

on traditional, but expensive raw materials such as agar and agar from Furcellaria - furcellaran. The experimental 

study has been performed concerning the strength of gel-forming systems ‘gelatin - MS - agar – water’ and ‘gelatin - 

MS - furcellaran – water’, and systems: ‘agar - water’, ‘furcellaran - water’, ‘gelatin – water’. Mathematical models 

have been obtained that relate the strength of the investigated gel-forming systems to the mass concentration of their 

components. The equation has been obtained that allows calculating the mass concentration of the components of 

the studied gel-forming compositions with the given level of strength of systems. It is shown that for a given level of 

strength of gel-forming system there is an optimal concentration of its components in terms of the least full cost of 

the system. The equation that allows to calculate the optimal concentration of components of a combined gel-

forming system has been obtained. The adequate mathematical model for forecasting the strength of jelly products, 

depending on the mass concentration of components is obtained. It is envisaged to formulate the initial requirements 

for the parameters of gel-forming, which will allow obtaining an integral elastic structure at optimum duration of 

the technological process, by modelling the systems of gel-forming, as a technological system, within the framework 

of the functioning of individual subsystems (the creation of prescription concentrations and ratios of gel-forming 

agents). The obtained mathematical models can be used for the analysis of other gel-forming compositions in the 

presence of the data on the strength of such systems depending on the concentration of components.  

 

Keywords: agar, furcellaran, gelatin, modified starch, jelly products, mathematical modelling. 

 

ПРИМЕНЕНИЕ КОМБИНИРОВАННЫХ СТРУКТУРИРУЮЩИХ ВЕЩЕСТВ  

РАЗЛИЧНОГО ПРОИСХОЖДЕНИЯ В ПРОИЗВОДСТВЕ ЖЕЛЕЙНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

 

А. ФОЩАН 

 
(Государственный биотехнологический университет, Украина, 61002, г. Харьков, ул. Альчевских, 44) 

Электронная почта автора корреспондента: andreyfoshchan@gmail.com 

 
Данная статья посвящена решению важной задачи пищевой промышленности - рациональному ис-

пользованию пищевого сырья, в том числе желирующих агентов различного происхождения. Инновацион-

ная стратегия данного исследования основана на возможности использования желатина и модифициро-

ванного картофельного или горохового крахмала (МС), в качестве дешевого ингредиента при производстве 

желейных изделий на основе традиционного, но дорогого сырья, такого как агар и агар из фурцеллярии - 

фурцелларан. Проведены экспериментальные исследования прочности гелеобразующих систем «желатин 

- МС - агар - вода» и «желатин - МС - фурцелларан - вода», а также систем «агар - вода», «фурцелларан - 

вода», « желатин – вода». Получены математические модели, связывающие прочность исследованных 

гелеобразующих систем с массовой концентрацией их компонентов. Получено уравнение, позволяющее 

рассчитать массовые концентрации компонентов исследуемых гелеобразующих композиций при задан-

ном уровне прочности систем. Показано, что для заданного уровня прочности гелеобразующей системы 

существует оптимальная концентрация ее компонентов с точки зрения наименьшей полной стоимости 

системы. Получено уравнение, позволяющее рассчитать оптимальную концентрацию компонентов ком-

бинированной гелеобразующей системы. Получена адекватная математическая модель для прогнозирова-

ния прочности желейных изделий в зависимости от массовой концентрации компонентов. Предусмат-

ривается сформулировать исходные требования к параметрам гелеобразования, которые позволят полу-

чить целостную упругую структуру при оптимальной длительности технологического процесса, путем 

моделирования систем гелеобразования, как технологической системы, в рамках функционирование от-

дельных подсистем (создание рецептурных концентраций и соотношений гелеобразователей). Получен-

https://orcid.org/0000-0002-4989-010X
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ные математические модели могут быть использованы для анализа других гелеобразующих композиций 

при наличии данных о прочности таких систем в зависимости от концентрации компонентов. 

 

Ключевые слова: агар, фурцелларан, желатин, модифицированный крахмал, желейные 

изделия, математическое моделирование. 

 

 

ЖЕЛЕ ӨНІМДЕРІН ӨНДІРУДЕ ӘРТҮРЛІ ШЫҒУ ТЕГІ АРАЛАС  

ҚҰРЫЛЫМДЫҚ ЗАТТАРДЫ ҚОЛДАНУ 

 

А. ФОЩАН 

 
(Мемлекеттік биотехнологиялық университеті, Украина, 61002, Харьков қаласы, Альчевский көшесі, 44) 

Автор-корреспонденттің электрондық поштасы: andreyfoshchan@gmail.com 

 
Бұл мақала тамақ өнеркәсібінің маңызды міндетін -тамақ шикізатын, оның ішінде әртүрлі шығу 

тегі бар гельдік агенттерді ұтымды пайдалануға арналған.  Бұл зерттеудің инновациялық стратегиясы 

желе өнімдерін өндіруде арзан ингредиент ретінде мысалы, агар және фурцеллария агары – фурцелларан 

пайдалану мүмкіндігіне негізделген желатин мен модификацияланған картоп немесе бұршақ крахмалын 

(МС) пайдалану мүмкіндігіне негізделген. "Желатин - МС - агар - су" және "желатин - МС - фурцелларан - 

су" гель түзуші жүйелерінің, сондай - ақ "агар - су", "фурцелларан – су", "желатин-су" жүйелерінің 

беріктігіне эксперименттік зерттеулер жүргізілді.  Зерттелген гель түзуші жүйелердің беріктігін 

олардың компоненттерінің массалық концентрациясымен байланыстыратын математикалық 

модельдер алынды. Жүйелердің берілген беріктік деңгейінде зерттелетін гель түзетін композициялар 

компоненттерінің массалық концентрациясын есептеуге мүмкіндік беретін теңдеу алынған. Гель 

түзетін жүйенің беріктігінің берілген деңгейі үшін жүйенің ең төменгі толық құны тұрғысынан оның 

компоненттерінің оңтайлы концентрациясы бар екендігі көрсетілген. Біріктірілген гель түзетін жүйенің 

компоненттерінің оңтайлы концентрациясын есептеуге мүмкіндік беретін теңдеу алынды. Компо-

ненттердің массалық концентрациясына байланысты желе өнімдерінің беріктігін болжау үшін барабар 

математикалық модель алынды. Технологиялық жүйе ретінде гельдеу жүйелерін модельдеу арқылы 

технологиялық процестің оңтайлы ұзақтығымен біртұтас серпімді құрылымды алуға мүмкіндік беретін 

гельдеу параметрлеріне қойылатын жеке ішкі жүйелердің жұмыс істеуі (рецепт бойынша концен-

трациялар мен гель жасаушылардың арақатынасын құру) бастапқы талаптарды тұжырымдау қара-

стырылған. Алынған математикалық модельдерді компоненттердің концентрациясына байланысты 

осындай жүйелердің беріктігі туралы мәліметтер болған кезде басқа гель түзетін композицияларды 

талдау үшін пайдалануға болады. 

 

Негізгі сөздер: агар, фурцелларан, желатин, модификацияланған крахмал, желе өнімдері, 

математикалық модельдеу. 

 

Introduction.  

Various confectionery products, such as 

cakes, pastries, cookies, marshmallows, and oth-

ers, are in great demand among the population, 

especially children. Traditionally, special sub-

stances such as agar, agaroid, furcellaran, algi-

nates (seaweed processing products), gelatin (an-

imal product), pectin, starch, gum (herbal prod-

ucts), xanthan, gelan (microbial polysaccharides), 

etc. are used for their production [1-6].  

In today's conditions, the development of 

innovative competitive technologies for confec-

tionery products is associated with resource con-

servation, with the creation of products of high 

nutritional value, improved quality with high con-

sumer properties and extended shelf life, as well 

as with the increased efficiency of technological 

processes. The urgency of the problem lies in 

solving the important task of the food industry - 

the rational use of food raw materials, including 

structure formers of different origins. 

To date, the world market of structure for-

mers is estimated at approximately 4.4 billion dol-

lars per year, and the total volume is about 

260,000 tons [7]. The main principles of choosing 

structure formers are their harmlessness and high 

efficiency of action. At the same time, it is more 

appropriate to use natural structure-formers that 

are synthesized by living organisms, decompose 

in natural conditions and are environmentally 

friendly high-molecular natural compounds [8]. 

Agar has become the first phytocolloid to 

be used as a nutritional supplement over three 

hundred years ago. Currently, it is widely used as 
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a gelling agent, thickener, stabilizer, and mois-

ture-retaining agent [9-10]. 

Furcellaran - a substance extracted from al-

gae Furcellaria species, also known as "Danish 

agar". According to European food legislation, has 

the code E407 [11]. The study of furcellaran and 

its practical significance for the food industry was 

carried out in scientific papers [12-14]. 

Gelatin is a substance of protein origin, ob-

tained by destruction of collagen - the most com-

mon protein in nature [15-16]. The physical prop-

erties of gelatin, related to its structure, affect its 

quality and potential application [17-18]. 

Starch is one of the most widely used thick-

eners and gelling agents, obtained from corn, po-

tatoes, wheat, rice, peas, etc. [19-20]. Currently, 

the scope of their use has expanded due to the cre-

ation of modified starches (MS). MS-starches are 

obtained by physical, chemical or combined pro-

cessing [21]. At present, there are about 50 types 

of modified starches in the world, the production 

volumes of which are constantly increasing [22]. 

Currently there are no complete theories 

and concepts in the scientific literature that allow 

to foresee the technological and consumer proper-

ties of confectionery products on the basis of 

knowledge of the molecular structure and the na-

ture of the structure-forming agents used for their 

manufacture. There are also no methods for quan-

titative determination of functional and physiolog-

ical ingredients, adapted for confectionery prod-

ucts using structure-formers of different origins. 

The implementation and further develop-

ment of this direction will promote the rational 

use of food raw materials, including structure-

formers of different origins, in food technologies, 

the involvement in the technological cycle of the 

domestic raw materials production, the expansion 

of the range of finished products as well as ensur-

ing the efficient functioning of the industry. 

Previously, in the works [23-25] we offered 

new technologies for the production of gel prod-

ucts on the basis of protein-polysaccharide struc-

ture-formers using the locally produced raw mate-

rials such as gelatin, gelling potato starch, fruit 

and berry and fruit purees, which allowed to ex-

pand the range of confectionery products, increase 

their biological value, reduce calorie content and 

create gel and beaten-up semi-finished products 

with improved organoleptic, structural and me-

chanical properties. 

The basis of these technologies is the idea 

of a partial replacement of expensive sulfated pol-

ysaccharides such as agar, agaroid, and furcellaran 

- the traditional raw materials for the production 

of the above products, by a composite (multicom-

ponent) structure former consisting of agar (or 

agaroid or furcellaran) taken in certain propor-

tions, as well as gelatin, and starch [23]. It has 

been established that the complex use of the sys-

tem "protein structure-former - sulfated polysac-

charide - water" leads to an increase in strength, 

elasticity, plasticity, melting point of the gels, 

with a slight decrease in the temperature of gela-

tion of solutions, and the duration of structure 

forming [24]. So, at ratios of components of 0.5% 

of agar components - 2.0% of gelatin or 0.5% of 

agar - 2.0% of gelatin - 1.5% of starch it is possi-

ble to obtain structures that are not inferior to tra-

ditional ones based on 1% solution of agar [25]. 

The purpose of the study is to obtain math-

ematical models that would help to compose 

compositions from structure-forming agents of 

various nature with predetermined structural and 

mechanical indicators of the system at the lowest 

cost of compositions. 

Objectives of the study: 

1. Conducting a study of the strength of gel-

forming systems based on polysaccharide and pro-

tein structure-formers. 

2. Obtaining mathematical models which link 

the strength of the studied gel-forming systems and 

the mass concentration of their components. 

3. Obtaining equations that will allow to 

calculate the optimal concentration of the compo-

nents of a heterogeneous gel-forming systems. 

Materials and research methods 

We used for this work, food gelatin P-11 

(TM "Mriya", Ukraine), agar CERO Agar Agar 

powder Type 8925 S (CE Roeper GmbH, Germa-

ny), Furcellaran from Furcellaria fastiogata (Es-

tonia), modified starches (MS) - oxyamyl starch 

potato OPV-1 (Ukraine), Farinex VA 40 - hy-

droxypropylaric acid potassium phosphate (Neth-

erlands), peanut starch Emden ESH 15 produced 

by Emsland Starke GmbH (Germany). Drinking 

water was used to prepare solutions. All systems 

were prepared by dissolving the appropriate 

weights of dry components in water.  

Solutions of gelatin were prepared as fol-

lows. To the exact amount of gelatin, water was 

added, after which gelatin swelled for 30-40 

minutes. Further, in heated bath with a tempera-

ture control, gelatin was dissolved at a tempera-

ture of 323 K, followed by cooling to room tem-

perature. Water was added to the cooled solution 

with the calculation of the required concentration 

of the solution. The solution was then stirred thor-

oughly for the uniform distribution of gelatin. 
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The solutions of agar and furcellan were 

prepared in water according to the procedure simi-

lar to the preparation of aqueous solutions of gela-

tin, with the only difference that the dissolution 

was carried out at a temperature of 368 K. 

The preparation of the aqueous solution of 

the mixture of these components was carried out 

by weighing dry components. At first, the agar 

was dissolved at 368 K in a half volume of water, 

then gelatin and modified starch were added to a 

solution cooled to a temperature of 323 K and, 

after its complete dissolution, was adjusted to the 

mass corresponding to the indicated concentra-

tions of the components. Weighing was performed 

on scales with the accuracy of 0.01 g. 

The determination of strength of gels and 

semi-finished products was carried out with 

Bloom strength standard method [26]. The meth-

od is based on the establishment of the ultimate 

load required to destroy the structure of gels with 

a mushroom tip. The duration of structuring was 

determined by a method based on establishing the 

maximum structural strength at the end of the 

structuring process. Thus, the maximum load was 

measured the structure was destroyed. 

Modelling technique. Two competing 

mathematical models with a number of degrees of 

freedom n=3 were selected for modelling the ex-

perimental data on the strength of the model sys-

tems "Gelatin - MS - Agar - Water" and "Gelatin - 

MS - Furcellaran - Water": 
 

Linear ,                                                            (1) 
 

non-linear ,                                                            (2) 
 

where y is strength of systems, x1, x2 are mass 

concentrations of variable components, a0, a1, a2 - 

empirical coefficients. 

Two competing mathematical models with 

a number of degrees of freedom n=2 were selected  

for modelling the data on the strength of control 

systems "Agar-Water", "Furcellaran-Water", 

"Gelatin-Water": 

 

 

linear ,                                                                   (3) 
 

non-linear ,                                                                (4) 
 

where y is strength of a control system, x, is mass 

concentration of gel-former. 

The form of mathematical models (1) - (4) 

was chosen based on the analysis of the nature of 

the graphic dependencies of the strength of the 

studied systems, the data of which are given in 

tables 1 - 3. 

The critical value of Fisher's criterion was 

calculated depending on the number of stages of 

the model with a reliability of output of 0.95. Sta-

tistical processing of experimental data was per-

formed in the Mathcad package environment. Co-

efficients of mathematical models (1) - (4), re-

gression variances, critical values of Fischer crite-

ria were calculated using the built-in functions of 

the Mathcad package. 

Results and their discussion 

According to the pilot plan, 6 model heter-

ogeneous systems (MHS) were studied based on 

combinations of hydrocolloids and modified 

starches (MS). Tables 1 and 2 give experimental 

data on the composition and strength of the sys-

tems under investigation. 

 
Table 1 – Experimental parameters of the strength of model systems based on agar, gelatin and modified starches 

 

The content of hydrocolloids 

in the model system, % 

Indicators of strength of systems with different МS, g 

МHS 1 МHS 2 МHS 3 

Agar Gelatin МS Oxyamyl ОПВ – 1 Farinex VA - 40 Emden ESH - 15 

0.25 1 1.5 90±5.0 80±4.0 85±4.2 

0.25 2 1.5 180±9.0 175±8.7 185±9.2 

0.25 3 1.5 280±14.0 260±13.0 270±13.5 

0.25 4 1.5 350±17.5 320±16.0 340±17.0 

0.5 1 1.5 140±7.0 130±6.5 130±6.5 

0.5 2 1.5 240±12.0 230±11.5 245±12.2 

0.5 3 1.5 370±18.5 350±17.5 360±18.0 

0.5 4 1.5 410±10.5 390±18.5 400±20.0 
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Table 2 – Experimental parameters of the strength of model systems based on furcallaran, gelatin and modified starches 

 

The content of hydrocolloids 

in the model system, % 

Indicators of strength of systems with different МS, g 

МHS 4 МHS 5 МHS 6 

Furcallaran Gelatin МS 
Oxyamyl 

ОПВ – 1 

Farinex 

VA - 40 

Emden 

ESH - 15 

1 1 1.5 110±5.5 100±5.0 105±5.2 

1 2 1.5 200±10.0 180±9.0 190±9.5 

1 3 1.5 270±13.5 250±12.5 260±13.0 

1 4 1.5 350±17.5 320±16.0 340±17.0 

1.5 1 1.5 150±7.5 130±6.5 140±7.0 

1.5 2 1.5 270±13.5 250±12.5 260±13.0 

1.5 3 1.5 360±13.0 330±16.5 350±17.5 

1.5 4 1.5 430±21.5 400±20.0 420±21.0 

 

Homogeneous systems (HS) from tradition-

al gel-forming agents were investigated as control 

samples, the data of which is given in Table 3. 

 
Table 3 – Experimental parameters of strength of control systems based on traditional gel-formers 

 

HS1. Аgar HS2. Furcellaran HS3. Gelatin 

The content of 

hydrocolloids, % 

Indicators of 

strength, g 

The content of 

hydrocolloids, % 

Indicators of 

strength, g 

The content of 

hydrocolloids, % 

Indicators of 

strength, g 

0.25 70±3.5 1.0 70±3.5 2.0 70±3.5 

0.5 110±5.5 1.5 130±6.5 3.0 140±7.0 

0.75 150±7.0 2.0 180±9.0 4.0 240±12.0 

1.0 240±12.0 2.5 270±13.5   

1.5 330±16.5     

 

After statistically processing the data on the 

strength of heterogeneous gel-forming systems 

shown in tables 1-2, it has been established that 

these experimental data are adequately described 

by a nonlinear mathematical model (2), and the 

data on the strength of the control systems given 

in Table 3 by a linear mathematical model (3). 

Tables 4 and 5 show the parameters of 

mathematical models describing the dependence 

of the strength of the gel forming systems on their 

composition. 

 
Table 4 – Parameters of mathematical models of model systems 

 

Model system 

, 

y – strength, g; x1 – mass concentration of agar, %; x2 – mass 

concentration of gelatin, % 

a0 a1 a2 
Relative 

error, % 

МHS1 174.7 5.116 5.116 5.3 

МHS2 1.523 0.452 0.417 5.4 

МHS3 2.464 0.919 0.924 5.2 

Model system 
, 

y – strength, g; x1 – mass concentration of furcellaran, %; x2 

– mass concentration of gelatin, % 

МHS4 113.4 4.616 4.672 2.1 

МHS5 1.975 0.673 0.684 1.9 

МHS6 2.218 0.825 0.819 2 
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Table 5 – Parameters of mathematical models of control systems 

 

Model system 
 

y – strength, g; x – mass concentration of hydrocolloid, % 

a0 a1 Relative error, % 

HS1 7.02 216 7.7 

HS2 -105 85 5.5 

HS3 -65 130 4.8 

 

As it follows from the data obtained, heter-

ogeneous model systems in the investigated con-

centration ranges have a greater gel-making ca-

pacity than control systems. The maximum 

strength of the control system is 330 g with a mass 

concentration of agar of 1.5%, 270 g with a mass 

concentration of furcellaran of 2.5% and 240 g 

with a mass concentration of gelatin 4.0%. While 

in model systems with 1.5% of modified starch, 

the maximum strength increases by almost 30% 

from 350 g to 450 g. 
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Figure 1 – Calculated strength of model systems "gela-

tin-MS-agar-water" depending on the mass concentration 

of gelatin and agar: 

1 – МHS1, 2 – МHS2, 3 – МHS3. 

 

Figure 2 – Calculated strength of model systems "gela-

tin-MS-furcellaran-water" depending on mass concentra-

tion of gelatin and furcellaran: 

1 – МHS4, 2 – МHS5, 3 – МHS6. 

 

Fig. 1 and 2 shows the calculated strengths 

of model systems depending on the mass concen-

trations of their components. The given range of 

calculated values of strength was chosen based on 

literary data [27] on the recommended strength of 

individual culinary products. So, the strength of 

gel for desserts in the collection of recipes on gel-

atin 50% of dry matter (DM) is 200 - 250 g, gel 

for decoration of cakes and figures 50% DM is 

350 g, filling gel is 350 - 400 g, gel candies in 

confectionery glaze or chocolate is 350 - 400 g. 

The obtained mathematical models allow us 

to calculate the necessary concentrations of gel 

forming substances at a given strength of the 

composition. The equation (2) gives rise to the 

following formulas for the determination of the 

necessary concentrations of the gelling agents if 

the strength of the system is given: 
 

,                                                                 (5) 

 

,                                                                (6) 
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where Р is the given strength of gel a forming sys-

tem, g; x1, x2 are mass concentrations of hydrocol-

loids for a particular composition at a constant 

concentration of the modified starch, %. 

It is clear that such combinations for one 

given strength of the system can be arbitrary, 

given the monotonous nature of formulas (5), (6). 

Therefore, the question arises as to how one can 

determine the required concentration of 

components of the gel making composition with a 

specified strength index. There are two options for 

solving this problem: the first one is that the 

concentration of components is chosen according 

to the organoleptic characteristics of the gel 

making composition, and the second on is that the 

component concentration is chosen based on the 

cost of these components.  

The cost of the model system can be rough-

ly estimated by the total cost of its components 

(without water). In our case, given that the model 

system consists of three components: 

 

,                                                       (7) 

 

where C is a full price of one model system, Cі is 

the price of an individual component of the sys-

tem, х1 is mass concentration of agar or furcel-

loran in the system, х2 is mass concentration of 

gelatin in the system х3 is mass concentration of 

modified starch in the system. 

If we take into account the relations that 

link the strength of the system and the concentra-

tion of components (5), then we obtain: 

 

                                                 (8) 

 

The last equation is a function of only one 

variable (x2) for a given strength of system (P) and 

given concentration of modified starch (x3 = 

1.5%). It's easy to make sure that the price func-

tion (8) has a local minimum, graphically depicted 

in Fig. 3. 

 

x2opt x2

C

concentration of gelatin, %  
 

Figure 3 – The price of the gel making composition depending on the concentration of gelatin: x2opt is the optimal con-

centration of gelatin, which corresponds to the minimum price of the composition. 

 

This minimum price can be determined by 

differentiation (8) for the variable x2 

 

,                                                 (9) 

 

wherefrom we get the optimal concentration of gela-

tin in the model system, which corresponds to the 

minimum price of the gel making composition: 

 

                                            (10) 
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Taking into account (5), we obtain the op-

timal concentration of another component in the 

model system: 

                                              (11) 

 

Based on the equations (10), (11) and the 

data on the parameters of the mathematical model 

in Table 4, the dependence of the mass optimal 

concentration of hydrocolloids for the specified 

strength of the system is calculated. These graphs 

are shown in Fig. 4 and 5.  
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Fig. 4 – Optimal concentration of hydrocolloids of the 

gel-forming composition for a specified strength of the 

system:  

1 – МHS1, 2 – МHS2, 3 – МHS3 

 

Fig.5 – Optimal concentration of hydrocolloids of the 

gel-forming composition for a specified strength of the 

system:  

1 – МHS4, 2 – МHS5, 3 – МHS6 

 

 

The results of the calculations given in Fig. 

4 show that the optimum mass concentration of 

agar in the range of recommended strength for 

culinary products from 200 g to 400 g ranges from 

0.25% to 0.43%, and the optimum concentration 

of gelatin from 2.1% to 3.7%, whereas model sys-

tems 1,2,3 practically do not differ in the optimal 

concentrations of agar. 

Optimal mass concentration of furcellaran, 

according to the results shown in Fig.5, ranges 

from 0.79% to 1.31%, and the optimal gelatin 

concentration is from 2.47% to 4.20%, whereas 

model systems 4,5,6 practically do not differ in 

optimal concentrations of furcellaran. 

Fig. 6 shows the cost of such systems at the 

optimal price. In the calculation of the cost of 

compositions according to the formula (8), aver-

age prices for the gel-formers were taken: agar 

550 UAH/kg, furcellaran 350 UAH/kg, gelatin 

140 UAH/kg, starch ОPV 1 - 30 UAH/kg, starch 

Farinex VA 40 - 58 UAH/kg, starch ESH 15 - 

58.5 UAH/kg. In the figure, the reference price is 

in conventional units (the minimum price is taken 

as a unit, and all others are indicated relative to it). 

It follows from Fig.6 that compositions with 

Farinex VA - 40 starch (MHS2, MHS5) have a 

higher cost compared to Oxyamil OPV 1 and Em-

den ESH - 15 starches with the same mass con-

centration in compositions of 1.5%. 

In general, model gel-formers of the ‘gela-

tin-MS-furcellaran-water’ system is 1.5 times 

more expensive than the ‘gelatin-MS-agar-water’ 

system, despite the fact that furcellaran is 1.5 

times less expensive than agar. This is explained 

by the fact that systems with furcellaran (Fig. 5) 

with equal strength compared to agar systems 

(Fig.4) have a higher overall concentration of hy-

drocolloids, and therefore a higher cost.  
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Fig.6 – The minimum price of gel-forming compositions depending on the strength of the system: 1 – МHS1, 2 – 

МHS2, 3 – МHS3; 4 – МHS4, 5 – МHS5, 6 – МHS6. 

 

Thus, the mathematical modelling of the 

gel-forming capacity of heterogeneous systems 

based on structure-formers of various nature al-

lows us to solve two important scientific and prac-

tical problems: 

1 – to make compositions from the investi-

gated hydrocolloids, which provide the necessary 

organoleptic parameters and the specified level of 

strength of systems according to technological 

requirements for culinary products; 

2 – to calculate the optimal concentration of 

compositions of hydrocolloids providing the spec-

ified level of strength of systems as to the indica-

tor of the least cost of compositions. 

Conclusion 

1. The experimental study has been per-

formed concerning the strength of gel-forming het-

erogeneous systems ‘gelatin-MS-agar–water’ and 

‘gelatin-MS-furcellaran-water’, which use Oxyamyl 

OPV - 1, Farinex VA - 40 and Emden ESH - 15 

modified starches and homogeneous systems: agar-

water, furcellaran-water, gelatin–water. 

2. It has been shown that heterogeneous 

gel-forming systems have a strength 30% greater 

than the control homogeneous systems based on 

agar, furcellaran or gelatin. 

3. Mathematical models have been obtained 

that relate the strength of the investigated gel-

forming systems to the mass concentration of their 

components. 

4. The adequacy of the models is deter-

mined by Fisher's criterion. The relative error of 

approximation of experimental data by mathemat-

ical models is 2 ... 5%. 

5. The equation has been obtained that al-

lows calculating the mass concentration of the 

components of the studied gel-forming composi-

tions with the given level of strength of systems. 

6. It is shown that for a given level of 

strength of a heterogeneous gel-forming system 

there is an optimal concentration of its compo-

nents in terms of the least full cost of the system. 

The equation that allows to calculate the optimal 

concentration of components of a heterogeneous 

gel-forming system has been obtained. 

7. It has been shown that Farinex VA - 40 

starch compositions have a higher value compared 

to Oxyamyl OPV 1 and Emden ESH - 15 starches 

with the same mass concentration in compositions 

of 1.5%. 

8. The heterogeneous compositions "gela-

tin-MS-furcellaran-water" are 1.5 times more ex-

pensive than "gelatin-MS-agar-water" systems, 

despite the fact that furcellaran is 1.5 times cheap-

er than agar. 

9. The obtained mathematical models can 

be used for the analysis of other heterogeneous 

gel-forming compositions in the presence of the 

data on the strength of such systems depending on 

the concentration of components. 
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В данной работе предоставлен обзор литературных данных, сосредоточенных на аспектах сохране-

ния бактерицидных свойств основных компонентов ослиного молока, таких как лизоцим и лактоферрин, 

обладающих антибактериальной функцией, задерживающих развитие ряда патогенных и условно-

патогенных микробов, что является важным фактором при хранении и производстве молочных продук-

тов. В обзор включены статьи, опубликованные на английском и русском языках за период 2002-2022 гг. 

Для поиска были использованы базы данных Scopus, Web of Science, Elsevier, ResearchGate и Elibrary. Обзор 

литературы показал, что большая часть доступной информации направлена на использование нетерми-

ческих и низкотемпературных способов обработки ослиного молока с сохранением биологически актив-

ных компонентов нативного молока. Компоненты ослиного молока могут быть использованы в качестве 

ингибитора позднего вспучивания полутвердых и твердых сыров из овечьего молока, вызванного бактери-

ями Clostridium и кишечной палочкой. Наиболее благоприятные температурные режимы, при которых 

сохраняются основные показатели ослиного молока, составляют: 10 дней при температуре 3 °С и 3-4 дня 

при температуре 7 °С. Комбинированный метод применения НРР (High Pressure Processing) с пастериза-

цией продлевает срок хранения молока до 30 дней при температуре 4 °С. Приведенные данные необходимо 

учитывать как при выборе технологии производства молочных продуктов из ослиного молока или в ком-

бинации с ним, так и при проведении научно-исследовательских работ с ослиным молоком. 

 

Ключевые слова: ослиное молоко, бактерицидные свойства, лизоцим, температура хранения. 

 

ЕСЕК СҮТІНІҢ БАКТЕРИЦИДТІК ҚАСИЕТТЕРІ 
 

1Н. Қ. ТҰРҒАНБАЕВА*, 2М. М. МҰСҰЛМАНОВА  

 
(1Кырғыз-Түрік Манас университеті, Қырғыз Республикасы, 720038, Бішкек,  

Шыңғыс Айтматов даңғылы, 56 
2И. Раззакова ат. Қырғыз мемлекеттік техникалық университеті, Қырғыз Республикасы, 720044, Бішкек, 

Шыңғыс Айтматов даңғылы, 66) 

Автор-корреспонденттің электрондық поштасы: nadira.turganbaeva@manas.edu.kg* 

 
Бұл жұмыс сүт өнімдерін сақтау мен өндіруде маңызды фактор болып табылатын бірқатар пато-

гендік және оппортунистік микробтардың дамуын кешіктіретін Бактерияға қарсы функциясы бар 

лизоцим және лактоферрин сияқты есек сүтінің негізгі компоненттерінің бактерицидтік қасиеттерін 

сақтау аспектілеріне бағытталған әдеби деректерге шолу жасайды. Шолу 2002-2022 жылдар аралығында 

ағылшын және орыс тілдерінде жарияланған мақалаларды қамтиды. Iздеу үшін Scopus, Web of Science, 

Elsevier, ResearchGate және Elibrary дерекқорлары пайдаланылды. Әдебиеттерге шолу көрсеткендей, қол 

жетімді ақпараттың көп бөлігі жергілікті сүттің биологиялық белсенді компоненттерін сақтай оты-

рып, есек сүтін өңдеудің термиялық емес және төмен температуралы әдістерін қолдануға бағытталған. 

Есек сүтінің компоненттерін Clostridium бактериялары мен E. coli қоздыратын жартылай қатты және 

қатты қой сүті ірімшіктерінің кеш ісінуінің ингибиторы ретінде пайдалануға болады. Есек сүтінің негізгі 

көрсеткіштері сақталатын ең қолайлы температуралық режимдер: 3°C температурада 10 күн және 7 

°C температурада 3-4 күн. Пастерлеу бірге НРР (High Pressure Processing) қолданудың аралас әдісі сүттің 

жарамдылық мерзімін 4°C температурада 30 күнге дейін ұзартады. Есек сүтінен сүт өнімдерін өндіру 

технологиясын таңдау немесе онымен бірге, сондай-ақ есек сүтімен ғылыми-зерттеу жұмыстарын 

жүргізу кезінде.  

 

Негізгі сөздер: есек сүті, бактерицидтік қасиеттері, лизоцим, сақтау температурасы. 
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This paper provides a literature review focusing on the aspects of the preservation of the bactericidal proper-

ties of the main components of donkey milk, such as lysozyme and lactoferrin, which have an antibacterial function, 

inhibiting the development of a number of pathogenic and opportunistic microbes, which is an important factor in 

storage and production of dairy products. The review includes articles published in English and Russian from 2002 

to 2022. The databases Scopus, Web of Science, Elsevier, ResearchGate and Elibrary were used for the search. A 

review of the literature showed that most of the available information is focused on the use of non-thermal and low-

temperature milk processing methods while preserving the biologically active components of native milk. Compo-

nents of donkey milk can be used as an inhibitor of late bloating of semi-hard and hard cheeses from sheep milk 

caused by Clostridium and E. coli bacteria. The most favorable temperature regimes, at which the main characteris-

tics of donkey milk are preserved, are: 10 days at 3°C and 3-4 days at 7°C. The combined use of HPP (High Pressure 

Processing) with pasteurisation extends the shelf life of the milk up to 30 days at 4 °C. The given data must be taken 

into account both when selecting the technology for the production of dairy products from donkey milk or in combi-

nation with it and when carrying out research work with donkey milk.  

 

Keywords: donkey milk, bactericidal properties, lysozyme, storage temperature. 

 

Введение 

Ослиное молоко - это нетрадиционный 

вид молока, который в последние годы 

вызывает все больший интерес и глубоко 

изучается учеными мира. По данным ряда 

исследователей Италии (Чиавари (Chiavari), 

Полидори (Polidori), Мансуето (Mansueto), 

Ланелла (Lannella), Коппола (Coppola) и др.), 

Франции (Сарис (Šarić)), Польши (Заловски 

(Zelazowski)), Китая (Мао (Mao), Гуо (Guo)) и 

многих других ученых, ослиное молоко обла-

дает целебными свойствами, благодаря содер-

жанию биологически активных веществ с 

функциональными свойствами. Особый инте-

рес среди ученых вызывают защитные функ-

ции молока, его устойчивость к различным 

инфекциям, патогенным микробам. Как из-

вестно, ослиное молоко, также как и грудное и 

кобылье молоко, входит в группу альбуми-

нового молока. Количество казеина в альбу-

миновом молоке составляет 35-45% [1], тогда 

как коровье молоко является казеиновым с 

содержанием казеина более 75%. Характерной 

особенностью альбуминового молока в срав-

нении с казеиновым, является высокая био-

логическая и пищевая ценность, обуслов-

ленная лучшей сбалансированностью амино-

кислот, высоким содержанием сахара и спо-

собностью при скисании образовывать мелкие, 

нежные хлопья. Данная особенность важна для 

детей с непереносимостью (аллергией) орга-

низма некоторых компонентов коровьего 

молока, поэтому альбуминовое молоко по 

своим свойствам в наибольшей степени приб-

лижено к женскому и является наилучшим его 

заменителем [2-10].  

Материалы и методы исследований 

В обзор были включены статьи, опубли-

кованные на английском и русском языках. 

Поиск был ограничен периодом времени с 

2002-2022 г. Для поиска были использованы 

базы данных Scopus, Web of Science, Elsevier, 

ResearchGate и Elibrary. 

Результаты и их обсуждение 

Глубокое исследование протеомики осли-

ного молока провели итальянские ученые Са-

лимей и др. (Salimei and etc.), которые отмеча-

ют, что в ослином молоке содержатся три ос-

новные формы сывороточных белков – α-

лактальбумин, β-лактоглобулин и лизоцим 

(таб.1.), доля сывороточных белков в ослином 

и кобыльем молоке составляет 36,96 % и 38,79 

% соответственно [11].  
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Таблица 1 - Белковый состав различных видов молока 

 

Компоненты Кобылье 

молоко 

Ослиное молоко Женское  

молоко 

Коровье 

молоко 

Казеин, мг/100г 172 120 75 407 

Фракции, %     

αs1-казеин 17,9 Идентифицирован 32 41 

αs2-казеин 1,4 Идентифицирован Не обнаружен 10,8 

β-казеин 78,5 Идентифицирован 85 33 

к-казеин 1,8 Идентифицирован Менее 15 12 

Сывороточные белки, мг/100г 130 107 97 99 

Сывороточные белки, % 38,79 36,96 53,52 17,54 

Компоненты сывороточных белков,% 

α-Лактальбумин 28,5 22,6 40,3 19,0 

β- Лактоглобулин 30,7 29,8 - 50,8 

Сывороточный альбумин 4,4 6,2 7,7 6,3 

Лизоцим 10,5 21,0 5,5 следы 

Иммуноглобулин 19,6 11,5 15,5 12,7 

Лактоферрин 7,0 4,48 26,6 1,6 

 

Как видно из табл. 1, процентное содер-

жание лизоцима в сывороточном белке осли-

ного молока составляет 21,0 %, что вдвое пре-

вышает его содержание в кобыльем молоке. 

Исследования итальянских ученых Полидори 

(Paolo Polidori) и др. подтверждают высокое 

содержание лизоцима в ослином молоке (1,0 

мг/мл), низкое содержание его в женском, и 

следы в коровьем и козьем молоке [12]. Высо-

кое содержание лизоцима в ослином молоке в 

сравнении с другими видами молока, также 

указано в работе Реда Дердак и др. (R. Derdak) 

[13], содержание лизоцима составляет 1 г/л в 

ослином молоке, 0,00007 г/л в коровьем и 0,04-

0,02 г/л в женском молоке. Лизоцим задержи-

вает развитие ряда патогенных и условно-

патогенных микроорганизмов: стафилококков, 

маститного стрептококка, гемолитического 

стрептококка, кишечных палочек, сальмонелл, 

палочек рода протеус, палочек сибирской язвы 

[14-18]. Отсутствие лизоцима в свежевыдоен-

ном молоке или снижение его активности сви-

детельствует о заболевании молочной железы, 

а снижение титра лизоцима в процессе хране-

ния молока — о развитии микробов в нем. При 

значительном бактериальном обсеменении мо-

лока довольно быстро утрачивается антибак-

териальное действие лизоцима, так как он вза-

имодействует с микроорганизмами. Отсут-

ствие лизоцима делает молоко биологически 

неполноценным [19-23].  

По данным Салимей содержание лакто-

феррина - одного из важных белков молока, 

обладающего бактерицидной, антивирусной, 

бактериостатической, антиадгезивной функци-

ей, в ослином молоке меньше чем, в грудном и 

кобыльем молоке, но больше чем, в коровьем, 

почти в 3 раза [11].  

Бактерицидные свойства и микробио-

логическое качество сырого ослиного молока 

оценивались в исследовании Элеоноры Сарно 

[24]. Ученым показано, что при хранении мо-

лока ниже 3 °С оно сохраняет свои основные 

показатели и может быть использовано как 

иммуномодулирующий продукт для людей 

пожилого возраста, а также как гипоаллерген-

ный продукт для детей с аллергией на казеин 

коровьего молока. 

Однако, согласно Техническому регла-

менту «О безопасности молока и продуктов 

его переработки» для инактивации патогенных 

микроорганизмов и увеличения длительности 

хранения молока, сырье необходимо подвер-

гнуть термической обработке. С другой сто-

роны, высокие температурные режимы сни-

жают биоактивность молока. Следовательно, 

нетермическая обработка молока с сохра-

нением питательной ценности и обес-

печивающая микробиологическую безопас-

ность сырья имеет большой интерес. Резуль-

таты, полученные в ходе возможности исполь-

зования ультрафиолетового освещения (УФ-С) 

сырого ослиного молока для инактивации и 

снижения количества патогенов, с сохра-

нением биоактивных компонентов молока, 

безопасного для потребления особой группы 

населения (младенцы, пожилые люди, люди с 

ослабленным иммунитетом), учеными Ф. 

Пападедемас (Ph. Papademas) и др. дока-

зывают, что при УФ-С имеет потенциал для 

использования в качестве нетермической обра-

ботки ослиного молока. В ходе исследования 
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выявлено, что УФ-С уже в диапазоне 200-600 

Дж/л инактивируются искусственно инокули-

рованнные в сырое молоко бактерии S. Aureus, 

B. Cereus, Cronobacter sakazakii, E. Coli, 

Salmonella enteritidis, для уничтожения L. 

Inoccua понадобились более высокие диа-

пазоны, до 1100 Дж/л [25].  

Соррентино (Sorrentino) и другими ита-

льянскими учеными исследовано влияние тер-

мической обработки на микробиологические 

показатели ослиного молока [26]. Образцы ис-

следуемого молока подвергли воздействию 

различной температуры и времени выдержки. 

Для эксперимента свежевыдоенное молоко 

поместили в холодильный аппарат при темпе-

ратуре +4 °С. Затем молоко разделили на 5 об-

разцов, которые подвергли тепловой обработке 

при следующих режимах: 1-й образец - темпе-

ратура 63 °С, выдержка 30 мин; 2-й образец - 

66 °С/10 мин; 3-й образец - 70 °С/1 мин и 4-й 

образец - 90 °С/1 мин. Затем молоко быстро 

охладили до 37 °С. Результаты микробиологи-

ческого анализа показали, что в молоке, про-

шедшем температурную обработку, микроор-

ганизмы не обнаружены. Далее ученые искус-

ственно инокулировали образцы сырого моло-

ка различными микроорганизмами: мезофиль-

ными бактериями (30°С, 72 ч); молочнокис-

лыми бактериями (30°С, 48 ч); микроскопиче-

скими грибами (плесени, дрожжи) в глюкоз-

ной среде (30°С, 48 ч); фекальными и кишеч-

ными бактериями (37°С, 24 ч); энтеробактери-

ями (37°С, 48 ч); бициллами (30°С, 18 ч). Мик-

робиологическое исследование ослиного мо-

лока с температурой 4°С в нулевом показателе 

времени показывает относительно низкое об-

щее количество микроорганизмов, психро-

трофной микрофлоры, энтеробактерий и ки-

шечной микрофлоры. Молочнокислые бакте-

рии в первые дни хранения показали большой 

прирост с последующей стабилизацией раз-

множения. Низкое общее количество микроор-

ганизмов в искусственно обсеменённом моло-

ке ученые связывают с высоким содержанием 

лизоцима в составе ослиного молока [26]. 

Группой ученых под руководством Гиа-

кометти (Giacometti) оценивалось влияние раз-

личных режимов обработки на микробиологи-

ческие показатели ослиного молока [27]. Были 

испытаны 3 режима: пастеризация при темпе-

ратуре 65 °С в течение 30 мин., обработка под 

высоким давлением (HPP) и комбинация па-

стеризации и HPP. Молоко, обработанное НРР, 

не дало положительных результатов, а пасте-

ризация молока с обработкой HPP была 

наиболее эффективным методом поддержания 

качества. Срок хранения такого молока - до 30 

дней при температуре хранения 4°C [27]. 

Таким образом, сочетание пастеризаци и НРР 

можно использовать для обработки данного 

вида молока с сохранением ценных биоло-

гически активных компонентов. 

Применение нестандартных термообра-

боток и его влияние на лизоцимную актив-

ность ослиного молока были исследованы 

группой ученых под руководством Чарфи 

(Charfi) [28]. Ученые отмечают, что темпера-

турные режимы в пределах 68°С - 2,5 мин, 

75°С - 10 мин и 100°С - 5 мин влияет на 

снижение активности лизоцима на 12%, 32% и 

72% соответственно. Подобный результат 

получил турецкий ученый Озтуркоглу 

(Özturkoğlu) [29], который  отмечает, что обра-

ботка ослиного молока ниже 85°С сохраняет 

активность лизоцима, но при более высоких 

температурах выше 85°С происходит денату-

рация фермента, а лактоферрин молока менее 

устойчив к высоким температурам и его ста-

бильность снижалась уже при 65°С.  

Влияние ультравысокой гомогенизации 

(Ultra-High Pressure Homogenization -UHPH)  и 

пастеризации на качество и сроки хранения 

ослиного молока изучили испанские ученые 

[30]. Молоко подвергли гомогенизации при 

давлении 100 МПа, 200 МПа и 300 МПа и па-

стеризации: 70°С – 1 мин, 85°С - 1 мин. В те-

чение 28 дней при температуре 4°С ученые 

изучали изменение общего состава, рН, актив-

ность лизоцима и микробиологический состав 

молока. Они отмечают, что рН молока, обра-

ботанного при высоком давлении гомогениза-

ции (200 и 300 МПа), сохраняется на протяже-

нии всего срока хранения, в отличии от моло-

ка, обработанного при давлении 100 МПа. Ак-

тивность лизоцима была высокой при высоких 

значениях давления гомогенизации и неболь-

шие изменения ее активности имели место при 

пастеризации. С точки зрения микробиологи-

ческого качества UHPH является лучшим ме-

тодом в сравнении с пастеризацией. Однако, 

высокие значения давления гомогенизации 

вызвали седиментацию сырья [30]. Эти данные 

могут послужить основой для продолжения 

изучения влияния гомогенизации и пастериза-

ции на ослиное молоко.  

Антибактериальную активность лизоци-

ма по отношению к бактериям, вызывающим 

пороки сыра, изучили итальянские ученые Ко-

сентино и др. (Cosentino and etc.) [31]. Как из-

вестно, в традиционной технологии приготов-
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ления сыра для предотвращения пороков кон-

систенции твердых и полутвердых сыров на 

производстве применяют бактериоцины, анти-

бактериальные вещества белковой природы, 

вырабатываемые бактериями и подавляющие 

жизнедеятельность других штаммов того же 

вида [32]. В качестве ингибитора позднего 

вспучивания полутвердых и твердых сыров, 

вызванного бактериями Clostridium и бактери-

ями кишечной палочки, предложено использо-

вание ослиного молока при производстве сыра 

из овечьего молока. Для исследования одно-

временно собраны образцы двух видов молока 

механическим способом, охлаждены до 4 °С и 

помещены в 2 емкости. В первой емкости 

находилось овечье молоко (контрольный обра-

зец), во второй емкости находилась смесь 

ослиного молока с овечьим молоком - добави-

ли ослиное молоко (экспериментальный обра-

зец). В образцах молока были обнаружены со-

матические клетки, Clostridium butyricum, Coli-

forms и Escherichia coli. Из двух емкостей были 

приготовлены 4 головки сыра по 2 кг каждая. 

По истечение 60 дней созревания проведен 

микробиологический анализ, результаты кото-

рого указаны в табл. 2 [31]. 

 
Таблица 2 - Изменение качественных параметров овечьего сыра 

 

Параметры Контрольный Экспериментальный Значение 

Сухие вещества, % 59,52±0,43 60,26±0,31  

Белки, % 25,63±0,2 25,19±0,14  

Жиры, % 26,42±0,31 26,98±0,22  

рН при 25 0С 5,68±0,03 5,60±0,02  

Лизоцим, мг/кг 1,97±0,19 2,57±0,13 * 

Clostridium butyricum, КОЕ/г 1.65±0.20 1.56±0.14  

Coliforms, КОЕ/г 4.53±0.07 4.24±0.05 ** 

 

Примечание: *- Р <0,05; ** - Р <0,01 

 

Из приведенной таблицы видно, что ос-

новные качественные показатели двух видов 

сыра относительно одинаковые, однако, общее 

содержание лизоцима в экспериментальном 

образце выше, чем в контрольном, на 0,6 мг/кг. 

Активность лизоцима в экспериментальном 

образце по отношению к кишечной флоре и 

Clostridium butyricum была более заметной. 

Данное исследование может быть положено в 

основу разработки инновационного метода 

устранения пороков твердого сыра [31]. 

Индийские ученые установили, что мо-

лочнокислые бактерии Lactobacillus paracasei, 

извлеченные из ослиного молока, можно ис-

пользовать в качестве источника бактериоцина 

[33]. Они утверждают, что бактериоцин, из-

влеченный из Lactobacillus paracasei, может 

быть использован как потенциальный пробио-

тик или био-консервант. 

Сравнительный анализ белковой фрак-

ции свежего, замороженного и сухого порошка 

из ослиного молока провели другие итальян-

ские ученые [34]. С помощью RP-HPLC (об-

ращенно-фазовая высокоэффективная жид-

костная хроматография) и SDS-PAGE (Элек-

трофорез белков в полиакриламидном геле) 

был проведен профильный анализ белков трех 

видов молока. Содержание лизоцима в свежем 

(1 мг/мл) и замороженном молоке (1 мг/мл) не 

изменилось, лишь в сухом молоке его количе-

ство снизилось на 6 % (0,94 мг/мл) [34]. Сни-

жение содержания казеина в замороженном и 

сухом ослином молоке, примерно на 52 % и 65 

% соответственно, имеет важное значение для 

младенцев и детей старшего возраста с непе-

реносимостью казеина.  Эти данные могут по-

служить важным критерием в выборе метода 

хранения ослиного молока. 

Эти же ученые провели более углублен-

ное исследование влияния температуры на ак-

тивность лизоцима. Активность лизоцима как 

в свежем, так и в замороженном молоке была 

одинаковой и составила 0,035 ед/мл. При этом 

показатели активности лизоцима в разморо-

женном молоке не изменились, а в свежем мо-

локе лизоцим полностью сохранял свою ак-

тивность целый месяц при 4°С. Ученые отме-

тили, что активность лизоцима увеличивалась, 

начиная с температуры 15 °С, и достигла мак-

симального значения при температуре 35-

40°С. При температуре 500С активность сни-

зилась до 80% и достигла 50% при температу-

ре 70°С. В сухом молоке лизоцим показал 

30%-ую остаточную активность в сравнении 

со свежим и замороженным молоком, что ука-

зывает на то, что процесс сушки заметно влия-
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ет на активность фермента. Как отмечают уче-

ные, эти результаты помогут в выборе метода 

разработки молочного продукта с сохранением 

ферментов молока [34].  

Антимикробное действие ослиного мо-

лока относительно золотистого стафилококка 

изучили индийский ученые [35]. Они отмеча-

ют, что при микробиологическом анализе ис-

кусственно загрязненного молока, инкубиро-

ванного при температуре 37°С в течение суток, 

не выявлено какого-либо роста S. aureus. На 

основании результатов, полученных в этом 

исследовании, ученые пришли к выводу, что 

ослиное молоко проявляет высокий антибак-

териальный эффект против S. aureus [35], ко-

торый согласуется с результатами исследова-

ния Пападемас (Papademas [25]), Аскокумар 

(Ashokkumar [32]), Чандрашекар (Chan-

drashekar [35]).  

Для сохранения полезных свойств осли-

ного молока, как незаменимого источника 

биологически активных веществ, учеными из 

Италии были проведены исследования по уве-

личению срока годности сырого сырья [36]. 

Образцы молока хранили в течение 28 дней 

при температуре 3 - 7°С, регулярно определяя 

содержание мезофильных и психотрофных 

бактерий (табл.3). 

 
Таблица 3 - Содержание психротрофных и мезофильных бактерий в исследуемом молоке при различных тем-

пературах (КОЕ / г) 

 

Дни хра-

нения 

Образец А (+3 0С) Образец В (+7 0С) 

 Мезофильные 

бактерии 

Психротрофные 

бактерии 

Мезофильные 

бактерии 

Психротрофные 

бактерии 

3 1,7х10 2 ˂ 10 2х102 ˂10 

7 1,6х102 2х102 1,24х102 1,27х102 

10 2х102 2,4х102 1,9х102 1,5х102 

14 1,5х104 1,4х104 3,3х105 2х10 

21 ˃3х107 ˃3х107 ˃3х107 ˃3х107 

28 1,3х108 ˃3х1010 ˃3х1010 ˃3х1010 

 

Из табл. 3 видно, что содержание бакте-

рий в обоих образцах ослиного молока в пер-

вые дни практически одинаково, увеличение 

количества микроорганизмов начинается уже 

на 7-ой день хранения.  

При проведении исследования ученые 

также отслеживали изменение активной кис-

лотности в образцах молока. Результаты при-

ведены на рис.1 

 

 
 

Рисунок 1 - Диаграмма изменения активной кислотности (рН) в исследуемых образцах 

 

Как видно на рис.1, рН в обоих образцах с 

3-го по 10 день показывает одинаковые резуль-

таты и составляет 6,9-7, что обусловлено буфер-

ностью молока, и только на 14-15 день в образце 

В, происходит снижение рН до 6, а затем резкое 

снижение кислотности до 4,6 на 28-ой день. 

Кислотность в образце А снижается равномерно 

и на 28-ой день составляет 6,1. Ученые отмети-

ли, что оптимальной температурой и сроком 

хранения ослиного молока являются: 10 дней 

при +3°С и 3-4 дня при +7°С [36]. 

Заключение 

Сывороточные белки, естественным об-

разом присутствующие в молоке, обладают 
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способностью ингибировать широкий спектр 

бактерий. Антибактериальные свойства этих 

белков делают их пригодными для использо-

вания в различных областях. Высокое содер-

жание лизоцима и лактоферрина в ослином 

молоке и их воздействие на патогенную мик-

рофлору таких как E. coli и L. monocytogenes, 

важны для детей и пожилых людей со слабой 

иммунной системой. Молочнокислые бактерии 

Lactobacillus paracasei, извлеченные из ослино-

го молока, можно использовать в качестве ис-

точника бактериоцина, обладающего бактери-

цидными свойствами относительно S. Aureus, 

B. Cereus, Cronobacter sakazakii, E. Coli, 

Salmonella enteritidis. Применение щадящих 

температурных режимов 85 °С сохраняет ак-

тивность лизоцима. Применение метода гомо-

генизации (UHPH) при давлении 200 и 300 

Мпа, сохраняют активность лизоцима на про-

тяжении 28 дней при температуре 4 °С и 10 

дней при температуре 3 °С. Бактерицидные 

свойства ослиного молока могут вызвать осо-

бый интерес для производителей функцио-

нальных молочных продуктов, для которых 

важное значение имеют органолептические 

показатели и сроки годности производимого 

продукта. Приведенные данные могут быть 

использованы при выборе технологии произ-

водства продуктов из ослиного молока или в 

комбинации с ним.  
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В последнее время отмечается необходимость проведения исследований по получению пищевых 

добавок на базе природного сырья, изысканию оптимальных методов его переработки, создания 

безотходных технологий, а также расширению производства продуктов питания, обогащенных вита-

минами, белковыми и другими компонентами повышенной пищевой ценности. Известно, что в Северном 

Казахстане произрастают около 500 видов дикорастущего сырья, которое является потенциальным 

источником биологически активных компонентов. Многие из этих растений не используются в пищевой 

промышленности. Значение химических компонентов плодов, овощей и ягод различно, но все они 

необходимы для рационального питания человека. Спрос на ягоды и другие производные их продукты 

возрос с ростом глобальной осведомленности о роли этих и других видов свежих фруктов/продуктов 

питания, что пробудило повышенный интерес в научном сообществе не только к исследованию их 

индивидуального потенциала, но и к разработке функциональных пищевых продуктов, обогащенных 

ягодами. В данной работе представлен краткий аналитический обзор, органолептический и химический 

состав ягод ирги и черноплодной рябины. Определено вляние термической обработки на химический 

состав соков. Исследованы оптимальные режимы сушки выжимок ягод ирги и черноплодной рябины. 

Обоснована возможность и актуальность использования данных ягод и выжимки ягод в качестве БАДов. 

Исследование химического состава ягод черноплодной рябины и ирги и дальнейшее ее использование в 

качестве БАДов в пищевой промышленности поможет создать новые обогащенные полезные продукты 

питания для населения.  

 

Ключевые слова: дикорастущее сырье, ирга, черноплодная рябина, выжимка, по-

лифенолы, БАДы. 
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Автор-корреспонденттің электрондық поштасы: assema.bukeyeva@gmail.com* 

 
Соңғы уақытта табиғи шикізат негізінде тағамдық қоспаларды алу, оны өңдеудің оңтайлы 

әдістерін іздеу, қалдықсыз технологияларды құру, сондай-ақ дәрумендермен, ақуыздармен және тағамдық 

құндылығы жоғары басқа компоненттермен байытылған тамақ өнімдерін өндіруді кеңейту бойынша 

зерттеулер жүргізу қажеттілігі атап өтілді. Солтүстік Қазақстанда биологиялық белсенді ком-

поненттердің әлеуетті көзі болып табылатын жабайы шикізаттың 500-ге жуық түрі өсетіні белгілі. 

Бұл өсімдіктердің көпшілігі тамақ өнеркәсібінде қолданылмайды. Жемістердің, көкөністер мен 

жидектердің химиялық компоненттерінің маңызы әртүрлі, бірақ олардың барлығы адамның дұрыс 

тамақтануы үшін қажет. Жидектерге және олардың басқа да туындыларына сұраныс жаңа піскен 

жемістердің/тағамдардың осы және басқа түрлерінің рөлі туралы жаһандық хабардарлықтың артуымен 

өсті, бұл ғылыми қоғамдастықта олардың жеке әлеуетін зерттеуге ғана емес, сонымен қатар 

жидектермен байытылған функционалды тағамдарды дамытуға деген қызығушылықты арттырды. Бұл 

жұмыста қысқаша аналитикалық шолу, ирга мен арония жидектерінің органолептикалық және 

химиялық құрамы ұсынылған. Шырындардың химиялық құрамына термиялық өңдеудің әсері анықталды. 

Ирги мен арония жидектерін сығудың оңтайлы кептіру режимдері зерттелді. Бұл жидектерді пайдалану 
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және жидектерді диеталық қоспалар ретінде сығу мүмкіндігі мен өзектілігі негізделген. Арония мен ирга 

жидектерінің химиялық құрамын зерттеу және оны тамақ өнеркәсібінде диеталық қоспалар ретінде 

пайдалану халық үшін жаңа байытылған пайдалы тамақ өнімдерін жасауға көмектеседі. 

 

Негізгі сөздер: жабайы шикізат, ирга, арония, сығу, полифенолдар, диеталық қоспалар. 
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(JSC «S. Seifullin Kazakh agrotechnical research University», Republic of Kazakhstan, 010000, Astana, Zhenis 62) 
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Recently, there has been a need to conduct research on obtaining food additives based on natural raw 

materials, finding optimal methods of its processing, creating waste-free technologies, as well as expanding the 

production of food enriched with vitamins, protein and other components of increased nutritional value. It is known 

that about 500 species of wild raw materials grow in Northern Kazakhstan, which is a potential source of 

biologically active components. Many of these plants are not used in the food industry. The significance of the 

chemical components of fruits, vegetables and berries varies, but they are all necessary for a rational human 

nutrition. The demand for berries and other derivatives of their products has increased with the growth of global 

awareness about the role of these and other types of fresh fruits/foods, which has aroused increased interest in the 

scientific community not only in the study of their individual potential, but also in the development of functional 

foods enriched with berries. This paper presents a brief analytical review, organoleptic and chemical composition of 

the berries of irga and chokeberry. The influence of heat treatment on the chemical composition of juices has been 

determined. The optimal drying modes of the pomace of irgi berries and chokeberry have been investigated. The 

possibility and relevance of using these berries and squeezing berries as dietary supplements is substantiated. The 

study of the chemical composition of the berries of chokeberry and irga and its further use as dietary supplements in 

the food industry will help to create new enriched healthy foods for the population. 
 

Keywords: wild-growing raw materials, saskatoon, chokeberry, pomace, polyphenols, dietary 

supplements. 
 

Введение 

В последние годы в Казахстане, также 

как и в мире в целом, произошли серьезные  

изменения в системе питания населения. Ши-

роко применяемый в последние годы комплекс 

технологических обработок, с использованием 

пищевого сырья более низкого биохимическо-

го состава, кроме того, с учетом негативного 

действия современной экологической ситуа-

ции не позволяют человеческому организму 

получение полного объема жизненно важных 

пищевых компонентов. В связи и наряду с 

этим потребители стали осознанно выбирать 

продукты питания.  

Большое внимание ученые современни-

ки уделяют такому процессу как окислитель-

ный стресс, или окислительный процесс. Окис-

лительный стресс, и как следствие воспаление, 

играют решающую роль в патогенезе многих 

заболеваний, таких как рак, сердечно-сосу-

дистые заболевания, артрит или ожирение [1]. 

Ягоды можно считать функциональными 

продуктами питания из-за высокого содержа-

ния клетчатки и биологически активных со-

единений (БАС), которые широко известны 

как антиоксиданты. Основной группой анти-

оксидантов БАС являются полифенольные со-

единения, но также антиоксидантными свой-

ствами обладают витамины, такие как кароти-

ноиды и аскорбиновая кислота, или минералы 

[2]. Антиоксидантная активность этих соеди-

нений необходима для уменьшения количества 

свободных радикалов в организме, которые 

образуются как побочный продукт клеточного 

метаболизма или после воздействия токсичной 

окружающей среды. В нормальных условиях 

организм реагирует на большое количество 

свободных радикалов, впадая в окислительный 

стресс, который может привести к поврежде-

нию ДНК [3]. Многие исследования показали, 

что добавление антиоксидантов из различных 

видов ягод предотвращает окислительный 

стресс, уменьшает пролиферацию клеток [4] и 

повреждение ДНК и индуцирует апоптоз [5]. 

Решением проблемы профилактики мно-

гих заболеваний и улучшения иммунитета по 

отношению к неблагоприятной и экологически 

нестабильной среде большинство исследовате-

лей считают потребление сбалансированного 

по составу и свойствам продуктов питания, 
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обогащенных биологически активными веще-

ствами лечебных трав и ягод [6-8].  

Спрос на ягоды и другие производные 

их продукты возрос с ростом глобальной осве-

домленности о роли этих и других видов све-

жих фруктов/продуктов питания, что пробуди-

ло повышенный интерес в научном сообще-

стве не только к исследованию их индивиду-

ального потенциала, но и к разработке функ-

циональных пищевых продуктов, обогащен-

ных ягодами [9]. 

В настоящее время в Республике Казах-

стан наблюдается низкий ассортимент продук-

тов питания, обогащенных биологически ак-

тивными добавками (далее БАД). Исследова-

ния по применению БАДов в производстве 

пищевых продуктов, их влиянию на готовую 

продукцию малочисленны. Поэтому исследо-

вания по изучению физико-химического со-

става дикорастущего сырья Северного Казах-

стана, в частности ягод ирги и черноплодной 

рябины, а также разработка биологически ак-

тивной добавки с получением комплексов 

микронутриентов на основе данного расти-

тельного сырья для обогащения продуктов пи-

тания, в частности молочной продукции, явля-

ется актуальным и целесообразным решением 

проблемы.  

Таким образом, целью научного иссле-

дования является разработка биологически 

активной добавки с получением комплексов 

микронутриентов, изготовленной из натураль-

ного растительного сырья ягод ирги 

(Amelanchier ovalis) и черноплодной рябины 

(Aronia melanocarpa) для обогащения продук-

тов здорового питания. Сорт ягод ирги 

(Amelanchier ovalis) произрастает преимуще-

ственно в Северном Казахстане и является ма-

лоизученным растительным ресурсом на ми-

ровой арене. С другой стороны, черноплодная 

рябина (Aronia melanocarpa) широко известна 

своими полезными свойствами и антиокси-

дантной активностью среди ученных Канады, 

Польши, Северной Америки и Китая [10]. Од-

нако данный вид черноплодной рябины из Ка-

захстана еще не был изучен ранее и хорошо 

подходит для сравнительной характеристики 

ягод ирги. Результаты исследований позволят 

расширить ассортимент продуктов питания 

путем создания продуктов, обладающих с це-

лью профилактики и социально-значимых за-

болеваний, поддержания здоровья и увеличе-

ния продолжительности жизни. 

Материалы и методы исследований 

Экспериментальные исследования по 

определению физико-химических и органолеп-

тических исследований были проведены на базе 

производственно-экспериментального цеха по 

переработке молока и молочных продуктов 

КазАТИУ им. С. Сейфуллина, в также в научной 

лаборатории кафедры «Технология пищевых и 

перерабатывающих производств». Исследуемым 

растительным сырьем в работе были ягоды ирги, 

черноплодной рябины  и их соки.  

Соки были получены из предварительно 

размороженных ягод урожая 2022 года. Полу-

ченные соки относятся к сокам прямого отжима, 

процесс отжима производили соковыжималкой 

фирмы Galaxy модель «GL0801 Silver».  

Стоит отметить, что выход сока из 1000 

г рябины составил 474 мл сока; из 1000 г ирги 

вышло 426 мл сока. 

Основные физико-химические  анализы, 

используемые в ходе исследования, представ-

лены ниже: 

-Титруемую кислотность определяли по 

ГОСТ 25555.0-82 «Продукты переработки пло-

дов и овощей. Методы определения титруемой 

кислотности».  

-Рефрактометрический метод определения 

массовой концентрации сахаров в соках опреде-

ляли по ГОСТ 34128-2017 «Продукция соковая. 

Рефрактометрический метод определения мас-

совой доли растворимых сухих веществ».  

-Рефрактометрический метод определе-

ния растворимых сухих веществ определяли 

по ГОСТ 28562-90 – «Продукты переработки 

плодов и овощей. Рефрактометрический метод 

определения растворимых сухих веществ».  

-Гравиметрический метод определения 

массовой доли взвесей в соках. Содержание 

взвесей в сусле определяют гравиметрически, 

отделяя их центрифугированием. 

В предварительно взвешенные центри-

фужные пробирки помещают по 10 мл сусла и 

центрифугируют при частоте вращения 3000 

об/мин в течение 10 мин. Осветленное сусло 

сливают, оставляя пробирки с осадком в тече-

ние 1 мин в перевернутом положении. Сырой 

осадок вместе с пробиркой взвешивают с точ-

ностью до второго знака.  

Расчет. Содержание взвесей в сусле (С, 

г/100мл) рассчитывают по формуле: 

 

,                                                                    (1) 
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где m2 – масса центрифужной пробирки 

с осадком взвесей, г; 

m1– масса пустой центрифужной про-

бирки, г; 

V – объем пробы сусла, мл. 

-Метод определения содержания экс-

трактивных веществ по относительной плот-

ности сока определяли по ГОСТ 33276-2015. 

Обзор литературы  

В последние годы в связи с ростом 

потребительских требований к питательной и 

здоровой пище (функциональные продукты), 

обогащение пищевых продуктов разнооб-

разными богатыми фенолами источниками (в 

том числе ягоды, орехи, семена и растения) 

стали популярными. Известны исследования 

зарубежных авторов с использованием различ-

ных веществ в йогурте (например, кешью, алоэ 

вера, шелковица, аргель, клубника, семена чиа 

и экстракт цветков розы), которые обосно-

вывают данные добавки как повышение полез-

ных качеств йогуртов [11–16]. 

Обогащение молочных продуктов нату-

ральными соединениями известно как сред-

ство доставки соответствующей части пребио-

тиков, пробиотики и биологически активных 

веществ. Более того, включение натуральных 

веществ в йогурт может не только повышать 

уровень биоактивных веществ, но и улучшать 

высвобождение биоактивных пептидов, кото-

рые приводят к антиоксидантной активности  

по сравнению с простым йогуртом [16]. 

Северный Казахстан имеет значительные 

запасы как дикорастущего сырья, так и лекар-

ственных растений, которые не используются в 

пищевой промышленности. По сведениям неко-

торых исследователей, около 500 видов дикорас-

тущего сырья, в том числе фруктовых, плодово-

ягодных, овощных растений, а также травяни-

стых лекарственных растений могут использо-

ваться как вспомогательное сырье или обогати-

тели в технологии продовольственных продук-

тов в качестве БАДов. [11-13]. 

Одна из наиболее распространенных 

дикорастущих растений в Акмолинской и Кус-

танайской области – это кустарник ирги. 

Достоинства ирги в том, что она является 

неприхотливым и морозоустойчивым расте-

нием. Кустарник ирги может достигать вы-

сотой до 3,5 метров, имеет прямой тонкий 

ствол. Ягоды ирги небольшие, имеют диаметр 

около 10-14 мм, круглые, черного цвета, с 

тонким восковым налетом, с нежной аромат-

ной кожицей. Ягодная мякоть очень сочная, 

обладает кисловато сладким вкусом [14].  

Установлено, что ягоды ирги обладают 

множеством лечебных свойств. К примеру, 

ягоды ирги предупреждают заболевания сердца, 

печени и почек, положительно воздействуют на 

воспалительные процессы дыхательных путей. 

В ягодах ирги находятся вещества кумарины и 

фитостерины, которые обладают способностью 

понижать свертываемость крови. Также ягоды 

ирги богаты витаминами группы В, который 

укрепляет стенки сосудов. Технологическая 

ценность ирги заключается в основном в 

наличии значительного количества биологи-

чески активных соединений, в особенности 

витамина С, полифенолов, а именно анто-

цианов, который придает темную окраску 

ягодам ирги. Кроме того, много органических 

кислот, сахаров. На биохимический состав ирги 

оказывают влияние сорт ягоды, почвенно-

климатические условия [15-17]. 

Содержание сухих веществ в ягодах в 

значительной мере зависит от сорта ирги и 

может меняться из за воздействия климати-

ческий условии в течение года. Теплая весна и 

лето, умеренные осадки в период созревания 

ягод способствуют достижению значительного 

количества сухих веществ в ягодах. Тесленко 

Н.Ф., Красина И.Б., и др., [18-19] провели 

исследования двух сортов ирги, Смоукли и 

Старджион, химический состав которых 

приведен в таблице 1. 

 

Таблица 1- Химический состав ягод ирги сортов Старджион и Смоукли, % 
 

№ Основные показатели Старджион Смоукли 

1 Влажность 80,3 74,3 

2 Общее содержание белков 0,3 1,0 

3 Общее содержание углеводов 16,7 22,15 

4 Моносахариды и дисахариды 12,0 14,0 

5 Пищевые волокна 4,0 7,3 

6 Полисахариды 0,6 0,8 

7 Органические кислоты 0,7 0,6 

8 Содержание липидов 0,1 0,15 

9 Зола 0,9 0,9 

10 Танины 0,8 0,7 
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Всоответствии с результатами иссле-

довании, приведенных в таблице 1, видно, что 

ягоды обоих сортов ирги имеют в своем 

составе все необходимые биологически- 

активные компоненты. Однако, наибольшую 

часть из них составляют углеводы, а именно 

глюкоза, фруктоза, сахароза и др., на долю 

которых приходится 12-14% от общего коли-

чества углеводов. В незначительных количес-

твах содержатся полисахариды и пищевые 

волокна. Также в плодах ирги обнаружены 

органические кислоты, большую часть кото-

рых составляет яблочная кислота. Согласно 

исследованиям некоторых авторов, выяснено 

влияние высокого уровня антиоксидантов в 

ягодах ирги на снижение уровня хронических 

заболеваний человека [20]. Влияние антиокси-

дантов в последнее время изучается много-

численными авторами во всем мире, доказано 

положительное воздействие полифенолов на 

сердечно-сосудистую систему человека. Су-

ществуют данные о позитивном влиянии поли-

фенолов на онкологические заболевания. Из 

полифенолов в ягодах ирги обнаружены фла-

ваноиды и антoцианы, и именно антoцианы 

придают ягодам и фруктам красную, фиоле-

товую и пурпурную окраску [21-23]. 

Арония черноплодная или черноплодная 

рябина — плодовое дерево или кустарник, вид 

рода Арония семейства Розовые. Аронию чер-

ноплодную выращивают как пищевой, декора-

тивный и лекарственный кустарник [25]. 

Плоды черноплодной рябины имеют в 

своем составе примерно 10 % сахаров, включи-

тельно глюкозу, фруктозу, сахарозу, органиче-

ских кислот содержится до 1,3 %, из которых 

преобладает яблочная кислота. Кроме того, в 

ягодах рябины найдены в незначительных коли-

чествах пектиновые вещества (примерно 1%) и 

дубильные вещества в пределах 0,5-0,6%. Кроме 

того, содержатся полифенолы, в том числе анто-

цианы, обеспечивающие темную окраску ягодам 

рябины. Также рябина богата микро- и макро-

элементами, среди которых особенно выделяют-

ся соли молибдена, марганца, меди.  

В плодах много витаминов: С, В1, В2, Е, 

РР, провитамина А. Витамина  С в ней больше, 

чем в шиповнике. В мякоти плодов обнаружен 

йод примерно в таких же количествах, как в 

плодах фейхоа, признанном концентраторе 

йода. Плоды черноплодной рябины и сок из 

них снижают кровяное давление, поэтому 

служат лечебным средством при гипертониче-

ской болезни в начальной ее стадии [26]. 

Плоды аронии обладают спазмолитиче-

ским, гипотензивным, капиллярукрепляющим, 

мочегонным, желчегонным, а также противос-

клеротическим свойствами. В них содержится 

сорбит, что важно для питания больных сахар-

ным диабетом, при заболеваниях печени и 

желчевыводящих путей. Плоды и сок черно-

плодной рябины повышают аппетит, усилива-

ют выделение желудочного сока, поэтому ре-

комендуются больным, страдающим гастри-

том с пониженной кислотностью [27]. 

Производство БАДов на основе расти-

тельного сырья в последние годы становится 

популярным во всем мире, появляются новые 

нестандартные подходы по переработке ба-

зового сырья, и изыскиваются новые способы 

переработки и подготовки растительного сы-

рья. Поэтому глубокие исследования физиоло-

гических, технологических свойств и изучение 

биологически активных соединений раститель-

ного сырья Северного Казахстана  представ-

ляют как научный так и практический интерес. 

Пищевая ценность плодово-ягодного 

сырья характеризуется наличием в нем 

биологически активных веществ, в частности: 

водорастворимых и жирорастворимых вита-

минов, совокупностью макро- и микронут-

риентов и т.д. 

Проведенный анализ патентно-инфор-

мационных и литературных данных свиде-

тельствует о том, что основные показатели 

химического, витаминно-минерального соста-

ва используемого растительного сырья ко-

леблются в широком диапазоне, что в свою 

очередь зависит от таких факторов как 

почвенно-климатические условия, агротехни-

ческие приемы, применяемы технологические 

приемы и режимы, а также условия и сроки 

хранения готовой продукции. Поэтому, 

вследствие различных обстоятельств возни-

кает необходимость провести более глубокие 

исследования по определению базовых пока-

зателей объектов эксперимента: ягод черно-

плодной рябины и ягод ирги, в связи с их 

дальнейшим использованием как обога-

тителей и поставщиков витаминно-мине-

рального комплекса при выработке биоло-

гической активной добавки. 

Результаты и их обсуждение 

Были исследованы органолептические и 

физико-химические показатели до пастери-

зации и после пастеризации. При выборе 

режимов пастеризации наиболее оптимальной 

была температура 68-700С, так как при более 

высоких температурах происходит потеря ви-
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таминов, в частности витамина С. Температура 

ниже 600C не обеспечивает защиту от раз-

вития микроорганизмов. Поэтому, пастериза-

цию соков провели при 700С в течение 10 ми-

нут. Органолептические показатели соков ирги 

и рябины представлены в таблицах 2, 3 и 4. 

 
Таблица 2 - Показатели органолептического анализа сока ягод ирги 

 

1 Внешний вид Непрозрачный, содержит взвеси 

2 Вкус и запах Вкус насыщенный, сладкий, чистый 

Запах чистый ягодный, без постороннего привкуса и запаха 

3 Цвет Бордово-красный, без опалесценции 

 

Таблица 3 - Показатели органолептического анализа сока ягод черноплодной рябины 

 

1 Внешний вид Непрозрачный, плотный, содержит взвеси 

2 Вкус и запах Вкус чистый насыщенный, кисло-сладкий, терпкий, немного вяжущий 

Запах чистый ягодный, без постороннего привкуса и запаха 

3 Цвет Насыщенный, темно-фиолетовый 

 

Органолептические показатели соков ир-

ги и рябины показали положительные 

результаты, вкус, цвет и запах соответствуют 

ягодам без посторонних привкусов и запахов. 

Учитывая, что ягоды ирги и черноплодной 

рябины имеют темноокрашенный цвет и 

богаты фенольными соединениями, ягоды 

являются природными антиоксидантами. 

Одним из основных показателей ка-

чества ягод является титруемая и активная 

кислотность. Черноплодная рябина по вкусо-

вым качествам является ягодой с повышенной 

кислотностью, данные анализов подтверждают 

это. Далее ягоды были исследованы на 

активную кислотность с помощью прибора 

pH-метр. Анализы были проведены до и после 

пастеризации соков, с целью исследования 

потерь органических кислот в процессе 

пастеризации. Однако, данные исследований 

показывают незначительные потери, следова-

тельно выбранная температура является опти-

мальной для дальнейших исследований. Дан-

ные показатели представлены в таблице 4. 

 
Таблица 4 - Титруемая и активная кислотность в соках 

 

Наименование ягод до пастеризации после пастеризации 

Титруемая 

кислотность, г/дм 3 

pH Титруемая 

кислотность, г/дм 3 

pH 

Ирга 8,3 4,1 7,8 4,1 

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 соответствует 

ГОСТ 34127-2017.  

Также были исследованы массовая доля 

взвесей в соках, содержание экстрактивных 

веществ по относительной плотности, сухие 

вещества и массовая концентрация сахаров. 

Данные представлены в таблицах 5 и 6. 

 
Таблица 5 - Массовая доля взвесей содержания экстрактивных веществ по относительной плотности сока 

 

Наимено

вание 

До пастеризации После пастеризации 

Взвеси, г/100 

см3 

Плотность, 

г/см3 

Экстрактив

ность, г/дм3 

Взвеси, 

г/100 см3 

Плотность, 

г/см3 

Экстрактив 

ность, г/дм3 

Ирга 12,88 1067 179,3 6,79 1071 189,8 

Рябина 6,69 1042 113,6 1,985 1043 116,2 

 

По данным можно заметить, что после 

пастеризации плотность соков увеличивается, 

соответственно и содержание экстрактивных 

веществ увеличивается, в то время как мас-

совая доля во взвесях уменьшается.  
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Таблица 6 - Массовая концентрация сахаров и сухих веществ в соках 

 

Наимено-

вание ягод 

до пастеризации после пастеризации ГОСТ 52185-2003 

Сухие 

вещества, 

% мас. 

Концентрация 

сахаров, 

г/100см3 

Сухие 

вещства, 

% мас. 

Концентрация 

сахаров, 

г/100см3 

Сухие 

вещества, 

% мас. 

Концентрация 

сахаров, 

г/100см3 

Ирга 16,5 15,3 17,7 25,3 не менее 

14,0 

не менее 

12,4 

Рябина 12,5 10,8 14,3 12,9 не менее 

12,0 

не менее 10,3 

 

Основным показателем качества соков 

является содержание сахаров. Ирга по вку-

совым качествам более сладкая ягода, чем 

рябина и концентрация сахаров, по данным 

анализов подтверждается. По данной таблице 

можно установить, что пастеризация положи-

тельно влияет на массовую концентрацию 

сахаров и сухих веществ в соках. Соки ирги, 

рябины полностью соответствуют ГОСТ 

52185-2003.  

Одной из основных проблем при пе-

реработке ягод является значительное коли-

чество выжимок, которые до настоящего вре-

мени не нашли применения в промыш-

ленности. Надо отметить, что выжимки ягод 

также являются источником витаминов и 

минеральных веществ. 

Для получения высушенных измельчен-

ных жмыхов ягод на базе лаборатории кафедры 

«Технология пищевых и перерабатывающих 

производств» КАТУ им. С.Сейфуллина были 

выжаты ягоды с помощью соковыжималки, 

жмых ягод был получен прессованием. Стоит 

отметить, что из 1000 г рябины жмых составил 

после прессования 375 г. Из 1000 г ирги жмых 

составил 420 г.  

Жмых ягод выложили равномерным 

слоем толщиной 10 мм на решетку (с пер-

гаментом), применили конвективный способ 

высушивания в лабораторных условиях. 

Выжимки ягод сушились при опти-

мальной температуре для сушки жмыха t = 60-

70oC в течение 6 часов (ирга и рябина) до 

остаточной влажности 31% . 

Высушенные выжимки ягод измельчили 

на лабораторной мельнице до получения час-

тиц размером 0,4-0,5 мм, просеяли. Вес вы-

сушенных выжимок составил 115 г (рябина), 

132 г (ирга). 

По данным массы до и после сушки, мож-

но установить, что произошло 69% испарения 

влажности в выжимках рябины и ирги. Органо-

лептическая оценка высушенных измельченных 

выжимок ягод представлена в таблице 7. 

 

 
Таблица 7 - Органолептическая оценка высушенных измельченных выжимок ягод 

 

Наименование 

показателя 

Характеристика жмыхов 

Черноплодной рябины Ирги 

Консистенция Однородная, мелко измельченная, 

порошкообразная, без комков 

Однородная, мелко измельченная, 

порошкообразная, без комков 

Вкус и запах Вкус свойственный рябине, без 

постороннего вкуса и запаха 

Свойственный ирге, без 

постороннего вкуса, без запаха 

Цвет Однородный темно сине-черный, 

характерный для рябины 

Однородный темно красно-

фиолетовый, характерный для ирги 

 

Органолептическая оценка высушенных 

измельченных выжимок ягод показывает 

правильную подобранную температуру и про-

должительность сушки.  

Основной целью проведенных иссле-

дований является использование ягод ирги и 

чесрноплодной рябины в качестве обога-

тителей молочных и молокосодержащих 

продуктов. Как соки ягод, так и выжимки 

обладают комплексом полифенолов, которые 

повышают уровень биоактивных компонентов, 

приводят к повышению антиоксидантных 

свойств в готовых молочных продуктах. 

Заключение, выводы 

Таким образом, в лабораторных усло-

виях были проведены исследования по пред-

варительной подготовке сырья и растительных 

обогатителей для дальнейшей работы с целью 

создания биологически активных добавок с 

целью применения в технологии молочных 
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продуктов в качестве обогатителей и постав-

щиков витаминно-минерального комплекса. 

На данный момент ведутся исследования 

по определению фенольных соединений и 

флавоноидов, как представителей активных 

антиоксидантов. 
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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ КОНЦЕНТРАТА ИЗ БИООБРАБОТАННОЙ  

ФАСОЛИ В КИСЛОМОЛОЧНОМ ПРОДУКТЕ 
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В данной статье приведены данные по производству концентрата из биоактивированных бобов для 

обогащения пищевых продуктов с использованием концентрата повышенной пищевой ценности, как эко-

логически безопасная пищевая продукция. Технология приготовления йогурта включала: обогащение кон-

центром фасоли, как пищевой добавкой с богатым химическим составом в виде порошка - 5%, - 7%, - 10% 

и - 12%; приготовлением ягодного наполнителя в виде клубничного джема с содержанием 70% сухих ве-

ществ. В ходе исследований по определению дозы и этапа внесения концентрата фасоли по качествен-

ным показателям, был отобран лучший образец готового кисломолочного продукта с массовой долей вно-

симой пищевой добавки 7%, от массы молока. Опытный образец продолжительностью проращивания в 

течение 48 часов имел высокую оценку качества и получил в среднем 4,75 балов (по 5 бальной шкале) по 

органолептическим показателям, которое превосходило другие варианты на 3 и 0,25 балл. Анализ химиче-

ского состава концентрата биообработанной фасоли показал, что его состав богат белками (более 21%), 

а также содержит витамины и минералы. Согласно органолептическим и физико-химическим показате-

лям готового продукта установлено, что обогащение концентратом фасоли как пищевая добавка, явля-

ется перспективным направлением в создании молочной продукции. 

 
Ключевые слова: кисломолочный продукт, функциональный продукт, пророщенное 

зерно, концентрат фасоли, йогурт, обогащение, белок, показатели качества. 
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Бұл мақалада экологиялық қауіпсіз тамақ өнімі ретінде тағамдық құндылығы жоғары концентратты 

қолдана отырып тамақ өнімдерін байыту үшін биобелсендірілген бұршақтардан концентрат өндіру туралы 

мәліметтер деректер келтірілген. Йогурт дайындау технологиясына тоқталсақ: химиялық құрамы бай - 5%, - 

7%, - 10% және-12% ұнтақ түріндегі тағамдық қоспа ретінде үрмебұршақ концентратымен байыту; 

құрамында 70% құрғақ заты бар құлпынай джемі түрінде жидек толтырғышын дайындау. Сапалық 

көрсеткіштер бойынша үрмебұршақ концентратының енгізу кезеңін және мөлшерін анықтау туралы 

зерттеулер барысында енгізілетін тағамдық қоспаның массалық үлесі сүттің массасынан 7% болатын дайын 

қышқыл сүт өнімінің ең жақсы үлгісі таңдап алынды. Өну ұзақтығы 48 сағат болатын тәжірибелік үлгінің 

сапасы жоғары болды және органолептикалық көрсеткіштер бойынша орташа есеппен 4,75 балл (5 балдық 

шкала бойынша) алды, бұл басқа нұсқалардан 3 және 0,25 баллға асып түсті. Биоөңделген үрмебұршақ 

концентратының химиялық құрамын талдау оның құрамында ақуыздардың көп (21% - дан астам), сонымен 

қатар дәрумендер мен минералдар бар екенін көрсетті. Дайын өнімнің органолептикалық және физика-

химиялық көрсеткіштеріне сәйкес, үрмебұршақ концентратымен тағамдық қоспа ретінде байыту сүт 

өнімдерін алуда болашағы бар бағыт болып табылады. 

 
Негізгі сөздер: қышқылсүт өнімі, функционалды өнім, өнген дән, үрмебұршақ кон-

центраты, йогурт, байыту, ақуыз, сапа көрсеткіштері. 
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This article presents data on the production of concentrate from bioactivated beans for fortification of food 

products using concentrate with increased nutritional value, as environmentally safe food products. The technology 

of yogurt preparation included: enrichment with a bean center, as a food additive with a rich chemical composition 

in the form of powder - 5%, - 7%, - 10% and - 12%; preparation of berry filler in the form of strawberry jam with a 

content of 70% solids. In the course of studies to determine the dose and stage of application of bean concentrate by 

qualitative indicators, the best sample of the finished fermented milk product with a mass fraction of the added food 

additive of 7%, by weight of milk, was selected. The prototype of the germination duration for 48 hours had a high 

quality rating and received an average of 4.75 points (on a 5-point scale) in organoliptic indicators, which exceeded 

other options by 3 and 0.25 points. Analysis of the chemical composition of the bio-processed bean concentrate 

showed that its composition is rich in proteins (more than 21%), and also contains vitamins and minerals. According 

to the organoleptic and physico-chemical parameters of the finished product, it has been established that the en-

richment of bean concentrate as a food additive is a promising direction in the creation of dairy products. 

 
Keywords: fermented milk product, functional product, germinated grain, bean concentrate, 

yogurt, enrichment, protein, quality indicators. 

 

Введение 

В последние годы широкое распростра-

нение получило использование концентратов в 

производстве продуктов питания, что делает 

все более распространенным внедрение новых 

технологий [1]. 

Введение пищевых концентратов в ра-

цион человека зависит прежде всего от до-

ступности пищи. В связи с высоким спросом 

на продукты быстрого питания расширяется 

перечень пищевых концентратов [2]. 

Концентраты в основном производятся 

из бобов, и многие ученые работают над мето-

дами обработки. 

Из-за особого запаха и вкуса фасоли ее 

употребляют не все группы населения, осо-

бенно меньше склонны к потреблению дети, 

но вещества, содержащиеся в фасоли, очень 

полезны для детского организма. Поэтому 

важно и своевременно производить такие пи-

тательные и вкусные продукты из фасоли в 

виде концентрата для общего и детского по-

требления. Кроме того, в зависимости от ана-

томических особенностей бобы фасоли требу-

ют длительного времени для обработки, по-

этому производство фасолевого концентрата 

как продукта быстрого приготовления эконо-

мит время потребителя [3]. 

В связи с этим, реальным направлением 

является совершенствование технология произ-

водства пищевых концентратов, и их влияние на 

пищевые продукты должно быть испытано. В 

качестве объекта исследования был выбран кис-

ломолочный продукт – йогурт. Выбор техноло-

гии йогурта обусловлен еще и тем, что в нашей 

стране производится большое количество мо-

лочных продуктов, что требует новых способов 

обработки и их обогащения. 

Благодаря наличию в составе фасоли 

большого количества витаминов, минералов, 

белка и других ценных веществ, она позволяет 

потребителю иметь более качественные и 

крепкие оздоровительные свойства [4].  

Исходя из приведенных фактов, производ-

ство концентрата из биообработанной фасоли, 

также изучение влияния концентрата на качества 

йогурта является актуальным направлением. 

Переработка концентрата из фасоли как 

готовый продукт и его использование в каче-

стве белковой пищевой добавки при производ-

стве продуктов функционального назначения 

перспективно. 

Для достижения цели были выполнены 

следующие задачи: определение оптимальной 

дозы добавления изготовленного концентрата в 

функциональные продукты; определение влия-

ния производимого концентрата на качество го-

товой продукции; сравнение качества с требова-

ниями нормативных документов; с учетом полу-

ченных результатов составление рецептуры про-

дукта с добавлением полученного концентрата, 

выбранного для повышения биологической цен-
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ности продукта; - определение спроса в рынке на 

изготовленную продукцию. 

Материалы и методы исследований 

Исследования проводились в лаборато-

рии при кафедре технологии пищевых продук-

тов инженерно-технологического факультета 

Политехнического института Таджикского 

технического университета имени академика 

М.С. Осими в г. Худжанде.  

В качестве объекта послужило производ-

ство йогурта с применением ингредиентов: 

цельное коровье молоко, закваска (Streptococcus 

thermophils, Lactobacillus delbreckii subsp, 

bulgaricus, Lactobacillus casei), сахар, ягоды клуб-

ники. Алгебрическим методом был выполнен 

расчёт рецептур опытных образцов йогурта. 

Предметом исследования послужил кон-

центрат фасоли сорта «Сафедак», полученный 

опытным путём. Сафедак — один из старей-

ших сортов фасоли, культивируемых в Азии. 

Свое название этот сорт получил именно из-за 

внешнего вида, то есть черной точки между 

бобами. Размер растения около 30 см, период 

созревания 3-4 месяца. Урожайность его очень 

высокая, одно растение дает до 3 кг [4]. 

Исследование по определению состава, 

органолептических, физико-химических и 

микробиологических показателей объектов 

проводились стандартными методам. [17]. 

Экспериментально-лабораторные исследо-

вания проводились в трёхкратной после-

довательности. Полученные данные обработаны 

матеметическим статистическим методом [5].  

Маркетинговое исследование проводи-

лось согласно методике, путем опроса 100 

человек (65% женщин, 35% мужчин) методом 

заполнения анкет респондентами [6]. 

Результаты и их обсуждение 

В ходе исследования приготовления кон-

центрата проводилось следующим образом:  

-образцы перед гидротермической обра-

боткой очищались от примесей,  

-бобы промывались в моющем обо-

рудовании при температуре воды 25°С,  

-замачивались в термостате на 3 часа при 

температуре 25°С,  

-выдерживали при той же температуре в 

течение - 24, - 48 и - 72 часов для про-

ращивания. На рис. 1 показаны результаты 

прорастания проростков фасолевых бобов в 

разное время. 

 

 
 

Рисунок 1 - Проращивание фасоли в термостате:  

А – в течении 24 часов, В – в течении 48 часов, В – в течении 72 часов.  
 

-пророщенные зерна фасоли (рис. 2 А) 

подвергались гидротермической обработке. Про-

водилась варка в течение 15 минут при тем-

пературе 98-100°С с последовательным охлаж-

дением до температуры 30°С (рис. 2 Б). 

Обработанные бобы направлялись в сушильный 

аппарат и сушились при температуре 55-60°С до  

влажности 4-6% (рис.2 В).  
 

 
 

Рисунок 2 – Внешний вид фасоли в этапах переработки: 

А – пророщенное зерно до варки, В – пророщенное зерно после варки, В – пророщенное зерно после сушки. 
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В таблице 1 представлены результаты 

экспертизы качества концентрата из фасоли. 

Из данных таблицы 1 видно, что прора-

щивание фасоли проводилось в разное время. 

Образец Б по продолжительности проращи-

вания в течение 48 часов имел высокую 

оценку качества, получив в среднем 4,75 балов 

(по 5 бальной шкале) по органолиптическим 

показателям, соответсвенно выше на 3 балла 

чем вариант А и 0,25 балл чем вариант В. 

 
Таблица 1 – Справочник по биоактивации и гидротермической обработки фасоли  
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А 24 1:2 15-30 2 2 2 2 

Б 48 1:2 15-30 4 5 5 5 

В 72 1:2 15-30 3 5 5 5 

 

Охладив, готовый продукт измельчали до 

размера частиц 40-100 мкм. Проведенные 

исследования показали, что данный способ 

производства концентрата из фасоли даёт 

возможность готовить продукты функциональ-

ного питания с приятным вкусом и запахом.  

При использовании данного метода 

улучшаются органолептические показатели 

продуктов быстрого приготовления, повышает-

ся их пищевая ценность. В ходе исследований 

было установлено, что 48 часов хранения 

являются наиболее оптимальным сроком для 

прорастания. Этот продукт может найти ши-

рокое применение в производстве продуктов 

функционального питания, так как он богат 

полезными веществами, необходимыми для 

организма человека. Химический состав данно-

го концентрата приведена на таблице 2.  

 
Таблица 2 - Химический состав концентрата фасоли 
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Концентрат из 

биообработанной фасоли 

6,0 3,42 

 

40,89 

 

0,222 

 

21,34 

 

70,36 

 

4,5 0,09 0,06 0,70 10,0 

 

В производственных условиях после 

приготовления данного продукта можно 

проводить отпраку в бункера цехов пищевых 

концентратов, либо провести упаковку в 

крафт-мешки и отправить на другие промыш-

ленные предприятия. Способ получения кон-

центрата из фасолевых бобов, полученных 

биологическим путем переработки, преду-

сматривает получение крупяного концентрата. 

Также его можно использовать как полу-

фабрикат при производстве других функ-

циональных продуктов. 

После приготовления концентрата было 

решено определить влияние концентрата на 

качество пищевых продуктов при исполь-

зовании во время производства, в частности на 

качество йогурта. Выбор объекта выполнялся 

методом опроса.  

Опрос проводился среди населения 

разного возроста, в том числе: 63% молодых 

людей в возрасте от 18 до 35 лет, 12% - люди 

среднего возраста, 12% - люди пожилого воз-

раста и 13% подростков. Определено, что 88% 

респондентов часто употребляют молочные 

продукты, в том числе йогурт. Поэтому выбор 
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этой группы пищевого продукта в качестве 

разработки нового обогащенного продукта яв-

ляется правильным. На рис. 3 показано, коли-

чество употребления или неиспользования мо-

лочных продуктов в процентах от общего чис-

ла респондентов, где можно отметить, что из 

них 67% употребляют каждый день, и только 

3% не употребляют совсем.  

 

 
 

Рисунок 3 – Результаты опроса частоты употребления кисломолочных продуктов 

 

Из опрошенных респондентов хотели бы 

попробовать новый обогащённый продукт с 

добавлением концентрата фасоли 75 %, так как 

фасоль является любимым продуктом среди 

населения, со своим богатым количеством ви-

таминов, микро-макроэлементов и большим 

спектром влияния на организм человека (рис. 

4). В соответствии с этим производство новых 

продуктов среди имеющих молочных и кисло-

молочных продуктов может найти своего поку-

пателя, и их производство будет рентабельным. 

 

 
 

Рисунок 4 – Результаты опроса заинтересованности к новой продукции 

 

При разработке технологии нового 

продукта основывались на стандартной техно-

логии производства йогурта с последующими 

дополнениями. Технологическая схема вклю-

чает в себя следующие операции: прием 

сырья; фильтрация; нормализация молока по 

жиру; гомогенизация; пастеризация; охлажде-

ние; внесение закваски; сквашивание; добавка 

ягодного наполнителя и концентрата фасоли; 

фасование; упаковывание, маркирование; хра-

нение и реализация. Технология йогурта, обо-

гащённого концентратом, предусматривает 

дополнение стандартной технологии следую-

щими операциями: приготовление концентрат 

фасоли как пищевая добавка с богатым хими-

ческим составом в виде порошка; приготовле-

ние клубничного наполнителя в виде джема с 

содержанием 70% сухих веществ (рис. 5).  
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Рисунок 5 – Технологическия схема производства йогурта с добавлением концентрата фасоли и ягодного наполнителя 

 

По данной схеме в лабораторных усло-

виях были приготовлены контрольные образ-

цы йогурта с добавками и кулубничным 

наполнителем (рис.6). Рецептура образцов 

приведена в таблице 3.  

 
Таблица 3 – Рецептура приготовления образцов йогурта с добавками 

 

Сырьё 
Количества сырья, г 

Образец 1 Образец 2 Образец 3 Образец 4 

Молоко 455,5 445,5 431,5 421,5 

Закваска 0,5 0,5 0,5 0,5 

Концентрат фасоли 24 34 48 58 

Клубничный джем 20 20 20 20 

Выход: 500 500 500 500 

 

 
 

Рисунок 6 – Внешний вид образцов йогурта с разным количеством концентрата фасоли  
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Из полученных данных (рис.7) наблюда-

ется, что все органолептические показатели 

образцов различаются в зависимости от коли-

чества добавленного концентрата. В ходе 

проведения исследований выяснено, что с уве-

личением количества концентрата фасоли 

ощущается насыщенный запах фасоли, что 

влияет на естественный запах кисломолочного 

продукта. Это неприемлемо в производстве 

кисломолочных продуктов. 

  

 

 
 

Рисунок 7 – Результаты органолептической оценки образцов йогурта с добавлением концентрата фасоли 

 

С целью определения качественных по-

казателей образцов был проведен ряд исследо-

ваний: органолептические, физико-химические 

и микробиологические. В ходе определения 

дозы и периода внесения концентрата фасоли 

по качественным показателям, в зависимости 

от органолептических показателей дегустаци-

онной комиссией был отобран лучший образец 

готового кисломолочного продукта с массовой 

долей вносимой пищевой добавки 7% от массы 

молока. В таблицах 4 и 5 представлены каче-

ственные характеристики лучшего образца.  

 
Таблица 4 – Сенсорные показатели качества йогурта с добавлением концентрата фасоли   

 

Показатели Характеристики по ГОСТ 31981-2013 Характеристики йогурта с добав-

лением концентрата фасоли 

Внешний вид и 

консистенция 

Однородная, с нарушенным сгустком при ре-

зервуарном способе производства, с ненару-

шенным сгустком - при термостатном способе 

производства, в меру вязкая, при добавлении 

загустителей или стабилизирующих добавок - 

желеобразная или кремообразная. Допускается 

наличие включений нерастворимых частиц, 

характерных для внесенных компонентов 

Однородная, с нарушенным сгуст-

ком. Кремообразная и ощущаются 

нерастворимые частицы концентрата 

фасоли 

Вкус и запах 

(аромат) 

Чистые, кисломолочные, без посторонних при-

вкусов и запахов, в меру сладкий вкус (при 

выработке с подслащивающими компонента-

ми), с соответствующим вкусом и ароматом 

внесенных компонентов 

Чистые, кисломолочные, без посто-

ронних привкусов и запахов, ощуща-

ется сладкий вкус клубничного 

наполнителя 

Цвет Молочно-белый или обусловленный цветом 

внесенных компонентов, однородный или с 

вкраплениями нерастворимых частиц 

Бледно-розовый с вкраплениями не-

растворимых частиц концентрата 

фасоли 
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Таблица 5 – Физико-химические показатели качества йогурта с добавление концентрата фасоли 

 

Показатели Норма по ГОСТ 31981-2013 Результаты полученных 

данных 

Массовая доля жира, % Менее 0,5 (обез-

жиренные) 

От 0,5 до 

10,0 включ. 

6,5 

Массовая доля белка, %, не менее: 
 

 

- для йогуртов без компонентов 3,2  

- для йогуртов с компонентами 2,8* 6,2 

Массовая доля сухого обезжиренного мо-

лочного остатка (СОМО),%, не менее: 

 
 

- для йогуртов без компонентов 9,5  

- для йогуртов с компонентами 8,5** 12,4 

Кислотность, °Т От 75 до 140 включ. 108 

Температура продукта при выпуске с пред-

приятия, °С 

4±2 5 

 

Заключение, выводы 

Согласно результатам теоретических и 

лабораторных исследований, следует предло-

жить производству полученный новый кисло-

молочный продукт с функциональными свой-

ствами. В соответствии с органолептическими, 

физико-химическими показателями готового 

продукта установлено, что обогащение молоч-

ного продукта концентратом фасоли в качестве 

пищевой добавки может являться перспектив-

ным направлением, которая обладает высокой 

энергетической и биологической ценностью, 

как экологический продукт. Он соответствует 

ГОСТ без посторонних привкусов и запахов, с 

ощущением сладкого вкуса клубничного 

наполнителя, массовой долей белка 6,2%. 
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ВЛИЯНИЕ СВЧ НА ХЛЕБОПЕКАРНЫЕ СВОЙСТВА  

ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛЕЙ 
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Статья посвящена изучению влияния муки, выработанной и обеззараженной СВЧ, на хлебопекарные 

свойства зерна. А также исследованию методов, направленных на обеспечение качества и безопасности зер-

новых продуктов. Мероприятия по дезинсекции предприятий по хранению зерна являются сложными, дорого-

стоящими и требуют полной остановки производства. Поэтому значительный интерес представляют ме-

тоды с использованием УФ, ИК, СВЧ- излучений, электрических полей и других физических методов, не тре-

бующих остановки производства. Эти методы являются одними из самых перспективных, экологичных, дей-

ствующих непрерывно и позволяющих сократить расходы на дезинсекцию с повышением её эффективности. 

Поэтому среди различных мероприятий по обеспечению количественной и качественной сохранности хлеб-

ных запасов существенное значение имеет борьба с вредителями под воздействием СВЧ. 

 

Ключевые слова: мощность, зерно, обеззараживание, вредители, влажность, пористость, 

кислотность. 

 

МИКРОТОЛҚЫНДЫ ПЕШТІҢ НАН-ТОҚАШ ӨНIМДЕРIНIҢ НАН  

ӨНIМДЕРIНIҢ ҚАСИЕТIНЕ ӘСЕРI. 
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Мақала астықтың пісіру қасиеттері үшін дезинфекцияланған микротолқынды пеште өндірілген 

ұнды зерттеуге арналған. Сондай-ақ, астық өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігін қамтамасыз етуге 

бағытталған әдістерді зерттеу. Астық сақтау кәсіпорындарын дезинсекциялау шаралары күрделі, 

қымбат және өндірісті толығымен тоқтатуды талап етеді. Сондықтан УК, ИҚ, микротолқынды сәуле-

лену, электр өрістері және өндірісті тоқтатуды қажет етпейтін басқа физикалық әдістерді қолдана-

тын әдістер айтарлықтай қызығушылық тудырады. Бұл әдістер ең перспективалы, экологиялық таза, 

үздіксіз жұмыс істейтін және зиянкестермен күресу құнын төмендетуге және оның тиімділігін артты-

руға мүмкіндік береді. Сондықтан астық қорының сандық және сапалық сақталуын қамтамасыз ететін 

әртүрлі шаралардың ішінде микротолқындардың әсерінен зиянкестермен күресудің маңызы зор. 

 

Негізгі сөздер: қуат, дән, дезинфекция, зиянкестер, ылғалдылық, кеуектілік, қышқылдық. 
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The article is devoted to the study of flour produced by disinfected microwave for the baking properties of 

grain. The study of methods aimed at ensuring the quality and safety of grain products. Pest control measures for 

grain storage facilities are complex, costly and require a complete shutdown of production. Therefore, methods us-
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ing UV, IR, microwave radiation, electric fields and other physical methods that do not require production interrup-

tion are of considerable interest. These methods are among the most promising, environmentally friendly, operating 

continuously and allowing reducing the cost of pest control while increasing its effectiveness. Therefore, among the 

various measures to ensure the quantitative and qualitative preservation of grain stocks, pest control under the in-

fluence of microwave is essential. 

 

Keywords: power, grain, disinfection, pests, moisture, porosity, acidity. 

 

Введение  

Зерновые продукты во время хранения, а 

также при переработке и перевозках повре-

ждаются насекомыми, клещами, мышевидны-

ми грызунами и птицами. 

При наличии благоприятных условий 

для развития вредителей хлебных запасов и 

отсутствии мероприятий, ограничивающих их 

доступ в хранилище, они развиваются, уни-

чтожают и портят большие массы зернового 

сырья и продуктов. 

Рост количества вредителей ухудшает ка-

чество зернопродуктов. В результате жизнедея-

тельности вредителей происходит загрязнение 

продуктов шкурками после линьки личинок, 

трупами погибших экземпляров. Кроме того, 

продукты обмена, выделяемые, некоторыми 

вредителями, обладают различными вирулент-

ными или кумулятивными свойствами для здо-

ровья человека и домашних животных. 

В стандартах СанПин 0138-03 на муку и 

крупу указано, что в этих продуктах не должно 

быть даже следов заражения вредителями 

хлебных запасов. 

Безопасность пищевых продуктов – со-

стояние, обоснованное уверенностью в том, 

что пищевые продукты при обычных условиях 

их использования не являются вредными и не 

представляют опасности для здоровья нынеш-

него и будущих поколений. 

Ежегодные потери зерновых приблизи-

тельно – 10% от общего производства, для не-

которых менее развитых стран 30-50%. Основ-

ная причина этих потерь, особенно в развива-

ющих странах, негерметичность хранилищ, 

допускающих свободное проникновение насе-

комых, грызунов, птиц и даже осадков, вызы-

вающих развитие плесеней и создающих не-

благоприятные условия хранения. Даже там, 

где зерно хранят в пригодных для этого сило-

сах, потери могут происходить вследствие за-

грязнения, снижения качества и порчи [1].  

При создании определенной температу-

ры можно полностью обеззаразить продукцию. 

Охлаждение и промораживание зараженных 

объектов, в том числе зерна и продукции с 

применением естественного морозного и искус-

ственного охлажденного воздуха – один из фи-

зичеких методов дезинсекции. Герметические 

технологии: концепции и текущее состояние. 

Тепловая или термическая обработка подавляет 

активность липоксигеназы и ферментов липазы, 

тем самым снижая прогорклость и влажность 

зерна, увеличивая срок хранения. Термическая 

обработка зерен используется для денатуриро-

вания белков, изменения аромата, вкуса и 

структуры гранул крахмала, а также для сниже-

ния микробной нагрузки. В этом разделе рас-

сматриваются различные термические методы, 

а именно микроволновое, радиочастотное, ин-

фракрасное, омическое нагревание, осцилли-

рующее магнитное поле и сушка, которые ис-

пользовались для обеззараживания дезинфек-

ции продовольственного зерна. [3,4]. 

Термическая дезинсекция основана на 

чувствительности насекомых и клещей к тем-

пературе [5].  

Микроволны – это коротковолновые элек-

тромагнитные излучения, которые проявляют 

защитное действие на зерно от насекомых, поле-

вые грибы и запасные грибы [6,7,8].  

Материалы и методы иследований 

Исследования воздействия микроволн на 

насекомых и микроорганизмы продолжаются в 

течение почти 50 лет в различных странах ми-

ра [9,10,11]. 

Однако микроволновая обработка небла-

гоприятно влияет на прорастание семян и мо-

жет привести к снижению качества зерна. 

Негативный эффект микроволн из-за неравно-

мерного нагрева, из-за разницы в температура 

холодных и горячих точек. Поскольку микро-

волновая печь работает на диэлектрический 

эффект, она только нагревает области, содер-

жащие диэлектрические жидкости (например 

воду), вызывая области горячих точек. Нега-

тивное влияние микроволновой обработки 

можно преодолеть за счет оптимизации рав-

номерности излучения и температуры горячих 

точек. Стратегия для преодоления неблагопри-

ятного воздействия микроволн включает ре-

жим нанесения мешалки, перемешивающей 

частицы горячим воздухом, и точный контроль 
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температуры поверхности и мощности микро-

волн [12,13,14,15]. 

Когда дезинфекция проводится с помо-

щью микроволновой печи, содержание влаги в 

зернах играет важную роль. Повышение влаж-

ности во внешний зернистый слой по сравне-

нию с внутренним приводит к интенсивному 

нагреву, вызывающему дезинфекцию.    

Сообщили, что однородность тепла мо-

жет поддерживаться за счет использования 

микроволнового псевдоожжиженного слоя для 

перемешивания зерна. СВЧ-сушка в псевдо-

ожжиженном слое имеет ряд преимуществ по 

сравнению с обычной сушилкой в псевдо-

ожжиженном слое, так как качество зерна в 

основном сохраняется.   

Применили регрессионную модель для 

изучения зависимости мощности СВЧ, време-

ни обработки и температуры (разница между 

поверхностью и центром влажных зерен). 

Наблюдали, что повышенная влажность зерна 

существенно повлияла на динамику нагрева 

различных частей посевного материала. При 

экспонировании микроволновой печи при низ-

кой интенсивности, температура внутри семян 

остаётся выше, чем на их поверхности, даже 

если обеззараживание проводится при импуль-

сном режиме.  [16,17]. 

Во влажных зерновых, таких как пше-

ница, ячмень и канола, среднее содержание 

влаги во влажном состоянии составляет от 8 до 

21%. Было обнаружено, что содержание влаги и 

крупность впоследствии снижают температуру 

поверхности зерна, вызванную воздействием 

микроволн (мощность и разное время 

выдержки вместе с небольшими изменениями в 

профиль питания зерна) [18].   

При влажности зерновых ингредиентов 

10…16% влажность бактерий и других пара-

зитирующих в них организмов составляет 

30…40%. Эффект стерилизации возрастает в 

связи с избирательным нагревом СВЧ энер-

гией более влажной составляющий [19, 20]. 

Механизм нагрева микроволнами и ра-

диочастотой. [21]. Было обнаружено, что 

микроволновое воздействие 400–600 Вт в 

течение 14–56 с сокращает время приго-

товления таких бобовых, как красная чечевица, 

нут, голубиновый горох, пегая фасоль и маш 

из-за скопления бета-листы. СВЧ-обработка 

зерна кукурузы: сообщалось, что 300 Вт при 

разном диапазоне температур 50–60◦C уве-

личивают содержание олеиновой кислоты в 

зернах до 29,0–29,4% при одновременном 

снижении содержания линолевой кислоты до 

55,1–54,8% без изменения цвета, содержания 

крахмала, сырого жира, сырого белка и сво-

бодных аминокислот, содержащихся в зерне. 

Поэтому микроволновый нагрев ниже 

60◦C стал многообещающим для контроля 

качества и дезинфекции на промышленном 

уровне. Есть разница в постоянной и им-

пульсной микроволновой обработки. В пос-

тоянном режиме температура в центре семени 

больше, тогда как в импульсном режиме 

температура на поверхность семян больше. 

«Hymenomycetes pore-alternaria» комплекс 

грибков можно удалить с поверхности зерен, 

присвоив им 90 баллов. s воздействие 

импульсных микроволн при 60◦C. [16, 22, 23]. 

СВЧ-установка с использованием мало-

мощных магнетронов с самонастраивающейся 

электродинамической системой и воздушным  

охлаждением для термообработки комбикорма 

и непрерывном режиме, обеспечивающим 

обеззараживание при сниженных эксплуатаци-

онных затратах. Применение бытовых микро-

волновых печей электромагнитных излучений 

СВЧ диапазона,  в которых питание магнетро-

на осуществляется через инвертор, позволяет 

создать компактность узла излучения микро-

волн и увеличить объем полости и более эф-

фективное преобразование потребляемой элек-

троэнергии в энергию микроволн [24, 25, 26]. 

Эти методы являются одними из самых 

перспективных, экологичных, действующих не-

прерывно и позволяющих сократить расходы на 

дезинсекцию с повышением её эффективности. 

Использовались лабораторные, лабора-

торно-производственные опыты. В опытах нахо-

дилось зерно одной помольной партии. Из ото-

бранных навесок отбирали пробы для определе-

ния исходных показателей качества. Объем про-

бы должен быть достаточным для проведения 

всех испытаний, согласно схеме исследования. 

Результаты и их обсуждение  

Навески зерна одинаковый массы поме-

щали в химические стаканы одинакового раз-

мера и объема, в электромагнитное поле сверх-

высокой частоты 2450 МГц и обрабатывали на 

заданных режимах в соответствии с выбран-

ным планом эксперимента. 

Физико-химические свойства зерновых 

продуктов оценивались по следующим показа-

телем: 

- проверялось содержание клейковины и 

её качество по ГОСТ 13586.1-68.  

- Зерно пшеницы. Метод определения 

количества и качества клейковины. ГОСТ 

13586.1-68. «Мука пшеничная хлебопекарная. 
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Метод определения количества и качества 

клейковины». Отмывание клейковины произ-

водилось вручную; 

- кислотность мякиша определялась по 

ГОСТ 5670-90 «Мука и отруби пшеничные. 

Метод определения кислотности по болтушке».  

- хлебопекарные свойства муки, обрабо-

танной по плану эксперимента, определялись 

по пробной выпечке ГОСТ 27842-88.  Количе-

ство воды на замес теста определялось, исходя 

из фактической влажности муки. Влажность 

теста выдержана в пределах 44,5%. 

Качество хлеба оценивали не ранее чем 

через 4 часа после выпечки, но не позднее чем 

через 24 часа. Для оценки брали формовой 

хлеб большого объема.  

Высоту и диаметр подового хлеба опре-

деляли с помощью измерителя линейкой с 

миллиметровыми делениями. 

Органолептическую оценку выпеченно-

го хлеба проводили по ГОСТ 27669-88.  

Эластичность мякиша определяли путем 

надавливания на него пальцами на глубину не 

менее 1 см. Эластичность признавали «хоро-

шей» при полном восстановлении деформации 

мякиша, «средней» - при почти полном вос-

становлении деформации мякиша и «плохой» - 

при заминаемости мякиша.   

Вкус и хруст хлеба определяли путем 

разжевывания.  Объемный выход хлеба в сан-

тиметрах кубических из 100 граммов муки в 

пересчете на влажность 14,5 для муки высше-

го, первого и второго сортов определяли по 

ГОСТ 27669-88. 

В соответствии с требованиями стандар-

тов основными физико-химическими показа-

телями качества хлебобулочных изделий яв-

ляются: влажность; кислотность; пористость 

мякиша. Цель исследования заключалась в 

изучении влияния на хлебопекарные свойства 

муки, полученной из зерна, обеззараженного 

СВЧ, против вредителей хлебных запасов.  

В качестве объекта исследования исполь-

зовали формовой и подовой хлеб, выпеченный 

пробной по ГОСТ 27842-88 из муки 1-го сорта 

выработанного из зерна, обеззараженного СВЧ. 

Использовали зерно, обработанное при мощно-

сти 180 Вт, продолжительность времени 100 

сек.; мощности 180 Вт, продолжительность вре-

мени 120 сек.; мощности 180 Вт, продолжитель-

ность времени 140 сек.  и мощности 180 Вт. про-

должительность времени 160 сек.  

Физико-химические показатели качества 

готовой продукции определяли по общеприня-

тым методикам. Результаты исследования 

приведены в таблице 1. 

Основными физико-химическими пока-

зателями качества хлебобулочных изделий в 

соответствии с требованиями стандартов яв-

ляются: влажность, кислотность и пористость 

мякиша. Изучен мякиш хлеба, полученный из 

зерна, обезвреженного обработкой электро-

магнитными волнами сверхвысокой частоты 

от вредителей зерновых запасов на хлебопе-

карные свойства. В качестве объекта исследо-

вания выбрали формовой и подовой хлеб. Из 

муки 1-го сорта выработанной из зерна, обез-

зараженного ЭМП СВЧ диапазона. Использо-

вали зерно, обработанное при мощности СВЧ 

излучения W=180 Вт/м2, время обработки 

τ=100, 120, 140, 160 с. Хлебопекарные показа-

тели качества готовой продукции определяли 

по общепринятым методикам.  

В табл. 1 приведены значения пористо-

сти мякиша хлеба в зависимости от режимов 

обработки. 

 
Таблица 1. Показатели пористости мякиша хлеба (полученной муки из обеззараженного зерна пшеницы с при-

менением ЭМП СВЧ излучения при мощности - 180 Вт/м2) 

 

 

№ 

 

Образцы 

Время воздействия, с 

120  140  160 

1 Образец-1 73,2 % 72,6 % 71,2 % 

2 Образец-2 72,8 % 71,9 % 71,0 % 

3 Образец-3 71,4 % 71,4 % 69,8 % 

4 Контроль 68,0 % 68,0 % 68,0 % 

5 Среднее значение 72,5 % 71,97 % 70,67 % 

 

Из табл. 1 видно, что показатели качества 

пористости мякиша хлеба из обезвреженного 

зерна с применением ЭМП СВЧ-излучения, об-

работанного в режиме продолжительности от 

120 до 160 с, при мощности - 180 Вт/м2, пори-

стость хлеба незначительно уменьшилась 71,2 -

73 %, но хлеб по объему получился не меньше 

контрольного образца. Пористость развитая, а 
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также не выявлено увеличение продолжительно-

сти технологического процесса в сравнении с 

контрольным образцом у данных вариантов.  

 
Таблица 2. Показатели влажности мякиша хлеба (муки из обеззараженного зерна пшеницы с применением 

ЭМП СВЧ излучения при мощности - 180 Вт/м2) 

 

 

№ 

 

Образцы 

Время воздействия, с 

120  140  160 

1 Образец-1 43,5 % 43,0 %  43,2 % 

2 Образец-2 43,3 %  42.8% 43,0 % 

3 Образец-3 43,0 % 42,5 %  42,0 % 

4 Контроль 45,0 %  45,0 % 45,0 % 

5 Среднее значение 43,3 % 42,8 % 42,7 % 

 

Из табл. 2 видно, что влажность продук-

та после обработки в ЭМП СВЧ-излучения 

различная. Во всех вариантах выдержана 45 % 

влажность теста. Этот момент положительно 

влияет на ход технологического процесса при-

готовления хлеба, так как увеличивается его 

формоустойчивость, газоудерживающая спо-

собность и выход хлеба. 

 

 
Таблица 3. Показатели кислотности мякиша хлеба (муки из обеззараженного зерна пшеницы с применением 

ЭМП СВЧ-излучения при мощности - 180 Вт/м2) 

 

 

№ 

 

Образцы 

Время воздействия, с 

120  140  160 

1 Образец-1 1,80 1,60 1,50 

2 Образец-2 1,50 1,30 1,40 

3 Образец-3 1,30 1,20 1,20 

4 Контроль 3,00 3,00 3,00 

5 Среднее значение 1,50 1,40 1,40 

 

Приведенные данные в табл. 3 показы-

вают, что в период контроля от 120-160 с про-

исходит уменьшение титруемой кислотности 

на 1,2,3 градуса, при 180 Вт/м2. Для муки пер-

вого сорта нормативный уровень кислотности 

составляет не более 3,0 градуса.  

Таким образом, обоснована целесообраз-

ность диапазона подаваемой мощности W=180 

Вт/м2 время τ=160 с является оптимальной для 

предотвращения вредителей хлебных запасов, но 

этот диапазон не влияет на хлебопекарные свой-

ства муки, обеззараженной ЭМП СВЧ-излуче-

нием. Установлено, что обработка зараженного 

зерна ЭМП СВЧ не оказывает отрицательного 

воздействия на качественные и хлебопекарные 

свойства хлебных изделий.  

Установлено, что в экспериментальных 

образцах органолептические показатели: цвет, 

запах, вкус соответствуют требованиям норма-

тивно-технических документов. В обеззара-

женной муке при мощности 180 Вт в течении 

100 сек, 120 сек, 140 сек, 160 сек. пористость, 

влажность, кислотность соответствовали тре-

бованиям ГОСТ 5669-96 «Метод определения 

пористости», ГОСТ 21094-75 «Метод опреде-

ления влажности» и  ГОСТ 5670-90 «Метод 

определения кислотности».  

Таким образом, обоснована целесооб-

разность диапазона подаваемой мощности при 

180 Вт продолжительностью 160 сек. (так как 

при этом диапазоне 100%-ное обеззаражива-

ние) является оптимальной для предотвраще-

ния вредителей хлебных запасов, но этот диа-

пазон не влияет на хлебопекарные свойства 

муки, выработанной обеззараженной СВЧ. 

Данные выпечек подтвердили эффектив-

ность применения СВЧ при обеззараживании. 

Это позволит снизить себестоимость расходов 

на дезинсекцию зерна в мукомольном произ-

водстве. Применение СВЧ при обеззараживании 

зерновой массы позволит исключить из произ-

водства применения дорогостоящих зарубежных 

химических препаратов  и является экономи-

чески целесообразным, учитывая относительно 

высокую себестоимость данного метода. 

Заключение, выводы 

Установлено, что обработка зараженного 

зерна СВЧ не оказывает отрицательного воз-
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действия на качественные и хлебопекарные 

свойства хлебных изделий. Анализом экспе-

риментальных исследований выявлены опти-

мальные параметры обработки зараженного 

зерна СВЧ-облучением. Таким образом, сырь-

евую пшеницу, закладываемую на хранение, 

целесообразно предварительно подвергнуть 

воздействию СВЧ-облучения с целью обез-

вреживания её от комплекса амбарных вреди-

телей. Выполненные в данном направлении 

исследования могут служить теоретической 

базой для создания и внедрения микроволно-

вых установок, способных обеззараживать 

зерно от всего многообразия амбарных вреди-

телей, и при хранении, и в потоке его погрузки 

на транспортные средства. Преимущество та-

кой технологии в её экологической чистоте, 

безопасности и экономичности. 
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АУА КЕҢІСТІГІНДЕГІ ПАРАШЮТШІЛЕРДІҢ ҚОЗҒАЛЫС НЕГІЗІНДЕ  

ӨЗГЕРЕТІН АНТРОПОМЕТРИЯЛЫҚ НҮКТЕЛЕРІН ЗЕРТТЕУ 
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Ауа кеңістігінде парашютпен секіруге арналған костюмді жобалау барысында оларға қатысты қауіпті 

және зиянды факторлардың әсерін, оның ішінде парашютші орналасқан қоршаған ортаның сыртқы 

факторларын ескеру қажет, парашютшілер орындайтын функционалдық позициялар, қозғалыстар 

белгіленеді және талданады, сонымен қатар тұтынушылардың қалаулары егжей-тегжейлі зерделенеді. Ауа 

кеңістігінде парашютпен секіруге арналған костюмді жобалау үрдісі келесі маңызды кезеңдерді қамтиды: 

эргономикалық талапқа сәйкес киім мен антропометриялық нүктелердің өзара қатынасын, киімнің адам 

денесін қорғау барысындағы салыстармалы сипаттамалары негізінде материалдар пакетін таңдау, 

математикалық модель негізінде жобаланған өнімнің дизайнын жасау, құрылымды ұзақ зерттеу үрдісін 

қысқарту ескеріледі. Жобалау сатысында эргономикалық сәйкестіктің жоғарғы деңгейі бар өнімдерді алуға 

мүмкіндік береді. Парашютпен секіруге арналған эргономикалық костюмді жобалаудың ұсынылған 

ақпараттық-логикалық схемасы дизайнның әр кезеңіндегі жұмыс түрін, дәйектілігі мен байланысын 

анықтауға мүмкіндік береді. Зерттеу барысында парашютшілердің фигураларының өлшемдік белгілерінің 

динамикалық әсерлерінің өзгеруінің негізгі буындардағы қозғалыстардың бұрыштық биомеханикалық 

параметрлеріне көпмүшелік тәуелділіктері анықталды. Ауа кеңістігіндегі парашютшілердің қозғалыс 

негізінде өзгеретін антропометриялық нүктелерін зерттеу жағдайларына сәйкестігін анықтайтын арнайы 

киім функционалдық-эргономикалық белгілері бойынша анықталынады.  

 

Негізгі сөздер: парашютшілер, антропометрия, антропометриялық нүкте, биомеханика, 

қозғалыс. 
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При проектировании одежды парашютистов в воздушном пространстве необходимо учитывать 

влияние в отношении них опасных и вредных факторов, в том числе внешних факторов окружающей сре-

ды, в которых находится парашютист, устанавливаются и анализируются функциональные позиции, 

движения, выполняемые парашютистами, а также детально изучаются предпочтения потребителей. 

Процесс проектирования костюма для прыжка с парашютом в воздушном пространстве включает в себя 

следующие важные этапы: взаимосвязь одежды и антропометрических точек в соответствии с требо-

ваниями эргономики. Учитывается выбор пакета материалов на основе сопоставимых характеристик 

одежды в процессе защиты человеческого тела, разработка дизайна проектируемого изделия на основе 

математической модели, сокращение процесса длительного изучения структуры. А на стадии проекти-

рования позволяет получить изделия с высоким уровнем эргономичности. Предлагаемая информационно-

логическая схема проектирования эргономичного костюма для прыжков с парашютом позволяет опреде-

лить тип, последовательность и взаимосвязь работ на каждом этапе проектирования. В ходе исследова-

ния были выявлены полиномиальные зависимости изменения динамических эффектов размерных призна-

ков фигур парашютистов от угловых биомеханических параметров движений в основных звеньях. Специ-

альная одежда, определяющая соответствие парашютистов в воздушном пространстве условиям иссле-

дования антропометрических точек, изменяющихся на основе движения, определяется по функциональ-
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но-эргономическим признакам. При этом обосновывается изменчивость вида исходных модельных кон-

струкций спецодежды в соответствии с разнообразием проектных условий по движению в воздушном 

пространстве. 

 

Ключевые слова: парашютисты, антропометрия, антропометрическая точка, биомеха-

ника, движение. 

 

THE STUDY OF ANTHROPOMETRIC POINTS THAT CHANGE BASED ON  

THE MOVEMENT OF PARACHUTISTS IN THE AIRSPACE 
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When designing parachutists' clothing in the airspace, it is necessary to take into account the influence of 

dangerous and harmful factors in relation to them, including external environmental factors in which the parachut-

ist is located, functional positions, movements performed by parachutists are established and analyzed, as well as 

consumer preferences are studied in detail. The process of designing a suit for skydiving in airspace includes the 

following important stages: the relationship of clothing and anthropometric points in accordance with the require-

ments of ergonomics. It takes into account the choice of a package of materials based on comparable characteristics 

of clothing in the process of protecting the human body, the development of the design of the projected product based 

on a mathematical model, the reduction of the process of long-term study of the structure. And at the design stage, it 

allows you to get products with a high level of ergonomics. The proposed information and logical scheme for design-

ing an ergonomic suit for skydiving allows you to determine the type, sequence and relationship of work at each 

stage of the design. In the course of the study, polynomial dependences of changes in the dynamic effects of dimen-

sional features of parachutists' figures on angular biomechanical parameters of movements in the main links were 

revealed. Special clothing that determines the compliance of parachutists in the airspace with the conditions of the 

study of anthropometric points that change based on movement is determined by functional and ergonomic features. 

At the same time, the variability of the type of the initial model designs of workwear is justified in accordance with 

the variety of design conditions for movement in airspace. 

 

Keywords: parachutists, anthropometry, anthropometric point, biomechanics, movement. 

 

Кіріспе 

Костюмді жобалау процесінің құрылы-

мы арнайы киімнің жаңа үлгілерін жасау 

бойынша дәйекті орындалатын жұмыс түр-

лерін сипаттайтын деңгейлер бойынша топта-

стырылған кезеңдермен ұсынылған [1]. 

Жобалау алдындағы зерттеулерді жүргізу 

барысында пайдалану жағдайлары зерделе-

неді, өйткені қауіпті және зиянды фактор-

лардың (ЖФҚ) әсерін, оның ішінде пара-

шютші орналасқан қоршаған ортаның сыртқы 

факторларын ескеру қажет, парашютшілер 

орындайтын функционалдық позициялар, қоз-

ғалыстар белгіленеді және талданады, со-

нымен қатар тұтынушылардың қалаулары 

егжей-тегжейлі зерделенеді [2].  

Парашютпен секіруге арналған эргоно-

микалық костюмді жобалау процесі келесі 

маңызды кезеңдерді қамтиды: қорғау сипат-

тамаларын бағалау және олардың қорғау 

қабілетінің салыстармалы сипаттамалары негі-

зінде материалдар пакетін таңдау, мате-

матикалық модель негізінде жобаланған өнім-

нің дизайнын жасау, құрылымды ұзақ зерттеу 

процесін қысқарту, жобалау сатысында эрго-

номикалық сәйкестіктің жоғарғы деңгейі бар 

өнімдерді алуға мүмкіндік береді [3]. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Жалпы ауа кеңістігіндегі парашютші-

лердің қозғалыс негізінде антропометриялық 

нүктелерін зерттеу әдістеріне қойылған мәсе-

лелерді шешуге мүмкіндік беретін міндеттері: 

теориялық және практикалық материалды тал-

дау және синтездеу, топтастыру және са-

лыстыру, ғылыми абстракция және болжау, 

құрылымдық-динамикалық талдауларды қарас-

тырған жөн [4].  

Жалпы қандай да киімнің сапасын бағалау 

сарапшылардың субъективті пікірлері негізінде 

жүргізіледі [5]. Соның бірі парашютшілердің 

киімдерінің қозғалыс негізінде антропомет-

риялық нүктелерінің фигураға сәйкестігін анық-

тау барысында төмендегі суреттегі киім сапасын 

бағалаудың тұжырымдамалық моделі ұсынылды.  
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Сурет 1 – Парашютшілердің киімнің антропометриялық нүктелердің жобалық шешімдерінің сапасын 

бағалаудың тұжырымдамалық моделі 

 

Парашютшілердің киімнің антропо-

метриялық нүктелердің жобалық шешімде-

рінің сапасын бағалау барысын сандық, 

сапалық, салыстырмалы критерилер арқылы 

анықталынды [6]. Мұнда сандық бағалауда 

парашютшілердің киімі мен адам денесіндегі 

антропометриялық нүктелердің өзара байла-

нысын анықталынды. Демек, бұл жағдайда 

міндетті түрде өлшем белгілерін және денеге 

матаның қысымының деңгейін анықтағанды 

жөн көрдік. Атап айтқанда адам мүшесінде 206 

сүйек болатын болса әрқайсысының киімді 

жобалауда қажеттігі анықталады [7]. Ал, киім 

өлшемінің саны немесе көлемі адам денесінің 

пішініне үйкеліс барысындағы деформациясын 

және құрастыру үрдісіндегі жіберілген ақауды 

көрсетеді [8]. Фигураға қатысты киімнің қо-

нымдылығын, ауа кеңістіктік жағдайындағы 

парашютшілердің киімедегі проекциялық са-

ңылаулардың қажеттігін анықтайды [9]. 
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Кесте 1- Парашютшілерге тән қимыл-қозғалыстар 

 

Қимыл-қозғалыс түрі Сипаттамасы 

1 2 

 

Басы жоғары бейтарап позиция. Кеуде жоғары 

көтерілген, омыртқа тік қалыпта. Шынтақ кеуде 

деңгейінде көлденең бағытта созылған. Жамбас 

алдыға қарай көтерілген. Отырған кезде тізе буыны 

90⁰-та бүгілген. 

 

Басты және қолды көтеру позициясы. Кеуде жоғары 

көтерілген, омыртқа тік қалыпта. Шынтақ жоғары 

қарай көтерілген. Жамбас алдыға қарай көтерілген. 

Отыру кезінде аяқтағы тізе буыны 90⁰-та бүгілген. 

 

Басты және қолды жоғары қөтеру және 45⁰-та отыру 

позициясы. Кеуде жоғары көтерілген, омыртқа тік 

қалыпта. Қол жоғары көтерілген. Жамбасты алыға 

қарай көтеру. Отыру кезінде аяқтағы тізе буыны 45⁰-

та бүгілген. 

 

Баспен вертикаль бағытта айналу позициясы. Кеуде 

жоғары көтерілген, омыртқа тік қалыпта. Шынтақ 

кеуде деңгейінде көлденең бағытта созылған. Қолды 

көз деңгейінде жоғары көтеру. Жамбас алдыға қарай 

көтерілген. Отыру кезінде аяқтағы тізе буыны 90⁰-та 

бүгілген. 

 

 

Ішпен ұшудағы негізгі позиция. Жамбас иық пен 

тізеден төмен болатындай етіп орналасу керек. Қол-

дар шамамен 90⁰ бұрышта бүгіп, симметриялы пози-

циялы. Тізеңі иық енінен бөлек ұстау.Қолдар шынтақ 

бүгілген, иық деңгейінен сәл төмен. 

 Ішпен ұшудағы негізгі позиция. Басты төмен түсіру. 

Жамбас иық пен тізеден төмен болатындай етіп ор-

наласу керек. Қолдар шамамен 90⁰ бұрышта бүгіп, 

симметриялы позициялы. Жауырын бұлшық еті 

жиырылған. Тізесін иық енінен бөлек ұстау. Қол 

шынтағы бүгілген, иық деңгейінен сәл төмен. Қолды 

көлденең бағытта созу. 

 

Отырып ұшудағы негізгі позиция (2). Кеудені 

жоғары көтеру. Жамбасты алдыға қарай көтеру. 

Отырған кезде аяқтағы тізе бындары 90⁰-а бүгілген. 

Тізеңі иық енінен бөлек ұстау. Қолдар шынтақ 

бүгілген, иық деңгейінен сәл төмен. Қолды көлденең 

бағытта созу. 
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Парашютшілерге тән қимылдарын тал-

дау кезінде қолдың жиі кездесетін жағдайы: 

алға қарай созылған, шынтақтары бүгілген, 

тігінен жоғары көтерілген. Аяқтың позицияла-

рына: тізе мен жамбас буындарында бүгілуі 

жатады [10]. 

Нәтижелер және оларды талқылау 

Эргономикалық сипаттамалары жоғары 

өнімді жобалау кезінде сипаттамалық қозғалы-

стар ескерілуі керек [11]. Алматы облы-

сындағы «Байсерке аэродромы» және «Плато 

Ушконыр» қызметкерлерінен 15 адамнан са-

уалнама жүргізілді. Сауалнаманы әлеуетті 

тұтынушыларды зерттеу барысында алынған 

артықшылықтарды талдау костюмдердегі ар-

тықшылық берілетіндігін көрсетті. 

Өнім материалдарының артықшылықта-

рын анықтау үшін жұмыс істейтін қызметкер-

лерге ауызша сауалнама жүргізілді, бұл жоғары 

матаның жоғары беріктігі, жақсы гигиеналық 40 

қасиеттері, жел мен ылғалдан қорғайтын болуы, 

сондай-ақ қозғалыс кезінде артық шу шы-

ғармауы керек екенін көрсетті. Жобалау ал-

дындағы зерттеулер барысында алынған декрек-

терді есепке алу: қолданыстағы ассортиментті 

пайдалану жағдайларын, зиянды және қауіпті 

факторлардың әсерінен талдау, киім үлгілерінің 

тозу топографиясы, тән қозғалыстарды талдау 

және әлеуетті тұтынушыларды зерттеу пара-

шютшілер костюмдерінің дизайнына және жо-

баланған өнім пакетіне кіретін материалдарға 

қойылатын талаптарды әзірлеуге және негіздеуге 

мүмкіндік береді [12]. 

Жетекші өндірушілердің костюм-

деріндегі спортшылардың фотосуреттерін па-

раметрлік талдаудан кейін таңдалған негізгі 

позицияларда және тәжірбиелі парашютші 

нұсқаушыларының практикалық ұсыныстары-

нан кейін куртка мен шалбардың динамикалық 

сәйкестігін бағалау үшін екі бұрыштық биоме-

ханикалық индикатор таңдалды [13]. 

Оларға: 

1.Қолдың бұрыштық биомеханикалық 

көрсеткіші (α-45⁰) 

2. Аяқтың бұрыштық биомеханикалық 

көрсеткіші (β-45⁰) 

 

 
 

Сурет 2 - Қозғалыс кешенін талдау негізгінде спортшының ұшу кезіндегі қабылдайтын позициялары 

 

Анықталған қолдың және аяқтың бұры-

штық биомеханикалық көрсеткіштер негізінде, 

кеңістіктегі антропометриялық нүктелердің 

қозғалыс заңдылықтарын және өзгерістерін 

зерттеу болып табылады [14]. Яғни, қолды иық 

және аяқтың тізе буындарында. 

Бұл ұстанымды толық қалыптастыру 

үшін сауалнама жүргізілді. Яғни, қол және 

аяқты бұру, созу кезінде антропометриялық 

нүктелердің ығысуы пайда болады [15]. Соның 

негізінде антропометриялық нүктелердің он 

бір түрі анықталды. Нәтижесінде олардың 

ішінен 7 түрі өзгеріске бейім екені анықталып, 

кесте 2 ұсынылған. 

 
Кесте 2- Өзгеріске ұшырайтын антропометриялық нүктелер 

 

№ Антропометриялық нүктелер атауы Сипаттамасы 

1 Б Омыртқаның жетінші шығыңқы нүктесі 

2 Ж Жауырынның акромяльді шығыңқы нүктесі 

3 О Артқы бойдың қолтық ойындысындағы жоғарғы нүктесі 

4 И Шыбық сүйектің шынтақтағы шығыңқы нүктесі 

5 З Иық буынының ортасынан бөлгендегі шығыңқы нүктесі 

6 П Артқы бойдың шығыңқы нүктесі 

7 М Тізенің шығыңқы нүктесі 
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Қорытынды 

Жоғарыда қарастырылған ғылыми зерт-

теу жұмыстарына талдау жасай отырып, пара-

шютшілердің киімнің антропометриялық нүк-

телердің жобалық шешімдерінің сапасын 

бағалаудың тұжырымдамалық моделі жасауды 

жөн көрдік. Антропометриялық нүктелердің 

параметрлік сәйкестігін анықтау барысында 

сандық, сапалық, салыстырмалы бағалау кри-

терилері ұсынылды.  

Сонымен қатар парашютшілерге тән 

қимыл-қозғалыстар нәтижесінде ұсынылған он 

бір қозғалыстың ішінде, парашютшілер жасай-

тын үш негізгі қимыл-қозғалыс анықталды. 

Оларға: 1) басы жоғары бейтарап позиция; 2) 

ішпен ұшудағы негізгі позиция; 3) ішпен 

ұшудағы негізгі позиция (2) тандалынды. Со-

ның негізінде өзгеріске бейім жеті негізгі ан-

тропометриялық нүктелер анықталынды. Үш 

қозғалыста жасау барысында антропометри-

ялық нүктелердің ығысуы анықталды.  
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Currently, pollution due to textile materials is a crisis that threatens the whole world. Due to concern for the envi-

ronment, our society has faced challenges when it comes to finding eco-friendly substitutes for textile fibers and leather 

materials. This can be achieved using renewable or recycled polymers or materials that are either readily biodegradable or 

easily recycled at the end of a product's life. Thus, the material is made from biodegradable natural resources, which is 

widely available, is economical and environmentally friendly. The article shows studies on the development of bio-based 

skin from fruit waste, the difference in the appearance of visual characteristics from banana peel, kiwi and apple residue, 

and depending on the basis for the cotton gauze material. Also, the article consists of the result of testing this material on a 

device for measuring tensile strength. The value of the study and the practical significance of this work lies in the possibil-

ity of further use of biologically based leather as a substitute for natural or artificial leather. 

 
Keywords: sustainable fashion and textile, bio-based leather, material from wastes, ecofriendly 

material, sustainability. 
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Қазіргі уақытта тоқыма материалдарының әсерінен қоршаған ортаның ластануы бүкіл әлемге қауіп 

төндіретін дағдарыс болып табылады. Қоршаған ортаға қамқорлық салдарынан біздің қоғам тоқыма тал-

шықтары мен былғары материалдарының экологиялық таза алмастырғыштарын табуда қиындықтарға 

тап болдғаны ешкімге жат емес ақпарат болып табылады. Бұған жаңартылатын немесе қайта өңделген 

полимерлер немесе биологиялық тұрғыдан оңай ыдырайтын немесе өнімнің қызмет ету мерзімінің соңында 

оңай қайта өңделетін материалдарды пайдалану арқылы қол жеткізуге болады. Осылайша, бұл материал 

кеңінен қол жетімді биологиялық ыдырайтын табиғи ресурстардан жасалғандықтан, бір жағынан 

үнемділігі және екінші жағынан экологиялық тазалығы екі жаққа да ұтыс алып келеді. Мақалада жеміс 

қалдықтарынан биологиялық негізделген былғары материалының дамуы, банан қабығынан, кивиден және 

алма қалдықтарынан көрнекі сипаттамалардың пайда болуының айырмашылығы және мақта дәке мате-

риалының негізіне байланысты зерттеулер көрсетілген. Сондай-ақ, мақала осы материалды созылу күшін 

өлшеуге арналған құрылғыда сынау нәтижесінен тұрады. Зерттеудің құндылығының себебі мен бұл жұмы-

стың практикалық маңыздылығы биологиялық негіздегі былғарыны табиғи немесе жасанды былғары алма-

стырғыш ретінде болашақта одан әрі пайдалану мүмкіндігінде. 

 
Негізгі сөздер: тұрақты сән және текстиль, био негізіндегі былғары, қалдықтардан 

алынған материал, экологиялық таза материал, тұрақтылық. 
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В настоящее время загрязнение из-за текстильных материалов - это кризис, угрожающий всему 

миру. Из-за заботы об окружающей среде наше общество столкнулось с наличием проблем, когда необхо-

димо найти экологичные заменители текстильным волокнам и кожаным материалам. Это может быть 

достигнуто с использованием возобновляемых или переработанных полимеров или материалов, которые 

либо легко поддаются биологическому разложению, либо легко перерабатываются в конце срока службы 

продукта. Таким образом, материал, изготовленный из биоразлагаемых природных ресурсов, который ши-

роко доступен, экономичен и безопасен для окружающей среды. В статье показаны исследования разра-

ботки кожи на биологической основе из фруктовых отходов, разницы проявления визуальных характери-

стик из кожуры банана, кожуры киви и остатков яблок и в зависимости от основы для материала из 

хлопчатобумажной марлевой ткани. Также приведены результаты проверки данного материала на при-

боре для измерения прочности на разрыв. Ценность проведенного исследования и практическое значение 

данной работы заключается в возможности дальнейшого использования кожи на биологической основе в 

качестве заменителя натуральной или искусственной кожи. 

 
Ключевые слова: устойчивая мода, текстиль, кожа на биологической основе, материал из 

отходов, экологичный материал, устойчивость. 

 

Introduction 

When it comes to slow fashion, we don't 

even know that this industry is so subject to 

change. Experts put an equal sign between slow 

and "green" fashion, believing that these two con-

cepts define the ideal fashion that does not harm 

the environment. Now experts identify the follow-

ing areas of slow fashion in the 21st century: envi-

ronmentally friendly, conscious and ethical. The 

concept of eco-fashion is still being finalized, but 

the most important thing behind it is that “green” 

fashion is about caring for the environment, peo-

ple's health and ethical treatment of animals. 

By 2030, it will be producing roughly two 

big discoveries than the Paris Climate Agreement 

requires. From seaward to extreme rainfall and 

greater heatwaves, the effects of climate change 

are no longer ignored by society and the fashion 

industry, which will feel the consequences for its 

activities. [1] 

Many fashion brands are shifting to natural 

sustainable fibers such as organic cotton, cotton, 

hemp and BCI (Better Cotton Initiative) certified 

linen. They aim to use materials derived from nat-

ural resources due to their biodegradability and 

recycled materials due to the closed cycle. 

Some fashion brands spend most of their 

income looking for innovative new materials de-

rived from waste, wood and other natural materi-

als. Some of the examples include fibers such as 

soy, bamboo, milk and polylactic acid (PLA), 

which are produced from renewable biological 

sources and are biodegradable after disposal. 

These fibers provide a solution to the recycling 

problems associated with synthetic fibers. 

Some sustainable fibers can be obtained 

from seaweed, lotus leaves, banana leaves, mush-

rooms, or even waste products such as orange 

peels and ground coffee bean waste. 

Global consumption of nonwovens is grow-

ing; this applies to household, technical and dis-

posable hygienic nonwovens. The rise of develop-

ing economies and the aging of populations will 

put additional pressure on resources, and there is a 

need to develop materials that have a much lower 

environmental impact and are sustainable. In addi-

tion, consumer awareness of the impact of house-

hold and industrial products on the environment is 

growing. Media attention, NGO campaigns, and 

product marketing have raised consumer expecta-

tions regarding the sourcing, production, and use 

of nonwovens. 

Along with these market pressures, tighter 

government regulations regarding environmental 

impact have also been introduced, which apply to 

a number of industries; manufacturers of textiles 

and nonwovens are not immune. Due to various 

pressures, vendors and manufacturers consider the 
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environmental impact of products along with per-

formance and cost requirements. 

In the past, the concept of product sustaina-

bility could be one-dimensional and only take into 

account limited aspects of the production, use, or 

disposal of a product. The practice of measuring 

impact through lifelong assessments means that 

manufacturers must consider the raw material and 

energy use of production, as well as the environ-

mental impact and benefits during product use, 

and consider likely end-of-life scenarios. Often 

the use of nonwovens brings significant environ-

mental benefits, which can justify the product's 

carbon footprint. Additional benefits can be 

achieved using renewable or recycled polymers or 

materials that are either readily biodegradable or 

easily recycled at the end of the product's life. For 

example, using recycled polypropylene (PP) geo-

textiles (nonwovens) can reduce the carbon foot-

print of a construction project, which outweighs 

the carbon footprint of manufacturing and trans-

porting nonwovens. 

The Scandinavians have long been con-

cerned about environmental pollution caused by 

the global fashion industry. The only influential 

event in the fashion industry, the Copenhagen 

Fashion Summit was first held in 2009. Even back 

then, the participants were talking about this prob-

lem and insisted that corporations and brands ap-

ply the principles of sustainable fashion develop-

ment in practice. Then the possibility of reducing 

hazardous emissions by 50 percent by 2050 was 

discussed. But today, the fashion industry contin-

ues to be one of the most environmentally hazard-

ous, along with, for example, the oil industry. 

However, despite its relevance, sustainable fash-

ion is just beginning to emerge in Kazakhstan and 

the CIS countries. 

Material made from agricultural waste such 

as banana peel, fruit waste, etc. is completely safe 

and contains no harmful chemicals or toxins. Bio-

based textile can replace oil- and animal-based 

textiles and can be made from plant waste con-

taining starch [2,3,4]. 

The main objectives of the study. 

The main challenge is to develop an alter-

native source of textiles that is biodegradable, en-

vironmentally friendly and cost effective. 

The purpose of the dissertation. 

The purpose of this study is to produce bio-

textile material from agricultural waste such as 

banana peels as a replacement for conventional 

animal and oil-based textiles and to prove that the 

starch in banana peels can be used in the produc-

tion of biodegradable plastic. 

In accordance with the set goal, the follow-

ing tasks were solved in the work: 

- development of biotextiles based on bana-

na peel; 

- determination of the optimal parameters 

for the processing of waste of agricultural raw 

materials to impart mobile qualities; 

- study of changes in the morphology of the 

surface of textile materials; 

- study of the mechanism of interaction of 

components; 

- study of textile properties (strength, creas-

ing, breathability, etc.). 

Research objects. 

A textile material made from agricultural 

waste that can be used as a leather backing. 

The scientific novelty of the results of the 

research carried out by the author is as follows: 

Textiles made from agricultural waste such 

as banana peels, fruit waste, etc. are completely 

safe and contain no harmful chemicals or toxins. 

Biotextiles can replace petroleum and animal-

based textiles and can be made from plant waste 

containing starch [5,6]. 

When it comes to slow fashion, we don’t 

even suspect that this industry is so subject to 

change. Experts put an equal sign between slow 

and "green" fashion, believing that these two con-

cepts define the ideal fashion that does not harm 

the environment. Now experts identify the follow-

ing areas of slow fashion in the 21st century: envi-

ronmentally friendly, conscious and ethical. The 

concept of eco-fashion is still being finalized, but 

the most important thing behind it is: “green” 

fashion is about caring for the environment, peo-

ple's health and ethical treatment of animals. 

Practical significance. 

The developed biotextile material using non-

woven technology provides a reduction in the pro-

cess of environmental pollution, which continues at 

an enormous pace with increasing dynamics. 

Expected results of the study. 

Textile material from fruit waste will be 

made from banana peel, kiwi and apple waste 

showing differences in water absorption and de-

composition behavior. Thus, this study can con-

firm that the leaves show good characteristics of 

banana compared to apple and kiwi. But kiwi fruit 

is expected to show good visual clarity and apple 

is dense and easy to produce as it has more starch. 

There should be no gaps or holes in the resulting 

plastic sheet. 

The personal contribution of the author to 

obtaining the results presented in the dissertation 

is significant at the stages of planning, conducting 
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and discussing the experiment, while developing 

material on a biological basis. 

The aim of this study is to produce bio-

based textile material from agricultural waste such 

as banana peels as a replacement for conventional 

animal and oil-based textiles and to prove that the 

starch in banana peels can be used in the produc-

tion of a biodegradable material [7,8]. 

Materials and Research Methods 

The material of this work is an alternative 

textile material that can be used as a leather base. 

During the study, experiments were carried out to 

develop material from agricultural waste. Namely, 

from apple leftovers, from kiwi and banana peels. 

consists of two stages, the first stage is the devel-

opment of a bioplastic from a banana peel. The 

second stage is the preparation of a skin-like film 

from banana peel, kiwi and apple waste. 

Results and their discussion 

After the development of bioplastics from 

banana peels, the idea arose to create a material to 

replace the skin. The main goal is to make bio-

plastic an elastic film so that it is also environ-

mentally friendly and biodegradable. The follow-

ing describes the process of creating an alternative 

leather based on agricultural waste [9]. 

 

1 Development of banana peel material 

Grind the banana peel in a blender with the 

addition of water. It turns out a thick, dense mixture. 

To give a more antimicrobial property, this mixture 

is first boiled on high heat until the boiling stage. 

Next, leave on medium heat for 5 minutes and mix 

periodically. For ease of use in subsequent process-

es, the mixture should be allowed to cool for half an 

hour. If you look closely, you can see large parts of 

the banana peel in the mixture, since it was original-

ly crushed with a kitchen blender, and not a special 

food waste grinder. Therefore, passing through a 

sieve is an important process to make the material 

smooth and uniform. 

Now, when a uniform mixture is obtained, 

special ingredients such as glycerin and alginate 

are added. Here, sodium alginate is used to impart 

flexibility and elasticity. Once again you need to 

mix with a blender or with a mixer. It should be 

taken into account that the liquid mixture acquires 

the structure of the surface where it was poured. 

And you need to give preference to a flat surface, 

you can use parchment paper. 

The result is an elastic film, which you can 

see in the figure 1 and 2. On the reverse side, 

where it was attached to parchment paper, the film 

is very similar to leather. 

 

      
 

Figure 1,2 – Material from banana peel 
 

2 Development of kiwi peel material 

This experiment was also carried out on the 

kiwi peel. 5-6 kiwi peels were taken and the whole 

process, starting from grinding on a blender and end-

ing with distribution to the surface, is repeated. In 

the Figure 3, you can see a mixture of kiwi peel. The 

final material is visible in the Figure 4. 

 

      
 

Figure 3 – Mixture from kiwi peel; Figure 4 – Material from kiwi peel 
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3 Development of material from apple waste 

Making a review and research on materials 

from peel and residues in the Appleskin juice fac-

tory, a material was developed from apple waste. 

Unlike material from Mabel Appleskin, which is 

based in Italy, 100% apple waste is used in the 

study. Appleskin blends apple waste powder with 

polyurethane and other natural agricultural fibers. 

As a general rule, the bio-base content should not 

be less than 50% when mixed with water-based 

polyurethane. 

Here, the process is identical to that of de-

veloping banana peel material. Unlike bananas, 

apples have seeds inside and a tip, so they need to 

be removed [10]. 

 

       
 

Figure 5,6 – Material from apple waste 

 

The result is also an elastic and skin-like 

material. Due to the fact that the apple is lighter 

than the banana, it looks dirty from the back. 

4 Tensile strength of banana peel material 

on cotton gauze fabric 

In the article that was discussed at the ATU 

conference there was also a study on the textile 

material of a mixture of banana peels. Resulting 

homogeneous thick mixture of banana peel is 

evenly distributed over the surface where the cot-

ton gauze fabric was laid [11]. 

 

       
 

Figure 7,8 – Material from banana peel 

 

After 2 days of drying, the result is a bio-

based material that visually resembles leather. 

Textile fabric, in turn, made the material durable. 

In figures 7 and 8 shown final bio-based leather 

from banana peel on cotton gauze fabric. 

The tensile strength characteristics of a fab-

ric refer to the nature of the mechanical defor-

mation of the fabric when subjected to tensile 

forces in the warp and weft directions. Generally 

speaking, it is a phenomenon in which tissue is 

elongated and deformed, or even torn and dam-
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aged by an external force when stretched. When 

the fabric begins to stretch, the strain is basically 

the stretching of the fiber's macromolecular chains 

themselves, i.e., strain in bond length and bond 

angle. Stretched yarn becomes straight, basically 

in accordance with Hooke's law, while yarn that is 

not stretched becomes more crooked [12,13,14]. 

Figure 9 and 10 show the process of testing 

a banana peel material on a textile tensile testing 

machine. 

 

       
 

Figure 9 – Before testing; Figure 10 – After testing 

 

The test result as in figure 11 shows: 

 

 
 

Figure 11 – Tensile strength result 
 

The strength of the fabric is determined ac-

cording to GOST 3813-72 Textile fabrics and piece 

goods. Methods for Determination of Tensile Char-

acteristics. The strength of tissues is an important 

indicator characterizing its mechanical properties. 

The tensile strength of a fabric is understood as the 

magnitude of the greatest load that precedes the rup-

ture of a strip of fabric 5 cm wide [15]. 

Conclusions 

In recent years, concerns about sustainabil-

ity in any area of industrial production have led to 

an urgent need to expand the use of natural mate-

rials and replace non-renewable fossil raw materi-

als. Although leather is bio-based and renewable, 

these considerations have not led to a leather re-

naissance. 

Three kinds of material were prepared from 

fruit waste, which show differences in characteris-

tics and properties. Basically, the materials turned 

out to be flexible and homogeneous. Can be fur-

ther used in the fashion industry as bio-based 

leather. By a roughly identical process, leather-

like materials were developed from apple waste 

and from kiwi and banana peels. 
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Determination of tensile strength characteris-

tics was carried out at the break of the machine after 

checking the serviceability, reliability of fixing the 

load, limit switch, chain and belt drive guards. 
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Мақалада бояу көрсеткіштерінің бояу нәтижелеріне әсері қарастырылған. Зертханалық жағдайда 

қолданылатын бояу процесі бояғыш ерітіндісінің шығыны, боялған талшықтарды орналастыру кезіндегі 

тығыздық және т.б. сияқты параметрлердің әсерін ескеруге мүмкіндік бермейтіні белгілі. Осыған 

байланысты мақалада текстиль материалдарын бояу, оның ішінде салмағы 1-10 грамм талшықтарды 

бояу құрылғыны пайдалану қарастырылған. Зерттеу барысында бояу жүйесінің жылдамдығы және бояу 

көлеміндегі орналастырылған талшықтың массасы сияқты бояу параметрлерін өзгерттік. Бояу 

ваннасынан бояғыштарды сіңіруге 1,1-ден 1,8 м/мин аралығындағы бояу жүйесінің қозғалыс жыл-

дамдығының және бояу көлеміндегі талшық салмағының 27,7-125 кг/м3 аралығындағы әсері зерттелді. 

Бояу жүйесінің ағынының жылдамдығын 1,1-1,43 м/мин диапазонында өзгерткен кезде талшықтағы 

бояғыш құрамының жоғарылауы және түстің жарықтылығының 37,5-48,9 диапазонында жоғарылауы 

байқалды. Айта кету керек, бояу жүйесінің ағынының жылдамдығы 1,43 м/мин астам жоғарылағанда, 

талшықтағы бояу мөлшері мен жарықтылықты 41,6-ға дейін төмендейді. Сондай-ақ бояғыштың 

талшықта біркелкі таралуы байқалады және жалпы түс біркелкі емес болады. Мұны түстің 

жарықтығын және 11,24% құрайтын біркелкі еместік коэффициентін өлшеу нәтижелері бойынша 

бағалауға болады. Текстиль материалдарын бояуға арналған қолданылған құрылғыда өнеркәсіптік бояу 

жабдықтарының жұмыс жағдайларын модельдеуге болады. Текстиль өнеркәсібінің әрлеу өндірісінің бояу 

цехтары жағдайында текстиль материалдарын бояу үшін қарастырылып отырған қондырғыны 

пайдалану бояудың жаңа рецептураларын жылдам енгізуге және оларды практикалық енгізу уақытын 

айтарлықтай қысқартуға мүмкіндік береді. 
 

Негізгі сөздер: жүн, кератин, бояу, қышқылды бояғыш, сорбция, бекуі . 
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Электронная почта автора корреспондента: kenzebad@mail.ru* 
 

В статье рассмотрены вопросы влияния параметров крашения на результаты крашения. 

параметров, как скорость течения красильного раствора, плотность при размещении окрашиваемых 

волокон и т.д. В связи с этим в статье рассмотрено применение установки для крашения текстильных 

материалов, в том числе для крашения волокон массой 1-10 грамм. В процессе проведенных исследований 

изменяли такие параметры крашения, как быстрота протекания красильной системы и масса 

размещенного волокна в красильном объеме. Изучено влияние быстроты движения красильной системы в 

пределах 1,1 до 1,8 м/мин и массы волокна в красильном объеме в пределах 27,7-125 кг/м3 на поглощение 

красителей из красильной ванны. При изменении быстроты течения красильной системы в пределах 1,1-

1,43 м/мин наблюдается увеличение содержания красителя на волокне и увеличение яркости окраски в 

пределах 37,5-48,9. Необходимо отметить, что при увеличении быстроты течения красильной системы 

свыше 1,43 м/мин количества красителя на волокне яркость снижается до 41,6. Наблюдается и неравно-

мерное распределение красителя на волокне, и в целом окраска становится неравномерной. Об этом 

можно судить по результатам измерения яркости окраски и коэфициенту неровноты, который составил 

11,24%. На использованном устройстве для крашения текстильных материалов можно моделировать 

условия работы промышленного красильного оборудования периодического действия. Использование рас-

смотренной установки для крашения текстильных материалов в условиях красильных цехов отделочного 

производства текстильной промышленности позволит оперативно внедрять новые рецепты крашения и 

значительно уменьшить время их практической реализации.  
 

Ключевые слова: шерсть, кератин, крашение, кислотный краситель, сорбция, 

фиксация. 
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It is known that the dyeing process used in laboratory conditions does not allow taking into account the influ-

ence of such parameters as the flow rate of the dye solution, the density when placing the dyed fibers, etc. In this re-

gard, the article considers the use of a plant for dyeing textile materials, including dyeing fibers weighing 1-10 grams. 

In this regard, the article considers the use of a plant for dyeing textile materials, including dyeing fibers weighing 1-10 

grams. The influence of the speed of movement of the dyeing system in the range of 1.1 to 1.8 m/min and the weight of 

the fiber in the dyeing volume in the range of 27.7-125 kg/m3 on the absorption of dyes from the dye bath was studied. 

When changing the speed of the flow of the dyeing system in the range of 1.1-1.43 m/min, an increase in the content of 

the dye on the fiber and an increase in the brightness of the color in the range of 37.5-48.9 are observed. It should be 

noted that with an increase in the flow rate of the dyeing system over 1.43 m/min, the amount of dye on the fiber de-

creases the brightness to 41.6. This can be judged from the results of measuring the brightness of the color and the co-

efficient of unevenness, which amounted to 11.24%. The use of the considered installation for dyeing textile materials 

in the conditions of dyeing shops of the finishing production of the textile industry will allow you to quickly introduce 

new dyeing recipes and significantly reduce the time for their practical implementation. 

 

Keywords: wool , keratin, dyeing, acid dye, sorption, fixation. 

 

Кіріспе  

Тұтастай бояу жүйесінің сорбциялық-

диффузиялық әрекетін бақылау, бояғыш ері-

тіндісінің температурасы мен ағынының жыл-

дамдығының бояғыштардың сорбциясына әсе-

рі, жүнді бояу кезінде бояғыштардың сорб-

циялануының кинетикалық заңдылықтарының 

әсері маңызды ғылыми-техникалық міндет 

болып табылады және жүнді бояу процестерін 

одан әрі зерттеу мен жетілдіруді талап етеді. 

Осы уақытқа дейін тоқыма кәсіпорын-

дарының зертханаларында талшықтар мен 

жіптердің үлгілерін бояу үшін бояу ері-

тінділерін химиялық шыныларда электр пли-

таларында қыздырған кезде бояу әдісі кеңінен 

қолданылып келді. Бояғыш ерітіндіні ара-

ластыру шыны таяқшамен жүргізіледі. Темпе-

ратураны бақылау термометрмен көзбен жү-

зеге асырылады. Бұл жағдайда бояу темпера-

турасының үлкен өзгеруіне жол беріледі, ал 

қолмен араластыру бояу ерітіндісінің жіп 

арқылы қажетті гидродинамикалық қозғалы-

сын қамтамасыз етпейді. Сонымен қатар, ста-

қандарда бояу кезінде талшықты тығыздау 

және орамдағы жіптерді орау тығыздығы ес-

керілмейді. Нәтижесінде, зертханалық зерттеу-

лердің нәтижелері өндірістік жағдайда тікелей 

өндірістік жабдыққа енгізілгенде, не түстің 

болмауы немесе біркелкі емес бояу алынады, не 

бояу ваннасынан бояу толығымен алымбайды. 

Осыған байланысты өнеркәсіптік құрал-

жабдықтардың жұмыс жағдайларын жаңғыр-

туға мүмкіндік беретін және осы шарттарды 

түрлендіретін жаңа ғылыми-зерттеу қондырғы-

ларын әзірлеу және өндіріске енгізу маңызды 

ғылыми-техникалық міндет болып табылады. 

Бұл мәселелерді шешу өзекті болып табылады, 

өйткені ол жүнді бояу процесінің тиімділігін 

және бояғыштарды пайдаланудың толықтығын 

арттыруға, бояу сапасын жақсартуға және 

бояудың физикалық және химиялық әсерлерге 

төзімділігін арттыруға мүмкіндік береді. 

Зерттеудің мақсаты – жүн талшығын 

бояу үшін үздікті әдіспен істейтін өнеркәсіптік 

бояу жабдығының жұмыс жағдайын іске асы-

ратын үлгілі бояу қондырғыны пайдалану жә-

не жүнді бояу нәтижелеріне талшық тығыз-

дығының әсерін, жүнді бояу процесінің физи-

калық-химиялық негіздерін одан әрі зерттеу. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Жұмыста үлгілік бояу қондырғысы [1], 

тарақты таспа түріндегі 64К жүн талшықтары 

мен жүн иірімжіптерін және қышқылды бордо 

С, қышқылды қызғылт сары және қышқылды 

көгілдір бояғыштарды қолдандық. Қалдық 

ваннадағы бояғыштың құрамы стандартты әдіс 

бойынша КФК-3 фотоколориметрінде жүргі-

зілді. Иірілген жіптің бояу сапасы иірілген 

жіптерді бояудың түс көрсеткіштері бойынша 

(қанықтығы S, ашықтық L, түс тоны T) арқылы 

«Спектротон» спектроколориметрде баға-

ланды. Эксперименттік мәліметтер Microsoft 

Excel ортасында математикалық статистика 

әдісімен өңделді. 

Әдебиетке шолу 

mailto:kenzebad@mail.ru


 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2023. №2. 

 

 

 

210 

Бояғыштардың көпшілігін құрайтын 

суда еритін бояғыштар кластары үшін дәстүрлі 

сулы бояу технологиясы бүгінгі күні ең көп 

қолданылатын болып қала береді. Суда еритін 

бояғыштардың агрегациясы бояу техно-

логиясы тұрғысынан жағымсыз, өйткені ол 

бояғыштардың қарапайым талшықтарға диф-

фузиялануын қиындатады. Дегенмен, бұл про-

цесті жоғары температура, ТМА және сулы 

емес орталарды қолдану арқылы айтарлықтай 

басуға болады [2,3]. Суда еритін бояулардың 

агрегациясы және диссоциациялануы заряд-

талған бөлшектердің өзара әрекеттесу күш-

теріне негізделген. Бояу жоспарын дұрыс құру 

үшін бояудың диффузиясының негізгі заң-

дылықтарын білу қажет. Бояғыштарды бекіту, 

бояу процесінің соңғы кезеңі ретінде болған-

дықтан, бояғыштардың сыртқы ортадан тал-

шықтың бетіне диффузия, сыртқы бетінде 

сорбция және талшық ішінде диффузия кезең-

дері бұрын өтеді. 

Талшықтың бетіне және негізгі бөлігіне 

диффузия масса алмасудың бірдей заңдарына 

бағынады, бірақ оның ағу жылдамдығы мен 

механизміне ол ағып жатқан ортаның табиғаты 

айтарлықтай әсер етеді. 

Бояу процестерінің тиімділігі көбінесе 

қолданылатын химиялық материалдардың 

сапасымен анықталады [4].  

Боялған жүн талшығын алу үшін 

қышқыл, хром, металл комплексті бояғыштар 

қолданылады. 

Қышқылды бояуларды қолдану эколо-

гиялық қауіпсіздікпен қатар жүннің тұты-

нушылық және технологиялық қасиеттерін, 

түстердің кең ауқымын жақсартады. Қышқыл 

бояғыштармен бояуда температура маңызды 

рөл атқарады. Бояғыштың талшық ішіндегі 

диффузия жылдамдығына температураның 

әсерін математикалық түрде көрсету үшін 

әдетте реакция жылдамдығының константасы 

диффузия коэффициентімен ауыстырылатын 

Аррениус теңдеуі қолданылады. Бұл түрлен-

дірілген пішінде диффузиялық процестің 

сипаттамасына қолданылатын Аррениус тең-

деуі келесі форманы алады [5]: 

 
RTEeBD /−•=                                                                       (1) 

 

мұндағы: D – Т температурасында байқалатын 

диффузия коэффициенті; 

B – тұрақты; 

E – диффузияның активтену энергиясы; 

R – газ тұрақтысы. 

 

Бұл теңдеудің логарифмін алсақ: 

 

E/RT-lnB lnD =                                                                     (2) 

 

Бояу кезіндегі температураның әсері 

бояғыштың талшық ішіндегі диффузиясын 

жылдамдатуға және оның полимерге сәй-

кестігінің сәйкес төмендеуіне дейін төмен-

дейді. Температураның жоғарылауы боялған 

материалдағы түстерді біркелкі етуге кө-

мектеседі. Температура бояғыштың реактив-

тілігіне де әсер етіп, оны арттырады және сол 

арқылы бояудың талшықпен және сумен 

әрекеттесу жылдамдығын арттырады [6]. 

Технологиялық процестерді жеделдету негі-

зіне әртүрлі көмекші заттарды [7], меха-

никалық әсерді күшейту, температураны жо-

ғарылату, вакуумда қолдану, органикалық 

еріткіштерде және белсендірілген суда өңдеу 

немесе жоғары жиілікті және радиациялық 

әсерлер және т.б. қолдану болып табылады. 35-

39 кГц жиіліктегі ультрадыбыстың жүнді бояу 

процесіне әсері қоршаған ортаға тигізетін 

әсерді азайту әдісі ретінде зерттелді [8]. 

Ультрадыбыстық алдын ала өңдеу ке-

йінгі тотығу-тотықсыздандырғыш ағарту тиім-

ділігін арттырды, бірақ қышқыл бояғыш-

тардың сіңірілуіне әсер етпеді. Алдын ала 

өңдеу реактивті бояғышты қабылдауды бәсең-

детеді, мүмкін, талшықтың кристалдылығын 

жоғарылату немесе бетімен байланысқан ли-

пидтерді жою арқылы. Ультрадыбыстық өңдеу 

өнеркәсіпте қазіргі уақытта қолданылатын 

жағдайларда бояуды жақсартпады, бірақ жүнді 

реактивті және қышқыл бояғыштармен бояу 

кезінде химиялық және энергетикалық қажет-

тіліктерді азайту мүмкіндігін көрсетті. 

Плазмалық өңдеудің және қосымша 

заттардың бояу сапасына бір мезгілде әсер ету 

әдістері де зерттелген [9]. Жүн субстраттарын 

қышқылды бояу сапасына тепе-тең емес төмен 

температуралы плазманың және аминдер не-

гізіндегі синтезделген ионды емес және ка-

тионды беттік белсенді заттардың әсерін 
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зерттеу нәтижелері берілген. Жүн талшы-

ғының бояуының түс қарқындылығы және 

біркелкілігі бойынша жоғары сапаны қамта-

масыз ететін плазмалық өңдеу шарттары 

анықталады. Бояу процесінде беттік белсенді 

заттарды қолдану бояу селективтілігінің 90%-

дан 100%-ға дейін жоғарылауына әкеледі. Тө-

мен температуралы плазмамен өңдеуден кейін 

құрғақ үйкеліске түс тұрақтылығының жоға-

рылауы байқалды. Бояғыштар үшін тегістеуші 

ретінде пайдаланылатын синтезделген беттік 

белсенді заттардың қатысуымен плазмалық 

өңдеу мен қой терісін бояуды біріктіретін 

технологияның тиімділігі көрсетілді [10]. 

Бұл әдістердің әрқайсысын жүнді бояу 

кезінде тәжірибеде қолдануға тырысты. 

Ең көп қолданылатын көмекші заттар [11]. 

Көмекші заттардың көмегімен сұйық 

процестердің күшеюін ескере отырып, оны екі 

бағытқа бөлуге болады: 

- алдын ала процестерде қосалқы 

заттармен өңдеуге байланысты; 

- өңдеудің өзі кезінде. 

[12] жұмыста жүнді бояу кезінде қос 

функционалдық тобы бар реактивті бояғыш-

тардың бояу қасиеттері зерттелді. Кейбір 

факторлардың әсері, мысалы, рН, бояу тем-

пературасы мен уақыты, Peregal О дозасы 

қарастырылады. Бояу рН шамамен 4,5, бояу 

температурасы шамамен 90°С, бояу уақыты 45 

минут, Перегал О дозасы 1 г/л. Осы мәндердің 

көмегімен бояғышты бекітудің пайызына, түс 

тұрақтылығының және бояу дәрежесінің жақ-

сы қол жеткізіледі. 

[13] жұмысында белгілі бір өлшемдегі 

(шамамен 100 нм) фосфатидилхолинді липо-

сомалардың қолжетімді суспензиясын 1:2 

комплексті Lanaset Yellow 2R бояғышы үшін 

тасымалдаушы ретінде пайдалану зерттелді. 

Үш айнымалы үшін Бокс және Бенкен 

факторлық моделі қолданылады. Оны оң-

тайландыру арқылы липосомалардың жүнді 

қарапайым өнеркәсіптік бояуға қажеттіге 

қарағанда төмен температурада және қысқа 

мерзімде бояуға жарамды екені анықталды. 

Жүнді 80°С температурада бояудың қанағат-

танарлық шаю және бекіту деңгейі, сондай-ақ 

жақсы физикалық және механикалық қа-

сиеттері бар липосомаларды 1-2% қолдану 

арқылы бояуға болады. Жұмыстың жаңалығы 

липосомаларды бояу ваннасына қарапайым 

қосымша ретінде пайдалануында. Бояғыш 

ваннасында липосомалардың концентрация-

сын жоғарылату жоғары температурада бояу-

дың талшықтарға түсуін жақсартады, бірақ бұл 

температураларда бояғышты бекіту липосома 

концентрациясына тәуелсіз. Липосомалар со-

нымен қатар барлық жағдайларда әдеттегі 

қосымша заттармен салыстырғанда бояғыштың 

тегістеу әсерін жақсартады. Сонымен қатар 

липосомалардың концентрациясы жіптің меха-

никалық қасиеттеріне айтарлықтай әсер етпейді. 

Нәтижелер және оларды талқылау 

М.Х. Дулати атындағы ТарӨУ «Текстиль, 

материалтану және стандарттау» кафедрасында 

1-ден 10 грамға дейін талшықты бояуға және 

сонымен бірге ерітінді ағынының жылдамдығы, 

талшықты орау тығыздығы сияқты сорбциялық-

диффузия процестеріне әсер ететін пара-

метрлерді өзгертуге мүмкіндік беретін бояу 

модельді үлгісі жасалынды [1]. 

 

 
 

1 – сурет - Эксперименттік бояу құрылғысының жалпы көрінісі 

 

Бояу құрылғының құрамына ерітінді 

дайындауға арналған резервуар, бояуға арнал-

ған резервуар, ортадан тепкіш сорғы, тем-

ператураны реттейтін қондырғы және бояу 

ерітіндісінің жылдамдығын реттеу блогы кіреді. 

Иірілген жіптің сорбциялық қасиеттерін зерттеу 

үшін ерітіндінің айналым жылдамдығы 1,1-ден 

1,8 м/мин дейін өзгертілді. Талшықты бояуға 
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арналған резервуарға орналастыру үшін конс-

трукциясы қаптаманың тығыздығын өзгертпей 

талшық мөлшерін өзгертуге немесе талшықты 

орау тығыздығын 27,7-ден 125 кг/м3 диа-

пазонында өзгертуге мүмкіндік беретін кассе-

талар қарастырылған, ол да талшықтың сорб-

циялық қасиетіне әсер етеді [14]. 

Бояу 82°C температурада жүзеге асы-

рылды, өйткені төмен температурада жоға-

рыда аталған факторлардың әсері өте айқын. 

Бояғыш ерітінділер 40°С температурада да-

йындық резервуарда дайындалды. Бояғыш 

ерітіндіні дайындау сапасы сүзгі қағазындағы 

үлгімен бағаланды. Жіпті бояу 40 минут бойы 

жүргізілді. Бояудан кейін қалдық ваннадағы 

бояудың мөлшерін анықтау үшін қалдық бояу 

ерітіндісінің үлгілері алынды. Қалдық ван-

надағы бояғыштың құрамы стандартты әдіс 

бойынша КФК-3 фотоколориметрінде жүргі-

зілді. Иірілген жіптің бояу сапасы «Спек-

тротон» спектроколориметрінде бағаланды. 

Бояу бояғыш ерітіндісінің әртүрлі ағын 

жылдамдығында және талшықтың әртүрлі 

орау тығыздығында бес қайталаумен орын-

далды. Жіпті бояудың түс көрсеткіштері 

(қанықтығы S, ашықтық L, түс реңі T) бес 

нүктеде бағаланды. Барлық эксперименттік 

мәліметтер Microsoft Excel ортасында 

математикалық статистика әдісімен өңделді. 

Зерттеулер көрсеткендей, жүн талшығын 

бояу сапасына бояғыш ерітіндісінің ағу 

жылдамдығы үлкен әсер етеді. Мысалы, 

бояғыш ерітіндінің жылдамдығы 1,1 м/мин-

ден 1,43 м/мин дейін жоғарылағанда жіптің 

түске қанықтылығы 37,5-тен 48,9 бірлікке 

дейін артады. 1,43 м/мин жоғары жылдам-

дықта түс қанықтылығы 41,6 дейін төмендейді. 

Сонымен қатар, жылдамдықтың 1,43 м/мин 

жоғары көтерілуімен түстің біркелкі еместігі 

де артады, бұл түстің қанықтылығын өлшеу 

нәтижелерінің біркелкі емес коэффициентімен 

дәлелденеді, ол 11,24% құрады. Әзірленген 

қондырғыны пайдалану сонымен қатар 

бояулар сипаттамаларының бояу нәтижелеріне 

әсерін анықтауға мүмкіндік берді. 

Зерттелетін үш қышқылдық бояғыштар 

үшін (қышқылды бордо С, қышқылды қызғылт 

сары және қышқылды көгілдір) бояғыш 

ерітіндісінің оптималды шығыны әртүрлі және 

1,2-ден 1,43 м/мин аралығында болатыны 

анықталды. Әрбір бояғыш үшін бояғыш 

ерітіндісінің оңтайлы ағу жылдамдығын 

сақтай отырып, қалдық ваннадағы бояудың 

қалдық құрамын 0,02-0,04 г/л дейін 

төмендетуге болады. (3% бояуда). Қаптаманың 

тығыздығы 27,7-ден 125 кг/м3-ге дейін өзгерді. 

Иірілген жіптің орау тығыздығы 41,6 кг/м3 

дейінгі түс қанықтылығының артуы анық-

талған. Дегенмен, орау тығыздығының одан 

әрі жоғарылауы түс қанықтылығының төмен-

деуіне әкеледі, ал ең аз талшықты орау 

тығыздығы 125 кг/м3 кезінде байқалады. 

Қорытынды 

Жасалған модельді бояу құрылғы бояу 

ерітіндісінің ағынының жылдамдығы мен 

талшықты орау тығыздығының бояу кезінде 

бояғыштардың сорбциясына, бояу сапасына 

және қалдық бояу ваннасындағы бояғыш-

тардың қалдық құрамына әсерін зерттеуге 

мүмкіндік береді. Бұл қондырғыда мерзімді 

әрекеттегі өндірістік бояу жабдығын бояу 

шарттарын орнатуға және жүнді бояудың жаңа 

технологиясын немесе кәсіпорын жағдайында 

әрі қарай түзетусіз жүнді бояудың жаңа 

рецептін әзірлеуге болады. Бұл қондырғыны 

бояу цехтарының зертханаларында қолдану 

жаңа рецептерді әзірлеуді тездетеді және 

оларды өндіріске енгізу уақытын қысқартады. 
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