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ДӘНДІ ДАҚЫЛДАРДЫ ҚАЙТА ӨҢДЕУДІҢ ЕКІНШІЛІК ШИКІЗАТЫНЫҢ  

ҚАМЫРДЫҢ РЕОЛОГИЯЛЫҚ ҚАСИЕТТЕРІНЕ ӘСЕРІ 
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Тағамдық құндылығы жоғары нан-тоқаш өнімдерінің технологиялары мен жаңа рецептураларын 

әзірлеу тамақ өнеркәсібі үшін перспективалы бағыт болып табылады. Ассортименттің кеңеюі қосымша 

шикізатты енгізу арқылы жүзеге асырылады, оның нұсқаларының бірі – күріш пен қарақұмық ұншығы. 

Күріш пен қарақұмық ұншығының құрамында биологиялық белсенді заттардың кең спектрі бар, олар 

тағамға енгізілген кезде адамның ағзасына пайдалы әсер етеді. Зерттеудің негізгі объектілері - бірінші 

сұрыпты наубайханалық бидай ұнын, күріш және қарақұмық ұншығын келесідей пайыздық қатынасында 

араластыру арқылы алынған ұнның композициялық қоспалары болды: 95:2:3, 90:3:7, 85:4:11, 80:5:15, 

75:6:19 сәйкесінше. Зерттеудің мақсаты күріш және қарақұмық ұншығын функционалды мақсаттағы 

нан өнімдерін өндіруге енгізуді негіздеу үшін қамырдың реологиялық қасиеттеріне әсерін зерттеу болды. 

Жартылай фабрикат үлгілерін зерттеу келесідей құрылғыларды пайдалана отырып жүргізілді: Chopin 

фирмасының альвеографы (альвеолинк префиксі бар NG) және Миксолаб 2 (CHOPIN Technologies, 

Франция). Қамыр үлгілерінің реологиялық қасиеттерін зерттеу дәнді дақылдардың екіншілік шикізатын – 

күріш пен қарақұмық ұншығын бидай нанының рецептурасына тиісінше 4% - 11% мөлшерінде енгізу 

қамырдың реологиялық және физика-химиялық қасиеттерін жақсартқанын көрсетті, бұл байытылған 

нанның жаңа түрінің рецептурасы мен технологиясын жасауға ықпал етті. 

 

Негізгі сөздер: екіншілік шикізат, күріш ұншығы, қарақұмық ұншығы, реологиялық 

қасиеттері, альвеограмма, миксола. 

 

ВЛИЯНИЕ ВТОРИЧНОГО СЫРЬЯ ПЕРЕРАБОТКИ ЗЕРНОВЫХ КУЛЬТУР  

НА РЕОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА ТЕСТА  

 
1М.Ж. ЕСЕМБЕК*, 1Б.К. ТАРАБАЕВ, 2А.М. ОМАРАЛИЕВА, 
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Казахстан, 010000, г. Астана, Кайым Мухамедханов, 37а) 
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Разработка технологий и новых рецептур хлебобулочных изделий с повышенной пищевой 

ценностью является перспективным направлением для пищевой промышленности. Расширение 

ассортимента происходит за счет внесения дополнительного сырья, одним из вариантов которого 

являются рисовая и гречневая мучки. Они содержат широкий спектр биологически активных веществ, 

которые при внесении в продукты питания оказывают благотворное влияние на организм человека. 

Основными объектами исследований выступали мучные композитные смеси, полученные путем 

смешивания муки пшеничной хлебопекарной первого сорта, рисовой и гречневой мучки в процентном 

соотношении 95:2:3, 90:3:7, 85:4:11, 80:5:15, 75:6:19 соответственно. Целью исследования являлось 
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https://orcid.org/0000-0002-5783-3973
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изучение влияния вторичного сырья переработки зерновых культур на реологические свойства теста для 

обоснования их внедрения в производство хлебобулочных изделий функционального назначения. 

Исследование образцов полуфабриката проводилось с использованием приборов: альвеографа фирмы 

Chopin (NG с приставкой альвеолинк) и Миксолаб 2 (CHOPIN Technologies, Франция). Изучение 

реологических свойств исследуемых образцов теста показало, что внесение вторичного сырья зерновых 

культур – рисовой и гречневой мучки в рецептуру пшеничного хлеба в дозировке от 4% - 11% 

соответственно улучшало реологические и физико-химические свойства теста, что способствовало 

разработке рецептуры и технологии нового вида обогащенного хлеба.  

 

Ключевые слова: вторичное сырье, рисовая мучка, гречневая мучка, реологические 

свойства, альвеограмма, миксолаб. 

 

THE INFLUENCE OF SECONDARY RAW MATERIALS OF GRAIN PROCESSING  

ON THE RHEOLOGICAL PROPERTIES OF THE DOUGH 

 
1M.Zh. YESSEMBEK*, 1B.K. TARABAYEV, 2A.M. OMARALIEVA, 

 2Zh.T. BOTBAEVA, 1M.M. KAKIMOV  

 
(1 « S. Seifullin Kazakh Agrotechnical University», 

 Kazakhstan, 010000, Astana, Zhenis Ave., 62 
2 «Kazakh University of Technology and Business», 

Kazakhstan, 010000, Astana, Kayym Mukhamedkhanov str., 37a) 

Corresponding author e-mail: yessembek.madina@gmail.com* 

 
The development of technologies and new recipes for bakery products with increased nutritional value is a 

promising direction for the food industry. The expansion of the assortment is due to the introduction of additional 

raw materials, one of the options of which is rice and buckwheat flour. Rice and buckwheat flour contain a wide 

range of biologically active substances that, when added to food, have a beneficial effect on the human body. The 

main objects of research were flour composite mixtures obtained by mixing wheat flour of the first grade, rice, and 

buckwheat flour in a percentage ratio of 95:2:3, 90:3:7, 85:4:11, 80:5:15, 75:6:19, accordingly. The aim of the study 

was to study the influence of secondary raw materials of grain processing on the rheological properties of the dough 

to justify their introduction into the production of bakery products for functional purposes. The study of semi-

finished product samples was carried out using the following devices: Chopin alveograph (NG with the prefix 

alveolink) and Mixolab 2 (CHOPIN Technologies, France). The study of the rheological properties of the test 

samples under study showed that the introduction of secondary raw materials of grain crops – rice and buckwheat 

flour into the formulation of wheat bread in a dosage of 4% - 11%, respectively, improved the rheological and 

physico-chemical properties of the dough, which contributed to the development of the formulation and technology 

of a new type of enriched bread. 
 

Keywords: secondary raw materials, processed products of rice, processed products of 

buckwheat, rheological properties, alveogram, mixolab. 
 

Кіріспе 

Нан-тоқаш өнімдерін байытудағы келеше-

гі үлкен бағыт жарма өндірісінің екіншілік шикі-

затын пайдалану болып табылады. Астықты 

жармаға өңдеудің жанама өнімдері көптеген пай-

далы заттардың құрамындағы астықтан асып 

түседі. Сонымен қатар, мұндай өнімдерді байыт-

қыш ретінде пайдалану ресурстарды үнемдейтін 

технология болып табылады және өнімнің өзін-

дік құнын төмендетуге мүмкіндік береді. Бұл 

өнімдерді биологиялық белсенді заттармен бай-

ытып қана қоймайды, сонымен қатар олардың 

сапасын жақсартуға ықпал етеді [1,2]. 

Нан-тоқаш өнімдерінің рецептураларын-

да екіншілік шикізат ресурстарын пайдалану 

ұнның келесідей қасиеттеріне әсер етеді: глю-

теннің мөлшері мен сапасы, автолитикалық 

белсенділік, суды сіңіру және газ түзу қабілеті. 

Дәнді дақылдарды қайта өңдеудің екінші-

лік шикізатының негізгі түрлеріне астық қалдық-

тары, ұншық, қауыз, ұрық және кебек жатады, 

бұл ретте аталған қалдықтар тамақ өнеркәсібінде 

тиісті тәжірибелік қолданыста емес. 

Күріш - ең маңызды дәнді дақылдардың 

бірі. Бидаймен бірге ол жер шарының тұр-

ғындары үшін маңызды тамақтану көзі болып 

табылады. Күріш дәнін жармаға өңдеу кезінде 

ұншық пайда болады, оның шығымы шамамен 

11% - ды құрайды. Күріш ұншығының құра-

мында 11,8% ақуыз, құнды май қышқылының 

құрамы бар майдың көп мөлшері (12,01%), 

сонымен қатар дәрумендер мен минералдар: 



 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2024. №2. 

 

 

 
7 

алюминий, кальций, хлор, темір, магний және 

марганец сияқты қоректік заттарға бай [3,4]. 

Сонымен қоса қарақұмық дәндерін қайта 

өңдеу өнімдері: қауыз бен ұншықты зерттеу 

болашағы зор бағыт болып табылады. Астық-

ты жармаға өңдеу кезінде қауыздың үлесі 19,3-

20,8%, ұншық - 3,5-6,0% құрайды [5]. Қара-

құмық ұншығында 30% - ға дейін ақуыз, бұл 

жалпы дәннің құрамына қарағанда 2,5 есе 

жоғары, май (7,5%) және жасұнық (14,2%) бар. 

Құрамында калийдің мөлшері бойынша ұншық 

астықтан 2,7 есе, кальцийдің мөлшері – 6,6 есе, 

фосфордың мөлшері – 2,5 есе артық. Қара-

құмық ұншығының құрамында полиқанық-

паған май қышқылдары, токоферолдар, каро-

тиноидтар бар екендігі анықталды, және бұл 

оны тағамды байыту үшін физиологиялық 

функционалды ингредиенттердің көзі ретінде 

ұсынуға мүмкіндік береді [6]. 

Жоғарыда келтірілген деректерге байла-

нысты функционалдық мақсаттағы азық-түлік 

ассортиментін кеңейту және дәнді дақылдарды 

қайта өңдеудің қалдықсыз технологиясын қамта-

масыз ету үшін тағамдық құндылығы жоғары 

нан өнімдері технологиясында күріш пен қара-

құмық ұншығынан тұратын кешенді өсімдік 

қоспасын пайдалану өзекті болып табылады. 

Осылайша, күріш пен қарақұмық ұншы-

ғын қолдана отырып, қамырдың реологиялық 

қасиеттерін зерттеу ұнның сапасын, оның мақ-

сатын тез және жоғары сенімділікпен бағалау-

ға және белгілі бір дәрежеде дайын нан өнім-

дерінің сапасын болжауға мүмкіндік береді. 

Зерттеу мақсаты - дәнді дақылдарды 

қайта өңдеудің екіншілік шикізатының қамыр-

дың реологиялық қасиеттеріне әсерін зерттеу. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Зерттеу нысандары бірінші сұрыпты 

наубайханалық бидай ұны, күріш пен қара-

құмық ұншығын келесідей пайыздық қатына-

сында араластыру арқылы алынған ұнның 

композициялық қоспалары болды: 95:2:3, 

90:3:7, 85:4:11, 80:5:15, 75:6:19 сәйкесінше. 

Жартылай фабрикат үлгілерінің реоло-

гиялық қасиеттерін зерттеу келесідей құрыл-

ғыларды пайдалана отырып жүргізілді: Chopin 

фирмасының альвеографы (альвеолинк пре-

фиксі бар NG) және Миксолаб 2 (CHOPIN 

Technologies, Франция).  

Альвеографпен сынақ жүргізу барысын-

да көпіршік түрінде үрленген қамырдың сер-

пімділік қасиеттері анықталады. Әдіс қамырды 

кезең-кезеңмен илеуге, экструзияға, қамыр 

дайындамаларын жаюға және пішіндеуге, тол-

ықсытуға және қамырды көпіршік түрінде үр-

леу арқылы деформациялауға негізделген. Бұл 

процесс ашыту және қамырды көтеру кезінде 

көмірқышқыл газының әсерінен болатын 

қамырдың деформациясын жаңғыртады [7]. 

Миксолаб 2 құрылғысында (CHOPIN 

Technologies, Франция) реологиялық қасиеттерді 

бағалау "Chopin+" хаттамасына сәйкес жүргізіл-

ді, ол зерттеу жүргізілетін температураның 5 

аралығын болжайды. Миксолабты қолдана оты-

рып, ұнтақталған дәннен немесе ұннан жасалған 

қамырдың су сіңіру және реологиялық қасиет-

терін анықтау қамыр илегіштегі ұнтақталған 

дәннен/ұннан және судан қамыр илеу кезінде 

илеу қалақтарының жетегінде пайда болатын 

айналу моментін (Н•м) өлшеу болып табылады, 

оның температурасы құрылғының бағдарлама-

лық жасақтамасына енгізілген белгілі бір алго-

ритм бойынша өзгереді [8]. 

Әдебиетке шолу 

Тамақтанудың тепе-теңдігі тұжырым-

дамасы негізінде дұрыс тамақтануды қалып-

тастыру тағамдық құндылығы жоғары тағам-

дарды құру қажеттілігін тудырады. Тағам-

дардың, атап айтқанда нан-тоқаш және 

кондитерлік өнімдердің тағамдық құндылығын 

арттырудың бір жолы олардың технологиясы 

мен рецептурасында биологиялық құнды 

өсімдік шикізатын пайдалану болып табылады 

[9,10,11]. Байытылған нан-тоқаш және кон-

дитерлік өнімдер технологияларын дамытуға 

шетелдік және отандық ғалымдар үлкен үлес 

қосты [12,13,14]. 

Ғалымдар агроазық-түлік қалдықтарынан 

фенолдық қосылыстарды алу әдістерін ұсынды 

және нан-тоқаш өнімдерін жемістер, көкөністер 

және дәнді дақылдардың қалдықтарымен байы-

туды зерттеді. Нан-тоқаш өнімдерінің экспери-

менттік деректері агроазық-түлік қалдықтарын 

қосу деңгейі фенолдардың және антиоксидант-

тық қабілетінің жоғарылауымен өзара оң байла-

нысатынын көрсетті [15,16].  

Өсімдік тектес шикізаттардың жанама 

өнімдерінің биологиялық белсенділігі, олар-

дың функционалды нанның қасиеттеріне әсері 

және тұтынылған кезде денсаулыққа әсер ету 

биожетімділігі талданды. Зерттеулерде көп 

жағдайда құрамында өсімдік тектес шикі-

заттардың жанама өнімдерінен алынған ұн 

қосылған нанда жасұнық пен биологиялық 

белсенді қосылыстардың жоғары екендігін 

көрсетті. Нанның дәмі мен тағамдық құнды-

лығына келетін болсақ, өсімдік тектес жанама 

өнімдерден алынған ұнның орта есеппен 5% - 

ы қосылған рецептуралар қолайлы дәмі бар 

нанды алуға мүмкіндік береді [17]. 
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Функционалдық мақсаттағы азық-түлік 

ассортиментін кеңейту және дәнді дақылдарды 

өңдеудің қалдықсыз технологиясын қамтама-

сыз ету үшін нан-тоқаш өнімдерінің рецеп-

тураларында қарақұмық ұншығын қолдану 

бойынша зерттеулер жүргізілді. Қарақұмық 

ұншығын қосқанда нанның антиоксиданттық 

белсенділігі 12,5%-ға, тағамдық талшықтар 

мөлшері 21,0% - ға және минералды заттар 

15,0-39,5% - ға, сондай-ақ өнімнің өзіндік құ-

ны 44,5% - ға төмендегені анықталды. Ал әзір-

ленген нан функционалдық мақсаттағы азық 

түлік ассортиментін кеңейтіп дәнді дақылдар-

ды өңдеудің қалдықсыз технологиясын қамта-

масыз ете алады. 

Қарақұмық ұншығын 30% мөлшерінде 

бидай ұнымен қосу, бидай ұнының сақталу 

ұзақтығына оң әсер ететіні және дайын 

өнімнің ескіру процесінің жылдамдығын 

төмендететіні анықталды [18]. Алайда, бұл 

жағдайда дайын нан сапасының физикалық-

химиялық көрсеткіштері, мысалы, меншікті 

көлем, кеуектілік төмендейді. 

Зерттеу жұмысында [19] бидай ұнын 10, 

15, 20 және 25% тұрақтандырылған күріш 

ұншығымен алмастырудың жартылай фабри-

каттың және дайын өнімнің сапа көрсеткіш-

теріне әсері зерттелді. Нәтижелер күріш ұншы-

ғын пайдалану нанның ерімейтін тағамдық 

талшықтарын, фитин қышқылын, жалпы поли-

фенолдарды, γ-оризанолды, γ-аминомай қыш-

қылын және антиоксиданттық қасиеттерін арт-

тырғанын көрсетті, алайда оның су сіңіру қабі-

летін, серпімділігін, көлемін, β-глюкандар мен 

еритін тағамдық талшықтар мөлшерін азайтты. 

Сонымен қатар, бидай ұнын 15% күріш 

ұншығымен алмастыру наның органолептика-

лық көрсеткіштеріне (түсі, иісі, дәмі) едәуір 

әсер ететіндігін көрсетті. Бұл зерттеу бидай 

нанының тағамдық және функционалдық қа-

сиеттерін арттыруда күріш ұншығының нан 

өнімдеріне қолданудың оң әсерін көрсетеді. 

Ғалымдармен жүргізілген зерттеулер 

күріш ұншығының денсаулыққа пайдалы 

әсерін анықтады, бұл оның функционалды 

құрамдас бөліктеріне, соның ішінде тағамдық 

талшықтарға, ақуызға және гамма-оризанолға 

байланысты. Күріш ұншығы диабетке қарсы, 

гиполипидемиялық, антиоксиданттық және 

қабынуға қарсы сияқты денсаулыққа пайдалы 

әсер ететін қасиеттерді қамтиды, ал оны 

тұтыну ішектің жұмысын жақсартады. Бұл 

артықшылықтар азық-түлік құрамындағы 

күріш ұншығының адам ағзасында метаболит-

тік қауіпті факторларды азайтуда қоректік 

құрал ретінде пайдалануға болатындығын 

көрсетті [20, 21, 22]. 

Ғалымдар бидай ұнына күріш ұншығын 

2-20% мөлшерінде қосудың фаринограф, 

консистограф және альвеограф көмегімен 

қамырдың реологиялық қасиеттеріне әсері 

бойынша зерттеулер жүргізді. Ұншықты 20% 

мөлшерінде қосқанда қамырдың физика-

химиялық қасиеттері айтарлықтай өзгеріске 

ұшырады. Бидай ұнына күріш ұншығын қосу 

қоспаның құрамына теріс әсер етті, бұл суды 

сіңіру қабілетінің және қамырдың сапасының 

төмендеуіне әкелді. Тұтастай алғанда, ұншық 

мөлшері жоғарылаған сайын өнімнің түсі, иісі 

және дәмі сияқты органолептикалық көрсет-

кіштері төмендеді. Жүргізілген зерттеулер 

нан-тоқаш өнімдерін өндіру кезінде күріш 

ұншығының рұқсат етілген ең жоғары 

мөлшерін анықтауға мүмкіндік берді, ол 10% 

құрайды [23]. 

Осылайша, күріш пен қарақұмық ұншы-

ғынан тұратын кешенді өсімдік қоспасын нан 

өнімдерінің құрамына енгізу бойынша зерт-

теулер іс жүзінде зерттелмеген. Осыған 

байланысты астық шикізатының қасиеттерін 

және дайын өнімнің сапасын бағалау үшін 

дәнді дақылдарды қайта өңдеудің екіншілік 

шикізаты – күріш пен қарақұмық ұншығынан 

тұратын кешенді өсімдік қоспасының 

қамырдың реологиялық қасиеттеріне әсерін 

анықтау үшін зерттеулер жүргізу қажет. 

Нәтижелер және оларды талқылау 

Бидай ұнынан жасалған қамыр ұнның 

басқа түрлерінен алынған қамырдың реоло-

гиялық қасиеттерін салыстырмалы сипаттау 

үшін эталон болып саналатыны белгілі. 

Бірінші cұрыпты бидай ұны ұстағанда жұмсақ, 

майда қылып тартылған, құрамында глютен 

мөлшері өте жоғары болып келеді, бұл 

қамырды серпімді етеді, ал дайын өнімге 

жақсы пішінді, үлкен көлемді, жағымды дәм 

мен хош иіс береді. 

Басқа дәнді дақылдардың ақуыздары би-

дай ұнына қарағанда, суда және тұзды ерітін-

ділерде жақсы ериді және глютен түзбейді. 

Бірақ олар жоғары тағамдық құндылығымен 

және төмен технологиялық көрсеткіштерімен 

сипатталады. 

Әдеби деректерден бидай ұнымен 

қосылған композициялық қоспалардағы күріш 

пен қарақұмық ұншығы қамырдың қасиет-

терінің өзгеруіне әсер етеді деген қорытынды 

жасауға болады. Оны тәжірибелік негіздеу 

үшін күріш пен қарақұмық ұншығы қосылған 
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бидай ұнынан жасалған қамырдың үлгілері 

бойынша зерттеулер жүргізілген [24, 25]. 

Альвеограф құрылғысында жасалған 

қамырдың реологиялық қасиеттерін зерттеу 

нәтижелері 1-кестеде келтірілген. 
 

Кесте 1. Күріш пен қарақұмық ұншығының қамырдың реологиялық қасиеттеріне әсері 
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Бақылау - 161 70 418 2,3 56,8 

Екіншілік 

шикізат 

қосылған 

2% күріш және 3% 

қарақұмық ұншығы 

184 86 558 2,14 59,5 

3% күріш және 7% 

қарақұмық ұншығы 

219 67 561 3,27 61,2 

4% күріш және 11% 

қарақұмық ұншығы 

263 29 346 9,07 0 

5% күріш және 15% 

қарақұмық ұншығы 

203 28 251 7,25 0 

6% күріш және 19% 

қарақұмық ұншығы 

129 23 142 5,61 0 

 

Алынған нәтижелер (1-кесте) ұншықты 

қолдану қамырдың серпімділік қасиеттеріне 

әсер ететіндігін көрсетеді, бұл қамырды тол-

ықсыту процесі мен нан пісірудің бірінші 

кезеңі үшін өте маңызды. 

Қамырдың деформацияға төзімділігі 

бидай ұны, күріш ұншығы және қарақұмық 

ұншығының – сәйкесінше 80:5:15 қатынасына 

дейін артатындығы байқалады. 

Қамырдың созылғыштығы бидай ұны, 

күріш ұншығы мен қарақұмық ұншығының 

шамалы қатынасында - сәйкесінше 95:2:3 арта-

ды, ал ұншық мөлшерінің жоғарылауымен, 

керісінше, азаяды. 

Наубайханалық қабілеті (W) ұнның күші 

ретінде сипатталады және ол бақылаумен сал-

ыстырғанда, бидай ұны, күріш ұншығы және 

қарақұмық ұншығының сәйкесінше 85:4:11 

қатынасынан бастап төмендейді.  

Қамырдың физикалық қасиеттерінің көр-

сеткіштерінің тепе-теңдігін сипаттайтын қи-

сық биіктігінің оның ұзындығына қатынасы 

айтарлықтай артады. Ал қамырдың серпімділік 

коэффициенті бидай ұны, күріш ұншығы және 

қарақұмық ұншығының сәйкесінше 90:3:7 

қатынасына дейін артады, алайда ұншық мөл-

шерінің одан әрі жоғарлауымен олардың 

коэффициенті нөлге тең болады. 

Алынған нәтижелерді қоспалардағы ли-

пидтердің едәуір мөлшерімен түсіндіруге бо-

лады, бұл серпімді глютенді жақтаудың пайда 

болуына жол бермегендіктен қамырдың икем-

ділігін жоғалтуға және ұнның беріктігін тө-

мендетуге әкеледі. 

Ұнның наубайханалық қасиеттері көпте-

ген факторларға байланысты, ал оның сапасы 

өзара байланысты және бір-біріне тікелей 

немесе жанама әсер ететін технологиялық 

және биохимиялық көрсеткіштердің жиынты-

ғымен анықталатындықтан, интегралды ин-

декстер арқылы көптеген көрсеткіштерді баға-

лаудың заманауи әдістерін қолдану үлкен 

қызығушылық тудырады. Осындай кешенді 

тәсілді Миксолаб 2 құрылғысын (CHOPIN 

Technologies, Франция) пайдалану кезінде 

қамтамасыз етуге болады [26, 27]. 

Үлгілер стандартты Chopin + хаттамасы 

негізінде бағаланды. 2-кестеде графиктің тал-

данатын нүктелеріндегі өлшенетін момент әр-

түрлі биохимиялық процестерді сипаттайды. 

Илеудің бірінші кезеңінде (С1 нүктесі – 

қамырдың түзілуі) құрылғы 30°C температура-

да 1,1+0,05 Н•м консистенциясы бар қамыр-

дың түзілуін қамтамасыз етеді. Бұл фазаның 

ұзақтығы 8 мин. Оңтайлы консистенция қос-
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ылған судың мөлшерін таңдау арқылы қалып-

тасады. 

Илеудің екінші және үшінші фазала-

рында қамырды 90°С дейін қыздырған кезде 

оның консистенциясының өзгеруі тіркеледі 

(С2 нүктесі – қамырды сұйылту, ұзақтығы – 15 

мин; С3 нүктесі – крахмалдың клейстер 

түзуінің максималды жылдамдығы, ұзақтығы – 

7 мин). Осы фазалар кезінде қамыр илегіште 

90°C тұрақты температура сақталады. 

Төртінші және бесінші фазаларда қамыр-

дың консистенциясы 50°C дейін салқындаған 

кезде өлшенеді және осы температурада 5 

минут ұсталады (С4, С5 нүктелері – крах-

малдың ретроградациясының басталуы мен 

аяқталуы). Талдау үшін биохимиялық реакция-

лардың жылдамдығын сипаттайтын көлбеу 

бұрыштардың есептік мәндері α, β, γ, сонымен 

қатар қамырдың суды сіңіру қабілеті (ҚССҚ, 

%), түзілу ұзақтығы (мин) және тұрақтылығы 

(мин) қолданылды. 

Зерттеу барысында барлық үлгілер үшін 

қамырдың реологиялық көрсеткіштерінің 

мәндері анықталды (2, 3 – кесте). 
 

Кесте 2. Chopin+ хаттамасының негізгі көрсеткіштері 
 

Үлгі Қоспалардың 

мөлшері 

ҚССҚ, 

% 

Тұрақ-

тылығы, мин 

Сипаттамалық нүктелер 

С1 С2 С3 С4 С5 

Бақылау - 58,4 10,40 1,180 0,622 1,914 1,690 2,569 

Екіншілік 

шикізат 

қосылған 

2% күріш және 3% 

қарақұмық ұншығы 

60,5 11,70 1,157 0,624 1,960 1,789 2,652 

3% күріш және 7% 

қарақұмық ұншығы 

60,6 11,40 1,224 0,653 1,964 1,886 2,912 

4% күріш және 11% 

қарақұмық ұншығы 

61,7 9,90 1,246 0,565 1,847 1,771 2,837 

5% күріш және 15% 

қарақұмық ұншығы 

62,1 10,00 1,270 0,566 1,830 1,720 2,808 

6% күріш және 19% 

қарақұмық ұншығы 

63,7 10,00 1,230 0,548 1,784 1,650 2,571 

 

2 – кестеден күріш ұншығы мен қара-

құмық ұншығының мөлшерін арттырған сайын 

ҚССҚ мәні жоғарылайтынын көруге болады, 

бұл ұншықтағы ақуыз бен перифериялық 

бөліктердің жоғары болуына байланысты. 

Қамырдың тұрақтылығы 9,90 минуттан 

(4% күріш және 11% қарақұмық ұншығы қос-

ылған) 11,70 минут (2% күріш және 3% 

қарақұмық ұншығы қосылған) аралығын қам-

тыды. Амилолиздің ең жоғары жылдамдығы 

бақылау және 2% күріш және 3% қарақұмық 

ұншығы қосылған үлгіде анықталды: сәйке-

сінше – 0,040 және -0,036 Н•м/мин, бұл басқа 

үлгілермен салыстырғанда осы үлгілердегі 

амилазаның жоғары белсенділігін жанама 

түрде көрсетуі мүмкін. 
 

Кесте 3. Биохимиялық реакциялар жылдамдығы сипаттамаларының есептік мәндері 
 

Үлгі Қоспалардың мөлшері α β γ 

Бақылау - -0,066 0,406 -0,040 

Екіншілік 

шикізат 

қосылған 

2% күріш және 3% қарақұмық ұншығы -0,070 0,452 -0,036 

3% күріш және 7% қарақұмық ұншығы -0,090 0,502 -0,012 

4% күріш және 11% қарақұмық ұншығы -0,110 0,426 -0,012 

5% күріш және 15% қарақұмық ұншығы -0,124 0,414 -0,012 

6% күріш және 19% қарақұмық ұншығы -0,130 0,434 -0,030 
 

3-кестеде биохимиялық реакциялар α 

(сұйылту), β (клейстер түзу), γ (амилолиз) 

жылдамдықтарының сипаттамаларының есеп-

тік мәндері келтірілген. Алынған нәтижелер 

бойынша күріш ұншығы мен қарақұмық 

ұншығының мөлшерін арттырған сайын тек α 

(сұйылту) жылдамдығының есептік мәні 2 есе 

жоғарлағанын көруге болады. 

С1, С2, С3, С4, С5 нүктелеріндегі айналу 

моментінің мәнін және ұнның ҚССҚ деңгейін 

өлшеу нәтижелері негізінде бағдарлама қамыр-

дың реологиялық профилін (профайлер) 

қалыптастырады. Профайлер радиалды диаг-

рамма болып табылады, оның сәулелері 

бойынша 0 – ден 9 – ға дейінгі пропорцияда 

келесі мәндер сызылады: ҚССҚ, илеу – С1, 

глютен + – С2, тұтқырлық– С3, амилаза – С4, 

ретроградация – С5 (1 – сурет). 
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Сурет 1. Үлгілердің профайлерлері: а –бақылау; б–2% күріш және 3% қарақұмық ұншығы қосылған; в –3% 

күріш және 7% қарақұмық ұншығы қосылған; г –4% күріш және 11% қарақұмық ұншығы қосылған; д – 5% 

күріш және 15% қарақұмық ұншығы қосылған; е –6% күріш және 19% қарақұмық ұншығы қосылған. 

 

Алынған нәтижелер (1-сурет) бойынша 

бақылаумен салыстырғанда сынақ үлгілерінде 

ұншық мөлшерінің артуымен ҚССҚ индексі-

нің жоғарлауын байқауға болады, бұл қамыр-

дың шығымын арттыруға мүмкіндік береді. 

Илеу индексі қамырдың илеу кезіндегі 

жағдайына, әсіресе тұрақтылығына байла-

нысты. Индекс неғұрлым жоғары болса, қамыр 

илеу кезінде соғұрлым тұрақты болады. 4% 

күріш және 11% қарақұмық ұншығын 

қосқаннан бастап және одан әрі қоспаның 

мөлшерін арттыру илеу индексін төменде-

тетіні анықталды.  

Тәжірибе жүргізу барысында ең төменгі 

глютен+ индексі күріш пен қарақұмық ұншы-

ғының сәйкесінше 5:15, 6:19 қатынастарында 

қосылған үлгілерінде байқалды. 

Тұтқырлық индексі неғұрлым жоғары 

болса, пісіру кезінде қамырдың консистенциясы 

соғұрлым жоғары болады. Тұтқырлық индексі-

нің төмендеуі сондай-ақ күріш пен қарақұмық 

ұншығының сәйкесінше 5:15, 6:19 қатынасы-

нтарында қосылған үлгілерінде де байқалды. 

Бақылау үлгісінде амилаза индексі 

бойынша ең аз амилолитикалық белсенділік 

байқалды, ал күріш және қарақұмық ұншығы 

қосылған кезде, олардың мөлшеріне қара-

мастан жоғары болды. 

Үлгілер арасында крахмалдың кристал-

дану дәрежесін сипаттайтын ретроградация 

индексі бойынша айтарлықтай айырмашы-

лықтар анықталған жоқ. 

Қорытынды 

Осылайша, алынған мәліметтерден дәнді 

дақылдарды қайта өңдеудің екіншілік шикі-

затын бірінші сұрыпты бидай ұнымен компо-

зициялық қоспа түрінде қосу жартылай 

фабрикаттардың сапа көрсеткіштерін 

жақсартады деген қорытынды жасауға болады. 

Альвеограммаға сәйкес, наубайханалық 

қабілеті (W) бойынша бақылаумен салыстыр-

ғанда, бидай ұны, күріш ұншығы және 

қарақұмық ұншығының сәйкесінше 85:4:11 

қатынасынан бастап төмендей бастайды. 

Қамырдың деформацияға төзімділігі бидай 

ұны, күріш және қарақұмық ұншығының 

сәйкесінше 80:5:15 қатынасына дейін өсті. 

Миксолаб 2 құрылғысының деректері 

бойынша қамырдың реологиялық көрсеткіш-

терін талдау астық шикізатының қасиеттерін 

жоғары сенімділікпен бағалауға және дайын 

өнімнің сапасын болжауға мүмкіндік берді. 

Профайлер индекстерін талдау нәтижелері 

бойынша күріш және қарақұмық ұншығының 

мөлшерін арттырған сайын қамырдың суды 

сіңіру индекстері жоғарылайтыны анықталды, 

бұл қамырдың шығымын арттыруға мүмкіндік 
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береді. Бидай ұны, күріш және қарақұмық 

ұншығының сәйкесінше 85:4:11 қатынасынан 

бастап илеу индексінің төмендеуі байқалды. 

Ең төменгі глютен+ және тұтқырлық индекс-

тері күріш пен қарақұмық ұншығының сәй-

кесінше 5:15, 6:19 қатынастарында қосылған 

үлгілерінде белгіленді. 

Зерттеу нәтижелеріне сүйене отырып, 

дәнді дақылдардың екіншілік шикізатын – 

күріш және қарақұмық ұншығын бидай 

нанының рецептурасына сәйкесінше 4% - 11% 

мөлшерінде енгізу қамырдың реологиялық 

және физика-химиялық қасиеттерін жақсар-

тады және байытылған нанның жаңа түрін 

жасауға ықпал етеді деп айтуға болады. 
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жиклермен алмастырылды. Жиклер тәжірибе жасау үшін 0,5% және 1% альгинат концентрациясында 

ерітінділер дайындалды. 0,5% альгинат концентрациясында тұтқырлығы төмен болғандықтан 

шашырату әдісі арқылы алынған капсулалар жұмсақ, пішіні дұрыс емес, орташа диаметрі 2,0×10-3 м 

болды. 1% альгинат концентрациясында тұтқырлығы жоғары болуына байланысты тамшылату әдіспен 

алынған капсулалар шар тәрізді, формасы дұрыс, қатты болып шықты, орташа диаметрі 4,90×10-3 м. 

Форсункамен тәжірибе жасау үшін 0,5% және 1% альгинат концентрациясында ерітінділер дайындалды. 

0,5% альгинат концентрациясында тұтқырлығы төмен болғандықтан шашырату әдісі арқылы алынған 

капсулалар жұмсақ, пішіні дұрыс емес, орташа диаметрі 2,56×10-3 м болды. 1% альгинат 

концентрациясында тұтқырлығы жоғары болуына байланысты тамшылату әдіспен алынған капсулалар 

біркелкі дөңгелек, тығыз, орташа мөлшері 3,34×10-3 м болды. 
 

Негізгі сөздер: циркуляциялық сорғы, форсунка, жиклер, альгинат, тамшылау әдісі, 

шашырату әдісі. 
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В этой статье рассматривается получение микрокапсул путем усовершенствования устройства 

для получения капсул распылительным методом. При совершенствовании установки были заменены 

перистальтический насос, двигатель привода перистальтического насоса, фильера. Вместо них 

использовали циркуляционный насос, форсунку и жиклер. Для экспериментов с жиклером готовились 

растворы с концентрациями альгината 0,5% и 1%. При концентрации альгината 0,5%, капсулы, 

полученные методом распыления, из-за низкой вязкости получились мягкими, неправильной формы, со 

средним диаметром 2,0×10-3 м. При концентрации альгината 1% капсулы, полученные капельным 

методом, из-за высокой вязкости имели правильную, шаровидную форму, твердые, со средним диаметром 

4,90×10-3 м. Для экспериментов с форсункой были приготовлены растворы с концентрациями альгината 

0,5% и 1%. При концентрации альгината 0,5% капсулы, полученные методом распыления, из-за низкой 

вязкости получились мягкими, неправильной формы, со средним диаметром 2,56×10-3 м. При 

концентрации альгината 1% капсулы, полученные капельным методом, из-за высокой вязкости имели 

округлую форму, плотной структуры, средний размер составил 3,34×10-3 м.   

 

Ключевые слова: циркуляционный насос, форсунка, жиклер, альгинат, капельный метод, 

распылительный метод. 
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This article considers obtaining microcapsules using the spraying method by enhancing the device. To 

enhance the device, the peristaltic pump, peristaltic pump drive motor, and filter were replaced. The replaced 

components were substituted with a circulation pump, nozzle, and jikler. For the jikler experiments, solutions were 

prepared at concentrations of 0.5% and 1% alginate. At a concentration of 0.5% alginate, the capsules obtained by 

spraying were soft, irregularly shaped, with an average diameter of 2.0×10-3 m due to their low viscosity. At a 

concentration of 1% alginate, the capsules obtained by the drip method were spherical, with correct shapes, and 

solid, with an average diameter of 4.90×10-3 m due to their high viscosity. For experiments with a nozzle, solutions 
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were prepared at concentrations of 0.5% and 1% alginate. At a concentration of 0.5% alginate, the capsules obtained 

by spraying were soft, irregularly shaped, with an average diameter of 2.56×10-3 m due to their low viscosity. At a 

concentration of 1% alginate, the capsules obtained by the drip method were uniformly round and dense, with an 

average size of 3.34×10-3 m due to their high viscosity. 

 

Keywords: circulation pump, nozzle, jikler, alginate, drip method, spraying method. 

 

Кіріспе  

Микрокапсулалар - көлемі 1 мкм-ден 2 

мм-ге дейін, қосымша заттар қосылған немесе 

қосылмаған қатты немесе сұйық белсенді әсер 

етуші заттары бар, шар тәріздес немесе тұрақ-

ты емес пішінді, полимерлі немесе басқа ма-

териалдан жасалған жұқа қабықтан тұратын 

капсулалар [1]. 

Микрокапсулалау — бұл қатты, сұйық 

немесе газ тәріздес заттардың, капсулалаудың  

микрондық бөлшектерінің қабығына қапталу 

процесі. Микрокапсуладағы бөлшектердің 

мөлшері 1-ден 6500 мкм-ге дейін, ұсақ 

түйіршіктер немесе капсулалардың мөлшеріне 

дейін (6,5 мм) өзгерді. 100 -ден 600 мкм-ге 

дейінгі микрокапсулалар медицинада кең 

қолданылады [2]. Микрокапсулалау ғылыми 

зерттеуді қажет ететін процесс болғандықтан, 

оны жүзеге асыру алдымен тиімді болуы 

керек. Микрокапсулалау мақсаты бес санатқа 

жіктелді: иммобилизация, қорғаныс, бақылау-

мен шығару, құрылымдау және қасиетін 

арттыру [3, 4].  

Зерттеу жұмысының келесідей мақсаты 

тұжырымдалды — қондырғыны жетілдіру 

мақсатында, шашырату әдіспен 2 мм дейінгі 

микрокапсулалар алу.   

Осы мақсатқа жету үшін келесі міндет 

қойылды: капсулалау материалы альгинат 

концентрациясында, форсунка және жиклер-

мен тәжірибе жасау кезінде капсула түзілу 

мүмкіндігін анықтау. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Капсулалауға арналған қондырғы ҚР 

Білім және ғылым министрлігінің гранты есе-

бінен «Иммуномодуляциялық белсенділігі бар 

капсулаланған синбиотикалық препараттарды 

сүт өнімдерін өндіруде қолданудың ғылыми 

және практикалық негіздемесі» тақырыбында 

Сібір ірімшік жасау ғылыми-зерттеу инсти-

туты, Барнаул қаласында жасалды.  

Тамшылату әдісімен капсулалауға ар-

налған қондырғы 1-суретте көрсетілген, осы 

қондырғыны жетілдіру мақсатында перисталь-

тикалық сорғы (9), перистальтикалық сорғы 

жетегінің қозғалтқышы (11), фильер (2) 

ауыстырылды, ауыстырылған бөлшектердің 

орнын циркуляциялық сорғы, форсунка және 

жиклермен алмастырдық [5-7].  

 

 
 

Сурет 1. Тамшылату әдісімен капсулалауға арналған қондырғы: 1 - штатив, 2 - фильер, 3 - ерітіндіге арналған 

контейнер, 4 - қозғағыштар панелі, 5 - шайқауыш, 6 – жұмыс қоспасына арналған контейнер,7 - контейнерлер 

деңгейін реттеуге арналған гайка, 8 – сұйықтықты шаюға арналған контейнер, 9- перистальтикалық сорғы, 10 - 

айналым сорғысы, 11 - перистальтикалық сорғы жетегінің қозғалтқышы, 12 - циркуляциялық түтік; 13 - 

термостат; 14 - құбырлар. 

 

Циркуляциялық сорғы — жабық құбыр 

жүйесінде қысым жасайтын және сұйықтықты 

жылжытатын құрылғы. Циркуляциялық сор-

ғылар тұрмыстық және өнеркәсіптік мақсат-

тарда, жылыту жүйелерінде, кондиционерлеу, 

сумен жабдықтау, салқындату және желдету 

жүйелерінде қолданылады [8]. 

Бүріккіш немесе пульверизатор (фр. 

pulvérisateur, лат. pulvis - "шаң") — сұйықтық-

тарды ұсақ тамшыларға бүркуге арналған 
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құрал. Сұйықтықтардан басқа, олар суспензия-

лар мен ұнтақты заттарды шашырату үшін 

қолданылады. Өнеркәсіпте, ауыл, үй шаруа-

шылығында кеңінен қолданылады. 2-суретте 

капсулалауға арналған қондырғының жетілдір-

ілген түрі көрсетілген. 

 

 
 

Сурет 2. Шашырату әдісімен капсулалауға арналған жетілдірілген қондырғы 

 

Капсулалауға арналған қондырғының 

технологиялық схемасы 3-ші суретте 

көрсетілген. 

 

 

 
 

Сурет 3. Капсулалауға арналған қондырғының технологиялық схемасы: 1 - жұмыс қоспасына арналған ыдыс; 2 

- жуу сұйықтығына арналған ыдыс; 3 - клапан-қосқыш; 4 - термостат; 5 - циркуляциялық сорғы; 6 - 

циркуляциялық сорғының жетек қозғалтқышы; 7 - айналым сорғысы; 8 - айналым сорғысының жетек 

қозғалтқышы; 9 - форсунка; 10 - қалып түзетін ерітіндіге арналған ыдыс; 11 - салқындатуға арналған ыдыс (мұз) 

 

Форсунка су мен сұйықтықтарды шашу-

ға арналған [9]. Осы жұмыста көрсетілген 

тәжірибелер үшін форсункалар қолданылды. 

Жиклер (фр. gicleur, gicler - шашырат-

қыш) — сұйықтық немесе газдың берілуін 

мөлшерлеуге арналған калибрленген тесігі бар 

құрылғы. Жиклер - автомобильдің шыны жу-

ғыш бөлігі; жуғыш сұйықтықты ластанудан 

тазарту мақсатында оны көліктің алдыңғы 

немесе артқы әйнегіне мөлшерлеп беруге және 

бүркуге арналған калибрленген тесігі (немесе 

тесіктері) бар бөлік [10]. Сурет 4, 5-те жиклер 

сызбасы мен пластикалық форсунка сызбасы 

көрсетілген.  
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Сурет 4. Жиклер сызбасы: 1- ағын корпусы; 2 - 

бүріккіш, 3 - тығыздағыш; 4 – штуцер 

  
 

Сурет 5. Форсунка сызбасы: 1- корпус, 5 - ауа 

камералары, 6 - форсунка, 8 - клапан 

 

Келесідей төменде капсулаларды там-

шылатып алу және шашырату әдісімен алу 

схемалары 6, 7-суреттерде көрсетілген. Жик-

лер және форсунка қолдану арқылы тәжірибе 

жасау.  

Жиклер және форсункамен тәжірибе 

жасау кезінде 0,5%, 1% концентрациясында 

альгинат ерітінділері дайындалды. 

 
 

Сурет 6. Капсулаларды тамшылатып алу схемасы: 1 - мөлшерлеу құрылғысы; 2 - концентрлі құбырлы 

форсунка; 3 - капсулаланатын материал; 4 - айналым жүйесі 

 

 

 
 

Сурет 7. Шашырату әдісімен капсула алу схемасы: 1- қоректендіру құбыры; 2 - форсунка; 3 - бүріккіш алау; 

4 - айналмалы диск 

 

Әдебиеттерге шолу  

Капсулалау (лат. capsula-қорап) — тығыз 

заттың, түйіршіктердің, түрлі сұйықтықтардың 

ең ұсақ бөлшектерін белгіленген сипаттама-

лары бар (өткізгіштігі, балқу температурасы, 

ерігіштігі және т.б.) берік қабыққа салу [6, 11]. 

Микрокапсулалардың құрамдас бөлігі инертті 

толтырғыш болуы мүмкін, ол заттың диспер-

сиялық ортасы болып табылады және белсенді 

компоненттің одан әрі жұмыс істеуі үшін 

қолданылады.  

Жұмсақ желатинді капсулаларды там-

шылатып алудың әдісін алғаш рет голландия-

лық "Globex"  ("Глобекс") фирмасы ұсынған. 

Бұл әдіс сұйық дәрілік затты бір уақытта қо-

сып, желатин тамшысының пайда болу құбы-

лысына негізделген, оған екі концентрлі сапта-

маны қолдану арқылы қол жеткізіледі. Көпте-

ген артықшылықтарға қарамастан, бұл әдіс 

әмбебап бола алмайды. Оны қолдану капсу-

лалардың өлшемдерін де шектейді (микрокап-

сула өлшемі 300 мг дейін) және қолданылатын 
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ерітіндінің тығыздығы мен тұтқырлығы майға 

жақын болуы керек. Тамшылау әдісі майда 

еритін А, Е, D, К дәрумендерін және нитрогли-

церин, валидол және т.б. ерітінділерін капсула-

лау үшін қолдану өте ыңғайлы [6, 12]. 

Бүрку әдісі қатты ядросы мен май қабы-

ғы бар микрокапсулаларды алу кезінде қолда-

нылады. Дәрілік заттың ядролары май компо-

нентінің ерітіндісінде немесе балқымасында 

(балауыз, цетил спирті, глицерин моно – не-

месе дистеараты және т.б.) суспензияланады 

және бүріккіш кептіргіште шашыратылады. 

Бұл жағдайда дәрілік заттың бөлшектері була-

ну немесе салқындату нәтижесінде қатаятын 

сұйық қабықшалармен жабылады. Алынған 

құрғақ микрокапсулалардың мөлшері 30-50 

мкм құрайды [13]. Бүріккіш кептіру соңғы 

жылдары фармацевтика өнеркәсібінде кез-

келген сұйық объектілерінің әмбебаптығы мен 

кептіру мүмкіндігіне байланысты кең тарала 

бастады. Бұл құрылымдық, дисперсті және 

сапалық сипаттамалары бар ұнтақ өнімді алуға 

мүмкіндік береді. Бүріккіш кептіру кезінде 

еріткіш кептірілген өнімнен буланып кетеді. 

Кептірілген материал ұсақ ұнтақ немесе түйір-

шіктер түрінде алынады. Бүріккіш түрдегі 

кептіру қондырғылары жұмсақ температура-

лық жағдайда тез кептіруге қол жеткізуге және 

өнімнің біркелкі сапасын алуға мүмкіндік 

береді [14]. 

Капсулалау мақсаттарына тұрақсыз дәрі-

лік препараттарды сыртқы ортаның зиянды 

факторларының (дәрумендер, антибиотиктер, 

ферменттер, вакциналар, сарысулар және т.б.) 

әсерінен қорғау; асқазан-ішек жолының белгілі 

бір бөлігінде дәрілік заттардың босап шығуын 

қамтамасыз ету (ішекте еритін микрокапсула-

лар) жатады [15]. Адамдарда альгинаттарды 

қолдану қандағы глюкоза деңгейін едәуір 

төмендетеді және инсулин секрециясын қал-

ыпқа келтіреді [16]. Құрылымы мен гелдік 

қасиеттері арқасында альгинат төмен қант 

өнімдерінің дәмін жақсартады [17].  

Нәтижелер және оларды талқылау  

Микрокапсулалау өнеркәсіпте, фарма-

цевтикада кең қолданылады, келесі он жыл-

дықта оның қарқынды дамуын күтуге болады. 

Бұл жұмыста микрокапсула алу үшін әр түрлі 

форсункаларды қолдану арқылы тәжірибелер 

жасалды. 

Жиклермен 0,5% , 1% альгинат концен-

трацияларында ерітінділер дайындалды. 

 

 
 

Сурет 8. Шашырату әдіспен 0,5% альгинат концентрациясында алынған капсула 
 

Шашырату әдісімен 0,5% альгинат кон-

центрациясында тұтқырлығы аз болғандықтан, 

капсулалар жұмсақ, формалары біркелкі емес, 

орташа диаметрі 2,0×10-3 м болды (8-сурет). 

Алынған капсулаға қызыл (алқызыл) тағамдық 

өнімдерді бояуға арналған қоспа 0,2-0,3 гр 

мөлшерінде қосылды, құрамы: (Е129), (Е1414), 

(Е202, Е211). 

 

 
 

Сурет 9. Тамшылату әдіспен1% альгинат концентрациясында алынған капсула 
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Ал 1% альгинат концентрациясы тұтқыр-

лығы жоғары болуына байланысты капсула там-

шылату әдісімен алынды. Алынған капсула  шар 

тәрізді, формасы дұрыс, қатты болып шықты, 

орташа диаметрі 4,90×10-3м (9-сурет).  

Форсункамен тәжірибе жасауға 0,5%, 1% 

альгинат концентрациясында ерітінді дайын-

далды. 

Шашырату әдісімен 0,5% альгинат 

концентрациясында тұтқырлығы аз болған-

дықтан, капсулалар жұмсақ, формалары бір-

келкі емес болып шықты, орташа диаметрі  

2,56×10-3м (10-сурет). Алынған капсулаға 

қызыл (алқызыл) тағамдық өнімдерді бояуға 

арналған қоспасы 0,2-0,3 гр мөлшерінде 

қосылды, құрамы: (Е129), (Е1414), (Е202, 

Е211).  
 

 
 

Сурет 10. Шашырату әдіспен 0,5 % альгинат концентрациясында алынған капсула 

 

1% альгинат концентрациясында шашы-

рату әдісімен ерітіндінің жоғары тұтқырлы-

ғына байланысты капсулалар алынған жоқ. 

Тамшылату әдісімен алынған капсулалар 

біркелкі дөңгелек және тығыз,орташа мөлшері 

3,34×10-3 м болып шықты (11-сурет). 

 

 
 

Сурет 11. Тамшылау әдісімен  1% альгинат концентрациясында алынған капсулалар 

 

Қорытынды 

Қазіргі уақытта микрокапсулалар әртүр-

лі салаларда, әсіресе ауыл шаруашылығында, 

тұрмыста, фармацевтикада қолданыла бас-

тады. Капсулалауға арналған қондырғыны 

жетілдіру арқылы микрокапсула алу мақса-

тында бірнеше тәжірибе жасалды. 0,5%, 1% 

альгинат концентрацияларында ерітінділер 

дайындалды. Таңдалған форсунка, жиклермен 

тәжірибе жасалынды. Жасалынған тәжірибе-

лер нәтижесінде әр түрлі диаметрлі 2,0×10-3м, 

4,90×10-3м, 2,56×10-3м, 3,34×10-3м үлкен кап-

сулалар алынды. Көлемі 2 мм-ге дейінгі 

капсулаларды алу үшін әлі де тәжірибелер 

жасалынады. 

Ұсынылған ғылыми - зерттеу жұмысы «Та-

мақ өнімдерін капсулалауға арналған қондырғы-

ны жетілдіру» атты докторлык диссертациялық 

жұмысының аясында жүзеге асырылды. 
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EFFECT OF BLUE CORN GERM LEVELS ON QUALITY  

CHARACTERISTICS OF REDUCED-FAT SAUSAGES 
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(Wroclaw University of Environmental and Life Sciences, 50-375 

Wrocław, Poland, 25 Norwida St.) 
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The impact of reducing pork fat levels from 21% to 5% with varying concentrations of blue corn germ (2%, 

3.5%, 5%, 8.5%, 13.5%, and 18.5%) on the physicochemical and textural properties of low-fat frankfurters was 

investigated. Decreased fat content correlated with reduced cooking loss, moisture content, and total lightness, 

redness, and yellowness of the sausages. Conversely, increased firmness and chewiness were observed. Frankfurters 

containing higher levels of blue corn germ exhibited enhanced firmness and chewiness compared to those with lower 

levels. Analysis of frankfurters with different fat and blue corn germ levels revealed an increase in hardness until 

the 8th day of storage, followed by a decrease by the 14th day. Optimal results were observed in samples containing 

20% pork fat and 5% blue corn germ. However, excessive blue corn germ inclusion did not yield positive effects. 

 

Keywords: Sausage, plant additive, blue corn, corn germ, antioxidant. 

 

МАЙЛЫҒЫ ТӨМЕН ШҰЖЫҚТАРДЫҢ САПАЛЫҚ  

СИПАТТАМАСЫНА КӨК ЖҮГЕРІ ҰРЫҒЫНЫҢ ДЕҢГЕЙІНІҢ ӘСЕРІ 

 

М. КОРЖЕНИОВСКА 
 

(Вроцлав қоршаған орта мен өмір ғылымдары университеті, 

Польша, 50-375 Вроцлав, Норвида көш. 25) 

Автор-корреспонденттің электрондық поштасы: malgorzata.korzeniowska@upwr.edu.pl 

 
Көк жүгері ұрығының әртүрлі концентрациясы (2 %, 3,5 %, 5 %, 8,5 %, 13,5 % және 18,5%) мен 

шошқа майының 21%-дан 5%-ға дейін концентрациясының төмендеуі төмен майлы шұжықтардың 

физика-химиялық және текстуралық қасиеттеріне әсері зерттелді. Майдың азаюы пісіру шығын-

дарының, ылғалдың, жалпы түстің ашықтығының, қызарудың және шұжықтардың сарғыштығының 

төмендеуімен байланысты болды. Ал керісінше, серпімділік пен шайнауға ыңғайлылықтың жоғарылауы 

байқалды. Көк жүгері ұрығының көп мөлшері бар майлығы төмен шұжықтар көк жүгері ұрығының аз 

мөлшерімен салыстырғанда қаттылық пен шайнауға ыңғайлылық қасиетінің жоғарылауымен 
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ерекшеленді. Әр түрлі майлы және көк жүгері ұрықтары бар майлығы төмен шұжықтарды талдау 

қаттылықтың 8-ші сақтау күніне дейін жоғарылағанын, содан кейін 14-ші күнге дейін төмендегенін 

көрсетті. Оңтайлы нәтижелер 20% шошқа майы мен 5% көк жүгері ұрығы бар үлгілерде байқалды. 

Алайда, көк жүгері ұрығын шамадан тыс қосу оң нәтиже бермеді.  

 

Негізгі сөздер: шұжық, көкөніс қоспасы, көк жүгері, жүгері ұрығы, антиоксидант. 

 

ВЛИЯНИЕ УРОВНЯ ЗАРОДЫШЕЙ СИНЕЙ КУКУРУЗЫ НА КАЧЕСТВЕННЫЕ 

ХАРАКТЕРИСТИКИ КОЛБАС С ПОНИЖЕННЫМ СОДЕРЖАНИЕМ ЖИРА 

 

М. КОРЖЕНИОВСКА 
 

(Вроцлавский Университет наук об окружающей среде и жизни,  

Польша, 50-375 Вроцлав, ул Норвида 25) 

Электронная почта автора-корреспондента: malgorzata.korzeniowska@upwr.edu.pl 

 

Исследовалось влияние снижения содержания свиного жира с 21 % до 5 % при различной 

концентрации зародышей синей кукурузы (2 %, 3,5 %, 5 %, 8,5 %, 13,5 % и 18,5 %) на физико-химические и 

текстурные свойства низкожирных сосисок. Снижение содержания жира коррелировало с уменьшением 

потерь при варке, уменьшением содержания влаги, общей светлоты, красноты и желтизны колбас. 

Напротив, наблюдалось увеличение упругости и прожевываемости. Низкожирные сосиски, содержащие 

большее количество зародышей синей кукурузы, отличались повышенной упругостью и прожевы-

ваемостью по сравнению с теми, в которых содержание зародышей синей кукурузы было меньшим. 

Анализ низкожирных сосисок с различным содержанием жира и зародышей синей кукурузы показал 

увеличение твердости до 8-го дня хранения, а затем снижение к 14-му дню. Оптимальные результаты 

наблюдались в образцах, содержащих 20% свиного жира и 5% зародышей синей кукурузы. Однако 

чрезмерное включение зародышей кукурузы не дало положительного эффекта. 

 

Ключевые слова: колбаса, растительная добавка, синяя кукуруза, зародыш кукурузы, 

антиоксидант. 

 

Introduction 

Zea mays L. corn is a versatile species. The 

color of corn grain depends on the content of 

pigments, which are found in the seed coat and 

aleurone layer.  

Carotenoids give the corn grain a yellow or 

white color, and lutein and zeaxanthin are the 

main xanthophylls found in varieties with such 

coloration due to the presence of anthocyanins (up 

to 16.4 mg of anthocyanins/g). The main pigment 

is 3-O-β-D cyanidin glucoside (C3G) - the so-

called chrysanthemin (about 73%). Other 

identified anthocyanins in blue corn are: 3-O-β-D 

glucoside of pelargonidin, 3-O-p-D-glucoside of 

peonidin, cyanidin 3-O-β-D-6-malonyl-glucoside, 

3-O-β-D-(6-malonyl-glucoside of pelargonidin, 

and 3-O-β-D-6-malonyl-glucoside of peonidin. 

Blue corn has not yet found wider use on an 

industrial scale [1, 2]. Among food products made 

from blue corn and available on the market 

(mainly in Mexico, South America, and the USA), 

tortillas, chips, and chips-tortillas dominate [3, 4]. 

In addition, traditional Central American dishes - 

corn atole, tostada, tlacoyo, tamale, and gordita - 

are made from it on a small scale [3, 5, 6, 7]. 

Many research results indicate a higher 

health-promoting value of products prepared on 

the basis of blue corn compared to other varieties, 

due to the high content of phenols, flavonoids and 

ferulic acid [8, 9]. Blue corn's starch has a higher 

protein content compared to white corn [10]. Bódi 

et al. [11] point to the high iron content of blue 

corn grain (even more than 40 mg/kg). Dickerson 

[5] notes the higher zinc content compared to 

yellow dent corn. New hybrid varieties are 

characterized by higher magnesium, potassium, 

manganese, and zinc contents compared to local 

lines [12], and some of them also have higher 

antioxidant potential [13].  

In an era of increasing importance in the 

dietetics of functional foods, there has been 

increased interest in the phytochemical properties 

of the bioactive substances contained in blue corn 

and the potential for their wider use in the food 

industry [14-17]. The increase in the importance 

of blue corn observed in recent years is primarily 

related to the prospect of making functional foods 

from it that combine high nutritional value and 

health-promoting properties due to the presence of 

valuable amino acids, antioxidants, and 

micronutrients with taste [18].  
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Domestically grown blue corn grain may 

prove to be an interesting raw material due to its 

rich source of carbohydrates and bioactive 

substances - anthocyanins and flavanols, 

components with antiradical and antioxidant 

activity. By-products generated during the 

preparation of corn for brewing - germ removal - 

may be the subject of research. Germ flour has an 

intense color, starch content of about 34 to 39%, 

protein - about 10% and fat - about 12-15%. 

This study aims to show the impact of the 

use of blue corn germ in a kind of frankfurter 

sausages. The choice of sausage can be explained 

by the fact that sausages had been already 

produced with an incorporation of yellow corn 

germ proteins [19]. This incorporation improves 

the stability and strength of emulsion due to the 

good water and fat binding capacities of these 

proteins [20]. Therefore, these capacities enable to 

obtain a better yield of production when corn 

germ proteins are added to the sausage [20]. All of 

these results can improve the texture of the final 

product and can allow sausage producers to have 

less waste in their production. Even if these 

results are obtained with yellow corn germ 

proteins, we can be sure that blue corn germ 

proteins have similar textural properties. Another 

study showed blue corn germ contains more 

proteins than yellow corn germ [21], so using blue 

corn germ can be a good thing for sausage texture. 

But the proportion of blue corn germs has to be 

enough to obtain good textural properties and not 

more to keep the taste of meat and not obtain an 

intense blue colour. This colour is due to the 

presence of anthocyanins [21]. Using blue corn 

germs in sausages can also improve the colour of 

these products. For the following study, non-

defatted blue corn germ was used because the 

protein extraction and defatting process entail 

additional expenses and time for sausage 

producers. That is why several compositions were 

tried for experiments to determine what 

proportion of blue corn germs is the best for the 

organoleptic properties of sausages and their 

stabilities during storage. 

Materials and research methods 

Sausage formulation 

Frankfurters were made with a blue corn 

germ content of 2%, 3.5%, and 5%. They have 

also been tested to decrease the amount of pork fat 

because blue corn germs already contain lipids. 

Indeed, too much lipid content could lead to 

greater oxidation of lipids (especially those of 

corn germs) [1] and lead to an unpleasant flavor. 

Thus, sausages having a pork fat content of 20%, 

15%, 10% and 5% were prepared (Figure 1). Pork 

fat was offset by blue corn germ. Each frankfurter 

has a weight of 50 g and the different 

formulations are described in Table 1. 

 

Table 1. Frankfurter formulations with various fat and corn germ levels (%) 
 

 

Ingredients 

 

Control 

Treatments 

2 % blue 

corn germ 

3,5 % blue 

corn germ 

5 % blue 

corn germ 

20 % 

fat 

15 % 

fat 

10 % 

fat 

5 % 

fat 

lean pork 51 50 49 48 50 50 50 50 

pork fat 21 20 21 21 20 15 10 5 

ice 25 25 25 25 25 25 25 25 

salt 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 

blue corn germ 0 2 3,5 5 3,5 8,5 13,5 18,5 
 

 
 

Figure 1. Frankfurters with various blue corn germ and fat levels 

 

Physical-Chemical analysis  

Cooking loss was determined following the 

method outlined by the Association of Official 

Analytical Chemists (AOAC) [22]. Frankfurter 

samples were cooked using the standardized 

method to ensure consistency across experiments. 

Peroxide value was determined using the method 

outlined by AOCS [23]. Thiobarbituric acid 
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reactive substances analysis (TBARS) was 

conducted following the method described by 

Botsoglou et al. [24]. The sample extracts were 

reacted with thiobarbituric acid and absorbance 

was measured spectrophotometrically. All deter-

minations were performed in duplicate. 

Instrumental analysis 

Texture profile analysis (TPA) was per-

formed following procedures outlined by Bourne 

[25]. Samples were subjected to compression tests 

using a texture analyzer to assess parameters such 

as hardness, cohesiveness, springiness, and 

chewiness. Frankfurter samples were analyzed 

using a colorimeter to determine L* (lightness), a* 

(redness to greenness), and b* (yellowness to 

blueness) values, providing insights into the visual 

appearance of the products. 

Sensory Evaluation 

Sensory evaluation was conducted follow-

ing standardized protocols described by Meilgaard 

et al. [26]. 10 trained panelists of the Department 

‘Functional food products development’ evaluated 

the organoleptic properties of the frankfurter 

samples, including taste, aroma, appearance, and 

overall acceptability. 

Results and discussion 

The addition of blue corn germ has been 

found to significantly reduce the loss of cooking 

mass, resulting in a more efficient production 

yield. This is attributed to the functional 

properties of the proteins present in the germ. 

Furthermore, the sensory and textural attributes of 

the frankfurter sausages were positively impacted 

by the addition of blue corn germ, with improved 

firmness and chewiness noted in sausages 

formulated with higher levels of blue corn germ. 
 

 
a)                                                                   b) 

Figure 2. Effects of cooking loss frankfurters formulated with various fat and blue corn germ levels 
 

This loss reduction is 75% when a blue 

corn germ content is 5%. Thus, it can be said that 

the functional properties of the proteins of the 

blue corn germ have allowed a better yield of 

production. The moisture of the samples (Figure 

3) is close between each sample and does not 

exceed more than 3%. But control frankfurter was 

the wettest. Thus, if the use of blue corn germ 

reduces the water content of the sample, the losses 

of mass related to the cooking of these samples 

are due to the loss of fat. These findings may be 

attributed to the phenomenon whereby FAX 

(soluble dietary fiber) retains free water within the 

meat product, consequently converting it into 

bound water [27]. 

 

 
 

Figure 3. Humidity averages of frankfurters formulated with various fat and blue corn germ levels 

There are observable changes in color 

parameters over time for all formulations, with 

variations in L*, a*, and b* values from 1 day to 

14 days (Table 2). All frankfurter samples 

containing blue corn germ showed a significantly 

lower L* value than the control, indicating that 



 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2024. №2. 

 

 

 

26 

the samples were slightly darker. The a* and b* 

values of all test samples were higher than those 

of the control, which means that the samples were 

more reddish and less yellow than the phosphate-

containing control. The L* values for the control 

group range from approximately 74.8 to 75.4 

across the days of storage points, indicating 

relatively stable lightness levels. It was revealed 

that the L value decreased by adding chickpea 

flour [28]. The a* values increased from 1 day to 

14 days of storage, suggesting a shift towards 

redness. The b* values decrease, indicating a shift 

towards yellowness. Formulations with blue corn 

germ: adding blue corn germ to the formulations 

appears to influence the color parameters 

compared to the control. For example, in the "20% 

pork fat - 2% blue corn germ" group, there's a 

slight decrease in L* values and a* values 

compared to the control, indicating slightly darker 

and less red frankfurters. However, the b* values 

remain relatively consistent. Impact of pork fat 

and blue corn germ content: variations in pork fat 

content (ranging from 5% to 20%) and blue corn 

germ content (ranging from 2% to 18.5%) also 

affect the color parameters. Generally, higher pork 

fat content tends to result in higher L* values and 

lower a* values, indicating lighter and less red 

sausages. Higher blue corn germ content appears 

to slightly decrease L* values and increase a* 

values, indicating darker and slightly redder 

frankfurter. Choi et al. investigated the effects of 

reducing pork fat levels from 30% to 20%, 155, 

and 10% by partially substituting pork fat with a 

makgeolli lees fiber in raw meat batters and 

frankfurters [29]. 

 
Table 2. Colour parameters (L∗, a∗, b∗ values) of frankfurters formulated with various fat and blue corn germ levels 

 

 

Samples 

L* a* b* 

1 

day 

7 

days 

14 days 1 

day 

7 

days 

14 

days 

1 

day 

7 

days 

14 

days 

control: 20% pork fat-

without blue corn germ 

74,798 75,364 75,088 5,108 6,372 7,266 8,084 7,984 7,994 

20% pork fat-2% blue 

corn germ 

73,9 73,672 74,934 5,512 5,952 6,774 7,298 6,944 6,648 

20% pork fat-3,5% blue 

corn germ 

75,13 72,614 73,494 5,58 5,592 6,026 7,29 6,67 6,45 

20% pork fat-5% blue 

corn germ 

70,72 73,11 73,244 4,28 5,114 5,702 5,42 3,926 4,58 

5% pork fat-18,5% blue 

corn germ 

61,56 63,202 67,036 4,14 5,48 4,646 2,42 2,528 2,894 

10% pork fat-13,5% 

blue corn germ 

67,98 68,05 73,0 4,19 4,798 6,148 5,2 3,926 5,126 

15% pork fat-8,5% blue 

corn germ 

72,4 71,106 64,888 4,29 4,434 5,896 6,49 5,194 3,928 

 

The evolution of the peroxide values 

(Figure 4) was generally the same for each 

sample. However, for the first day, the value of 

the control was the biggest indicating that this 

sample was the most oxidized. Thus, it is noticed 

that there is no more oxidation with the blue corn 

germ. The decreased peroxide value with the 

increased addition of blue corn germ might be due 

to the high content of phenols, flavonoids, and 

ferulic acid [8, 9]. In other research on skinless 

beef sausages, the peroxide value was slightly 

decreased (p<0.05) with the addition of wheat 

germ flour [30]. 
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Figure 4. Peroxide values of frankfurters formulated with various fat and corn germ levels 

 

TBARS values were influenced by both the 

concentration of added blue corn germ and 

storage conditions (Figure 5). From the outset of 

storage, TBARS values were lower in the 

frankfurters formulated with various fat and blue 

corn germ levels than in the control. The TBARS 

value of the formulation with 10% pork fat and 

13.5% blue corn germ decreased on the 7th day of 

storage and slightly increased till the 14th day of 

storage. It has been suggested that the reduction in 

TBARS values might be attributed to the 

emergence of malonaldehyde as an intermediary 

compound. Within a specified timeframe, the pace 

of malonaldehyde generation surpassed that of the 

compound's depletion; subsequently, a reversal 

occurred wherein the rate of disappearance 

surpassed the rate of formation. Consequently, 

this led to a decline in TBARS values [31]. 
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Figure 5. TBARS values of frankfurters formulated with various fat and corn germ levels 

 

Data presented in Figure 6 shows the 

sensory properties (aroma, color, taste, texture, 

juiciness, tenderness, cohesiveness, homogeneity, 

and overall acceptability) of control and 

frankfurters formulated with various fat and corn 

germ levels. It also appears that the presence of 

blue corn germ gives a more attractive general 

appearance to sausages compared to the control. 

From the results, it was observed that the addition 

of blue corn germ enhanced the sensory 

characteristics at concentrations of 2%, 3.5%, and 

5%. The best scores for sensory properties were 

recorded at 5.0, 5.01, and 5.0 in overall 

acceptability compared to the control sausage, 

which scored 4.0. These results show that the blue 

corn germ contained high amounts of total 

phenolic compounds and total flavonoids may 

improve the acceptability of frankfurters. 
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Figure 6. Sensory evaluation of frankfurters formulated with various fat and blue corn germ levels 

 

The TPA attributes of frankfurters 

formulated with various fat and blue corn germ 

levels (Figure 7) indicate that the hardness slightly 

increased for all treatments and the control 

without any additive until the 8th day of storage, 

then significantly decreased by the 14th day. 

Texture profile analysis was conducted using a 

texture analyzer to evaluate the textural properties 

of the frankfurter sausages. The results revealed 

that the incorporation of blue corn germ led to 

significant improvements in the texture of the 

sausages. Notably, sausages formulated with 

higher levels of corn germ exhibited increased 

firmness and chewiness compared to those with 

lower levels of corn germ. Research on TPA 

attributes of frankfurters formulated with various 

fat and corn germ levels shows that the hardness 

of all treatments and control without any additives 

increased slightly until the 8th day of storage, then 

significantly decreased by the 14th day. This 

suggests that the addition of blue corn germ not 

only enhances the initial texture of the sausages 

but also contributes to improved texture stability 

over time. 
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Figure 7. TPA attributes of frankfurters formulated with various fat and blue corn germ levels 

 

Conclusion 

Low-fat frankfurters can be manufactured 

by incorporating a combination of blue corn germ, 

resulting in a product with favorable attributes. 

The formulation of frankfurters and storage 

conditions influence various product character-

ristics, including cooking loss, color, peroxide and 

TBARS values, TPA attributes, and sensory 

properties, all of which were evaluated in this 

study. Optimal results were observed in samples 

containing 20% pork fat and 5% blue corn germ. 

However, excessive blue corn germ inclusion did 

not yield positive effects. In addition, these results 

suggest that this can be a suitable strategy for the 

production of low-fat frankfurters as a potential 

functional food. 
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APPLICATION AND SAFETY OF PECTIN SUBSTANCES FROM  

VEGETABLE RAW MATERIALS IN BREAD PRODUCTION 
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Currently, pectin substances and their compounds are often used in cooking as an anionic surfactant. In the 

technology of food preparation, such properties of pectin substances as swelling, thickening, gel-forming, crystal-

forming, water-absorbing ability, and emulsifying ability are of great importance. Like any gel-forming fiber, pectin 

helps remove heavy metals from the body such as lead, mercury, cadmium, etc. MCP may be better suited for these 

purposes, as it has been used in four clinical studies of heavy metal detoxification. Considering the accumulation of 

radioactive elements, heavy metal salts and pesticides in the environment and the human body, Jerusalem artichoke, 

which is rich in pectin substances, carotene and dietary fiber, is of particular interest. It is also economically 

beneficial as it is a domestic raw material. The goal of scientific research is to obtain a new type of functional bread 

with the addition of vegetable pectin. In this article, it was determined that the addition of pectin to dough has an 

effect on biochemical, colloidal, as well as microbiological processes. It also affects the physicochemical and 

rheological properties and reduces the content of contaminants. The work investigated that when pectin substances 

are added to the dough, its initial acidity increases. Acidity varied 2.2-2.4. It was also noted that in the test sample the 

fermentation process was more active; the activity of the fermentation process was associated with the addition of 

sugar along with pectin. As a result of this work, in order to improve the quality of bread and extend shelf life, pectin 

from raw materials of plant origin was added, the properties of bread samples with Jerusalem artichoke pectin with 

high performance were studied, and their organoleptic, physicochemical and safety indicators were studied. It was 

revealed that pectin reduces the content of some toxic elements by up to 100%. Practical significance: the conducted 

studies showed that the obtained samples of functional bread can be recommended for introduction into production 

to expand the range of bakery products. 

 

Keywords: pectin, modified citrus pectin (MCP), complexation, heavy metal salts, Jerusalem 

artichoke, properties of pectin, bread. 
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ЖӘНЕ ОЛАРДЫ НАН ӨНДІРІСІНДЕ ҚОЛДАНУ ҚАУІПСІЗДІГІН ЗЕРТТЕУ 
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Қазіргі кезде пектинді заттар және оның қосылыстары аниондық, беттік активті зат  ретінде 

көбінесе пісіру кезінде пайдаланылады. Өнімді дайындау технологиясында пектиндік заттардың ісіну, 

тұтқырлану, гель түзгіштік, кристалл түзгіштік, суды сіңіргіштік қабілеттерін, сондай ақ  

эмульгаторлық қабілеттері тәрізді қасиеттерін арттыру өте маңызды. Кез келген гель түзетін талшық 

сияқты, пектин денеден қорғасын, сынап, кадмий және т.б. сияқты ауыр металдарды шығаруға 

көмектеседі. МЦП осы мақсатта жиірек қолданылады, өйткені ол ауыр металдарды 

детоксикациялаудың төрт клиникалық зерттеулерінде қолданылған. Қоршаған ортадағы радиоактивті 

элементтердің, адамның ағзасында ауыр металл тұздары және пестицидтердің жиналып қалуын ескере 

отырып, құрамы пектинді заттар, каротин мен тағамдық талшықтарға бай топинамбур өніміне ерекше 

қызығушылық туып отыр. Сондай ақ, ол отандық өнім болғандықтан экономикалық тиімді. Берілген 

мақалада қамыр құрамына құрғақ пектиндік затты қосу биохимиялық, коллоидты, сонымен қатар 

микробиологиялық үрдістерге әсер беретіні анықталды. Сонымен қатар, физика-химиялық, реологиялық 

қасиеттеріне әсер етіп,  контаминанттар мөлшерін төмендетеді. Қамыр құрамына пектинді заттар 

енгізгенде, оның бастапқы қышқылдылығы жоғарылайтыны зерттелді. Қышқылдық 2,2-2,5 аралығында 

өзгерді. Сынақ үлгісіндегі ашыту үрдісі анағұрлым белсенді болатыны байқалды, үрдіс белсенділігі 

пектинді затпен қатар қантты қосумен байланысты болатыны анықталды. Берілген жұмыс 

нәтижесінде нанның сапасын жақсарту және сақтау мерзімін ұзарту мақсатында өсімдік тектес 

шикізаттан алынған құрғақ пектин қосылды, жоғары өнімділікпен топинамбур пектині бар нан 

үлгілерінің қасиеттері зерттелді, олардың органолептикалық, физика-химиялық және қауіпсіздік 

көрсеткіштері зерттелді. Жекелеген уытты элементтердің құрамын 100% - ға дейін төмендетеді. 

Практикалық маңыздылығы: жүргізілген зерттеулер нан өнімдерінің ассортиментін кеңейту үшін 

алынған функционалды мақсаттағы нан үлгілерін өндіріске енгізуге ұсынуға болатынын көрсетті. 

 

Негізгі сөздер: пектин, модфикацияланған цитрусты пектин (МЦП), топинамбур, деток-

сикация, комплекс түзуші, ауыр металдар тұздары, пектиннің қасиеті, нан. 
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1А.А. ЖЕЛЬДЫБАЕВА*, 1С.Т. АЗИМОВА, 2С.Е. АМАН,  
2А. ТЕМІРБЕККЫЗЫ, 2З. Т. САРСЕНБАЕВА  

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

2НАО "Кызылординский университет имени Коркыт Ата", 

120014, г. Кызылорда, ул. Айтеке би, 29А) 

Электронная почта автора корреспондента: runia_@mail.ru* 

 

В настоящее время пектиновые вещества и их соединения часто используют в пищевой 

промышленности в качестве анионного ПАВ. В технологии приготовления продуктов большое значение 

имеют такие свойства пектиновых веществ, как набухаемость, загустевание, гелеобразующая, 

кристаллообразующая, водопоглотительная способность, а также эмульгирующая способность. Как и 

любая гелеобразующая клетчатка, пектин помогает вывести из организма такие тяжелые металлы, как 

свинец, ртуть, кадмий и т. д. Для данных целей может лучше подходить МЦП, так как его использовали 

в четырех клинических исследованиях детоксикации от тяжелых металлов. Учитывая накопление 

радиоактивных элементов, солей тяжелых металлов и пестицидов в окружающей среде и организме 

человека, особый интерес представляет топинамбур, который богат пектиновыми веществами, 

каротином и пищевыми волокнами. Он также экономически выгоден, так как является отечественным 

mailto:runia_@mail.ru
mailto:runia_@mail.ru


 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2024. №2. 

 

 

 

35 

сырьем. В данной статье отражено, что добавление сухого пектина в тесто оказывает влияние на 

биохимические, коллоидные, а также микробиологические процессы. Также вляет на  физико-химические, 

реологические свойства и снижает содержание контаминантов. Исследовано, что при добавлении в 

тесто сухих пектиновых веществ повышается его исходная кислотность. Кислотность варьировала  2,2-

2,5. Также отмечено, что в опытном образце процесс брожения протекал более активно. Активность 

процесса брожения связана с добавлением сахара вместе с пектином. В результате данной работы с 

целью повышения качества хлеба и продления сроков хранения был добавлен пектин из сырья 

растительного происхождения, были изучены свойства образцов хлеба с пектином из топинамбура с 

высокими показателями и их органолептические, физико-химические показатели, а также показатели 

безопасности. Показано, что поисходит снижение содержания некоторых токсичных элементов до 

100%. Практическая значимость: Показано, что происходит проведенные исследования показали, что 

полученные образцы хлеба функционального назначения могут быть рекомендованы к внедрению в 

производство для расширения ассортимента хлебобулочных изделий.  

 

Ключевые слова: пектин, модифицированный цитрусовый пектин (МЦП), 

комплексобразование, соли тяжелых металлов, топинамбур, свойства пектина, хлеб. 

 

Introduction 

The use of pectin substances in food pro-

duction is widespread. Pectin substances etherified 

with high methoxyl groups are mostly (about 80%) 

used in confectionery production. To create a 

marmalade mass, the properties of pectin substances 

are utilized in the production of pastilla, marmalade 

confectionery products, jellies, and sweets with 

fruits. Pectin substances compensate for the "lack of 

natural pectins" in these products. [1]. 

The utilization of pectin substances in the pro-

duction of various jelly confectionery products spans 

a range of 8 kilograms to 26 kilograms for citrus 

pectin, while the utilization of beet pectin reaches a 

maximum of one ton for the finished product. 

Nowadays, many other ingredients are 

added to bread and pastry products to improve 

their nutritional value. Mineral artificial chemical 

compounds are used to increase the nutritional 

value of bread and bakery products. 

The value of bread and confectionery 

products is determined by the value of nutrients 

needed by the human body. These include protein, 

amino acids, vitamins, minerals, calories, and the 

training ability of the human body. In addition, the 

nutritional value of bread can be affected by the 

following indicators: quality, taste, smell, and 

appearance [2].    

In many countries, the norm of bread 

consumption ranges from 150 to 500 grams per 

capita. Furthermore, bread is a staple food in 

numerous nations. Let us examine the nutritional 

value of bread in greater detail.  

Bread contains approximately 45% carbon. 

The carbon content of bread is primarily derived 

from starch. Starch is a complex sugar 

(polysaccharide) that contains numerous simple 

sugars. It is subsequently broken down into simple 

sugars through the action of amylolytic enzymes. 

Starch is distinguished by its capacity to retain 

water during the preparation of dough and to bind 

water during baking. 

The value of bread is not only characterized 

by its energy value [3]. Bread products provide 

complete proteins needed by the human body. 

Protein is a macronutrient that cannot be replaced 

by other nutrients. The exogenous amino acids 

that enter the body are utilized to synthesize the 

proteins that are necessary for the human body. 

Furthermore, it performs several essential 

functions. For instance, proteins perform the 

functions of energy transfer and energy 

regulation. Proteins are not stored in the human 

body; therefore, they must be consumed daily. If 

the protein intake is below the requisite amount, 

the vitamins and minerals essential for metabolic 

processes will be insufficient. 

Currently, pectin substances and their 

compounds are often used in cooking as an 

anionic surfactant. In the technology of product 

preparation, properties of pectin substances such 

as swelling, thickening, gel-forming, crystal-

forming, and water-absorbing abilities, as well as 

emulsifying abilities are very important. 

Given the accumulation of radioactive 

elements in the environment, as well as heavy 

metal salts and pesticides in the human body, a 

cost-effective product made from topinambur 

(Helianthus tuberosus) is of particular interest due 

to its richness in pectin substances, carotene, and 

dietary fiber. The World Health Organization 

(WHO) has recognized pectin substances as 

toxicologically safe and has recommended them 

as beneficial for human health. [4]. 

Among the non-traditional types of plants, 

topinambur is one of the most effective plants for 

domestic use. The revival of interest in this plant 

is associated with the emergence of new aspects 
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of its use, including as the main raw material for 

pectin production. 

The purpose of this work is to utilize dry pec-

tin substances derived from vegetable raw materials 

in the preparation of bread products. This involves 

developing the technology for incorporating these 

substances and studying the nutritional value and 

safety of the resulting bread products. 

Materials and research methods 

In the research work, the goal was to 

enhance the physicochemical and rheological 

properties of bread products while improving 

safety indicators by adding vegetable pectin 

substances. These substances, derived from 

topinambur, were used to create new functional 

bread products. The change in the rheological 

properties of the dough was measured using the 

Alveolab instrument, depending on the 

composition of the pectin substance. The 

assessment of physicochemical indicators of the 

samples was conducted according to GOST 

21094-75 and GOST 5670-96 standards, while 

safety indicators were evaluated per the 

requirements of KO TR 021/2011 [5]. 

Literature review 

The addition of pectin to the dough has 

been demonstrated to exert an effect on a number 

of biochemical, colloidal, and microbiological 

processes. It was demonstrated that the addition of 

pectin substances to the dough results in an 

increase in its initial acidity. It was observed that 

the fermentation process in the test sample was 

more active than in the control sample. It was 

demonstrated that the fermentation process is 

dependent on the addition of sugar in conjunction 

with pectin. Additionally, the study examined 

whether the quantity of pectin in the finished 

bread product differed from the initial amount 

incorporated into the dough composition. This 

indicates the separation of biopolymers during 

dough fermentation. It can be assumed that this is 

carried out by the formation of monosaccharides, 

which affect the activity of the fermentation 

process [6,7]. 

With an increase in the amount of pectin 

substance, there is a noticeable decrease in the 

final volume of the bread product and a decline in 

its quality indicators. This phenomenon is 

attributed to the pectin's water-absorbing capacity, 

which consequently affects the moisture content 

of the dough and the overall quality of the bread 

[8, 9]. It is essential to consider this factor when 

incorporating pectin into bread recipes. 

The impact of pectin esterification on the 

quality indicators of wheat flour-based bread has 

been determined. It was noted that the highest 

quality bread is achieved when pectin substances 

are added in minimal quantities. 

The improvement in the quality indicators 

of bread with the introduction of a lower amount 

of pectin substance is attributed to the prevalence 

of free carboxyl groups within its molecule, 

compared to higher amounts of pectin substance. 

These groups exhibit high reactivity and actively 

engage with diol test samples, forming numerous 

compounds that influence the properties and 

quality attributes of bread. Consequently, when 

formulating the final product, both high- and low-

dose pectin substances derived from apples can be 

utilized. However, unlike confectionery products, 

employing a low-dose pectin substance proves to 

be more effective in bread production [10,11]. 

It has been shown that the change in the 

preservation of structural and mechanical 

properties of crumbs containing pectin in an 

amount of 0.05-1.0% occurs 1.04-1.9 times slower 

than in bread without pectin [12]. 

The incorporation of high-dose and low-

dose pectin substances derived from apples has 

been demonstrated to enhance the quality of gin-

gerbread. Gingerbread containing 0.1% low pectin 

substances of apple origin has been identified as 

the optimal product in terms of quality. 

Fruit yogurt preparations utilize modest 

quantities of pectin to achieve a soft, semi-thixot-

ropic jelly-like consistency. This consistency is 

adequate to facilitate even distribution of the fruit 

while allowing its free integration into yogurt. 

Enhancing the texture of yogurt can be achieved 

by incorporating a small amount of methoxylated 

pectin. It's worth noting that low-methoxylated 

pectin does not impede the syneresis process [13]. 

The highly methoxylated pectic substance 

is used as a stabilizer for fat emulsions and fruit 

suspensions in concentrated fruit drinks. 

The ability of highly methoxylated pectin 

substances to change the consistency (viscosity) 

of a product is used in recombined drinks to 

restore a new drinking product. Pectin is also used 

to give instant fruit drinks a natural consistency. 

Many types of jellies, mousses, and gel-like 

products are made based on pectin substances. 

During the analysis of literary sources, it 

was discovered that there is limited availability of 

development methods and formulations utilizing 

pectin substances derived from plant sources such 

as pumpkin and carrots, as well as products 

containing these substances like carrot, beet, and 

pumpkin powder [14, 15]. 
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The diverse functional properties of pectin 

substances, including their role in stabilizing the 

consistency of food systems and their ability to 

form complex complexes, render them invaluable 

biopolymers in various applications. While pectin 

substances may not always be effective 

universally, they can be employed as food 

additives to enhance the structural properties of 

foods. Additionally, as previously mentioned, they 

can serve as valuable therapeutic agents for skin-

related applications. 

Results and discussion 

The object of the study is a bread product 

with the pectin substance of topinambur from 

vegetable raw materials. According to local and 

foreign experts, since topinambur is a domestic 

product for the food industry, it is one of the 

available types of raw materials. topinambur 

tubers are rich in carbohydrates, primarily inulin 

and pectins. The chemical composition of 

topinambur is given in Table 1. 

 
Table 1. The chemical composition of topinambur 

 

Contents Amounts 

Early ripening species Late ripening species 

Moisture content, % 75,90 72,80 

Mass fraction of dry matter, %, 

including: 

proteins 

ash 

carbohydrates, including: 

inulin 

monosaccharides 

pectin 

hemicellulose 

cellulose 

24,10 

 

2,63 

2,01 

 

8,35 

6,28 

1,08 

1,01 

2,74 

27,19 

 

2,65 

2,42 

 

10,11 

6,51 

1,28 

1,21 

3,01 

 

Table 2 shows the characteristics of the dry topinambur pectin we obtained.

 
Table 2. Analytical characteristics of topinambur pectin 

 

Contents Topinambur pectin 

Moisture content, % 8,0 

Number of carboxyl groups, %  

- free 5,0 

- methoxylated 8,39 

Degree of methoxylation 37,43 

Ability to form a complex, mg 

Pb2+/g 

370 ± 10 

Group composition:  

- methoxy 6,48 

- acetylated 0,51 

 

From the data presented in Table 2, it is 

evident that topinambur pectin contains 5.0% free 

carboxyl groups, 8.39% methoxylated carboxyl 

groups, and 6.48% methoxy components. The 

complexation capacity of Jerusalem artichoke 

pectin was found to be 370 mg Pb2+/g, indicating 

its high detoxification properties and ability to 

bind and remove harmful substances, including 

heavy metal ions, radionuclides, and pesticides. 

In this regard, the use of topinambur pectin 

in the baking industry contributes to the reduction 

of environmental problems and the removal of 

heavy metals in the human organism. 

The change in the rheological properties of 

the dough depending on the topinambur pectin 

content is presented in Table 3, where grade 1 

flour was employed as a control (without added 

pectin). Consequently, with an escalation in pectin 

content to 0.5%, all dough parameters exhibit 

enhancement. However, beyond 0.6%, the flour's 

strength diminishes, and at 0.75% pectin content, 

the dough's rheological properties deteriorate 

sharply: elasticity increases significantly while 
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extensibility sharply declines. This underscores 

the potential recommendation to enhance the 

quality of flour composition. 

With the increase of added pectin, the 

amount of gluten decreases, which affects the 

rheological properties of the dough (Table 3). 

With an increase in pectin content from 0.5% and 

above, the water absorption capacity, which 

affects the yield of bread, increases. 

Laboratory baking with topinambur pectin 

from 0.25 to 1.0% was carried out using type 1 

flour with a moisture content of 13.6%, gluten 

deformation index = 73, and the number of 

collapses was 456. The moisture content of 

topinambur pectin was 8%. The water in the 

dough was added depending on the measured 

average moisture content of the raw material. 

Cooking was carried out in a MIWE-GR rotary 

oven at a temperature of 220-2300 C. 
 

Table 3. Changes in the rheological properties of the dough depending on the composition of the pectin substance 

obtained from topinambur in the alveolab device 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

The composition of the investigated bread 

containing pectin substance is detailed in Table 4. 

The ratio of components is given by weight of 

flour. 

 
Table 4. Recipe and quality indicators of bread containing pectin 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Based on the conducted research, the 

impact of adding topinambur dry pectin substance 

in varying amounts (0.25-1.0%) to bread 

composition on bread porosity compared to the 

control sample was determined. Effective porosity 

was achieved at a pectin substance concentration 

of 0.5%, resulting in a porosity of 78% (Table 4). 

However, adding pectin to bread in larger 

quantities led to deteriorated organoleptic 

characteristics. The soft part of the bread 

darkened, exhibiting a dense rather than loose 

consistency, and porosity decreased by 6% 

compared to the effective amount (0.5% pectin). 

Furthermore, an increase in pectin content 

resulted in higher moisture content in the soft part 

of the bread, rising from 44.0% to 46.5% when 

0.25% pectin was added, and increased bread 

dough acidity from 2.1 to 3.0, indicating elevated 

acidity due to the pectin substance. Additionally, 

the bread volume increased with a specific 

amount of added pectin substance, peaking at 

0.5% concentration, yielding 2.4 cm3/g, before 

beginning to decrease (Table 4). 

Indicators Control Pectin content, % 

0,25 0,5 0,6 0,75 1,0 

P - resistance to deformation 125 131 148 149 167 165 

L - extensibility 70 70 61 57 37 41 

W - dough strength 315 321 345 299 274 329 

Water absorption property 5 5 6 7 7 7 

Gluten 7 7 6 5 5 4 

Raw materials Control Pectin composition, % 

0,25 0,5 0,6 0,75 0,8 1,0 

Flour, g 500 500 500 500 500 500 500 

Topinambur pectin, g - 1,25 2,5 3,0 3,75 4,0 5,0 

Salt, g 7,5 7,5 7,5 7,5 7,5 7,5 7,5 

Sugar, g - 3 3 3 3 3 3 

Yeast, g 6 6 6 6 6 6 6 

Water, g 316,0 318 326 328 331 333 339 

Bread indicators        

Crumb moisture, % 43,0 44,0 44,5 44,5 45,6 46,0 46,5 

Volume, sm
3

/g 
2,2 2,3 2,4 2,3 2,3 2,1 2,1 

Crumb acidity, degree 2,0 2,1 2,3 2,5 2,7 2,7 3,0 

Porosity, % 73 75 78 77 75 75 72 
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The addition of dry pectin substance 

obtained from topinambur to bread gives it a more 

intense color because the pectin substance is black 

in the bread crust - an additional source of sugar 

that reacts with amino acids to form melanoids 

(Figure 1, 2). 
 

  
 

Figure 1. Samples of baked bread with different 

amounts of pectin 

 

Figure 2. Changes in the structure of baked 

bread with the addition of different amounts 

of pectin 
 

Table 5. Functional parameters of the studied flour containing topinambur pectin 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

According to Table 6, the volumetric yield 

of bread increases at 0.5% pectin content 

compared to the control by 8.7%, then the bread 

yield decreases with increasing pectin content. 

This can be explained by the decrease in bread 

porosity and grain compaction (Figure 3). 
 

Table 6. Effects of pectin on total bread volume 
 

 

 

 

 
 

 
 

Figure 3. Changes in appearance (layer), and porosity in a bread sample. Sample 1 – control sample. Sample 3 – sample 

with 0.5% vegetable pectin product added. 
 

The quality and safety indicators of the 

investigated bread baked in the Almaty LLP 

"Nantokash Combine" were determined. As a 

control sample "Almatinsky" wheat bread was 

produced by LLP "Aksai" Nantokash Combine". 

Based on the laboratory research, the 

organoleptic, physicochemical, and microbiologi-

cal indicators of the bread products were 

summarized in the form of a table. 

The organoleptic indicators of bread and 

bun products were determined according to GOST 

5667-65 [16] (Table 7). 

Amounts of 

pectin, % 

Functional parameters, units of measurement 

Water absorption 

property 

Gluten Viscosity Elasticity Retrogradation 

Control 5 7 6 4 8 

0,25 5 7 6 4 8 

0,5 6 6 6 5 8 

0,6 7 5 6 5 8 

0,75 7 5 6 5 8 

0,8 7 4 6 4 8 

Parameters Control Amounts of pectin, % 

0,25 0,5 0,75 1,0 1,25 

Volumetric yield of bread, sm
3

 
2190 2280 2380 2100 2070 2050 
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Table 7. Results of the organoleptic assessment of bakery products 

 

Parameter Description according 

to GOST 5667-65 

Research results 

Sample 1 Sample 3 

Appearance 

Bread shape 

and form  

The shape fits the 

shapes of bread and 

buns, the surface layer 

was raised and 

thoroughly baked 

The shape fits the 

bread shape, with 

a slightly raised 

surface layer 

The shape fits the 

bread shape, with a 

slightly raised 

surface layer 

Softness and 

post-bakery 

condition 

Moist, pliable, well 

cooked under hand 

pressure 

Moist, well-baked 

under hand 

pressure 

Moist, well-baked 

under hand pressure 

State of the 

dough 

No lumps No lumps No lumps 

Porosity The surface layer of 

bread and buns is fully 

cooked, must be 

uncracked 

No cracks on the 

surface layer of 

the bread, the 

porosity is well-

developed 

The surface layer of 

the bread is not 

cracked, the 

porosity is well-

developed, the bread 

is porous. 

Taste Typical of bread and 

buns, no foreign taste 

Typical of bread Typical of bread 

Smell Typical of bread and 

buns, no unfavorable 

smell 

Typical of bread, 

no unfavorable 

smell 

Typical of bread, no 

unfavorable smell 

 

The organoleptic quality indicators of the 

studied sample were evaluated, and the following 

values were obtained. It was found that the 

organoleptic indicators of the samples were 

chosen per the GOST 5667-65 standard. 

 The physicochemical and safety indicators 

of the samples were evaluated per the 

requirements of the Technical Regulations of the 

Customs Union and its norms (Table 8-9). 

 

Table 8. Physicochemical and safety indicators of the samples 

 

Indicators Permissible amounts 

according to the 

normative documents 

Sample 3 Test methods according to the 

normative documents 

Amount of mycotoxins, mg/kg: 

Aflatoxin B1 0,005 Not detected GOST  30711-2001 

HCH 0,2 Not detected Methodological guideline 2142-80 

DDT 0,02 Not detected Methodological guideline 2142-80 

Total moisture 

content by weight, % 

42,0-48,0 45,8 GOST  5903-89 

Acidity, % 2-7 2,5 GOST  5899-85 

 

The physicochemical and safety indicators 

of the samples, as indicated in the aforementioned 

table, meet the requirements of the Technical 

Regulation of the Customs Union and the norms 

therein. If the physicochemical parameters of the 

product deviate from the given standard norms, 

this will have a negative effect on the quality of 

the product, impairing the organoleptic 
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assessment, taste, and smell. Furthermore, if the 

humidity exceeds the norm, it will cause the 

product to mold which will affect the shelf life. 

 

Table 9. Heavy metal content in bakery products with vegetable pectin (Technical Regulation of the Customs Union 

021/2011) 
 

 

The physicochemical indicators were 

evaluated in accordance with the standards 

outlined in GOST 21094-75, and GOST 5670-96, 

and the safety indicators were found to comply 

with the requirements outlined in Technical 

Regulation of the Customs Union 021/2011. 

Conclusion 

The ecological situation in many regions of 

Kazakhstan is marked by the contamination of the 

environment and food products with toxic 

substances. This necessitates ensuring the safety 

of food products and promoting the production of 

pectin and pectin-containing products as natural 

detoxifying agents. In this work, pectin obtained 

from vegetable sources was added to bread 

products to improve their quality and extend their 

shelf life. The resulting bread products were 

studied, focusing on a sample with a high pectin 

index. The organoleptic, physicochemical, and 

safety indicators of this sample were thoroughly 

analyzed. 

Based on the results of the research and 

analysis, the following conclusions were drawn: 

1. The composition of raw materials with 

the addition of plant-based dry pectin (topinam-

bur) was determined and the bread recipe was 

developed; 

2. Enrichment of bread with topinambur 

pectin (0.5%) is safe and extends the shelf life by 

24 hours; 

3. The addition of topinambur pectin 

reduces the content of individual toxic elements 

up to 100%; 

4. The incorporation of topinambur pectin 

into the bread-making process has been demons-

trated to increase the yield of bread by 8.7%. This 

is of significant importance in addressing the issue 

of food and food security within the country. 
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РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ИЗГОТОВЛЕНИЯ ЯБЛОЧНЫХ ЧИПСОВ НА ОСНОВЕ 

РЕЗУЛЬТАТОВ ОЦЕНКИ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ И ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ СВОЙСТВ 
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Современные тренды в питании людей обусловлены прежде всего изменившимися условиями 

жизни, при которых стремление уменьшить время, затрачиваемое на решение бытовых вопросов, в том 

числе на приготовление пищи, привело к созданию новой номенклатуры продуктов питания, среди 

которых особенно отличаются фруктовые снеки. В странах дальнего зарубежья наиболее популярны 

яблочные чипсы, ставшие востребованными среди потребителей практически всех возрастных 

категорий. На казахстанских прилавках уже появились яблочные чипсы импортных производителей, что 

поставило перед отечественными учеными актуальную задачу налаживания собственных производств из 

яблок, произрастающих на территории нашей страны, так как сырьевая база южных регионов уже 

сейчас может обеспечить производство в промышленных масштабах различными сортами яблок. 

Яблочные чипсы отличаются от традиционных сухофруктов своими органолептическими 

характеристиками – их вкус более насыщен, с сохранением формы пластин и хрустящей корочкой, а 

витаминный и микроэлементный состав близок к составу свежих яблок. Цель наших исследований – 

разработка технологии изготовления яблочных чипсов из сортов яблок, выращиваемых в промышленных 

масштабах фермерскими хозяйствами Туркестанской области с применением технологических приемов 

бланширования нарезанных пластин яблок специальным раствором и их конвекционной сушкой. В 

качестве методологии исследований применены экспериментальные методы, включающие выбор 

исходного яблочного сырья, состава бланшированного раствора, режимных параметров обработки 

яблочных пластин в растворе и их сушки, применения экспертных методов определения 

потребительских характеристик готовых яблочных чипсов. В статье приведены результаты 

исследований по разработке технологии изготовления яблочных чипсов на основе оценки технологических 

и потребительских характеристик сортов яблок Джонаголд, Голден, Гренни и Джерамин. Установлено, 

что для переработки их в яблочные чипсы необходимо выбирать сорта зимнего и позднезимнего сроков 

созревания. Выбран ингредиентный состав бланшированного раствора - 30 мас. % сахарозы, 1,5 мас. % 

аскорбиновой кислоты, 0,5 мас. % лимонной кислоты. Толщина нарезки яблочных пластин должна быть 

в пределах 1,5-2,5 мм. Режимные параметры обработки яблочных пластин в растворе: t=45-50 0С, время 

обработки 3-5 мин. Установлены режимные параметры сушки бланшированных яблочных пластин: 

t=100-110 0С, время сушки 12-14 часов. Влажность готовых яблочных чипсов составила 15%. 
 

Ключевые слова: яблоки, сорт, сырье, яблочные чипсы, фруктовые снеки, бланширован-

ный раствор, рецептура, ингредиентный состав, сушка, органолептические и физико-химичес-

кие показатели, технология, режимные параметры, результаты. 
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Адамның тамақтануындағы қазіргі заманғы тенденциялар, ең алдымен, тұрмыстық мәселелерді 

шешуге жұмсалатын уақытты қысқартуға ұмтылу, оның ішінде дәстүрлі мағынада тамақ дайындау, 

жылдам тұтынылатын деп аталатын тағам өнімдерінің жаңа ассортиментін құруға әкелетін, яғни 

олардың арасында жеміс тағамдары деп аталатын топ ерекшеленіп, өмір сүру жағдайларының өзгеруіне 

байланысты болып отыр. Алыс шетелдердегі барлық дерлік жас санатындағы тұтынушылар арасында 

сұранысқа ие болып отырған алма чипстері ең танымал болып табылады. Шетел өндірушілердің алма 

чипстері қазақстандық сөрелерде пайда бола бастады, бұл отандық ғалымдарға елімізде өсірілетін 

алмадан өзіндік өндіріс құруды өзекті міндет етіп қойды, өйткені оңтүстік өңірлердің шикізат базасы 

қазірдің өзінде өнеркәсіптік масштабта алманың алуан сорттарын қамтамасыз ете алады. Алма чипсы 

дәстүрлі кептірілген жемістерден органолептикалық сипаттамалары бойынша ерекшеленеді, яғни 

олардың дәмі қаныққан, пластиналар пішіні және қытырлақ қыртысы сақталған, витамин және 

микроэлемент құрамы балғын алмаларға жақын болып келеді. Біздің зерттеу жұмысымыздың мақсаты 

Түркістан облысының шаруашылықтарында өнеркәсіптік масштабта өсірілетін алма сорттарынан 

алма чипсыларын дайындаудың технологиялық әдістерін қолдана отырып, кесілген алма кесінділерін 

арнайы ерітіндімен тазарту және оларды конвекция арқылы кептіру болып табылады. Зерттеу 

әдістемесі ретінде алманың бастапқы шикізатын таңдау, ағартылған ерітіндінің құрамы, алма 

кесінділерін ерітіндіде өңдеу және оларды кептіру режимінің параметрлері, дайын алма чипстерінің 

тұтынушылық сипаттамаларын анықтаудың сараптамалық әдістерін қолдануды қамтитын 

эксперименттік зерттеу әдістері қолданылды. Мақалада Джонаголд, Голден, Гренни және Джерамин 

алма сорттарының технологиялық және тұтынушылық сипаттамаларын бағалау негізінде алма 

чипстерін өндіру технологиясын әзірлеу бойынша зерттеулердің нәтижелері берілген. Мұнда, алма 

чипстерін өңдеу үшін қысқы және кеш қыста пісетін сорттарды таңдау қажет екендігі анықталды. 

Буландыратын ерітіндінің ингредиент құрамы үшін – 30 масс.% сахароза, 1,5 масса % аскорбин қышқылы, 

0,5 масса % лимон қышқылы таңдалынды. Алма кесінділерінің кесілу қалыңдығы -1,5-2,5 мм диапазонында 

болуы керек. Ерітіндідегі алма кесінділерін өңдеу режимінің параметрлері орнатылды: t=45-50 0С, өңдеу 

уақыты 3-5 минут. Буланатын алма кесінділерін кептіру режимінің параметрлері белгіленген: t=100-110 

0С, кептіру уақыты 12-14 сағат. Дайын алма чипстерінің ылғалдылығы 15% құрады. 
 

Негізгі сөздер: алма, сорт, шикізат, алма чипсы, жеміс тағамдары, ағартылған ерітінді, 

рецепт, ингредиент құрамы, кептіру, органолептикалық және физика-химиялық көрсеткіштер, 

технология, режим параметрлері, нәтижелер. 
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of food products, among which fruit snacks are especially distinguished. In non-CIS countries, apple chips are the 

most popular and have become in demand among consumers of almost all age categories. Apple chips from imported 

manufacturers have already appeared on shelves in Kazakhstan, which has presented domestic scientists with the 

urgent task of establishing their own production from apples growing in our country, since the raw material base of 

the southern regions can already provide industrial-scale production of various varieties of apples. Apple chips differ 

from traditional dried fruits in their organoleptic characteristics - their taste is richer, retaining the shape of the 

plates and crispy crust, and the vitamin and microelement composition is close to the composition of fresh apples. 

The goal of our research is to develop a technology for the production of apple chips from apple varieties grown on 

an industrial scale by farms in the Turkestan region using technological methods of blanching sliced apple slices 

with a special solution and convection drying them. As a research methodology, experimental research methods were 

used, including the selection of initial apple raw materials, the composition of the blanched solution, the regime 

parameters for processing apple plates in solution and their drying, and the use of expert methods for determining 

the consumer characteristics of finished apple chips. The article presents the results of research on the development 

of technology for the production of apple chips based on an assessment of the technological and consumer 

characteristics of the Jonagold, Golden, Granny, and Jeramin apple varieties. It has been established that to process 

them into apple chips it is necessary to select varieties of winter and late winter ripening. The selected ingredient 

composition of the blanched solution is 30 wt. % sucrose, 1.5 wt. % ascorbic acid, 0.5 wt. % citric acid. The cutting 

thickness of apple slices should be in the range of 1.5-2.5 mm. Regime parameters for processing apple plates in 

solution: t = 45-50 0C, processing time 3-5 minutes. The drying parameters for blanched apple plates have been set: 

t=100-110 0C, drying time 12-14 hours. The moisture content of the finished apple chips was 15%. 

 

Keywords: apples, variety, raw materials, apple chips, fruit snacks, blanched solution, recipe, 

ingredient composition, drying, organoleptic and physicochemical parameters, technology, regime 

parameters, results. 

 

Введение 

Одним из направлений рынка новых пи-

щевых продуктов является производство про-

дуктов быстрого приготовления, к которым от-

носят такие продукты как сухие завтраки и 

снеки, и которые становятся привычной 

частью современной культуры потребления, 

несмотря на то, что сторонники здорового 

образа жизни, специалисты по питанию пре-

достерегают от чрезмерного их употребления 

из-за возможного отрицательного влияния на 

здоровье человека. Но статистика продаж этих 

продуктов показывает наличие большого коли-

чества потребителей, так как к одному из 

преимуществ такой продукции относят возмо-

жность моментального употребления, без зат-

рат времени на приготовление [1, 2]. В связи с 

этим исследователи в области производства 

продуктов питания концентрируются на во-

просах повышения пищевой и биологической 

ценности таких продуктов путем выбора ис-

ходного сырья. Оно изначально должно быть 

продуктом, обладающим полезными свойст-

вами для организма, и допускающим после-

дующую разработку технологий, сохраняю-

щих все эти свойства. К таким объектам 

относят яблоки, для которых многочисленны-

ми исследованиями было доказано, что их 

пищевая и биологическая ценность полезна 

для поддержания и развития человеческого 

организма на протяжении всей жизни [3-6]. 

Ассортимент выпускаемых в настоящее время 

снеков (чипсов), практически на 85% 

представлен продукцией переработки картофе-

ля и зерновых, в то время как перспективным 

направлением может считаться применение 

фруктов, в том числе плодов яблонь, в качест-

ве исходного сырья [7-9]. В странах дальнего и 

ближнего зарубежья уже выпускаются такие 

чипсы, однако использование отчественного 

фруктового сырья решает такие вопросы как 

снижение себестоимости продукции, развитие 

собственной перерабатывающей отрасли, так 

как практически в каждой стране, в том числе 

и в Казахстане, достаточно много выращивает-

ся яблок различных сортов, которые в состоя-

нии покрыть потребность развивающегося 

отечественного рынка продуктов быстрого 

потребления [10, 11]. В связи с этим актуаль-

ность проводимых нами исследований по 

разработке технологии переработки яблок, 

произрастающих на территории Казахстана,  с 

получением яблочных чипсов имеет тесную 

связь с развитием яблочной отрасли согласно 

Программе по обеспечению населения яблока-

ми, рассчитанной до 2024 года, результатом 

которой уже в ближайшее время будет 100% 

обеспечение яблоками собственного произ-

водства с появлением хорошей сырьевой базы 

для производства продуктов их переработки, в 

том числе новыми видами продукции, такими 

как яблочные чипсы [12].  

По своим потребительским свойствам 

яблочные чипсы относятся к продуктам, обла-
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дающим целым рядом жизненно необходимых 

микроэлементов и витаминов, обеспечиваю-

щих нормальную жизнедеятельность и разви-

тие организма, так как исходное сырье уже 

содержит эти компоненты. Задача исследова-

телей заключается в обеспечении их макси-

мальной сохранности в процессе переработки 

до конечного продукта.  

Однако при технологической переработ-

ке яблочного сырья некоторые показатели, 

такие как вкус, аромат и цвет, оказываются 

под влиянием ферментов, среди которых сог-

ласно исследованиям наиболее значимыми 

являются окислительно-восстановительные и 

гидролитические ферменты, действия которых 

приводят к потере пищевой ценности, а также 

к ухудшению потребительских свойств свежих 

фруктов [13]. Наибольшее влияние на биоло-

гические процессы в исходном сырье, вызы-

вающие нежелательное потемнение при сушке 

плодов, оказывают такие ферменты, как аскор-

биноксидаза, пероксидаза и фенолоксидаза 

[14]. Имеются данные по изменению актив-

ности этих ферментов в процессе хранения 

яблок, распространенных на территории За-

падной Европы и США для таких сортов как 

Golden Delicious, Jonagored, Golden Smoothee, 

Red Spur Delicious [15-17]. Белорусские 

ученые исследовали активность этих фермен-

тов для яблок белорусской зоны произраста-

ния, результаты данных исследований позво-

лили провести выборку наиболее подходящих 

для переработки сортов яблок, к которым 

отнесены в основном сорта зимнего и поздне-

зимнего сроков созревания, обладающие наи-

более высокими технологическими харак-

теристиками для получения качественных 

продуктов их переработки [18]. Эти данные 

подтверждены и нашими исследованиями при 

изучении состава фенольных соединений в 

яблоках, выбранных нами сортов казахстанс-

кого произрастания, когда ферментативное 

потемнение при их переработке начиналось 

через 40-50 минут позже, чем у яблок ранних 

сроков созревания, у которых это время  

начиналось примерно через 5 минут после их 

разрезания [19].   

Одним из технологических приемов для 

улучшения органолептических и физико-хими-

ческих показателей конечного продукта — 

яблочных чипсов, является обработка нарезан-

ных ломтиков яблок в специальном растворе, 

который содержит сахарозу, лимонную кис-

лоту и/или другие ингредиенты, которые 

применяются в качестве консервантов и для 

улучшения потребительских свойств такой 

продукции. Все известные способы обработки 

такими растворами исходного яблочного 

сырья предусматривают обязательную нарезку 

яблок на ломтики, так как форма яблочных 

чипсов должна представлять собой кружочки 

толщиной от 1 до 2,5 мм, что позволяет в 

последующем за этой операцией процессе 

сушки уменьшить энергозатраты для достиже-

ния требуемой влажности продукта в пределах 

8-10% [20, 21]. Каждый способ отличается как 

преимуществами, так и определенными недо-

статками. Известен способ, где применяют 

химические соединения, такие как, хлорид 

кальция [22], кислый сульфат натрия [23]. 

Однако при сушке яблочного полуфабриката 

высокие температуры могут запускать процес-

сы образования так называемых трансизомер-

ных соединений, которые оказывают канцеро-

генное воздействие на человеческий организм, 

тем самым влияя на превышение нормируе-

мых показателей безопасности готовых яблоч-

ных чипсов. Применение такого вещества, как 

крахмал, в рецептуре бланшированных раство-

ров может приводить к снижению органолеп-

тических качеств, свойственных продуктам, 

изготовленным из плодового сырья [24]. 

Цель наших исследований: провести 

оценку технологических и потребительских 

свойств яблок нескольких сортов в качестве 

исходного сырья для производства чипсов, а 

также определить состав бланшированного 

раствора и режимные параметры сушки c 

разработкой технологии производства 

яблочных чипсов. 

Материалы и методы исследований 

В качестве объекта исследований нами 

были выбраны 4 сорта яблок, наиболее рас-

пространённых для выращивания в промыш-

ленных объемах в фермерских хозяйствах 

Туркестанской области и оптимальных по 

таким характеристикам, как сроки хранения, 

оптовая цена, биометрические показатели, 

цветовая гамма, органолептические и физико-

химические показатели для их дальнейшей 

переработки. К таким сортам по предыдущим 

нашим исследованиям отнесены Фуджи, 

Айдаред, Гренни Смит, Николь Гренни и сорт 

Голден [19]. Все изучаемые сорта яблок по 

технологическим показателям, заложенным в 

стандарте ГОСТ 34314, могут применяться в 

качестве исходного сырья для переработки в 

яблочные чипсы до получения нового урожая 

[25]. Обобщая имеющиеся в мировой практике 

наработки по составу ингредиентов растворов, 
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предназначенных для улучшения потребитель-

ских свойств и сохранения питательной 

ценности яблочных чипсов, нами были иссле-

дованы следующие составы бланшированных 

растворов, представленных в таблице 1.  

Образцы бланшированного раствора го-

товились на общий объем 100 мл. Использо-

ваны следующие вещества – сахар, лимонная 

кислота, аскорбиновая кислота. Воду для 

приготовления бланшированного раствора 

использовали питьевую по ГОСТ 2874. Время 

обработки – 3-5 мин. Температурный режим – 

45-50 0С. 

 

Таблица 1. Состав бланшированного раствора 
 

Состав раствора Образцы бланшированного раствора 

№1 №2 №3 №4 №5 №6 №7 №8 №9 №10 

Сахароза, г 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60 

Аскорбиновая кислота, г 2 1,5 1,5 1,5 1,0 1 1 1 1 0,5 

Лимонная кислота, г 0,5 0,5 0,5 0,5 1 1 1 1 1,5 1,5 

Вода, мл 82,5 78,0 73,0 68,0 63,0 58,0 53,0 48,0 42,5 38,0 
 

В термостойкий стакан наливали требуе-

мый по каждому образцу объем воды, нагре-

вали до установленной температуры, которую 

контролировали термометром ТТЖ-М исп.1 П 

5 (0+1500С)-2-240/66. После набора требуемой 

температуры на электронных весах марки Wei 

Hang UNIT взвешивали ингредиенты, входя-

щие в состав бланшированного раствора, тща-

тельно перемешивая стеклянной палочкой. 

После полного растворения, проводилась 

загрузка нарезанного яблочного сырья. В 

качестве яблочного сырья были использованы 

яблоки зимнего и позднезимнего сроков 

созревания – Джонаголд, Голден, Гренни и 

Джерамин. 

 

 
 

Рисунок 1. Подготовка ингредиентов, яблочного сырья и бланшированного раствора 

 

Параметры бланширования. Яблоки на-

резали кружочками в виде пластин толщиной 

1,5-2,5 мм, взвешивали и порционно загружали 

в бланшированный раствор при t=45-50 0С, 

выдерживая в течение 3-5 мин. Взвешивание 

пластин яблок проводили на электронных 

весах марки WeiHang UNIT (рис. 2).  

 

 
 

Рисунок 2. Взвешивание и бланширование яблочных пластин 

 

Отбланшированные кружочки яблок вы-

гружались на специальный противень-подлож-

ку для стекания бланшированного раствора 

(рис. 3). Образцы каждого сорта яблок 

взвешивались отдельно. В таблице 3 приве-

дена средняя масса яблочных пластин до 

процесса бланширования и после. 
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Рисунок 3. Бланширование яблочного сырья 
 

Таблица 2. Изменение массы яблочных пластин в зависимости от сорта 

 

Сорт 

яблок 

Вес, г, до 

бланширования 

Вес, г, после 

бланширования 

Голден 15,5 16,5 

Гренни 16,2 16,7 

Джерамин 16,3 16,8 

Джонаголд 16,2 16,5 

 

Бланшированный раствор использовался 

многократно с периодическим добавлением 

ингредиентов, заложенных в состав рецептуры.  

Параметры сушки: Полученные ломти-

ки яблок, насыщенные бланшированным раст-

вором, направлялись на сушку в сушильный 

шкаф марки ШС-80 с конвекционной продув-

кой при температуре 105-110 0С до умень-

шения содержания влаги до 10-15% (рис. 4). 

Время сушки до постоянного веса составило 

10-12 часов. В таблице 3 приводятся весовые 

характеристики яблочных пластин, прошед-

ших процесс бланширования, высушиваемые в 

течении 12 часов. Для сушки были 

подготовлены образцы каждого сорта яблок 

отдельно: образец №1 – бланшированные 

яблочные пластины сорта Голден, № 2- сорта 

Гренни, №3- сорта Джерамин, №4 –сорта 

Джонаголд. 

 

 
 

Рисунок 3. Сушка яблочных чипсов 

 
Таблица 3. Изменение массы бланшированных образцов яблочных чипсов в зависимости от времени сушки 

 

Образец Время сушки, час/вес образца 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

№1 16,5 14,8 14,5 14,0 13,7 13,0 9,8 8,6 7,4 5,4 2,8 2,5 

№2 16,7 16,0 14,2 13,3 12,7 9,5 9,0 8,5 7,3 6,1 2,9 2,8 

№3 16,3 16,1 15,6 14,1 13,4 10,5 9,3 9,0 8,4 5,4 2,9 2,7 

№4 16,2 15,2 15,1 14,2 13,4 10,1 9,3 8,5 7,2 5,6 2,8 2,4 

 

Высушенные пластины яблочных чипсов 

подверглись органолептической оценке, сог-

ласно ГОСТ 32896 по таким показателям как 

внешний вид, вкус, запах. Оценка проводилась 

на основе разработанной методики, которая 

включала дегустационный лист и квалиметри-
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ческую шкалу органолептической оценки 

качества нового пищевого продукта по 5-ти 

балльной шкале 4-мя дегустаторами. Сенсор-

ные показатели внешнего вида готового изде-

лия включали оценку заданной формы, от-

сутствие повреждений краев изделия и пос-

торонних включений. Цвет готового изделия 

оценивался по наличию отклонений от задан-

ных характеристик цветовой гаммы. Вкус и 

запах оценивался по отсутствию постороннего 

привкуса и запаха. 

Результаты и их обсуждение 

Проведенные исследования позволили 

выбрать наиболее оптимальный состав блан-

шированного раствора и режимные параметры 

его подготовки: 30% сахарозы, 1,5% аскорби-

новой кислоты, 0,5 % лимонной кислоты. При-

менение аскорбиновой и лимонной кислоты в 

таком соотношении позволяет предотвратить 

сильное потемнение яблочных пластин, т.е 

ухудшение внешнего вида готовых чипсов, 

сохранить исходный витаминный состав, 

особенно витамина С, за счет сахарозы улуч-

шить вкусовую гамму готового продукта и 

снизить реакции образования меланина. Более 

сильное потемнение наблюдалось у яблочных 

пластин, подготовленных из сорта Джерамин. 

Размерные параметры нарезанных ис-

ходных яблочных пластин показали, что они 

наиболее оптимальны, так как пластины менее 

1,5 мм разваливаются при бланшировании, а 

более 2,5 мм увеличивают как время бланши-

рования, так и время сушки. 30% содержание в 

бланшированном растворе сахарозы, с одной 

стороны, вызывает естественную консервацию 

микробов, которые теряют способность порчи 

готовых яблочных чипсов в процессе их 

хранения. С другой стороны, сахароза создает 

на поверхности пластин тонкую сахарную 

пленку, которая удерживает от разлома конеч-

ный готовый продукт, что положительно 

влияет на снижение количества некондицион-

ных по хрупкости яблочных чипсов. 

Параметры сушки готовых яблочных 

чипсов, выбранных нами в процессе экспери-

ментальных исследований,  позволяют удалить 

влагу лишь до значений в пределах 14 - 15 %  

влажности, что обусловлено как свойствами 

сиропа, которым насыщены ломтики яблоч-

ного сырья, так и необходимостью сохранить 

специфику вкусовых свойств конечного 

продукта – яблочных чипсов, отличающихся 

от вкуса сухофруктов, а также, микроэлемент-

ный и витаминный состав. Пищевые продукты 

с такой влажностью имеют более короткие 

сроки хранения, не более 60 дней. Темпера-

турный режим в пределах 100-110 0С показал, 

что интенсивное испарение влаги начинается 

после 7-8-часовой сушки и к 11-12 часам 

достигает постоянного показателя по весу 

готового продукта. 

Результаты органолептической оценки 

качества образцов яблочных чипсов по таким 

показателям как внешний вид, цвет, вкус и 

консистенция, представлены в таблице 4 и 

практически по всем образцам, независимо от 

сорта яблок, показали качественные потреби-

тельские характеристики. 
 

Таблица 4. Результаты органолептической оценки готовых яблочных чипсов 
 

Образец Наименование показателей 

Внешний вид Цвет Вкус Консистенция 

№1 Округлой формы, 

сухие 

желтоватый, 

однородный 

слегка кисловато-

сладкий, насыщенный 

пластины целые, плотная 

структура, не крошатся 

№2 Округлой формы, 

края немного 

волнистые, сухие 

желтовато-

зеленый, 

неоднородный 

сладкий, насыщенный пластины целые, плотная 

структура, не крошатся 

№3 Округлой формы, 

края волнистые, 

сухие 

оранжево-

красноватый, 

ненасыщенный 

сладкий, насыщенный пластины целые, структура 

пористая, не крошатся 

№4 Округлой формы 

края волнистые, 

сухие 

красный, 

насыщенный, 

однородный 

сладкий, насыщенный пластины целые, структура 

слоистая, гибкая, не 

крошатся 
 

Таким образом, общая схема технологии 

получения яблочных чипсов из яблок, райони-

рованных в Республике Казахстан, состоит из 

этапов, представленных на рисунке 4. 
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Рисунок 4. Технологическая схема изготовления яблочных чипсов 

 

Яблоки свежие принимают партией по 

ГОСТ 34314, калибруют по размерным пара-

метрам и проводят мойку в проточной воде 

для удаления различных загрязнений. Отка-

либрованные вымытые яблоки нарезают на 

пластины размером 1,5-2,5 мм. Проводится 

подготовка бланшированного раствора в 

следующем ингредиентом составе: 30 масс. % 

сахарозы, 1,5 масс.% аскорбиновой кислоты, 

0,5масс.% лимонной кислоты растворяют в 68 

масс. % воды, при нагреве t = 45-50 0С. 

Порциями загружают яблочные пластины и 

производят бланширование в течение 3-5 

минут. Яблочные пластины выгружают и 

отфильтровывают от остатков раствора, кото-

рый возвращают в исходный бланшированный 

раствор, используемый многократно для 

свежих порций яблочных пластин. Отблан-

шированные пластины высушивают в течение 

12-14 часов при температуре 100-110 0С до 

постоянного веса, проводят охлаждение, 

отбирают образцы для испытаний на орга-

нолептические, физико-химические и микро-

биологические показатели, затем проводится 

фасовка в потребительскую упаковку.  

Заключение, выводы 

Проведенные исследования позволили 

разработать технологию изготовления яблоч-

ных чипсов из яблок, районированных на 

территории Туркестанской области, которые 

создадут постоянную сырьевую базу для 

отечественных предприятий перерабатываю-щей 

отрасли, планирующих расширять номен-

клатуру новых и востребованных на рынке 

пищевых продуктов, обладающих  характерис-

тиками, подходящими для здорового питания 

всем возрастным категориям населения по 

наличию в них необходимых микроэлементов и 

витаминов. Установлено, что в качестве 

исходного яблочного сырья пригодны сорта 

яблок зимнего и позднезимнего сроков созре-

вания. Такие сорта как Джонаголд, Голден, 

Гренни и Джерамин, выращиваемые в про-

мышленных масштабах в СПК и фермерских 

хозяйствах Туркестанской области, обладают 

качественными технологическими характерис-

тиками для их переработки на яблочные чипсы.  

Отличительной особенностью яблочных 

чипсов от традиционно изготавливаемых сухо-

фруктов является их обработка специальными 

растворами, которые улучшают как органолеп-

тические характеристики конечного продукта 

– внешний вид, вкус, запах, и которые явля-

ются предпочтительными для потребителей, 

так и физико-химические характеристики с 

микробиологическими показателями. Обработ-

ка специальным раствором позволяет сохра-

нить практически весь витаминный состав 

свежих яблок, их антиоксидантные свойства, 

снизить ферментативное окисление (потемне-

ние) конечного продукта в процессе его 

хранения в течение установленного срока 
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годности. Установлено, что наиболее опти-

мальным составом бланшированного раствора 

для обработки исходного яблочного сырья 

является следующий ингредиентный состав - 

30 масс. % сахарозы, 1,5 масс. % аскорбиновой 

кислоты, 0,5 масс. % лимонной кислоты. Ин-

гредиенты растворяют при нагревании не 

выше 500С в воде, качество которой по 

гигиеническим требованиям должно соот-

ветствовать ГОСТ 2874. Также в процессе 

исследований установлено, что толщина 

нарезки яблок на пластины должна быть в 

пределах 1,5 - 2,5 мм. Установлены режимные 

параметры сушки: t -100-110 0C, время сушки 

12-14 часов. Влажность конечного продукта 

составляет в среднем 15%. Такая влажность 

обусловлена прежде всего необходимостью 

сохранить специфику вкусовых свойств конеч-

ного продукта – яблочных чипсов, отличаю-

щихся от вкуса сухофруктов и максимальной 

сохранностью биологически активных ве-

ществ. Однако пищевые продукты с такой 

влажностью имеют более короткие сроки хра-

нения (не более 60 дней), поэтому плани-

руются дальнейшие исследования по примене-

нию других видов сушки, например, сублима-

ционной (вакуумной), для снижения влажнос-

ти до 8-10% с возможностью сохранения отли-

чительных вкусовых показателей яблочных 

чипсов.  
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INFLUENCE OF PROTEIN-FAT EMULSION FROM TURKEY SKIN AND PLANT RAW 

MATERIALS ON THE QUALITY OF COOKED SAUSAGES 
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The study examined the impact of a protein-fat emulsion (PFE) derived from turkey skin and green buckwheat 

flour on the quality of cooked sausages. The aim was to investigate how the addition of PFE affects various characteristics 

of the sausage. The experiments demonstrated that adding PFE up to 30% while stirring for up to 8 minutes at 10°C 

improved the sausage structure. This was evidenced by an increase in pH values to 6.5, water binding capacity to 71.2%, 
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and ultimate shear stress to 321.86 Pa. It was observed that stuffing temperature and mixing time influenced pH, water 

binding capacity, and ultimate shear stress. The study identified the optimal production conditions and determined the 

maximum amount of PFE that can be added to sausages. Additionally, it was found that green buckwheat flour enhances 

the structure of the minced meat, raises pH, and increases water-binding capacity. Furthermore, PFE was noted to 

improve the appearance and flavor characteristics of the sausages. These findings highlight the potential of these new 

ingredients to enhance the quality of cooked sausages in the food industry. 
 

Keywords: beef, poultry, green buckwheat flour, water-binding capacity, shear stress. 
 

ВЛИЯНИЕ БЕЛКОВО-ЖИРОВОЙ ЭМУЛЬСИИ ИЗ КОЖИ  

ИНДЕЙКИ И РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ НА КАЧЕСТВО ВАРЕНЫХ КОЛБАС 
 

А. КОЙШЫБАЕВА, Я. УЗАКОВ  
 

 (АО “Алматинский технологический университет”, Казахстан, 050012, г. Алматы, ул Толе би, 100) 

Электронная почта корреспондента: aigerim.koishybayeva@atu.edu.kz 
 

В исследовании изучалось влияние белково-жировой эмульсии (БЖЭ), полученной из кожи индейки и 

муки зеленой гречихи, на качество вареных колбас. Цель состояла в том, чтобы выяснить, как добавление 

БЖЭ влияет на различные характеристики колбасы. Эксперименты показали, что добавление БЖЭ в 

количестве до 30% при перемешивании в течение 8 минут при температуре 10°C улучшает структуру 

колбасы. Об этом свидетельствует увеличение значений рН до 6,5, водосвязывающей способности до 

71,2% и предельного напряжения сдвига до 321,86 Па. Было отмечено, что температура фарша и время 

перемешивания влияют на рН, водосвязывающую способность и предельное напряжение сдвига. В ходе 

исследования были определены оптимальные условия производства и максимальное количество БЖЭ, 

которое можно добавлять в колбасы. Кроме того, было установлено, что мука из зеленой гречихи 

улучшает структуру фарша, повышает pH и увеличивает водосвязывающую способность. Кроме того, 

было отмечено, что БЖЭ улучшает внешний вид и вкусовые характеристики колбас. Эти результаты 

подчеркивают потенциал новых ингредиентов для улучшения качества вареных колбас в пищевой 

промышленности. 

 

Ключевые слова: говядина, мясо птицы, мука из зеленой гречки, водосвязывающая 

способность, напряжение сдвига. 

 

КҮРКЕТАУЫҚ ТЕРІСІНЕН ЖӘНЕ ӨСІМДІК ШІКІЗАТЫНАН АҚУЫЗ-МАЙЛЫ 

ЭМУЛЬСИЯНЫҢ ПІСІРІЛГЕН ШҰЖЫҚ САПАСЫНА ӘСЕРІ 
 

А. КОЙШЫБАЕВА, Я. УЗАКОВ  

 

 (“Алматы технологиялық университеті” Қазақстан, 050012, Алматы, Төле би көш., 100) 

Автор-корреспонденттің электрондық поштасы: aigerim.koishybayeva@atu.edu.kz 
 

Зерттеу барысында күркетауық терісінен және жасыл қарақұмық ұнынан алынған ақуыз-май 

эмульсиясының (АМЭ) пісірілген шұжықтардың сапасына әсері зерттелді. Мақсаты - ақуыз-май 

эмульсиясын қосу шұжықтың әртүрлі сипаттамаларына қалай әсер ететінін анықтау болды. 10°С 

температурада 8 минут бойы араластыра отырып, 30%-ға дейінгі мөлшерде ақуыз-май эмульсиясын қосу 

шұжықтың құрылымын жақсартатынын тәжірибе көрсетті. Бұл рН мәндерінің 6,5-ке дейін, суды 

байланыстыру қабілетінің 71,2% -ға дейін және шектік ығысу кернеуінің 321,86 Па дейін жоғарылауымен 

дәлелденеді. Тартылатын еттің температурасы мен араластыру уақыты рН, суды байланыстыру 

қабілеті және шектік ығысу кернеуіне әсер ететіні атап өтілді. Зерттеу барысында шұжық өнімдеріне 

қосуға болатын ақуыз-май эмульсиясының оңтайлы өндіріс жағдайлары мен максималды мөлшері 

анықталды. Сонымен қатар, жасыл қарақұмық ұны тартылған ет құрылымын жақсартатыны, рН 

жоғарылататыны және суды байланыстыру қабілетін арттыратыны анықталды. Сонымен қатар, 

ақуыз-май эмульсиясы шұжық өнімдерінің сыртқы түрі мен дәмдік қасиеттерін жақсартатыны атап 

өтілді. Бұл нәтижелер тамақ өнеркәсібінде пісірілген шұжықтардың сапасын жақсарту үшін жаңа 

ингредиенттердің әлеуетін көрсетеді. 

 

Негізгі сөздер: сиыр еті, құс еті, жасыл қарақұмық ұны, суды байланыстыру қабілеті, 

ығысу кернеуі. 
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Introduction 

For the effective use of low-value raw meat 

obtained from the slaughter of farm animals and 

poultry, it is necessary to improve and optimize 

the processes in the technology for the production 

of sausages [1-5]. 

An urgent issue is the problem of rational 

processing of poultry meat products, in particular 

poultry skins [6-10]. 

The use of poultry skins as part of a 

protein-fat emulsion in the production of cooked 

sausages has a positive effect on the quality and 

profitability of the finished product. In addition, 

the use of a protein-fat emulsion in the technology 

of cooked sausages helps to reduce meat 

consumption, which reduces the cost of products 

and gives them social significance [11-14]. 

Among farm birds, the turkey is one of the 

largest birds. The mass of adult male turkeys weigh 

about 20-30 kg, and female turkeys - 7-10 kg. 

Indicators such as live weight, slaughter yield of 

edible parts of turkey carcasses (over 70%), the mass 

of muscle tissue (up to 60% or more), and pectoral 

muscle (up to 28%) in turkeys significantly exceed 

those of birds of other species (chickens, ducks) [8]. 

In agriculture and households, turkeys are bred to 

procure meat with elevated nutritional and biological 

value. The sensory characteristics of turkey meat are 

notably superior [8]. In terms of nutritional 

composition, turkey meat boasts a significant protein 

concentration, reaching an impressive 28%, a 

marked difference from the 14-18% typically 

observed in other avian varieties. Additionally, its fat 

content falls within a moderate range of 2-5%. 

Turkey meat stands out for its abundance of B 

vitamins and distinguishes itself by having the 

lowest cholesterol levels when juxtaposed with other 

types of poultry [8]. It has been demonstrated that 

turkey meat has good digestibility by enzymes of the 

gastrointestinal tract [8]. 

At present, the burgeoning expansion of 

local poultry farming in the Republic of 

Kazakhstan enables the production of a diverse 

array of turkey meat products. This trend not only 

facilitates the efficient utilization of raw materials 

but also promotes a systematic and comprehensive 

approach to the processing of turkey meat [7], [9]. 

When processing gutted poultry meat, the 

skin yield ranges from 5-9% of the carcass 

weight, and employing efficient cutting methods 

can increase this yield to a range of 10-17% [9]. 

In terms of chemical composition and biological 

value, turkey skin, particularly from the neck and 

legs, comprises 14-17% proteins, 20-25% fat, as 

well as vitamins (A, B1, B2, B3, PP, C, E), and 

calcium. The high-fat content in turkey skin 

makes it susceptible to rancidity [8]. 

The connective tissue in fat can separate 

into gelatin and fat during frying, thus contribu-

ting to the formation of a porous texture. To 

overcome this shortcoming and stabilize the fat 

present in the skin, it must first be emulsified with 

the help of additional ingredients and innovative 

technologies. Such an emulsion can be used as a 

replacement for the main raw material up to 20% 

in the production of meat products, such as 

cooked sausages, frankfurters, sausages, cooked-

smoked and semi-smoked sausages, ham, pates, 

and chopped semi-finished products [10-14].  

Many authors have studied the possibility of 

using chicken skin in combination with raw mate-

rials from cereals (soy protein, wheat gluten protein) 

in the technology of sausage products [15-20]. 

In the available literature, there is no infor-

mation on the use of such plant raw materials as 

green buckwheat flour. Meanwhile, green buck-

wheat flour is characterized by high nutritional 

value. It contains more vitamins, minerals, and 

essential amino acids than other types of cereal 

flour [21]. 

Currently, the utilization of green buckwhe-

at flour is constrained to its application in the pro-

cessing of minced semifinished meat products. 

Therefore, this study aims to investigate the 

influence of a protein-fat emulsion extracted from 

turkey skin and green buckwheat flour on various 

aspects, including physicochemical characterris-tics, 

functionaltechnological properties, structural-

mechanical attributes, and organoleptic para-meters. 

Material and research methods 

Sausage production 

In creating prototypes for cooked sausage, 

the following raw materials were used: 1st-grade 

beef (GOST 34120-2017. Cattle for slaughter. 

Beef and veal in carcasses, half carcasses and 

quarters. Specifications), turkey of the 1st 

category (GOST 31473-2012. Interstate standard 

Turkey meat (carcasses and parts thereof General 

specifications), turkey skin, green buckwheat 

flour [GOST 31645-2012. Flour for baby food 

products]. In the development of prototypes, 

supplementary ingredients, namely salt, sodium 

nitrite, and ground black pepper, were included. 

These components were acquired from the Almaty 

food market. Preserved meat was kept in the 

Liebherr GKPv 6573 Refrigerator (Germany). 

Minced meat from beef and turkey was mixed 

using an MP-300 meat grinder. Green buckwheat 

flour was added in a hydrated form. Water at 

room temperature was used for hydration. The 
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degree of swelling of buckwheat flour was 

observed for 1 hour. 

Minced meat for prototypes of cooked 

sausage was prepared in a cutter. According to the 

recipe (Table 1), green buckwheat flour was 

introduced into the cutting machine, and then 

drinking water was added and mixed. Next, meat 

components and spices were added and mixed for 

3-4 minutes. 

The object of the experiment was a cooked 

sausage encased in a 45 mm diameter casing.  

In the subsequent phase of the study, five 

variations of cooked sausages were formulated 

and detailed in Table 1. The benchmark for 

comparison was established using cooked 

sausages manufactured by TU 9213-330-

23476484-01 standards. The thermal treatment of 

the boiled sausage samples took place in a 

SPAKO universal heat chamber, specifically 

designed for a wide range of sausage products. 

The temperature of the prepared samples was 

meticulously monitored using an infrared 

thermometer equipped with a laser pointer and a 

Testo 826-T 4 penetrating food probe. 

Subsequently, the sausages underwent a 

cooling process on ice until they reached a 

temperature of 21°C. The finalized products were 

hermetically sealed in polyethylene bags through 

vacuum-sealing procedures and then stored at a 

controlled temperature of 4±1°C. This 

experimental protocol was replicated across four 

distinct production series to ensure the robustness 

and reliability of the findings. 

 

Table 1. Formulations for cooked sausage incorporating protein and fat emulsion 
 

Component name Control 

sample 

Ratio of the components of the formulation 

option I option II option III option IV option V 

Unsalted raw materials kg (per 100 kg) 

Turkey meat, category 1 50 50 50 50 50 50 

Ground beef, grade 1 25 25 25 25 25 25 

Pork side steak 25      

Turkey skin  24 22 20 18 16 

Green buckwheat flour  1 3 5 7 9 

Spices and additives g per 100 kg 

Nitrite-salt mixture 2000 2000 2000 2000 2000 2000 

Sugar 200 200 200 200 200 200 

Ground black pepper 100 100 100 100 100 100 

Ground nutmeg 50 50 50 50 50 50 
 

The moisture content 

The moisture content of cooked sausages 

was assessed using the drying method by GOST 

9793-2016, "Meat and meat products. Methods for 

determining moisture". 

Ph value 

The pH level, representing the concentra-

tion of hydrogen ions in the cooked sausages, was 

determined using a potentiometric method. This 

technique involves measuring the change in 

electrical potential between a glass electrode and a 

reference electrode immersed in a sample of the 

meat or meat product. 

Water-binding capacity (WBC) 

The water-binding capacity of cooked 

sausages was evaluated using the Grau and Hamm 

method. This method involves determining the 

quantity of water released from the meat during 

gentle pressing, which is then absorbed by filter 

paper, resulting in the formation of a wet spot. 

Water-holding capacity 

The water-holding capacity of cooked sau-

sages was calculated as the disparity between the 

moisture content in the minced meat and the 

quantity of moisture separated during the heat 

treatment. 

Shear stress 

The ultimate shear stress in cooked sausage 

was assessed using the immersion cone method. 

Sensory analyses 

The evaluation of the sensory characteristics 

of the cooked sausages involved eight trained pane-

lists following the guidelines outlined in Standard 

ISO 11036-2017. Each panelist independently asses-

sed the taste, color, aroma, and texture of the cooked 

turkey sausages using a 5-point hedonic scale (1: 

extremely poor, 2: poor, 3: acceptable, 4: good, and 

5: excellent). To ensure unbiased evaluation, 2-centi-

meter pieces of sausages were presented on white 

polystyrene plates, each assigned a unique four-digit 

code. These codes were randomly arranged for 

assessment by the panelists. The experiments were 

conducted in a purposefully designed and well-illu-

minated room, and the average score was computed 

for each product. 
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Experiments on the trial production of coo-

ked sausage, involving the analysis of physicoche-

mical, functional-technological, structural-mecha-

nical, and organoleptic parameters of the product, 

were conducted at the Scientific research institute 

"Food Safety" of Almaty Technological 

University. 

Results and discussion 

In our studies carried out with prototypes of 

protein-fat emulsion, a certain dependence of 

water-binding ability on pH was noted. Thus, with 

an increase in pH, the water-binding capacity in 

the test sample also increased [22]. 

 

 
Figure 1. Dependence of pH of experimental samples on the level of injection protein and fat emulsion 

 
 

Figure 2. Dependence of water-binding capacity of experimental samples on the level of protein-fat emulsion 

introduction 

 

 
 

Figure 3. Dependence of ultimate shear stress of experimental samples on the level of protein-fat emulsion introduction 

 

It has been shown that when green buck-

wheat flour is added to minced turkey skin, the pH 

increases to certain indicators - from 5.5 units to 

6.25 units, then noticeably decreases to 5.89 units. 

A similar picture is observed in the study of 

WBC in different versions of prototypes of the 

protein-fat emulsion. 

In the prototype of option I, the water-

binding capacity of PFE was 71.72%. The 

maximum rate of PFE water-binding capacity - 

81.25% - turned out to be in option III. 

In options IV and V, the studied indicators 

deteriorated. Therefore, research has indicated that 

the best option for the protein-fat emulsion was 

option III (turkey skin - 20%; green buckwheat 

flour - 5%). 

In the process of increasing the dosage of gre-

en buckwheat flour in the composition of the pro-
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tein-fat emulsion, a gradual increase in WBC occur-

red, the level of which stabilized over time [22]. 

An increase in the level of WBC is 

facilitated by the mixing process, namely the 

action of table salt with green buckwheat flour 

and chopped turkey skin [22]. 

The dual-complex system inherent in the 

formulated protein-fat emulsion, extracted from a 

combination of turkey skin and buckwheat flour, 

operates based on interactions between two 

compounds characterized by opposite charges. 

Essential to this system is the presence of at least 

one polyelectrolyte, contributing to the 

electrostatic interactions that shape the overall 

structure and stability of the emulsion [22]. The 

creation of a novel protein-fat emulsion can take 

place within systems featuring various 

combinations of interacting components. This 

includes scenarios where there is a pairing of a 

polyelectrolyte with a low molecular weight ion, 

such as a polyacid with a cation or a polybase 

with an anion. Alternatively, the formation of the 

emulsion can also occur through the interaction 

between a polyacid and a polybase. These diverse 

combinations contribute to the versatility and 

adaptability of the protein-fat emulsion 

formulation process [22]. The coexistence of two 

oppositely charged polyelectrolytes within a 

mixture imparts the capability to engage in 

interactions leading to the formation of associates. 

These associates exhibit superior structure-

forming abilities compared to the original 

individual components. The synergy between 

oppositely charged polyelectrolytes contributes to 

the enhancement of the overall structural 

properties, showcasing the potential for intricate 

and robust formations in the resulting mixture. 

The findings from the examination of the 

physicochemical, functional-technological, and 

structural-mechanical characteristics of the final 

cooked sausages are illustrated in Figures 4, 5, 

and 6. 

 

 
 

Figure 4. Changes in pH at different levels of PFE and agitation 

 

 
 

Figure 5. Variation in WBC at different levels of PFE and agitation 

 

This composition with structure-forming 

properties not only maintains high detoxification 

efficacy but also enhances the structure-forming 

ability of the protein filler. Consequently, minced 

meat systems incorporating this formulation 

exhibit a juicy and tender texture. The synergy of 

these attributes contributes to the overall quality 

of the product, ensuring both effective detoxify-

cation and a pleasurable textural experience in 

minced meat preparations [22]. 
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The impact of meat pH on water-binding 

capacity (WBC) holds a significant role. Given 

that the isoelectric points of meat proteins reside 

in the "acidic" pH range, particularly around 5.3, 

an elevation in the concentration of hydrogen ions 

results in a reduction in the water-binding 

capacity (WBC) [23]. The acidic conditions bring 

about changes in the protein structure, influencing 

its ability to bind water effectively. This insight 

underscores the importance of pH regulation in 

understanding and manipulating the water-binding 

characteristics of meat proteins [23]. The 

observed dependence, particularly evident during 

stirring, can be elucidated by the formation of 

protein molecules with proteinase activity at the 

initial stages of hydrolysis. These molecules 

possess a considerable number of readily 

accessible charged groups, contributing to their 

capacity to retain water effectively. The enzymatic 

hydrolysis process appears to generate protein 

fragments with enhanced water-binding capabili-

ties, explaining the observed relationship during 

stirring. This phenomenon underscores the 

intricate interplay between protein structure, 

hydrolysis, and water retention [23]. Beyond 8 

minutes of stirring, there is an accumulation of 

oligopeptides and free amino acids. Notably, these 

components lack the effective water-binding 

capacity observed in larger protein structures [23]. 

Moreover, the resultant amino acids, through a 

decrease in the pH of the medium, further 

exacerbate the decline in water-binding capacity 

(WBC) [23]. This dual effect, involving the 

presence of less water-binding molecular 

structures and the acidification of the medium, 

underscores the intricacies of the hydrolysis 

process and its impact on the water-holding 

properties of the system. 
 

 
 

Figure 6. Change in ultimate shear stress at different levels of PFE and agitation 

 

Structural and mechanical parameters of 

prototypes of cooked sausages were determined 

after heat treatment. 

Moreover, it was discovered that the optimal 

value of the ultimate shear stress was the most 

optimal in option III and amounted to 321.86 Pa. 

In summary, the conducted experiments 

have demonstrated that incorporating a protein-fat 

emulsion at levels of up to 30% brings about a 

significant enhancement in the functional-

technological and structural-mechanical properties 

of the minced meat used in experimental sausages. 

The findings provide conclusive evidence that the 

composition of experimental sausage No. 3 stands 

out as optimal, showcasing the positive impact of 

the protein-fat emulsion on various characteristics 

of the final product. 

An examination of the relationship between 

the duration of mixing and the quantity of protein-

fat emulsion in cooked sausages revealed correla-

tions with physicochemical, functionaltechnolo-

gical, and structural-mechanical parameters. The 

analysis indicates that within the minced meat, a 

considerable portion of moisture becomes 

securely bound. This binding occurs due to the 

grouping and robust retention of water molecules 

around the solvate shells of fat globules and 

proteins [23]. The observed phenomena suggest 

that the presence of the protein-fat emulsion plays 

a crucial role in influencing the water-binding 

characteristics of the minced meat, thereby 

impacting various aspects of the sausage's overall 

composition and quality. 
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Figure 7. Sensory properties of cooked sausages 

 

The sensory evaluation data of the cooked 

sausages (Figure 7) in this study revealed significant 

differences among various formulations, particularly 

when compared to the control sample. Notably, 

sausages containing PFE and green buckwheat flour 

exhibited distinct variations in taste and smell. 

Specifically, option III, which incorporated turkey 

skin - 20% and green buckwheat flour - 5%, 

received the highest ratings in taste (4.6) and smell 

(4.7) among all the options. This suggests that the 

addition of PFE positively influenced these sensory 

attributes. Conversely, option IV, with increased 

PFE content, demonstrated the lowest values for 

color, smell, and consistency, indicating a negative 

impact on overall organoleptic characteristics. 

Conclusion 

This research showcases the significant 

impact of using a protein-fat emulsion derived 

from turkey skin and green buckwheat flour in 

making cooked sausages. Incorporating this 

emulsion within specific limits, along with 

controlled mixing, notably improved sausage 

structure. This improvement was seen in optimal 

pH, increased water-binding capacity, and better 

shear stress, crucial for texture. Mathematical 

models derived from temperature assessments 

help predict and control sausage properties. Green 

buckwheat flour reinforced meat structure and 

enhanced pH and water-binding capacity. This 

highlights the potential of natural, plant-based 

materials in processed meat. The emulsion 

positively affected sensory aspects—color, taste, 

aroma, and texture—enhancing the overall 

sausage experience. These findings suggest these 

ingredients can improve sausage production 

technically and enhance consumer appeal. 

Ultimately, the research offers insights into the 

food industry, guiding better formulations and 

processes for superior sausages, and meeting 

changing consumer needs for nutrition and 

experience. 
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ANALYSIS OF THE INFLUENCE OF HEATING TEMPERATURE  

ON THE CONVECTIVE DRYING PROCESS 
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The study examines the influence of heating temperature during the convective drying of fruits on the mass 

fraction of moisture in the finished product. Convective drying is a promising method for preserving products, 

allowing the production of dried fruits that can provide essential nutrients year-round. The experiments detailed in 

this article aim to establish optimal fruit drying modes. Standard methods were used to analyze the experiments 

according to regulatory documents in force in Kazakhstan. The authors proposed diagrams of convective drying of 

the fruits in the south of Kazakhstan. According to the constructed schemes, it can be seen that the heating 

temperature during the drying process affects the final product. According to the analysis, an increase in heating 

temperature results in a decreased drying time. At the specified time, the highest conversion rate of the relative mass 

of the dried product is detected. Additionally, it was obtained that the temperature, size, and structure of fresh raw 

materials affect the period of maximum moisture volatilization rate. The authors carried out a sensory evaluation of 

the main quality indicators: taste, color, odor and consistency. The optimal characteristics of the indicators were 

determined. They were extracted at a heating temperature of 50 ....65 °C. Numerous experiments have shown that it 

is necessary to offer such convective drying parameters. Convective drying temperature for apples is 50-55 °C, for 

apricots - 55-65 °C, for prune plums - 60-65 °C. Such results will be useful in the technology of fruit and vegetable 

processing. 

 

Keywords: convective drying, temperature, fruits, mass fraction of moisture, organoleptic 

evaluation, analysis. 

 

КОНВЕКТИВТІ КЕПТІРУ ПРОЦЕСІНЕ ҚЫЗДЫРУ  

ТЕМПЕРАТУРАСЫНЫҢ ӘСЕРІН ТАЛДАУ 
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2Ш. Е.ДУИСЕБАЕВ, 2Ж.С. АШИРБАЕВ  
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Бұл зерттеу жұмысы жемістерді конвективті кептірудің қыздыру температурасының дайын 

өнімнің ылғалының массалық үлесіне әсерін зерттеуге бағытталған. Конвективті кептіру - бұл тағамды 

сақтаудың перспективалы әдісі. Жыл бойы адам ағзасын пайдалы компоненттермен қамтамасыз ете 

алатын кептірілген жемістерді алуға мүмкіндік береді. Сондықтан осы мақалада келтірілген 

тәжірибелер жемістерді кептірудің оңтайлы режимдерін орнатуға бағытталған. Эксперименттерді 

талдау үшін Қазақстан аумағында қолданылатын нормативтік құжаттарға сәйкес стандартты 

әдістер қолданылды. Жемістерді конвективті кептіру кестелері берілген. Жемістерді кептірудің қыздыру 

температурасының дайын өнімнің сапасына әсері дәлелденді. Құрғақ жемістерді органолептикалық 

бағалау әдісі ұсынылған. Берілген қыздыру температурасының жоғарылауымен өнімнің салыстырмалы 

массасының өзгеру жылдамдығына сәйкес келетін уақыт азаятыны анықталды. Сонымен қатар, ылғалды 

кетірудің ең жоғары жылдамдығына температура ғана емес, сонымен қатар жемістердің құрылымы мен 

мөлшері де әсер ететіні анықталды. Құрғақ жемістерге органолептикалық бағалау жүргізілді (дәмі, түсі, 

иісі, консистенциясы). Ең жақсы органолептикалық көрсеткіштер қыздыру температурасы 50....65 °С 

кезінде анықталды. Зерттеулер негізінде конвективті кептіру температурасы ұсынылады: алма үшін 50-
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55 °С, өрік үшін 55-65 °С, қара өрік үшін 60-65°С.Сынақ нәтижелерін инженерлік тәжірибеде жеміс-

көкөніс өнімдерін өңдеу технологиясында қолдануға болады. 

 

Негізгі сөздер: конвективті кептіру, температура, жемістер, ылғалдың массалық үлесі, 

органолептикалық бағалау, талдау. 

 

АНАЛИЗ ВЛИЯНИЯ ТЕМПЕРАТУРЫ НАГРЕВА НА  

ПРОЦЕСС КОНВЕКТИВНОЙ СУШКИ 
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2Южно-Казахстанский университет им. М. Ауэзова,  

Казахстан, 160012, город Шымкент, проспект Тауке хана, 5) 
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Данное исследование направлено на изучение влияния температуры нагрева конвективной сушки 

плодов на массовую долю влаги готового продукта. Конвективная сушка является перспективным 

способом консервирования продуктов. Позволяет получить сушеные плоды, которые круглогодично могут 

обеспечивать человеческий организм полезными компонентами. Поэтому эксперименты, приведенные в 

данной статье, направлены на установление оптимальных режимов сушки плодов. Для анализа 

экспериментов применяли стандартные методы согласно нормативным документам, действующим на 

территории Казахстана. Авторами предлагаются диаграммы конвективной сушки исследуемых фруктов 

юга Казахстана. По построенным схемам прослеживается, что температура нагрева в процессе 

высушивания воздействует на конечный продукт. В результате анализа диаграмм можно утверждать 

следующее. Если поднимается температура нагрева, то как следствие, время на сушку фруктов 

убавляется. При отмеченном времени обнаруживается наибольшая скорость преобразования 

относительной массы высушенного изделия. Также в процессе опытов было получено: на период 

максимальной скорости улетучивания влаги воздействуют температура, размер и структура свежего 

сырья. Авторами проведено сенсорное определение основных показателей качества: вкус, цвет, запах, 

консистенция. Были определены оптимальные свойства показателей. Их получили при температуре 

нагрева 50...65 °С. Многочисленные опыты показали целесообразность предлагать такие параметры 

конвективной сушки. Температура конвективной сушки: для яблок 50-55 °С, абрикоса 55- 65 °С, 

чернослива 60-65°С. Результаты исследования могут быть использованы в технологии переработки 

плодоовощной продукции. 
 

Ключевые слова: конвективная сушка, температура, плоды, массовая доля влаги, 

органолептическая оценка, анализ. 
 

Introduction 

Convective drying is an advanced method 

of food preservation [1]. The best possible results 

of the drying stage are achieved by carrying out 

numerous experiments. Therefore, it is necessary 

to select the preferred characteristics of drying 

regimes on a scientific basis. The result will be 

high-quality finished products. It is important to 

demonstrate the sensory and physicochemical 

properties of the dried product [2]. 

Through the method of convective drying, a 

diverse range of fruit raw materials can be 

preserved. Since fruits are seasonal products, 

producing dried fruits ensures their availability to 

the population year-round, thereby enhancing the 

nutritional structure of diets. Dried fruits can be 

sold as standalone products or used as food 

additives in various products to enrich them with 

vitamins and trace elements. 

The purpose of the study: selection of 

temperature regimes of convective drying of fruits. 

Objects of research. The objects of the study 

were fruits such as apricots, prune plums, apples. 

Materials and research methods 

Experimental studies were carried out in the 

testing regional laboratory of engineering profile 

"Structural and biochemical materials" of the M. 

Auezov South Kazakhstan University (Shymkent, 

Tauke Khan str. 5), InnovTechProduct LLP, 

Shymkent. The experiments were conducted 

during the spring and summer months. 

Generally accepted standard methods of 

raw material research were used to implement the 

tasks. The raw materials were sourced from the 

southern region of Kazakhstan. 
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The range of analyzed convective drying 

modes was selected in such a way as to ensure the 

preservation of useful elements in fruits [5]. The 

experiments were carried out on a laboratory 

convective drying unit at heating temperatures 

from 40 to 80°C in increments of 5 degrees. The 

fruits were dried on pallets in one layer. The 

control parameters of drying were the drying 

heating temperature (0 °C), the mass fraction of 

the moisture of the fruit (%) [6]. Regulatory 

documents were used for comparative 

characteristics of the products obtained. 

Results and discussion 

For the experiments in question, we 

selected apricots. The apricots were dried in one 

layer, previously divided into two halves. At the 

stage of apricot cleaning, the seeds were removed. 

The halves of apricots were laid out on sheets of 

convective drying with the pulp facing up. The 

apricot fruits did not touch each other. The 

specimens were subjected to convective drying 

using a blowing fan. The set drying time at a 

temperature of 50 degrees is 18-24 hours. At a 

temperature of 65 degrees, the drying time was 18 

hours. Apricot drying was stopped when the mass 

fraction of dried fruit moisture reached 10-20%. 

Below we present a graph of the decrease in 

the mass fraction of apricot moisture during 

convective drying (Fig.1). 

 

 
 

Figure 1. Influence of heating temperature during convective drying of apricot on its mass fraction of moisture 

 

The graph shows that the dynamics of the 

decrease in the mass fraction of apricot moisture 

is an uneven process. The value decreased at a 

drying temperature of 40 °C from 28% to 10% at 

a drying heating temperature of up to 80 °C. The 

optimal results were obtained with the values of 

the mass fraction of dried apricot moisture of 18-

20% at a drying heating temperature of 55-65 °C. 

Next, we aimed to establish the influence of 

the heating temperature during the drying of 

plums on the reduction of their mass fraction of 

moisture. Drying of the prunes was stopped when 

the mass fraction of moisture in the dried fruit 

reached 20-25%. The plums were dried in a single 

layer, having been previously divided into two 

halves. At the stage of plum cleaning, the seeds 

were removed. The plum halves were laid out on 

sheets of convective drying with the pulp facing 

up. The plum fruits did not touch each other. They 

were thoroughly blown by a convective drying 

fan. The set drying time at a temperature from 45-

50 °C to 70 °C for the finished product is 16 

hours. 

We will present a graph illustrating the 

decrease in the mass fraction of moisture in 

prunes during convective drying, depending on 

the drying heating temperature (Fig. 2). 

 

 
 

Figure 2. The influence of the heating temperature during convective drying of the plum on its mass fraction of 

moisture 
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The research diagram demonstrates the 

following effective characteristics. The normative 

values of the mass fraction of moisture of prunes 

at the drying stage in the region of 20-25% were 

noted at a heating temperature of 65-70 °C [5]. 

The subsequent experiments were 

conducted on apples. The initial study examined 

the heating periods and their impact on the 

mechanical properties of apple slices. The 

findings of the study indicate a need for energy-

saving measures to facilitate rapid drying. The 

product obtained exhibited preserved properties of 

high quality in comparison with conventional 

drying [6]. 

The next object of the experiments was also 

apples [7]. We made semi-finished products from 

apples with a thickness of 1 mm, 4 mm, 5 mm, 

and 6 mm. The prepared semi-finished products of 

fresh apples were placed on a convective drying 

mesh pallet in one layer. At the end of convective 

drying, the following results were observed, 

which are shown in Table 1. 

 
Table 1. Results of convective drying of apples 

 

Mode Thickness of the semi-

finished product 

1 mm 

Thickness of the semi-

finished product 

4 mm 

Thickness of the semi-

finished product 

5 mm 

Thickness of the semi-

finished product 

6 mm 

Product 

Readiness 

Mois-ture, 

% 

Product 

Readiness 

Mois-

ture, 

% 

Product 

Readiness 

Mois-

ture, 

% 

Product 

Readiness 

Moisture, 

% 

1 Ready 20 Ready 20 Not ready, 

drying 

30 Not ready, 

drying 

35 

2 Ready 20 Ready 20 Not ready, 

drying 

30 Not ready, 

drying 

35 

 

As indicated in the table, the thickness of 

the semi-finished product significantly influences 

the degree of drying of the finished product [8]. 

When the thickness of fresh apples is 1 mm, apple 

chips with a visually appealing appearance and 

pleasant taste are obtained, and the moisture 

content of the finished product conforms to 

standard values. We observed that with 

thicknesses ranging from 1 mm to 4 mm and 

under modes 1 and 2, we consistently produce 

dried fruits with physical-chemical properties 

meeting standard specifications. However, when 

the thickness of the semi-finished product 

increases to 5 or 6 mm, inadequate drying of the 

finished product occurs, resulting in an excess of 

moisture content above normative levels. Both 

drying time and temperature significantly 

influence the production outcomes.  

We will consider a graph illustrating the 

decrease in the mass fraction of moisture in apples 

during convective drying, depending on the 

drying heating temperature (Fig. 3).  

 

 
 

Figure 3. The influence of the heating temperature during convective drying of apples on its mass fraction of moisture 
 

Based on the conducted experiments, the 

duration of drying and the yield of finished fruit 

products during convective drying were 

established (Table 2). 
 

Table 2. Duration of drying and yield of finished fruit products during convective drying 
 

Name dried fruits  Drying time in hours Output of finished products  

Dried apricots 18-24 13-18 

Prunes 16-18 19-20 

Apples 2 18-20 



 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2024. №2. 

 

 

 

67 

The chemical composition of dried fruits 

post-convective drying is detailed in Table 3 

[9,10]. The work investigated the effect of con-

vective drying of feijoa on the physicochemical 

characteristics, as well as drying parameters 

(energy consumption and drying speed). Feijoa 

fruit pieces were dried at temperatures of 50, 60, 

and 70°C, air speed of 0.5 and 1 m/s, and 

thickness of 0.003 m and 0.005 m. Optimal 

conditions were a temperature of 50.83 °C, air 

speed of 1 m/s, and thickness of 0.003 m. The 

results show that convective drying is a suitable 

and cost-effective method for obtaining functional 

ingredients while maintaining biocompounds and 

biological activity [11]. 

 

Table 3. Chemical composition of dried fruits during convective drying 

 

Name of indicators Meaning 

Dried apricots 

Moisture, % 13-18 

Proteins, g 4,0-4,8 

Fats, g 0,085-0,1 

Carbohydrates, g 44-48 

Prunes 

Moisture, % 20-25 

Proteins, g 0,96 

Fats, g 0,16 

Carbohydrates, g 28,08 

Apples 

Moisture, % 20 

Proteins, g 2,3 

Fats, g 0,1 

Carbohydrates, g 83 

 

Practical research yielded the duration of 

convective drying for all objects at temperatures 

ranging from 40°C to 80°C, with increments of 5 

degrees (Table 4). 

 
Table 4. Duration of convective drying of fruits at temperature selection, h 

 

Type of fruit  Drying temperature, °С 

40 45 50 55 60 65 70 75 80 

Apricot 36 32 24 22 20 18 16 14 12 

Plum 26 24 22 20 18 16 14 12 10 

Apple 3,5 3,0 2,5 2,0 1,5 1,0 0,5 0,2 0,1 

 

The whole process of convective drying can 

be represented in three stages. During the first 

stage, the temperature of the product decreases by 

several degrees, and the relative mass decreases 

by 2-5%. At this phase, the moisture of the macro 

capillaries of the product is removed. After 10 

minutes, when the temperature in the chamber 

reaches the required level, the temperature and the 

rate of dehydration of the product begin to 

increase, and the second stage of dehydration 

begins [12]. 

Convective drying is characterized by the 

presence of a second stage of drying. During this 

period, there is an increase in the drying rate. 

With numerous fruit varieties globally, each fruit 

possesses unique characteristics. After conducting 

multiple experiments, it was observed that an 

increase in heating temperature correlates with the 

highest rate of variation in the relative mass of the 

final object [13]. 

The obtained research results are as 

follows. The time of the highest rate of moisture 

removal is influenced not only by temperature but 

also by the structure and size of the fruits 

themselves. During the experiments, large 

parameters and the thickness of the fruit 

influenced a decrease in the intensity of moisture 

evaporation from the center of the product to its 

outer layers. Therefore, there is an increase in 

time, which is so important to establish the 

highest rate of moisture removal.  

During the second stage, microcapillary 

moisture and osmotic moisture evaporate during 

drying [14].  

During the third stage, there is a specific 

reduction in the drying rate, during which mono- 



 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2024. №2. 

 

 

 

68 

and polymolecular adsorption moisture is 

removed from the material. This period is 

characterized by the highest binding energy. To 

evaluate sensory properties, an approach based on 

indicators such as color, taste, smell, and 

consistency was employed. The proposed 

indicators were rated on a scale of 5 points [15]. 

Thus, the total points ranged around 20 points. 

Table 6 presents the results of the sensory 

analysis. 

 
Table 5. Results of organoleptic evaluation of dry fruits when selecting the temperature of convective drying 

 

Type of fruit  Indicator 

 

Drying temperature, °С 

40 45 50 55 60 65 70 75 80 

Apricot  Taste 4 4 45 5 5 5 2 2 0 

Color 4 4 4 5 5 5 2 2 1 

Smell 4 4 4 5 5 5 3 3 0 

Consistency 2 2 3 5 5 5 2 2 1 

Total 14 14 16 20 20 20 9 9 2 

Plum  Taste 4 4 5 5 4 3 2 2 1 

Color 4 4 5 5 3 3 1 1 1 

Smell 4 4 5 5 3 2 2 2 0 

Consistency 4 4 5 5 3 2 4 2 2 

Total 16 16 20 20 15 10 9 7 4 

Apple Taste 3 3 4 4 5 5 3 2 8 

Color 3 4 4 5 5 5 3 3 2 

Smell 4 4 4 4 5 5 3 1 0 

Consistency 3 3 3 4 5 5 3 1 2 

Total 13 14 15 17 20 20 12 7 4 

 

The optimal technological characteristics of 

sensory properties in apricots (from 16 to 20 points) 

were achieved under the following conditions: the 

heating temperature range of 55-65 ° C. When the 

temperature rises to 80 °C the scores of organoleptic 

properties are reduced to 2 points. 

The maximum scores of sensory charac-

teristics were obtained at the heating temperature 

of 50-55 °C for drying apples (Table 5). Indicators 

corresponding to the standard for prunes were 

observed at a temperature of 60-65 °C. 

Conclusion 

The proposed method was used to study the 

effect of heating temperature on the efficiency of 

the fruit drying process during convection. Taking 

into account the optimal ratio between the 

dehydration time and the degree of preservation of 

important fruit components, the following values 

of the heating temperature during drying should 

be recommended for the production of fruit 

processing: for apples - 50-55 ° C, apricots - 55-

65 °C, prunes 60-65 ° C. 
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The food industry, covering industries that produce goods for consumption by the population, is a central link 

in ensuring food security. In this regard, high-quality, medically balanced and safe nutrition is of utmost 

importance. In this regard, the use of pectin substances as natural detoxifiers and whole-ground flour in the 

production of galets will solve the problem of meeting the needs of the population in safe food products with high 

nutritional and biological value. The aim of the work was to develop galettes of increased nutritional value using 

pectin concentrate and whole-ground flour from cereals. The article examines the effect of beetroot pectin 

concentrate on the quality of galettes made from a mixture of wheat and whole-ground corn, buckwheat flour. The 

optimal dosage of whole-ground corn flour of 15%, buckweat flour - 20.0% in the production of galets from wheat 

flour of the first grade, in which the quality of finished products is similar to control samples, is justified and 

determined. It was found that the nutritional and biological value of the developed galettes is higher than in the 

control samples, the products obtained meet the safety requirements of TR CU 021/2011. 
 

Keywords: pectin concentrate, whole-ground corn flour, whole-ground buckwheat flour, 

galettes, quality, safety. 
 

ПЕКТИН КОНЦЕНТРАТЫ МЕН ДӘНДІ ДАҚЫЛДАРДАН АЛЫНҒАН ТҰТАС 

ҰНТАҚТАЛҒАН ҰНДЫ ПАЙДАЛАНЫП ГАЛЕТАЛАР ТЕХНОЛОГИЯСЫН ӘЗІРЛЕУ 
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Халық тұтынуы үшін тауар өндіретін салаларды қамтитын тамақ өнеркәсібі азық-түлік 

қауіпсіздігін қамтамасыз етудің орталық буыны болып табылады.Осыған байланысты медициналық 

нормаларды ескере отырып, сапалы, теңдестірілген және қауіпсіз тамақтану өте маңызды.  Осыған 

байланысты пектинді заттарды табиғи детоксикация ретінде және тұтас ұнтақталған ұнды 

галеталар өндірісінде пайдалану, халықтың тағамдық және биологиялық құндылығы жоғары қауіпсіз 

тағамға деген қажеттіліктерін қанағаттандыру мәселесін шешуге мүмкіндік береді. Жұмыстың 

мақсаты пектин концентратын және дәнді дақылдардан алынған тұтас ұнтақталған ұнды  қолдану 

арқылы тағамдық құндылығы жоғары галеталар өндіру болып табылды.  Мақалада қант қызылшасынан 
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алынған пектин концентратының тұтас тартылған жүгері, қарақұмық және бидай ұндарының 

қоспасынан жасалынған галеталардың сапасына әсері зерттелді. Бірінші сұрыпты бидай ұнынан 

жасалынған галеталар өндірісінде тұтас ұнтақталған жүгері ұнының 15%, қарақұмық ұны - 20,0% 

оңтайлы мөлшерлемесі анықталды, бұл жағдайда дайын өнімнің сапасы сынамаға ұқсас болады. 

Өндірілген галеталардың жаңа түрінің тағамдық және биологиялық құндылығы сынамаға қарағанда 

жоғары екендігі дәлелденді, сонымен қатар алынған жаңа өнімнің қауіпсіздік көрсеткіштері ТР ТС 

021/2011 талаптарына сай келді. 
 

Негізгі сөздер: пектин концентраты, тұтас ұнтақталған жүгері ұны, тұтас ұнтақталған 

қарақұмық ұны, галеталар, сапа, қауіпсіздік. 
 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ГАЛЕТ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ ПЕКТИНОВОГО 

КОНЦЕНТРАТА И ЦЕЛЬНОСМОЛОТОЙ МУКИ ИЗ ЗЕРНОВЫХ КУЛЬТУР  
 

Ж.Ә. ЖАРЫЛҚАСЫНОВА*, Г.К. ИСКАКОВА,  

М.П. БАЙЫСБАЕВА, Н.Б. БАТЫРБАЕВА 

 

(Алматинский технологический университет, Казахстан, 050012, Алматы, ул. Толе би, 100) 

Электронная почта автора корреспондента: Zh_zhuldiz@mail.ru* 
 

Пищевая промышленность, охватывающая отрасли, производящие товары для потребления 

населением, является центральным звеном в обеспечении продовольственной безопасности. В этом плане 

чрезвычайное значение приобретает качественное, сбалансированное с учетом медицинских норм и 

безопасное питание. В связи с этим использование пектиновых веществ, как природных детоксикантов, и 

цельносмолотой муки в производстве галет позволит решить проблему удовлетворения потребностей 

населения в безопасных продуктах питания с высокой пищевой и биологической ценностью. Целью 

работы была разработка галет повышенной пищевой ценности с использованием пектинового 

концентрата и цельносмолотой муки из зерновых культур. В статье исследовано влияние свекловичного 

пектинового концентрата на качество галет из смеси пшеничной и цельносмолотой кукурузной, 

гречневой муки. Обоснована и определена оптимальная дозировка цельносмолотой кукурузной муки 15%, 

гречневой муки - 20,0% при производстве галет из пшеничной муки первого сорта, при которых качество 

готовых изделий аналогично контрольным образцам. Установлено, что пищевая и биологическая 

ценность разработанных галет выше, чем контрольных образцов, а также полученные изделия 

соответствуют по показателям безопасности требованиям ТР ТС 021/2011. 
 

Ключевые слова: пектиновый концентрат, цельносмолотая кукурузная мука, 

цельносмолотая гречневая мука, галеты, качество, безопасность. 
 

Introduction 

Confectionery products, including flour 

products, with their appearance, taste and smell, 

are sweets intended to bring joy to people both on 

holidays and in everyday life. No special day can 

be celebrated without a holiday cake or other 

confectionery. Since confectionery products are a 

part of people's daily diet and have a certain 

influence on human health, they must meet all 

standard requirements and be made from high-

quality raw materials, including technological 

processes that enable the production of high-

quality products. Products for children and 

dietetic purposes are particularly important [1, 2]. 

One type of cookie is galettes. Galettes are 

made from elastic dough made from wheat flour 

with the use of yeast and chemical leavening 

agents (without sugar and fat). Galettes are made 

in a square shape and are intended to be used 

instead of bread. There are three types of galettes: 

plain, fat-enriched, and diet with fat and sugar. 

Plain galettes are made from first, second, and 

plain flour for long-term storage. They contain 

minimal amounts of sugar and no fat. Enhanced 

galettes contain 10% fat. Dietary galettes are 

divided into high-fat and low-fat depending on the 

amount of fat they contain. Galettes are a rare type 

of cookie that can retain its freshness and original 

quality. This confectionary wonder is intended to 

be eaten on many occasions, and this 

characteristic of the product explains its centuries-

old popularity [3-6]. 

Taking into account the perspective for the 

coming years, one of the urgent problems of the 

modern development of Kazakhstan is ensuring 

food security. In this regard, taking into account 

medical standards, quality, balanced, and safe 

nutrition is very important. 

Recent research results show that the use of 

substances found in natural foods is optimal: they do 

not cause adverse effects and have a protective 

effect. Such substances include pectin, which has a 
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beneficial effect not only in the case of acute 

exposure to metals, but also in case of their long-

term penetration into the body, which is typical of 

the environmental burden of industrial areas and 

residents of modern metropolises. The effect of 

pectin's therapeutic effect is related to the features of 

its chemical structure. In the polymer chain of 

polygalacturonic acid, the presence of chemically 

active free carboxyl groups and alcohol hydroxyls 

contribute to the formation of strong insoluble 

complexes called chelates with polyvalent metals, 

which remove heavy metals and nuclides from the 

body. In the literature, there are data showing that 

under the influence of pectin, the antioxidant effect 

of the blood and liver tissues is increased [7-11]. 

Thus, the analysis of literary sources 

showed that pectin substances have the ability to 

bind and remove stable and radioactive metals 

from the human body. In addition, low-esterified 

pectin substances have the best complexing 

properties, one of them is pectin from sugar beet. 

At the same time, they can increase the effect of 

some medicines and reduce their toxic and 

negative effects on the human body. Beet pectin is 

slightly inferior to apple and citrus pectins in its 

gelling capacity, but it has much better 

complexing properties, which are very important 

for the production of products with therapeutic 

and preventive purposes. 

In recent years, with the growth of the 

population's well-being and the development of 

the global information field, the need for proper 

and personalized nutrition has begun to emerge in 

society, which has not affected the flour market. 

Within the research community and among a 

segment of consumers, a prevailing notion has 

emerged suggesting that the utilization of highly 

refined and processed flour as a primary food 

ingredient has contributed to the depletion of 

formerly beneficial properties in food products. 

This stems from the fact that such flour 

predominantly comprises the endosperm of the 

grain, with a significant portion of the bran and 

germ discarded during the milling process. Yet, 

these discarded components harbor valuable fiber 

and essential micronutrients. Consequently, there 

has been a resurgence in interest towards products 

crafted from whole grain flour, driven by a desire 

to harness the nutritional benefits inherent in these 

unadulterated grain constituents. 

During the production of whole flour, all 

parts of grain are used - endosperm, embryo, grain 

shell. These food groups contain a large amount 

of protein, complex carbohydrates, dietary fiber, 

B, A, E and PP vitamins. It is also rich in elements 

such as potassium, sodium, molybdenum, 

phosphorus, iodine, iron and calcium. Cellulose, 

lignan, pectin, dietary fibers, etc. - a high amount 

is found in the main physiologically active 

compounds. The presence of all protein, fiber, 

vitamins, and minerals necessary for the human 

body allows the use of whole flour to solve the 

problem of providing the population with food 

products of high nutritional and biological value 

[12-16]. The world's leading scientists 

recommended the inclusion of cereals in the 

national food supply, as well as the promotion of 

their consumption with all efforts. 

All the above information showed the 

importance of the research work and its direction. 

The use of sugar beet pectin concentrate and 

whole grain flour in the production of galettes 

paves the way for the production of safe food 

products with clear functional properties. 

Materials and research methods 

Research materials are beet pectin concen-

trate from the "Ardan" variety sugar beet, whole 

ground corn and buckwheat flour, and galettes. 

The organoleptic indicators of galettes 

(color, surface condition, shape, crumb, taste, and 

smell) were determined according to GOST 5897-

90. The physicochemical indicators — humidity, 

acidity, and water absorption — were also 

evaluated. The humidity was determined 

according to GOST 5900-2014, the acidity 

according to GOST 5898-87, and the water 

absorption according to GOST. 

The quantity of ash present in the cookies was 

determined per the specifications set forth in GOST 

5901-2014. The amount of fat was quantified under 

the guidelines outlined in GOST 31902-2012, while 

the protein content was assessed following the 

standards outlined in GOST 10846-91. The 

determination of the amount of calcium and 

magnesium is based on the mineralization of the 

sample at a temperature of 4500°C, followed by the 

dissolution of the ash and the titration of the ash 

solution with edetate disodium solution in the 

presence of chromic acid until a dark blue color is 

achieved. The quantity of iron was determined per 

the specifications outlined in GOST-26928-86. The 

vitamin C content was determined in accordance 

with GOST 24556-89, while the vitamin E content 

was determined in accordance with GOST 54634-

2011. The β-carotene content was determined by 

GOST 54058-2010, while the vitamin K content was 

determined in accordance with GOST 14148-2015. 

The quantity of toxic elements (cadmium, 

lead, and zinc) was determined in accordance with 

GOST 30178-96. 
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The GOST 10444.15-94 standard was em-

ployed to identify the mesophilic aerobic and fa-

cultativeanaerobic microorganisms (QMAFAnM). 

Groups of Escherichia coli bacteria (coliform 

bacteria) were determined according to GOST 

31747-2012. 

The quantity of aflatoxin B1 was deter-

mined in accordance with the standards set forth 

in GOST 33780-2016. The amount of pesticides 

(α, β and γ- HCG, DDT and its metabolites, HCB, 

Hg - pesticides, 2.4 D) was determined by the gas-

liquid chromatography method according to 

GOST 32689-2014. 

Results and discussion 

It was important to determine how the 

quality of the finished product changes for the 

production of galettes using pectin concentrate 

from "Ardan" sugar beet, wholemeal flour from 

cereals and first grade wheat flour. The study of 

the effect of 5.0, 10.0, and 15.0% pectin 

concentrate on the composition of galette made 

from first-grade wheat flour demonstrated that 

10.0% pectin concentrate has a beneficial impact 

on the mass of first-grade wheat flour and the 

quality of the galette.  In this regard, we studied 

the effect of pectin concentrate at the rate of 

10.0% on the quality of galettes made from a 

mixture of first-grade wheat flour and whole-

milled corn and whole-milled buckwheat flours in 

the ratio of 95.0:5.0; 92.5:7.5; 90.0:10; 87.5:12.5; 

85.0:15; 82.5:17.5; 80.0:20; 77.5:22.5 and 

75.0:25. To study the effect of pectin concentrate 

on the quality of galettes made from mixtures of 

wheat and wholemeal flours, we prepared the 

dough using the yeast method. A galette made 

with first-class wheat flour without adding pectin 

concentrate and without using wholemeal flour 

was used as a sample. Table 1 shows the results of 

the effect of pectin concentrate on the quality of 

galettes prepared from a mixture of wheat and 

wholemeal corn flour. 

The research results revealed that 

incorporating pectin concentrate obtained from 

"Ardan" sugar beet during the kneading of dough 

made from a mixture of wheat and whole ground 

corn flour improved the organoleptic and 

physicochemical qualities of the galettes, 

compared to samples without pectin concentrate. 

The best quality of galettes was achieved using 

10% pectin concentrate and 15.0% whole wheat 

flour by mass of first-grade wheat flour. 

Table 2 shows the results of the effect of 

pectin concentrate on the quality of galettes 

prepared from a mixture of wheat and whole 

buckwheat flour. 

 

Table 1. Effect of sugar beet pectin concentrate on the quality of galettes made from a mixture of wheat and whole 

ground corn flours. 
 

Ratio of corn and 

wheat flours, % 

Color Surface Moisture 

content,% 

Acidity, 

degree 

Water 

absorption,% 

Sample Wheat color, 

yellow 

Smooth with holes, 

no extraneous spots 

or cracks 

10,0 2,0 205,0 

No pectin concentrate added 

92,5:7,5 light yellow smooth with holes, 

no cracks 

10,0 2,0 210,0 

90:10 light yellow smooth with holes, 

no cracks 

10,0 2,0 180,0 

87,5:12,5 light brown slightly rough 10,0 2,5 160,0 

85:15 light brown slightly rough 10,0 2,5 165,0 

82,5:17,5 dark brown rough 10,0 3,0 159,0 

80:20 dark brown rough 10,0 3,5 150,0 

10% pectin concentrate added 

92,5:7,5 light yellow smooth with holes, 

no cracks 

10,0 2,0 210,0 

90:10 light brown smooth with holes, 

no cracks 

10,0 2,0 200,0 

87,5:12,5 light brown smooth with holes, 

no cracks 

10,0 2,5 188,0 

85:15 light brown smooth with holes, 

no cracks 

10,0 2,5 180,0 

82,5:17,5 dark brown slightly rough 10,0 3,0 165,0 

80:20 dark brown rough 10,0 3,5 156,0 



 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2024. №2. 

 

 

 

74 

As can be seen in Table 2, the quality indica-

tors of the galette showed the best results when 

10.0% pectin concentrate and 20.0% whole buck-

wheat flour were added to first-class wheat flour. 

 
Table 2. Effect of sugar beet pectin concentrate on the quality of galettes made from a mixture of wheat and whole 

buckwheat flours. 

 

The ratio of 

buckwheat and 

wheat flours, % 

Color Surface Moisture 

content, 

% 

Acidity, 

degree 

Water 

absorption, 

% 

Sample Wheat color, 

yellow 

Smooth with holes, no 

extraneous spots or cracks 

10,0 2,0 205,0 

No pectin concentrate added 

92,5:7,5 bright smooth with holes, no cracks 10,0 2,0 210,0 

90:10 light brown smooth with holes, no cracks 10,0 2,5 180,0 

87,5:12,5 light brown slightly rough 10,0 2,5 168,0 

85:15 light brown slightly rough 10,0 3,0 165,0 

82,5:17,5 dark brown rough 10,0 3,0 158,0 

80:20 dark brown rough 10,0 3,5 150,0 

10% pectin concentrate added 

92,5:7,5 light brown smooth with holes, no cracks 10,0 2,0 214,0 

90:10 light brown smooth with holes, no cracks 10,0 2,5 208,0 

87,5:12,5 light brown smooth with holes, no cracks 10,0 2,5 200,0 

85:15 light brown smooth with holes, no cracks 10,0 3,0 195,0 

82,5:17,5 light brown smooth with holes, no cracks 10,0 3,0 185,0 

80:20 brown smooth with holes, no cracks 10,0 3,0 175,0 

80:22,5 dark brown rough 10,0 3,5 160,0 

 

The study of the nutritional and biological 

value of galettes determines the expediency and 

validity of using new types of raw materials in the 

technology of galette production. The results of 

the study of the chemical composition of newly 

produced galettes are presented in Table 3. 

 
Table 3. The chemical composition of galettes prepared from whole wheat flour and sugar beet pectin concentrate. 
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The results of the research showed that the 

amount of vitamins and minerals in the galettes 

prepared with beet pectin concentrate and whole-

ground corn flour increased compared to the 

sample. The amino acid composition of the 

galettes depends on the technology of preparation 

of the galettes, composition and consumption of 

ingredients, type and grade of flour used for the 

preparation of the galettes, chemical composition. 

According to the results presented in Table 3, it 

can be seen that the content of amino acids in t 

he galettes prepared with whole-ground corn flour 

and sugar beet pectin concentrate is not inferior to 

the control sample. 

Wholemeal corn, buckwheat flour and 

sugar beet pectin concentrate are new raw 

materials for the formulation of galettes, therefore 

the safety indicators of galettes prepared using 

wholemeal flour and sugar beet pectin concentrate 

were investigated. The results of the safety 

indicators study are presented in Table 4. 

Table 4. Safety indicators of galettes made using wholemeal flour and sugar beet pectin concentrate 
 

 

Analysis of the results of the galettes made 

from wholemeal flour and sugar beet pectin 

concentrate showed that they are safe and meet 

the requirements of Technical Regulation of the 

Customs Union 021/2011. 

Conclusion 

The research results revealed that the 

organoleptic and physical-chemical quality 

indicators of galettes with pectin concentrate 

obtained from "Ardan" sugar beet, when kneading 

dough from a mixture of wheat and whole ground 

corn flour, improved compared to samples 

without pectin concentrate. The best quality of the 

galettes was achieved by using 10% pectin 

concentrate and adding to the mass of first grade 

flour 15.0% of the mass of whole-grain corn flour 

and 20.0% of whole-grain buckwheat flour. 

The study of the nutritional value and safety 

of galette determines the feasibility and validity of 

the use of new types of raw materials in the 

technology of galette production. It was found that 

the nutritional and biological value of the galette 

produced according to the new recipe is 

significantly higher compared to the control 

sample, and the resulting product meets all the 

requirements of the Technical Regulations of the 

Customs Union “On the safety of food products” 

CO TR. 021/2011 in terms of safety indicators. 

Thus, the use of pectin concentrate obtained 

from beet and whole-grain flour obtained from 

cereals in the production of galette opens wide 

prospects for the creation of new safe food 

products with distinct functional properties. 
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Мақалада қазіргі уақытта тамақ өнімдерінің жоғары сапасы мен қауіпсіздігін қамтамасыз ету ұтымды 

тамақтанудың, денсаулықты сақтаудың, ақыл-ой мен физикалық өнімділіктің және дененің қорғаныс 

жүйелерін қолдаудың маңызды шарты болып табылады. Қазіргі экологиялық жағдай халықтың тамақтану 

жағдайын анықтайтын факторлардың бірі болып табылады. Өсімдік шикізаты ретінде итмұрын, шырғанақ 

және бөріқарақат жапырақтары мен сабақтарының сығындылары қолданылды. Бұл өсімдік шикізатын 

пайдалану олардың жапырақтары мен сабақ сығындыларының құрамында антиоксидантты, микробқа қарсы 

және канцерогендік қасиеттері бар полифенолдар болуымен түсіндіріледі. Өсімдік шикізаттарынан алынған 

сығындыларының тиімді мөлшері анықталды. Алынған сығындылар қатты заттарының массасынан 0,05 % 

мөлшерде енгізілді. Ылғалдандыру оңтайлы ұзақтығы 6 және 12 сағатты құрайды, бірақ уақыт тиімділігіне 

байланысты ‒ 6 сағат. Астық 23°C температурада ылғалдандырылды (бөлме температурасы). Өсімдік 

сығындыларының астықты сіңдіру және өндіруге дайындау кезінде астықтың микробиологиялық себілуіне 

әсері және сақтау кезінде нан-тоқаш өнімдерінің микробтық бұзылуының алдын алу зерттелді. Ал итмұрын 

жапырақтары мен теңіз шырғанақ сабағының сығындылары Pénicillium тұқымдасының саңырауқұлақтарына 

қарсы айқын микробқа қарсы әсер көрсетті. Бұл нан ауруларын жояды және оның реологиялық қасиеттерін 

жақсартады. 
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ВЛИЯНИЕ РАСТИТЕЛЬНЫХ ЭКСТРАКТОВ НА 

 МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ ЗЕРНА 
 

И.Н. КУРМАНБАЕВА *, Ж.С. НАБИЕВА, Б.Ж. МУЛДАБЕКОВА , 
 Ш.А. ТУРСУНБАЕВА , А.Е. КУРАЛБАЕВА  

 

(Алматинский Технологияческий университет, Казахстан, 050012, г. Алматы, ул. Толе би 100) 

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

В настоящее время обеспечение высокого качества и безопасности пищевых продуктов является 

важным условием рационального питания, поддержания здоровья, умственной и физической 

работоспособности и поддержки защитных систем организма. Современная экологическая ситуация 

является одним из факторов, определяющих состояние питания населения. В качестве растительного 

сырья использовались экстракты листьев и стеблей шиповника, облепихи и барбариса. Использование 

этого растительного сырья объясняется тем, что их экстракты листьев и стеблей содержат 

полифенолы, обладающие антиоксидантными, антимикробными и канцерогенными свойствами. 

Установлено эффективное количество экстрактов растительного сырья. Полученные экстракты 

вводили в количестве 0,05% от массы их твердых веществ. Оптимальная продолжительность 

увлажнения составляет 6 и 12 часов, но в зависимости от эффективности времени ‒ 6 часов. Зерно 

увлажняют при 23°C (комнатной температуре). Исследовано влияние растительных экстрактов на 

микробиологический посев зерна при замачивании и подготовке зерна к производству и предупреждение 

микробного разрушения хлебобулочных изделий при хранении. А экстракты листьев шиповника и стеблей 

облепихи показали выраженный антимикробный эффект против грибов рода Pénicillium. Это устраняет 

болезни хлеба и улучшает его реологические свойства. 
 

Ключевые слова: зерно, хлеб, микробиологические показатели, растительное сырье, 

экстракт. 

 

THE EFFECT OF PLANT EXTRACTS ON THE  

MICROBIOLOGICAL PARAMETERS OF GRAIN 
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Currently, ensuring high quality and food safety is an important condition for a rational diet, maintaining 

health, mental and physical performance and supporting the body's defense systems. The current ecological 

situation is one of the factors determining the nutritional status of the population. Extracts of leaves and stems of 

rosehip, sea buckthorn and barberry were used as plant raw materials. The use of these plant raw materials is 

explained by the fact that their extracts of leaves and stems contain polyphenols with antioxidant, antimicrobial and 

carcinogenic properties. The effective amount of extracts of plant raw materials has been established. The obtained 

extracts were injected in an amount of 0.05% by weight of their solids. The optimal duration of hydration is 6 and 12 

hours, but depending on the effectiveness of the time ‒ 6 hours. The grain is moistened at 23 ° C (room temperature). 

The effect of plant extracts on the microbiological sowing of grain during soaking and preparation of grain for 

production and prevention of microbial destruction of bakery products during storage is investigated. Extracts of 

rosehip leaves and sea buckthorn stems showed a pronounced antimicrobial effect against fungi of the genus 

Pénicillium. This eliminates the diseases of bread and improves its rheological properties. 

 

Keywords: grain, bread, microbiological indicators, vegetable raw materials, extract. 

 

Кіріспе 

Дәнді дақылдар бүкіл әлемде адамның 

тамақтануы үшін энергия мен көмірсулардың 

негізгі көзі болып табылады. Тазартылған өн-

імдерді басым "тұтыну" индустриалды дамы-

ған елдер халқының қазіргі рационында бал-

ластты заттар мен құнды микроэлементтердің 

азаюына әкеледі [1, 2]. Дәннің барлық морфо-

логиялық-анатомиялық бөліктері бар өнімдер, 

атап айтқанда, диеталық талшықтары тиімді 

сорбенттер болып табылатын бидай — бидай 

наны осы қоректік заттардың қажетті мөлше-
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рін толтыруға мүмкіндік береді. Дәнді нанды 

тұтынған кезде ағза токсиндерден, канцероген-

ді және улы заттардан тазартылады, метабо-

лизм процестері қалыпқа келеді, ішек мотори-

касы жақсарады, артық холестерин шығары-

лады [3,4]. Тұтас дәндердегі ластаушы 

заттардың рөлі және оларды тұтынғаннан 

кейін кез келген ықтимал тәуекелді азайту 

жолдары туралы хабарлар жоқ. Бұл 

сипаттамалық шолуда біз дәнді дақылдардың 

ластануымен байланысты адам денсаулығына 

ықтимал қауіп-қатерге жарық түсірдік және 

мұндай тәуекелді азайту стратегиясын әзірле-

дік. Астық тағамдық ластаушы заттардың маң-

ызды көзі болып табылады, олардың негізгіле-

рі: микотоксиндер, соның ішінде (a) афлаток-

син B1; (B) охратоксин А; (C) фумонизин B1; 

(D) дезоксиниваленол; (E) зеараленон; мы-

шьяк, кадмий және қорғасын сияқты улы ме-

талдар; және акриламид сияқты технология-

лық ластаушы заттар. Тұтас дәндерде, әдетте 

тазартылған тағамдарға қарағанда ластаушы 

заттар көп болады. Алайда, дәнді дақылдардың 

құрамында осы ластаушы заттардың әсерін 

төмендететін қоректік заттар көп [5]. 

Соңғы жылдары ұн мен нан өнімдері 

түрлі микроорганизмедерден көбірек зардап 

шегуде [6]. Bacillus тұқымдасына жататын 

бактериялардың салыстырмалы түрде гетеро-

генді микробтық популяциясы, мысалы, 

Bacillus subtilis және Bacillus mesentericus, бұл 

өсірушілер үшін маңызды мәселе. Потенциалы 

бұл мәселені шешу кейбір ерекше табиғи 

тағамдық қоспалардың/ингредиенттердің био-

логиялық белсенді қосылыстарының мазмұны 

мен олардың бактерияға қарсы потенциалы 

арасындағы тікелей корреляцияда жатыр [7]. 

Осыған байланысты микробқа қарсы 

әсері бар өсімдік шикізатының (шырғанақ, 

итмұрын және бөріқарақат) сығындыларын 

қолдану астықты сіңіруде кең таралған. 

Шырғанақ (Hippophae rhamnoides) анти-

оксиданттық құрамымен (аскорбин қышқылы, 

полифенолдар, каротиноидтар), жоғары қыш-

қылдығымен, ашық сары түсімен, жағымды дәмі 

мен иісімен танымал. Теңіз шырғанағының мик-

робқа қарсы қасиеттері Klebsiella pneumoniae, 

Salmonella enterica, Pseudomonas aeruginosa, 

Acinetobacter baumannii, Proteus mirabilis, 

метициллинге төзімді алтын стафилококк, 

Enterococcus faecalis, Enterococcus faecium, 

Bacillus Cereus, Escherichia coli, сондай-ақ 

алынған өнімдердің сенсорлық қасиеттерін, 

антиоксиданттық әлеуетін, микробиологиялық 

тұрақтылығын және жарамдылық мерзімін 

жақсарту еңбектерде сипатталған [8]. 

Итмұрын (Rosa canina) қолдану көптеген 

елдерде бұрыннан тіркелген.  Итмұрыннан 

шамамен 129 химиялық қосылыс бөлініп, 

анықталды. Бұл жидектерде флавоноидтар, 

таниндер, антоцианиндер, фенолдық қосылыс-

тар, май майы, органикалық қышқылдар және 

бейорганикалық қосылыстар сияқты кейбір 

негізгі белсенді компоненттер бар. Ғылыми 

зерттеулер итмұрынның антиоксидантты, қа-

бынуға қарсы, семіздікке қарсы, қатерлі ісікке 

қарсы, гепатопротекторлық, нефропротектор-

лық, кардиопротекторлық, қартаюға қарсы, H. 

pylori, нейропротекторлық және антиноцицеп-

тивтік әсерлерін қоса алғанда, фармакология-

лық қасиеттерінің кең ауқымын ұсынды. Атап 

айтқанда, итмұрын ұнтағы мен сығындысы 

артритке емдік әсер ететіні хабарланды [9]. 

Қазіргі уақытта медициналық және та-

мақ өнеркәсібі үшін ең көп таралған биоло-

гиялық белсенді қосылыстардың кең ауқымын 

қамтитын бөріқарақат (Berberis) түрлері үлкен 

қызығушылық тудырады және олардың құра-

мында көмірсулар-бос қанттар, пектиндер мен 

протопектиндер, фенолдық қосылыстар – кате-

хиндер, антоцианиндер мен таниндер, сондай-

ақ жемістердің қышқыл дәмін тудыратын 

органикалық қышқылдар бар. Ол микробқа 

қарсы белсенділікті көрсетеді, өйткені Бер-

берин элементі бөріқарақат бұталарында кез-

деседі. Дәл дәлелденген дозаларда элемент 

пайдалы әсер етеді. Зат гипотензивті, холе-

ретикалық қасиеттерді шығарады, тахикардия 

белгілерін жояды, онкопатологияда тиімді. Өт 

жолдарының бітелуімен берберин секреция-

ның біртіндеп жойылуын тудырады, өт 

жолдарын тазартуда бөріқарақат сығынды-

ларын қолдану медицина, тамақ өнеркәсібі 

үшін маңызды шикізат болып табылады [10] 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Ғылыми зерттеулерде келтірілген мәлі-

меттерге сүйене отырып астық өнімдерінің 

микробиологиялық көрсеткіштерінің қауіпсіз-

дігін арттыру үшін өсімдік шикізаттарынан 

алынған сығындыларының оңтайлы мөлшері 

0,05 % таңдалынды. 

Өсімдік шикізаттарынан алынған сығын-

дыларының тиімді мөлшері анықталды. Алын-

ған сығындылар қатты заттарының масса-

сынан 0,05 % мөлшерде енгізілді. Ылғалдан-

дыру оңтайлы ұзақтығы 6 және 12 сағатты 

құрайды, бірақ уақыт тиімділігіне байланысты 



80 

 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2024. №2. 

 

 

 

‒ 6 сағат. Астық 23°C температурада ылғал-

дандырылды (бөлме температурасы) 

Өсімдік шикізаты сығындыларының ас-

тықтың микробиологиялық көрсеткіштеріне 

әсерін зерттеу кезінде микробиологиялық 

талдаудың классикалық әдістері пайдаланыл-

ды: микробиологиялық талдаулар үшін 

сынамаларды іріктеу және дайындау әдістері  

[11, 12], микроорганизмдерді өсіру әдістері 

[13, 14]. Мезофильді аэробты және факульта-

тивті-анаэробты микроорганизмдер. 

(МАжФАнМ) саны МемСТ 32012-2012, 

МемСТ 10444.15-94 бойынша анықталды:  

Сынама дайындау келесідей жүргізілді: 

астық бетін 1: 100 қатынасында дайындалған 

стерильді сумен шайылды. Содан кейін 

зерттелетін микроорганизмдердің суспензия-

лары арнайы ортаға себіліп, оларды 72 сағат 

ішінде 37 °C температурада өсіріп, содан кейін 

өскен колониялар саналды. 

Спора түзетін бактерияларды анықтау 

жалпыға бірдей қабылданған әдістеме бойын-

ша жүргізілді: астық пен судың қоспасы (100 

мл-де 5 г) 95-97 °С температурада 10 минут 

қыздырылды, содан кейін 1 мл тұқым 2% 

сахарозамен (ортаның рН) агаризацияланған 

ортаға енгізілді = 7-7, 2) және термостатта 30 

°C температурада 72 сағат ұсталды. Өсіруден 

кейін өсірілген колониялардың саны есептелді 

(әр колония 1-ден пайда болды деп болжануда 

споралар). 

Нәтижелері және оны талқылау 

Дәнді дақылдар адам ағзасы үшін сіңі-

рілмейтін көмірсулар мен диеталық талшық-

тардың ең маңызды көзі болып табылады. 

Дегенмен, тұтас дәнді нан өндірісінде әр-

қашан микробиологиялық тазалық пен нанның 

сапасын жақсарту мәселесі бар. Сондықтан нан-

ның микробиологиялық қауіпсіздігін арттыру 

үшін өсімдік шикізатының жапырақтары мен 

сабақтарының сығындылары қолданылды. 

Антисептиктер ретінде өсімдік шикіза-

тының жапырақтары мен сабақтарының сы-

ғындыларын таңдау олардың құрамында ан-

тиоксидантты, микробқа қарсы және канцеро-

гендік қасиеттері бар полифенолдар [15], 

сондай-ақ бактерицидтік заттар болып 

табылатын ұшпа заттардың болуынан. 

Астық нанын өндіруге дайындық 

процесінде астықты ылғалдандыру кезінде 

микробқа қарсы қасиеттері бар өсімдік 

шикізатын пайдалану астықтың микробтық 

себілуін азайтады және сақтау кезінде нан-

тоқаш өнімдерінің микробтық бұзылуын 

болдырмайды (сурет-1). 

Өсімдік шикізаты ретінде итмұрын, 

шырғанақ және бөріқарақат жапырақтары мен 

сабақтарының сығындылары қолданылды. Бұл 

өсімдік шикізаттары нан пісіруде, нан 

өнімдерінің қауіпсіздігі мен сапасын арттыру 

үшін қолданылады. 

 

 
 

Сурет 1. Penicillium саңырауқұлақтарына өсімдік шикізаты сығындыларының микробқа қарсы әсері 

 

Жүргізілген зерттеулер нәтижесінде ит-

мұрын жапырақтары мен шырғанақ сабағының 

сығындылары Pénicillium тұқымдасының 

саңырауқұлақтарына қатысты анағұрлым ай-

қын микробқа қарсы әсері бар екендігі 

анықталды. 

Сонымен, зең аймақтарының диаметрі, 

саңырауқұлақ микрофлорасының өсуі шырға-

нақ сабағының сығындысының әсерінен 17 

мм, итмұрын сабағы мен жапырағының сы-

ғындылары - 13-15 мм болды. Себебі, шыр-

ғанақ сабағының сығындысы және итмұрын 

сабағы мен жапырағының сығындылары  құра-
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мында токоферолдар бар, олар фосфолипид-

тердің, лимон және аскорбин қышқылдарының 

табиғатында антиоксиданттық белсенділікті 

жоғарылатады. Сонымен қатар, каротиноидтар 

токоферолдарды жалғыз оттегімен тотығудан 

қорғайтын функционалды белсенділік көрсе-

теді. Сондықтан итмұрын жапырақтары мен 

шырғанақ сабағының сығындылары 

 Pénicillium тұқымдасының саңырауқұлақтары-

на қатысты анағұрлым айқын микробқа қарсы 

әсері бар болып табылды. Ең төменгі нәти-

желер шырғанақ жапырақтары мен бөріқара-

қат сабағының сығындыларын көрсетті. Бөрі-

қарақат жапырағының сығындысы Penicillium 

тұқымдасының саңырауқұлақтарына қарсы 

микробқа қарсы әсер етпеді.  

Астықтың микробиологиялық тазалығын 

арттыру мақсатында (кесте 1) антисептикалық 

әсері бар табиғи тектес заттардың (итмұрын, 

шырғанақ және бөріқарақат сабағы мен жапы-

рақтарынан алынған сығындылар) ылғалдан-

дыру кезінде астық микрофлорасы санының 

өзгеруіне әсерінің тиімділігін салыстырмалы 

зерттелді.  

Астықты ылғалдандыру кезінде өсімдік 

шикізаттары сығындысының оңтайлы мөлшері 

астық массасының 0,05% құрады. 6 сағат 

уақыт және температурасы - 23-24 °С 

ылғалдандыру кезінде, сығындылардың әсері 

ең жақсы антисептикалық қасиетке ие болды. 

 

Кесте 1. Өсімдік шикізаты сығындыларының ылғалдандырудан кейін астықтағы микроорганизмдер санына әсері 
 

Өсімдік шикізаттарының 

сығындылары 

Микроорганизмдер 

топтары, КТБ / г 

МАжФАнМ зең 

Талаптар бойынша нормалар 

ТР КО 021/2011 

5*103 50 

Бақылау астық сумен өңдеу 3*103 23 

Итмұрын жапырғы 0,27*103 1 

Итмұрын сабағы 1,1*103 6 

Шырғанақ жапырағы 1,2*103 7 

Шырғанақ сабағы 0,7*103 1 

Бөріқарақат сабағы 2,1 *103 11 

Бөріқарақат жапырағы 2,1 *103 10 

 

Зерттеу нәтижесінде астықты ылғалдан-

дыру кезінде итмұрын жапырағының сығын-

дысын қолдану бақылаумен салыстырғанда 

МАжФАнМ санын 90,0% – ға, зеңді 96,6% - ға 

азайтуға мүмкіндік беретінін көруге болады. 

Итмұрын сабағынан және шырғанақ жапырақ-

тарынан алынған сығындылар МАжФАнМ 

құрамының 63,0% – ға, зеңнің 80% – ға, ал 

теңіз шырғанақ сабағының сығындысының -

76% - ға, зеңнің-96,6% - ға төмендегенін 

байқауға болады. Бөріқарақат жапырақтары 

мен сабақтарының сығындылары бақылаумен 

салыстырғанда төмен көрсеткішке ие болды. 

Итмұрын сабағынан және теңіз шырға-

нақ жапырақтарынан алынған сығындылардың 

әсерінен МАжФАнМ құрамының 63,0% – ға, 

көгерудің 80% – ға, ал шырғанақ сабағының 

сығындысының 76% – ға, көгерудің 96,6% - ға 

төмендегенін байқауға болады. Астықтағы 

микроорганизмдердің азаюына итмұрын жа-

пырақтары, шырғанақ сабағының сығындыла-

ры үлкен әсер еткені анықталды. 

Қорытынды 

Өсімдік шикізаты медициналық және 

тамақ өнеркәсібі үшін айтарлықтай қызығу-

шылық тудыратынын атап өтуге болады. Ол 

микробқа қарсы белсенділікті көрсетеді, өйт-

кені оның құрамында флавоноидтар, таниндер, 

антоцианиндер, фенолдық қосылыстар, орга-

никалық қышқылдар және бейорганикалық 

қосылыстар сияқты негізгі белсенді компо-

ненттер бар. Осыған байланысты өсімдік шикі-

затының сығындыларын пайдалану, нан 

сапасы бойынша зерттеулер жүргізу өзекті 

болып табылады. 

Бактерицидтік қасиеттері бар биология-

лық белсенді қосылыстардың (фитонцидтер, 

полифенолдар, органикалық қышқылдар) арқа-

сында итмұрын жапырақтары мен шырғанақ 

сабақтарынан алынған сығындылар да анти-
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септикалық әсер көрсетті, бұл бидайдың мик-

робиологиялық тазалығын арттыруға мүм-

кіндік берді.  
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The purpose of this work is to justify the choice of wild plants of Kazakhstan (rosehip, sea buckthorn, 

hawthorn) based on the study of their chemical composition and safety, in order to expand the raw material base and 

the possibility of using them in the technology of functional foods. As a result of the study of the chemical 

composition of hawthorn, rosehip and sea buckthorn fruits it was found that the content of vitamin C in hawthorn 

fruits is 27.8 mg, in rosehip fruits - 578.01 mg, in sea buckthorn fruits - 285.05 mg per 100 g of product. The content 

of vitamin E is 7.8; 1.8; 3.18mg, β-carotene - 9.27; 2.7 and 2.13 mg, dietary fiber - 7.2; 12.28; 2.24 g. The content of 

potassium in hawthorn fruit is 14.72 mg, in rosehip fruit - 26.18 mg, in sea buckthorn fruit - 197.18 mg per 100 g of 

the product. The iron content is 0.05; 1.7; 1.14 mg, Zn - 0.08; 0.23 and 0.004 mg, respectively. According to safety 

indicators, the studied plants meet the requirements of the regulatory documents. As a result of research on the 

nutritional value and safety of fruits of wild plants, the expediency of using them in the production of functional 

food products has been substantiated. 
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ИССЛЕДОВАНИЕ ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ СВОЙСТВ ПЛОДОВ 

 ДИКОРАСТУЩИХ РАСТЕНИЙ КАЗАХСТАНА 
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М.Б. АТЫХАНОВ , Т.Б. АХЛАН, Э.Б. АСКАРБЕКОВ  

 
(Алматинский технологический университет, Казахстан, 050012, г. Алматы, ул. Толе би, 100) 

Электронная почта автора корреспондента: asel_19.01.83@mail.ru* 

 

Целью данной работы является обоснование выбора дикорастущих растений Казахстана 

(шиповник, облепиха, боярышник) на основе исследования их химического состава и безопасности,  с 

целью расширения сырьевой базы и возможности применения их в технологии функциональных 

продуктов  питания. В результате исследования химического состава плодов боярышника, шиповника и 

облепихи установлено, что содержание витамина С в плодах боярышника составляет 27,8 мг, в плодах 

шиповника – 578,01 мг, в плодах облепихи – 285,05 мг на 100 г продукта. Содержание витамина Е 

составляет, соответственно 7,8; 1,8; 3,18мг, β-каротина – 9,27; 2,7 и 2,13 мг, пищевых волокон – 7,2; 

12,28; 2,24 г. Содержание калия в плодах боярышника составляет 14,72 мг, в плодах шиповника – 26,18 мг, 

в плодах облепихи – 197,18 мг на 100 г продукта. Содержание железа составляет, соответственно 0,05; 

1,7; 1,14 мг, Zn – 0,08; 0,23 и 0,004 мг. По показателям безопасности исследуемые растения 

соответствуют требованиям нормативных документов. В результате исследований пищевой ценности 

и безопасности плодов дикорастущих растений обоснована целесообразность применения их при 

разработке продуктов питания функционального назначения. 
 

Ключевые слова: дикорастущие растения, плоды боярышника, шиповника, облепихи, 

качество, безопасность. 
 

ҚАЗАҚСТАННЫҢ ЖАБАЙЫ ӨСІМДІКТЕРІ МЕН ЖЕМІСТЕРІНІҢ  

ФУНКЦИОНАЛДЫҚ ҚАСИЕТТЕРІН ЗЕРТТЕУ 
 

А.К. ИЗЕМБАЕВА, З.Н. МОЛДАҚҰЛОВА, А.С. АБДРЕЕВА,  

М.Б. АТЫХАНОВА, Т.Б. АХЛАН, Э.Б. АСҚАРБЕКОВ  
 

(Алматы технологиялық университеті, Қазақстан, 050012, Алматы қ., Төле би, 100) 

Автор-корреспонденттің электрондық поштасы :asel_19.01.83@mail.ru* 
 

Бұл жұмыстың мақсаты шикізат базасын кеңейту және оларды функционалдық азық-түлік 

технологиясында қолдану мүмкіндігі мақсатында олардың химиялық құрамы мен қауіпсіздігін зерттеу 

негізінде Қазақстанның жабайы өсетін өсімдіктерін (итмұрын, шырғанақ, долана) таңдауды негіздеу 

болып табылады. Долана, итмұрын және шырғанақ жемістерінің химиялық құрамын зерттеу 

нәтижесінде долана жемістеріндегі С витаминінің мөлшері 27,8 мг, итмұрын жемістерінде – 578,01 мг, 

шырғанақ жемістерінде – 100 г өнімге 285,05 мг екендігі анықталды. Е дәрумені мөлшері сәйкесінше 7,8; 

1,8 құрайды; 3,18 мг, β-каротин – 9,27; 2,7 және 2,13 мг, диеталық талшық – 7,2; 12,28; 2,24 г.долана 

жемістеріндегі калий мөлшері 14,72 мг, итмұрын жемістерінде – 26,18 мг, шырғанақ жемістерінде-100 г 

өнімге 197,18 мг құрайды. Темірдің мөлшері тиісінше 0,05; 1,7; 1,14 мг, Zn – 0,08; 0,23 және 0,004 мг 

құрайды. Қауіпсіздік көрсеткіштері бойынша зерттелетін өсімдіктер НҚ талаптарына сәйкес келеді. 

Жабайы өсімдіктердің жемістерінің тағамдық құндылығы мен қауіпсіздігін зерттеу нәтижесінде оларды 

функционалды тамақ өнімдерін өндіруде қолданудың орындылығы негізделген. 
 

Негізгі сөздер: жабайы өсімдіктер, долана жемістері, итмұрын, теңіз шырғаны, сапасы, 

қауіпсіздігі. 
 

Introduction 

In recent years, the number of diseases among 

the population has increased. The most common are 

neurological diseases, thyroid diseases, 

gastrointestinal diseases, cardiovascular and 

neoplastic diseases. The causes of all these diseases 

are related, inter alia, to insufficient intake of 

essential nutrients from food. In particular, they are 

associated with insufficient intake of minerals, 

vitamins, essential amino acids, dietary fiber, 

essential polyunsaturated fatty acids, and other 

biologically active compounds (BAC) in the human 

body [1, 2]. The use of synthetic additives in food 

production has resulted in a 12-18% increase in 

allergic diseases among the population. 

Consequently, there has been a growing interest in 
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the use of medicinal plants. Over the last decade, the 

global demand for this raw material has increased 

almost sixfold, and its production is increasing by 

20-30% per year [3, 4]. 

Wild plants can be sources of biologically 

active nutrients necessary for the human body. Due 

to the ability of wild plants to accumulate and 

synthesize simultaneously hundreds, if not 

thousands of BAC, they can affect the human body. 

At the same time, being natural components, they 

are closer to the human body than synthetic drugs 

and, therefore, they are safer [3, 5, 6]. 

Our country is rich in many wild medicinal 

plants, which are found both as wild and 

cultivated species. About 18,000 species of wild 

plants grow in Kazakhstan. Wild plants contain 

bioactive compounds exceeding 15% of the daily 

physiological needs of the human body and can be 

used as functional ingredients in the production of 

functional foods, which today form the basis of 

therapeutic and preventive nutrition for the 

population. Medicinal herbs due to their 

antioxidant system and the presence of dietary 

fiber play an important role in protecting the body 

from various toxic substances [7-11]. 

Hawthorn is a genus of shrubs, less often 

low trees of the rosaceous family. There are 7 

species in Kazakhstan, the most common are 

spiny hawthorn and redhaw hawthorn. 

Carbohydrates of hawthorn fruits are represented 

by sugars, starch, pectin substances and other 

compounds. Among the sugars there is a high 

content of inverted sugar and a low content of 

sucrose. Seeds contain from 27.5% to 39.2% fat. 

Hawthorn fruits contain citric acid, malic acid and 

a small amount of succinic acid, and in the fruits 

of prickly hawthorn also contain tartaric and 

crategus acids. Hawthorn flowers contain up to 

1.5% of essential oils (aromatic substances), 

quercetin and trimethylamine [12-14].  

Rosehips are beneficial for strengthening the 

immune system. They are rich in vitamin C, a 

powerful antioxidant that protects cells from free 

radical damage. Vitamin C also helps the body 

produce interferon, a protein that aids in fighting 

infections. Additionally, rose hips possess anti-

inflammatory and antibacterial properties, making 

them an effective treatment for colds and flu. [15-17]. 

Sea buckthorn is a valuable berry with 

unique healing properties, rich in vitamins, 

minerals, and antioxidants essential for 

maintaining a healthy and youthful body. It 

contains a substantial amount of vitamin C, which 

plays a crucial role in collagen synthesis, 

enhances immune system function, and protects 

the body from infections. Additionally, sea 

buckthorn is a source of vitamin E, a powerful 

antioxidant that safeguards cells from free radical 

damage. Sea buckthorn is beneficial for the 

cardiovascular system due to its constituents that 

strengthen blood vessel walls and prevent blood 

clot formation. Furthermore, it helps reduce blood 

cholesterol levels, thereby aiding in the prevention 

of cardiovascular diseases. [18-20]. 

The vast array of medicinal plants with 

diverse technological properties enables the 

selection of functional ingredients to create 

competitive products with high physiological 

benefits and safety. 

The purpose of this work is to substantiate 

the choice of wild plants in Kazakhstan (rose hips, 

sea buckthorn, and hawthorn) through a study of 

their chemical composition and safety. This 

research aims to expand the raw material base and 

explore the potential for incorporating these plants 

into functional food technologies. 

Materials and research methods 

We have carried out a selection of wild 

plants of Kazakhstan for experimental studies - 

rosehips (“Rose Canina L.”), sea buckthorn 

(“Altai” variety), hawthorn (Crataegus laevigata) 

(Figure 1).  

 

   
Hawthorn berries 

(Crataegus laevigata) 

Rosehip fruits (“Rose Canina L.”) Sea buckthorn berries (“Altai” 

variety) 

 

Figure 1. Photo of wild plant samples for experimental studies 
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The research was conducted in the labora-

tory facilities of the Department of "Technology 

of Bakery Products and Processing Industries," 

the accredited research laboratory "Food Safety," 

and the research laboratory of "Innovative 

Technologies of food and processing industries" 

at Almaty Technological University. Analyses on 

the quality and safety of wild-growing raw 

materials were carried out. 

Determination of quality indicators of plant 

raw materials were carried out according to the 

following methods: protein content was 

determined by the Kjeldahl method, carbohydrate 

content - permanganometry method, fat fraction 

by Soxhlet, the amount of organic acids - 

according to GOST 32771-2014, dietary fiber - 

according to GOST R 54014-2010, ash fraction - 

according to GOST 25555. 4-91, the content of 

vitamin A - according to GOST R 54635-2011, 

vitamin B5 - according to GOST 32040-2012, 

vitamin C - according to GOST 24556-89, vitamin 

E - according to GOST R 54634-2011, β-carotene 

- according to GOST R 54058-2010, the content 

of minerals Mn, Cu, Si, Mo, K, Fe, Zn was 

determined according to GOST 56372-2015, Se - 

according to GOST 31707-2012. 

The content of heavy metals (cadmium, le-

ad, arsenic, mercury) was determined by colori-

metric method according to GOST 26927-86.  

The content of aflatoxin B1 was determined 

by GOST 33780-2016. 

The content of pesticides (α, β and γ-HCH, 

DDT and its metabolites, heptachlor) was 

determined by gas-liquid chromatography 

according to GOST 32689.2-2014. 

The number of mesophilic aerobic and 

facultatively anaerobic microorganisms was 

carried out by GOST 10444.15-94. Determination 

of the number of bacteria (coliform group) was 

carried out according to GOST 31747-2012. 

Results and discussion 

The chemical composition of the fruits of 

wild plants is determined by the following factors: 

soil structure, water composition, minerals 

contained in the soil, and climatic conditions. 

Therefore, chemical composition indicators are 

sources of preliminary information in the 

development of functional food products. Due to 

the high content of nutrients, plant fruits have a 

set of properties necessary to maintain human 

health [7, 21].      

The chemical composition of the fruits of 

wild plants is presented in Table 1. 

 
Table 1. Chemical composition of the fruits of wild plants 

 

Nutrients Content per 100 g of product 

Hawthorn 

berries 

Rosehip 

fruits 

Sea buckthorn 

berries 

Physicochemical indicators: 

Proteins, g 1,5 4,0 3,2 

Fats, g 1,85 1,53 4,7 

Carbohydrates, g 11,57 13,46 1,05 

Organic acids, g 0,29 2,81 1,8 

Dietary fibers, g 7,2 12,28 2,24 

Ash, g 2,01 3,02 1,01 

Vitamins, mg 

А not detected 0,411 0,279 

Pantothenic acid not detected 0,91 0,14 

Ascorbic acid 27,8 578,01 285,05 

Tocopherol 7,8 1,8 3,18 

Phylloquinone not detected 0,023 not detected 

β-carotene 9,27 2,7 2,13 

Minerals, mg 

Manganese not detected 0,97 0,47 

Copper not detected 0,127 0,31 

Silicon not detected not detected 5,21 

Molybdenum not detected not detected 0,009 

Potassium 14,72 26,18 197,18 

Iron 0,05 1,7 1,14 

Zinc 0,08 0,23 0,004 

Selenium 0,007 not detected not detected 
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Vitamins C, E, β-carotene and dietary fiber 

can be considered as promising functional ingre-

dients in the composition of new functional foods 

[7]. Vitamin C acts as an antioxidant in plasma and 

restores tocopherol radical. In the presence of iron or 

copper ions, ascorbate acquires the properties of a 

potent pro-oxidant. Vitamin C is key in the process 

of detoxification and removal of toxic substances 

from the body. They are also essential for the 

formation of vitamin D and help maintain the 

structure and functional activity of DNA and 

proteins. Carotenoids protect polyunsaturated fatty 

acids of membrane lipids, have an antisclerotic 

effect and increase the body's resistance to cancer. 

Tocopherols, also known as vitamin E, are 

antioxidants that support membrane health. 

The table illustrates that the vitamin C 

content in hawthorn fruits is 27.8 mg, in rose hips 

– 578.01 mg, and in sea buckthorn fruits – 285.05 

mg per 100 g of product. The vitamin E content is, 

respectively, 7.8; 1.8; 3.18 mg, β-carotene – 9.27; 

2.7 and 2.13 mg, dietary fiber – 7.2; 12.28; 2.24 g. 

Nutrient fibers, including cellulose, 

hemicellulose, gums, and pectin, play a vital role 

in our diet. Their capacity to retain water, up to 5-

30 times their weight, facilitates digestion and 

peristalsis, aiding in the elimination of toxins from 

the body. The unique structure of dietary fiber 

makes them natural enterosorbents, while also 

participating in metabolism, reducing fat 

absorption, and maintaining optimal blood 

glucose levels. 

Plants are a source of many minerals that 

are easily absorbed by the body. Elements such as 

cobalt, copper, iron, and manganese are known to 

help activate natural immunity. The combined 

presence of copper, cobalt, and chromium also 

ensures the activity of vitamin P. In addition, 

these elements contribute to the accumulation of 

flavonoids in fruits. Potassium plays an important 

role in maintaining water-electrolyte balance and 

osmotic pressure in cells [23]. 

Table 1 shows that the potassium content of 

hawthorn fruit is 14.72 mg, rosehip fruit - 26.18 

mg, and sea buckthorn fruit - 197.18 mg per 100 g 

of product. The content of iron is 0.05; 1.7; 1.14 

mg, Zn - 0.08; 0.23, and 0.004 mg, respectively. 

Hawthorn, rosehip, sea buckthorn fruits and 

products of their processing will be used by us in 

the future in the production of snacks, breads, and 

slices, that is why the safety of wild fruits was 

investigated in the beginning. Table 2 shows the 

results of the study of safety parameters of 

hawthorn, rosehip and sea buckthorn fruits. 
 

Table 2. Safety indicators for fruits of wild plants 
 

Name of indicators, units of 

measurement 

Hawthorn 

berries 

Rosehip fruits Sea buckthorn 

berries 

Microbiological indicators: 

- QMAFAnM, CFU/g, not higher than 7*101 4*101 2*101 

- Coliform bacteria in 1,0 g of product not detected not detected not detected 

Heavy metals, mg/kg: 

- lead 0,002±0,0004 0,003±0,0004 0,001±0,0003 

- cadmium 0,002±0,0004 0,001±0,0003 0,002±0,0004 

- mercury not detected not detected not detected 

- arsenic not detected not detected not detected 

Pesticides, mg/kg: 

Hexachlorocyclohexane (𝛼−, 𝛽−, 𝛾 −
isomers) 

not detected not detected not detected 

- Heptachlor not detected not detected not detected 

- DDT and its metabolites not detected not detected not detected 

Mycotoxins, mg/kg: 

- aflatoxin В1 not detected not detected not detected 
 

The results of the safety study of hawthorn, 

rosehip and sea buckthorn fruits showed their 

compliance with the requirements of the 

Technical Regulations of the Customs Union 

021/2011 and confirmed their safety. 

Conclusion 

As a result of the study of the chemical 

composition of hawthorn, rosehip and sea 

buckthorn fruits it was found that the content of 

vitamin C in hawthorn fruits is 27.8 mg, in 

rosehip fruits - 578.01 mg, in sea buckthorn fruits 

- 285.05 mg per 100 g of the product. The content 

of vitamin E is 7.8; 1.8; 3.18mg, β-carotene - 

9.27; 2.7 and 2.13 mg, dietary fiber - 7.2; 12.28; 

2.24 g. The content of potassium in hawthorn fruit 

is 14.72 mg, in rosehip fruit - 26.18 mg, in sea 



88 

 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2024. №2. 

 

 

 

buckthorn fruit - 197.18 mg per 100 g of the 

product. The content of iron is respectively 0.05; 

1.7; 1.14 mg, Zn - 0.08; 0.23, and 0.004 mg. As a 

result of studies of the nutritional value and safety 

of wild-growing plant fruits, the feasibility of their 

use in the development of functional food 

products was substantiated. 
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Разработка технологии производства булочек повышенной биологической ценности с использованием 

порошка шелковицы представляет собой исследование, направленное на создание инновационного продукта в 

пекарной индустрии. Порошок шелковицы, богатый белком, аминокислотами и полезными элементами, 

используется в качестве добавки к тесту для повышения пищевой ценности булочек. Этот процесс требует 

тщательного изучения влияния порошка шелковицы на текстуру, вкус и питательные свойства выпечки. 

Исследование также включает в себя оптимизацию процесса производства, чтобы обеспечить оптимальное 

сочетание биологической ценности и органолептических качеств булочек. Полученная технология может 

иметь большое значение для производства функциональных продуктов питания с повышенными полезными 

свойствами. На основании проделанной работы разработаны рецептуры и технологическая схема 

производства булочек с добавлением концентрата порошка шелковицы, которая предназначена для освоения 

передовых технологий в пищевой промышленности. Хлебобулочные изделия «Булочка» готовятся с 

использованием закваски или пресного теста. 
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Ақуызға, аминқышқылдарына және пайдалы элементтерге бай тұт ұнтағы тоқаштың тағамдық 

құндылығын арттыру үшін қамыр қоспасы ретінде қолданылады. Бұл процесс тұт ұнтағының нан 

өнімдерінің құрылымына, дәміне және тағамдық қасиеттеріне әсерін мұқият зерттеуді талап етеді. 

Зерттеу сонымен қатар тоқаштың биологиялық құндылығы мен сенсорлық қасиеттерінің оңтайлы 

үйлесімін қамтамасыз ету үшін өндіріс процесін оңтайландыруды қамтиды. Алынған технология 

пайдалы қасиеттері жақсартылған функционалды тамақ өнімдерін өндіру үшін маңызды болуы мүмкін. 

Атқарылған жұмыстардың негізінде тамақ өнеркәсібінде озық технологияларды игеруге арналған тұт 

ұнтағы концентраты қосылған тоқаштарды өндірудің рецептурасы мен технологиялық схемасы 

әзірленді. «Тоқаш» нан өнімдері ашытқы немесе ашытқысыз қамыр арқылы дайындалады. 

 

Негізгі сөдер: тұт ұнтағы, нан өнімдері, ашытылмаған қамыр, тұт ұнтағы концентраты, ұн. 
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The development of technology for the production of buns with increased biological value using mulberry 

powder is a research aimed at creating an innovative product in the baking industry. Mulberry powder, rich in 

protein, amino acids and beneficial elements, is used as a dough additive to increase the nutritional value of buns. 

This process requires careful study of the effect of mulberry powder on the texture, taste and nutritional properties of 

baked goods. The research also includes optimization of the production process to ensure the optimal combination of 

biological value and sensory qualities of the buns. The resulting technology can be of significant importance for the 

production of functional foods with enhanced beneficial properties. Based on the work done, recipes and a 

technological scheme for the production of buns with the addition of mulberry powder concentrate have been 

developed, which is intended for the development of advanced technologies in the food industry. “Bun” bakery 

products are prepared using sourdough or unleavened dough. 
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Введение 

Множество исследований подтвержда-

ют необходимость изменения химического 

состава кондитерских и хлебобулочных изде-

лий для повышения содержания витаминов, 

клетчатки, пектинов и минеральных веществ. 

Эффективным способом решения этой проб-

лемы является использование растительного 

сырья, выращенного на территории конкрет-

ного региона. [1, 2, 3]. 1Ягодное сырье облада-

ет высокой питательной ценностью и является 

одним из самых полезных по своему 

химическому составу. Оно предоставляет орга-

низму человека широкий комплекс витаминов, 

макро- и микроэлементов, оказывающих бла-

гоприятное воздействие на центральную 

нервную и сердечно-сосудистую системы, 

способствующих росту и развитию костной и 

мышечной тканей, регулированию кислотно-

щелочного баланса, поддержанию гомеостаза 

и профилактике заболеваний. Кроме того, 

ягоды содержат пищевые волокна, флавонои-

ды, антиоксиданты и другие биологически 

активные вещества. [3, 4]. 

Материалы и методы исследований 

Для изготовления булочки с добавле-

нием порошка шелковицы использовали сле-

дующее сырье: мука пшеничная первого сорта 

производства ООО «Фаровон»; маргарин 

«Сливочный», отечественного производства, 

ООО «Афзалии Согд»; куриные яйца 

производства Республики Таджикистан, ООО 

«Н.Б.Гафуров»; порошок шелковицы 

производства РФ, г. Москва, ООО"Цикорий". 

Для определения показателей качества 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции 

использовали стандартные методы: 

- органолептическая оценка показателей 

качества муки по ГОСТ 27558-87; 

- влажность муки определяли по ГОСТ 

9404-88; 

- кислотность муки определяли по ГОСТ 

9404-88; 
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- органолептические показатели сахар-

ной пудры определяли по ГОСТ 21-94; 

- качество маргарина определяли по 

ГОСТ 52178-2003; 

- качество куриных яиц по органолепти-

ческим показателям по ГОСТ 52121; 

Качество изделий, полуфабрикатов и го-

товой продукции определяется по органолеп-

тическим и физико-химическим показателям.   

Результаты и их обсуждение 

На основании проделанной работы раз-

работаны рецептуры и технологическая схема 

производства булочек с добавлением кон-

центрата шелковицы, который предназначен 

для обогащения пищевых продуктов. 

Хлебобулочные изделия «Булочка» 

готовятся с использованием закваски или из 

пресного теста.  
 

Таблица 1. Рецептура по производству хлебных изделий на примере «Булочки» с добавлением тутового 

порошка, 1000г 

 
Сырьё Контрольный 

образец 

Образец 11 Образец 21 Образец 31 Образец 41 

10% 15% 20% 25% 

Мука высшего сорта, г 700 630 595 560 525 

Порошок шелковицы, г - 70 105 140 175 

Дрожжи , % 13 13 13 13 13 

Соль, % 8 8 8 8 8 

Маргарин, % 210 210 210 210 210 

Сахарная пудра, % 140 140 140 140 140 

Яйцо, г 560 560 560 560 560 

Ванилин, % 70 70 70 70 70 

 

Процесс производства хлебобулочных 

изделий типа «Булочка». 

Процесс производства хлебобулочных 

изделий типа «Булочка» состоит из подготов-

ки сырья, сначала мука замешивается с целью 

очистки и аэрации, добавляют сахарную пуд-

ру, поваренную соль и ванилин. Парное моло-

ко нагревается до 35-40°С, смешивается с 50% 

сухих пекарских дрожжей для создания 

суспензии. Это специально для правильной 

работы дрожжей. Остальные ингредиенты, 

такие как сухое молоко, сахар и соль, 

растворяются в другой смеси для равномер-

ного распределения в тесте. Яичный белок и 

желток взбивают вместе для полировки, а 

маргарин расплавляют при 80-85°С, также для 

полировки. 

После подготовки сырья, за исключе-

нием яиц, проводится ручное перемешивание 

до получения однородной массы. Приготов-

ленное для спиртового брожения тесто поме-

щается в термостат при температуре 40-45°С 

до достижения кислотности теста 1-2°Т. 

Кислотность теста измеряется методом тит-

рования с использованием фенолфталеина. 

Оно подвергается двойной обминке для опти-

мизации кислотности, достигнутой на уровне 

1-2°Т, перед тем как разделить на порции по 

50 грамм. Заготовки помещали в лаборатор-

ный термостат на 1 час. После 20-25 минут 

расстойки и восстановления выделившихся 

газов украшали кусочки теста. Верхние по-

верхности украшенных изделий смазывали 

яичной смесью. Затем декорированные 

изделия отправляли в термостат для 2-часовой 

расстойки. Второй этап занимал 15-20 минут. 

После этого хлебобулочные изделия выпекали 

в духовке при 220-240°С в течение 10-15 

минут. Готовые образцы охлаждали до 

температуры 18-22°С. 

Для обогащения состава хлебобулочных 

изделий, включая «булочки», в рецептурный 

состав добавляется порошок шелковицы. Этот 

ингредиент обладает полезными свойствами, 

характерными для свежего продукта, и содержит 

компоненты, которые входят в его структуру. 

Шелковица содержит витамины: А, В, С, 

Н, РР; микроэлементы: калий, кальций, 

натрий, магний, железо; пищевые добавки из 

натурального волокна; сахара и жиры; 

органические кислоты, такие как яблочная, 

фосфорная и лимонная, а также ресвератрол. 

Комбинированное воздействие всех этих 

компонентов определяет как положительные, 

так и отрицательные аспекты воздействия 

данного продукта [5]. 

Процесс производства булочек, обога-

щенных на 20-25% тутовым порошком, 

включает следующие ингредиенты: пшеничная 

мука - 35,3-42,3%, маргарин - 30%, поваренная 
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соль - 1,25%, сахарная пудра - 20%, ванилин - 

1% и яйца - 3,2%. Основное отличие этого 

метода заключается в последовательности 

технологических этапов: подготовка сырья 

(смешивание пшеничной и тутовой муки, 

растворение заменителя сахара и соли в воде 

по инструкции на 21,24%), подготовка молока, 

замешивание и вымешивание теста в течение 

30 минут, разделение теста на порции весом 55 

грамм, формование полуфабриката и его жарка 

при температуре 220-240°C в течение 10-15 

минут в зависимости от формы 

полуфабриката. 

 

 
 

Рисунок 1. Технологическая линия производства хлебобулочных изделий 

 

Проведение органолептической оценки 

новых образцов продукции осуществлялось в 

сенсорной лаборатории при естественном ос-

вещении. Оценивались характеристики, такие 

как внешний вид, цветовые особенности, 

форма, вкус и аромат образцов. Образцы 

оценивались по 5-балльной шкале, результаты 

которой представлены в таблице 2. 

 
Таблица 2. Органолептическая оценка образцов с добавлением порошка шелковицы 

 

 

Типы 

Органолептическая оценка 

Внешный 

вид 

Вид при 

разрезе 

Цвет Вкус и 

запох 

Форма 

Контрольный 3,7 4,2 4 3,7 4,4 

10% 3,4 4,3 4 4,1 4,2 

15% 4,2 4,7 4 4,7 4,7 

20% 3,1 3,5 3 3 3,2 

25% 3,1 3,7 3 3,2 3,2 

   

Образцы, содержащие 20-25% порошка 

шелковицы от общей массы пшеничной муки, 

обладают относительно более низким качест-

вом. Продукт обладает слабым добавочным 

запахом и вкусом, что может не устраивать 

потребителя. Форма изделия немного повреж-

дена, имеются трещины на его поверхности. 

Пористость продукта также низкая, вызывая 

липкость. 

Исследования показали, что оптималь-

ная доза добавления местного порошка шелко-

вицы в рецептуру хлебного изделия «Булочка» 

составляет 15% от массы пшеничной муки. 
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Таблица 3. Сравнительная оценка химического состава и пищевой ценности пшеничного хлеба с добавкой 

порошка шелковицы 

 

Количество в 

100г 

Мука 

высшего 

сорта 

Порошок 

шелковицы 

Пшеничная 

булочка 

Пшеничная булочка 

с добавкой порошка 

шелковицы 

Пищевая  ценность 

Вода, г 14,0 5,4 46,9 49,1 

Белок, г 11,4 1,3 9,41 10,45 

Жир, г 1,3 0,3 11,57 11,61 

Углеводы, г 75 9,7 56,37 67,5 

Энергетическая 

ценность, кКал 

357,3 53,3 367,25 416,29 

Витамины и минералы 

Натрий, мг 3,1 10,2 228,3 301,6 

Калий, мг 131 194,3 103,1 287,9 

Калций, мг 20,1 39,1 86,2 127,1 

Магний, мг 31,1 18,1 24,2 42,2 

Железо, мг 2,3 1,86 3 5 

Медь, мг 0,19 0,07 0,2 0,26 

Цинк, мг 1 0,13 0,9 2,26 

Марганец, мг 0,8 0,02 0,5 1,2 

Каротин, мкг 0 23,1 4,1 20,1 

Витамин Е, мкг 0,61 0,88 0,4 1 

Тиамин, мг 0,31 0,03 0,5 0,63 

Витамин В6,мг 0,31 0,06 0,2 0,38 

Витамин С, мг 0 36,5 1,3 37,7 

 

В данном случае продукт полностью 

соответствует всем установленным стандар-

там, при этом он обогащен калием, важным 

элементом для здоровья современного чело-

века. Наличие этого продукта на рынке важно 

для широкого общественного потребления, 

особенно для детей и пациентов с сердечно-

сосудистыми проблемами. 

Используя это нетрадиционное сырье 

при изготовлении хлебобулочных изделий, 

которые ежедневно употребляются людьми, 

можно решить проблему обеспечения населе-

ния Республики Таджикистан питательной и 

обогащенной продукцией. 

Заключение, выводы  

 Из исследований можно сделать вывод, 

что новый продукт обладает функциональными 

свойствами, содержит пищевые волокна и пита-

тельные компоненты, соответствует нормативам 

по качеству и пригоден для профилактики забо-

леваний желудочно-кишечного тракта. Опреде-

лено оптимальное количество добавления по-

рошка шелковицы в состав продукта. Результаты 

исследования показали, что добавление порошка 

шелковицы в муку в объеме 15% дало хорошие 

результаты и привело к высоким органолеп-

тическим показателям. 
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Сегодня потребители уделяют особое внимание качеству приобретаемой продукции. Они также 

ожидают высокого уровня инноваций. Таким образом, предложение молочного сектора все больше 

фокусируется на использовании различных добавок с доказанной пользой для здоровья. На сегодняшний 

день большая часть рынка продуктов функционального назначения (65%) представлена молочной 

продукцией. Основной принцип технологии создания функциональных пищевых продуктов заключается в 

изменении традиционных продуктов таким образом, чтобы их содержание полезных компонентов 

увеличилось до уровня, соответствующего физиологическим потребностям потребителей. Многие 

научные исследования из различных регионов мира занимаются исследованиями, и их цель – выявить 

растительные добавки, благотворно влияющие на организм человека. Специфическая особенность 

растительного сырья заключается в способности синтезировать большое количество разнообразных 

химических соединений различной природы, которые обладают физиологической активностью. В данной 

статье представлены результаты исследований влияния биологически активной добавки, полученной на 

основе использования концентрата сывороточного белка, ягод ирги и черноплодной рябины. Приведены 

результаты физико-химических, органолептических показателей йогурта, полученного с использованием 

разработанного БАД.  Установлено, что в готовом йогурте значительно повысилось содержание белков, 

витамина С, полифенолов. Отмечено повышение антиоксидантных свойств. Полученные данные 

свидетельствуют о биологической ценности разработанного йогурта, обогащенного БАД BIO-AP-IRGA. 

 

Ключевые слова: биологически активные добавки, молоко, йогурт, черноплодная рябина, 

ирга, полифенолы, витамин С. 
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Бүгінгі таңда тұтынушылар сатып алынатын өнімнің сапасына ерекше назар аударады. Олар 

сондай-ақ инновацияның жоғары деңгейін күтеді. Осылайша, сүт секторының ұсынысы денсаулыққа 

дәлелденген пайдасы бар әртүрлі қоспаларды қолдануға көбірек көңіл бөлуде. Функционалдық бағыттағы 

өнімдердің қазіргі заманғы нарығы 65% сүт өнімдерінен тұрады. Функционалды тамақ технологиясының 

негізі-бұл пайдалы ингредиенттердің құрамын тұтынудың физиологиялық нормаларымен байланысты 

деңгейге дейін арттыруды қамтамасыз ететін дәстүрлі өнімдерді өзгерту. Әлемнің әртүрлі 

аймақтарындағы көптеген ғылыми зерттеумен айналысады және олардың мақсаты адам ағзасына 
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пайдалы әсер ететін өсімдік қоспаларын анықтау болып табылады. Өсімдік шикізатының ерекшелігі-

физиологиялық белсенділігі бар әртүрлі сипаттағы әртүрлі химиялық қосылыстардың көп мөлшерін 

синтездеу қабілеті. Бұл мақалада сарысулық ақуыз концентратын, ырғай жидектерін және арония 

(Aronia melanocarpa) қолдану негізінде алынған биологиялық белсенді қоспаның әсерін зерттеу нәтижелері 

келтірілген. Әзірленген биологиялық белсенді қоспаларды қолдану арқылы алынған йогурттың физикалық-

химиялық, органолептикалық көрсеткіштерінің нәтижелері келтірілген. Дайын йогуртте ақуыздардың, 

С витаминінің, полифенолдардың мөлшері едәуір артқаны анықталды. Антиоксиданттық қасиеттердің 

жоғарылауы байқалды. Нәтижелер BIO-AP-IRGA биологиялық белсенді қоспаларымен байытылған 

йогурттың биологиялық құндылығын көрсетеді. 

  

Негізгі сөздер: биологиялық белсенді қоспалар, сүт, йогурт, ырғай, арония, полифенол-

дар, С дәрумені. 

 

INVESTIGATION OF THE EFFECT OF BIO-AP-IRGA DIETARY SUPPLEMENTS ON THE 
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Today, consumers pay special attention to the quality of their products. They also expect a high level of 

innovation. Thus, the dairy sector's supply is increasingly focusing on the use of various additives with proven health 

benefits. The modern market of functional products consists of 65% dairy products. The basis of the technology of 

functional food products is the modification of traditional products, which ensure an increase in the content of 

useful ingredients in them to a level correlated with the physiological norms of consumption. Many scientific studies 

from different regions of the world are engaged in research, and their goal is to identify herbal supplements that 

have a beneficial effect on the human body. A specific feature of plant raw materials is the ability to synthesize a 

large number of various chemical compounds of various natures that have physiological activity. This article 

presents the results of studies on the effect of a biologically active additive obtained by using whey protein 

concentrate, saskatoon berries and mountain ash. The results of the physico-chemical, organoleptic parameters of 

yogurt obtained using the developed dietary supplement are presented. It was found that the content of proteins, 

vitamin C, and polyphenols in the finished yoghurts significantly increased. An increase in antioxidant properties 

was noted. The data obtained indicate the biological value of the developed yogurt was enriched with BIO-AP-IRGA 

dietary supplement. 

 

Keywords: dietary supplements, milk, yogurt, chokeberry, saskatoon berries, polyphenol, 

vitamin C. 

 

Введение 

Питание населения является важным 

фактором в формировании здоровья нации. В 

современном мире повсеместно наблюдается 

дефицит в макро- и микронутриентах у насе-

ления, что приводит к развитию хронических 

заболеваний и проблемам, связанным с болез-

нями аллергического характера, расстройства-

ми желудочно-кишечного тракта, нарушения-

ми обмена веществ (например, сахарным диа-

бетом, ожирением) и проблемам, связанным с 

иммунной системой [1].  

Для восполнения дефицита организма в 

полезных нутрицевтиках большим спросом 

среди потребителей и производителей поль-

зуются продукты функционального назначе-

ния. Функциональные продукты — это про-

дукты, которые прошли клинические испыта-

ния и имеют определенное профилактическое 

влияние на здоровье человека. Они представ-

ляют собой наиболее востребованные продук-

ты в рационе питания во всем мире, так как 

имеют приятный вкус и оказывают успокаи-

вающее действие на организм человека. Они 

могут быть натурального или искусственного 

происхождения [2]. Согласно данным из об-

щей номенклатуры, в последнее время было 

зарегистрировано 1109 видов специализиро-

ванных пищевых продуктов. Среди них 396 

видов относятся к интегрированной пищевой 

продукции для спортсменов, 10 видов пред-

ставляют собой продукты для специализиро-
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ванного энтерального питания, 109 видов - 

специализированные продукты для детского 

питания, а 437 видов - продукты других целей. 

Большинство этих специализированных про-

дуктов были произведены в виде молочных 

продуктов [1]. Тенденцию разработки полез-

ных продуктов питания и определенный рост 

продуктов питания функционального назначе-

ния можно заметить, если обратить внимание 

на прилавки супермаркетов. Однако среди 

ассортимента полезных продуктов питания 

значится малое количесво отечественных, 

готовых к употреблению молочных продуктов. 

Для сохранения характеристик кисломолоч-

ных продуктов с однородными добавками 

необходима разработка технологий, учиты-

вающих профилактические меры. Поэтому для 

поиска оптимальной рецептуры и выбора 

технических решений необходимы детальные 

биохимические исследования. 

Предпринимателям, занимающимся про-

изводством молочной продукции, необходимо 

устанавливать коммерческие отношения для 

расширения ассортимента и предоставления 

потребителям новых конкурентоспособных 

продуктов с отличными органолептическими 

характеристиками. Использование сывороточ-

ных белков в технологии молочных продуктов 

позволит повысить биологическую ценность 

кисломолочных продуктов. 

В настоящий момент удельный вес вто-

ричных ресурсов при производстве цельномо-

лочной продукции составляет 2/3 ресурсов 

молока. По данным Международной молочной 

федерации из более 80 млн. тонн сыворотки, 

получаемой в мире, 50% не находит должного 

применения. В молочной сыворотке содержит-

ся более 200 важнейших питательных веществ, 

включая до 25% белковых соединений, предс-

тавленных сывороточными белками, такими 

как лактоальбумин, альбумин сыворотки 

крови, иммуноглобулины и протеозопептоны. 

Кроме того, молочная сыворотка обладает 

признаками ферментов и богата железосодер-

жащими белками. В сывороточных белках в 

стабилизирванном состоянии обнаружены 

незаменимые амифенилаланин и тирозин, 

создающие фармакологическое воздействие 

сыворотки [3]. 

Один из лучших способов достижения 

оптимального результата в создании молочно-

растительных продуктов заключается в освое-

нии простых технологий при использовании 

немолочных разнообразных ресурсов. Часто 

бывает, что для улучшения вкуса и консистен-

ции продуктов требуется частичное или 

полное изменение существующей молочной 

основы с помощью натуральных компонентов. 

В состав ингредиентов, используемых при 

производстве продукции, входят фрукты, 

ягоды, овощи, зерновые, крахмалистые напол-

нители, а также съедобные культуры и травы. 

Более того, при производстве продукции часто 

используются антиоксиданты, стабилизаторы, 

ароматизаторы и другие вещества, которые 

придают им дополнительные свойства. Это 

лишь некоторые из возможностей, которые 

предоставляют нам несложные технологии и 

различные ресурсы для разработки молочно-

растительных продуктов [4,5]. Их особенности 

и функциональные свойства, разнообразие 

цветов и вкусов, а также их важные медико-

биологические свойства продуцируют  мно-

жество биологически активных веществ, таких 

как витамины, минеральные элементы и 

пищевые волокна [6,7], полностью воспроиз-

водимые при создании специальных профи-

лактических продуктов отрасли. Обогащение 

пищевых продуктов может оказать положи-

тельное влияние на состояние здоровья и 

питания людей. Такми продуктами могут быть 

кисломолочные продукты с добавлением 

натуральных ингридиентов, таких как йогурты 

десерты, коктейли, творожные пасты и другие. 

Исследования, проведенные в области 

производства технологических продуктов, ука-

зывают на то, что для создания сложных ингре-

диентов из молочных продуктов часто приме-

няют различные фруктовые ингредиенты, такие 

как соки, джемы и конфитюры и другие [8]. 

Кроме того, при термической обработке 

продуктов, а также при внесении сахаров 

теряется пищевая ценность готовых изделий. 

Определенный интерес в этой области состав-

ляют натуральные соки ягод дикорастущего 

сырья, таких как соки ирги и черноплодной 

рябины. Внесение соков ягод в виде биологи-

чески активных компонентов повысит пище-

вую ценность готовой продукции. Таким 

образом, цель данной работы заключалась в 

обосновании технологических приемов созда-

ния комбинированных молочных продуктов 

обогащенных биологически-активными ве-

ществами соков ягод ирги и черноплодной 

рябины и концентрата сывороточных белков. 

Исследования в этой области и их анализ 

подтверждают, что развитие технологии йо-

гуртов с применением биологически активных 
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веществ являются целесообразными и ак-

туальными [9]. 

Материалы и методы исследований  

Экспериментальные исследования по оп-

ределению физико-химических и органолеп-

тических показателей были проведены на базе 

производственно-экспериментального це-ха по 

переработке молока и молочных продуктов 

КазАТИУ им. С. Сейфуллина, а также в 

научной лаборатории кафедры «Технология 

пищевых и перерабатывающих производств».  

Основные физико-химические анализы, 

используемые в ходе исследования, представ-

лены ниже: 

-Титруемая кислотность молока ГОСТ 

3624-92. Молоко и молочные продукты. Мето-

ды определения титриметрические кислотнос-

ти. ГОСТ Р 51455-99 Йогурты. Потенцио-

метрический метод определения титруемой 

кислотности 

-Титруемая кислотность йогуртов. ГОСТ 

31976—2012. Йогурты и продукты йогуртные.  

-Влажность йогуртов определяли на 

влагомере RADWAG MA 60.3Y. 

-Активную кислотность определяли по-

тенциометрическим способом с использова-

нием рН-метра (ГОСТ 8.135 - 2004 Техничес-

кие и метрологические характеристики. Мето-

ды их определения). 

- Содержание белков, жиров и сухих 

веществ определяли с использованием лабора-

торного спектрометра TANGO Bruker ближней 

инфракрасной области FT-NIR для анализа 

жидких и твёрдых материалов, спектральный 

диапазон11500-4000 см-1.  

- Фенольные соединения в ягодах анали-

зировали с помощью высокоэффективной жид-

костной хроматографии, подключенной к 

диодному детектору и масс-спектрометру 

(ВЭЖХ-DAD-ESI-MS/MS), работающему в 

условиях, предложенных Bessada, S. M. F и др. 

[10]. С этой целью гидроэтанольные экстракты 

повторно растворяли в этаноле/воде (80:20, 

об/об) до конечной концентрации 10 мг/мл и 

фильтровали с использованием одноразового 

фильтрующего диска диаметром 0,22 мкм. 

Идентификация соединений была достигнута 

путем сравнения полученных значений време-

ни удерживания, УФ-видимого спектра и масс-

спектров с данными доступных стандартов. 

Идентифицированные соединения количест-

венно определены с использованием калибро-

вочных кривых в диапазоне 200-5 мкг/мл, по-

лученных из стандартов кофейной кислоты, 

феруловой кислоты и кверцетин-3-О-глико-

зида (Extrasynthese, Genay, Франция). Резуль-

таты были выражены в мг на г экстракта [11].  

- Антиоксидантная активность (TBARS) 

в ягодах. Для определения антиоксидантной 

активности исследуемых ягод использовали 

метод, в котором измеряли и регистрировали 

поглощение при 532 нм содержания компо-

нентов взаимодействия MDA с тиобарбитуро-

вой кислотой (ТВА)[12]. Реакцию ТВARS 

оценивали с использованием тканей клеток 

головного мозга свиньи в качестве окисляемых 

субстратов, и результаты выражали в виде 

половины значений максимальной эффектив-

ной концентрации экстракта (EC50), (мг/мл). 

Значения половинных максимальных ингиби-

рующих концентраций (EC50) (мкг/мл) рас-

считывали для временных интервалов (∆t) 60 и 

120 мин и переносили концентрацию 

экстракта, необходимую для сохранения 50% 

популяции эритроцитов неповрежденными в 

течение 60 и 120 мин.  

Результаты и их обсуждение 

В лабораторных условиях КазАТИУ им. 

С. Сейфуллина, в рамках проекта «Разработка 

биологически активной добавки BIO-AP с 

получением комплекса микронутриентов на 

основе растительного сырья для обогащения 

продуктов питания» была приготовлена 

биологически активная добавка БАД BIO-AP-

IRGA (далее БАД), на основе сывороточного 

белка, порошка ягод ирги и порошка ягод 

черноплодной рябины. Целью использования 

БАД является обогащение йогурта витаминами 

и микронутриентами. Для разработки техно-

логии кисломолочных продуктов были подо-

браны различные дозировки внесения БАД 

BIO-AP-IRGA [13]. В качестве сырья для 

получения кисломолочных продуктов приме-

няли коровье молоко. Физико-химические и 

органолептические показатели молока 

соответствовали требованиям ГОСТ 31450-

2013. «Молоко и молочные продукты».  

Данные приведены в таблице 1. 
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Таблица 1. Показатели физико-химического анализа молока 

 

Наименование показателя Опытный образец ГОСТ 

Плотность, кг/м3 1029 1024-1030 

Массовая доля белка, % 2,80 не меньше 3 

рН 6,5 3-8 

Кислотность, °Т 19 не более 20-21 

Жирность, % 3,01 не меньше 2,8 

СОМО, % 8,12 не меньше 8,2 

Лактоза, % 3,26 не более 4,6 

 

БАД BIO-AP-IRGA на основе концен-

трата сывороточных белков (далее КСБ), пор-

ошка ирги и черноплодной рябины вносили до 

и после сквашивания. В качестве закваски ис-

пользовали закваску MicroMilk (Streptococcus 

thermophilus; Lactococcus Lactis, Lactococcus 

Cremoris; Leuconostoc Мesenteroides,  

Subsp.Cremoris; Lac.biovar diacetylactis). Зак-

васку вносили в количестве 5% от объема 

молока. Процесс сквашивания для йогурта 

проводили в лабораторных условиях. Темпе-

ратура сквашивания для йогурта составила 25-

28 0С, продолжительность 6 час. Количество 

БАД, вносимого в молоко, составило от 1% до 

20% с шагом 2% от объема исследуемого 

молока.   

В полученных образцах определены 

микробиологические показатели. Данные 

приведены в таблице 2. 

 
Таблица 2. Микробиологические показатели йогурта с внесением БАД BIO-AP-IRGA   

 

Показатели Йогурт Контроль 

(без внесения БАД) 

Йогурт опыт 

(с внесением БАД в количестве 10% ) 

КМАФАаН.КОЕ/г 3*105 6*105 

БГКП (колиформы) в 1.0 см3 не обнаружено не обнаружено 

Патогенные, в том числе 

сальмонеллы в 25 см3 продукта 

не обнаружено не обнаружено 

 

В полученных образцах проведен анализ 

физико-химических показателей и органолеп-

тическая оценка готовой продукции. Согласно 

проведенным анализам установлено, что ва-

рианты образцов с внесением БАД до заква-

шивания показало лучшие результаты, как по 

органолептическим показателям, так и по 

физико-химическим данным. [14,15].   

Йогурт с внесением БАД до заквашива-

ния имел однородный цвет, более насыщен-

ный гармоничный вкус, однородную консис-

тенцию. Йогурт с внесением БАД после сква-

шивания имел кисловатый привкус и неодно-

родную консистенцию, твердые включения 

частиц ягод.  

Согласно проведенным исследованиям 

установлено, что внесение БАД в йогурт в 

дозировке 10% показало лучшие результаты. 

Йогурт обладает гармоничным вкусом, одно-

родным светло-фиолетовым цветом. В процес-

се работы, для улучшения однородности 

консистенции йогурты были подвергнуты 

ультразвуковой гомогенизации на приборе 

Гомогенизатор T 18 digital Ultra-Turrax (25000 

оборот/ минут), что придало продуктам более 

нежный вкус и частицы BIO-AP-IRGA были 

равномерно распределены в объеме продукта. 

В полученных образцах были проведены 

основные анализы по определению качествен-

ных показателей йогуртов. Установлено, что 

титруемая кислотность йогуртов при внесении 

БАД в дозировке от 2% до 14% от объема 

молока не превышает 80 0Т. Однако внесение 

БАД в дозировке 16 %, 18% и 20 % повысило 

титруемую кислотность выше 125 0 Т. Кроме 

того, повышенные концентрации БАДа 

являются экономически невыгодными, 

вследствие его высокой стоимости. 

В результате проведенных исследований 

было установлено, что наиболее оптимальным 

по физико-химическим данным и органолеп-

тической оценке является способ производства 

йогурта с внесением БАД до заквашивания в 

дозировке 10%. Данные исследований физико-

химического состава опытного образца йогур-

та приведены в таблице 3. 
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Таблица 3. Физико-химические показатели йогурта с внесением БАД BIO-AP-IRGA   

 

Показатели Йогурт (контроль- 

без внесения БАД) 

Йогурт (опыт - с внесением БАД в 

количестве 10% ) 

Титруемая кислотность, 0 Т 83 85 

Сухие вещества, % 12,72 17,64 

Содержание белка, % 4,16 5,02 

Содержание жира, % 2,51 2,57 

Влажность, % 87,805 81, 668 
 

Согласно полученным данным установ-

лено, что опытный образец йогурта, получен-

ный путем внесения 10% БАД, показывает по-

вышение содержания сухих веществ и белка, 

что положительно сказывается на органо-

лептических показателях. Учитывая, что ягоды 

ирги обладают антиоксидантными свойствами, 

в порошках ирги и черноплодной рябины были 

определены содержание полифенолов и 

витамина С. Данные приведены в таблице 4. 
 

Таблица 4. Содержание биологически активных веществ в порошках ягод ирги и черноплодной рябины 
 

№ Показатели, в мг/100г Порошок 

ягод ирги 

Порошок ягод 

черноплодной рябины 

1 Содержание полифенолов 0,755±0,002 0,362±0,003 

2 Содержание антиоксидантов 25,1±6,024 25,3±2,27 

3 Содержание витамина С 0,31±0,11 0,55±0,01 
 

С целью исследования влияния БАД на 

химический состав йогурта было определено 

содержание витамина С, полифенолов и содер-

жание жирорастворимых антиоксидантов в 

разработанном йогурте. Исследования были 

проведены в научно-исследовательской лабо-

ратории по оценке качества и безопасности 

продовольственных продуктов при АТУ. 

Данные анализов приведены на рисунках 1 и 2. 

 

 
 

Рисунок 1. Содержание витамина С в йогуртах 

 

 
 

Рисунок 2. Содержание полифенолов и жирорастворимых антиоксидантов в йогуртах 
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Процесс производства йогурта с добав-

лением БАД включает следующие операци: 

Приемка и оценка качсетва молока, ох-

лаждение до температуры резервирования, по-

догрев до температуры 43 -45 0С, нормали-

зация, гомогенизация молока, пастеризация до 

температуры 82-85 0С в течение 15 минут, 

охлаждение до температуры заквашивания, 

внесение расчетного количества сухого по-

рошка БАД BIO-AP-IRGA, сквашивание, 

охлаждение до температуры 6-8 0С, розлив и 

хранение. 

Учитывая, что в составе ягод ирги и 

черноплодной рябины содержатся полифено-

лы и витамин С, а также ягоды обладают 

антиоксидантной активностью, выявлено со-

держание данных компонентов в йогурте с 

добавлением БАД. Известно, что витамин С 

является одним из наиболее важных витами-

нов, участвующих в обмене веществ в тканях 

организма.. Кроме того, витамин С повышает 

сопротивляемость организма к инфекциям. В 

полученном йогурте обнаружено значительное 

количество полифенолов, а также йогурт 

имеет хорошие показатели антиоксидантной 

активности. Применение БАД в технологии 

йогурта позволит улучшить биологическую и 

пищевую ценность, функциональность 

йогурта, обогащенного БАД BIO-AP-IRGA. 

Заключение, выводы 

Таким образом, в лабораторных усло-

виях были проведены исследования по опреде-

лению влияния разработанной БАД BIO-AP-

IRGA на химический состав и антиоксидант-

ные свойства йогурта. Установлено, что в 

готовом йогурте значительно повысилось со-

держание белков, витамина С, полифенолов. 

Отмечено повышение антиоксидантных 

свойств. Полученные данные свидетельствуют 

о биологической ценности разработанного 

йогурта, обогащенного БАД BIO-AP-IRGA.  
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The increasing demand for high-quality pet food products and the need for strict safety standards have led to 

the exploration and development of technologies that can accurately and quickly assess the quality of these products. 

One such technology is Imaging Analysis (IA) systems, which offers automation, non-destructiveness, and cost-

effectiveness to meet these evolving requirements. Imaging Analysis (IA) systems electronically replicate human 

visual perception, enabling precise and efficient evaluation of images. Extensive research has highlighted its 

potential and demonstrated successful applications in examining and grading pet food products. This review paper 
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introduces the fundamental components of computer vision systems, while also discussing their advantages and 

disadvantages. Additionally, it explores image processing techniques and provides a comprehensive analysis of 

recent advancements and potential applications in evaluating the quality of pet food products. 

 

Keywords: Pet food, Imaging Analysis (IA) systems, quality assessment technologies, auto-

mation, image processing. 

 

ЖАНУАРЛАРҒА АРНАЛҒАН ЖЕМ САПАСЫН КЕШЕНДІ БАҒАЛАУҒА 

 АРНАЛҒАН ЖАСАНДЫ ИНТЕЛЛЕКТ - КЕСКІНДІ ТАЛДАУ (IA)  

ТЕХНОЛОГИЯЛАРЫНЫҢ ЖЕТІСТІКТЕРІ 

 

РИШАВ КУМАР ШАРМА 

 
(Уттар-Прадеш Пандит Дин Даял Упадхая штатының Ветеринария  

ғылымдары университеті, Матхура, Уттар-Прадеш, 281001, Үндістан) 

 
Үй жануарларына арналған жоғары сапалы жем өнімдеріне сұраныстың артуы және қатаң 

қауіпсіздік стандарттарының қажеттілігі осы өнімдердің сапасын дәл және жылдам бағалай алатын 

технологияларды іздестіруге және дамытуға әкелді. Осы дамып келе жатқан талаптарға сәйкес келетін 

технологиялардың бірі - Imaging Analysis (IA) жүйелері, олар жем жасау үрдістерін автоматтандыру мен 

үнемділікті қамтамасыз етіп, анализ кезінде өнімді бұзбай талдауға мүмкіндік береді. Imaging Analysis 

(IA) жүйелері адамның көрнекі қабылдауын электронды түрде қайталайды, бұл кескіндерді дәл және 

тиімді бағалауға мүмкіндік береді. Кең ауқымды зерттеулер бұл жүйелердің мүмкіндіктерін ашып 

көрсетті және үй жануарларына арналған жем өнімдерін сараптауда және бағалауда тиімді екендігін 

дәлелдейді. Бұл шолу мақаласы компьютерлік көру жүйелері технологиясының негізгі құрамдас 

бөліктеріне тоқталады, сонымен бірге олардың артықшылықтары мен кемшіліктерін талқылайды. Оған 

қоса, ол кескіндерді өңдеу әдістерін зерттейді және үй жануарларына арналған жем өнімдерінің сапасын 

бағалаудағы соңғы жетістіктер мен әлеуетті қолданбалардың жан-жақты талдауын қамтамасыз етеді. 

 

Негізгі сөздер: үй жануарларына арналған жем, кескінді талдау (IA) жүйелері, сапаны 

бағалау технологиялары, автоматтандыру, кескінді өңдеу. 

 

ДОСТИЖЕНИЯ ТЕХНОЛОГИИ СИСТЕМ ИСКУССТВЕННОГО  

ИНТЕЛЛЕКТА - АНАЛИЗА ИЗОБРАЖЕНИЙ (IA) ДЛЯ КОМПЛЕКСНОЙ ОЦЕНКИ 

КАЧЕСТВА КОРМОВ ДОМАШНИХ ЖИВОТНЫХ 

 

РИШАВ КУМАР ШАРМА 

 

(Университет ветеринарных наук штата Уттар Прадеш Пандит Дин Даял Упадхьяя, 

Матхура, Уттар-Прадеш, 281001, Индия) 

 
Растущий спрос на высококачественные корма для домашних животных и необходимость 

соблюдения строгих стандартов безопасности привели к поиску и разработке технологий, позволяющих 

точно и быстро оценить качество этих продуктов. Одной из таких технологий являются системы 

Imaging Analysis (IA), которые не требуют измельчения продукта для анализа, обеспечивают 

автоматизацию и экономическую эффективность для удовлетворения этих растущих требований. 

Системы анализа изображений (IA) электронно воспроизводят визуальное восприятие человека, 

обеспечивая точную и эффективную оценку изображений. Обширные исследования выявили их потенциал 

и продемонстрировали успешное применение для проверки и сортировки кормов для домашних животных. 

В этом обзоре представлены фундаментальные компоненты системы Imaging Analysis, а также 

рассмотрены их преимущества и недостатки. Кроме того, в статье рассматриваются методы 

обработки изображений и дается всесторонний анализ последних достижений и потенциальных 

возможностей их применения для оценки качества кормов для домашних животных. 

 

Ключевые слова: корм для домашних животных, системы анализа изображений (IA), 

технологии оценки качества, автоматизация, обработка изображений. 
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Visual abstract. Systemic graphical representation of imaging analysis systems technology. 

 

Introduction  

The surge in global demand for pet food 

products arises from a convergence of factors, 

including rising per capita income levels, a 

heightened understanding of pet nutrition [1,2,3], 

and evolving societal lifestyles. This increased 

demand underscores the critical importance of 

ensuring the quality and safety of pet food to 

protect the health and well-being of companion 

animals. Despite significant advancements in 

scientific and technological realms, the pet food 

industry grapples with persistent challenges 

related to food safety, which have been further 

exacerbated by recent events such as the COVID-

19 pandemic [4,5]. These challenges serve as a 

stark reminder of the crucial necessity to maintain 

a pristine food environment that supports the 

health and vitality of both human and animal 

populations. Efforts to address these challenges 

require ongoing vigilance, research, and 

innovation to uphold the highest standards of pet 

food safety and quality assurance [6,7]. 

In addition to microbial contamination, 

other factors such as cross-contamination from 

equipment and improper storage conditions can 

also pose risks to pet food safety. The 

implementation of robust quality control measures 

throughout the production process is essential to 

mitigate these risks effectively [8]. Automation 

technologies not only streamline production 

processes but also enable real-time monitoring 

and control, allowing for timely intervention in 

case of any deviations from quality standards. 

Furthermore, automation technologies offer 

benefits beyond food safety, including increased 

efficiency, consistency, and productivity [9]. By 

reducing manual labor and human error, 

manufacturers can improve overall product 

quality and reduce costs associated with recalls or 

product defects. Additionally, automation 

facilitates traceability and transparency in the 

supply chain, which is crucial for ensuring 

product integrity and meeting regulatory 

requirements. As the pet food industry continues 

to evolve and innovate, the adoption of advanced 

automation technologies will likely become more 

widespread. Continued investment in research and 

development, coupled with collaboration between 

industry stakeholders and regulatory agencies, 

will further drive advancements in pet food safety 

and quality assurance. Ultimately, the integration 

of automation technologies holds the potential to 

revolutionize the way pet food products are 

manufactured, ensuring the highest standards of 

safety and quality for companion animals 

worldwide [10]. The shift towards non-destructive 

evaluation methodologies in the pet food industry 

reflects a broader trend towards more efficient and 

objective quality assessment practices. These non-

destructive techniques leverage advancements in 

technology to analyze visual attributes such as 

color, shape, and texture, providing valuable 

insights into product quality without altering or 

damaging the sample. This approach not only 

reduces waste but also allows for real-time 

monitoring of product quality throughout the 

production process. 

In contrast, traditional invasive testing 

modalities, while effective, are often labor-

intensive and subjective, relying on human 

sensory analysis to assess product quality. 

Furthermore, these methods can be time-

consuming and may require extensive sample 

preparation, leading to delays in production and 

increased costs [11]. By transitioning towards 

non-destructive evaluation techniques, 

manufacturers can streamline quality control 

processes and improve overall efficiency without 

compromising accuracy or reliability. Chemical 

and instrumental approaches, while offering 

heightened accuracy, also come with their own set 

of challenges. These methods often require 
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specialized equipment and expertise, making them 

inaccessible to smaller manufacturers or those 

operating on a limited budget. Additionally, the 

use of chemicals and solvents in these analyses 

can pose environmental and health risks, further 

underscoring the importance of exploring 

alternative, non-destructive evaluation 

methodologies [12]. Overall, the adoption of non-

destructive evaluation techniques represents a 

significant step forward in the pet food industry, 

enabling manufacturers to meet the growing 

demand for premium-grade and safe products 

while ensuring efficiency, sustainability, and cost-

effectiveness. As technology continues to 

advance, further innovations in non-destructive 

testing methods are expected to drive continued 

improvements in pet food quality assessment and 

production processes. 

Furthermore, this paper seeks to elucidate 

the potential synergies between Imaging Analysis 

(IA) systems and other cutting-edge technologies 

in pet food quality assessment. By exploring 

interdisciplinary approaches and novel 

applications, we aim to uncover new insights and 

opportunities for improving food safety and 

quality assurance practices. Through collaboration 

with experts across various fields, including food 

science, engineering, and computer science, we 

can harness the full potential of these technologies 

to address complex challenges in pet food 

production. Moreover, this review will delve into 

the practical implications of implementing 

Imaging Analysis systems and allied technologies 

in real-world pet food manufacturing settings. By 

examining case studies and success stories, we 

can glean valuable lessons and best practices for 

optimizing the integration of these technologies 

into existing production processes. This practical 

perspective will provide invaluable guidance to 

industry stakeholders seeking to enhance their 

quality control measures and meet the evolving 

demands of the market. 

Additionally, this paper will explore the 

regulatory landscape surrounding pet food quality 

assessment and the role of technological 

advancements in shaping industry standards. By 

staying abreast of regulatory developments and 

compliance requirements, manufacturers can 

ensure that their products meet the highest safety 

and quality standards. Furthermore, we will 

examine the potential challenges and barriers to 

adoption associated with implementing Imaging 

Analysis systems and other advanced 

technologies, as well as strategies for overcoming 

these obstacles [13]. In conclusion, this paper 

endeavors to provide a comprehensive overview 

of the current state of pet food quality assessment 

and the role of Imaging Analysis systems and 

allied technologies in driving innovation in this 

field. By fostering collaboration, sharing 

knowledge, and promoting technological 

advancements, we can work towards a future 

where pet food products are not only safe and 

nutritious but also sustainable and ethically 

produced. 

Imaging Analysis (IA) systems 

technology 

In recent years, there has been a notable 

surge in the adoption of Imaging Analysis systems 

within the pet food industry, driven by the 

pressing need to uphold rigorous quality control 

and assurance standards. IA technology represents 

a sophisticated approach to data extraction, 

employing advanced computational algorithms 

akin to those found in computer vision. This state-

of-the-art technology harnesses advanced optical 

sensing devices to capture and interpret real-world 

scenes, with the overarching goal of electronically 

mimicking human visual perception. By 

automating manual grading processes, IA systems 

play a pivotal role in fostering standardization 

while alleviating the burden of labor-intensive 

inspection tasks. Within the realm of pet food 

production, IA technology has demonstrated 

remarkable efficacy in enabling precise, real-time 

measurements across a spectrum of product 

categories, ranging from routine inspection 

protocols to more complex applications guided by 

vision-based robotics (Gunasekaran, 2001). 

Operating through a sequence of image capture, 

processing, and analysis, IA systems facilitate the 

extraction of relevant parameters, which are 

subsequently compared against predefined quality 

thresholds to drive informed decision-making and 

prompt corrective actions throughout the 

manufacturing continuum [13,14]. 

A pivotal advantage offered by IA systems 

in pet food inspection lies in their non-destructive 

nature, preserving the integrity of product samples 

throughout the assessment process. Anchored in 

sophisticated image processing methodologies, IA 

systems leverage a diverse array of algorithmic 

frameworks meticulously tailored for 

classification and quantitative measurement, 

thereby enhancing their efficacy and reliability 

(Krutz et al., 2000).As the pet food industry 

embraces technological advancements, IA 

technology stands poised at the forefront, 

expanding its reach to encompass various facets 

of production, including ingredient inspection, 
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predictive analytics for product attributes, and 

comprehensive nutritional analysis. This 

proliferation underscores the pivotal role of IA 

systems in fortifying quality assurance practices 

within the pet food landscape, signaling a 

transformative shift towards precision-driven 

manufacturing methodologies. 

Imaging Analysis (IA) systems workflow  

Flowchart for the workflow of Imaging 

Analysis (IA) systems [14,15,16]. 

 

 
 

Capture Image of Pet Food: The process 

initiates with the Imaging Analysis systems 

capturing an image of the pet food product 

utilizing optical sensing devices. 

Image Preprocessing: Subsequently, the 

captured image undergoes preprocessing to refine 

its quality and eliminate any artifacts or 

undesirable elements. 

Image Analysis: The processed image is 

subjected to analysis by Imaging Analysis systems 

using sophisticated algorithms to extract pertinent 

information and features. 

Measure Desired Parameters: ased on the 

analysis, the Imaging Analysis systems quantify 

specific parameters of interest, such as color, 

texture, or shape, pertinent to quality assessment 

and assurance of pet food products. 

Compare Parameters with Criteria: The 

measured parameters are juxtaposed against 

predefined inspection criteria or quality 

benchmarks to evaluate the quality of the pet food 

product. 

Decision-Making or Corrective Action: 

Depending on the comparison outcomes, the MV 

(Machine Vision) system autonomously makes 

decisions or provides insights to human operators 

for executing corrective actions, such as sorting, 

reprocessing, or modifying production processes. 

Feedback Loop: The system may 

incorporate a feedback mechanism to 

continuously improve its performance based on 

previous outcomes and user feedback. 

Units of Imaging Analysis systems 

technology 

Imaging Analysis (IA) systems consist of 

several essential components, each contributing to 

their functionality and effectiveness [18,19,20]. 

a) Image Capture Device 

b) Image Preprocessing Unit  

c) Image Analysis Software 

d) Measurement Module   

e) Comparison Module    

f) Decision Making/ Action Module      

Image Capture Device: Captures images 

of meat products using optical sensing devices 

such as cameras or scanners. 

Image Preprocessing Unit: Processes 

captured images to enhance quality and remove 

noise. 

Image Analysis Software: Analyzes 

processed images using algorithms to extract 

relevant information. 

Measurement Module: Measures 

parameters like color, texture, size, or shape of 

meat products based on analyzed images. 

Comparison Module: Compares measured 

parameters against predefined criteria or 

standards. 
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Decision Making/Action Module: Makes 

decisions or provides information for corrective 

actions based on comparison results. 

As a cutting-edge technique, MV presents 

opportunities for guiding and controlling various 

aspects of pet food production, contributing to 

improved quality and safety standards. 

Advantages of Automation and Imaging 

Analysis (IA) systems in Pet Food Industry 

The integration of automation and Imaging 

Analysis (IA) systems technology has profoundly 

impacted the pet food industry, revolutionizing 

food packaging processes and enhancing overall 

product quality. Automation, when coupled with 

Imaging Analysis systems, brings about several 

significant advantages that contribute to the 

efficiency, safety, and quality of pet food products. 

Automation in pet food packaging encompasses a 

range of tasks including filling, sealing, labeling, 

and palletizing, all of which are executed with 

precision and speed. This precision not only 

increases throughput but also ensures higher 

production volumes, meeting the escalating 

demand for pet food products [20,21]. 

Additionally, automation minimizes the risk of 

product damage and contamination, while 

seamlessly integrating quality control measures 

throughout the production process. By facilitating 

controlled packaging processes and customization 

tailored to consumer preferences, automation 

plays a crucial role in extending the shelf life of 

pet food products. Imaging Analysis systems, 

when integrated with robotics, offer unique 

advantages over traditional labor-intensive 

methods. These systems operate tirelessly and 

adapt to diverse environments, enabling tasks 

such as meat animal slaughtering and the 

evaluation of meat quality traits. A significant 

benefit of Imaging Analysis systems lies in their 

non-destructive nature, which allows for unique 

inspection processes and assists humans in 

visually intensive tasks. Furthermore, these 

systems enable the creation of permanent records 

of measurements, facilitating further analysis and 

ensuring traceability in the production process. In 

addition to their operational benefits, Imaging 

Analysis systems technology generates precise 

descriptive data, reducing reliance on labor-

intensive human involvement while ensuring 

consistency, efficiency, and long-term cost-

effectiveness. The adoption of automation and 

Imaging Analysis systems in pet food 

manufacturing processes has proven to be quicker, 

more objective, flexible, and accurate, prompting 

widespread adoption by industry stakeholders. 

Computer vision emerges as a promising 

technology for food safety and quality assurance 

applications, offering higher operating speeds, 

consistency, reliability, objectivity, and suitability 

for industrial environments. 

In conclusion, automation, and Imaging 

Analysis systems technology represent 

transformative tools in the pet food industry, 

offering a range of benefits that enhance 

efficiency, quality, and safety. As the industry 

continues to evolve, the adoption of these 

technologies is expected to drive further 

improvements in production processes, ensuring 

the delivery of high-quality pet food products to 

consumers worldwide. 

Disadvantages 

Imaging Analysis systems technology in the 

pet food industry entails certain disadvantages that 

merit consideration: 

Complexity in Image Analysis: Analyzing 

overlapping or irregularly shaped pet food items 

can pose a significant challenge for Imaging 

Analysis (IA) systems. These systems may 

struggle to accurately segment and identify 

individual objects within complex scenes, leading 

to errors in quality assessment [22]. Developing 

robust algorithms capable of handling such 

scenarios remains a key area of research and 

development in the field of machine vision for pet 

food evaluation. 

Maintenance and Calibration Require-

ments: Imaging Analysis systems require regular 

maintenance and calibration to ensure optimal 

performance. Changes in lighting conditions, 

environmental factors, or hardware components can 

impact system accuracy over time. Continuous 

monitoring and adjustment are necessary to mitigate 

these effects and maintain the reliability of the 

quality assessment process [23]. 

Challenges 

High-Resolution Image Requirements: 

Imaging Analysis systems demand high-resolution 

images for precise analysis. Yet, achieving and 

maintaining this quality can be challenging in 

fast-paced production settings or with limited 

resources [22]. Insufficient image resolution may 

hinder the system's ability to detect intricate 

details, compromising its overall effectiveness. 

Assessing Rounded Objects: Imaging 

Analysis systems encounter difficulties in 

evaluating pet food items with rounded shapes. 

Conventional cameras capture images from a 

single viewpoint, posing challenges in accurately 

assessing all surfaces of rounded objects. This 

limitation may impede the system's accuracy in 
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evaluating pet food quality, particularly for items 

with irregular shapes [23,24]. 

Prospects 

The integration of machine learning into the 

pet food industry heralds a future defined by 

unprecedented advancements and opportunities 

for growth. As machine learning algorithms 

become increasingly sophisticated, their 

application in pet food production holds the 

promise of transforming traditional practices and 

ushering in a new era of efficiency and precision. 

One of the most significant areas of potential lies 

in predictive analytics, where machine learning 

models can harness vast datasets to forecast trends 

in pet food preferences, nutritional requirements, 

and ingredient sourcing with unparalleled 

accuracy. By leveraging these insights, 

manufacturers can tailor their product offerings to 

meet the evolving needs and preferences of pet 

owners, thereby enhancing consumer satisfaction 

and loyalty. Moreover, machine learning 

algorithms are poised to revolutionize quality 

control processes within the pet food industry, 

enabling real-time monitoring and detection of 

defects or contaminants to ensure the highest 

standards of safety and quality. Through 

continuous innovation and the relentless pursuit of 

excellence, the integration of machine learning 

into pet food production holds the promise of 

driving sustainable growth, fostering innovation, 

and ultimately enriching the lives of pets and their 

owners worldwide. 

Imaging Analysis (IA) systems in the Pet 

Food Industry: A Catalyst for Startups and 

Established Enterprises 

The integration of advanced technologies, 

such as machine learning, holds profound 

significance for both start-ups and established 

entities within the food industry. For start-ups, 

these techniques offer a gateway to innovation and 

competitiveness in a rapidly evolving market 

landscape. By leveraging machine learning 

algorithms, start-ups can gain invaluable insights 

into consumer preferences, market trends, and 

product development strategies, enabling them to 

tailor their offerings to meet the evolving needs of 

consumers more effectively. Additionally, 

machine learning facilitates streamlined 

operations and resource optimization, allowing 

start-ups to operate more efficiently and 

competitively in a resource-constrained 

environment. 

In established food industry players, the 

adoption of machine learning represents a strate-

gic imperative for maintaining market relevance 

and driving sustainable growth. Machine learning 

algorithms empower established companies to 

unlock the full potential of their data, enabling 

them to extract actionable insights that drive 

informed decision-making across all facets of 

their operations. From supply chain management 

and inventory optimization to product develop-

ment and quality control, machine learning tech-

nologies offer unparalleled opportunities for 

enhancing efficiency, reducing costs, and 

improving overall competitiveness. Furthermore, 

by leveraging machine learning for predictive 

analytics, established food industry players can 

anticipate market trends, mitigate risks, and 

capitalize on emerging opportunities, thereby 

maintaining their leadership position in an in-

creasingly dynamic and competitive marketplace. 

In summary, the importance of machine learning 

techniques in both start-ups and established food 

industry players cannot be overstated. By 

harnessing the power of machine learning 

algorithms, companies of all sizes can unlock new 

avenues for innovation, efficiency, and growth, 

ultimately driving success and sustainability in an 

ever-evolving industry landscape. 

Conclusion 

In conclusion, the convergence of techno-

logical advancements and the imperatives of the 

pet food industry underscores a transformative 

paradigm shift towards automated, data-driven 

quality assurance methodologies. From the 

application of machine learning algorithms to the 

deployment of computer vision systems, these 

innovations offer unparalleled precision, efficien-

cy, and scalability in pet food production. As 

evidenced by the comprehensive review of Ima-

ging Analysis systems, automation techno-logies 

have not only addressed longstanding challenges 

in quality control but also paved the way for novel 

approaches to ingredient analysis, defect 

detection, and process optimization. Moreover, the 

adoption of these technologies holds immense 

promise for startups aiming to disrupt the market 

landscape, offering a pathway to rapid growth and 

differentiation. As the pet food industry continues 

to evolve, the symbiotic relationship between 

technology and quality assurance emerges as a 

cornerstone of success, driving continuous 

improvement and innovation in the pursuit of 

safer, healthier, and more sustainable pet food 

products. By embracing these advancements and 

fostering collaboration between academia, 

industry, and regulatory bodies, we can 

collectively propel the pet food industry towards a 
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future defined by excellence, integrity, and 

consumer trust. 

Conflicts of interest 

 Authors declare that there is no conflict of 

interest. 

 
REFERENCES 

1. Brosnan, T. and Sun, D.W. (2004). Improving 

quality inspection of food products by computer vision-

a review. Journal of Food Engineering, 61: 3-16. 

2. Bukhari, S.N.H., Jain, A. and Haq E. (2021). 

“Machine learning based ensemble model for zika virus T-

cell epitope prediction,” Journal of Healthcare Enginee-

ring, vol. 2021, Article ID 9591670, 10 pages, 2021. 

3. Gunasekaran, S. (2001). Non-destructive food 

evaluation techniques to analyse properties and quality. 

Food Science and Technology (vol. 105), New York: 

Marcel Decker. 

4. Krutz, G.W., Gibson, H.G., Cassens, D.L. and 

Zhang, M. (2000). Colour vision in forest and wood 

engineering. Landwards, 55: 2-9. 

5. Kumar R, Goswami M, Pathak V. Innovations 

in pet nutrition: investigating diverse formulations and 

varieties of pet food: mini review. MOJ Food Process 

Technols. 2024;12(1):86‒89. DOI:  

10.15406/mojfpt.2024.12.00302 

6. Kumar R, Goswami M. Harnessing poultry 

slaughter waste for sustainable pet nutrition: a catalyst 

for growth in the pet food industry. J Dairy Vet Anim 

Res. 2024;13(1):31‒33. DOI:  

10.15406/jdvar.2024.13.00344 

7. Kumar, R., & Goswami, M. (2024). 

Feathered nutrition: unlocking the potential of poultry 

byproducts for healthier pet foods. Acta Scientific 

Veterinary Sciences.  

http://dx.doi.org/10.31080/ASVS.2024.06.0868 

8. Kumar, R., & Goswami, M. (2024). 

Optimizing Pet Food Formulations with Alternative 

Ingredients and Byproducts. Acta Scientific Veterinary 

Sciences. 

http://dx.doi.org/10.31080/ASVS.2024.06.0869 

9. Kumar, R., & Sharma, A. (2024). Review of 

Pet Food Packaging in the US Market: Future 

Direction Towards Innovation and Sustainability. 

Annual Research & Review in Biology, 39(6), 16–30. 

https://doi.org/10.9734/arrb/2024/v39i62085 

10. Kumar, R., Goswami, M. and Pathak, V. 

(2023). Enhancing Microbiota Analysis, Shelf-life, and 

Palatability Profile in Affordable Poultry Byproduct Pet 

Food Enriched with Diverse Fibers and Binders. J. 

Anim. Res., 13(05): 815-831. DOI: 10.30954/2277-

940X.05.2023.24 

11. Kumar, R., Goswami, M., & Pathak, V. 

(2024). Gas Chromatography Based Analysis of Fatty 

Acid Profiles in Poultry Byproduct-Based Pet Foods: 

Implications for Nutritional Quality and Health 

Optimization. Asian Journal of Research in 

Biochemistry, 14(4), 1–17.  

https://doi.org/10.9734/ajrb/2024/v14i4289 

12. Kumar, R., Goswami, M., Pathak, V., &amp; 

Singh, A. (2024). Effect of binder inclusion on poultry 

slaughterhouse byproducts incorporated pet food 

characteristics and palatability. Animal Nutrition and 

Feed Technology, 24(1), 177-191. DOI: 10.5958/0974-

181X.2024.00013.1 

13. Kumar, R., Goswami, M., Pathak, V., Bharti, 

S.K., Verma, A.K., Rajkumar, V. and Patel, P. 2023. 

Utilization of poultry slaughter byproducts to develop 

cost effective dried pet food. Anim. Nutr. Technol., 23: 

165-174. DOI: 10.5958/0974-181X.2023.00015.X 

14. Kumar, R., Goswami, M., Pathak, V., 

Verma, A.K. and Rajkumar, V. 2023. Quality 

improvement of poultry slaughterhouse byproducts-

based pet food with incorporation of fiber-rich 

vegetable powder. Explor. Anim. Med. Res., 13(1): 54-

61. DOI: 10.52635/eamr/13.1.54-61 

15. Kumar, R., Thakur, A., &amp; Sharma, A. 

(2023). Comparative prevalence assessment of 

subclinical mastitis in two crossbred dairy cow herds 

using the California mastitis test. J Dairy Vet Anim 

Res, 12(2), 98-102.  

http://dx.doi.org/10.15406/jdvar.2023.12.00331 

16. Kumar., et al. “Promoting Pet Food Sus-

tainability: Integrating Slaughterhouse By-products and 

Fibrous Vegetables Waste". Acta Scientific Veterinary 

Sciences 6.5 (2024): 07-11. DOI:  

10.31080/ASVS.2024.06.0871 

17. Liu, D., Ma, J., Sun, D.W., Pu, H., Gao, W., 

Qu, J. and Zeng, X.A. (2014). Prediction of Color and 

pH of Salted Porcine Meats Using Visible and Near-

Infrared Hyperspectral Imaging. Food Bioprocess 

Technology, 7(11):3100 – 3108. 

18. Mahalik, N.P. and Nambiar, A.N. 2010. 

Robotic Automation in Dairy and Meat Processing 

Sector for Hygienic Processing and Enhanced 

Production. Trends in food packaging and 

manufacturing systems and technology. Trends in Food 

Science & Technology, 21(3): 117-

128.http://dx.doi.org/10.1016/j.tifs.2009.12.006. 

19. Mery, D., Pedreschi, F., Soto, A. (2013). 

Automated Design of a Computer Vision System for 

Visual Food Quality Evaluation. Food Bioprocess 

Technology, 6(8): 2093-2108 

20. Misimi, E., Oye, E.R., Eilertsen, A., 

Mathiassen, J.R., Asebo, O.B., Gjerstad, T., Buljo, J. 

and Skotheim, O. (2016). GRIBBOT– Robotic 3D 

vision-guided harvesting of chicken fillets. Computer 

and Electronic Agriculture, 121: 84-100. 

21. Park, B. (2016). Quality Evaluation of 

Poultry Carcasses. Computer Vision Technology for 

Food Quality Evaluation, Chapter, 9, pp. 213-218. 

https://doi.org/10.9734/arrb/2024/v39i62085


111 

 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2024. №2. 

 

 

 

22. Storbeck, F. and Daan, B. (2001). Fish 

species recognition using computer vision and a neural 

network. Fisheries Research, 51: 11-15. 

23. Tarbell, K.A. and Reid, J.F. (1991). A 

computer vision system for characterizing corn growth 

and development. Transactions of the ASAE, 34(5), 

2245–2249. 

24. Valous, N.A., Mendoza, F. and Sun, D.W. 

(2010). Emerging Non-Contact Imaging, Spectroscopic 

and Colorimetric Technologies for Quality Evaluation 

and Control of Hams: A review. Trends in Food 

Science & Technology, 21(1): 26-43. 

25. Vithu, P. and Moses, J.A. (2016). Machine 

Vision System for Food Grain Quality Evaluation: A 

review. Trends in Food Science & Technology, 56:13-20 

26. Wu, D., Sun, DW. 2013. Colour 

Measurements by Computer Vision for Food Quality 

Control – A review. Trends in Food Science & 

Technology, 29(1): 5-20. 

27. Wu, X., Liang, X., Wang, Y. Wu, B. and 

Sun, J. (2022), Non-Destructive Techniques for the 

Analysis and Evaluation of Meat Quality and Safety: A 

Review. Foods 11, 3713. https://doi.org/ 

10.3390/foods11223713. 

28. Zhang, B., Huang, W., Li, J., Zhao, C., Fan, 

S., Wu, J. and Liu, C. (2014). Principles, Developments 

and Applications of Computer Vision for External 

Quality Inspection of Fruits and Vegetables: A review. 

Food Research International 62: 326-343. 

 

 

 

МРНТИ 65.59.31                                                  https://doi.org/10.48184/2304-568X-2024-2-111-116 

 

EFFECTIVENESS OF DIGITAL TRACEABILITY IN LONG-TERM 

 STORAGE OF SEMI-SMOKED SAUSAGES 

 

1T.K. KULAZHANOV , 1L.K. BAIBOLOVA , 1M.S. SERIKKYZY* ,2D.K. BALEV , 

2D.B. VLAHOVA-VANGELOVA  

 

(1Almaty Technological University, Kazakhstan, 050012, Almaty, Tole bi str., 100 
2University of Food Technologies, Bulgaria, 4002, Plovdiv, 26 Maritza blvd) 

Corresponding author e-mail: mira.serikkyzy@mail.ru* 

 

Semi-smoked sausages are one of the most popular meat products in the world. However, during long-term 

storage, semi-smoked sausages can be subjected to various unfavorable factors that can lead to deterioration of their 

quality and safety. This study evaluates the effectiveness of digital traceability in long-term storage of semi-smoked 

sausages. The main areas of research include conducting experimental studies to evaluate the effectiveness of digital 

traceability. The scientific significance of the study reveals the effectiveness of using digital traceability to ensure the 

quality and safety of semi-smoked sausages during long-term storage. The practical significance of the study is that 

its results can be used to implement digital traceability in the production of semi-smoked sausages. The study utilized 

blockchain technology to track the storage parameters of semi-smoked sausages. As an experimental object, semi-

smoked sausages with the addition of vegetable components were developed. The storage parameters of the sausages 

were tracked for 3 months. The results of the study showed that digital traceability provides reliable and transparent 

control over the condition of semi-smoked sausages at all storage stages. Digital traceability allows monitoring of the 

following sausage storage parameters: temperature, humidity, light, oxygen, carbon dioxide. These parameters are 

critical to ensure the quality and safety of semi-smoked sausages. Digital traceability enables real-time monitoring of 

these parameters, facilitating timely interventions to prevent the deterioration of product quality. In addition, digital 

traceability ensures transparency of the sausage storage process. Any interested person can get access to information 

about product storage parameters. This helps to increase consumer confidence in the safety of semi-smoked 

sausages. The results of the study can be used to implement digital traceability in the production of semi-smoked 

sausages. The introduction of digital traceability will improve the quality and safety of semi-smoked sausages, as 

well as increase consumer confidence in this product. 
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Жартылай ысталған шұжықтар — әлемдегі ең танымал ет өнімдерінің бірі. Дегенмен, ұзақ мерзімді 

сақтау кезінде жартылай ысталған шұжықтар сапасы мен қауіпсіздігінің нашарлауына әкелетін әртүрлі 

қолайсыз факторларға ұшырауы мүмкін. Бұл зерттеудің мақсаты жартылай ысталған шұжықтарды ұзақ 

уақыт сақтау кезінде цифрлық бақылаудың тиімділігін бағалау болып табылады. Зерттеудің негізгі 

бағыттары цифрлық бақылаудың тиімділігін бағалау үшін эксперименттік зерттеулер жүргізуді қамтиды. 

Зерттеудің ғылыми маңыздылығы — бұл ұзақ мерзімді сақтау кезінде жартылай ысталған шұжықтардың 

сапасы мен қауіпсіздігін қамтамасыз ету үшін цифрлық бақылауды қолданудың тиімділігін анықтауға 

мүмкіндік береді. Зерттеудің практикалық маңыздылығы: зерттеу нәтижелерін жартылай ысталған 

шұжық өндірісіне цифрлық бақылауды енгізу үшін пайдалануға болады. Зерттеу жартылай ысталған 

шұжықтарды сақтау параметрлерін бақылау үшін блокчейн технологиясын қолданды. Тәжірибелік нысан 

ретінде өсімдік компоненттері қосылған жартылай ысталған шұжықтар жасалды. Шұжықтарды сақтау 

параметрлері 3 ай бойы бақыланды. Зерттеу нәтижелері цифрлық қадағалау жартылай ысталған 

шұжықтардың сақталуының барлық кезеңдерінде олардың күйін сенімді және дәл бақылауды қамтамасыз 

етуге мүмкіндік беретінін көрсетті. Сандық бақылау шұжықтарды сақтаудың келесі параметрлерін 

бақылауға мүмкіндік береді: температура, ылғалдылық, жарық, оттегі, көмірқышқыл газы. Бұл параметрлер 

жартылай ысталған шұжықтардың сапасы мен қауіпсіздігін қамтамасыз ету үшін өте маңызды. Сандық 

қадағалау параметрлерді нақты уақыт режимінде бақылауға мүмкіндік береді, бұл өнім сапасының 

нашарлауын болдырмау үшін уақтылы шаралар қабылдауға мүмкіндік береді. Сонымен қатар, сандық бақылау 

шұжықтарды сақтау процесінің ашықтығын қамтамасыз етеді. Кез келген мүдделі адам өнімді сақтау 

параметрлері туралы ақпаратқа қол жеткізе алады. Бұл тұтынушылардың жартылай ысталған 

шұжықтардың қауіпсіздігіне деген сенімін арттыруға мүмкіндік береді. Зерттеу нәтижелері жартылай 

ысталған шұжық өндірісіне цифрлық бақылауды енгізу үшін пайдаланылуы мүмкін. Цифрлық қадағалауды 

енгізу жартылай ысталған шұжықтардың сапасы мен қауіпсіздігін арттыруға, сондай-ақ тұтынушылардың 

осы өнімге деген сенімін арттыруға мүмкіндік береді. 

 

Негізгі сөздер: сандық бақылау, жартылай ысталған шұжық, сақтау, блокчейн, сапа, 

қауіпсіздік. 
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ХРАНЕНИИ ПОЛУКОПЧЕНЫХ КОЛБАС 
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Полукопченые колбасы являются одним из самых популярных мясных продуктов в мире. Однако 

при длительном хранении полукопченые колбасы могут подвергаться различным неблагоприятным 

факторам, которые могут привести к ухудшению их качества и безопасности. Целью данного 

исследования является оценка эффективности цифровой прослеживаемости при длительном хранении 

полукопченых колбас. Основные направления исследования включают проведение экспериментальных 

исследований для оценки эффективности цифровой прослеживаемости. Научная значимость 

исследования заключается в том, что оно позволяет выявить эффективность использования цифровой 

прослеживаемости для обеспечения качества и безопасности полукопченых колбас при длительном 

хранении. Практическая значимость исследования заключается в том, что его результаты могут быть 

использованы для внедрения цифровой прослеживаемости в производстве полукопченых колбас. В 

исследовании была использована технология блокчейна для отслеживания параметров хранения 
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полукопченых колбас. В качестве экспериментального объекта были разработаны полукопченые колбасы 

с добавлением растительных компонентов. Параметры хранения колбас отслеживались в течение 3 

месяцев. Результаты исследования показали, что цифровая прослеживаемость позволяет обеспечить 

достоверный и прозрачный контроль за состоянием полукопченых колбас на всех этапах их хранения. 

Цифровая прослеживаемость позволяет отслеживать следующие параметры хранения колбас: 

температуру, влажность, цвет, кислород, углекислый газ. Эти параметры являются критическими для 

обеспечения качества и безопасности полукопченых колбас. Цифровая прослеживаемость позволяет 

отслеживать эти параметры в режиме реального времени, что позволяет своевременно принимать меры 

по предотвращению ухудшения качества продукта. Кроме того, цифровая прослеживаемость позволяет 

обеспечить прозрачность процесса хранения колбас. Любой заинтересованный человек может получить 

доступ к информации о параметрах хранения продукта. Это позволяет повысить доверие потребителей 

к безопасности полукопченых колбас. Результаты исследования могут быть использованы для внедрения 

цифровой прослеживаемости в производство полукопченых колбас. Внедрение цифровой 

прослеживаемости позволит повысить качество и безопасность полукопченых колбас, а также 

повысить доверие потребителей к этому продукту. 
 

Ключевые слова: цифровая прослеживаемость, полукопченые колбасы, хранение, 

блокчейн, качество, безопасность. 
 

Introduction 

In the era of digitalization of the economy, 

particular attention is devoted to issues of food 

quality and safety. One of the key tools in this 

area is digital traceability, which enables the 

tracking of product movement throughout the 

entire supply chain. The effectiveness of digital 

traceability in the prolonged storage of semi-

smoked sausages is becoming a subject of 

investigation, as it can play a significant role in 

combating counterfeit products and ensuring 

transparency for consumers and market 

participants [1]. 

The utilization of digital tracking systems 

can monitor storage conditions in real-time, such 

as temperature, humidity, and air quality [2]. This 

information can be utilized to identify potential 

issues at an early stage, allowing prompt 

corrective measures to prevent spoilage and 

contamination. 

In addition to storage condition monitoring, 

digital traceability can also help prevent 

contamination and spoilage by ensuring that all 

necessary precautions are taken during the 

production process. This includes proper handling 

and storage of raw materials, as well as adherence 

to food safety regulations and best practices. By 

tracing the entire supply chain from raw material 

reception to packaging, digital traceability can 

guarantee that all necessary measures are taken to 

prevent contamination and spoilage. This is 

particularly crucial in the case of semi-smoked 

sausages, which may be susceptible to spoilage if 

improperly stored and handled [3]. 

Lastly, digital traceability can aid in 

ensuring compliance with food safety regulations 

by providing a comprehensive record of all 

actions and processes related to the production 

and storage of semi-smoked sausages. This may 

include information such as the origin of raw 

materials, production date and time, as well as 

storage conditions throughout the storage period 

[4]. By providing such a level of transparency and 

accountability, digital tracking can help ensure 

compliance with all necessary rules and standards, 

as well as maintain product safety and quality. 

This is especially important in the food industry, 

where food safety issues can have serious 

consequences for public health and the reputation 

of food producers. 

Advantages of Using Blockchain 

Technology for Digital Traceability of Semi-

Smoked Sausages. 

One of the key advantages of using 

blockchain technology for the digital traceability 

of semi-smoked sausages is its immutable ledger 

capability [5]. Once data is recorded in the 

blockchain, it cannot be altered or deleted, 

ensuring the accuracy and protection of 

information from unauthorized access. This is 

particularly important for the prolonged storage of 

semi-smoked sausages, as it allows for a complete 

and transparent account of the product's journey 

from raw materials to packaging. Immutable 

ledger keeping can also help prevent fraud and 

improve overall product quality and safety.  

Another advantage of using blockchain 

technology for digital traceability is the increased 

transparency and trust it provides to all parties 

involved in the supply chain [6]. By recording and 

exchanging information on the blockchain, 

suppliers, manufacturers, distributors, and 

consumers can have access to the same data, 

creating a more open environment for 

collaboration. This can help strengthen trust 

between parties and enhance the overall efficiency 
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of the supply chain. Increased transparency can 

also help quickly identify and address issues such 

as outbreaks of foodborne illnesses or product 

recalls [7]. 

Lastly, blockchain technology can also 

enhance supply chain management efficiency by 

optimizing processes and reducing costs [8]. By 

automating record-keeping and reducing the need 

for intermediaries, blockchain technology can 

help eliminate inefficiencies and reduce the risk of 

errors. This can lead to cost savings for all parties 

involved in the supply chain, as well as improve 

product quality and safety. Additionally, 

blockchain technology can help reduce the time 

and resources required for audits and inspections, 

further enhancing overall efficiency and 

productivity [9]. 

Digital traceability plays a crucial role in 

ensuring the quality and safety of semi-smoked 

sausages during prolonged storage. By controlling 

storage conditions, preventing contamination and 

spoilage, and ensuring compliance with food safety 

regulations, digital traceability helps maintain 

product integrity [10]. The use of blockchain 

technology further enhances the efficiency of digital 

traceability by providing immutable records, 

increasing transparency and trust, and improving 

supply chain management efficiency. As the 

demand for food safety and quality assurance 

continues to grow, the adoption of digital tracking 

technology and blockchain will become increasingly 

important in the food industry. 

Materials and research methods 

Experimental Design: the study employed 

an experimental design to evaluate the 

effectiveness of digital traceability in the long-

term storage of semi-smoked sausages [11]. 

Selection of Semi-Smoked Sausages: semi-

smoked sausages with the addition of vegetable 

components were selected as the experimental 

object. 

Blockchain Technology Implementation: 

blockchain technology was utilized to track the 

storage parameters of the selected semi-smoked 

sausages [12]. 

Storage Parameters Tracking: the storage 

parameters monitored included temperature, 

humidity, light exposure, oxygen levels, and 

carbon dioxide levels. These parameters were 

crucial for ensuring the quality and safety of the 

sausages [13]. 

Duration of Study: the storage parameters 

of the semi-smoked sausages were monitored and 

tracked over a period of 3 months to simulate 

long-term storage conditions. 

Data Collection: data on the monitored 

storage parameters were collected continuously 

throughout the study period using the 

implemented digital traceability system. 

Analysis of Results: the collected data were 

analyzed to evaluate the effectiveness of digital 

traceability in maintaining the quality and safety of 

semi-smoked sausages during long-term storage. 

Results and discussion 

The results of the study demonstrated that 

digital traceability provided reliable and 

transparent control over the condition of semi-

smoked sausages during long-term storage [14]. 

Table 1 contains data on the average 

humidity in the storage for each of the three 

weeks. The average humidity value was 65%, 

which is also in the optimal range to ensure the 

safety of the product. 

 

Table 1.  

Week Average humidity (%) 

1 65 

2 64 

3 66 
 

Table 2 shows the change in lighting, 

oxygen levels, and carbon dioxide levels over the 

course of three months. This ensures transparency 

of the storage process and helps to respond 

promptly to any changes. 

 

Table 2.  
 

Week Lighting (lux) Oxygen level (%) Carbon dioxide level (%) 

1 500 20 3 

2 550 19 2.5 

3 600 18 2 
 

The lighting in the vault continued to be 

maintained at a stable level, but an increase in 

lighting intensity was noticed within three weeks. 

The average illumination increased from 500 lux in 
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the first week to 600 lux by the third week. This may 

be due to a change in the season or the mood of the 

lighting to maintain optimal storage conditions. 

The oxygen level in the storage also 

remained stable, but there was a gradual decrease 

from 20% in the first week to 18% by the third 

week. A slight decrease in oxygen levels may be 

acceptable within normal fluctuations, but it is 

important to ensure that it remains in the optimal 

range to preserve the quality of products. 

Carbon dioxide levels remained stable for 

three weeks, although there was a slight decrease 

from 3% in the first week to 2% by the third 

week. This may be due to natural processes of 

degradation of products, but in general, the level 

of carbon dioxide remained within the optimal 

range to maintain product quality. 

Real-time traceability made it possible to 

quickly respond to changes in storage conditions, 

such as an increase in temperature or an 

unexpected jump in humidity levels. This made it 

possible to take measures to prevent deterioration 

of the product quality and ensure its safety for 

consumers [15]. 

The results of the study confirm that digital 

traceability is an effective tool for ensuring the 

quality and safety of semi-edible sausages in long-

term storage conditions. Practical conclusions can 

be used to implement digital traceability systems 

in the production of semi-smoked sausages, which 

will improve the quality and safety of the product. 

Conclusion 

The study concluded that digital 

traceability, facilitated by blockchain technology, 

is an effective tool for ensuring the quality and 

safety of semi-smoked sausages during prolonged 

storage. By monitoring critical storage parameters 

in real time and providing transparency in the 

storage process, digital traceability helps maintain 

product integrity and consumer confidence. The 

findings of the study have practical implications 

for the food industry, particularly in implementing 

digital traceability systems to enhance food safety 

and quality assurance measures. 
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Ministry of Science and Higher Education of the 
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Зерттеу жұмысы бие және сиыр сүтінің әртүрлі қатынастағы қоспасын (2/5, 3/5, 1/1) пайдалана 

отырып асқабақ қосып өндірілген сүтті-асқабақ йогуртының химиялық, тағамдық және органолептикалық 

қасиеттерін зерттеп, стандартталған сапа параметрлерін бекітуге бағытталған. Алынған өнімнің 

химиялық қасиеттері, оның ішінде ақуыз мөлшері, майлылығы, шикі жасұнық, қолжетімді көмірсулар 

көрсеткіші жақсарды. Йогуртқа асқабақтың қоспасы калориялығында айтарлықтай өзгеріс көрсеткен жоқ. 

Құрама сүтке асқабақ жұмсағын қосу салдарынан рН көрсеткіші төмендеді, дайын йогуттың қышқылдығын 

арттырды (Р≤0,05). β-каротин мен суда еритін дәрумендердің мөлшері бақылау үлгісімен салыстырғанда 

құрама сүтті-асқабақ йогуртында  едәуір жоғары болды. Осылайша бие және сиыр сүтінің қоспасына асқабақ 
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жұмсағын қосып дайындалған йогурттың тағамдық және тұтынушылық қасиеттері жоғары болғанын 

көрсетіп, емдік-профилактикалық өнім ретінде пайдалануға ұсынылады. Зерттеу жұмысының практикалық 

маңыздылығы және оның нәтижесі йогурт өндірісінде бие мен сиыр сүтінің қоспасын қолдануға және қатты 

қабықты асқабақтың жұмсағын негізделген. Асқабақты қосу өнімнің детоксикация қасиеттерін және бие 

сүтінің сүт қантының жоғары болуына байланысты тәттілігін арттыруға мүмкіндік береді. Осылайша, 

қант пен тәттілендіргіштер қосылмаған йогурттың тәтті дәмін қамтамасыз ете отырып, дайын өнімге 

функционалды қасиет беруге болады. 

 

Негізі сөздер: йогурт, асқабақ, қышқылдық, тағамдық құндылық, суда еритін витамин-

дер, сақтау мерзімі, бие сүті, сиыр сүті. 
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М.К. ИЗТИЛЕУОВ*, А.Б. ОСПАНОВ, Ж.А. ИСКАКОВА,  

О.О. ДУЙСЕНБЕКОВА 

 
(НАО «Казахский Национальный Аграрный исследовательский Университет»  

Казахстан, Алматы, пр-т Абая, 8) 
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Научно-исследовательская работа направлена на изучение химических, пищевых и 

органолептических свойств молочно-тыквенного йогурта, произведенного из тыквы с использованием 

смеси кобыльего и коровьего молока в различных соотношениях (2/5, 3/5, 1/1) и установление параметров 

стандартизированного качества. Улучшились химические свойства полученного продукта, в том числе 

показатели количества белка, жирности, клечатки, доступных углеводов. Добавление тыквы в йогурт не 

привело к значительному изменению калорийности. За счет добавления мякоти тыквы в смешанное 

молоко снизилось значение pH, увеличилась кислотность готового йогурта (Р≤0,05). Содержание β-

каротина и водорастворимых витаминов в смешанном молочно-тыквенном йогурте было значительно 

выше по сравнению с контрольным образцом. Таким образом, йогурт, приготовленный путем добавления 

мякоти тыквы в смесь кобыльего и коровьего молока, обладает высокими питательными и 

потребительскими свойствами и рекомендуется к использованию в качестве лечебно-профилактического 

продукта. Практическая значимость исследования и его результаты основаны на использовании при 

производстве йогурта смеси кобыльего, коровьего молока и мягкости c твердой кожурой. Добавление 

тыквы позволяет повысить дезинтоксикационные свойства продукта и сладость кобыльего молока за 

счет высокого содержания молочного сахара. Таким образом можно придать готовым продуктам 

функциональные свойства, обеспечив сладкий вкус йогурта без добавления сахара и подсластителей. 

 

Ключевые слова: йогурт, тыква, кислотность, питательная ценность, водорастворимые 

витамины, срок годности, кобылье молоко, коровье молоко. 
 

THE RESULTS OF STUDIES ON THE NUTRITIONAL VALUE 
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The research work is aimed at studying the chemical, nutritional and organoleptic properties of pumpkin milk 

yogurt produced from pumpkin using a mixture of mare and cow milk in various ratios (2/5, 3/5, 1/1) and 

establishing standardized quality parameters. The chemical properties of the resulting product have improved, 

including the amount of protein, fat content, fibers, and available carbohydrates. Adding pumpkin to yogurt did not 

significantly change calories. By adding pumpkin pulp to mixed milk, the pH value decreased and the acidity of the 

finished yogurt increased (P≤0.05). The content of β-carotene and water-soluble vitamins in mixed milk-pumpkin 

yogurt was significantly higher compared to the control sample. Thus, yogurt prepared by adding pumpkin pulp to a 

mixture of mare and cow milk has high nutritional and consumer properties and is recommended for use as a 

therapeutic and prophylactic product. The practical significance of the study and its results are based on the use of a 

mixture of mare's and cow's milk and the softness of hard-shell pumpkin in the production of yogurt. The addition 
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of pumpkin allows to increase the detoxifying properties of the product and the sweetness of mare's milk due to the 

high content of milk sugar. In this way, functional properties can be imparted to the finished products, providing the 

sweet taste of yoghurt without added sugar or sweeteners. 
 

Keywords: yogurt, pumpkin, acidity, nutritional value, water-soluble vitamins, shelf life, mare's 

milk, cow's milk. 
 

Кіріспе 

Тағам өнімдерін байыту - бұл денсаулық 

сақтау тұрғысынан тағамдық құндылықты 

арттырудың өте үнемді процесі. Қазіргі 

уақытта жоғары функционалды қасиеттері бар 

жаңа буынның тамақ өнімдерін құруға мүлдем 

басқа көзқарас қажет, өйткені қазіргі 

технологиямен барлық өнімдер шамадан тыс 

өңдеуден өтіп, нәтижесінде биологиялық 

белсенді заттардың көп бөлігін жоғалтады. 

Оған қоса дұрыс тамақтанбау мәселесі бар 

және дұрыс емес тамақтану мен артық 

салмақпен байланысты аурулардың өсіп келе 

жатқан ауыртпалығы айтарлықтай қауіп 

төндіреді. Соңғы онжылдықтарда Қазақстанда, 

Орталық Азияның басқа республикаларында-

ғыдай, тамақтану рационының құрылымында 

да өзгерістер орын алуда: қаныққан майларды, 

транс май қышқылдарын, бос қант пен тұзды 

тұтынудың өсуі байқалуда. Қазақстанда дие-

талық ұсынымдарды, әсіресе тұзды тұтынудың 

өте жоғары деңгейін сақтамау артериялық 

гипертензия мен жүрекқан тамырлары 

ауруларының, артық салмақ/семіздіктің, II 

типті қант диабетінің және обырдың кейбір 

түрлерінің таралуына алып келеді [1].  

Сүт өнеркәсібі дамыған елдерде соңғы 

жылдары өсімдік тектес компоненттерді қоса 

отырып, сүт шикізатынан өндірілетін аралас 

шикізат құрамы өнімдерін жасаудың тұрақты 

үрдісі байқалды. Мұндай өнімдерді жасаудың 

мақсаты дәстүрлі тамақ өнімдерін алмастыру 

емес, тамақтану туралы ғылымның талаптары 

мен халықтың сұраныстарын ескере отырып, 

ассортиментті кеңейту болып табылады. 

Аралас шикізат құрамының өнімдерін 

әзірлеудің маңыздылығы мен орындылығы  

Канарейкина С.Г. Сабурова К.М., Липатов Н. 

Н., Шиллер Г. Г.,  З. С. Зобкова, Т. П. Фурсова 

және тағы басқа ғалымдардың еңбектерінде 

дәлелденді [2-9].      

Йогурт-бүкіл әлемде тұтынылатын ең 

танымал ашытылған сүт өнімдерінің бірі, оның 

керемет дәмі үшін ғана емес, сонымен қатар 

оның тағамдық және емдік құндылығы жоғары 

болуына байланысты. Ол майдың құрамына 

және қатты заттардың жалпы мөлшеріне, дене 

пішініне (аралас, пісірілген, мұздатылған, 

концентрацияланған), қоспалармен немесе 

қоспасыз, пробиотикалық микрофлорамен 

және әртүрлі хош иістермен ұсынылады [10].    

Йогурттарды кофеин, гуара, көк шай 

сығындысы, Q10 коэнзимі, женьшень, алоэ 

вера, мүкжидек секілді биоактивті бай 

сығындылармен де байыту бойынша 

зерттеулер жүргізілген [11-13].   

Көкөністер мен жемістердің (қызылша, 

сәбіз, асқабақ, цуккини және алма) ұнтақтары 

бар ашыған сүт өнімдерінің емдік және 

профилактикалық әсері туралы, асқазан-ішек 

аурулары бар науқастар үшін пайдасы туралы 

Архипова А. зерттеген [14]. Көкөністер 

қоректік заттардың құнды көзі болып 

табылады, сонымен қатар калориялары аз. 

Олар диеталық талшықтарға, минералдарға, 

сондай-ақ каротиноидтар, аскорбин қышқылы 

сияқты антиоксиданттар сияқты көптеген 

биоактивті қосылыстарға бай. 

Аралас тағамдар қоректік заттардың көзі 

ғана емес, сонымен қатар "функционалды" 

өнімдер болып саналады. Сүт және өсімдік 

өнімдерінің пайдалы қасиеттерін комбинация-

да қолдану құрамы мен қасиеттері бойынша 

үйлесімді композиттер алуға мүмкіндік береді 

Бірегей диеталық қасиеттері және бие 

сүтінің жеңіл сіңімділігі бар йогурттың 

тағамдық құндылығын бір өнімде біріктіру 

осы өнімнің тұтынушылық қасиеттерін күрт 

арттыруға және балалар мен егде жастағы 

контингенттерді қоса алғанда, тұтынушылық 

сұранысты кеңейтуге мүмкіндік береді. 

Сондықтан бие сүтін пайдалана отырып, 

йогурт технологиясын әзірлеу маңызды 

әлеуметтік-экономикалық әсері бар өзекті 

мәселе болып табылады. Бие сүтінің 

биологиялық құндылығы жоғары. Бірқатар 

авторлардың пікірінше [2, 15, 16] құрамы мен 

қасиеттері адам үшін ана сүтіне ең жақын 

тамақ өнімі болып табылады. 

Жылқы сүті негізгі компоненттердің құ-

рамы бойынша басқа ауылшаруашылық жан-

уарларының сүтінен айтарлықтай ерекшеле-

неді. Бие сүтінде шамамен 2% ақуыз бар, яғни 

сиырға қарағанда 1,5 есе аз (3,0–3,3%). Бие 

сүтінде оңай сіңетін альбумин, казеин мен 

глобулиннің ұсақ фракциялары бар. Егер сиыр 

сүтінде ақуыздардың 100 бөлігіне казеин 85% 

және альбумин 15% болса, бие сүтінде казеин 
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мен альбумин бірдей болады, сондықтан ол 

альбумин деп саналады. Қышқылдың әсерінен 

коагуляция кезінде альбумин сүті өрескел 

көрінетін ұйытынды түзбейді, өйткені 

альбумин қорғаныс коллоиді бола отырып, 

казеиннің коагуляциясында (қышқылдықтың 

жинақтал-уы нәтижесінде) нәзік ұйытынды 

пайда болуына ықпал етеді. Казеин сүтте 

кальций казеині түрінде болады, бірақ сиыр 

мен бие сүтінің казеиніндегі айырмашылықтар 

өте үлкен. Сиыр сүтінің казеині 

қышқылданған кезде тығыз ұйытынды береді. 

Бірақ бие казеині өте кішкентай қабыршақтар 

түрінде түседі, олар тілде сезілмейді және 

сұйықтықтың консистен-циясын өзгертпейді. 

Әйел сүтінің казеині суда оңай ериді, бие 

казеині біршама қиын, ал сиыр сүтінің казеині 

суда ерімейді [17]  

Жылқы сүті лактозаға бай. Оның 

құрамында 6–дан 7% - ға дейін сүт қант бар, 

бұл сиыр сүтінен 1,3-1,5 есе көп. Бұл 

көрсеткіш бойынша бие сүті барлық басқа 

ауылшаруашылық жануарларының сүтінен 

айтарлықтай ерекшеленеді және адам сүтіне 

ұқсас. Бие сүтінің сүт қанты жоғары белсенді 

бифидогендік фактор болып табылады. Бұл 

балалар мен емдік алдын алу тағамдарының 

өнімдерінде оның алмастырылмаушылығын 

анықтайды [18,19,20,21].  

Бие сүті жасуша мембраналарының құр-

ылымдық және функционалды тұтастығын 

реттеуге, иммунитетті қалыптастыруға және 

денені антиоксидантты қорғауға қатысатын 

полиқанықпаған және қанықпаған май қыш-

қылдарының жоғары құрамымен сипатталады. 

Атерогендік және тромбогендік индексі, 

сондай-ақ бие сүтінің май қышқылының 

құрамының бірегейлігі туралы мәліметтер оны 

тиімді ажыратады және бағытталған антиа-

терогендік және гиполипидемиялық қасиеттері 

бар балалар тағамын қоса алғанда, функцио-

налды өнімдерді жобалау үшін оны кеңінен 

қолдану перспективасын көрсетеді. Бие сүтінің 

артықшылығы-оның құрамындағы ω-3 май 

қышқылдарының жеткілікті жоғары деңгейі 

(сүттің басқа түрлерінен айырмашылығы), 

сондай-ақ май қышқылдарының трансизомер-

лерінің болмауы [22].   

С. Канарейкинаның зерттеуіне сәйкес 

бие сүтінде сиыр сүтімен салыстырғанда май  

2 есе аз, ақуыз - 65% және құрғақ зат - 41% 

төмен екендігі анықталған. Сондықтан, осы 

компоненттермен қосымша байытусыз, бие 

сүті ашыған сүт өнімдерін өндіруге жарамсыз. 

Сүт негізін байыту нұсқаларының ішінд құрғақ 

заттың массалық үлесін қоспада 16,2% дейін 

арттыруды қамтамасыз ететін сиыр сүті және 

өсімдік компоненті [23].  

Йогуртқа көкөніс қосу арқылы пайдалы 

қасиеттерін әсіресе антиоксиданттық қасиет-

терін жоғарылатуға мүмкіндігі бар. Сондықтан 

бие және сиыр сүтінің қоспасын өсімдік 

компонентімен байытып сүт қышқылды өнім 

дайындау алғышарттарын қарастырдық.  

Асқабақтың жемістерін жеу ауыр 

тағамның сіңуіне ықпал етеді, ас қорыту 

органдарының қызметін белсендіреді. Олардан 

жасалған тағамдар семіздікке және денеде 

артық холестериннің жиналуына жол 

бермейді. Жемістің жеңіл сіңімділігі және  

тағамдық құндылығы бауыр мен бүйрек 

функциясының жұмысына таптырмайды. 

Сондықтан, асқабақ бар өнімдер егде жастағы 

адамдарға ұсынылады 

Қазақстан Республикасының аумағында 

дәстүрлі түрде көптеген асқабақ дақылдары 

өсіріледі (қатты, ірі жемісті асқабақ, тәтті 

асқабақ). Алайда, зауыттар мен қайта өңдеу 

технологияларының болмауына байланысты 

егіннің бір бөлігі егістіктерде қалады, ал 

жалпы массада асқабақтың өңделетін және 

қолданылатын бөлігінің үлесі шамалы. 

Асқабақ жемістерінің тағамдық құнды-

лығы оның целлюлозасындағы: ақуыздар, 

көмірсулар, органикалық қышқылдар, полифе-

нолдар, минералдар, дәрумендер және басқа 

қосылыстардың құрамына байланысты [24]. 

Асқабақтың жұмсағында 14% - ға дейін қант 

бар, әсіресе оңай сіңетін глюкоза, крахмал, 

пектин заттары, майлар. Асқабақтың калория 

мөлшері 1 кг жеміске 170-тен 316 калорияға 

дейін. Асқабақта адам ағзасы үшін маңызды 

минералдардың құрамында калий, фосфор 

және кальций тұздары көп. Сондай-ақ мыс, 

кобальт және басқа микроэлементтер көп [25]. 

Жұмыс гипотезасы өсімдік және сүт 

компоненттерінің оңтайлы үйлесімін, сондай-

ақ оларды өңдеудің ұтымды режимдерін 

зерттеу халықтың тамақтануындағы ақуыз мен 

полиқанықпаған май қышқылдарының жетіс-

пеушілігін ішінара толтыруға мүмкіндік бер-

етін жоғары биологиялық құндылық өнімін 

алуға мүмкіндік береді деген болжамға 

негізделген. 

Зерттеудің мақсаты – өсімдік тектес ком-

поненттерді-тәтті сорттардың асқабақтарын 

пайдалана отырып, бие мен сиыр сүт шикізаты 

негізінде құрамдастырылған йогурттың тағам-

дық құндылығына баға беретін химиялық 

құрамын, дәрумендік құрамын анықтау.  
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Жұмыстың эксперименттік бөлігі физи-

калық-химиялық көрсеткіштері ГОСТ 31981-

2013 (ГОСТ. Йогурттар. Жалпы техникалық 

шарттар) мәндеріне жақын құрама сүттен 

әзірленген асқабақты йогурт алуға бағытталған.  

Зерттеу материалдары мен әдістері  

МЕМСТ Р 52973-2008 сәйкес бие сүті мен 

ҚР СТ 1760-2019 сәйкес сиыр сүті жергілікті 

базардан алынды. ГОСТ 7975-2013 сәйкес қатты 

қабықты асқабақ  Cucurbita maxima. Сүтті 

ұйытуға арналған ашытқы Streptococcus 

thermophilus аралас ұйытқы, Lactobacillus 

delbrueckii bulgaricus кіші түрлері сүт қышқылды 

бактериялардан құралған.  

Сүті асқабақ йогуртын әзірлеу. 

Балғын асқабақ жуылып, қолмен қабығы 

аршылып, текшелерге туралды. Асқабақтың 

текшелері 10 минут бойы ыстық буға өңделді, 

содан кейін біртекті пюре алу үшін блендердің 

көмегімен араластырылды. Асқабақ пюресі 

шыны банкаларға құйылды, содан кейін 80°C - 

85°C температурада 10 минут пастерленді, 

мұзбен су ваннасында 20 минут салқындатыл-

ды және асқабақ йогуртын өндіруде одан әрі 

пайдалану үшін 4 °C температурада сақталады.  

Йогурт өндіру. 

Асқабақ қосылған сүт 90оС температу-

рада 10 минут бойы пастерленіп, 420С дейін 

салқындатылады. 0.05% йогурт ашытқысымен, 

рН 4.7 болатындай коагуляциясына дейін 420С 

температурада 3-4 сағат инкубацияланып, 

5±1°C тоңазытқыш камерасына орналастырыл-

ды. Ертеңіне жетілдірілген йогурттан физика-

лық-химиялық, органолептикалылқ зерттеулер 

үшін сынама алынды. 5±10С температурада 

сақтау барысында 1, 7 және 14 күні 

физикалық-химиялық, органолептикалылқ 

көрсеткіштердің өзгеруін анықтау мақсатында 

зерттеу жүргізілді. Зерттеу үшін йогурттың 3 

үлгісі және 2 бақылау үлгілері алынды: №1 

үлгі – бие сүті 20%, сиыр сүті 70%, асқабақ 

10%, № үлгі - бие сүті 30%, сиыр сүті 60%, 

асқабақ 10%, №3 үлгі - бие сүті 50%, сиыр сүті 

50%, асқабақ 10%, №1 бақылау үлгісі сиыр 

сүтінен дайындалған йогурт, №2 бақылау 

үлгісі – бие сүтінен дайындалған йогурт.  

Зертханалық талдаулар Қазақ ұлттық 

аграрлық зерттеу университетінің «Агрохаб: 

Сүт және сүт өнімдерінің технологиясы» , 

«Қазақ –Жапон инновациялық орталығынды» 

зертханаларында жүргізілді. Йогурттың тағам-

дық компонент ретінде танымалдығы негізінен 

оның сенсорлық сипаттамаларына байланыс-

ты, олардың хош иісі мен дәмі, сонымен қатар 

консистенциясы маңызды [26]. Органолепти-

калық бақылау. Тәжірибелік йогурттың орга-

нолептикалық сапасын сарапшылардың 

комиссиясы 10 балдық шкала бойынша 

бағалады. Химиялық талдаулар (ылғалдылық, 

қатты заттардың жалпы мөлшері, жалпы 

ақуыз, май, күл, шикі талшық, қол жетімді 

көмірсулар, рН және үлгілердің титрленетін 

қышқылдығы [27,28,29] сәйкес ашыту кезеңі 

аяқалғанда және өнім 24 сағат 

жетілдірілгеннен кейін 2 сағат 8 сағат ішінде, 

7, 14 және 21 тәулікте жүргізілді. Титрлік 

қышқылдық 25°C температурада түс 

индикаторы ретінде фенолфталеинді қолдана 

отырып, 10 мл 0,1 н. NaOH йогуртын титрлеу 

арқылы анықталды. 

Нәтижелер және оларды талқылау 

Автордың рецептурасымен дайындалған 

асқабақты-йогурттқа органолептикалық баға-

лау жүргізілді. Қазақ ұлттық аграрлық зерттеу 

университетінің «Тағам өнімдерінің техноло-

гиясы және қауіпсіздігі» кафедрасының қыз-

меткерлеріне асқабақ йогуртын бағалау ұсы-

нылды. Дәм (30), түс (20), консистенция (20), 

ауыз сезімі (20), қышқылдық (10) және жалпы 

қабылдау (100) сияқты келесі параметрлер 

бағаланды. Нәтижелер статистикалық талдан-

ды және жоғарыда аталған белгілердің орташа 

мәндері және олардың стандартты қателігі 

есептелді. 1-сызбада асқабақ қосылған йогурт-

тың органолептикалық көрсеткіштерінің про-

филограммасы берілген.  
 

 
Сызба 1. Асқабақ қосылған йогурттың органолептикалық көрсеткіштерінің профилограммасы 
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Бие сүті мен сиыр сүтінің әртүрлі 

қатынасында асқабақ қосып әзірленген йогурт-

тың органолептикалық бағалау нәтижелері 

бойынша №2 үлгі барлық көрсеткіштер 

бойынша бысқа үлгілермен салыстырғанда 

басымдыққа ие болды. №2 бақылау үлігіс таза 

бие сүтіне асқабақ қосып әзірленген йогурттың 

сыртқы түрі, дәмі жақсы болғанмен, 

конситенциясы нашар болды, яғни сұйық, 

біртексіз, асқабақ жұмсағы бөлек қабаттанып 

кетті. №3 үлгінің консистенциясы мен 

қоюлығына төмен баға берілді.  

Келесі кезекте эксперименттік өнімдер-

дің химиялық құрамына талдау жүргізілді. 

Талдау нәтижелері бойынша №2 үлгі ақуыз 

мөлшері, жасұнықтың массалық үлесі жоғары 

болды, майдың массалық үлесі бойынша №1 

бақылау үлгісі ең жоғарғы деңгейде болды, 

бұл сиыр сүтінің құрамындағы майдың салмақ 

үлесінің жоғары болуына байланысты. 

Көмірсудің салмақ үлесі мен күлділігі 

бойынша барлық үлгілерде айтарлықтай 

айырмашылықтар болған жоқ. Асқабақ 

қосылған йогурттың химиялық құрамының 

салыстырмалы кескіні 2-сызбада берілген.  

 

 
 

Сызба 2. Асқабақ қосылған йогурттың химиялық құрамы 

 

Бие сүті мен сиыр сүтінің әртүрлі қаты-

насында асқабақ қосып әзірленген йогурттың 

тағамдық құндылығы құрамындағы дәрумен-

дер мен β-каротиннің мөлшерімен анықталды. 

Йогурттың құрамындағы суда еритін дәрумен-

дердің салыстырмалды көрсеткіштері 3-сызба-

да берілген.  

 

 
 

Сызба 3. Асқабақ қосылған йогурттың құрамындағы суда еритін дәрумендер мөлшері  
 

Талдау нәтижелеріне сәйкес аскорбин 

қышқылының, фолий қышқылының мөлшері 

№2 бақылау үлгісі мен №1 үлгіде басқа үлгі-

лермен салыстырғанда сәйкесінше 31,5% және 

27,8% жоғары болды. №2 үлгіде В5, В6, В2 

дәрумендері басқа үлгілермен салыстырғанда 

жоғары болды, яғни сәйкесінше өнімнің әр 100 

г 0,06 мг, 0,156 мг, 0,088 мг болды.  
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Бета-каротин адам ағзасында А дәруме-

ніне айналады, бұл көру қабілетін, күшті им-

мунитетті және жасушалардың дұрыс өсуін 

сақтау үшін өте маңызды. Асқабақ зінің құра-

мында бета-каротинге өнімдердің қатарында 

екені белгнілі. Осы асқабақ қосылған йогурт-

тың құрамындағы β-каротиннің мөлшерін тал-

дау нәтижесі сызбада берілген.  

 

 
 

Сызба 4. Асқабақ қосылған йогурттың құрамындағы β-каротиннің мөлшері 

 

Сызбаға сәйкес β-каротин барлық үлгі-

лерден табылды. Оның ішінде ең жоғарғы көр-

сеткіш №1, №2 және №3 үлгілерде анықталды 

сәйкесіәнде әр 100 г өнімде сәйкесінше 0,372 

мг, 0,303 мг және 0,229 мг құрады.  

Йогурттың жарамдылық мерзімі өзіне қой-

ылатын қауіпсіздік талаптарына толық сәйкес 

келуі, сондай-ақ тұтынушылық қасиеттерін сақ-

тауы тиіс. 

СанЕмН сәйкес герметикалық қаптама-

дағы йогурттың болжамды жарамдылық мерзі-

мі - 7 күн. Асқабақ қосылған йогурттың ұзар-

тылған жарамдылық мерзімін негіздеу үшін 

жаңа өндірілген өнімге зертханалық зерттеу-

лер жүргізілді, яғни (4±2)0С температурада 1, 

7, 14 және 21 тәулік ішінде өнімнің органо-

лептикалық көрсеткіштері, титрленетін және 

белсенді қышқылдығының өзгеруі зерттелді. 

Сақтау процесінде өнімнің титрленетін 

және белсенді қышқылдығының өзгеруі 

1-кестеде берілген. 

 

Кесте 1.  

 

 
 

1-кестедегі мәліметтерге сәйкес йогуртқа 

тән қолайлы қышқылдық деңгейі №1,2,3 үлгі-

лерде анықталды яғни 21-ші күні сәйкесінше 

780Т, 770Т, 850Т жетті. Органолептикалық ба-

ғалау нәтижелері бойынша асқабақтың дәмі 

мен хош иісімен қышқыл сүт дәмі мен хош 

иісінің үйлесімі анықталды. №2 бақылау үлгі-

сінің қышқылдығы 14-ші күні орта есеппен 

120 Т0-қа дейін өсті, бұл йогурт үшін қолайлы, 

алайда осы үлгіде 21-ші күні шамадан тыс 

қышқылдың пайда болуы байқалды. Сақтау 

процесінде өнімнің титрленетін қышқылдығы-

ның 1-21 күн аралығында өзгеруін 5 сызбадан 

көруге болады. 

 



123 

 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2024. №2. 

 

 

 

 
 

Сызба 5. Сақтау процесінде өнімнің титрленетін қышқылдығының өзгеруі,0Т 

Сызбадан көріп отырғанымыздай №2 үлгінің қышқылдық деңгейі 21-тәулік сақтау мерзхімінде тұрақтылығын 

көрсетті.  

 

Қорытынды 

Асқабақ целлюлозасы сүт қоспасынан 

бөлек пастерленген 10% мөлшерінде шоғыр-

ланған кезде фазалар бөлінеді және темпера-

тура жоғарылаған сайын процесс тез жүрді. 

Асқабақ целлюлозасының 10% бірлескен 

пастерленген концентрациясында аралас сүтті 

фракциялау болмайды, нәтижесінде ашытыл-

ған қоспасы тұтқыр және біртекті болды.  

Асқабақ қосылған йогурттың №2 үлгі-

сінің ақуыз мөлшері, жасұнықтың массалық 

үлесі жоғары болды, майдың массалық үлесі 

бойынша №1 бақылау үлгісі ең жоғарғы дең-

гейде болды, бұл сиыр сүтінің құрамындағы 

майдың салмақ үлесінің жоғары болуына 

байланысты. Көмірсудің салмақ үлесі мен 

күлділігі бойынша барлық үлгілерде 

айтарлықтай айырмашылықтар болған жоқ. 

Асқабақ қосылған йогурттың құрамын-

дағы аскорбин қышқылының, фолий қышқы-

лының мөлшері №2 бақылау үлгісі мен №1 

үлгіде басқа үлгілермен салыстырғанда сәй-

кесінше 31,5% және 27,8% жоғары болды. №2 

үлгіде В5, В6, В2 дәрумендері басқа үлгілер-

мен салыстырғанда жоғары болды, яғни сәйке-

сінше өнімнің әр 100 г 0,06 мг, 0,156 мг, 0,088 

мг болды.β-каротин ең жоғарғы көрсеткіш №1, 

№2 және №3 үлгілерде анықталды сәйкесінше 

әр 100 г өнімде сәйкесінше 0,372 мг, 0,303 мг 

және 0,229 мг құрады.   

Асқабақ қосылған йогурт сақтау кезінде 

жеткілікті тұрақты болғандығын көрсетті. Ас-

қабақ қосылған құрама сүттен әзірленген йо-

гуртты 0 – ден +6°C-қа дейінгі температурада 

сақтау мерзімі - 14 тәуліктен аспауы керек. 

Осылайша бие және сиыр сүтінің қоспасына 

асқабақ жұмсағын қосып дайындалған йогурт-

тың бие сүтін 30%, сиыр сүтін 60%, пастер-

ленбеген асқабақ жұмсағының салмақ үлесін 

10% қатынаста дайындалған үлгісі (№2 үлгі) 

тағамдық және тұтынушылық қасиеттері жоға-

ры болғанын көрсетіп, емдік-профилактикалық 

өнім ретінде пайдалануға ұсынылады. 
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The relevance of the presented research on the development of gerodietary meat products is due to the fact 

that the relative preferences shown by older people to various protein sources, including animal protein sources such 

as red meat and poultry, as well as alternative plant-based protein sources, have not yet been identified. The food 

choices of older adults have not been studied, nor have their preferences and willingness to pay for different carbon 

tags depending on the protein source. The purpose of the study is to consider the current state and prospects for the 

development of gerodietary meat products. This article is an exploratory attempt to describe potential pathways for 

the development of nutritionally balanced gerodietary meat products aimed at helping older adults maintain an 

active and healthy aging process. The object of the study is age-related changes in the consumption of meat 

products. Age undoubtedly affects thresholds for recognizing basic tastes, especially sweet and salty. In particular, 

higher threshold values for sucrose and sodium chloride were found among older people compared to young people. 

Higher taste recognition thresholds create a natural need to add sugar and salt to food. The research methodology 

was a qualitative content analysis of the collected material. At the first stage, the texts of publications devoted to the 

production of gerodietary meat products were read and re-read in their entirety, that is, the so-called naive reading 

was carried out. Then thoughts were recorded regarding the integrity and relatively important elements of the 

publications read, arising on the basis of impressions aroused under the influence of naive reading. Further, all 

parts of publications related to the purpose of researching gerodietary meat products were divided into 

approximately identical semantic units. Qualitative content analysis involved grouping gerodiet meat products by 

identifying common characteristics between them, according to production processes and ingredients. At the next 

stage, the semantic units were subject to codification, and a number of categories with subcategories arose. Finally, 

after all the texts of the publications had been read, the texts were compared with the results of the undertaken 

content analysis, which made it possible to verify the reality of the coverage of the content of the publication texts 

and codes by the selected categories and subcategories in full. 
 

Keywords: health maintenance, metabolic studies, altered texture, appetite stimulation, protein 

content, diet. 
 

РАЗРАБОТКА ГЕРОДИЕТИЧЕСКИХ МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ 
 

Д. БЕДНЯГИН 
 

(Швейцарская Школа Высшего Образования (SSHE), 1820, Монтрё, Швейцария) 

Электронная почта автора корреспондента: denis@sshe.ch 
 

Актуальность представляемого исследования разработки мясных продуктов геродиетического 

питания обусловлена тем обстоятельством, что до сих пор не выявлены относительные предпочтения, 

оказываемые пожилыми людьми различным источникам белка, в том числе таким источникам белка 

животного происхождения, как красное мясо и птица, а также альтернативным источникам белка 

растительного происхождения. Не исследован выбор продуктов питания пожилыми людьми, не изучены 

их предпочтения и готовность платить за различные углеродные метки, зависящие от источника белка. 

Цель исследования состоит в рассмотрении современного состояния и перспектив разработки мясных 

продуктов геродиетического питания. В настоящей статье предпринята исследовательская попытка 

описать потенциальные пути разработки сбалансированных по питательным веществам мясных 
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продуктов геродиетического питания, направленных на оказание помощи пожилым людям в 

поддержании активного и здорового процесса старения. Объектом исследования выступают возрастные 

изменения в потреблении мясных продуктов. Возраст, несомненно, влияет на пороги распознавания 

основных вкусов, особенно сладкого и солёного. В частности, более высокие пороговые значения для 

сахарозы и хлорида натрия выявлены среди пожилых людей, по сравнению с молодёжью. Более высокие 

пороги вкусового распознавания вызывают естественную потребность в добавлении сахара и соли в пищу. 

В качестве методологии исследования применялся качественный контент-анализ собранного материала. 

На первом этапе тексты публикаций, посвящённых производству мясных продуктов геродиетического 

питания, читались и перечитывались целиком, то есть осуществлялось так называемое наивное чтение. 

Затем фиксировались размышления относительно целостности и относительно важных элементов 

прочитанных публикаций, возникающие на основании впечатлений, возбуждаемых под влиянием наивного 

чтения. Далее, все части публикаций, относящиеся к цели исследования мясных продуктов 

геродиетического питания, были разделены на примерно одинаковые смысловые единицы. Качественный 

контент-анализ включал в себя группировку мясных продуктов геродиетического питания путём 

выявления общих характеристик между ними, в соответствии с производственными процессами и 

ингредиентами. На последующем этапе смысловые единицы подвергались кодификации, возник ряд 

категорий с подкатегориями. Наконец, после того, когда все тексты публикаций оказались прочитаны, 

проводилось сопоставление текстов с результатами предпринятого контент-анализа, что позволило 

удостовериться в реальности охвата выделенными категориями и подкатегориями содержания текстов 

публикаций и кодов в полном объёме. 

 

Ключевые слова: сохранение здоровья, метаболические исследования, изменённая 

текстура, стимулирование аппетита, содержание белка, рацион питания. 

 

ГЕРОДИЕТИКАЛЫҚ ЕТ ӨНІМДЕРІН ӘЗІРЛЕУ 

 

Д. БЕДНЯГИН 

 
(Швейцариялық жоғары білім мектебі (SSHE), 1820, Монтре, Швейцария) 

 Автор-корреспонденттің электрондық поштасы: denis@sshe.ch 

 
Геродиетарлық ет өнімдерін дамыту бойынша ұсынылған зерттеулердің өзектілігі егде жастағы 

адамдардың әртүрлі ақуыз көздеріне, соның ішінде қызыл ет және құс еті сияқты жануар текті ақуыз 

көздеріне, сондай-ақ балама өсімдік негізіндегі ақуызға қатысты салыстырмалы артықшылықтарға 

байланысты. көздері әлі анықталған жоқ. Егде жастағы адамдардың тағам таңдауы зерттелмеген, 

сондай-ақ олардың артықшылықтары мен ақуыз көзіне байланысты әртүрлі көміртегі белгілерін төлеуге 

дайындығы жоқ. Зерттеудің мақсаты – геродиетарлық ет өнімдерінің қазіргі жағдайы мен даму 

болашағын қарастыру. Бұл мақала егде жастағы адамдарға белсенді және салауатты қартаю процесін 

қолдауға бағытталған тағамдық теңдестірілген геродиетарлық ет өнімдерін дамытудың әлеуетті 

жолдарын сипаттауға арналған зерттеу әрекеті. Зерттеу объектісі ет өнімдерін тұтынудағы жасқа 

байланысты өзгерістер болып табылады. Жас негізгі дәмдерді, әсіресе тәтті және тұзды тану шегіне 

әсер ететіні сөзсіз. Атап айтқанда, сахароза мен натрий хлоридінің шекті мәндері жастармен 

салыстырғанда егде жастағы адамдарда анықталды. Дәмді танудың жоғары шегі тағамға қант пен 

тұзды қосудың табиғи қажеттілігін тудырады. Зерттеу әдістемесі жинақталған материалды сапалы 

мазмұнды талдау болды. Бірінші кезеңде геродиетарлық ет өнімдерін өндіруге арналған басылымдардың 

мәтіндері толығымен оқылып, қайта оқылды, яғни аңғал оқу деп аталатын жұмыс жүргізілді. Одан кейін 

аңғал оқу әсерінен туындаған әсерлер негізінде оқылған басылымдардың тұтастығы мен салыстырмалы 

маңызды элементтері туралы ойлар жазылды. Әрі қарай, геродиетарлық ет өнімдерін зерттеу 

мақсатына қатысты басылымдардың барлық бөліктері шамамен бірдей мағыналық бірліктерге бөлінді. 

Мазмұнды сапалы талдау геродиет ет өнімдерін өндіру процестері мен ингредиенттеріне сәйкес олардың 

арасындағы ортақ сипаттарды анықтау арқылы топтастыруды қамтыды. Келесі кезеңде семантикалық 

бірліктер кодификацияға ұшырап, ішкі категориялары бар бірқатар категориялар пайда болды. Соңында, 

жарияланымдардың барлық мәтіндері оқылып болғаннан кейін, мәтіндер жүргізілген контент-талдау 

нәтижелерімен салыстырылды, бұл таңдалған санаттар бойынша басылым мәтіндері мен кодтарының 

мазмұнын қамтудың шынайылығын тексеруге мүмкіндік берді.  

 

Негізгі сөздер: денсаулықты сақтау, метаболизмді зерттеу, өзгерген құрылым, тәбетті 

ынталандыру, ақуыз мөлшері, диета. 
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Introduction 

One of the most significant social and 

economic problems of the new century in Europe, 

North America, Japan and Australia is the 

problem of aging. This demographic shift is 

expected to lead to new challenges in health care, 

long-term care for older people, and increased 

social costs to support the health and well-being 

of an increasingly large elderly population. A 

significant number of older people face negative 

and often irreversible health problems due to 

protein malnutrition. Ruminant meats, particularly 

beef, veal and lamb, along with other sources of 

animal protein such as dairy products, fish and 

eggs, are important sources of essential nutrients 

[1]. Adequate protein intake is essential to prevent 

protein malnutrition and for healthy aging. 

The challenging question is how to increase 

protein intake in older adults to prevent protein 

malnutrition. The potential for increasing protein 

intake in older adults remains largely unexplored 

[2]. Short-term metabolic studies indicate that 

older adults require higher levels of protein intake 

than younger adults to maximize muscle protein 

synthesis [3]. Higher protein intake is associated 

with less decline in muscle mass and physical 

performance among older adults, maintaining 

overall health and quality of life into older age. 

The purpose of the study is to consider the current 

state and prospects for the development of 

gerodietary meat products. This article is an 

exploratory attempt to describe potential pathways 

for the development of nutritionally balanced 

gerodietary meat products aimed at helping older 

adults maintain an active and healthy aging 

process. The production of gerodietary meat 

products with a high content of nutrients, which 

are characterized by easy availability and 

chemosensory characteristics such as attractive 

appearance, size, color, taste, texture and 

consistency, is becoming important [4]. It is 

important that meat products targeted at older 

adults address nutritional deficiencies, improve 

health status, taste good, and realistically meet 

current home or hospital consumption conditions 

[5]. When developing new gerodietary meat 

products, various factors such as chemosensory 

appeal, packaging solutions and micronutrient 

fortification should be considered. 

The object of the study is age-related 

changes in the consumption of meat products. Age 

undoubtedly affects thresholds for recognizing 

basic tastes, especially sweet and salty. In 

particular, higher threshold values for sucrose and 

sodium chloride were found among older people 

compared to young people [6]. Higher taste 

recognition thresholds create a natural need to add 

sugar and salt to food [7]. Older people are also 

less sensitive to odors. Changes in taste and smell 

require some sensory modification of functional 

foods for older adults [8]. Flavor enhancers such 

as spices and herbs, especially natural ones, that 

mask any extraneous notes of taste and smell, as 

well as ingredients that improve texture, should be 

included in gerodietary meat products to enhance 

their sensory properties. 

The relevance of the presented research on 

the development of gerodietary meat products is due 

to the fact that the relative preferences shown by 

older people to various protein sources, including 

animal protein sources such as red meat and poultry, 

as well as alternative plant-based protein sources, 

have not yet been identified. . The food choices of 

older people have not been studied [9], nor have 

their preferences and willingness to pay for various 

carbon tags, depending on the protein source, been 

studied. The novelty of the presented research lies in 

the fact that the problems of production of 

gerodietary meat products are considered based on 

possible chemical interactions [10], not only 

between nutrients, but also between conventional 

medicines and dietary supplements and various food 

products now included in functional food products. 

Materials and research methods 

Google Scholar citation tracking was 

conducted to identify new empirical research in 

the field of gerodiet meat production. It was 

believed that it is possible, although unlikely, that 

there may be studies on gerodiet meat production 

that do not cite Google Scholar scientific literature 

on the topic of gerodiet meat production, in which 

case such studies would be missed when using the 

method. Using the same search term, 417 unique 

citations were identified in Google Scholar. 

Filtering these 417 publications identified 26 

studies relevant to gerodiet meat production 

research, namely, a growing body of experimental 

and intervention research aimed at identifying 

ways to improve the acceptability of gerodiet 

meat products, comparing cultured meat with 

alternative proteins in meat production. gerodiet 

food products, identification of countries and 

demographic groups most open to the production 

of gerodiet meat products, perceived benefits in 

terms of maintaining the health of the elderly and 

ensuring the safety of gerodiet meat products, key 

barriers to the distribution of gerodiet meat 

products associated with disgust, food neophobia, 

economic concerns and ethical concerns, 

including two key variables that greatly influence 
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consumer perception of gerodiet meat products in 

the long term, specifically price and taste. 

The texts of research publications collected 

through Google Scholar were inductively 

analyzed using qualitative content analysis. 

Qualitative content analysis is carried out at two 

levels. Explicit content analysis focuses on the 

content of texts from a surface-level perspective 

based on the written word. Latent content analysis 

goes deeper into the content and interprets the 

deeper meaning embedded in the text. In the 

presented research on the production of 

gerodietary meat products, qualitative content 

analysis is mainly based on the analysis of the 

explicit content of publications. Qualitative 

content analysis of the collected material was 

carried out in several stages. At the first stage, the 

texts of publications devoted to the production of 

gerodietary meat products were read and re-read 

in their entirety, that is, the so-called naive 

reading was carried out [11]. Then thoughts were 

recorded regarding the integrity and relatively 

important elements of the publications read, 

arising on the basis of impressions aroused under 

the influence of naive reading. Further, all parts of 

publications related to the purpose of researching 

gerodietary meat products were divided into 

approximately identical semantic units [12]. 

Qualitative content analysis included grouping 

gerodiet meat products by identifying common 

characteristics between them, in accordance with 

production processes and ingredients [13]. At the 

next stage, the semantic units were subject to 

codification, and a number of categories with 

subcategories arose. Finally, after all the texts of 

the publications had been read, the texts were 

compared with the results of the undertaken 

content analysis, which made it possible to verify 

the reality of the coverage of the content of the 

publication texts and codes by the selected 

categories and subcategories in full. 

The final qualitative content analysis data 

were reviewed and analyzed independently by two 

researchers using thematic analysis to identify 

distinct themes. All collected materials and 

personal data related to respondents were treated 

confidentially. The study was conducted in 

accordance with the Declaration of Helsinki 

Ethical Principles. 

Results and discussion 

Aging individuals are more susceptible to 

weight loss and muscle loss, so it is important that 

gerodiet meat products provide sufficient nutrients 

for immune function, bone health, and cognitive 

function. Poor appetite leads to decreased 

consumption of meat products, which makes it 

difficult to achieve recommended intakes of 

macronutrients, such as protein, and many 

micronutrients, especially vitamin D, which can 

lead to loss of body weight and muscle mass. 

Protein intake in older adults is important for skin 

healing, maintaining immune integrity, and 

restoring the body after illness. Increasing protein 

intake is beneficial to meet the physiological 

needs of older adults, especially those with 

chronic diseases [14]. In addition to supplemental 

protein, it is recommended to take calcium and 

vitamin D to prevent bone loss and maintain 

existing bone density, thereby reducing the risk of 

traumatic injuries from falls and fractures. 

Adequate diet in old age plays an important 

role in maintaining the health and well-being of 

older people. In the elderly subgroup of the 

population, energy expenditure often exceeds 

energy intake, resulting in weight loss, muscle 

wasting, and increased frailty. Consequently, a 

decrease in muscle mass and metabolic rate 

develops, which affects appetite, physical activity, 

functional abilities and health. Consumption of 

meat products may decrease. Physical barriers 

such as limited mobility, limited access to stores, 

functional limitations in preparing and consuming 

meat products, and other social and health reasons 

are factors influencing older people's choice of 

meat products [15]. Prices for meat products also 

have an impact on the consumption of meat 

products by older people. Older people often 

experience food insecurity due to isolation, dental 

problems, depression or chronic illness, as well as 

difficulty swallowing and loss of taste. 

Chemosensory problems, coupled with 

difficulty chewing and swallowing food, 

contribute to poor nutritional status and decreased 

appetite among older adults. Older adults are 

significantly more concerned about food texture 

than younger adults, as older adults typically have 

difficulty eating meat products that have a hard, 

crunchy, dry, or stringy texture [16]. Therefore, 

older adults' intake of important sources of protein 

and micronutrients such as red meat may be 

reduced. Patients with Alzheimer's disease often 

suffer from sensory loss and decreased sense of 

taste and smell, which can cause a lack of interest 

in eating. Many chronic diseases, as well as the 

lack of visual appeal of high-quality food, can 

negatively affect appetite. In addition, 

medications prescribed to older people can cause 

unpleasant side effects, including not only 

drowsiness and forgetfulness, but also nausea and 

changes in taste perception, as well as affect the 
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digestive tract and, consequently, the diet. In 

addition to these problems, older people have a 

decreased appetite, which causes them to consume 

smaller portions of meat products, making it more 

difficult for them to meet their micronutrient 

needs [17]. Early onset of satiety and 

physiological loss of appetite are common among 

older people and lead to decreased consumption 

of meat products. 

Reducing the consumption of meat products 

negatively affects the ability of the elderly body to 

digest food, since, ultimately, the physiological 

processes of absorption, transportation and 

metabolism slow down, leading to insufficient 

supply of nutrients to the body. Low consumption 

of meat products in older people leads to energy, 

protein and micronutrient deficiencies, specific 

nutritional deficiencies associated with vitamins 

B, C, D, E and K, as well as zinc, iron, potassium 

and selenium. Insufficient protein intake leads to 

decreased muscle mass, limited muscle protein 

synthesis, and increased oxidative damage to 

muscle tissue. 

Future approaches to the development and 

production of meat products for gerodietary 

nutrition should focus on developing new means 

to meet the special nutritional needs of older 

people, taking into account the decline in 

olfactory function, changes in sensory perception 

of food and preferences in the older socio-age 

group. This poses a major challenge in developing 

nutritionally balanced gerodiet meat products that 

can help older cohorts maintain an active and 

healthy aging process. It is important that meat 

products intended for gerodiet nutrition correct 

nutritional deficiencies, stimulate body function, 

improve taste and ultimately consumption, taking 

into account factors such as differences in sensory 

perception, realistic consumption conditions, and 

physical condition health. Older people face the 

problem of loss of chemosensory acuity, which is 

usually more pronounced in adults over seventy 

years of age. Eating preferences and consumption 

of gerodiet meat products are influenced by age-

related diseases and medications. In addition, the 

decline in sensory function is often influenced by 

habits, traditions, mobility and social 

environment. Characteristics of gerodiet meat 

products, such as packaging, consistency, 

temperature and visual appeal, as well as 

motivations for choosing gerodiet meat products, 

such as cost and convenience, also play an 

important role in the choice of gerodiet meat 

products. The relationship between aging and 

taste perception increases with age, influencing 

appetite and meat consumption in older adults. 

When a greater concentration of a stimulus is 

required, older adults have an increased threshold 

of sensitivity before the stimulus can be sensed. 

Thresholds for basic taste qualities in older adults, 

such as sweeteners, salt, acids, and bitter 

compounds, appear to be four to five times higher 

than in younger adults. This decline in older 

adults' ability to recognize flavors in food can lead 

to a preference for meat products with more 

intense flavors, containing higher levels of sugar 

or salt, which are not always beneficial. However, 

a number of studies have shown [18] that loss of 

taste sensitivity in older people does not 

necessarily lead to a preference for foods with 

improved taste. Strategies to address the problem 

of decreased chemosensory in older people 

include activities aimed at improving the taste and 

aroma of meat products, enhancing the sense of 

taste and stimulating appetite. Additives such as 

MSG or artificial flavors such as roast beef or 

bacon, spices such as rosemary, garlic, paprika 

and onion can encourage the consumption of 

gerodiet meat products. 

Poor chewing ability caused by decreased 

muscle strength, dental problems, and difficulty 

swallowing may affect the consumption of 

gerodiet meat products. The need for older people 

to exert increased effort when chewing meat 

products for gerodiet nutrition is accompanied by 

a feeling of fatigue. The creaminess, smoothness, 

crispness and elasticity of texture of gerodiet meat 

products are important attributes that determine 

the overall perception of gerodiet meat products. 

Elderly people prefer gerodietary meat products 

that can be consumed without much effort. 

Manipulating the textural characteristics of 

gerodiet meat products is beneficial in terms of 

improving nutritional properties and reducing 

chewing effort, while simultaneously providing a 

natural increase in the intake of gerodiet meat 

products in older adults. 

Discussion 

With life expectancy increasing in recent 

decades, older adults are becoming the largest 

segment of the population suffering from 

limitations in physical and cognitive functioning. 

To ensure that older adults not only live longer 

but also live healthier lives, it is necessary to 

carefully examine the determinants of physical 

functioning, especially those that include chronic 

disease, oxidative stress, and waist circumference. 

A prospective study of processed meat, red 

meat, and poultry consumption combined with 

self-esteem and lower extremity function among 
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individuals representative of the noninstitutio-

nalized older population provides researchers with 

detailed information related to the consumption of 

gerodietary meat products. On the one hand, the 

reduction in consumption of meat products by the 

elderly population is caused by a reduction in the 

energy needs of the elderly body. On the other 

hand, it is provoked by information received in 

the media or from the Internet. In particular, the 

complete refusal of older people, the so-called 

vegetarians or ovo-lacto vegans [17], from eating 

red meat: lamb, pork, beef, veal and horse meat, 

as well as poultry or meat products in the form of 

boiled and raw sausages, boiled , dried and dry-

cured meat products, or eating them only 

occasionally, that is, less than once a week, is 

explained mainly by concerns about the high 

content of cholesterol, fat and salt in meat 

products. Meat products generally contain higher 

amounts of salt and fat than fresh meat. It is also 

worth mentioning the antibiotics, hormones and 

dioxins contained in meat products. The problem 

is multifaceted and difficult to control. The 

grouping of different types of meat promotes the 

identification of three mutually exclusive 

categories of gerodietary meat products, firstly, 

processed meats, including bacon, salami and 

sausages, secondly, red meats, including beef, 

lamb and pork, and thirdly, several varieties 

poultry and rabbits. High consumption of 

processed meat products on a gerodiet diet 

appears to carry an increased risk of impaired 

mobility and function of the lower extremities. In 

addition, replacing processed meats with fish, 

legumes, dairy products or nuts entails a reduced 

risk of functional impairment. 

Red meat appears to be strongly associated 

with increased mortality. Replacing processed meat 

with poultry reduces the risk of lower limb 

dysfunction. Higher intakes of red meat and poultry 

on a gerodiet diet appear to be associated with 

higher muscle mass, especially among women [18]. 

In groups of people who ate large amounts of red 

meat and chicken, there was no association with 

muscle mass or muscle strength. There are several 

potential mechanisms for the association between 

processed meats and functional impairment. Protein 

is an important component of meat, but meat, and 

especially processed meat, also contains significant 

amounts of saturated fat and trans fat. These types of 

fats may well lead to decreased levels of physical 

functioning later on. Additionally, compared to red 

meat and poultry, the sodium and nitrite content of 

processed meats is significantly higher. Sodium and 

nitrites are fraught with an increased risk of 

cardiovascular disease due to increased blood 

pressure and endothelial dysfunction. This suggests 

that, in a gerodiet diet, the beneficial effects of high-

quality protein in meat may be counterbalanced by 

the high levels of saturated fat and trans fat, sodium 

and nitrite in processed meat. 

This idea is supported by the fact that the 

risk of impairment of physical function is reduced 

when a gerodiet diet replaces processed meat with 

other sources of protein. Fish is a common meat 

substitute and is an important source of omega-3 

fatty acids with anti-inflammatory effects. It is 

likely that the detrimental health effects of eating 

processed meat in older adults is caused by not 

eating enough fish. It is a common belief that beef 

has the best taste and is the safest of the three 

meats. The taste of pork meat is less attractive; 

pork is considered a fattier and less digestible type 

of meat. Poultry seems to be lean, easy to prepare, 

and better digestible compared to other types of 

meat. The factors fat content, digestibility, 

cooking effort, and education and how important 

healthy eating is to older adults do not really 

predict the frequency of gerodiet meat 

consumption. The same factors were found to 

predict the frequency of consumption of pork and 

poultry, and they are difficult to compare because 

the meat categories are not the same. Meat is an 

important source of high-quality protein because it 

contains large amounts of essential amino acids. 

Thus, among older adults, eating animal protein 

appears to be directly associated with improved 

physical functioning, particularly muscle strength, 

as opposed to muscle weakness. Malnutrition due 

to aging is a condition resulting from insufficient 

absorption or consumption of food, leading to 

changes in body composition, decreased fat-free 

mass and decreased body cell mass, resulting in 

decreased physical and mental function and 

worsening clinical condition. In addition to 

protein, meat contains other nutrients such as B 

vitamins, which are also beneficial for physical 

functioning. On the other hand, meat is relatively 

high in saturated and trans fatty acids. Reducing 

the consumption of saturated and trans fatty acids 

and replacing them with unsaturated fats reduces 

the incidence of cardiovascular diseases. In 

addition, eating red meat is associated with an 

increase in overall, cardiovascular and cancer 

mortality. Therefore, understanding the impact of 

meat consumption on the health of older people is 

of great interest, given the high prevalence of not 

only cardiometabolic risk factors, but also 

malnutrition, which leads to muscle loss and 

disability. Studies of the relationship between 
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consumption of red and white meat and physical 

functions reveal the phenomenon [17] that a 

higher level of consumption of red meat or poultry 

and fish is associated with a lower risk of 

developing functional disorders, 

Eating food orally throughout the day 

promotes good health and also relieves the elderly 

from much of the suffering associated with 

chronic diseases. There is a connection between 

chewing and swallowing disorders, on the one 

hand, and the nutritional status of older people, on 

the other hand. Fear of suffocation can lead to 

reluctance to eat and, as a result, inadequate intake 

of nutrients. Other reasons that negatively affect 

the motivation to eat in old age, and therefore are 

possible causes of malnutrition among older 

people, are, firstly, psychological aspects such as 

depression, moving to a nursing home, loss of 

relatives and friends and, accordingly, social 

interaction. Secondly, physiological factors, such 

as the inability to prepare food independently, 

dependence on caregivers, impaired physiological 

functions, in particular, limited sensory abilities. 

Thirdly, pathological reasons associated, for 

example, with taking medications. In this context, 

guidance systems for the development of 

gerodietary meat products are receiving increasing 

attention to help older adults adopt healthy eating 

habits. It is mainly about offering the right food 

products based on the individual preferences and 

health status of older people. However, significant 

challenges remain in tracking the dietary habits of 

older adults and providing appropriate 

recommendations. Older people should be aware 

of their eating habits in terms of variety and 

regularity. Instead of focusing on the quantity of 

food and nutritional value, we should strive to 

provide variety in the diet of each senior. 

Elderly people are vulnerable to the effects 

of microorganisms and their metabolic products 

due to the weakness of their own immune system. 

To avoid exposure to microorganisms and their 

metabolic products, storage time for gerodietary 

meat product ingredients should be kept to a 

minimum [18]. In this regard, in conditions of a 

relatively limited number of ingredients, there is a 

real opportunity to provide a varied number of 

opportunities for eating, while maintaining the 

attractiveness of the overall menu and without 

creating a feeling of fullness. Examples include 

ham on bread for breakfast, pasta sauce for lunch, 

and a fried egg for dinner. Thanks to the described 

approach, minimal generation of food waste can 

actually be achieved, and the risk of 

microbiological spoilage of meat products for 

gerodiet nutrition can be minimized. Drawing up a 

regular description of the diet of older people over 

a certain period makes it possible to assess the 

quality of nutrition, identify foods that should be 

consumed in smaller quantities, and also explain 

why and what it is recommended to replace such 

foods. Personalized solutions tailored for older 

adults [18] are a psychological tool for behavior 

change through personality aspects such as self-

monitoring, personalized visual feedback, goal 

setting, self-awareness, and personalized learning. 

Self-monitoring allows you to track your diet and 

learn optimal portion sizes. Personalized visual 

feedback between dietary variety and regularity is 

illustrated directly on the plate, showing the 

consumed ratio of protein, carbohydrates and 

vegetables compared to the optimal ratio. Visual 

monitoring of older adults' meal times is intended 

to encourage self-reflection on their eating 

regularity. Learning to analyze eating habits 

allows you to set personal goals, such as eating 

three meals a day, and determine the time frame 

for achieving your goals. Self-awareness increases 

awareness of real physical hunger by comparing 

how you feel before and after each meal. 

Personalized training ensures that answers to 

questions that arise in older people during the 

process of psychological change are always 

available [18]. 

In addition, virtually no researchers are 

considering the development of meat products for 

gerodiet nutrition, using modified textures adapted 

to the needs of older people with chewing and 

swallowing problems. The use of 3D printing in 

the production of texture-modified products 

complements the classical procedure based on 

molding. 3D printing technology represents the 

first step towards future automation of texture-

modified gerodiet meat production systems. The 

most commonly used technology for 3D printing 

of texture-modified gerodiet meat products is 

fused deposition modeling. In the process of 

implementing fused deposition modeling 

technology, the extruder creates the selected shape 

by extruding a certain amount of puree at a certain 

location, layer by layer. It should be noted that a 

number of studies have encountered uncertainty in 

the information provided by older people, as older 

people tend to forget what they ate. This makes it 

difficult to develop the right meat products for 

gerodiet nutrition. In addition, recommendations 

for the development of meat products for 

gerodietary nutrition are mainly aimed at reducing 

malnutrition in the general elderly population, and 

do not take into account the individual nutritional 
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needs of older people. It is important that in 

addition to recommendations for the development 

of meat products for gerodiet nutrition, there is 

also a need for the use of psychological methods 

for changing the eating behavior of older people. 

Conclusions 

The attitude of older people to the most 

significant factors determining meat consumption, 

and, to a significant extent, influencing consumer 

behavior, is characterized by the attributes of 

health, safety and taste. Estimation of habitual 

meat intake based on dietary history, 

supplemented by repeated measurements 

combined with observations, allows the 

calculation of cumulative average gerodiet intake 

over time, reducing random errors and increasing 

the accuracy of estimates. However, some 

misinformation and misclassification of diet 

cannot be ruled out, even despite reliable and 

objective measurements. 

Finally, in any observational study, some 

residual confounding may remain. In a gerodiet diet, 

higher consumption of processed meats, as opposed 

to red meat or poultry, is associated with an 

increased risk of impaired mobility and lower limb 

function in older adults. There is currently no 

evidence that meat, despite its high protein content, 

has a protective effect against impairment of 

physical functioning. These results should be 

confirmed in future studies in samples with higher 

intakes of meat and meat products on a gerodiet diet. 

Interestingly, concerns about hormones and 

antibiotics in meat products are quite prominent, 

outweighing concerns about fat and cholesterol in 

red meat and poultry. Accordingly, it is advisable 

for farmers and producers of meat and meat 

products to take responsibility for transparency of 

their own production methods to avoid loss of 

consumer confidence in their own products. 

Further research will need to clarify the extent to 

which the media and the Internet influence the 

consumer behavior of older people in relation to 

gerodietary meat products. Recommendations 

regarding cholesterol intake have changed 

significantly over the past few years, and 

recommendations regarding fat intake are 

constantly being updated. As cholesterol 

guidelines show, it takes a long time for new 

information to be accepted and gain credibility 

among consumers. Consequently, the 

development of new tools to guide healthy 

consumption behavior of gerodietary meat 

products among older adults is on the agenda. 
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The relevance of the research topic lies in the popularization of Kazakhstani children's sports team’s image in 

the world as a significant part of human capital by means of uniform design. The purpose of the study is theoretical 

and methodological substantiation of Kazakhstani children's sports uniform design identity. The scientific novelty of 

the research lies in conducting an interdisciplinary theoretical analysis of the structural components of children's 

sports team’s image in Kazakhstan. The research methodology is based on Kazakh and foreign scientists' works in 

the field of pedagogy, psychology, analytical psychology, personal development, motivation, acmeology, 

epistemology, brand building, semantics, cultural studies, cultural anthropology, ethnography and costume studies. 

The study’s results made it possible to identify the mechanisms to form the value bases of the image for young 

athletes’ uniforms in Kazakhstan. An interdisciplinary, theoretical, and methodological analysis of children's sports 

uniform design made in this research will contribute to the popularization of Kazakhstan's young athletes’ image in 

the world. The practical significance of the research is based on the studying Mimioriki brand’s contribution to 

creating the image of Kazakhstan uniforms for the children's sports team. 
 

Keywords: children's sports teams’ image, Kazakhstan young athletes’ uniform, traditional 

Kazakh values, acmeological approach, semantics, symbolism, significance. 
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Зерттеу тақырыбының өзектілігі униформаның дизайн арқылы қазақстандық балалар спорт 

командаларының адами капиталдың маңызды бөлігі ретіндегі имиджін әлемге танымал етуінде. 

Зерттеудің мақсаты қазақстандық балалар спорт формасының дизайн сәйкестігін теориялық-

әдіснамалық негіздеу болып табылады. Зерттеудің ғылыми жаңалығы Қазақстанның балалар спорт 

командасының имиджін қалыптастырудың құрылымдық компоненттеріне пәнаралық теориялық талдау 

жүргізуден тұрады. Зерттеу әдістемесі педагогика, психология, аналитикалық психология, жеке даму, 

мотивация, акмеология, эпистемология, бренд құру, семантика, мәдениеттану, мәдени антропология, 

этнография, костюмология саласындағы қазақстандық және шетелдік ғалымдардың жұмыстарына 

сүйенеді. Зерттеу нәтижелері Қазақстанның жас спортшыларының формасы үшін имидждің құндылық 

негіздерін қалыптастыру тетіктерін анықтауға мүмкіндік берді. Бұл зерттеу жұмысының үлесі 

пәнаралық теориялық-әдіснамалық талдау барысында балалар спорт униформасының дизайны жаһандық 

әлемде Қазақстанның жас спортшыларының имиджін дәріптеу болып табылады. Зерттеудің 

практикалық маңыздылығы «Mimioriki» брендінен балалар спорт командасына арналған қазақстандық 

форма жобасының имиджін жасауға қосқан құнды үлесін зерттеуге негізделген. 
 

Негізгі сөздер: Балалар спорт командаларының имиджі, Қазақстанның жас спортшы-

ларының формасы, дәстүрлі қазақ құндылықтары, акмеологиялық тәсіл, семантика, 

символизм, белгі. 
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Актуальность темы исследования заключается в популяризации в мире имиджа казахстанских 

детских спортивных команд как значимой части человеческого капитала средствами дизайна униформы. 

Целью исследования является теоретико-методологическое обоснование идентичности дизайна  

казахстанской детской спортивной униформы. Научная новизна исследования состоит в проведении 

междисциплинарного теоретического анализа структурных компонентов формирования имиджа 

детской спортивной команды Казахстана. Методология исследования опирается на работы 

казахстанских и зарубежных ученых в области педагогики, психологии, аналитической психологии, 

личностного развития, мотивации, акмеологии, гносеологии, создания бренда, семантики, культурологии, 

культурной антропологии, этнографии, костюмологии. Результаты исследования позволили выявить 

механизмами формирования  ценностных основ имиджа для униформы юных спортсменов Казахстана. 

Вкладом данной исследовательской работы является междисциплинарный теоретико-методологический 

анализ дизайна детской спортивной униформы для популяризации имиджа юных спортсменов 

Казахстана в глобальном мире. Практическое значение исследования опирается на изучение ценностного 

вклада в создание имиджа казахстанского проекта униформы для детской спортивной команды от 

бренда «Mimioriki». 

 

Ключевые слова: Имидж детских спортивных команд, униформа юных спортсменов 

Казахстана, традиционные казахские ценности, акмеологический подход, семантика, сим-

волизм, знаковость. 

 

Introduction 

The research topic reveals the actual aspects 

of Kazakhstan children's sports uniform design for 

the conceptualization of art history, cultural 

studies, education, ethnographic, technological, 

ergonomic, functional, and psycho-physiological 

approaches in clothing design. The problem of the 

study is the contribution of domestic 

conceptualists to the development of ideological 

and value bases of creating an image for 

Kazakhstan children's sports teams that have not 

been given due attention. The relevance of the 

study is determined by the growing interest of 

young people in sports and in the design of 

children's sports uniforms, which confirms the 

great consumer demand for Kazakhstan-made 

products. The object of the study is the uniform of 

Kazakhstan's young sportsmen, which reflects the 

visual characteristics of the sports team image. 

The subject of the study is an acmeological 

approach to image shaping of the Kazakhstan 

children's sports team in order to interpret its 

semantics through traditional Kazakh values.  The 

purpose of the study is to determine the means to 

create the uniform of young sportsmen image, 

based on Kazakh traditional values.  The task of 

the study is to form a scientific and pedagogical 

justification for the methods of children's sports 

team's image based on the Kazakhstan uniform 

project for the children's sports team from the 

Mimioriki brand. The study posits that through the 

conceptualization of the theoretical and 

methodological foundation for designing 

children's sports uniforms, the popularization of 

Kazakhstani brands by means of value guidelines 

will be updated. The aim of this research is to 

explore how traditional Kazakh values can be 

used to shape the image of the children's sports 

team in a way that reflects the cultural identity 

and values of the Kazakh people. Through an 

acmeological approach, the research will examine 

the unique characteristics of the children's sports 

team and identify ways in which these can be 

harnessed to create a powerful and effective 

image. The research will also explore how 

traditional Kazakh values can be used to motivate 

and inspire the team, helping them to achieve their 

full potential both on and off the field of sport. 

Overall, this research contributes to the 

field of sports psychology and the study of human 

achievement, providing valuable insights into how 

traditional cultural values can be used to shape the 

image of sports teams and inspire their 

exceptional performance. 
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Materials and research methods 

The theoretical and methodological basis of 

the study are the works of Kazakh and foreign 

scientists in the field of pedagogy, psychology, 

analytical psychology, personal development, moti-

vation, acmeology, epistemology, brand creation, 

semantics, cultural studies, cultural anthropology, 

ethnography, and costume design studies. 

The problem of scientific and theoretical 

study of local designers' contribution to the 

shaping of the image of children's sports teams in 

Kazakhstan covers: 

• issues of development of ideological and 

value bases - concepts of collections of children's 

sports uniforms; 

• the hypothesis of the study is that when 

conceptualizing the theoretical and 

methodological base for the design of children's 

sports uniforms, the popularization of Kazakhstani 

brands by means of value guidelines will be 

updated. 

• the stages of the research are: conducting 

a cross-cultural review analysis, identifying the 

definitions of epistemological and analytical 

psychology (archetype theory), structuring the 

semiotic and hermeneutic components of the 

image concepts. 

• the basis of the research are the following 

methods: scientific-theoretical, survey-culturolo-

gical, epistemological, analytical psychology (the 

theory of archetypes), axiological, structural-

semiotic, hermeneutical, cross-cultural analysis, 

semantic [1-4]. 

• the results of the study are based on the 

mechanisms of formation of the value bases of the 

image for the uniform of young athletes of 

Kazakhstan, based on the study of historical 

materialism and the semiotics of traditional values. 

The study examines the practical 

experience of creating sportswear based on the 

project Mimioriki, the first Kazakh brand of 

children's clothing, developed by designer Maya 

Zhumanbekova. 

 

 
 

Figure 1. The uniform of Kazakhstan children's sports team, brand “Mimioriki”, designer Maya Zhumanbekova 

 

The image of the snow leopard “irbis” 

served as the concept for creating “Barsiki” 

collection for young sportsmen. The snow leopard 

is the national symbol of the Kazakhstan 

Republic. The territory of the permanent habitat of 

the snow leopard is the highlands of Kazakhstan, 

personifying the majestic, mysterious, and harsh 

world of Central Asia mountains.  Starting with 

ancient Turkic times, “irbis” means “snow cat”. 

Leopards’ images were often found in the plots of 

the Scythian animal style since the 7th-6th 

centuries BC, including decorations of the Golden 

Man costume. The leopard, as the personification 

of traditional values that carried the victorious 

symbol of success through the centuries, was 

chosen as a talisman at many Olympics, Asian 

Games, and different public and sports events, 

such as the Asian Games 2011 in Almaty, as well 

as the leopard is depicted on the coat of arms of  

Almaty city [1,4,5]. 

While determining the identity of 

Kazakhstan “Barsiki” children's sports uniform 

collection, the basis of the theoretical and 

methodological justification was: 

1. The cultural context as a synthesis of the 

region image attributes and identity of the Kazakh 

culture and traditions that create the uniqueness 

and specificity of the design, linking it with the 

cultural heritage of Kazakhstan. 
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2. The symbolism that forms the image of 

Kazakhstani culture includes symbolic elements 

that reflect certain values and ideals associated 

with children's sports and national identity.  

“Barsiki” collection used symbols of Kazakhstan 

fauna such as snow leopard. Semantics, 

symbolism, symbolic elements of Kazakhstan 

young athletes’ uniform create a unique image 

and associations with the country. 

3. Recognition – the use of visual means in 

the uniform of Kazakhstan young athletes 

applying unique colors, logos, fonts, style 

solutions, the relevance of the visual presentation. 

Figure 2 shows the models of the “Barsiki” 

collection. 

 

  
 

Figure 2. “Barsiki” uniform collection of Kazakhstan children's sports team, “Mimioriki” brand, designer Maya 

Zhumanbekova. 

 

Kazakhstan children's sports team image 

created on the example of “Barsiki” sport clothing 

collection for children from “Mimioriki” brand 

consists of several conceptual components: 

1) the color scheme - shades from white to 

blue reflect with Kazakhstan flag, its statehood 

symbol, as well as the color of Almaty city 

highlands. Blue color, in psychology, semantics, 

and culture means “confident” and “strong” [5]. 

2) the symbol “Leopard” - irbis refers to the 

traditional sacred objects of the animal world, 

both in Kazakhstan and around the world. Irbis, 

according to the semantics of Kazakh traditional 

values, symbolizes resilience, nobility, lofty 

thoughts, power and strength, resilience, and 

endurance [4, 5]. 

3) linear-animal graphics is a trending tool 

of modern visual communication in creating 

young sportsmen's image. 

4) the name of the country - the inscription 

Qazaqstan - is written in Latin to be recognized 

throughout the world [6]. 

The literature review compiled on the study 

of the means for creating children's sports teams’ 

image constitutes interdisciplinary research in the 

field of acmeology [1-6]. The structural basis of 

acmeological research methods includes patterns 

and principles of historical materialism [5], 

providing an opportunity to study motivation and 

ways to shape the individual development of 

young sportsmen, using analytical psychology 

methods [7]. The study of the ancient nomads' 

worldview symbols originates in the paradigm of 

historical materialism, where the axiological 

analysis reflects the objectification of people's 

needs through symbols and the signs' visual 

translation [11,12]. Symbols in the ancient 

nomads' worldview reflected the world-reduced 

model. In puristic visual forms, nomads fixed a 

system of symbols-codes in the universe 

understanding. 

The study of the ancient nomadic 

worldview symbols has evolved into a structural-

semiotic paradigm based on the diversification of 

the source bases [9]. 

At the present stage, the study of the 

ancient nomadic worldview symbols is aimed at 

identifying their stable complexes (concepts). The 

basis for worldview constants from the era of late 

antiquity to ethnographic modernity is the 

concepts of row, horse, and others. 

In modern research of the nomads' 

worldview, an innovative approach is being 

updated that studies archetypes in art through the 

prism of “analytical psychology”. According to 

archaeologists, ethnographers, and historio-

graphers, nomadic culture is characterized by 

archetypes and “hero archetype” in particular [10]. 
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Axiological analysis of the nomadic culture 

archetypes is the basis for studying visual priorities 

in the Kazakh costume. The study of the ancient 

nomadic worldview symbols will allow to interpret 

national spiritual values and reveal the artistic 

features of nomadic culture that can be used in 

creating uniforms for children’s sports teams. 

Results and discussion 

The concept of “archetype” is widespread 

in modern innovative science fields such as 

analytical psychology. According to the definition 

of researchers in the field of collective 

unconscious analysis, people realize universal 

models of perception in their behavior through 

archetypes’ construction [7, 11]. 

Structuring a person’s emotional, cognitive, 

and behavioral response into a form of mental 

thinking through actions into images is driven by 

predisposing factors, influenced by objects or 

events, or specific situations. In the process of 

archetypes’ construction people’s unconscious 

representations form archetypal attributes 

expressed in visual symbols. According to 

researchers in the field of analytical psychology, 

the archetype itself can never reach consciousness 

directly, but only indirectly, with the help of 

symbols [4, 5]. 

Thus, when substantiating archetypes, the 

object of analytical psychology is the study of a 

person in the process of mental transformations, and 

the subject is individual mental transformations. 

Along with research in analytical 

psychology, tending to the fundamental principle 

of archetypes in the archaic, the study of historical 

and cultural retrospection allows to partially 

reconstruct the nomads' cosmo-socio-

anthropogenesis. In a review and theoretical 

analysis of the history and culture of the ancient 

nomadic worldview, many researchers agree on 

the cosmogonic nature of the nomads archetypes 

origin [3, 8]. 

“Arche” (Greek) is a term that originated 

from pre-Socratic early Greek philosophy, 

meaning the world "origin", "substance" or 

"principle". In the pre-Socratics philosophy, the 

mystery of cosmic matter was explained by the 

reductive phenomena of nature. According to 

Heraclitus, panta rhei everything is in a state of 

flux, which means that the ever-transforming 

nature is generalized by the axiom [5]. 

The studies of archetypes in traditional 

cosmogony refer to theories about the universe's 

origin and the influence of the divine principle on 

all processes in the world. There are many 

different conceptions of archetypes, originating 

from traditional cosmogony. However, the 

pluralism of authors' opinions determines the 

diversity of scientific research trajectories, 

including psychology, archeology, ethnography, 

art, marketing, and many others [6, 11, 12, 13, 14, 

15]. In this research, the strategy to study 

archetypes in traditional cosmogony is driven by 

the ancient nomadic worldview and its cultural 

artistic features, which form visual priorities in   

Kazakh children's sports teams' clothing [2, 8]. 

Symbols in nomadic culture visually 

translate worldview constants encoded in the signs 

of archetypes. In the study, the definitions of 

symbols types were differentiated: 

▪ Referential symbols (English, reference 

and footnote) are attached symbols, characterized 

by emotional neutrality and logical validity, they 

are the most generally accepted, and due to their 

rationality, in most cases they form all modern 

culture sign systems [1, 11]. 

▪ Sign (symbol) - (Greek séma - sign) has a 

material, visual embodiment and manifests itself 

in everyday life, in art, ethnography, archeology, 

design, society, poetry, mathematics, chemistry, 

physics, linguistics and other sciences. When the 

word “sign” is mentioned, the terms “semantic 

component”, “semantic factor”, “semantic 

marker”, “differential feature”, and some others 

are also used [2, 5]. 

The task of using signs is to provide  

understanding and translation of cultural 

experience with the help of various languages of 

culture or sign systems [1, 2, 5]. (Table 1.) 

 
Table 1. Types of signs 

 

Types of signs 

1 Signs – designations Signs - for example, symptoms, signs; 

Signs - copies (reproductions, analogues, as non-existent in reality - simulators; 

Sign behavior (outrageous, imitation, etc.); 

2 Signs – models secondary objectivity with new properties and new meaning 

3 Signs - symbols transmission of indirect meaning 

 

https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%90%D0%BD%D0%B3%D0%BB%D0%B8%D0%B9%D1%81%D0%BA%D0%B8%D0%B9_%D1%8F%D0%B7%D1%8B%D0%BA
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The study of the genesis and semantics of 

signs within the nomadic culture allows to judge 

the first signs of a global worldview in visual 

translation at the territories inhabited by nomads 

based on the universal symbols of ancient people's 

mythological consciousness. 

The researchers of animistic and totem 

symbols in nomadic culture believe that the 

genesis of totemism lies in the psychology of 

tribal life [2, 3]. The totemism theory followers 

identify the influence of the psychology of 

primitive man on his worldview. 

From the ancient people point of view 

every kind of plant or animal, every class of 

homogeneous phenomena, represents a conscious 

tribal union. Concluding a blood union between 

the human race and the totem class, the ancient 

nomads became relatives, strengthening the cult 

and alliance with the totem. At various stages of 

ritual, cult religious rituals, the individual cult is 

developed, which turns into an anthropomorphic 

creature and the totem cult expands into a 

polytotemic one. In ritual religious practice, the 

totem animal is turned into a sacrifice to an 

individual deity. 

Another approach is found in the 

definitions of the animistic genesis symbols [5], 

where further development of animistic ideas in 

the worldview of highly cultured people, in the 

animation of all nature and the relationship of the 

soul and religion, are traced. The ritual processes 

of spiritualization among the ancient nomads 

made it possible to differentiate living and 

inanimate nature, the intangible soul, and the 

material dead flesh, as a result, the idea of the soul 

immateriality was formed. Based on nomads' 

animistic ideas theories about astral beings 

appeared as well as about the absolute idea, the 

world soul, vital impulse, and others. 

Figure 3 below provides definitions for two 

types of symbols-signs: animistic and totemic. 

 

 
 

Figure 3. Animistic and totemic symbols-signs 
 

Thus, in the nomads' culture, animistic and 

totemic symbols reflected the concept of peace 

and performed differentiating (symbolic, sign) and 

communicative functions for people who were in 

the same system of world perception. The people 

cultures of the Middle East, Asia Minor, 

Mesoamerica, and other centers of ancient 

civilizations serve as an example of nomadic 

metacategories of religion, astronomy, calendar 

systems, astrology, and esotericism interrelations. 

Informational function - an ornament in 

clothes clearly presents, and illustrates individual 

identification and information about the clothing 

wearer, their gender differences, age, regional 

origin, position, marital status, type of activity. [5]. 

Communicative function implements the 

possibilities of verbal communication by visually 

informative means of image, allowing  to 

determine general information about the owner of 

the clothes. The communicative function made it 

possible to differentiate and identify people 

according to the external signs of clothing, to the 

principle of division into certain groups according 

to national, ethnic, tribal, and regional 

characteristics, to professional characteristics 

(types of activity), status as well (hierarchies of 

ranks, tribal relations, marital status) [2, 3]. 

Aesthetic function is realized in delivering 

sensual and emotional satisfaction to a person 

with an ornament in clothes as a piece of applied 

art.  Aesthetic function synthesizes the individual 

internal needs of the clothing wearer with artistic 

expressiveness and harmony of character. The 

ornament in clothes is considered, first of all, as 
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an object of aesthetic perception and reflects the 

heritage of the people's material culture, carries 

the features of the historical era, national 

character, and creative features, and therefore it 

reflects the system of spiritual values of the ethnic 

group [8,10,11,12,13]. 

The study of the scientists’ works in the 

fields of ethnography, arts and crafts, designing a 

traditional Kazakh costume made it possible to 

determine that the semantic content of ornamental 

motives is formed by the differentiation of 

ornamental signs into the following groups: 

1) index signs in the ornament of the 

Kazakh traditional costume actually reflect the 

likeness of the original source with a real 

interpretation of the object or phenomenon, in 

details, transferring color, texture, proportions, 

and artistic and compositional aspects [5]; 

2) iconic signs in the ornament of Kazakh 

traditional costume have a known natural resem-

blance to the object translating ethnic/national 

identity/image/character, moreover, iconic signs 

are impossible to use for abstract concepts. Iconic 

signs are less conventional (from Latin conventio 

- agreement) because their form is a reflection of 

the referent physical characteristics [1, 5, 

12,14,15]. 

3) symbolic signs in the ornament of the 

Kazakh traditional costume are maximally 

conditional, not connected with the object, are 

often metaphorical in nature, and replace the 

designated object in discourse. Symbolic signs in 

the ornament are more difficult to interpret, they 

provide stable associative links and create a 

unique system of metalanguage - symbols-

allegories. Not being limited by the conventional 

semantic connections of the form with a certain 

referent, they are correlated regardless of their 

actual connection [1, 5, 8]. 

The study of the ornamental signs’ 

differentiation into groups made it possible to 

determine that the visual system of signs reflects 

the cultural semiotic form of historical and 

national identity. 

The study of the structural components of 

Kazakhstan children's sports team’s image crea-

tion made it possible to carry on an inter-

disciplinary theoretical analysis and reveal that: 

The design and visual identity of the young 

athletes' uniforms are determined by the choice of 

color palette, and associated with the national 

colors of Kazakhstan, whose symbolism creates 

motivation, and reflects the national identity, as 

well as the uniqueness and motto of young 

athletes. The unique logo and graphic elements 

convey the sporting nature of the team and the 

team’s regional affiliation. The typography, made 

in linear-animal graphics, the choice of font, and 

the style of the inscriptions project energy and 

dynamism of young athletes. 

The young athletes’ uniforms are created 

based on elements of Kazakhstan's national 

culture and traditional Kazakh values. 

The young athletes’ uniform reflects 

healthy lifestyles and physical activity through 

team image visuals and associated activities. 

Visual tools of the young athletes’ uniform 

contribute to introducing moral, cultural, and 

national values as well as forming social 

responsibility and social activity. 

Conclusion 

Thus, the goals of research were achieved – 

the acmeological interdisciplinary approach in 

research made it possible to determine 

mechanisms to create image identity of 

Kazakhstan children's sports team: 

- historical materialism, which is a 

motivating tool for the analytical psychology of 

archetypes, based on traditional Kazakh values; 

- the symbols embody worldview cons-

tants, broadcasting referential signs of moti-

vational and cultural experience. 
The study used scientific-theoretical, 

survey-culturological, epistemological methods of 

analytical psychology (according to the theory of 

archetypes), axiological, structural-semiotic, and 

hermetic, as well as methods of cross-cultural 

analysis. Based on the results of the study, the 

following thesis was formulated - the concep-

tualization of theoretical and methodological base 

in the design of children's sportswear contributes 

to the actualization of value orientations, as well 

as to the development and popularization of 

Kazakhstan-made brands. 

As a result of the study, it is defined that the 

identity development of young athletes’ uniforms 

is due to the functions of ornament symbols and 

signs: informational, communicative, and 

aesthetic ones. Visual mechanisms of index, 

iconic, symbolic signs reflect the concept of the 

Kazakhstan children's sports teams’ image 

Thus, the revealed visual sign system of 

traditional Kazakh values in creating Kazakhstan's 

young athletes’ image plays a key role in 

popularization and further prospects of 

development of Kazakhstan brands of uniforms 

for young sportsmen. 
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Уровень развития и благосостояния  населения Казахстана  находится в прямой зависимости от  

здоровья каждого человека. В последние годы во всем мире и в Казахстане наблюдается значительный рост 

больных сахарным диабетом, вследствии чего растет число больных с различными заболеваниями стопы. 

Одной из основных причин заболевания стоп у больных сахарным диабетом является повседневная обувь, так 

как в них не применяются ортопедические изделия из эластичных, амортизирующих и антибактериальных 

материалов. Целью исследования является анализ структурных свойств силиконовых композитов и 

наполнителя в виде микрокристаллической целлюлозы (МКЦ) для изготовления ортопедических изделий для 

больных с патологиями стопы. В работе проведены исследования МКЦ и композитов силикона методами 

аанализатора размеров частиц DelsaNano. Также проведены: ИК – спектроскопичекое, ээлектронное и 

оптическо-микроскопические исследования. Научные результаты, полученные в данной работе, могут быть 

использованы для дальнейшего изучения проблем обеспечения комфортной обувью больных с различными 

заболеваниями стопы при сахарном диабете, при получении и исследовании нанокомпозитных материалов с 

антибактериальными свойствами. Они могут быть полезны для диабетологов, ортопедов, а также для 

производителей ортопедических изделий и обуви.  
 

Ключевые слова: ортопедическая стелька, композиты, силикон, микрокристаллическая 

целлюлоза, диабетическая стопа. 
 

ОРТОПЕДИЯЛЫҚ ҰЛТАРАҚТАРҒА АРНАЛҒАН КОМПОЗИТТІ  

МАТЕРИАЛДАРДЫҢ ҚҰРЫЛЫМЫН ЗЕРТТЕУ 
 

1Б. АБЗАЛБЕКҰЛЫ, 2Г.К. ЕЛДИЯР, 2C.Ш. САБЫРХАНОВА  
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Қазақстан халқының дамуы мен әл-ауқатының деңгейі әр адамның денсаулығына тікелей 

байланысты. Соңғы жылдары бүкіл әлемде және Қазақстанда қант диабетімен ауыратын науқастардың 

айтарлықтай өсуі байқалуда, олардың басым көпшілігі әртүрлі табан ауруларына шалдығады . 

Жұмыстарда табан ауруларының себептерінің бірі ыңғайсыз аяқ киім екендігі көрсетілген. Себебі 

күнделікті аяқ киімдер диабеттік табанның қалыпты жұмыс істеуіне ықпал ететін қажетті 

құрылымдық элементтермен қамтамасыз етілмейді, сонымен қатар серпімді, амортизациялық және 

бактерияға қарсы материалдардан жасалған ортопедиялық бұйымдар қолданылмайды. Зерттеудің 

мақсаты – ортопедиялық бұйымдарда қолдануға арналған силикон композиттерінің құрылымдық 

қасиеттерін зерттеу. Бұл жұмыста DelsaNano анализаторын  қолдану арқылы МКЦ өлшемдері 

зерттелінді. Сондай-ақ композитті материалдарының құрылымдық қасиеттеріне ИҚ – спектроско-
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пиялық, электронды және оптикалық-микроскопиялық зерттеулер жүргізілді. Осы жұмыста алынған 

ғылыми нәтижелер әртүрлі табан аурулары бар науқастарды ыңғайлы аяқ киіммен қамтамасыз ету 

мәселелерін зерттеу үшін, бактерияға қарсы қасиеттері бар нанокомпозиттік материалдарды 

дайындауда және зерттеуде пайдалануға болады. Олар диабетологтар, ортопедтер, сондай-ақ 

ортопедиялық өнімдер мен аяқ киім өндірушілер үшін пайдалы болуы мүмкін. 
 

Негізгі сөздер: ортопедиялық ұлтарақ, композиттер, силикон, микрокристалды 

целлюлоза, диабеттік табан. 
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WITH FOOT PATHOLOGIES 
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The level of development and well-being of the population of Kazakhstan is directly dependent on the health 

of each person. In recent years, a significant increase in patients with diabetes mellitus has been observed all over 

the world and in Kazakhstan, because of which the number of patients with various foot diseases is growing. The 

works show that one of the causes of foot disease is uncomfortable shoes, since ordinary shoes do not provide the 

necessary structural elements, orthopedic products made of elastic, shock-absorbing and antibacterial materials that 

contribute to the normal functioning of the diabetic foot. The aim of the study is to determine the structural 

properties of the synthesized silicone composites with the addition of MCC, used in orthopedic products. In this 

work, studies of MCC and silicone composites were carried out using the DelsaNano particle size analyzer. Also 

carried out: IR - spectroscopic, electronic and optical-microscopic studies were conducted. The scientific results 

obtained in this work can be used to further study the problems of providing comfortable shoes for patients with 

various foot diseases in with DM; in the preparation and study of nanocomposite materials with antibacterial 

properties. They can be useful for diabetologists, orthopedists, as well as manufacturers of orthopedic products and 

shoes.  
 

Keywords: orthopedic insole, composites, silicone, microcrystalline cellulose, diabetic foot. 
 

Введение 

Для повышения качества ортопедичес-

кой обуви для больных с различными патоло-

гическими отклонениями стоп, в том числе с 

синдромом диабетической стопы (СДС) воз-

никла необходимость применения модифици-

рованных композитных материалов с повы-

шенными гигиеническими, антибактериаль-

ными и амортизирующими характеристиками.  

У людей с СДС обычно нарушается 

опорно-кинематическая функция стопы, что 

вызывает болевые ощущения и быструю 

утомляемость при движении. Деформация 

стопы приводит к общей скелетно-мышечной 

деформации. У человека с плоскостопием 

болевой синдром проявляется в области стопы, 

а также в коленном и тазо-бедренном суставах, 

различных частях позвоночника. Одними из 

последствий сахарного диабета являются  

незаживающие раны, диабетические язвы, 

гангрена, ампутация ног, что приводит к 

инвалидности и огромным материальным 

затратам на лечение и реабилитацию [1-10]. 

Обеспечение больных сахарным диабе-

том специальной комфортной обувью должно 

рассматриваться на уровне Правительства и 

Министерства здравоохранения Республики 

Казахстан, так как является важнейшей соци-

альной проблемой. В 30-50% случаев 

заболеваний стоп при сахарном диабете (СД) 

приводит к ампутации по данным практикую-

щих хирургов [7]. Вследствие этого после 

ампутации стоп летальный исход составляет 

28-40%. В течение 5 лет после ампутации 

большое количество больных СД умирает от 

сердечно-сосудистых осложнений и сепсиса. 

В научных исследованиях [8-11] выявле-

на закономерность: главной причиной заболева-

ния стоп является ношение некомфортной 

обуви. В повседневной обуви массового произ-

водства не используются специальные конс-

труктивные детали, не применяются ортопеди-

ческие вкладыши из мягких, амортизирующих 

и антибактериальных материалов, что способс-

твовало бы улучшению гигиенических свойств 

обуви и комфортности в носке для больных СД. 

Исследованиям по применению ортопе-

дических изделий для лечения и профилактики 

различных видов заболеваний стопы посвя-

щены работы [12-14]. Во всех проведенных 
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исследованиях была показана эффективность 

применения ортопедических изделий из 

композитных материалов для профилактики и 

лечения различных заболеваний стопы, в том 

числе больных диабетом.  

В последние годы для изготовления орто-

педических изделий применяются силиконовые 

материалы. Силиконовые материалы имеют ком-

плекс положительных характеристик: биологи-

ческая совместимость с кожным покровом 

человека, необходимые санитарнохимические и 

санитарно-токсиколо-гические свойства. 

Вместе с тем, силиконовые материалы 

имеют низкие прочностные показатели [15,16]. 

Поэтому вопросы модификации этих мате-

риалов с целью дальнейшего использования в 

ортопедичесой обуви имеют практический 

интерес. 

В работе проведены [17] исследования 

прочностных свойств силикона с добавлением 

различных наполнителей в виде силиконового 

масла, диоксида кремния, nanofil 116 и МКЦ. 

Результаты экспериментов показали, что 

с добавлением МКЦ существенно улучшаются 

прочностные свойства силикона по сравнению 

с другими наполнителями. 

Целью работы  является исследование 

структурных свойств силиконовых композитов 

и наполнителей. Для этого были применены  

методы аанализатора размеров частиц Delsa 

Nano, ИК-спектроскопичекое исследование, 

сканирующий электронный микроскоп.  

В последние годы создается большое 

количество полимерных композитных мате-

риалов, содержащих мелкодисперсные напол-

нители с различным размером частиц. 

Известно, что размеры частиц наполнителя и 

их распределение по полимерной матрице 

влияют почти на все свойства материалов [17-

20]. Поэтому определение размеров частиц 

наполнителя в виде МКЦ имеет очень важное 

техническое и гигиеническое значение. 

ИК-спектроскопичекое исследование яв-

ляется универсальным физико-химическим 

методом и позволяет получить важную 

информацию о строении макромолекул и 

характере внутри- и межмолекулярных связей 

композитных материалов.  

Важно помнить, что заболевания стопы 

больных диабетом не всегда поддаются 

медикаментозному и операционному лечению 

до полного востановления структуры и 

функции стопы. Поэтому разработка и 

обеспечение больных диабетом комфортной 

обувью и ортопедическими изделиями, 

которые выполняли бы профилактические, 

терапевтические функции с каждым годом 

становится актуальной проблемой.  

Исходя из вышеизложенного, больные 

сахарным диабетом должны быть обеспечены 

комфортной обувью и ортопедическими изде-

лиями с применением модифицированных 

специальных композитных материалов. Для 

производства ортопедических изделий для 

больных диабетом необходимы большие 

финансовые затраты и необходимо соблюдать  

особые требования к конструкции обуви и 

материалам. Правительство и производители 

обуви должны уделять особое внимание 

больным диабетом, обеспечив эту группу 

населения комфортной обувью и ортопе-

дическими изделиями.  

Материалы и методы исследований 

Исследования размеров частиц напол-

нителя МКЦ проводились с помощью 

иснтрумента Delsa Nano, (Beckman Coulter, 

Осака, Япония), оснащенного лазером 658нм и 

регулятором температуры. Анализы диаметра 

частиц МКЦ проводились три раза. 

Анализаторы размеров частиц Delsa Nano 

измеряют размеры частиц в диапазоне от 0,6 

нм до 7 мкм методом фотонно-корреляцион-

ной спектроскопии и дзета-потенциал частиц 

размером от 0,6 нм до 30 мкм методом 

электрофоретического светорассеяния. 

Для определения размеров частиц, 

диффундирующих внутри измерительной 

ячейки в результате Броуновского движения, на 

образец направляют луч лазера. Частицы 

рассеивают свет, вызывая флуктуации 

интенсивности рассеяния, зависящие от 

времени. В результате рассеянный свет 

детектируется под определенным углом и 

измеряется с помощью высокочувствительного 

детектора. Поскольку скорость диффузии частиц 

зависит от их размеров, то скорость флуктуаций 

рассеянного света содержит информацию о 

размерах. Таким образом, из анализа 

флуктуации с помощью автокорреляционной 

функции, получается распределение размеров 

присутствующей популяции частиц.  

ИК-спектроскопичекое исследование. 

ИК-спектры композитных материалов с 

добавлением МКЦ в количествах 4, 10, 15, 20, 

25% были проведены на спектрометре Nicolet-

577 в диапазоне от 400 до 4000см -1. Образцы 

материалаов были подготовлены в виде 

таблеток с КВr, в соответствии 1,5 мг вещества 

в 250 мг КВr. Образцы композитных 
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материалов изготовлены по методике, 

описанной в работе [15]. 

Электронно-микроскопические методы. 

Исследования морфологии микроструктур по-

лученых материалов провели с помощью ска-

нирующего электронного микроскопа (СЭМ) 

«Quanta 200 FEG». Сканирующего электрон-

ного микроскопа «Quanta 200 FEG» с естест-

венной средой, ускоряющего напряжение от 

200В до 30кВ, катод с полевой эмиссией, 

разрешение < 2,0 нм при 30кВ в режимах вы-

сокого вакуума, низкого вакуума, естествен-

ной среды и < 3,5 нм при 3кВ в режиме низ-

кого вакуума. Размер камеры 284 мм, 8 портов 

для установки детекторов и анализаторов. 4-х 

осевой моторизованный столик 50х50 мм. 

Образцы композитных материалов готовились 

в виде срезов. 

Результаты и их обсуждение 

Исследование структурных свойств ком-

позитных материалов. В результате исследо-

вания частиц МКЦ показано, что средний 

размер частиц составляет 17,4м и поли-

дисперсность- 2,2 (таб.1). 

 

Таблица 1. Диаметры частиц МКЦ 
 

Измерение Диаметр частиц, нм Показатель полидисперсности 

I 13812 2,263 

II 17049,5 2,322 

III 21232 2,039 

Среднее 17364,5 2,208 

 

ИК-спектр МКЦ представлен на рисунке 

1. В ИК-спекторе широкая полоса поглощения 

МКЦ в области 3700-3100см-1 связана с ва-

лентными колебаниями гидроксильных групп. 

В области спекторв 3000-2800 см-1
 наблюдают-

ся валентные колебания С-Н связей метиновых 

и метиленовых групп МКЦ. В области ~1650 

см-1
 наблюдается поглощение адсорбирован-

ной молекулы воды. Полосы поглошения 

~1060 см-1
 приписывают валент-ному 

колебанию С-О связи в НС3-ОН группе. 

 

 
 

Рисунок 1. ИК-спектр наполнителя в виде МКЦ 
 

ИК-спектроскопические исследования 

структуры силикона и композитов с добав-

лением МКЦ на ИК- Фурье спектрофотометре 

Tensor 27 приведены на рисунке 2. С 

добавлением МКЦ в состав силикона в 

количестве 0, 10 и 20% показывают изменения  в 

интенсивности  поглощения  в области 1094-

1000 см-1, которые соответсвуют Si-O-Si связьям. 

Деформационное колебание Si-СН3 наблюдается 

при полосе поглощение 1263 см-1, СН2–групп 

при 2964 см-1, валентные колебания Si-C 

проявляются в области поглощения 796 см-1.  
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Рисунок 2. ИК-спектры силикона и композитов силикона 

 

Микроскопические снимки МКЦ на 

СЭМ представлены на рисунке 3 в обзорных и 

детальных видах. Детальный просмотр пока-

зал, что МКЦ имеют  форму полимерного 

ассоциата или глобул. А размеры частицы в 

диапазоне 10-20μm. 

 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Рисунок 3. Микрокристаллические снимки МКЦ, а -обзорный вид, б - детальный вид 

 

Микроскопические снимки на СЭМ для 

изучения взаимодействия между компонен-

тами ПДМС/МКЦ и разрушения поверхностей 

композитов с добавлением МКЦ в разных 

количествах представлены на рисунке 4. 

Обзорный просмотр (рис. 4а) показывает 

комбинированную поверхность частиц МКЦ в 

матрице силикона.  

Как видно из более подробных микро-

снимков, существуют определенные пустоты 

вокруг некоторых частиц МКЦ, что свидетель-

ствует о слабом взаимодействии силикона с 

частицами МКЦ. 
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Рисунок 4. Микроскопические снимки композитных материалов: а -обзорный вид; б - детальный вид. 

 

Заключение, выводы 

В результате ИК-спектроскопического 

анализа композитных материалов  показано, 

что полосы поглощения спектров соот-

ветствуют спектрам исходных компонентов – 

силикона и МКЦ. С увеличением МКЦ в 

составе силикона наблюдается постепенное 

уменьшение степени поглощения полос связей 

Si-O, Si-O-Si и Si-С, что связано с возрос-

танием эффекта полимерной цепи целлюлозы.  

В результате исследования частиц МКЦ с 

использованием иснтрумента Delsa Nano и СЭМ 

показано, что размеры частиц составляют в 

среднем 17,4м и распределены хаотично, что 

позволяет применять их в качестве наполнителя 

для различных полимерных материалов. 

Научные результаты, полученные в 

данной работе, могут быть использованы для 

дальнейшего изучения проблем обеспечения 

комфортной обувью больных с различными 

заболеваниями стопы при СД; при получении 

и исследовании нанокомпозитных материалов 

с антибактериальными свойствами. Они могут 

быть полезны для диабетологов, ортопедов, а 

также для производителей ортопедических 

изделий и обуви. 
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A COMPREHENSIVE METHOD OF SOAKING SHEEPSKINS WITH SULFURIZATION 
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Corresponding author e-mail: karakulova.zharkinkul@mail.ru* 

 
Soaking is the first and one of the most important preparatory operations in fur dressing. Soaking determines 

the successful completion of subsequent technological processes. The purpose of soaking is to bring the skin into a 

state close to paired state in terms of the amount and uniformity of moisture distribution in the leather tissue and 

hair. This makes it important to find the optimal soaking recipe. The classic soaking method leads to damage to the 

structure of the dermis, due to which the structure of the soaked dermis differs from the structure of the dermis in 

the paired state. To solve this problem, it is necessary to find an innovative soaking method that both meets soaking 

standards and preserves the structure of the dermis close to the paired state. This article discusses a comprehensive 

method for soaking sheepskins with sulfurization. An experiment was conducted with 4 batches preserved using 

different preservation methods. These batches were soaked using our suggested recipe, using sodium sulfate and 

sulfuric acid. As a result of the interaction of sodium sulfate with sulfuric acid, sulfur is formed, which interacts 

with the functional groups of collagen. This interaction is one of the ways to sulfurize the semi-finished product. In 

addition, the resulting sulfur affects not only the soaking process, but also subsequent processes, causing synergy in 

the technological process chain. Analysis of the process results allows us to conclude that this soaking method 

complies with established standards. Since the watering of the raw material in each of the preservation methods is 

above 65%, as well as the indicators of the structure of the dermis, soaked with sulfur, are close to the indicators of 

the structure of the dermis in the paired state. 

 

Keywords: soaking, sulfurization, preservation, sheepskin, watering, sulfuric acid, semi-finished 

product. 
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КОМПЛЕКСНЫЙ СПОСОБ ОТМОКИ ОВЧИН С СЕРНЕНИЕМ 
 

1Д.К. РАХМЕТБАЙ*, 1М.Ш. ДЖУНИСБЕКОВ, 1М.Ш. ШАРДАРБЕК, 2Т.Ж. КОДИРОВ 
 

(1Таразский региональный университет им. М.Х. Дулати, Казахстан, 080012, г. Тараз, ул. Толе би, 60 
2Ташкентский институт текстильной и легкой промышленности,  

Узбекистан, 100100, г. Ташкент, ул. Шохжахон 5) 

Электронная почта автора корреспондента: karakulova.zharkinkul@mail.ru* 

 
Отмока является первой и одной из самых важных подготовительных операций выделки меха. 

Отмока обуславливает успешное протекание последующих технологических процессов. Целью отмоки 

является приведение шкуры в состояние близкое к парному по величине и равномерности распределения 

влаги в кожевой ткани и волоса. Это делает важным поиск оптимального рецепта проведения отмоки. 

Классический способ отмоки приводит к повреждению структуры дермы, из-за которого структура 

отмоченной дермы отличается от структуры дермы в парном состоянии. Чтобы решить данную 

проблему, необходимо найти инновационный способ отмоки, который одновременно соответствует 

нормам отмоки и сохраняет структуру дермы близкой к парной. В данной статье рассматривается 

комплексный способ отмоки овчин с сернением. Был проведен эксперимент с 4 партиями, 

консервированными различными способами консервировки. Эти партии были отмочены предлагаемым 

нами рецептом, с использованием сульфата натрия и серной кислоты. В результате взаимодействия 

сульфата натрия с серной кислотой образуется сера, которая взаимодействует с функциональными 

группами коллагена. Это взаимодействие является одним из способов сернения полуфабриката. Помимо 

этого, образовавшаяся сера влияет не только на процесс отмоки, но и на последующие процессы, вызывая 

синергию в технологической цепочке процессов. Анализ результатов процессов позволяет сделать 

заключение, что данный способ отмоки соответствует установленным нормам. Так как обводнение 

сырья при каждом из способов консервировки выше 65%, а также показатели структуры дермы, 

отмоченные сернением, близки к показателям структуры дермы в парном состоянии. 

 

Ключевые слова: отмока, сернение, консервирование, овчина, обводнение, серная кис-

лота, полуфабрикат. 
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Үлбірлік теріні өндеу технологиясында жібіту процесі алғашқы және маңызды дайындық операция-

ларының бірі. Жібіту кейінгі технологиялық процесстердің сәтті аяқталуын қамтамасыздандырады. Жібіту 

мақсаты тері шикізатын сулануы бойынша да, ылғалдын таралу мөлшерін біркелкіге келтіру жағынан да, мал 

терісін жаңа сыпырылған күйге жақындату болып табылады. Бұл оңтайлы жібіту тәсілін табуды маңызды 

етеді. Классикалық жібіту әдісі дерманың құрылымының бұзылуына әкеледі, соның арқасында сіңірілген 

дерманың құрылымы жұптық күйдегі дерма құрылымынан ерекшеленеді. Бұл мәселені шешу үшін жібіту 

стандарттарына сәйкес келетін және теріні жаңа сыпырылған күйін сақтайтын инновациялық жібіту әдісін 

табу қажет. Бұл мақалада қой терісін күкірттеу кешендей әдісі қарастырылынған. Әртүрлі консервілеу 

әдістерін қолданып консервіленген 4 партиямен тәжірибе жүргізілді. Бұл партиялар натрий сульфаты мен 

күкірт қышқылын пайдаланып, біз ұсынған тәсіл бойынша суланған. Натрий сульфатының күкірт 

қышқылымен әрекеттесуі нәтижесінде күкірт түзіліп, коллагеннің функционалдық топтарымен әрекеттеседі. 

Бұл әрекеттесу жартылай фабрикатты күкірттеу тәсілдерінің бірі болып табылады. Сонымен қатар, пайда 

болған күкірт тек сіңіру процесіне ғана емес, келесі процестерге де әсер етіп, технологиялық процестер 

тізбегінде синергияны тудырады. Процесс нәтижелерін талдау бұл жібіту әдісі белгіленген стандарттарға 

сәйкес келеді деген қорытынды жасауға мүмкіндік береді. Консервілеу әдістерінің әрқайсысы үшін шикізаттың су 

мөлшері 65% жоғары болғандықтан, сондай ақ күкіртпен суланған дерманың құрылымының көрсеткіштері 

жанадаң сыпырылған күйдегі дерманың құрылымының көрсеткіштеріне жақын. 

 

Негізгі сөздер: жібіту, күкірттеу, консервілеу, қой терісі, ылғандыру, күкірт қышқылы, 

жарттылай фабрикат. 
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Introduction 

Leather and fur formed one of the most 

important groups of material to serve different 

human needs [1]. Around 8 million tons of wet 

salted hides and skins are converted into leather 

annually [2]. The European Union is the main 

exporter of pelts worldwide accounting for the 

64% of the total production with the States of 

Denmark, Netherlands, Finland and Greece being 

the main producers. Other significant fur 

producers are the United States of America and 

China, with China being the main exporter of fur-

derived commodities and clothing [3]. Sheepskins 

make up 6% of the raw material used by the world 

leather industry [4]. 

As for Kazakhstan, despite the great potential 

of the leather and fur industry, provided by new 

equipment, a huge raw material base, as well as 

established markets, the industry has significant 

problems. The only way to solve existing problems 

in a highly competitive environment is through 

innovation in the industry. 

One of the effective directions for obtaining 

materials in an innovative way with high demand 

is the production of semi-finished products with 

high value, and lower costs spent in the 

processing of auxiliary materials, which affect the 

formation of the desired qualities of the material. 

This article presents the findings of a comp-

rehensive study on the sheepskin fur manufac-

turing process technology. This technology should 

have a multi-faceted impact, complementing the 

main and subsequent processes of dressing. One 

of the ways to solve this problem is to expand the 

impact of each process. The technology being 

developed in this case offers a solution by enhan-

cing the influence of the soaking process on the 

formation of the semi-finished product's structure. 

Soaking is the first and one of the most 

important preparatory operations in fur dressing. 

Soaking determines the successful completion of 

subsequent technological processes. Therefore, 

the purpose of soaking to saturate the skins with 

moisture and render them pliable for subsequent 

processing steps. [5]. 

Evolution has made the natural structure of 

the dermis most adapted to external physical and 

mechanical influence. In other words, the stru-

cture of the dermis in a paired state is the standard 

for any semi-finished product. However, classical 

soaking methods often result in structural damage 

to the dermis, due to which the structure of the 

soaked dermis differs from the structure of the 

dermis in the paired state. To solve this problem, 

it is necessary to find an innovative soaking 

method that simultaneously complies with soa-

king standards and maintains the structure of the 

dermis close to the paired state. This method is a 

comprehensive method of soaking sheepskins 

with sulfurization (можно ли добавить ссылку 

на источник, если есть).  

Materials and research methods 

The scientific and practical direction of the 

soaking process was studied through an experiment 

during which semi-fine fleece sheepskin skins were 

prepared. Then they were assembled into different 

batches, consisting of 4 sheepskins, with different 

methods of preservation. Salt curing i.e., using 

different salts, mostly sodium chloride, is the most 

traditional acceptable method, which is regularly 

practiced in most of the tanneries for hides/skin 

preservation [6].  

Various preservation methods were selected 

to empirically validate the efficacy of sulfur-soaking 

sheepskins, particularly in the case of hides treated 

with different preservation techniques. 

To study our proposed method of soaking 

raw materials for various preservation methods, 

the data of each batch of raw materials was 

studied and their properties were established. 

Physico-mechanical and chemical properties of 

raw materials are given in Table 1. 
 

Table 1. Physical-mechanical and chemical properties of raw materials 
 

Indicators Batch 1 Batch 2 Batch 3 Batch 4 

Method of 

preservation 

Dry-salted 

preservation 

Fresh-dry 

preservation 

Preservation with 

Diammonium Phosphate 

Wet-salted 

preservation 

Area, dm2 167 165 168 170 

Weight of skins, kg 9,51 7,65 9,24 13,38 

Hair thickness, µm 27 26 28 30 

 

One of the skins from each batch was cut 

using the asymmetrical fringe method. Using the 

results obtained from the experiment with 

asymmetrical fringe, the four prepared batches 

were soaked. After this, following the accepted 

methodology, the effect of various preservation 

methods was studied. 

The parameters of the soaking process 

under semi-production conditions were adopted 

based on the results of laboratory studies. In many 
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cases soaking is divided in two stages which can 

be called the first and the second soaking [7]. 

The soaking was carried out according to the 

following procedure. After the batch is completed, 

the raw materials are sent to the soaking process 1, 

which is carried out under l.c. 12, temperature 35 °C, 

for 10-12 hours. Bath composition: Sodium 

silicofluoride 1 g/l, Novost powder (Kazan 

Chemical Plant, Russia) 0.5 g/l. Next, wash for 10 

minutes in running water at a temperature of 25-27 
oC. After washing there is a soak 2. 

The transformations of raw skins into 

leather are performed in particular reactors termed 

drums [8]. Soaking 2 was carried out under semi-

production conditions in a wooden drum with a 

capacity of 200 liters at l.c. 8, and temperature 32 
oC, for 12 hours. Composition of working 

solutions, concentration of substances: sulfonol 

0.6 g/l, sodium sulfate 6.5 g/l, sulfuric acid 4 g/l 

was added within 3 hours. Prior to submerging in 

sulfuric acid, the specimen weights and diameters 

were measured [9]. Sodium sulphate (Na2SO4) 

have the properties as melting point around 

900 °C, boiling point 1400°C, density 2.7gm/ml 

and soluble in water, glycerol and hydrogen 

iodide and insoluble in ethanol [10]. 

As a result of the interaction of sodium sulfate 

with sulfuric acid, sulfur is formed and engages with 

the functional groups of collagen. This interaction 

constitutes one of the pathways for sulfurizing the 

semi-finished product. In addition, the resulting 

sulfur affects not only the soaking process but also 

subsequent processes, causing synergy in the 

technological chain of processes. 

Subsequently, a series of procedures were 

conducted, including drainage, spinning on an 

MM2-47 fleshing machine equipped with dull 

knives, haircut, fleshing, and washing-degreasing. 

After these processes, soaking control was carried 

out. The semi-finished product was checked 

organoleptically and its water content was 

determined. Next, the structure of the dermis was 

studied and compared with the structure of the 

dermis of paired-state skins. 

Literature review 

Surfactants are extensively used in various 

fields, such as textile, food processing, and 

petroleum. The market primarily offers three main 

types of surfactants: cationic, anionic, and 

nonionic surfactants. [11]. Surfactants are 

substances that adjust the surface tension of the 

target solution and change the steric hindrance 

between abrasive particles. Their molecular 

structure has hydrophobic groups at one end and 

hydrophilic groups at the other end [12]. 

Surfactants have amphiphilic properties resulting 

in affinity for polar and non-polar media [13]. 

Currently, most of the surfactants are 

longchain fatty acid ester surfactants with low 

wettability [14]. Compared with enzymes and 

nanocomposites, surfactants, as the most common 

chemical raw materials, have attracted much 

attention because they are used in almost all leather-

making processes. Unfortunately, conventional 

surfactants need to cooperate with other auxiliaries 

and only promote the penetration of the auxiliaries to 

the skin during the application. Particularly, 

bactericides and dyefixing agents must be used in 

soaking and dyeing processes, respectively, which 

brings the waste of resources [15]. 

In our case, Novost powder and sulfonol act 

as surfactants. Sulfonol ranks first among 

surfactants produced in Europe and the United 

States. This is explained by the availability of raw 

materials, simplicity of the technological process, 

high surface-active properties, and low cost of the 

product. The Novost powder is based on a 

resource unique in its properties – cachalot fat. 

The selection of this resource was also influenced 

by its ready availability within our country. 

Results and discussion 

Proper soaking should ensure watering of the 

raw material with minimal loss of raw material; the 

skins should contain at least 65% moisture. 

Checking the water cut in the studied 

processes showed the following results: 

1st batch – 67% 

2nd batch – 69% 

3rd batch – 67.5% 

4th batch – 71% 

These data indicate that with any 

preservation method, soaking with sulfurization 

complies with established standards, which 

confirms the suitability of this soaking method. 

A comparison of the structure of the dermis 

showed its closeness to the indicators of the 

structure of the dermis in the paired state. In this 

experiment, we employed a method that not only 

prepared for subsequent processes but also 

contributed to the homogenization of the results of 

the tasks being solved. Analysis of the results of 

the processes allows us to conclude that a sharp 

change in the composition of the reagents of the 

second soaking allows to change the structure of 

the skin to some extent. Which is the main 

objective of this soaking process. The soaking 

solution we propose showed its effect on the 

formation of the structure of the semi-finished 

product under study. 
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Conclusion 

The soaking method we proposed has 

proven its effectiveness and compliance with 

established standards. Analysis of the results of 

the processes allows us to conclude that this 

soaking method meets the requirements for 

soaking methods. Since the water content of raw 

materials for each of the preservation methods is 

above 65%. And also the indicators of the 

structure of the dermis soaked with sulfurization 

are close to the indicators of the structure of the 

dermis in the paired state. 
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Қазіргі кезде синтетикалық кілем бұйымдары тұрмыстық жағдайда кең қолданыс тапқан, сонымен 

қатар техникалық сипаттамалар бойынша олар табиғидан біршама ерекшеленеді. Беріктігі жоғары, 

шіруге икемділігі жоқ, түстік гаммасы ауқымды және өзіндік құнының төменділігіне байланысты. 

Синтетикалық кілем бұйымдарының көпшілігі қасында тұрған заттар мен басқа да бұйымдардың  

тұтануына оттың жылдам жануына септігін тигізеді. Өрт көзін тудыратын сіріңке, темекі, қысқаша 

тұйықталу және абайсызда өрт туындау жағдайлары. Зерттеудің негізгі мақсаты ЖШС «Бал 

Текстиль» өндіретін синтетикалық тоқыма кілем бұйымдарының жану және тұтану әдістерін бағалау. 

Зерттеу нысаны: полимер талшықарының тұтануы, тоқыма материалдарының полипропилендік 

модифицирленген термоқышқылдық деструкция үдерісінің өрт қауіпсіздігі қасиеттеріне байланысты. 

ЖШС «Бал Текстиль» Heat Set жіптерінің әр түрлі тығыздығы мен түгінің ұзындығына қарай, 

синтетикалық кілем бұйымдарының жану үдерісін зерттеу жүргізілген болатын. Негізгі жүргізілген 

зерттеулердің нәтижесі бойынша кілемнің түгі биік болған сайын жану деңгейі де жоғары болады. Кілем 

жанған кезде ериді, ал түсі қара қоймалжың сұйықтық түрінде болады. ЖШС "Бал Текстиль" 

синтетикалық кілем бұйымдарына жүргізілген зерттеудің құндылығы олардың негізінде өндірілетін 

материалдардың жану (тұтану) деңгейін өңдеу талаптары мен өрт қауіпсіздігін төмендету арқылы оны 

тәжірибеде қолдану. 
 

Негізгі сөздер: синтетикалық кілемдер, полипропилен, жану, тұтану, тоқыма мате-

риалдары. 
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В настоящее время синтетические ковровые изделия  широко используются в быту, так как по 

техническим характеристикам они выгодно отличаются от натуральных. Это связано с их высокой 

прочностью, отсутствием склонности к гниению, широкой цветовой гаммой и относительно низкой 

себестоимостью. Однако, легкость, воспламенения и повышенная горючесть большинства синтети-

ческих ковровых изделий  приводят к быстрому распространению огня по ним, воспламенению других 

изделий и предметов, находящихся поблизости. Источниками возгорания были спички, сигареты, 

неосторожное обращение с огнем, короткое замыкание. В связи с этим целью исследования является 

исследование процесса горения текстильных синтетических ковровых изделий ТОО «Бал Текстиль» с 

обоснованием наиболее рациональных методов оценки воспламеняемости и горючести. Предмет 

исследований: процессы термоокислительной деструкции модифицированных полипропиленовых 

текстильных материалов и их взаимосвязь с пожароопасными свойствами, воспламеняемость волокно-

образующих полимеров. Были проведены исследования процесса горения синтетических ковровых изделий 

ТОО «Бал Текстиль» с различной плотностью нитей Heat Set и длины ворса. На основании проведенных 

нами исследований были сделаны выводы, что чем выше ворс ковра, тем выше уровень горения. Ковры 

тают при воспламенении, а также имеют цвет в виде черной жидкости. Ценностью проведенного 

исследования является, что на их основе можно производить классификацию материалов по степени 

горючести (воспламеняемости) и разработать требования к синтетическим ковровым изделиям ТОО 

«Бал Текстиль» пониженной пожарной опасности с учетом их возможного применения на практике. 

 

Ключевые слова: синтетические ковры, полипропилен, горение, воспламенение, текс-

тильные материалы. 

https://orcid.org/0009-0005-0658-0290
https://orcid.org/0000-0001-6494-835X
https://orcid.org/0000-0003-2810-8294


 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2024. №2. 

 

 

 

156 

STUDY OF TEXTILE CARPET COMBUSTION PROCESS 

 
1M.T. SIKHIMBAYEVA*, 1G.S. KENZHIBAYEVA, 2R. ERDEM 

 

(1NAO "M. Auezov South Kazakhstan University",  

Republic of Kazakhstan, Shymkent, 160012, Tauke Khan Ave., 5;  
2Universiti Akdeniz Turkey, Antalya)  

Corresponding author e-mail: ailana_2000012@mail.ru* 

 
Currently, synthetic carpet products are widely used in the home, as they compare favorably with natural ones 

in terms of technical characteristics. This is due to their high durability, lack of tendency to rot, wide range of colors 

and relatively low cost of production. However, the ease, ignition and increased flammability of most synthetic carpet 

products result in rapid spread of fire through them, igniting other products and objects in the vicinity. The sources 

of the fire are usually matches, cigarettes, careless handling of fire, and short circuits. In this regard, the purpose of 

the study is to investigate the combustion process of textile synthetic carpet products of "Bal Textile" LLP with 

justification of the most rational methods of flammability and combustibility assessment. Subject of research: 

processes of thermo-oxidative destruction of modified polypropylene textile materials and their relationship with fire 

hazard properties, flammability of fiber-forming polymers. The combustion process of synthetic carpet products of 

Bal Textile LLP with different Heat Set yarn densities and pile lengths were investigated. Based on the research we 

have done, it has been concluded that the higher the pile of the carpet, the higher the level of combustion. Carpets melt 

when ignited and are also colored as a black liquid. The value of the conducted research is that on their basis it is 

possible to classify materials by degree of combustibility (flammability) and to develop requirements for synthetic carpet 

products of LLP "Bal Textile" of reduced fire hazard taking into account their possible application in practice. 

 

Keywords: synthetic carpets, polypropylene, combustion, ignition, textile materials. 

 

Кіріспе 

Полипропилен өндірісте маңызы бар, ең 

алғашқы синтетикалық стереореттегіш поли-

мер [1], қазіргі уақытта техникалық мақсаттар 

үшін ең жылдам дамып келе жатқан талшық 

болып табылады, негізгі сипаттамаларына тө-

мен құндылығымен қатар үзілу беріктігі жо-

ғары, соңғы 10 жыл ішінде шамамен тұрақты 

өсімі 1 жылда 5 % құрады. 1999 жылы полио-

лефин талшықтарының әлемдік тұтынуы 5,5 

миллион тоннадан асты және әлемдік синте-

тикалық талшықтар өндірісінің 18%  құрады 

[2, 3]. Полипропилен талшықтары киімде, 

жиһаз қаптамасында, еден жабындарында, ги-

гиеналық медициналық, геотекстильде, авто-

мобиль өнеркәсібінде, автомобиль тоқыма 

бұйымдарында, әртүрлі үй тоқыма бұйымда-

рында, тұсқағаздарда және т.б. кеңінен қолда-

нылады [4]. Яғни, жеңіл және тоқыма өнеркә-

сібінде жоғары технологиялық прогрестің іске 

асуы синтетикалық талшықтардың пайда 

болуы болды. 

Полипропилен талшықтарының тоқыма 

материалдарында қолданылуының себебін 

олардың төмен құны, жеңіл өңдеу қабілеті, 

төмен тығыздығы, жоғары беріктігі және 

тамаша химиялық төзімділігі ретінде қысқаша 

сипаттауға болады. Алайда, талшықтардың 

төмен полярлығы, ультракүлгін сәулеленуге 

төзімділігі және төмен термиялық тұрақтылы-

ғы сияқты кемшіліктері бар [5,6]. Екінші 

жағынан, полипропилен талшықтары шикізат 

ретінде пайдаланылатын кейбір арнайы тұты-

нудағы жоғары механикалық беріктігі, отқа 

төзімді, электр өткізгіштік (антистатикалық), 

ластануға қарсы қасиеттер (немесе өзін-өзі 

тазарту), ультракүлгін сәулеленуге төзімділік 

сияқты талшықтың қосымша қасиеттері қажет 

болуы мүмкін. Полипропилен тоқыма бұйым-

дарының қасиеттері мен функцияларын жақ-

сартуға бағытталған әртүрлі зерттеулер әлі де 

жүргізілуде [7,8]. Дегенмен полипропилен 

талшықтары көптеген тамаша қасиеттерге ие, 

жоғары жанғыштық әлі де оның одан әрі 

қолданылуы мен дамуын шектейді [9,10]. 

Оның оттегінің шекті индексі (LOI) шамамен 

18% құрайды [11]. Полипропилен жанған 

кезде ыдырау өнімдері де жанғыш болып 

табылады және балқытылған тамшылардың 

көп мөлшері пайда болады, бұл өрттің тез 

таралуына әкеледі [12-16]. Сондықтан, ЖШС 

"Bal Tekstil" синтетикалық кілем бұйымдары-

ның негізге ала отырып  ең тиімді әдістерін ба-

ғалау тұтану және жану процесінің мақсатын 

зерттеу болды.  

Негізі кілем жамылғысы латекспен 

жабыстырылған екі қабаттан тұрады (оларды 

әдетте бастапқы және екінші негіздер деп 

атайды). Біріншісі қалың синтетикалық 

матадан (капролактамнан) жасалады, оған 

түктің талшықтары өріледі. Ары қарай оған 

латексті жағып, кейін екінші негізді қысады, 
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түктің қатырылған орнын жабады және кілем 

жабындысынң теріс жағын түзеді. Екінші негіз  

ретінде қандайда бір серпімді синтетиканы 

немесе киізді, бірақ көбінесе табиғи немесе 

жасанды жұт қолданылады, көпіршіктенген 

немесе кесілген латекс пайдалануға да болады. 

Әдетте жасанды джут суға төзімді: ол 

ісінбейді, шірімейді, деформацияға ұшырамай-

ды және шуымайды. Бір қабатты кілем 

жабындысының екі қабатты кілем жабынды-

сынан айырмашылығы түктің мынадай маңыз-

ды сипаттамасын береді, ол серпімділігі, 

дыбыс пен жылу оқшаулағыштығы, тозуға 

төзімділік, отырғызуға және сырғанауға қарсы-

лық жасайды [17]. 

Негізгі талшықтар болып күрделі химия-

лық зат пропилен болып табылады, мұнай 

қалдықтарын өңдеу арқылы түйіршік түрінде 

болады. Дайындау әдісіне байланысты поли-

пропилен талшықтарын (жіп) дайындау үш 

түрде болуы мүмкін [18]: 

БЦФ – экструдер машинадан алынған 

бірінші талшық (түйіршіктерді майдалау үшін 

арналған машина). Ол термиялық өңдеуден 

өтпейді. Оны тек бобинаға орау арқылы 

созады. Мұндай талшықты арзан кілем жасау 

үшін пайдаланады. BCF жіптен жасалған 

кілемдердің қызмет ету мерзімі 3 жылдан 7 

жылға дейін пайдалану қарқындылығына 

байланысты өзгеруі мүмкін. Хит-Сет - сыртқы 

түрі бойынша табиғи кілемдерге барынша 

жақындатылған синтетикалық кілемдерді 

жасау үшін пайдаланылады. Бұл талшықтан 

жасалған кілемдер жүнге өте ұқсас. BCF Жіпті 

алу үшін термиялық өңдеуден өткізеді, созады 

және өз осінің айналасына бұрайды. Қанша-

лықты иіру көп болса, талшық соншалықты 

сапалы болады, демек кілем соншалықты 

қымбат болады. Хит Сет талшығын BCF 

талшығымен салыстыратын болсақ пайдалану 

уақты біршама ұзағырақ болады. Хит-Сет 

полипропилен талшығынан жасалған кілем 

оны пайдалану қарқындылығына байланысты 

5 жылдан 10 жылға дейін қызмет етеді. Фризе - 

Хит-сет талшықтарын одан әрі өңдеудің 

нәтижесі. Ол үшін екі Хит Сет жіптері иіріп, 

одан кейін оларға Z және S пішінді бұйымдар 

түрін береді және алынған талшықты өте 

жоғары ылғалдылық пен температура жағда-

йында өңдейді. Екі иірілген жіпке механика-

термиялық өңдеу беріп талшықты жүнге 

ұқсатады, ал иірім жіптің өзі «бұйра» қасиетке 

ие болады. Фризе талшығының диаметірі 

біршама қалыңдау, Хит Сет талшығына 

қарағанда және серпімділігі біршама жоғары 

түстерді араластыру арқылы біршама қанық 

түс аламыз. 

Синтетикалық кілемдердің 90% поли-

пропилен талшықтарынан алынады. 

“Bal Tekstil” фабрикасында кілемдер 

полиэстер, полипропилен мен аралас синтети-

калық жіптерден алынады. Кілемдердің бар-

лық түрінің негізі табиғи джут пен мақтадан 

тұрады. Кілем өндірісінде қолданылатын 

барлық материалдардың ішінен қолжетімді 

полипропилен талшығы ең арзан. Heatset және 

Frieseoni бұйымдарынан жасалған, кілемдердің 

сыртқы көрінісі мен сапасы қолданылатын 

жіптің түріне байланысты . 

Молекуланың құрылымы өте тығыз және 

өндірушілер сұйық балқымаға бояғыштар мен 

қажетті сіңіргіштерді енгізеді, соның арқасын-

да кілемдер өз түсін өзгертпейді және пайда-

лану процесінде техникалық көрсеткіштерін 

жоғалтпайды. Полипропилен бастапқы кезде 

статикалық электр қуатының жиналуын бол-

дырмайтын жалғыз материал болып табылады, 

бұл оны антистатикпен өңдемеуге және ұйым-

дастыру техникасы көп жерлерде пайдалануға 

мүмкіндік береді (бірақ талшықтың ласта-

нуына байланысты бұл қасиетті жоғалтады). 

Полипропилен жабындарын күтіп-баптау 

оңай: оларды құрамында хлор мен еріткіштер 

(бензин, уайтспирит) жоқ әртүрлі жуғыш 

құралдармен тазалауға болады, олар ылғалды 

мүлдем сіңірмейді және кір олардың құры-

лымына кірмейді. 

Полиэфирлік талшықтың барлық синте-

тикалық талшықтар арасында ең көп өндірі-

летін болып келеді. Полиэстер негізін түзетін 

атақты кілем маркалары  тревира, тергаль, 

диолен, дакрон.Полиэстер талшықтары жо-

ғары беріктікке ие, формасын жақсы ұстайды, 

аз өзгереді, жарық әсеріне төзімді, микроор-

ганизмдермен зақымданбайды, жеткілікті 

жұмсақ және икемді. Гигроскоптылығы төмен, 

яғни ылғалды сіңірмейді. 

Синтетикалық иірім жіптерді өндіру 

бірнеше кезеңдерден тұрады: полимеризация,  

экструзия, созу, текстуралау [19]. Синте-

тикалық иірім жіптерді өндіру  полимерлеу 

және бұрау процестерін пайдалана отырып 

жүргізіледі, бұл ретте балқымаларды айнал-

дыруды жиі пайдаланады. Алдын синтети-

калық полимерлерге түйіршік формасын 

береді, құрамында УФ-тұрақтандырғыштары 

бар, жылтырлықты басатын реагенттер және 

басқа да қоспалары бар. Бастапқы заттар 

алдымен автоклавқа салынады, үлкен 

қысымды алып арба сияқты. Мұнда талшық 



 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2024. №2. 

 

 

 

158 

өндірісінде алғашқы технологиялық операция 

жүргізіледі - полимерлеу. Ерітіндідегі ингре-

диенттің молекулалары қосылып, сызықтық 

полимер деп аталатын алып тізбекті құрайды. 

Келесі технологиялық операция – экструзия 

деп аталады. Балқытылған полимерді спинарет 

деп аталатын торлар арқылы айдайды. 

Спинареттің микроскопиялық саңылаула-

рының мөлшері мен пішіні талшықтың 

көлденең қимасының пішіні мен мөлшерін 

анықтайды. Талшықтың көлденең қимасының 

пішіні түктің әсемдігін, балшыққа төзімділігін 

және балшықтың көрінбейтіндігін анықтайды. 

Спинареттен кейін балқытылған полимерді 

қатты жіптер пайда болғанға дейін ауамен 

немесе сумен салқындатады. Бұл кезеңде 

талшық (штапель) және филаментті жіп (BCF) 

сияқты екі өнім шығады. Бұл өнімдерді түрлі 

кілемдерге пайдаланады. Штапельді дайындау 

кезінде талшықтардың көп саны жгутқа 

қосылады. Филаментті жіп үшін талшықтар-

дың аз саны жіпке біріктіріледі, ол бір про-

цесте дайын иірімжіпке айналады. Талшықтар 

қосылғаннан кейін олар үшінші операцияға - 

ұзындыққа дайын. 

Дайын иірімжіпке жабын салынады, 

әдетте, бұл төмен шоғырланған сулы ерітінді 

немесе табиғи немесе синтетикалық майлар-

дың эмульсиясы. Бұл иірімжіпті одан әрі 

өндіруді жеңілдету үшін жасалады (атап 

айтқанда, электростатикалық қасиеттерді 

төмендету және үйкеліс). Жіптер бобиналарға 

салынар алдында оларды созады, бұл ретте 

полимердің молекулалық құрылымы реттеледі 

(ол неғұрлым сызықты болады, демек жіптер 

мықты және берік болады). 

Текстуралау - кілем талшықтары өндірі-

сіндегі төртінші және соңғы операция.  Бұл 

үдерістің мақсаты оған серпімділік беру болып 

табылады. Бұл иірімді бояуға өте жақсы 

дайындайды. Талшықтар өзінің пішімін 

жоғары температурада жасайды. Антистати-

калық талшықтарды, фирменный талшықтарға 

қосу арқылы заряд деңгейін төмендетуге 

мүмкіндік береді, адам денсаулығы мен кеңсе 

қондырғыларына қауіпсіз етеді. 

Иірім жіп екі немесе одан да көп (бір 

немесе бірнеше түстерден) біршама қалың 

иірілген түрде қолданлады. Бұл өндірушіге 

арнайы техникалық немесе эстетикалық нәти-

жеге жеткізуге мүмкіндік береді. Иірім жіптің 

тарқатылып кетпеуі үшін арнайы жылумен 

өңдеу жүргізіледі. Кілемнің әр түрлі стильіне 

қарай әр түрлі технологияны қолданылады. 

Мысалы, 'саксони' стильі термотұрақтылықты 

қажет етеді, ілгек түгі мен велюр айыр-

машылығы олар оны қажет етпейді. 

Негізінен, қыздырылған иірімжіпті алу 

үшін екі түрлі жүйе пайдаланылады. Бірінші 

жағдайда иірімжіп алдымен ыстық бумен 

өңделеді, содан кейін белгілі бір темпе-

ратурада және қысымда иірімжіптің көлемі 

белгіленеді. Басқа тәсілмен иірімжіп құрғақ 

қыздырылады, алайда бұл жағдайда қатты 

бояғыштармен бояу проблемалары туындайды. 

Тоқыма материалдары өте өрт қаупі бар: 

дәстүрлі түрде пайдаланылатын және ірі тон-

налық шығарылатын материалдардың көпші-

лігі жеңіл тұтанғыштығымен және жалынның 

жоғары таралу жылдамдығымен, сондай-ақ 

жану өнімдерінің таксикалығымен сипатта-

лады. Сондықтан кілем бұйымдарының өрт 

қауіптілігін төмендету проблемасы, өрттің 

таралу қауіптілігі мен жылдамдығын болжау 

мүмкіндігі маңызды ғылыми және практи-

калық міндеттердің бірі болып табылады. 

Тоқыма өнеркәсібі кәсіпорындарындағы 

өрттің ерекшелігі оттың тез таралуы, түтіннің 

жоғары түсуі және жанып жатқан үй-

жайлардың ішіндегі температураның өсуі 

болып табылады. Бұған кілем түктерінің, 

органикалық шаң-тозаңның, шикізаттың ұсақ 

талшықтарының, ғимараттардың жабдықтары 

мен құрылымдарының болуы есебінен 

өндірістік үй-жайлардың үлкен жанғыш тиелуі 

ықпал етеді, бұл кілем бұйымдарын өндіруде 

және қоймада сақтауда белгілі бір 

проблемалар туғызады. Қолда бар әдеби 

деректер негізінде [20] тоқыма материал-

дарының оттан қорғайтын қасиеттерін бағалау 

және зерделеу бірнеше әдістермен жүзеге 

асырылады: 1) жалынның тұтануын және 

таралу жылдамдығын айқындау; 2) оттегі 

индексін анықтаумен; 3) колориметрлік анық-

тамамен; 4) жоғары температурада тоқыма 

материалдарында өтетін процестерді зерттеу-

ге; 5) жану кезінде материалдармен бөлінетін 

түтін мен уытты газдарды талдаумен; 6) 

арнайы мақсаттағы тоқыма материалдарының 

оттан және термоқорғағыш қасиеттерін анық-

тау. Отпен жұмыс істеу кезінде табиғи мате-

риалдар адамды жақсы қорғайды, полиэстер 

немесе қоспасы бар материалдарға қарағанда 

олар дереу еріп, денені күйдіреді [21-22]. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Зерттеу жүргізу үшін әр түрлі 

тығыздықтағы синтетикалық кілемдердің 

үлгілері алынған болатын, ол Heat Set атаулы 

синтетикалық жіптерінен дайындалады. Бұл 

үлгілер МЕСТ талаптары бойынша әзірленді 
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Мемлекетаралық стандарт МЕСТ 32088 -2013 

«Кілем бұйымдарының төсеніштері мен еден 

жапқыштар. Жанғыштық. Анықтау әдісі мен 

жіктелуі» тоқыма материалдары бойынша 

зерттеу жүргізілді [23]. Жылдам тұтанатын 

кілем төсемелерінің классификациялық 

топтамасы бойынша (уротропин таблеткасы) 

төмен қуатты тұтану көзінің әсерінен көлденең 

күйде кілем төсемдерінің беттік тұтану 

сипаттамасының эксперименттік негізгі 

әдісемен анықталады. 

Кілем төсемелерінің тұтанғыштығын 

анықтау үшін «Таблетка» қондырғысы қолда-

нылады. Әр түрлі тығыздықтағы синтетикалық 

кілем сынамасын әр қайсысын үш дана етіп 

квадрат формада (230 ± 3) мм өлшеммен 

қырқып алып жасалды. Зерттеу 10°С—30°С 

бөлме температурасында жүргізілді салыс-

тырмалы ауа ылғалдылығы 20 %—65 %. 

Кілем төсеме сынамасын кондиционер-

леуден кейін сынақ камерасының түбіне көл-

денең күйінде ортасына бетін жоғары қаратып 

орналастырады. Егер сынаманың түгі болса, 

онда оны тік бағытта тарап орналастырамыз. 

Сынамаға метал пластинаны орналасты-

рып, оның шетін жан жағына  қарап түзетеміз. 

Уротропин таблеткасын сынаманың 

центірі арқылы тегіс бетіне орналастырып, 

таблетканың бетін жанып тұрған сіріңкемен 

тұтатып сынаманың бетіне тиіспей жағамыз. 

Таблетка тұтанып жанған соң секундомерді 

қосып сынақ аяқталғанға дейін сорғыш 

шкафты жауып қоямыз. Сынаманы жүргізу 

үдерісі кезінде келесі көрсеткіштерді бекі-

теміз: сынаманың өздігінен (түтеу) жануы, 

максималды жану, с, тутанып жану,с. 

Нәтижелер және оларды талқылау 

1 суретте тоқыма кілем үлгілерінің 30 с 

бастапқы жануы көрсетілген. Нәтижелерді 

сараптау арқылы, алынған үлгілердің 

зақымданған көлемін 1 суретте көруімізге 

болады. Кілем үлгісінің  30 с уақыт 

аралығында тұтатып жанғаны көрсетілген. Бұл 

кілем үлгілернің түгі мен синтетикалық иірім 

жіптің тығыздығына байланысты лаулап 

жанады. LANSET 10 мм, Hit Set, 1600 DTEX 

синтетикалық жіптерінен (1 сур. а) тоқылған 

кілемді жандырғанда лаулап жанады. LANSET 

10 мм, Hit Set, 1800 DTEX синтетикалық 

жіптерінен кілем үлгілерін өртеген кезде баяу 

тұтанып барып, лаулап жанады (1 сур. б). 

LANSET 22 мм, Hit Set, 2000 DTEX 

синтетикалық жіптерінен кілем үлгілерін 

жандырғанда өте нашар тұтанады (1 сур. в). 

Бұл кілем үлгілері синтетикалық жіптердің 

тығыздығы жоғары болғандықтан баяу түрде 

жанады. 

 

   
а                                                         б                                                   в 

 

Сурет 1. Тоқыма кілем үлгілерінің 30 с бастапқы жануы: а- LANSET 10 мм, Hit Set, 1600 DTEX, б- LANSET 10 

мм, Hit Set, 1800 DTEX, в- LANSET 22 мм, Hit Set, 2000 DTEX 

 

Шығарылған нәтижелерді салыстыру 

арқылы тоқыма кілемдерінің үлгісіне сәйкес 

жалынның әсері арқылы толық жанып бітіп 

жатқан кілем үлгілерін көруге болады (сур.2). 

Әр кілем үлгісінің жану уақыты әр түрлі. 

LANSET 10 мм, Hit Set, 1600 DTEX кілем 

үлгісі (сур.2 а) - 15 мин 16с толық жанды, 

LANSET 10 мм, Hit Set, 1800 DTEX кілем 

үлгісі (сур. 2 б) -16 мин 30 с  толық жанды, ал  

LANSET 22 мм, Hit Set, 2000 DTEX кілем 

үлгісі (сур.2 в) -39 мин 30 с толық жанды. Әр 

кілем үгісі және синтетикалық иірім жібінің 

номері мен  тығыздығында айырмашылығы 

бар. Соған қарай жану деңгейі де әр түрлі 

болып келеді. 
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Сурет 2. Тоқыма кілем үлгілерінің толық жануы: а- LANSET 10 мм, Hit Set, 1600 DTEX-15 мин 16 с, б- 

LANSET 10 мм, Hit Set, 1800 DTEX-16 мин 30 с,  в- LANSET 22 мм, Hit Set,2000 DTEX-39 мин 30 с. 

 

Зерттеу бойынша 1 кестеде тоқыма кілем 

үлгілерінің жану үрдісінің зерттеу нәтижелері 

көрсетілген. Нәтижелер бойынша өртеу үрді-

сінің жану, максималды жану, тұтанып өшу 

денгейі қарастырылған, бұл жерде LANSET 10 

мм, Hit Set, 1600 DTEX тығыздығы аз болған-

дықтан орташа бастапқы жану уақытысы 12 с, 

орташа максималды жануы 17с , орташа 

тұтанып өшуі – 21 с. Ал LANSET 10 мм, Hit 

Set, 1800 DTEX, LANSET 22 мм, орташа 

бастапқы жану уақытысы 12 с, орташа 

максималды жануы 41 с, орташа тұтанып өшуі 

- 1 минутқа созылған. Hit Set, 2000 DTEX 

орташа бастапқы жану уақытысы 16 с, орташа 

максималды жануы 53 с, орташа тұтанып 

өшуі- 3 мин минутқа созылған. Үш кілем 

үлгілерін салыстырғанда ең ұзақ жанғаны 

LANSET 22 мм, Hit Set, 2000 DTEX  болып 

табылды. 

 

Кесте 1. Тоқыма кілем үлгілерінің жану үрдісінің зерттеу нәтижелер 

 

№ Кілем 

бұйымы

ның 

атауы 

Өнімнің 

тығызд

ығы 

Физ.сипаттамасы Жану Максималды жану Тұтанып өшу 

Құрамы Сал 

мағы 

Уақыт, 

с 

Темп

ерату

ра ,ºС 

Уақыт, 

с 

Темпера

тура, ºС 

Уақыт,

с 

Темпера

тура, ºС 

1 LANSET 

10 мм 

Hit Set 

1600 

DTEX 

288000 

поинт/м
2 

Мақта жіп 0,253 10 40 15 85 20 60 

Полиэстер жіп 0,063 

Полиэстер жіп 0,058 12 41 18 87 21 63 

Латекс 0,100 

Мақта жіп 0,253 13 41 19 86 22 61 

Полиэстер жіп 0,063 

2 LANSET 

10 мм 

HitSet 

1800 

DTEX 

192000 

поинт/м
2 

Мақта жіп 0,239 13 43 40 150 60 45 

Полиэстер жіп 0,085 

Полиэстер жіп 

(негізгі жіп) 

0,058 10 45 41 152 80 60 

Латекс 0,100 

Полиэстер жіп 0,126 14 47 43 151 72 62 

Полиэстер жіп 0,048 

3 LANSET 

22 мм 

Hit Set 

2000 

DTEX 

288000 

поинт/м
2 

Джут жіп 0,788 15 45 50 155 80 52 

Полиэстер жіп 0,061 

Поликоттон 

(негізгі жіп) 

0,061 17 48 54 158 85 63 

Латекс 0,100 

Hit Set поли-

пропилен жіп 

0,100 16 47 55 160 90 55 

Полиэстер жіп 1,104 

 

3-суретте LANSET 10 мм, Hit Set, 1600 

DTEX кілем үлгісінің жану үрдісінің  

уакытпен температурасынын графикалық 

функциясы көрсетілген. Бұл LANSET 10 мм 

қалыңдықтағы Hit Set жібінен тоқылған 1600 

DTEX тығыздықтағы 230×230 мм өлшемдегі 

кілем қимасын қырқып өртегендегі жану 

графикасы көрсетілген. Мұнда бір кілем 

сынамасын 3 реттен өртегендегі темпера-

турасы мен уақытының өзгеру ерекшелігі 

көрсетілген. Уақыт ерекшелігіне қарай тұтану 

температурасы да соған қарай өзгеріп 
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отырады, мысалы  min 10 секундта 40 ºС  

градус болса,  max 21секундта 63 ºС болады. 4-

суретте LANSET 10 мм қалыңдықтағы Hit Set 

жібінен тоқылған, 1800 DTEX тығыздықта 

иірілген жіпті қарастырдық. Айырмашылық-

тары жіптің тығыздығы мен түгінің биіктігі 

мен қысқалығында. Өлшемі 230×230 мм кілем 

үлгісінің жану графикасы көрсетілген. Мұнда 

бір кілем үлгісінің 3 реттен өртегендегі 

температурасы мен уақытының өзгеру 

ерекшелігі көрсетілген. Уақыт ерекшелігіне 

қарай тұтану температурасы да соған қарай 

өзгеріп отырады, мысалы min 13 секундта 43 

ºС градус болса, max 41 секундта 152 ºС 

болады. 5-суретте LANSET 22 мм қалыңдық-

тағы, Hit Set жібінен тоқылған, 2000 DTEX 

тығыздықта иірілген жіпті қарастырдық. 

Уақыт ерекшелігіне қарай тұтану температура-

сы да соған қарай өзгеріп отырады мысалы min 

15 секундта 45 ºС градус болса, max 55 

секундта 160 ºС болады 

 

 
 

1 -үлгі; 2-үлгі 3-үлгі 

 

Сурет 3. LANSET 10 мм, Hit Set, 1600 DTEX үлгісінің жану температурасы мен уақытының тәуелділік графигі 

 

 
 

1 -үлгі; 2-үлгі 3-үлгі 

 

Сурет-4 LANSET 10 мм, Hit Set, 1800 DTEX үлгісінің жану температурасы мен уақытының тәуелділік графигі 
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1 -үлгі; 2-үлгі 3-үлгі 

 

Сурет 5. LANSET 22 мм, Hit Set, 2000DTEX үлгісінің жану температурасы мен уақытының тәуелділік графигі 
 

Қорытынды 

Жоғарыда келтірілген нәтижелерді 

ескере отырып, жалпы LANSET 10 ММ, HIT 

SET, 1600  DTEX, LANSET 10 ММ, HIT SET, 

1800 DTEX, LANSET 22 ММ, HIT SET,  2000  

DTEX үш түрлі кілем үлгілерін  алып, әр 

қайсысының түгі мен жіптерінің тығыз-

дықтары әр түрлі,  әр қайсысын 3 реттен өртеп 

тұтанып жану деңгейін МЕСТ 32088 -2013 

бойынша арнайы құрылғымен уақыты мен 

градусын айыра білдік. Зерттеу нәтижесінде 

LANSET 22 мм қалыңдықтағы Hit Set жібінен 

тоқылған 2000 DTEX тығыздықтағы тоқыма 

кілем ұзақ жанады. Ал LANSET 10 мм 

қалыңдықтағы Hit Set жібінен тоқылған   1600 

DTEX тығыздықтағы тоқыма кілем үлгісі баяу 

жанатынын көріп отырмыз. 
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The article presents data on the development of nonwovens with antimicrobial properties using anavidin, 

polyethylene glycol and copper sulfate. The production of nonwovens is booming all over the world. In terms of their 

properties, nonwovens successfully compete with fabrics and replace them, and in some properties they are superior 

to traditional textile materials. For the production of non-woven fabrics, more than half is still accounted for by 

natural fibers: cotton, wool and linen fibers, waste from the processing of natural fibers, regenerated fibers. In this 

work, the goal is to obtain nonwovens with antimicrobial properties. Technologies have been developed that give 

nonwovens stable antimicrobial properties. The physicochemical properties and mechanism of interaction of the 

applied components have been investigated. The optimal technological parameters for the production of 

antimicrobial nonwovens have been determined. The development of a new technology of nonwovens with improved 

physical, mechanical and functional properties will help to apply nonwovens in medicine and other areas that 

require bacteriostatic, bactericidal and fungicidal properties of textile materials. Therefore, in order to obtain 

nonwovens that would meet all the requirements of domestic and foreign enterprises, it is advisable to modify both 

fibers and impregnating compositions. 

 

Keywords: nonwoven fabric, antimicrobiality, microbiological destruction, antimicrobial treat-

ment, antimicrobials, bioresistance. 

 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ НЕТКАНЫХ МАТЕРИАЛОВ  

С АНТИМИКРОБНЫМИ СВОЙСТВАМИ 

 

К.Ж. ДЮСЕНБИЕВА*, А. БУРКИТБАЙ  

 
(Алматинский технологический университет, Казахстан, 050012, г. Алматы, Толе би 100) 

Электронная почта автора корреспондента: d.kulmairam@mail.ru* 

 
В статье представлены данные по разработке нетканых материалов с антимикробными 

свойствами с применением анавидина, полиэтиленгликоля и сульфата меди. Производство нетканых 

материалов быстро растет во всем мире. Нетканые материалы по своим свойствам успешно 

конкурируют с текстилем или заменяют его, превосходя традиционные волокнистые материалы. 

Нетканые полотна изготавливаются из натуральных волокон: хлопок, шерсть, льняные волокна, 

переработанные и вторичные волокна, отходы натуральных волокон. В данной работе целью является 

получение нетканых материалов с антимикробными свойствами. Разработаны методы придания 
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устойчивых антимикробных свойств нетканым полотнам. Изучены физико-химические свойства и 

оптимальные технологические параметры для получения антимикробных нетканых материалов. 

Разработка новых технологий получения нетканых материалов с улучшенными физико-механическими и 

функциональными свойствами будет способствовать применению нетканых полотен в медицине и 

других направлениях, требующих наличия у текстильных волокнистых материалов фунгицидных, 

бактериостатических и бактерицидных свойств. Для получения нетканых текстильных материалов 

целесообразно проводить модификацию как волокон, так и пропитывающих композиций, которые 

соответствовали бы всем требованиям отечественных и зарубежных предприятий. 
 

Ключевые слова: нетканый материал, антимикробность, микробиологическое разру-

шение, антимикробная обработка, антимикробные препараты, биостойкость. 
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Мақалада анавидин, полиэтиленгликоль және мыс сульфатын қолдана отырып, антимикробтық 

беймата алу жайлы мәліметтер келтірілген. Әлемде беймата өндірісі қарқынды дамып келеді. 

Бейматалар қасиеттері бойынша маталармен бәсекелесіп, олардың орнын басады, ал кейбір қасиеттері 

бойынша басқа текстиль материалдарынан асып түседі. Беймата өндірісінде жартысынан көбі табиғи 

талшықтар қолданылады: мақта, жүн және зығыр талшықтары, табиғи талшықтарды қайта өңдеу 

қалдықтары, қалпына келтірілген талшықтар. Бұл жұмыстың мақсаты биоцидтік бейматалар алу 

болып табылады. Зерттеу нәтижесінде бейматаға тұрақты антимикробтық қасиет беретін 

технологиялар жасалды. Қолданылатын компоненттердің физика-химиялық қасиеттері және өзара 

әрекеттесу механизмі зерттелді. Антимикробтық беймата алудың оңтайлы технологиялық 

параметрлері анықталды. Жоғары физика-механикалық және функциональдық қасиеттері бар беймата 

алудың жаңа технологиясы материалдың медицинада және бактериостатикалық, бактерицидтік және 

фунгицидтік текстиль материалдары тұтынылатын салаларға қолданылу мүмкіндігін арттырады. 

Сондықтан отандық және шетелдік өнеркәсіптердің барлық талаптарына сай келетін беймата шығару 

үшін талшық түрінде модификациялаумен қатар өңдеу композициясын алу қызығушылық туғызады. 
 

Негізгі сөздер: беймата материалы, антимикробтық қасиет, микробиологиялық деструк-

ция, антимикробтық өңдеу, антимикробтық препараттар, биотұрақтылық. 
 

Introduction 

Non-woven fabrics belong to the most 

dynamically growing assortment group of textile 

products. At present, the production volumes of 

nonwovens are ten times higher than the production 

volumes of natural materials. Such a demand for 

nonwovens is due to a whole range of specific 

properties that make up nonwovens and their use in 

household and technical purposes [1-3].  

At first, textile materials were textile carriers 

for fixing antimicrobial components. Later, knitted 

materials began to be used as bactericidal 

dressings. However, the efficiency of the use of 

knitted materials, their production is costly and 

unprofitable due to the use of expensive raw 

materials [4-7]. Nonwovens are the most promising 

and cost-effective textile carriers [8, 9]. 

Final finishing is carried out in various 

ways: mechanical elimination of contact of the 

textile material with spores, insects or bacteria; 

treatment of substances poisonous to micro-

organisms; chemical change of the surface of 

materials - giving them antimicrobial properties. 

The second and third methods are most acceptable 

for fibrous materials for everyday use, provided 

that the corresponding impregnations do not 

change the basic properties of textile materials 

and are quite resistant to atmospheric influences, 

light, washing, and dry cleaning under operating 

conditions [10-12]. 

The development of a technology for obtai-

ning nonwovens with antimicrobial properties, the 

acquisition of new information about the properties 

of such fabrics is an urgent scientific task [13, 14]. 

Materials and research methods 

The samples were processed according to 

two formulations: 1. Anavidin disinfectant 10, 20, 

30 g/l, 2. Polyethylene glycol 10 g/l, copper sulfa-

te 5, 10, 15 g/l. Impregnation of the fabric with an 

antimicrobial composition was carried out in so-

lutions for 1-2 minutes at room temperature. Next, 

the samples were dried in an oven for 3-5 minutes 

at 125 °C. Impregnation bath module 200 ml. 
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Results and discussion 

The developed methods have antimicrobial 

activity and a simple technological scheme of 

finishing. The antimicrobial activity of the 

samples was determined by GOST 9.060–75 [15], 

the results are presented in Tables 1 and 2. 
 

Table 1. Coefficient of resistance to microbiological destruction of finished nonwovens according to the 1-st technology 

 

№ Concentration Breaking load 

(pre-biodegradation and post-biodegradation), kgf 
Anavidin, 

g/l 
10 days 

longitudinal % transverse % 

1 10 g/l 3,492/3,196 91,52 3,748/3,337 89,03 

2 20 g/l 3,543/3,118 88 3,564/2,922 81,98 

3 30 g/l 3,213/2,996 93,24 3,3165/2,876 86,71 

Raw material 3,100/2,191 70,67 3,218/1,950 60,59 
 

Table 2. Coefficient of resistance to microbiological destruction of finished nonwovens according to the 2 nd 

technology 
 

№ Concentration Breaking load 

(pre-biodegradation and post-biodegradation), kgf Copper 

sulfate, g/l 

PEG, 

g/l g/l 

longitudinal % transverse % 

1 5 g/l 10 3,607/3,066 85 3,746/3,141 83,84 

2 10 g/l 3,548/3,101 87,40 4,422/3,689 83,42 

3 15 g/l 3,606/3,230 89,57 3,843/3,462 90,08 

Raw material 3,100/2,191 70,67 3,218/1,950 60,59 
 

After finishing with compositions, the 

coefficient of resistance to microbiological 

destruction was 93.24 % according to the first 

technology, 89.57% according to the second one, 

after 10 days of the strips being in contact with the 

ground. For control samples, the coefficient of 

resistance to microbiological destruction is 70.67 

%, also after 10 days. The obtained antimicrobial 

effect is achieved at minimum concentrations of 

more than 80 %. According to GOST, a fabric is 

considered resistant to microbiological destruction 

if the coefficient is 80 +/-5 %. 

The results show that the air permeability 

coefficient of antimicrobial nonwovens with 

different content of components is not significant, 

there is a slight increase in this parameter. The air 

permeability indicators of the treated materials 

with the proposed compositions comply with the 

regulatory requirements for hygienic safety, these 

results are presented in Table 3. 
 

Table 3. Air permeability indicators of modified samples 
 

№ Breathability, dm3/m2 *s 

1 Raw material Concentration 

939,1 Anavidin, 

10 g/l 

Anavidin, 

20 g/l 

Anavidin, 

30 g/l 

957,8 962,9 943,7 

2 939,1 Concentration 

PEG, 10 g/l 

Copper sulfate, 5 g/l Copper sulfate, 10 g/l Copper sulfate, 15 g/l 

959,1 957,7 960,2 
 

The stiffness of fibrous materials depends 

on the structure, density, weave, composition and 

finish of the fibre. The more linear and oriented 

the chain molecules of a fiber-forming polymer, 

the greater the internal friction that restricts the 

movement of the molecular chains, and the less 

flexible the fiber is. The stiffness of fabrics is also 

affected by atmospheric conditions. The stiffness 

of fabrics changes under the influence of 

temperature and humidity, and the stiffness of the 

material increases with the thickness of the 

material, the linear density and the twist of the 

threads and yarns that form it. 

The stiffness of nonwovens was determined 

in accordance with GOST 10550-93 [16]. The 

results are presented in Table 4. 
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Table 4. Stiffness indicators of treated nonwoven fabric 
 

№ Stiffness G /cN 

1 Raw material Concentration 

Anavidin,10 g/l Anavidin,20 g/l Anavidin,30 g/l 

G=0,6027 G=0,6076 G=0,8722 G=0,8771 

2 G=0,6027 Concentration 

PEG, 10 g/l 

Copper sulfate, 5 g/l Copper sulfate, 10 g/l Copper sulfate, 15 g/l 

G=0,7742 G=0,9555 G=0,8232 

 

According to the data obtained, it can be 

seen that with an increase in the concentration of 

the antimicrobial drug, the nonwoven material 

acquires a slight stiffness for the first composition 

G=0.8771, for the second composition G=0.8232, 

compared to the untreated material G=0.6027. An 

increase in the concentration of an antimicrobial 

drug slightly leads to the stiffness of the textile 

material. 

The arithmetic mean of the results of 10 

measurements of a point sample or elementary 

samples GOST 12023-93 is taken as an indicator 

of the thickness of a spot sample [17]. The 

thickness of the nonwoven fabric was determined 

using an MT 531 thickness gauge, the results are 

presented in Table 5. 

 

Table 5. Determination of the thickness of the nonwoven fabric after antimicrobial treatment 

 

№ Thickness, mm 

1 Raw 

material 

Concentration 

Anavidin,10 g/l Anavidin,20 g/l Anavidin,30 g/l 

0,29 0,25 0,27 0,25 

Concentration 

PEG, 10 g/l 

2 0,29 Copper sulfate, 5 g/l Copper sulfate, 10 g/l Copper sulfate, 15 g/l 

0,30 0,26 0,28 

 

From the data obtained, it can be seen that the 

thickness of the finished samples changes slightly, 

this treatment does not lead to a change in the linear 

dimensions and thickness of nonwovens. 

Conclusion 

The developed methods of processing 

nonwovens provide antimicrobial activity. 

Methods of finishing materials are accessible, 

versatile and easy to perform. After modification 

with the developed compositions, the coefficient 

of resistance to microbiological destruction 

according to the first technology was 93.24%, for 

the second composition 89.57%, after 10 days of 

the strips being in contact with the ground. 

Studies have been carried out on the effect of the 

proposed compositions on the coefficient of 

resistance to microbiological destruction and on 

the physical, mechanical and hygienic properties 

of nonwovens. 
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Technology, currently at the peak of its development, provides an opportunity to increase the level of 

education of modern man. As a consequence, the development of new clothing models using neural networks is also 

becoming a more efficient way to optimize design processes. By applying neural networks, results can be achieved 

quickly and easily. Artificial intelligence empowers and optimizes work in the fashion industry: it recognizes clothes 

from photos, accesses virtual fitting sessions, and, without much effort, easily selects the perfect size. The program 

will automatically design the pattern and technically reproduce patterns by size, height and fullness. Artificial 

intelligence will require less creative work from the author, and the designers themselves will be able to spend more 

time on their creativity. The research paper utilizes Microsoft Bing to facilitate the creation of new designs for 

clothing patterns. It is an artificial intelligence that can be used to create images, solve problems and get new ideas. 

With the help of this program it is planned to create an experimental series of Kyrgyz national costumes, the details 

of which will be designed in the graphic program of Grafic 12 clothing designer. 

 

Keywords: Artificial Intelligence, neural networks, design, products, creation, clothing collec-

tion, clothing construction. 
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Қазіргі уақытта өзінің дамуының шарықтау шегінде тұрған технология заманауи адамның білім 

деңгейін көтеруге мүмкіндік береді. Нәтижесінде, нейрондық желілерді пайдалана отырып, жаңа киім 

үлгілерін жасау тиімдірек жолға айналуда. Нейрондық желілерді қолдану арқылы нәтижелерге тез және 

оңай қол жеткізуге болады. Жасанды интеллект сән индустриясының мүмкіндіктерін кеңейтеді және 

оңтайландырады: ол киімді фотосурет арқылы таниды, виртуалды фитингтерге қол жеткізеді және көп 

күш жұмсамай-ақ мінсіз өлшемді таңдау оңай. Бағдарлама өлшемі, биіктігі және толықтығы бойынша 

үлгілердің үлгісі мен техникалық көбеюін автоматты түрде жобалайды. Жасанды интеллект автордан 

аз шығармашылық жұмысты талап етеді, ал дизайнерлердің өздері өз шығармашылығына көбірек уақыт 

бөле алады. Зерттеу жұмысында жаңа киім үлгілерін жасауды жеңілдету үшін Microsoft Bing 

пайдаланылады. Бұл кескіндерді жасауға, мәселелерді шешуге және жаңа идеяларды алуға болатын 

жасанды интеллект. Бұл бағдарламаның көмегімен қырғыз ұлттық киімдерінің тәжірибелік сериясын 

жасау жос-парлануда, оның кескіндері киім конструкторының Grafic 12 графикалық бағдарламасында 

жобаланады. 

 

Негізгі сөздер: жасанды интеллект, нейрондық желілер, дизайн, өнімдер, жасау, киім 

жинағы, киім дизайны. 

  

https://orcid.org/0000-0003-4481-2732
https://orcid.org/0000-0001-7378-3796


 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2024. №2. 

 

 

 

170 

ИССЛЕДОВАНИЕ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ НЕЙРОСЕТИ В СОЧЕТАНИИ С ГРАФИЧЕСКИМИ 

ПРОГРАММАМИ В ЛЕГКОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 

 

И.А. РЫСБАЕВА, Б.Т. ТУРГАНБАЕВА* 

 
(КГТУ им. И. Раззакова, Кыргызстан, 720044, Бишкек, проспект Чынгыз Айтматова 66) 

Электронная почта автора корреспондента: imiyla@kstu.kg, turganbaeva.b@inbox.ru* 

 

Технологии, находящиеся в настоящее время на пике своего развития, дают возможность повысить 

уровень образования современного человека. Вследствие этого разработка новых моделей одежды с 

применением нейросетей также становится более эффективным способом. Применяя нейронные сети, 

можно быстро и легко достичь результата. Искусственный интеллект расширяет возможности и 

оптимизирует работу в индустрии моды: он распознает одежду по фотографии, получает доступ к 

виртуальным примеркам, и, не прилагая много усилий, легко выбирается идеальный размер. Программа 

автоматически спроектирует выкройку и техническое размножение лекал по размеру, высоте и полноте. 

Искусственный интеллект потребует от автора меньше творческой работы, а сами дизайнеры смогут 

больше времени уделять своему творчеству. В исследовательской работе используется Microsoft Bing, чтобы 

упростить создание новых дизайнов моделей одежды. Это искусственный интеллект, который можно 

использовать для создания изображений, решения задач и получения новых идей. С помощью этой программы 

предполагается создать экспериментальную серию кыргызских национальных костюмов, детали которых 

будут спроектированы в графической программе конструктора одежды Grafic 12. 

 

Ключевые слова: искусственный интеллект, нейросети, дизайн изделий, создание, 

коллекция одежды, конструирование одежды. 

 

Introduction. 

In today's world, there is a vast selection of 

clothing, and the creation of these garments is 

increasingly supported by automated systems and 

programs. But time requires more efficient tools, 

so there is a need to use new technologies to 

update the collection of fashion models every 

week, also designers need in a short time, 

appointment, preserving originality and special 

style to develop promising lines of clothing. As 

we know, nowadays neural networks and artificial 

intelligence are developing, which can be used by 

the fashion designer in their work to speed up and 

simplify their work. 

As you know, digitalization has long since 

penetrated all areas of life, and now voice 

assistants, city security systems recognize faces, 

and autonomous vehicles drive on the roads. All 

this works with the use of a mathematical model-

neural network, created on the principle of 

functioning of a network of nerve cells of a living 

organism. In today's world, what is called artificial 

intelligencean artificial intelligence system that 

performs creative functions and is traditionally 

considered the prerogative of humans. Simplifying, 

artificial intelligence is a system or machine 

capable of mimicking human behavior, using the 

information gathered to learn incrementally. 

The peculiarity of neural networks 

application is that if earlier before making one 

model designers did a lot of works such as: 

fashion study, model sketch development, model 

approval, construction drawing, design modeling, 

pattern making, fabric selection, pattern sewing, 

then with artificial intelligence a number of tasks 

are reduced. For example: neural network can 

provide us with ready-made sketches taking into 

account the fashion direction and market analysis, 

and graphic programs can build a basic design of 

patterns, reproduce patterns and even make a 

virtual fitting [1, 4]. 

Exploring the application of artificial 

intelligence together with computer-aided design 

and development systems in a computer-aided 

design (CAD) system to create collections of 

clothing patterns can yield many interesting results. 

First, AI can be used to analyze fashion 

trends and predict future trends. Machine learning 

algorithms can process vast amounts of fashion 

data, including information about past and current 

collections, designs, color schemes, and consumer 

preferences. AI can quickly analyze this data and 

predict future fashion trends, helping designers 

create more relevant and in-demand designs. 

Second, AI can be applied to optimize the 

design process of clothing models. Using machine 

learning algorithms, AI can analyze and process 

data on garment designs, sizes, materials and 

construction to optimize the design and production 

process. For example, AI can suggest optimal 

combinations of designs, select appropriate fabrics 



 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2024. №2. 

 

 

 

171 

and details, and recommend optimal sizing to 

maximize the comfort and fit of garments. 

The third possible application of AI is to 

create virtual models of products. Using computer 

vision and generative AI algorithms, virtual 

models can be created and simulated to be worn 

on different body types. This can help designers 

evaluate the visual effect and fit of garments on 

different body shapes and sizes, which can 

improve the fit and aesthetics of the models. 

Exploring and applying AI in conjunction with 

CAD to develop collections of clothing models 

can improve the efficiency and accuracy of the 

design and production process, as well as increase 

the relevance and demand for models. 

This research paper describes a case study 

of Asian clothing design using artificial 

intelligence and graphics programs [16]. 

What if a computer-aided design (CAD) 

system could generate thousands of design 

options, each of which met your goals? It's no 

longer a "what if": it's Microsoft's Bing. Bing is a 

neural network in the form of a chatbot that has 

been implemented into Microsoft's search engine 

of the same name. The Bing site itself analyzes 

sources and gives you a complete, detailed answer 

(Figure 1). 

 

 
 

Figure 1. View of the Microsoft Bing site [15]. 

 

The Bing chatbot is based on the GPT-4 lan-

guage model, which has been adapted for web sear-

ch. This is the latest version of the GPT algorithm, 

which OpenAI introduced in March 2023. The 

company actively cooperates with Microsoft and 

receives large investments from the corporation. The 

Bing chatbot has been running on the GPT-4 model 

since its launch in February, but the company kept it a 

secret until OpenAI announced the GPT update [17]. 

In May 2023, Microsoft expanded the 

capabilities of Bing, in particular, adding the 

function of saving chat history, and exporting chats 

in various formats, for example, correspondence can 

be uploaded in a PDF file, also increasing the 

volume of one message to a chatbot from 2 thousand 

to 4 thousand characters. 

One of the differences between the Bing chat-

bot and the free version of ChatGPT-3.5 and its 

important advantage is that the Microsoft product 

can query the search engine, so the chatbot has 

access to current news and recently published 

content. ChatGPT-3.5, on the other hand, is trained 

on data that was on the internet as of 2021. A 

specially developed Prometheus model is respon-

sible for finding up-to-date information in Bing [17]. 

The neural network helped to create 

sketches and select materials and fittings for the 

new model. The designer has to create clear 

requests and ask the artificial intelligence to 

visualize his idea. For each piece, AI offered 

several dozen design options, which allowed to 

noticeably speed up the process of working on the 

collection.   This combination of shape, cut and 

texture makes everyone feel confident. There are 

no strict rules and restrictions when executing, 

only inspiration and freedom, that's how the 

neural network works. The chatbot understands 

queries in a hundred languages, and Bing has 

quite a lot of possibilities. It can be an interlocutor 

or co-author who can: analyze information in 

open sources and give detailed answers to 

questions, conduct a dialog, remember the context 

of a conversation in one query (one conversation), 

translate texts into dozens of different languages, 

create images, etc [14]. 

 

 

https://inlnk.ru/84pm6K
https://www.bing.com/create
https://inlnk.ru/dnPzYQ
https://inlnk.ru/dnPzYQ
https://trends.rbc.ru/
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Materials and research methods 

Artificial intelligence was employed to gene-

rate several sketches of Kyrgyz national clothing with 

a modern twist. The CAD program Grafis 12 was 

used to develop the clothing designs step by step. 

Model features were introduced to achieve precise 

cuts. The design base was established by determining 

additions, widths, lengths, and specific garment 

design features (Figure 4). Model features, necessary 

lines, shapes, fitting positions, clasp types, collar 

types, and other design details were incorporated. The 

Clo3D program was utilized to virtually try on the 

clothing. Patterns were loaded onto a pre-prepared 

avatar to visualize the fit and appearance [6-9]. 

Results and discussion 

The large amount of information when pro-

cessing and generating Bing Neural Network 

some-times leads to certain inaccuracies, so it is 

necessary to double-check the data for validity. 

Also Bing can generate images using DALL-E 

neural network whi-ch was developed by OpenAI. 

In the research work, next was the query 

"Beautiful Asian girl in national style among high 

mountains with poppy fields", Figure 2, 3. The 

first one was given in Light style and the second 

option was given in Anime style [15]. 

 

 
 

Figure 2. The generated figure, model 1 [15]. 

 

 
 

Figure 3. The generated figure, model 2[15]. 
 

Thus, using AI, several sketches of Kyrgyz 

national clothing in a modern way, as seen by 

artificial intelligence, are obtained. Then, using 

the CAD program Grafis 12, the design of models 

is developed step by step with the introduction of 

model features on them to accurately obtain the 

cut. The design base is worked out, where 

additions, widths, lengths and some features of the 

garment design are determined, Figure 4 [2, 3, 5]. 

https://www.bing.com/create
https://www.bing.com/create
https://www.bing.com/create
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Figure 4. Base of the dress design 

 

In the design, the model features have been 

introduced, the necessary lines according to the 

model have been introduced, the shapes have been 

clarified, the positions of fittings (if they are present) 

have been specified, the types of clasps, types of 

collars, etc. have been taken into account. All lines 

are also finalized, as new cutting patterns are made 

from this model design, Figure 5. [10-13]. 

 

 
 

Figure 5. Model design of the dress 

 

At this stage the patterns were made: added 

seam allowances, specified the direction of the 

warp threads, marked marks in the necessary cuts, 

wrote the number of the pattern, the quantity in 

the cut and the name, Figure 6. 
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Figure 6. Formalizing the details of the dress cut 

 

To check the cut details, the Clo3D 

program is applied, which allows to try on clothes 

virtually. Patterns are loaded and put on a pre-

prepared avatar, in which the presented model is 

tried on according to the following sequence as 

shown in Scheme 1. 

 

 
 

Figure 1. Sequence of work on Clo3D. 
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Figure 7. Arrangement of the cut details around the avatar 

 

 
 

Figure 8. Stitching the dress parts 

 

 
 

Figure 9. Selection of fabric by texture and color. 

 

Thus, the time to produce models of new 

clothes is reduced many times over. In today's 

world, designers have time to devote more time to 

creative processes, which allows the generation of 

more and more original models. In conditions of 
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great competition, this is a big breakthrough, and 

an opportunity to make yourself known. 

Conclusion.  

The research has shown that already now 

using all the possibilities of neural networks as a 

powerful means of increasing the efficiency of 

designers and graphic programs together on a lot 

facilitates the work of the designer, this study was 

only on the example of one direction, but if you 

take a large scale, this study shows that the use of 

AI and graphic programs provides great benefits. 

The use of neural networks is a rapidly and 

successfully developing direction, which is 

already showing positive results, and possible 

disadvantages of the result, designers can easily 

turn into advantages, and develop absolutely 

original things. 

Also not unimportant is the fact that from 

an ecological point of view the use of neural 

networks and graphical programs is more 

effective, because it eliminates the moment of 

experimental sewing of the product. And this in 

turn reduces the cost of fabric, accessories and 

time for its manufacture. The moment of 

outputting waste of different materials, fittings, 

etc. is eliminated, thus costs and waste can be 

reduced. 
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В современном мире цифровые технологии проникли во все сферы нашей жизни, и производство 

спортивной одежды не стало исключением. Разработка и внедрение проектирования цифровой одежды в 

производство спортивных изделий открывает новые возможности для улучшения качества и 

функциональности одежды, а также повышает эффективность производства. В настоящее время, по 

всему миру доля традиционной экономики уменьшается, а цифровой − увеличивается, предоставляя 

мощные преимущества для стран и их отраслевых комплексов. Современные цифровые и электронные 

технологии становятся основным фактором множества направлений модернизации производств и 

расширения сбыта продукции. Условие эффективного развития швейных предприятий во многом зависит 

от того, насколько гибкими и взаимосвязанными являются производственные процессы, а также от 

наличия у них технических средств для управления и высокоразвитой системы автоматизации и 

современного программного обеспечения. В связи с малоизученностью данной области, в статье будут 

представлены некоторые теоретические и практические работы, направленные на исследование и 

открытие новых способов оцифровки спортивной одежды, освещены последние тенденции и инновации в 

этой области. Для современного производителя характерно стремление быстро реагировать на 

изменения конъектуры рынка и потребностей клиентов путем сокращения временного промежутка 

между проектированием и выходом нового продукта на реализацию. В практической области применения 

представленных знаний, по итогам совместной разработки вместе со спортсменами дизайна 

конструктивного проекта тренировочной одежды, с использованием программных продуктов «Corel 

Draw» и «Adobe Illustrator» была произведена спортивная одежда, соответствующая требованиям 

заказчика в плане конструктивно-технических соответствий и индивидуального дизайна.  

 

Ключевые слова: цифровые технологии, дизайн, спортивная одежда, спортивный кос-

тюм, спорт, цифровой конструктор, цифровая одежда, цифровые программы, бренд. 
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СПОРТТЫҚ КИІМНІҢ ДИЗАЙНЫН ЦИФРЛЫҚ ЖОБАЛАУ 
 

А.А. ЖЕКЕНОВА, Л.Т. САРТТАРОВА  
 

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

Автор-корреспонденттің электрондық поштасы: dshop.kz@mail.ru; 25lazzat@mail.ru 
 

Заманауи әлемде цифрлық технологиялар біздің өміріміздің барлық саласына енді, спорттық киім 

өндірісі де ерекшелік емес. Спорттық киім өндірісінде цифрлық киім дизайнын әзірлеу және енгізу киімнің 

сапасы мен функционалдығын жақсартуға, сондай-ақ өндіріс тиімділігін арттыруға жаңа мүмкіндіктер 

ашады. Қазіргі уақытта бүкіл әлемде дәстүрлі экономиканың үлесі азайып, ал цифрлық экономика елдер 

мен олардың салалық кешендері үшін қуатты артықшылықтар беруде. Қазіргі заманғы цифрлық және 

электронды технологиялар өндірісті жаңғыртудың және өнімді өткізуді кеңейтудің көптеген 

бағыттарының негізгі факторына айналуда. Тігін кәсіпорындарының тиімді дамуының шарты көбінесе 

өндірістік процестердің қаншалықты икемді және өзара байланысты болуына, сондай-ақ басқарудың 

техникалық құралдарының және жоғары дамыған автоматтандыру жүйесінің және заманауи 

бағдарламалық қамтамасыз етудің болуына байланысты. Бұл бағыттағы зерттеулер аз болғандықтан, 

ғылыми жұмыстың мақсаты – спорттық киімдерді цифрландырудың жаңа жолдарын зерттеу мен 

ашуға, осы саладағы соңғы тенденциялар мен жаңалықтарды анықтауға бағытталған теориялық және 

практикалық жұмыстарды табу. Заманауи өндіруші нарық конъюнктурасының өзгеруіне және 

тұтынушылардың қажеттіліктеріне тез жауап беруге ұмтылуымен сипатталады, бұл дизайн мен жаңа 

өнімді сатуға шығару арасындағы уақыт аралығын қысқарту. «Corel Draw» және «Adobe Illustrator» 

бағдарламалық өнімдерін пайдалана отырып, спортшылармен бірге жаттығу киімінің конструктивті 

жобасының дизайнын бірлесіп әзірлеу нәтижелері бойынша ұсынылған білімді қолданудың практикалық 

саласында, құрылымдық-техникалық сәйкестігі және жеке дизайны бойынша тапсырыс берушінің 

талаптарына сәйкес келетін спорттық киім шығарылды. 
 

Негізгі сөздер: цифрлық технологиялар, дизайн, спорттық киім, спорттық костюм, спорт, 

цифрлық конструктор, цифрлық бағдарламалар, бренд. 
 

DIGITAL DEVELOPMENT OF SPORTS CLOTHING DESIGN. 
 

A.A. ZHEKENOVA, L.T. SARTTAROVA  
 

(Almaty Technological University, Kazakhstan, 050012, Almaty, Tole bi str., 100) 

Corresponding author e-mail: dshop.kz@mail.ru; 25lazzat@mail.ru 

 
In the modern world, digital technologies have penetrated into all areas of our lives, and the production of 

sportswear is no exception. The development and implementation of digital apparel design in sportswear production 

opens up new opportunities to improve the quality and functionality of clothing, as well as increase production 

efficiency. Currently, around the world, the share of the traditional economy is decreasing, and the digital one is 

increasing, providing powerful advantages for countries and their industry complexes. Modern digital and electronic 

technologies are becoming the main factor in many areas of modernization of production and expansion of product 

sales. The condition for the effective development of sewing enterprises largely depends on how flexible and 

interconnected the production processes are, as well as on the availability of technical means for control and a 

highly developed automation system and modern software. Due to little research in this area, the goal of the 

scientific work is to find theoretical and practical work aimed at researching and discovering new ways to digitize 

sportswear, to identify the latest trends and innovations in this area. A modern manufacturer is characterized by the 

desire to quickly respond to changes in market conditions and customer needs, by reducing the time interval between 

the design and release of a new product for sale. In the practical area of application of the presented knowledge, 

based on the results of joint development together with athletes and the constructive design of training clothing, 

using the software “Corel Draw” and “Adobe Illustrator”, sportswear was produced that corresponds to the 

customer’s requirements in terms of structural and technical compliance and individual design. 
 

Keywords: digital technologies, design, sportswear, sports suit, sport, digital constructor, digital 

clothing, digital programs, brand. 
 

Введение 

В настоящее время, наблюдается тенден-

ция к быстрому наращиванию объемов произ-

водства легкой промышленности. Одним из 

важных факторов, способствующих динамич-

ному развитию отрасли, является разработка 

современных цифровых решений, которые 

обеспечивают гибкость технологических про-
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цессов и их адаптивность. Разработка и внед-

рение инструментов цифрового проектирова-

ния в производство спортивной одежды 

является быстроразвивающимся направлени-

ем. Это связано с растущим спросом на персо-

нализированную одежду, улучшающую спор-

тивные результаты, со стороны спортсменов. 

Одним из ключевых преимуществ цифрового 

проектирования является возможность соз-

дания точной трехмерной модели изделия, что 

позволяет увидеть все детали и особенности 

задуманного дизайна. Благодаря этому, произ-

водители могут легко вносить изменения и 

улучшения в дизайн, что значительно сок-

ращает время и затраты на разработку новых 

моделей одежды. Еще одним преимуществом 

является возможность проведения тестирова-

ния функциональности одежды с использова-

нием компьютерных моделей, что позволяет 

прогно-зировать, как будет вести себя изделие 

в различных условиях эксплуатации, напри-

мер, при интенсивных спортивных трениров-

ках или в экстремальных погодных условиях. 

Кроме того, позволяет оптимизировать произ-

водственные процессы для более эффектив-

ного использования материалов и ресурсов, 

сокра-щая потери и улучшая качество и 

автоматизировать некоторые этапы произ-

водства, что увеличивает его скорость и 

точность. Наконец, цифровая одежда имеет 

большой потенциал для инноваций и новых 

возможностей. Таким образом, разработка и 

внедрение проектирования цифровой одежды 

в производство спортивных изделий открывает 

новые горизонты для индустрии спортивной 

одежды.  

Актуальность темы обусловлена мало-

изученностью данной области знаний в 

Казахстане и отсутствием обобщенных работ 

по существующим технологиям, используе-

мым в мировой практике и только появляю-

щимися новыми технологиями, влияние кото-

рых на отрасль еще предстоит осознать. Целью 

работы является разработка и внедрение 

проектирования цифровой (электронной) 

одежды в производство спортивных изделий. 

Материалы и методы исследований 

На сегодняшний день существует ряд 

проблем, которые необходимо решить, чтобы 

полностью реализовать потенциал цифровой 

одежды. Основной проблемой является отсутс-

твие новых материалов, удобных, прочных и 

способных выдерживать суровые условия 

занятий спортом. Выявлена необходимость 

интеграции разработанных новых технологий, 

которые в последующем необходимы для 

отслеживания движений спортсменов и пока-

зателей производительности. На швейных 

предприятиях, занимающихся выпуском циф-

ровой одежды, требуется внедрение удобных 

интерфейсов, позволяющих спортсменам вза-

имодействовать со своей одеждой и получать 

отзывы о своих тренировках. Несмотря на эти 

проблемы, разработка и внедрение дизайна 

цифровой (электронной) одежды в произ-

водство спортивной одежды является много-

обещающей областью, которая может револю-

ционизировать способы тренировок и сорев-

нований спортсменов [1]. 

Для достижения поставленной цели 

необходимо решить следующие задачи: 

- Анализ современных научных разра-

боток в области цифрового проектирования 

одежды для спортсменов; 

- Анализ существующих программных 

обеспечений и технологий в сфере цифрового 

проектирования одежды; 

- Изучение и анализ международного 

опыта в проектировании спортивной одежды в 

глобальных международных компаниях; 

- Разработка требований к спортивной 

одежде в зависимости от вида спорта и 

изучение тренировочных условий спортсменов 

и факторов, влияющих на результаты; 

- Электронная разработка проекта худо-

жественнокомпозиционного дизайна спортив-

ной одежды с последующим изготовлением 

опытных образцов 

Анализ современных научных разрабо-

ток в области цифрового проектирования 

спортивной одежды - Большинство зарубеж-

ных исследователей предлагают рассматри-

вать современное развитие швейной промыш-

ленности в сторону «массовой кастомизации», 

включая таких авторов как Ахмед Ю. Махфуз 

c Техасского Университета A&M (2005), 

Келли Цзян с Высшей школы бизнеса Стэн-

фордского университета (2006), и др [2]. 

Применительно к Казахстану данная пробле-

матика не рассматривалась. Разработкой и 

применением систем 3-х мерного сканиро-

вания (3D технологии) занимается множество 

научных институтов, таких как Лондонский 

колледж моды, Техасский университет Остина, 

Московский технический университет МГУДТ 

и др. [3, 4]. Антропометрическими исследова-

ниями расчета измерений характеристик форм 

тела человека занимались в Оклахомском 

государственном университете в 2012 г. 

Адриана П. и Сюзан П.Э., в Техническом 
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университете Дрездена в 2013 г. Сибилла 

Крживински и Хартмут Рёдель и др., что 

актуализирует необходимость разработки и 

внедрения новых бесконтактных методов 

исследований параметров форм человеческого 

тела в крупных целевых группах людей. Ранее 

в исследованиях форм тела человека исполь-

зовались контактные методы измерений, но с 

ростом технического прогресса разраба-

тывались и применялись новые технологии и 

методы. Покровский О.В. и Кривобородова 

Е.Ю. в своих исследованиях (МГУДТ, 2003г.) 

применяли метод фотограмметрии. Взаимо-

связи между формами и размерами тела 

человека и соразмерностью одежды рассмат-

ривались в исследованиях Мери Л.Д. и Кима 

Х. в 2010 г. в университете Айовы, а также 

исследования по проектированию соразмерной 

одежды были представлены в работах Хва Кью 

Сонг из Скеульского университета и Сюзан П. 

Эшдаун из Корнельского университета. Но не- 

смотря на многочисленные исследования в 

области измерения соотношений внешних 

форм тела человека и размеров одежды, 

данная проблематика остается слабоизучен-

ной. В то же время в современных пользова-

тельских мобильных устройствах уже есть 

приложения для 3D сканирования. Разработ-

кой новых технологий в области 3D 

сканирования занимаются «DAVID 3D 

Solutions GbR» в Австралии, «Creaform Inc.» в 

Германии, «Open Technologies Srl» в Италии, 

«SHINING 3D TECH» и «ZBot» в Китае, «3D 

Systems» в США и в др. странах мира. 

Снежана Ф.Р. и Звонко Драгчевич с Универ-

ситета Загреба в Хорватии в 2001 г с помощью 

3D видеозаписи изучали конструктивные 

характеристики одежды в движении. Немец-

кими исследователями был разработан костюм 

со встроенными датчиками [5], а во Франции и 

Китае разработаны виртуальные 3D манекены, 

анатомически повторяющие в движении все 

позы человека [6, 7]. 

Ожидается, что цифровые методы проек-

тирования эргономичной спортивной одежды 

с участием потребителя при использовании 

современных программных инструментов, а 

также новых 3-D технологий, интегриро-

ванных в мобильные устройства, позволит 

использовать полученные динамичные харак-

теристики фигуры в общей системе произ-

водства [8]. Цифровые технологии оказали 

большое влияние на отрасль и привели к 

развитию новых методов производства, таких 

как 3D-печать и автоматизированное проекти-

рование (САПР), которые можно использовать 

для создания выкроек для одежды. «Влияние 

цифровых технологий на производство спор-

тивной одежды» Сяохуна Чжана опублико-

вано в журнале Textile Research Journal в 2018 

году. С развитием технологий обмена и 

анализа больших объемов данных «BigData», 

появились технологии боди-датчиков для 

съема и анализа данных с тела человека [9]. 

Дизайн и разработка носимых датчиков для 

спортивной одежды для сбора данных о 

результатах спортсмена, таких как частота 

сердечных сокращений, скорость и прой-

денное расстояние. Затем эти данные можно 

применять для улучшения тренировок и 

результатов спортсмена. «Дизайн и разработка 

носимых датчиков для спортивной одежды» 

Цзинцзина Чжана, опубликованная в журнале 

Sensors в 2020 году. 

Анализ существующих программных 

обеспечений и технологий в сфере цифрового 

проектирования одежды. С развитием техно-

логий и появлением компьютерных программ, 

процесс проектирования одежды стал гораздо 

более удобным и эффективным. Теперь дизай-

неры могут создавать модели и проверять их 

виртуально, экономя время и ресурсы. Давайте 

рассмотрим некоторые из наиболее популярных 

программных продуктов в этой области. 

1. Adobe Illustrator и Corel Draw: это 

мощные графические программные обеспече-

ния, которые широко используются в различ-

ных сферах дизайна, включая моду. С 

помощью Illustrator и Corell можно создавать 

векторные изображения одежды, делать 

эскизы и работать над деталями дизайна. 

2. CLO: программа, используемая в 

сфере цифрового проектирования одежды. Она 

позволяет дизайнерам создавать трехмерные 

модели одежды, применять различные ткани и 

текстуры, а также анимировать модели для 

создания виртуальных показов мод. 

3. Optitex: программное обеспечение для 

создания корпоративных и индивидуальных 

решений для проектирования одежды. 

Предоставляет широкий набор инструментов 

для проектирования и анализа моделей, с 

возможностью построения 3D-симуляций. 

4. Marvelous Designer: программа, кото-

рая специализируется на создании трехмерной 

одежды с высокой детализацией. Она позво-

ляет визуализировать различные типы тканей 

и создавать сложные модели одежды с 

помощью интуитивного интерфейса. 
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Конечно, это только небольшой обзор 

существующих программных обеспечений в 

сфере цифрового проектирования одежды. В 

зависимости от ваших потребностей и уровня 

опыта, вы можете выбрать программу, которая 

подходит вам лучше всего. Важно помнить, 

что каждое программное обеспечение имеет 

свои особенности и возможности, поэтому 

рекомендуется провести дополнительное 

исследование перед выбором. 

Изучение и анализ международного 

опыта в проектировании спортивной одежды в 

глобальных международных компаниях. 

Международные компании, занимающиеся 

производством спортивной одежды, все чаще 

обращаются к цифровому проектированию для 

создания инновационных и функциональных 

изделий. Они активно изучают международ-

ный опыт в этой области, чтобы улучшить 

свои процессы и оставаться конкуренто-

способными на рынке.  

В настоящее время, в условиях жёсткой 

конкуренции, предприятия лёгкой промыш-

ленности начинают использовать массовую 

кастомизацию своей продукции для того, 

чтобы сделать товары более привлекатель-

ными для потребителей. Такие всемирно 

известные бренды, как Nike, Adidas, Reebok, 

Ecco, New Balance, Vans, Burberry, Louis 

Vuitton, Ralf Lauren, Pandora и другие уже 

успешно внедрили принципы массовой 

кастомизации в производство одежды и 

аксессуаров [10]. С помощью специально 

разработанных сайтов и мобильных приложе-

ний клиенты бренда могут сами поучаствовать 

в создании дизайна одежды. Ведущие мировые 

бренды, у которых есть глобальное серийное 

производство, такие как Levi's, Nike, Adidas, 

Longchamp, Burberry, Converse и др. произво-

дят модульные конструкции одежды, предла-

гая клиентам самим выбирать результат, 

близкий к их запросам, что полностью 

соответствуют их требованиям [11, 12]. 

В современных условиях быстрой смены 

тенденций на рынках производства одежды и 

глобальной конкуренции, массовая кастомиза-

ция является бесспорной и эффективной 

стратегией в эпоху разнообразия клиентов, и 

информационных технологий. Один из лучших 

примеров международного опыта в цифровом 

проектировании спортивной одежды - 

компания Nike. Они разработали систему под 

названием "Nike Fit", позволяющую потенци-

альным клиентам определить свой размер 

обуви с помощью приложения на смартфоне. 

Это позволяет предоставлять более точные и 

индивидуальные рекомендации по выбору 

размера [13]. Adidas создали цифровую среду 

для 3D-моделирования одежды, благодаря 

которому дизайнерам можно быстро прототи-

пировать новые модели без необходимости 

физического создания прототипов. [14] 

Разработка требований к спортивной 

одежде в зависимости от вида спорта и 

изучение тренировочных условий спортсменов 

и факторов, влияющих на результаты. Совре-

менная спортивная одежда должна соответс-

твовать тому виду спорта, где необходимо ее 

применение. Оценка соответствия спортивной 

одежды базируется на изучении адаптивных 

характеристик организма человека, экипиро-

ванного в соответствии с окружающей средой 

и типами физических нагрузок. Спортивно- 

тренировочная одежда должна способствовать 

нормальному функционированию организма 

при повышенных физических нагрузках, 

учитывая особенности и правила соревнований 

различных видов спорта. 

Как известно, основные требования к 

материалам, используемые в производстве 

спортивно-тренировочной одежды, это: 

эластичность, воздухопроницаемость, гигроско-

пичность, теплопроводность и теплоизаля-

ционость [15]. Материалы подразделяются на 

натуральные, искусственные и синтетические. 

 

Таблица 1. Виды материалов, их свойства, входящие в состав тканей для производства спортивно-трениро-

вочной одежды  

 

№ Материал Свойства 

1 Хлопок 
Сильно сминается, садится при стирке, под воздействием пота выцветает, 

низкая испаряемость влаги при сушке. 

2 Полиэстер Не впитывает влагу, не сминается, высокая испаряемость влаги при сушке 

3 Эластан (Лайкра) 
Ткань эластична и упруга, а также устойчива к выцветанию. При сильных 

натяжениях во время повышенных физических нагрузках не теряет форму. 

4 Нейлон Ткань износостойкая, не сминается, высокая испаряемость влаги при сушке 

5 Полиамид 
Значительная износостойкость, хорошая воздухопроницаемость, устойчива 

к выцветанию, приятна на ощупь 
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В основном спортивно тренировочная одежда производится из спортивного трикотажа 

различного состава и типа плетения: 
 

Таблица 2. Виды тканей, применяемых при производстве спортивно-тренировочной одежды, и их свойства 

 

№ Ткани Свойства 

1 Футер 

При производстве используется специальный способ плетения - футерирование, в основу 

вплетают дополнительные изнаночные волокна, что увеличивает прочность полотна и делает 

приятным при прикосновении к коже. Состоит из 65% хлопка, 30% полиэстера и 5% эластана. 

2 Бифлекс 

Синтетический трикотаж, в состав которого в различных пропорциях могут входить лайкра, 

нейлон и полиамиды. В основном шьют спортивную гимнастическую одежду. Ткань с 

высокой эластичностью и при сильных натяжениях во время повышенных физических 

нагрузках не теряет форму. 

3 
Стрейч-

кулир 

Хлопковый трикотаж с нитями лайкры. Ткань износостойкая, устойчива к выцветанию, 

приятна на ощупь, обладает гипоаллергенными свойствами. 

4 
Стрейч-

коттон 

Хлопковый трикотаж с волокнами эластана. Ткань износостойкая и эластичная, легко 

стирается и не сминается. 

5 
Термоби

флекс 

В состав в различных пропорциях входят полиэстер, эластан и полиамидные волокна. 

Эластична, обладает хорошими теплоизоляционными свойствами. Используется для 

лыжников, фигурного катания и альпинистов. 

6 Вискоза 
Хорошая воздухопроницаемость, эластичность и приятна на ощупь. Используется в 

производстве футболок, трико и гимнастических костюмов 

 

Таким образом, применение предлагаемых 

тканей в производстве спортивно-тренировоч-

ной одежды предназначено для занятия 

активными видами спорта. С применением 

вышеуказанных материалов, современный 

спортивный костюм будет обладать такими 

свойствами, как износостойкость, воздухопро-

ницаемость, эластичность, гипоаллергенность, 

гигроскопичность и теплопроводность. Кроме 

того, будут удовлетворены психофизиоло-

гические требования к комфорту спортивного 

костюма – «приятен на ощупь», «не натираeть» 

кожный покров по линиям швов. 

Результаты и их обсуждение 

На основе анализа проведенных иссле-

дований существующих новых технологий в 

области цифрового проектирования, междуна-

родного опыта крупных компаний, изучения 

свойств тканей и условий тренировочных про-

цессов различных видов спорта, были выбраны 

следующие спортивные дисциплины для цифро-

вого проектирования и производства спортивной 

тренировочной одежды: бокс и художественная 

гимнастика. При существую-щих возможностях 

к доступности к новым технологиям в области 

цифрового проекти-рования, совместно со 

спортсменами и трене-рами спортивного клуба 

«QAZSTYLE PROBOXING» г.Актау и 

Федерации по художественной и эстетической 

гимнастики Мангистауской области ШХГ 

«Жанаозен» были спроектированы художествен-

но - компо-зиционные дизайны спортивных и 

трениро-вочных костюмов с использованием 

програм-много обеспечения «Adobe Illustrator» и 

«Corel Draw»: 

 

 
 

Рисунок 1. Художественно - композиционные дизайны 

 

Затем для визуализации цифрового 

проекта и согласования дизайна со спортс-

менами, была подготовлена цифровая пример-

ка на манекены. 
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Рисунок 2. Примерка на цифровой манекен 

 

В итоге были изготовлены спортивные 

тренировочные костюмы для боксеров для 

проведения тренировок на спортивных пло-

щадках под открытым небом с использованием 

тканей футер двунитки (состав: 65% Хлопок, 

30% Полиэстер, 5% Эластан). Для спортс-

менок по художественной гимнастике были 

произведены спортивно-тренировочные ком-

плекты, включающие двухслойные шорты и 

майку. Комплекты были пошиты с исполь-

зованием тканей полиэстер-масло и бифлекс 

(состав: 100% полиэстер). Выбор тканей и ди-

зайн был обусловлен видом спорта и усло-

виями тренировочного процесса. 

 

 
 

Рисунок 3. Готовые изделия 
 

Заключение, выводы 

Следовательно, цифровое проектирова-

ние одежды для спортсменов – это сфера, 

которая претерпела значительные изменения и 

развитие в последние годы. С появлением но-

вых технологий и программного обеспечения, 

дизайнерам открылись возможности создавать 

инновационные и функциональные модели 

спортивной одежды. Этот подход к проектиро-

ванию приведет к улучшению эстетического 

вида продукта, также повысит его производи-

тельность и комфортность, позволяет 

своевременно вносить необходимые измене-

ния в проект в соответствии с требованиями 

тренировочных условий в зависимости от 

спортивной дисциплины или индивидуализи-

ровать дизайн по требованию заказчика. 

Вышеперечисленные положительные сто-

роны применения цифрового проектирования 

приведут к максимальной кастомизации любых 

проектов по желанию спортсменов и адаптации 

к любым изменениям условий рынка.  

В связи с этим, цифровое проектирование 

несет с собой значительное сокращение времени 

и экономию затрат на производстве. Отличи-

тельной чертой «цифровых» проектов является 

удобность хранения, то есть могут сохраняться и 

меняться в электронном формате. На сегодняш-

ний день в большинстве казахстанских компа-

ниях в основном новые цифровые технологии 

внедрены незначительно, так как они не готовы 

к современным реалиям. Для повышения собс-

твенной конкурентоспособности и эффектив-

ности не только внутри Казахстана, но и за 

рубежом существует острая необходимость в 

модернизации данной отрасли. 
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Бойлық қуыршақтарды дайындау жеңіл өнеркәсіп саласының бір бөлшегі. Адам денесін толықтай 

жауып тұратын, сыртқы факторларды ішке өткізбейтін бойлық қуыршақты қолдану адам денесінің 

қажетті көлемде ауамен қамтамасыз етілуін тежейді. Бұл кемшілікке мән бере отырып бойлық 

қуыршақтың қолданысқа қолайлы болуын қамтамасыз ету арқылы және осы тақырыпқа байланысты 

зерттеулердің аз болуын ескере отырып бойлық қуыршақты жасау технологиясын зерттеп, 

кемшіліктеріне тиімді шаралар қолданылды. Мақаланың мақсаты бұйымның ауаөткізгіштік қасиетін 

жоғарылату және технологиялық шешімін табу. Бұл бойлық қуыршақты тұтыну барысында адам 

денесінің қажетті көлемдегі ауамен қамтамасыз етуін талқылайды. Ғылыми мақалада бойлық 

қуыршақты дайындауға таңдалған мата түрлерінің ауаөткізгіштік қасиеті зерттелді. Конструкторлық 

және технологиялық ерекшеліктер енгізу бойлық қуыршақтың ішкі негізіне өзгерістер берді. Осы 

тақырыптың зерттеудегі негізгі бағдары тұтынушының бойлық қуыршақты қолдану барысындағы 

уақыт көрсеткішін ұзарту. Бойлық қуыршақты жасауда ең басты талаптардың бірі – эстетикалық 

көрнектілігі. Сан түрлі маталардың ішінен бойлық қуыршақтың сырт көрінісіне үйлесетін төрт түрлі 

мата таңдалды. Олардың құрамы, тығыздығы, түк ұзыныдығы зерттеліп, сипаттамасы енгізілді. Ол 

дайындалатын болашақ кейіпкердің сырт бейнесін толықтай ашуға және кейіпкердің сыртқы ортамен 

байланысында жағымды көзқарас қалыптастыруына көмектеседі. Барлық зерттеулер мен тал-

қылаулардың нәтижесінде бойлық қуыршақтың сыртқы негізіне ең ұтымды мата қолданысқа ұсынылды. 

Зерттелген жұмыс нәтижелері бойлық қуыршақтың тек өндірістік салада емес ғылыми-зерттеу 

саласында өз үлесін қосады. Бойлық қуыршақты дайындауда арнайы бағыт-бағдарын береді. 
 

Негізгі сөздер: бойлық қуыршақ, ауаөткізгіштік қасиет, поролон, жасанды жүн,кейіпкер, 

жеңіл өнеркәсіп, эстетикалық ерекшелігі, икемділік, мата, техникалық эскиз, қимыл-қозғалыс, 

технологиясы, конструкциясы, полиэстер, тесіктер, ауқымды пішім. 
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PACKAGE DEVELOPMENT AND TECHNOLOGY IMPROVEMENT  

IN THE MANUFACTURE OF MASCOT COSTUME 
 

J.A. AKHMAN, A.J. TALGATBEKOVA, A.M. SABITOVA 
 

(Almaty Technological University, Kazakhstan, 050012, Almaty, Tole bi str., 100) 

Corresponding author e-mail: axman2000@mail.ru, akma.leo@mail.ru, c_alima_m@mail.ru 
 

The production of life–size dolls is a part of the light industry. The use of a mascot costume that completely 

covers the human body, which does not allow external factors to enter, prevents the supply of air to the human body 

in the required volume. Attaching importance to this disadvantage, having studied the technology of making a 

mascot costume, making sure that the mascot costume is suitable for use, and taking into account the small amount 

of research related to this topic, effective measures have been taken to address its shortcomings. The purpose of the 

article is to increase the breathability of the product and search for a technological solution. This discusses 

providing the human body with the necessary volume of air in the process of using a mascot costume. In the 

scientific article, the air-conducting properties of the types of fabrics selected for the manufacture of a mascot 

costume are investigated. The introduction of design and technological features has led to changes in the internal 

basis of the mascot costume. The main focus of this topic in the study is to extend the time indicator when using this 

product by the consumer. One of the main requirements when creating a doll is its aesthetic presentability. From a 

variety of different fabrics, four different types of fabric were selected to match the character's appearance. Their 

composition, density, pile length have been studied, and their characteristics have been introduced. It helps to fully 

reveal the appearance of the future hero and form a positive attitude in the hero's communication with the external 

environment. As a result of all the research and discussions, the most rational fabric for the external base of the 

mascot costume was proposed. The results of the studied work contribute to the research field, and not only in the 

production sector, and it gives a certain orientation in the manufacture of the doll. 
 

Keywords: mascot, breathability, foam rubber, artificial fur character, light industry, aesthetic 

featu-re, flexibility, fabric, technical sketch, movement, technology, construction, polyester, holes, large 

volume. 
 

РАЗРАБОТКА ПАКЕТА И СОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИИ  

ПРИ ИЗГОТОВЛЕНИИ РОСТОВЫХ КУКОЛ 
 

Ж.А. АХМАН, А.Ж. ТАЛГАТБЕКОВА, А.М. САБИТОВА 
 

(Алматинский технологический университет, Казахстан, 

 050012, Алматы, ул. Толе би, 100) 

Электронная почта автора-корреспондента: axman2000@mail.ru, akma.leo@mail.ru, c_alima_m@mail.ru 
 

Изготовление ростовых кукол – это часть отрасли легкой промышленности. Применение ростовой 

куклы, полностью закрывающей человеческое тело, не пропускающей внутрь внешние факторы, препятс-

твует снабжению человеческого тела воздухом в необходимом объеме. Придавая значение этому 

недостатку, изучив технологию изготовления ростовой куклы, убедившись, что ростовая кукла подходит 

для использования, и учитывая небольшое количество исследований, связанных с этой темой, были 

приняты эффективные меры по ее недостаткам. Цель статьи – повышение воздухопроницаемости 

изделия и поиск технологического решения. Это обсуждает обеспечение человеческого тела необходимым 

объемом воздуха в процессе использование ростовой куклы. В научной статье исследованы воздухо-

проводящие свойства выбранных для изготовления ростовой куклы видов тканей. Внедрение конс-

трукторских и технологических особенностей дало изменения внутренней основы ростовой куклы. 

Основной ориентацией данной темы в исследовании является продление показателя времени при 

использовании потребителем данного изделия. Одним из главных требований при создании куклы 

является ее эстетическая презентабельность. Из множества различных тканей были выбраны четыре 

разных типа ткани, которые соответствовали внешнему виду персонажа. Изучены их состав, 

плотность, длина ворса, введена их характеристика. Она помогает полностью раскрыть внешний облик 

будущего героя и сформировать позитивный настрой в общении героя с внешней средой. В результате 

всех исследований и обсуждений была предложена наиболее рациональная ткань для внешнего основания 

ростовой куклы. Результаты изученной работы вносят свой вклад в научно-исследовательскую область, а 

не только в производственную сферу. И дает определенную направленность при изготовлении куклы. 
 

Ключевые слова: ростовая кукла, воздухопроницаемость, поролон, искусственный мех, 

персонаж, легкая промышленность, эстетическая особенность, гибкость, ткань, технический 

эскиз, движение, технология, конструкция, полиэстер, отверстия, большой объем. 
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Кіріспе. 

Жеңіл өнеркәсіп саласындағы бойлық 

қуыршақтарды өндіру Қазақстанда жылдан-

жылға даму үстінде. Өндірістік саладағы неше 

түрлі кейіпкерлердің пайда болуы, олардың 

технологиясының дамуы қуантарлық жағдай, 

дегенмен, бойлық қуыршақ туралы ғылыми-

зерттеу жұмыстарының жоқтығы оның толық-

тай зерттелмегені және ғылыми жұмыстың 

өзектілігі. Осы мәселені ескере отырып бой-

лық қуыршақты өндірудегі және техноло-

гиялық жетілдірулер ұсыну арқылы ғылыми-

зерттеу жұмыстары жүргізілмек. Зерттелуге 

және жетілдіруге ұсынылған бұйым түрі – 

бойлық қуыршақ. Ол тұтынушы денесіне тол-

ықтай киіледі және сыртқы ортамен байла-

нысын тежейді. Әсіресе адамның қимыл-қозға-

лысына, икемділігіне, ауа алмасу проце-сінде 

қиындықтар тудырады. Тыныс алу адам ағзасы 

үшін қажетті ең басты процесс. Ересек адам 

минутына 7 литр ауамен дем алады, ал физи-

калық қимыл-қозғалыс кезінде 120 литр 

ауамен алмасады. Бойлық қуыршақты қолдану 

адамның қажетті мөлшерде ауамен алмасуын 

бұзуы мүмкін. Онымен қоса қимыл-қозғалыс 

кезінде адам денесінен жылы бу бөлінеді. Осы 

жағдайларды ескере отырып бұйымның ауа-

өткізгіштік қасиетін жақсарту ғылыми-зерттеу 

жұмысының негізгі мақсаты болып табылады. 

Бойлық қуыршақтарды дайындау барысында 

ауаөткізгіштігі жоғары матаны қолданысқа 

ұсыну маңызды аспектілердің бірі. Бойлық 

қуыршақ адам денесінде қозғалыс кезінде 

ыңғайлылық беруі, тұтынушы терісінің 

сыртқы ортадан ауа алмасуын қамтамасыз 

етуі, эстетикалық көрікті, ұстауға жағымды 

болуы шарт.  

Зерттеу материалдары мен әдістері. 

Ересектерге арналған бойлық қуыршақ-

тарды дайындауға жасанды жүн «Травка», 

вельсофт, жасанды жүн «Барашек», футер 

маталары ұсынылды. Таңдалған мата түрле-

ріне эстетикалық талаптарға сәйкес сауалнама 

жүргізілді. Матаның зерттеуге қажетті қасиет-

теріне ғана емес сыртқы көрінісіне мән берілуі 

керек. Себебі дайындалып отырған бұйым 

белгілі бір кейіпкерді сомдайды. Кейіпкердің 

шынайы болуы таңдалған мата түрлеріне, 

олардың түсіне, жұмсақтығына, тұрақтылығы-

на, жанасуға жағымды болуына байланысты. 

Технологиялық ерекшеліктеріне қарай бойлық 

қуыршақты дайындауда макеттік әдісті 

қолдану шешімі қабылданды. Себебі конструк-

циясы зерттелмеген көлемді бұйымның бас-

тапқы пішінін шығару үшін ең тиімді шешім 

макеттік әдісті қолдану. Оны базалық 

конструкцияға түсіру арқылы түзетулер енгізу.  

Бойлық қуыршақтың ішкі негізі поролон 

материалынан дайындалуы негізделді. 

Поролон ертеден келе жатқан пенополиуре-

танның бір түрі. Кез-келген пішімді қабылдай 

алатын икемді материал. Ол ауқымды пішімді 

кейіпкердің формасын қайталауға көмектеседі. 

Ішкі негізі желімдік әдіспен біріктіріледі. 

Сыртқы негізгі бөлшектерге таңдалған мата 

үлгілерінің ауаөткізгіштік көрсеткішін анық-

тау үшін мата түрлері сынақтан өткізілді. 

Зерттеуге арнайы бойлық қуыршақтың сыртқы 

негізіне төрт үлгідегі мата түрлері қарасты-

рылды. Зерттеуге таңдалған және сарапталған 

мата түрлері келесі белгілеумен аталады: Үлгі 

1, вельсофт ақшыл түсті, тығыздығы 310 гр/м2, 

құрамы 100% полиэстер, өндіруші ел ҚХР; 

Үлгі 2, жасанды жүн «Травка», түсі ақ, 

тығыздығы 320 гр/м2, құрамы 100% полиэстер, 

өндіруші ел ҚХР; Үлгі 3, жасанды жүн 

«Барашек», түсі айвори, тығыздығы 330 гр/м2, 

құрамы 100% полиэстер, өндіруші ел ҚХР; 

Үлгі 4, футер матасы, түсі айвори, тығыздығы 

340 гр/м2, құрамы 80% пэ 20% хб, өндіруші ел 

Турция.  

 
Кесте 1. Мата үлгілерінің сипаттамасы. 

 

№ Мата атауы Құрамы (%) Тығыздығы (гр/м2) Түк ұзындығы (мм) 

1-үлгі Вельсофт 100% полиэстер 310 5 

2-үлгі Жасанды жүн «Травка» 100% полиэстер 320 15 

3-үлгі Жасанды жүн «Барашек» 100% полиэстер 330 8 

4-үлгі Футер 80% пэ 20% хб 340 4 

 

Мата үлгілерінің ауаөткізгіштік қасиеті 

МТ 160 құрылғысы арқылы Алматы техноло-

гиялық университетінде өткізілді. Қазіргі 

таңда матаның ауаөткізгіштігі «ISO 9237 

Метод испытания текстильных тканей на 

воздухопроницаемость» стандарты бойынша 

анықталады. Құрылғы мата үлгілерінен өтетін 

ауа көлемін өлшеуге мүмкіндік береді. Сынақ 

барысында үлгі түрлері 20 см2 ауданында 60 

секундтық ауа өткізу зерттеуі жүргізілді. 
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Құрылғы матаның белгілі аймағынан ауаның 

өту шығынын өлшейді. Бойлық қуыршақта 

қолданылатын негізгі матаның ауаөткізгіштігі 

((Q) дм3/м2.с) келесі формула (1) бойынша 

есептеледі: 

 

𝑄 =
V∗10000

S∗ τ
                                                                           (1) 

 

мұндағы: S – сыналатын аймақ, см2; 𝜏 – сынау уақыты, с. 

 
Кесте 2. Мата үлгілерінің ауаөткізгіштік көрсеткіштері. 

 

№ Мата атауы Q – Үлгілердің ауаөткізгіштік көрсеткіші (дм3/м2.с) 

1-үлгі Вельсофт 203,2 

2-үлгі Жасанды жүн «Травка» 561,2 

3-үлгі Жасанды жүн «Барашек» 596,6 

4-үлгі Футер 141,6 

 

Зерттеу нәтижелерін сараптай келе жа-

санды жүн «Травка» және жасанды жүн 

«Барашек» маталарының ауаөткізгіштік қаси-

еттерінің жоғары көрсеткішке ие болды және 

бойлық қуыршақты дайындауда осы маталар 

ұсынылды. Бұйымды дайындау барысында 

матаның ауаөткізгіштік қасиетімен қоса эсте-

тикалық қасиеті де бойлық қуыршақты жоба-

лауда маңызды рөлге ие. Қорыта келе таң-

далған үлгілердің ауаөткізгіштік қасиетін 

қарастыра отырып 2-ші және 3-ші үлгілердің 

арасынан эстетикалық жағынан ұтымды бол-

ған 2-ші үлгідегі мата таңдалды. 

Нәтижелер мен оларды талқылау. 

Іздену жұмыстарын жүргізе келе қазіргі 

бойлық қуыршақтардың қосымша ауа өткізетін 

бөлшектерінің аздығы анықталды. Ішкі негізін 

дайындау үшін поролон және қосымша мата-

лар қолданылады. Бойлық қуыршақтарда адам-

ның тыныс алуын қамтамасыз ететін бас бөл-

шегінде қосымша ауа өткізетін тесіктері 

орналасқан. Дегенмен адам бойлық қуыршақ-

тың бас бөлшегінен ғана қажетті ауаны ала 

алады. Осы мәселені шешу жолын қарастыра 

келе бойлық қуыршақтың дене бөлшегінде де 

ауа өткізетін қосымша тесіктерінің болуы 

шарт. Қосымша тесіктер ішкі негізінде поро-

лонды тесу арқылы жүргізілмек. Ол адам дене-

сінің қосымша ауамен тыныстауын қамтама-

сыз етеді. Сонымен қатар тұтынушы қимыл-

қозғалыс кезінде денесінен жылу бөледі, ол бу 

күйінде арнайы жасалған тесіктер арқылы 

сыртқа шығарылады. Қосымша ауа өту 

жолдары бойлық қуыршақтың ішкі негізін 

жасау барысында макеттік жолмен анықталды. 

Бойлық қуыршақты дайындау технологиясын 

жетілдіру, бойлық қуыршақтың ауа өткізгіш-

тігін жоғарылату мақсатында дайындау про-

цесін жобалау техникалық эскиз бойынша 

ұсынылды(1-сурет). 1 – қосымша астар мата, 2 

– поролон, 3 – желім 401. 

 

 
 

Сурет 1. Бойлық қуыршақтың ішкі негізінің техникалық схемасы 
 

Жобаланған бойлық қуыршаққа арнайы 

ауа өтетін тесіктер жүргізу арқылы тұтыну-

шының сыртқы ортадан қажетті көлемдегі 

ауаны алуы және физикалық қозғалыс нәти-

жесінде, тыныс алу процессі кезінде бөлінетін 

жылы ауаны сыртқа шығару жүзеге асы-

рылады. Ішкі негізге жүргізілген ауа өтетін 

жолдары келесі схемада көрсетілген (2-сурет).
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Сурет 2. Ішкі негіз арқылы ауа алмасу процессінің схемасы 

 

Қорытынды. 

Қорытындылай келе бойлық қуыршақты 

дайындауда зерттеу нәтижелерін қарастыра 

отырып 2-үлгі таңдалды. Ол жасанды жүн 

«Травка» матасы. Ол өзінің сыртқы көріні-

сімен ерекшеленді. Бұл таңдау жасанды жүн 

матасының жоғарғы ауаөткізгіштік қасиетіне 

және эстетикалық көркемділігіне байланысты 

нақтыланды. Және ауаөткізгіштігін жоғарыла-

ту мақсатында қосымша ауа өтетін тесіктер 

бойлық қуыршақтың ішкі негізінде жүргізі-

летіні шешілді. Бұндай технологиялық-конс-

труктивті шешім адам терісінің қосымша 

ауамен тыныс алуына үлесін қосады. Мақалада 

қарастырылған зерттеу жұмыстары бойлық 

қуыршақты дайындауда қолданған техноло-

гиялық шешімдер тұтынушының қимыл қозға-

лысына, тыныс алуына үлесін қосады. Ғылы-

ми-зерттеу жұмыстары бойлық қуыршақты 

қолданыста ыңғайлы, адам денсаулығына 

зиянсыз болуына бағыттайды.  
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that its thermal resistance must ultimately be assessed by the cumulative insulating effect of the finished structure. 

This scientific article attempts an in-depth analysis of the study of the problem of choosing the best range of 
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materials necessary for the manufacture of uniforms intended for use in law enforcement agencies. The purpose of 

this study is to carefully determine the optimal combination of materials that is guaranteed to ensure a high standard 

of quality, durability and functionality of the uniform, as well as compliance with its requirements for modern 

service conditions. The article analyzes various aspects that affect the choice of materials, including their strength, 

comfort, protective properties and aesthetic aspect. The obtained research results, in turn, are aimed at improving 

the process of developing and manufacturing uniforms for law enforcement agencies, which, ultimately, will lead to 

an increase in the level of comfort and safety for its future wearers. 
 

Keywords: power structures, research and selection of material package, material charac-

teristics, thermal insulation properties of clothing. 
 

КҮШ ҚҰРЫЛЫМДАРЫНЫҢ КИІМДЕРІН ДАЙЫНДАУ ТЕХНОЛОГИЯСЫН ЖЕТІЛДІРУ 
 

М.А. АБДЫЛДАЕВА*, Р.О. ЖИЛИСБАЕВА 
 

(Алматы технологиялық университеті, Қазақстан, 050012, Алматы, Төле би көшесі, 100) 

Автор-корреспонденттің электрондық поштасы: frabigail6@gmail.com* 
 

Әскери қызметшінің нысанына әртүрлі жағдайларда нақты пайдаланылуына байланысты ерекше 

талаптар қойылады. Киімнің ыңғайлылығына, материалдардың сапасы мен киімнің дизайнына, 

гигиеналық және тактикалық-техникалық қасиеттеріне ерекше назар аударылады. Жылудан қорғайтын 

киімді жобалау кезінде оның жылу кедергісі, сайып келгенде, дайын құрылымның жиынтық оқшаулау 

әсерімен бағалануы керек екенін есте ұстаған жөн. Бұл ғылыми мақалада күш құрылымдарында қолдануға 

арналған форманы жасау үшін қажетті материалдардың ең жақсы ассортиментін таңдау мәселесін 

терең талдауға тырысады. Бұл зерттеудің мақсаты форманың жоғары сапа стандартын, беріктігі мен 

функционалдығын, сондай-ақ оның қазіргі қызмет жағдайларына қойылатын талаптарға сәйкестігін 

қамтамасыз ететін материалдардың оңтайлы комбинациясын мұқият анықтау болып табылады. 

Мақала материалды таңдауға әсер ететін әртүрлі аспектілерді, соның ішінде олардың беріктігін, 

жайлылығын, қорғаныс қасиеттерін және эстетикалық аспектісін талдайды. Зерттеу нәтижелері өз 

кезегінде күш құрылымдары үшін форманы әзірлеу және өндіру процесін жақсартуға бағытталған, 

нәтижесінде оның болашақ тасымалдаушылары үшін жайлылық пен қауіпсіздік деңгейі артады. 
 

Негізгі сөздер: күш құрылымдары, материалдар пакетін зерттеу және таңдау, материал-

дардың сипаттамалары, киімнің жылу оқшаулау қасиеттері. 
 

УСОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИИ ИЗГОТОВЛЕНИЯ  

ОДЕЖДЫ СИЛОВЫХ СТРУКТУР 
 

М.А. АБДЫЛДАЕВА, Р.О. ЖИЛИСБАЕВА 
 

(Алматинский технологический университет, Казахстан, 050012, Алматы, Толе би, 100) 

Электронная почта автора корреспондента: frabigail6@gmail.com 
 

К форме военнослужащего предъявляются особые требования ввиду специфического использования 

в разных условиях. Особое внимание уделяется удобству при носке, качеству материалов и конструкции 

одежды, гигиеническим и тактико-техническим свойствам. При проектировании теплозащитной 

одежды необходимо иметь в виду, что ее тепловое сопротивление в конечном счете должно оцениваться 

совокупным изолирующим действием готовой конструкции. В настоящей научной статье предприни-

мается попытка глубокого анализа исследования проблемы выбора наилучшего ассортимента мате-

риалов, необходимых для изготовления униформы, предназначенной для использования в силовых 

структурах. Цель данного исследования заключается в тщательном определении оптимальной комб-

инации материалов, которая гарантированно обеспечит высокий стандарт качества, долговечность и 

функциональность униформы, а также соответствие ее требованиям, предъявляемым к современным 

условиям службы. В рамках статьи происходит анализ различных аспектов, влияющих на выбор 

материалов, включая их прочность, комфорт, защитные свойства и эстетический аспект. Полученные 

результаты исследования, в свою очередь, направлены на улучшение процесса разработки и производства 

униформы для силовых структур, что, в конечном итоге, приведет к повышению уровня комфорта и 

безопасности для ее будущих носителей. 
 

Ключевые слова: силовые структуры, исследование и выбор пакета материалов, харак-

теристики материалов, теплоизоляционные свойства одежды. 
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Introduction 

Currently, there is a growing global trend in 

consumer demand for military uniforms with high 

levels of operational reliability. Many enterprises 

possess extensive knowledge and experience in 

the design and manufacturing technology of 

clothing. However, many enterprises currently 

select materials based solely on previous 

experience and knowledge, overlooking the 

emergence of innovative materials in the market. 

Therefore, a comprehensive study of optimal 

material packages for outerwear in law enfor-

cement is needed. Based on this study, it is 

essential to develop a fundamentally new package 

of materials that meets increased requirements 

while remaining affordable. 

The production of military clothing has a 

long history, dating back to the times of ancient 

civilizations. Today, the production of military 

clothing is concentrated in the hands of several 

large companies, such as American Apparel, 

Propper International, Crye Precision and others. 

They offer a wide range of products for various 

military branches and government services. 

Technologies and materials used in the production 

of military clothing are constantly being improved 

and updated. The production of military clothing 

for the Kazakhstan army is undertaken by several 

companies, including Kazakhstan Paramount 

Engineering and Astana Group, which manufac-

ture various types of military equipment such as 

uniforms, helmets, body armor, and other 

components. Additionally, Kazakhstan exports its 

military clothing to Russia and other CIS 

countries [1, 2]. 

An analysis of the problems and potential 

of the textile industry in Kazakhstan may include 

the following aspects: 

- low competitiveness - Kazakhstan's textile 

industry faces low competitiveness on a global 

scale due to high costs of energy, raw materials 

and transportation. In addition, the lack of 

modernization and innovation in the industry is 

affecting the quality of products; 

- dependence on imported raw materials - 

the textile industry of Kazakhstan has a high 

dependence on imported raw materials such as 

cotton, wool, polyester, which leads to increased 

production costs; 

- lack of qualified labor - the lack of 

specialized training and low wages in the textile 

industry leads to an outflow of qualified 

personnel, which affects the quality of products 

and the competitiveness of the industry; 

- insufficient support from the state - the 

lack of government investment and preferential 

programs for the textile industry limits its 

development and reduces competitiveness in the 

world market. Despite these problems, the textile 

industry in Kazakhstan has potential for 

development [3-7]. 

The purpose of this research is to develop 

an optimal outerwear package for law 

enforcement agencies with high ergonomic, 

aesthetic, economic, protective and hygienic 

properties. 

Materials and research methods 

Types of military uniforms are divided into: 

ceremonial, casual, field and special. By type, 

military uniforms are summer, winter and demi-

seasonal. For everyday wear, servicemen are 

provided with a casual uniform. Field uniforms 

are intended to be worn when performing special, 

combat and combat training tasks, as well as 

during exercises. Special uniforms provide for 

the functionality of clothing parts when per-

forming special, combat and combat training 

tasks (pockets, ammunition mounts for ammu-

nition, weapons, military equipment, quick-drop 

systems, articles of clothing). The ceremonial 

uniform is for formation when participating in 

parades, presenting Battle Banners to military 

units, presenting state awards to servicemen and 

awarding the highest officer rank, as well as at 

ceremonial rallies [8]. Figure 1 shows the range 

of military uniforms of the RK. 

 

 
 

Figure 1. Assortment of the Respublic of Kazakhstan military uniforms 



 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2024. №2. 

 

 

 

193 

According to GOST 19701-74, outer 

fabrics can be pure wool and half-woolen fabrics, 

these include worsted fabrics. For lining fabrics, 

standards from GOST 6391-80 are used - these 

are fabrics made from viscose (for example, silk) 

and synthetic (for example, satin) threads. GOST 

5665-77 is used for cushioning fabrics - 

sideboard, linen, and half-linen [9, 10]. These 

may include board cloth, dublerin, etc. Special 

requirements are imposed on a serviceman's 

uniform due to its specific use in different 

conditions. Special attention is paid to wearabi-

lity, quality of materials and construction, 

hygienic and tactical-technical properties. When 

designing thermal protective clothing, it is 

necessary to keep in mind that its thermal 

resistance should ultimately be evaluated by the 

total insulating effect of the finished structure. 

Thermal protective properties of clothing are 

determined by the thermal resistance of the 

materials of the package, as well as the presence 

of air layers in it. The greatest importance in the 

thermal insulation of a person belongs to the 

thermal resistance of the package of materials, 

the design of clothing is given an additional role, 

although not insignificant. The thermal insulation 

properties of a garment are largely determined by 

the thickness of its package, shown in Figure 2, 

which includes the thickness of materials and the 

thickness of air layers. Based on this, it was to be 

expected that by increasing the thickness of air 

layers in the garment, its thermal resistance can 

be increased [11-16]. 

 
 

Figure 2. Visualization of a single-layer and multi-layer clothing package 

 

Taking the horizontal section of the torso 

of the human figure (Fig. 2) as a circle and 

considering the clothing as a circular ring around 

the body, the allowance for the thickness of the 

materials of the clothing package At.m. can be 

determined approximately for the inner layers by 

the formula 1: 

𝐴𝑇.𝑀 = 𝛼𝑅н − 𝛼𝑅𝐵 = 𝛼(𝑅н − 𝑅𝐵) =  𝛼(𝑅𝐵+ 𝛿 − 𝑅𝐵) =  𝛼𝛿                              (1) 

 

and for the outer layer by formula 2: 

 

𝐴𝑇.𝑀 = 𝛼𝑅0 − 𝛼𝑅𝐵 = 𝛼(𝑅0 − 𝑅𝐵) =  𝛼(𝑅0 − 𝑅0 +  
𝛿

2
) =  𝛼

𝛿

2
                              (2) 

 

where: 

 𝛼 — the central angle constricting the arc 

of the circle covered by the clothing, in radians; 

𝛿 — average total material thickness of the 

garment package, taking into account the unequal 

number of fabric layers in different areas 

(presence of a side pad located only across the 

chest width and different thickness of the side 

pad), cm; 

𝑅н — arc radius of the outer layer of the 

clothing package; 

𝑅𝐵  — radius of the inner layer of the 

clothing package; 

𝑅0 —  radius of the middle layer of the 

clothing package. 

From formula 3, calculations can be made 

taking into account the multilayer nature of the 

clothing package:  

 

𝐴𝑇.𝑀 = 𝛼(𝛿п + 𝛿пр + 𝛿𝑦.п𝑝) + 𝛼
𝛿0.т

2
= 𝛼 (𝛿п + 𝛿пр +  

𝛿0.т

2
) + 𝛼𝛿𝑦.п𝑝                         (3) 
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where: 

Aт.м — the overall allowance for the 

thickness of the clothing material package, cm; 

δп — pad thickness, cm; 

δпр — thickness of the stiffening cloth pad, cm; 

δу.пр — thickness of insulation pad, cm; 

δо.т. — thickness of the main fabric (top), cm. 

To select the optimal package of fabrics 

according to technical indications, the following 

materials, which are used for the production of 

departmental clothing, were investigated: 

- for the outer fabric: semi-wool, wool, 

blended fabrics, gabardine, as specified in Table 1; 

- for the lining fabric: taffeta, carded satin, 

twill, as specified in Table 2; 

- for the interlining fabric package: front 

interlining and low-shrinkage fabric, dublerin, 

vlieseline, fusible web, as specified in Table 3; 

- for the finishing fabric: cloth, as 

specified in Table 4. 

 

Table 1. Comparative table of outer fabric characteristics 

 

Fabric Physical and mechanical properties Price, kzt. 

Hygroscopicity, % Density, 

g/m 

Air permeability, 

m/m²sec 

Tensile load, Н  

1 2 3 4 5 6 

Semi-wool 10-30 200-500 30-100 200-600 2800 

Wool 30 or higher 250-800 60-200 300-900 7700 

Blended fabrics 5-20 200-600 50-150 250-700 1100 

Gabardine 5-10 300-700 40-120 200-600 600 

 

Table 2. Comparative table of lining fabric characteristics 

 

Fabric Physical and mechanical properties Price, kzt. 

Hygroscopicity, % Density, g/m Air permeability, 

m/m²sec 

Tensile load, Н  

1 2 3 4 5 6 

Taffeta less than 10 52 30-60 350-700 850 

Carded sateen 6-8 120-180 30-150 100 1000 

Twill 6-8 100-300 50-150 44-140 1200 

 

Table 3. Comparative table of characteristics of interlining fabrics 

 

Fabric Physical and mechanical properties Price, kzt. 

Hygroscopicity, 

% 

Density, g/m Air permeability, 

m/m²sec 

Tensile load, Н  

1 2 3 4 5 6 

Stiffening pad 

fabric 

less than 1 20-100 less than 1 50-200 1150 

Stiffening low-

shrinkage fabric 

less than 1 40-100 less than 1 50-200 1350 

Dublerin 6-12 100-200 less than 30 175-525 1500 

Vlieseline 5-10 20-100 less than 30 3-5 950 

Fusible web less than 1 20-100 less than 1 3-5 1000 

 

Table 4. Table of finishing fabric characteristics 

 

Fabric Physical and mechanical properties Price, kzt. 

Hygroscopicity, 

% 

Density, g/m Air permeability, 

m/m²sec 

Tensile load, Н  

1 2 3 4 5 6 

Cloth 1-5 320-450 less than 30 1050-1750 4900 

 

Table 5 summarizes the characteristics of 

various material packages. Based on the data 

presented in the table, it can be concluded that the 

package comprising semi-wool, taffeta, and dublerin 

exhibits the most favorable technical parameters. 
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Table 5. Characteristics of material packages comparison 
 

Package Components Measurement 

area, cm² 

Experiment 

duration, sec 

Air permeability, 

m/m²sec 

1 2 3 4 5 

Main fabric 

Interlining fabric 

Lining fabric 

Semi-wool 

Dublerin 

Taffeta 

20 60 467,8 

Main fabric 

Interlining fabric 

 

Lining fabric 

Ripstop 

1 layer of camel 

wool 

Cotton 

20 60 409,5 

Main fabric 

Interlining fabric 

 

Lining fabric 

Ripstop 

1 layer of camel 

wool 

Polyester 

20 60 455,5 

Main fabric 

Interlining fabric 

 

Lining fabric 

Ripstop 

2 layers of camel 

wool 

Viscose 

20 60 460,8 

Main fabric 

Interlining fabric 

 

Lining fabric 

Garant 

1 layer of camel 

wool 

Cotton 

20 60 393,3 

Main fabric 

Interlining fabric 

 

Lining fabric 

Garant 

1 layer of camel 

wool 

Cotton 

20 30 463,3 

Main fabric 

Interlining fabric 

 

 

Lining fabric 

Gretta №1 

2 layers of camel 

wool 

Polyester 

(antistatic) 

20 30 465 

 

Results and discussion 

Throughout the research, the following 

criteria for the fabric package were identified, 

indicating that the optimal choice entails a 

combination of the following fabrics: wool blend, 

taffeta, and dublerin. Each of these materials 

contributes uniquely to the quality and 

functionality of the uniform. The wool blend 

offers wear resistance and thermal insulation, 

rendering the uniform suitable for diverse 

climates. Taffeta, prized for its strength and 

lightness, enhances the product's comfort and 

durability. Dublerin is utilized to impart shape and 

additional rigidity to uniform elements, crucial for 

maintaining a polished appearance under rigorous 

usage conditions. These fabrics are selected for 

their blend of durability, functionality, and 

aesthetic appeal, rendering them exemplary for 

crafting high-quality uniforms. 

Conclusion 

The conducted research has enabled the 

identification of the optimal fabric combination 

for crafting high-quality uniforms. Analysis 

revealed that integrating a wool blend, taffeta, and 

dublerin in uniform production achieves an ideal 

equilibrium between strength, functionality, and 

aesthetic appeal. This approach ensures resilience 

to wear, thermal insulation, user comfort, shape 

retention, and enhanced durability. Consequently, 

the devised material blend represents the optimal 

solution for producing high-caliber uniforms that 

adhere to military standards while prioritizing 

wearer comfort and safety. 
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Теплозащитные свойства одежды изучены с учетом влияния детерминированных факторов и не 

изучено влияние на теплозащитные свойства одежды факторов, имеющих случайный характер. В этой 

связи актуально исследование для получения объективных значений показателей теплозащитных 

свойств одежды с учетом характера распределения факторов для партии изделий, которые являются 

случайными. Зная законы распределения случайных факторов, можно эффективно реализовать расчеты 

теплоизоляционных свойств пакетов материалов одежды имитационным методом моделирования. В 

работе разработан метод расчета теплофизических параметров пакетов одежды на основе имитаций 

случайных параметров, распределенных по нормальному закону. Для расчета составлен алгоритм и 

программа расчета на языке программирования Python.  Выполнен расчет теплофизических параметров 

пакета одежды, при этом произведен анализ влияния скорости потока ветра на них. При расчете 

скорости потока ветра, который оказывает существенное влияние на значения эффективного 

коэффициента теплопроводности пакетов, значения суммарного коэффициента пакетов принимаются с 

учетом таблицы Бофорта и рекомендаций МЧС Казахстана. Разработанная программа расчета 

теплофизических характеристик пакета материалов одежды позволяет в процессе вычислений 

изменять параметры модели: вводить новые слои материалов в пакет, изменять теплофизические и 

линейные характеристики отдельных слоев пакета, изменять внешние условия.  

 

Ключевые слова: теплозащитные свойства, тепловое сопротивление, эквивалентный 

коэффициент теплопроводности, имитационное моделирование, скорость потока ветра, пакет 

материалов одежды, горный туризм, метод Монте-Карло, среднее арифметические и среднее 

квадратическое отклонения. 
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Киімнің жылудан қорғайтын қасиеттері детерминирленген факторлардың әсерін ескере отырып 

зерттелген, ал киімнің жылудан қорғайтын қасиеттеріне кездейсоқ факторлардың әсері зерттелмеген. 

Осыған байланысты бұйымдар партиясы үшін факторлардың таралу сипатын ескере отырып, киімнің 

жылу қорғау қасиеттерінің көрсеткіштерінің объективті мәндерін алу үшін кездейсоқ болады. Кездейсоқ 

факторлардың таралу заңдылықтарын тиімді біле отырып, модельдеу әдісін қолдана отырып, киім 

материалдарының қаптамаларының жылу оқшаулау қасиеттерінің есептеулерін жүргізуге болады. 

Жұмыста нормал заң бойынша үлестрілген кездейсоқ параметрлерді үлгілеу негізінде киім қаптама-

ларының термофизикалық параметрлерін есептеу әдісі әзірленді. Есептеу үшін Python бағдарламалау 

тілінде алгоритм және есептеу бағдарламасы құрастырылды. Киім қаптамасының термофизикалық 

параметрлері есептеліп, оларға жел ағынының жылдамдығының әсері талданды. Киім материалда-

рының қаптамасының тиімді жылу өткізгіштік коэффициентінің мәндеріне және қаптамалардың 

жалпы коэффициентінің мәндеріне айтарлықтай әсер ететін жел ағынының жылдамдығын есептеу 

кезінде Бофорт кестесін және Қазақстан Төтенше жағдайлар министрлігінің ұсыныстарын ескеру 

қажет. Киім материалдарының қаптамасының термофизикалық сипаттамаларын есептеуге әзірленген 
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бағдарлама есептеу процесі кезінде үлгі параметрлерін өзгертуге мүмкіндік береді: қаптамаға 

материалдардың жаңа қабаттарын енгізуді, қаптаманың жеке қабаттарының термофизикалық және 

сызықтық сипаттама-ларын өзгертуді, сыртқы шарттарды өзгертуді. 
 

Негізгі сөздер: жылулық қорғаныс қасиеттері, жылу кедергісі, баламалы жылу өткізгіштік 

коэффициенті, елікпелеп үлгілеу, жел ағынының жылдамдығы, киім материалының пакеті, тау 

туризмі, Монте-Карло әдісі, арифметикалық орташа және орташа квадраттық ауытқу. 

 

CALCULATION OF HEAT PROTECTIVE PARAMETERS OF CLOTHING PACKAGES BY 

METHOD SIMULATION MODELING (MONTE CARLO METHOD) 
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The heat-protective properties of clothing have been studied taking into account the influence of deterministic 

factors, and the influence of random factors on the heat-protective properties of clothing has not been studied. In 

this regard, to obtain objective values of indicators of the heat-protective properties of clothing, taking into account 

the nature of the distribution of factors for a batch of products that are random. Knowing the laws of distribution of 

random factors effectively, it is possible to carry out calculations of the thermal insulation properties of clothing 

material packages using the simulation method. The work has developed a method for calculating the 

thermophysical parameters of clothing packages based on simulations of random parameters distributed according 

to a normal law. For the calculation, an algorithm and calculation program were compiled in the Python 

programming language. The thermophysical parameters of the clothing package were calculated, and the influence 

of wind flow speed on them was analyzed. When calculating the wind flow speed, which have a significant impact on 

the values of the effective thermal conductivity coefficient of the packages and the values of the total coefficient of 

the packages, they are taken taking into account the Beaufort table and the recommendations of the Ministry of 

Emergency Situations of Kazakhstan. The developed program for calculating the thermophysical characteristics of a 

package of clothing materials allows to change the model parameters during the calculation process: introduce new 

layers of materials into the package, change the thermophysical and linear characteristics of individual layers of the 

package, change external conditions. 
 

Keywords: heat-protective properties, thermal resistance, equivalent thermal conductivity 

coefficient, simulation modeling, wind flow speed, clothing material package, mountain tourism, 

Monte Carlo method, arithmetic mean and standard deviation. 
 

Введение 

Теплозащитные свойства материалов, 

применяемые для одежды спортсменов экстре-

мального вида спорта, являются наиболее 

сложными, зависящими от множества физи-

ческих свойств материалов, составляющих 

пакет одежды. Среди свойств, которые опре-

деляют теплозащитные свойства одежды наи-

более важным является тепловое сопротив-

ление пакета материалов.Тепловое сопротив-

ление пакета материалов одежды зависит от 

целого ряда факторов, таких как: температура, 

скорость движения и относительная влажность 

воздуха окружающей среды; воздухопрони-

цаемость, влажность, теплопроводность пакета 

одежды; толщина пакета одежды, а также 

статическое или динамическое состояние 

человека [1-3]. 

Физико-механические параметры материа-

лов, входящих в состав пакетов в партии, предс-

тавляются рассеянными в пределах заданных 

допусков, т.е. являются случайными величинами 

и поэтому при расчетах теплофизических 

характеристик пакетов применение статис-

тических методов является актуальной.  

Цель исследования. Разработка метода 

расчета теплофизических параметров пакета 

одежды имитационным методом. 

Материалы и методы исследований 

Для расчетов суммарного теплового 

сопротивления материалов в условиях ветра 

коэффициент теплопроводности воздуха αв 

определяется с учетов скорости ветра по 

формулам [4]: 

 

αв=2,4·v+2,33 при v≤4 м/с, 

αв=3,7·v+1,163 при v≥4 м/с.                                                                    (1) 
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При расчете анализа влияния ветра на 

тепловые показатели, можно принять скорость 

ветра с учетом погодных условий [5] в пред-

горных и горных зонах Алматинской области 

РК в следующих пределах v=0, …, 15м/с. 

Если считать, что рассматриваемый 

пакет одежды создает разность температур (t1-

 t2), слои которого имеют сопротивление 𝑅сум, 

тогда формула переноса тепла внутри одежды 

примет вид: 
 

𝒒 =
𝒕𝟏 −𝒕𝟐

∑
𝜹𝒃
𝝀𝒃

+∑
𝜹𝒓
𝝀𝒓

+
𝟏

𝜶в

𝒎
𝟏

𝒏
𝟏

.                                                                              (2) 

 

Величина эквивалентного коэффициента 

теплопроводности λ, такого условно однород-

ного материала, который создает те же 

условия для прохождения тепла, т.е. ту же 

разность температур (t1 – t2) при том же 

тепловом потоке q, определяется формулой 

 

𝝀 =
𝜹

∑
𝜹𝒃
𝝀𝒃

+∑
𝜹𝒓
𝝀𝒓

+
𝟏

𝜶в

𝒎
𝟏

𝒏
𝟏

,                                                                               (3) 

 

где δ - толщина эквивалентного (вообра-

жаемого однородного слоя), который равен 

𝛿 = ∑ 𝛿𝑏 + ∑ 𝛿𝑟
𝑚
1

𝑛
1 , тогда величина эквива-

лентного коэффициента теплопроводности 

λбудет имет вид: 

 

𝝀 =
∑ 𝜹𝒃+∑ 𝜹𝒓

𝒎
𝟏

𝒏
𝟏

∑
𝜹𝒃
𝝀𝒃

+∑
𝜹𝒓
𝝀𝒓

+
𝟏

𝜶в

𝒎
𝟏

𝒏
𝟏

.                                                                              (4) 

Анализ современных данных по теплоза-

щитным свойствам отдельных материалов 

одежды показал, что они довольно хорошо 

изучены при различных температурах и влаж-

ностях внешней среды. Однако теплозащитные 

свойства одежды в основном изучены с учетом 

влияния детерминированных факторов, хотя по 

природе определения факторы, оказывающие 

влияния на теплозащитные свойства одежды 

имеют случайный характер. В этой связи для 

получения объективных значений показателей 

теплозащитных свойств одежды при расчетах 

необходимо учитывать характер распределения 

факторов для партии изделий, которых 

эффективно можно реализовать имитационным 

методом моделирования. 

Известно, что метод имитационного 

моделирования (метод Монте-Карло) позво-

ляет, опираясь на строгие законы теории веро-

ятности, свести широкий класс сложных задач 

к относительно простым арифметико-логичес-

ким преобразованиям выборок [6]. 

Для применения метода имитационного 

моделирования к расчету параметров тепло-

проводности пакета верхней одежды необ-

ходимо предварительно подготовить тепло-

физические данные материалов отдельных 

слоев пакета [7-10]. Для примера рассмотрим 

схему пакета одежды (рис.1). 

 

 

 
 

Рисунок 1. Схемаструктуры слоев пакета верхней одежды 
 

Для определения статистических харак-

теристик теплофизических параметров были 

изготовлены образцы пакетов (согласно струк-

турной схеме рис.1) в количестве 10 шт.) и 
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произведены замеры их параметров. Замеры 

параметров производились стандартными ме-

тодами: толщины материалов измерялись 

толщиномером МТ 026, теплопроводности 

слоев пакета прибором SA608F [11-14].  

Результаты измерений из-за погрешнос-

тей измерений, из-за различий величин дефор-

маций материалов оказались рассеянными в 

определенных пределах [15-17]. По резуль-

татам замеров были определены их среднее и 

среднеквадратические значения, как случайных 

чисел, распределенных по нормальному закону. 

В таблице 1 приведены среднее арифметическое 

и среднее квадратическое отклонения (в 

пределах распределения ±3σ) параметров. 

 

Таблица 1. Статистические показатели свойств слоев пакета 

 

Номера 

слоя 

Состав пакета Толщина слоя, мм Коэф. теплопроводности 

слоя, Вт/(м·°С) 
 

1 белье (хлопчатобумажная майка) 𝛿1 =0,4±0,3; 𝜆1 =0,038±0,012 

2 воздух 𝛿2 =0,05±0,05; 𝜆2 = 0,020±0,008 

3 жемпер 𝛿3 = 0,8±0,4; 𝜆3 =0,042±0,014 

4 воздух 𝛿4 = 0,05±0,05; 𝜆4 =0,020±0,008 

5 подкладка 𝛿5 = 0,15±0,2; 𝜆5 =0,040±0,014 

6 воздух 𝛿6 = 0,05±0,05; 𝜆6 =0,020±0,008 

7 утеплитель 𝛿7 = 1,5±1,0; 𝜆7 =0,038±0,012 

8 воздух 𝛿8 = 0,05±0,05; 𝜆8 = 0,020 ±0,008 

9 ветрозащитная подкладка 𝛿9 = 0,27±0,1 𝜆9 =0,042±0,014 

10 воздух 𝛿10 = 0,05±0,05 𝜆10 =0,038±0,012 

 

Для расчета суммарного теплового соп-

ротивления и эквивалентной теплопровод-

ности имитационным методом (методом ста-

тистических испытаний) необходимо рассмот-

реть партию пакетов в количестве N.  

Рассмотрим алгоритм расчета парамет-

ров теплопроводности методом статистичес-

ких испытаний (методом Монте-Карло). 

Блок схема расчета теплозащитных 

свойств пакта материалов одежды приведена 

на рисунке 2. 

Как следует из рисунка 2, основными 

блоками алгоритма моделирования являются:  

блок 1 - ввод начальных данных, вклю-

чающий задание предела изменения значений 

скорости потока воздуха 𝜐мин,...,𝜐мах, количес-

тво пакетов в рассматриваемой партии пакета; 

блоки 2, 3, 4 - определяют зависимости 

скорости ветра, по какой формуле определить 

коэффициент теплопроводности воздуха v≔αв;  

блок 5 - ввод пределов рассеяния 

теплофизических параметров слоев пакета хi, 

min≤хi≥xi, max; zi, min≤zi≥zi, max;уi, min≤уi≥уi, max; 

блок 6 - генерирует нормально распре-

деленные случайные числа для каждой пере-

менной (xi, zi, уi) в соответствии с заданными 

параметрами распределения и вычисляет 

значение уравнения. 

блок 7 - производит вычисления ста-

тистических параметров распределения ре-

зультатов (суммарного теплового сопротив-

ления R и эквивалентного коэффициента 

теплопроводности 𝜆 пакета), такие как: сред-

нее значение, стандартное отклонение, диспер-

сию, минимальное и максимальное значения. 

блок 8 - проверяет условия: выполнен ли 

расчет для всех пакетов в партии, по i≥ 𝑁; 

блок 9 - рассчитывает статистические 

параметры распределения результатов расчета: 

 

�̅�=
∑ 𝑅𝑖

𝑁
𝑖

𝑁
, 𝜎𝑅 = √ 1

𝑁−1
[∑ 𝑅𝑖

2 −
1

𝑁
(∑ 𝑅𝑖

𝑁
𝑖 )𝑁

𝑖 ]
2
                                              (5) 

 

�̅� =
∑ 𝜆𝑖

𝑁
𝑖

𝑁
,                   𝜎𝜆 = √ 1

𝑁−1
[∑ 𝜆𝑖

2 −
1

𝑁
(∑ 𝑅𝜆𝑖

𝑁
𝑖 )𝑁

𝑖 ]
2
                                     (6) 
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Рисунок 2. Блок-схема расчета теплозащитных параметров пакетов 

 

блок 10 - строит гистограммы распре-

деления результатов R и 𝜆, используя библио-

теку matplotlibpython. 

блок 11 - производит вывод статистичес-

ких параметров распределения на печать; 

блок 12 - меняет значение скорости воз-

духа v и расчет повторяется до тех пор, пока 

все значения скорости не будут учтены. 

Блок 13 – организация цикла расчета по 

скорости ветра. 

На основе этого алгоритма составлена 

программа на языке программирования Python. 

Для удобства составления программы произве-

дены некоторые параметры переименования в 

расчетных уравнениях. Программа расчета 

составлена при значениях коэффициента 

теплопроводности воздуха а, определяемого с 

учетом скорости ветра по формулам: 

 

 
а=2,4·v+2,33 при v≤4 м/с,                                                               (3) 

 

а=3,7·v+1,163 при v≥4 м/с.                                                              (4) 

 

После замены обозначений в уравнениях (1), (2), (3) и (4) они преобразуется в следующие виды:  

 
хb=х1+х2+х3+х4+х5 

уm=у1+у2+у3+у4+у5 

hс=хb+уm 

Rb=х1/z1+x2/z3+x3/z5+x4/7+x5/z9 

Rm=y1/z2+y2/z4+y3/z6+y4/z8+y5/z10 

R=Rb+Rm+1/a 

Lc=hc/R.                                                                                   (4) 

 

При этом аргументы уравнения принимают значения нормально распределенных чисел в 

пределах: 
0,1≤х1≥0,7 
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0,026≤z1≥0,05 

0,1≤у1≥0,10 

0,012≤z2≤0,028 

0,4≤х2≥1,2 

0,028≤z3≥0,056 

0≤у2≤0,10 

0,012≤z4≥0,028 

0,13≤х3≥0,17 

0,026≤z5≥0,054 

0≤у3≥0,10 

0,012≤z6≥0,028 

0,5≤х4≥2,5 

0,026≤z7≥0,05 

0≤у4≥0,1 

0,012≤z8≥0,028 

0,17≤х5≤0,37 

0,028≤z9≥0,056 

0,1≤у5≥0,2 

0,026≤z10≥0,05                                                                               (4) 

 

При выборе скоростей ветрового потока 

исходим из условной шкалы Бофорта для 

визуальной оценки силы (скорости) ветра в 

баллах и рекомендации МЧС Казахстана [18], 

что согласно шкале Бофорта, оценивается по 

двенадцатибальной шкале (табл. 2). 

 

Таблица 2. Шкала Бофорта 

 

Баллы Бофорта Средняя скорость ветра Определение силы ветра 

0 баллов 0,0 - 0,2 м/с Штиль 

1 баллов 0,3 - 1,5 м/с Тихий ветер 

2 баллов 1,6 - 3,3 м/с Легкий ветер 

3 баллов 3,4 - 5,4 м/с Слабый ветер 

4 баллов 5,5 - 7,9 м/с Умеренный 

5 баллов 8,0 - 10,7 м/с Свежий ветер 

6 баллов 10,8 - 13,8 м/с Сильный ветер 

7 баллов 13,9 - 17,1 м/с Крепкий ветер 

8 баллов 17,2 - 20,7 м/с Очень крепкий 

9 баллов 20,8 - 24,4 м/с Шторм 

10 баллов 24,5 - 28,4 м/с Сильный шторм 

11 баллов 28,5 - 32,6 м/с Жестокий шторм 

12 баллов 32,7 и более Ураган 

 

МЧС Казахстана предоставило данные 

по обеспечению безопасности туристов в гор-

ной местности и рекомендации по проведению 

туристических походов при силе ветра до 7 

баллов по шкале Бофорта, и сучетом этого ско-

рость ветра считается меняющейся в пределах: 

1,10 м/с.  

Расчеты произведены для пакетов в (N) 

количестве партии (условно принимаем 

N=300). 

Результаты и их обсуждение 

В результате определены статистические 

параметры распределения суммарного экви-

валентного сопротивления R и эквивалентного 

коэффициента теплопроводности L, для них 

построены гистограммы распределения (рис. 

3) [9-12]. 
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а) Гистограмма распределения суммарного, 

эквивалентного сопретивление пакета R. 

б) Диаграмма распределения эквивалентного 

коэффициента теплопроводности пакета λо. 
 

Рисунок 3. Гистограммы распределения тепловых параметров пакета одежды, полученные методом статисти-

ческого моделирования (методом Монте-Карло) 
 

Статистические параметры результатов расчета рассматриваемого пакета приведены в таблице 3 . 
 

Таблица 3. Результаты расчета суммарного теплового сопротивления и эквивалентного коэффициента 

теплопроводности 
 

Скорость 

воздуха 

𝜐, м/с 

Средее значение 

суммарного 

сопротивления 

пакета, �̅�, 

(м2·0С)/Вт 

Среднеквадратическо

е отклонение 

суммарного 

сопротивления 

± 3 σR 

Среднее значение 

эффективного 

коэффициента 

теплопроводности, 𝜆̅, 
Вт/( м2·0С) 

Среднеквадратическо

е отклонение 

коэффициента 

теплопроводности ± 

3 σλ 

0 0,240 0,050 0.2392 0,01500 

2 0,220 0,040 0.2623 0,01620 

4 0,200 0,030 0.2863 0,01600 

6 0,180 0,040 0,3012 0,01700 

8 0,160 0,030 0,3596 0,01756 

10 0,140 0,020 0,3792 0,02001 

12 0,120 0,120 0,3980 0,02150 

14 0,010 0,060 0,4089 0,02025 
 

На рисунке 4 приведен график распреде-

ления суммарного теплового сопротивления, а 

на рисунке 5 – график изменения эффектив-

ного коэффициента теплопроводности пакетов 

в зависимости от потока ветра окружающей 

среды. 
 

 
 

Рисунок 4. График распределения суммарного теплового сопротивления в зависимости от скорости воздуха 
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Рисунок 5. График изменения эффективного коэффициента теплопроводности пакетов в зависимости от потока 

ветра окружающей среды. 

 

Заключение, выводы 

Применение метода имитационного мо-

делирования к расчету теплопроводности па-

кета верхней одежды для спортсменов горного 

туризма позволил получить результаты, близ-

кие к реальным. 

Разработанная программа расчета тепло-

физических характеристик пакета материалов 

одежды позволяет в процессе вычислений 

изменять параметры модели: вводить новые 

слои материалов в пакет, изменять теплофи-

зические и линейные характеристики отдель-

ных слоев пакета, изменять внешние условия.  

Как показали результаты расчетов с увели-

чением скорости потока ветра значения эффек-

тивного коэффициента теплопроводности паке-

тов увеличиваются, тогда как значения суммар-

ного коэффициента пакетов в партии сни-

жаются, что связано с уменьшением воздушных 

пространств вследствии деформации пакетов. 

Данную программу расчета теплофизи-

ческих характеристик пакета материалов одеж-

ды можно использовать в процессе проекти-

рования утепленной верхней одежды, изменяя 

параметры модели: вводить новые слои мате-

риалов в пакет, изменять теплофизические и 

линейные характеристики отдельных слоев 

пакета, изменять внешние условия.  
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АНАЛИЗ ЭЛАСТИЧНЫХ ПОЛИМЕРНЫХ МАТЕРИАЛОВ ПРИМЕНИТЕЛЬНО К 

КУПАЛЬНИКАМ ДЛЯ ХУДОЖЕСТВЕННОЙ ГИМНАСТИКИ 
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В данной статье проводится всесторонний анализ требований к купальникам для художественной 

гимнастики, а также рассматриваются различные материалы, применяемые для их изготовления, с 

особым акцентом на экспериментальное исследование деформационных свойств трех типов бифлекса. 

Изучены их максимальные способности к удлинению, что имеет ключевое значение для обеспечения 

комфорта и функциональности спортивной одежды. Подробно описаны методики испытаний, 

использованные для оценки этих характеристик, и обсуждаются потенциальные применения полученных 

результатов в дизайне и производстве спортивной одежды. Проведенные исследования позволили 

сформулировать рекомендации по выбору наиболее подходящих материалов для купальников для 

художественной гимнастики, учитывая их функциональные и эстетические требования. Особое 

внимание уделяется таким аспектам, как воздухопроницаемость, эластичность и устойчивость окраски 

материалов, что обеспечивает долговечность и комфорт при использовании. Результаты исследования 

демонстрируют, что правильный выбор материалов и технологий их обработки позволяет значительно 

улучшить качество и эксплуатационные характеристики спортивной одежды, что особенно важно для 

профессиональных спортсменов. Таким образом, статья представляет ценные рекомендации и выводы, 

которые могут быть полезны для дизайнеров и производителей спортивной одежды, стремящихся 

создать продукцию высокого качества, соответствующую современным стандартам и требованиям. 

 

Ключевые слова: художественная гимнастика, спортивная одежда, трикотажные мате-

риалы, бифлекс, сублимационная печать, максимальное удлинение, эластичность материала, 

проектирование купальников, текстильные технологии, функциональные свойства. 

 
БЕЙНЕЛЕУШІ ГИМНАСТИКА КУПАЛЬНИКТЕРГЕ ҚОЛДАНЫЛАТЫН СЕРПІМДІ 

ПОЛИМЕРЛІК МАТЕРИАЛДАРДЫ ТАЛДАУ 

 

Н.А. НАДЫРБАЕВА*, З.Д. МОЛДАҒАЖИЕВА, А.О. РУСТЕМОВА 

 
(Алматы технологиялық университеті, Қазақстан, 050012, Алматы, Төле би көш., 100) 

Автор-корреспонденттің электрондық поштасы: naz_1@mail.ru* 

 

Бұл мақалада бейнелеуші гимнастика купальниктеріне қойылатын талаптар мен олардың 

өндірісінде қолданылатын материалдар талданады, сонымен қатар үш түрдегі бифлекстің 

деформациялық қасиеттерін эксперименттік зерттеуге ерекше назар аударылады. Олардың максималды 

созылу қабілеті зерттелді, бұл спорттық киімнің ыңғайлылығы мен функционалдылығын қамтамасыз 

ету үшін маңызды. Осы қасиеттерді бағалау үшін қолданылатын сынақ әдістері егжей-тегжейлі 

сипатталған және зерттеу нәтижелерінің спорттық киім дизайны мен өндірісіндегі қолданылу 

мүмкіндіктері талқыланған. Зерттеулер жүргізілгенде, олардың функционалдық және эстетикалық 

талаптарын ескере отырып, бейнелеуші гимнастика купальниктері үшін ең қолайлы материалдарды 

таңдау бойынша ұсыныстар жасалды. Материалдардың ауа өткізгіштігі, серпімділігі және түсінің 

тұрақтылығы сияқты аспектілерге ерекше назар аударылады, бұл оларды қолданудағы беріктік пен 

жайлылықты қамтамасыз етеді. Зерттеу нәтижелері материалдар мен оларды өңдеу технологияларын 

дұрыс таңдаудың спорттық киімнің сапасы мен пайдалану сипаттамаларын айтарлықтай жақсартуға 
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болатынын көрсетеді, бұл әсіресе кәсіби спортшылар үшін маңызды. Осылайша, мақала қазіргі заманғы 

стандарттар мен талаптарға сәйкес келетін жоғары сапалы өнімдер жасауға ұмтылатын спорттық 

киім дизайнерлері мен өндірушілері үшін пайдалы болатын құнды ұсыныстар мен қорытындыларды 

ұсынады. 

 

Негізгі сөздер: бейнелеуші гимнастика, спорттық киім, тоқыма материалдары, бифлекс, 

сублимациялық басып шығару, материалдың серпімділігі, максималды созылу, купальник дизайны. 

 

ANALYSIS OF ELASTIC POLYMERIC MATERIALS AS APPLIED TO  

LEOTARDS FOR RHYTHMIC GYMNASTICS 

 

N.A. NADYRBAYEVA*, Z.D. MOLDAGAZHIYEVA, A.O. RUSTEMOVA 

 
(Almaty Technological University, Kazakhstan, 050012, Almaty, Tole bi str., 100)  
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This article provides a comprehensive analysis of the requirements for rhythmic gymnastics leotards and 

examines various materials used for their production, with a special focus on the experimental study of the 

deformation properties of three types of biflex. Their maximum elongation capacity is studied, which is crucial for 

ensuring the comfort and functionality of sportswear. The testing methodologies used to assess these characteristics 

are described in detail, and the potential applications of the research findings in the design and production of 

sportswear are discussed. The conducted research has led to the formulation of recommendations for selecting the 

most suitable materials for rhythmic gymnastics leotards, considering their functional and aesthetic requirements. 

Particular attention is given to aspects such as breathability, elasticity, and color fastness of materials, ensuring 

durability and comfort in use. The research results demonstrate that the correct choice of materials and processing 

technologies can significantly improve the quality and performance characteristics of sportswear, which is especially 

important for professional athletes. Thus, the article presents valuable recommendations and conclusions that can 

be useful for designers and manufacturers of sportswear aiming to create high-quality products that meet modern 

standards and requirements. 

 

Keywords: rhythmic gymnastics, sportswear, knitted materials, biflex, sublimation printing, 

elasticity of the material, maximum elongation, leotard design. 

 

Введение. 

В дисциплине художественной гимнас-

тики, где эстетика костюмов занимает цен-

тральное место, выбор подходящих материа-

лов для сублимационной печати является 

ключевым аспектом. Исследование полимер-

ных материалов было проведено с исполь-

зованием двух подходов: практическими 

испытаниями в швейном цехе "Дария", распо-

ложенном в городе Актау и изучением специа-

лизированных отчетов и испытаний, осно-

ванных на требованиях ГОСТов Российской 

Федерации, которая является лидером в облас-

ти художественной гимнастики и обладает 

детализированными стандартами [1]. Этот 

подход позволил оценить характеристики 

тканей с учетом установленных стандартов, 

несмотря на технические ограничения. Кроме 

того, в швейном цехе были проведены прак-

тические испытания, которые дополнили 

теоретические данные и предоставили допол-

нительную информацию об устойчивости 

окраски и других свойствах материала. Целью 

данного исследования был анализ материалов 

для использования в швейных производствах 

без доступа к высокотехнологичному оборудо-

ванию, при этом обеспечивая достоверность и 

точность результатов. 

Материалы и методы исследований. 

В рамках данного исследования основ-

ное внимание уделяется трем ключевым испы-

таниям [2]. Первое - проверка воздухопро-

ницаемости материала, осуществляемая сог-

ласно методу, аналогичному указаниям ГОСТ 

12088-77, что позволяет оценить, насколько 

хорошо текстиль пропускает воздух, что важно 

для обеспечения комфорта во время интен-

сивных тренировок и выступлений. Второе - 

анализ эластичности и прочности материала, в 

ходе которого оценивается способность ткани 

к растяжению и последующему возврату в 

исходное состояние, при этом используются 

критерии, установленные в ГОСТ 11209-2014. 

Это позволяет определить, насколько материал 

подходит для динамичных видов спорта, таких 

как художественная гимнастика. Третье испы-

тание - это тестирование на устойчивость 

окраски, которое проводится с применением 
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методов, соответствующих ГОСТ 9733.4-83, 

для проверки, насколько хорошо текстиль сох-

раняет свой цвет после многократных стирок. 

В исследование были включены три 

разновидности полимерных материалов, 

специально подобранные для различных 

частей купальника художественной гимнас-

тики. В ходе данного исследования были 

проанализированы три образца материала, 

которые были обозначены следующим 

образом: Образец 1, лайкра желтого цвета с 

плотностью 180 г/м2 с высоким содержанием 

полиамида (79% полиамида, 21% эластана), 

произведенный в Республике Корея; Образец 

2, бифлекс белого цвета с плотностью 190 г/м2, 

с высоким содержанием полиамида (88% 

полиамида, 12% эластана), изготовленный в 

Италии; Образец 3, бифлекс цвета Fluorescent 

Green с плотностью 170 г/м2, с содержанием 

полиамида 80% и 20% эластана, произве-

денный в Китайской Народной Республике. 

Исследование воздухопроницаемости 

различных видов бифлекса было проведено 

группой ученых из Московского государ-

ственного университета текстильной промыш-

ленности имени А. Н. Косыгина [3]. В ходе 

исследования использовалось оборудование, 

соответствующее стандартам ГОСТ 12088-77, 

включая современный тестер воздухопро-

ницаемости AirPro. Это устройство позволяло 

измерять объем воздуха, проходящего через 

образцы ткани, при заданной разнице дав-

ления, обеспечивая высокую точность изме-

рений. В процессе тестирования образцы 

тканей подвергались контролируемому воз-

действию воздуха, после чего измерялся объем 

воздуха, проходящего через материал за опре-

деленное время.  

На основе результатов, предоставленных 

этими исследованиями, можно сделать сле-

дующие выводы относительно применимости 

каждого образца. Образец 3, благодаря своей 

низкой плотности и сбалансированному соот-

ношению полиамида и эластана, показал 

наилучшие результаты по воздухопроницае-

мости. Это делает его наиболее предпочти-

тельным выбором для костюмов художес-

твенной гимнастики, где важны обмен 

воздухом и комфорт. Образец 1 занимает 

промежуточное положение по уровню воз-

духопроницаемости, что может быть подхо-

дящим для частей костюма, требующих 

сочетания воздухопроницаемости и прочности. 

Образец 2, с высоким процентом полиамида, 

имеет более высокую плотность и занимает 

положение, аналогичное Образцу 1. 

При проектировании купальников для 

художественной гимнастики особенное внима-

ние уделяется упругости и растяжимости 

эластичного трикотажного материала, что 

является ключевым для обеспечения комфорта 

и функциональности во время использования 

[4, 5]. Современные исследования в этой 

области включают изучение новых видов 

комбинированного трикотажа, разработку 

методов оценки деформационных характе-

ристик трикотажных полотен при двухосном 

растяжении, а также создание эмпирических 

моделей для прогнозирования напряжений и 

деформаций [6, 7]. 

Трикотажные полотна, применяемые для 

шитья данных изделий, классифицируются в 

зависимости от их растяжимости по ширине 

при заданной нагрузке в 6 Ньютона [8, 9]. Эта 

классификация включает в себя три группы, 

подробно описанные в таблице 1. 

 
Таблица 1. Группы растяжимости трикотажных материалов 
 

Группа растяжимости Растяжимость полотна, % 

I 0 – 40 

II 41-100 

III > 100 
 

Исследование эластичности различных 

видов бифлекса было проведено экспертами 

Научно-Исследовательского Института Текс-

тильной Промышленности при Московском 

Технологическом Университете [10]. Испы-

тания осуществлялись с использованием 

современных универсальных испытательных 

машин, таких как Instron или Zwick/Roell, 

которые позволяют точно контролировать и 

измерять процесс растяжения и сжатия тканей. 

В процессе испытаний образцы ткани сначала 

тщательно подготавливались, чтобы исклю-

чить влияние предварительных деформаций. 

Затем каждый образец помещался в испы-

тательную машину, где он подвергался 

контролируемому растяжению до опреде-

ленной степени, после чего фиксировалась 

скорость и степень его восстановления до 

исходного размера. Данные о силе, прило-

женной к образцу, и о характере его дефор-
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мации и восстановления регистрировались для 

анализа. 

На основе исследования эластичности, 

проведенного в Научно-Исследовательском 

Институте Текстильной Промышленности при 

Московском Технологическом Университете с 

использованием универсальных испытатель-

ных машин для измерения степени и скорости 

восстановления тканей после деформации, 

можно сделать следующие выводы относи-

тельно анализируемых образцов: 

В рамках исследования эластичности 

трикотажных тканей в швейном цехе были 

проведены испытания, которые включали 

точное измерение процентного изменения 

длины каждого образца до и после растяжения. 

Для этого образцы растягивались до заранее 

определенного предела, после чего фикси-

ровалась их способность восстановить исход-

ные размеры. В дополнение к этому, образцы 

подвергались серии стирок в стиральной 

машине при температуре воды 40°C и 

скорости вращения барабана 800 оборотов в 

минуту. Всего было проведено 5 циклов 

стирки для каждого образца. На основании 

результатов этих испытаний образцы были 

классифицированы по степени их эластич-

ности и устойчивости к стирке.: 

- Образец 1 демонстрировал растяжи-

мость в пределах Группы II, указывая на 

умеренную эластичность. 

- Образец 2 показал растяжимость, 

соответствующую Группе III, что свидетель-

ствует о высокой эластичности. 

- Образец 3 соответствовал Группе I. 

 

 
 

Рисунок 1. Влияние количества стирок на качество воды. 

 

Следует подчеркнуть, что результаты, 

полученные в условиях цеха, хотя и полезны 

для предварительной оценки свойств трико-

тажных материалов, не могут считаться столь 

же точными и надежными, как данные, 

полученные с помощью специализированного 

лабораторного оборудования. Однако, такой 

подход обеспечивает основу для первичной 

оценки качественных характеристик материа-

лов, что может быть важно на начальных 

этапах разработки продукции. 

Результаты и их обсуждение. 

В рамках проектирования спортивных 

изделий из материалов бифлекс с учетом их 

разнообразных характеристик поверхностной 

плотности и степени удлинения, особое внима-

ние следует уделить не только соответствию 

растяжимости материала определенным участ-

кам изделия, подвергающимся деформации во 

время спортивных движений, но и техничес-

ким аспектам сублимационной печати. Этот 

метод печати позволяет наносить высоко-

качественные, яркие и долговечные изобра-

жения на ткань, что особенно актуально для 

спортивной одежды, где важно сочетание 

функциональности и эстетической привле-

кательности [11]. 

Сублимационная печать на бифлексе 

требует точного соблюдения технических 

параметров: температура печати должна коле-

баться в пределах 190°C, время нанесения 

составляет около 90 секунд, при этом давление 

должно быть средним или высоким [12, 13]. 

Эти параметры обеспечивают оптимальный 

перенос краски на ткань, гарантируя четкость 

и насыщенность цветов, а также долговечность 

изображения. Не менее важен и выбор красок: 

они должны быть высокого качества, предназ-
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наченными для сублимационной печати, что-

бы обеспечить яркость и стойкость цвета. 

При проектировании изделий также 

важно учитывать, что сублимационная печать 

наиболее эффективна на светлых тканях, так 

как темные или яркие цвета могут искажать 

цветопередачу [14]. Это обстоятельство сле-

дует учитывать при выборе образцов бифлекса 

для конкретных дизайнерских решений. 

Таким образом, совмещение техничес-

ких требований сублимационной печати с 

физическими свойствами материала бифлекс, 

такими как растяжимость и паропроницае-

мость, позволяет создавать спортивные изде-

лия, которые не только функциональны и 

удобны во время спортивных мероприятий, но 

и визуально привлекательны. 

В ходе проектирования спортивной одеж-

ды из трикотажного материала бифлекс было 

выявлено, что сублимационная печать приводит 

к усадке ткани [15]. Это сокращение размеров на 

5 мм в ширину после печати оказывает влияние 

на конструкцию лекал, требуя их корректировки 

для компенсации усадки и обеспечения точности 

размеров готового изделия, и подчеркивает 

необходимость дальнейшего исследования 

данного явления. 

 

   
 

Рисунок 1. Опытные образцы сублимационной печати на Образце 2. 
 

Заключение, выводы.  

Основным материалом для этих образ-

цов была выбрана сублимационная ткань. 

Такое решение было обусловлено её уникаль-

ными характеристиками: сублимационная 

ткань обычно содержит 79-88% полиамида, 

дополненных 12-18% эластана. Эта комбина-

ция обеспечивает прочность материала, его 

устойчивость к затяжкам и морщинам, а также 

идеально подходит для сублимационной 

печати. Применение такой ткани позволяет 

наносить на неё принты, которые отличаются 

долговечностью, устойчивостью к выгоранию 

и осыпанию, сохраняя яркость и чёткость 

изображения даже при интенсивном исполь-

зовании и частых стирках. Выбор этой ткани 

также был продиктован необходимостью соче-

тания эстетической привлекательности с 

функциональными требованиями, характерны-

ми для костюмов художественной гимнастики. 

Исследование показало, что все три 

образца материала бифлекс обладают высокой 

растяжимостью, соответствующей требова-

ниям спортивной одежды. Образец 2 выделя-

ется своей уникальной комбинацией высокой 

эластичности и большей устойчивости цвета 

нанесения, что делает его потенциально пред-

почтительным для определенных участков 

спортивной одежды. Эти результаты могут 

быть полезны для дальнейшего проекти-

рования и оптимизации спортивных изделий, 

особенно в контексте обеспечения комфорта и 

функциональности. 
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