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Мақала глютенсіз нан өнімдер технологиясын жаңартып, жетілдіру мақсатында әр түрлі дәнді-

дақылдардан алынған композитті ұндардың сапалық көрсеткіштерін зерттеп, глютенсіз нан 

рецептурасын жасауды көздейді. Осы мақсатта бірнеше баламалы нұсқалар ұсынылды. Оларға глютен 

мөлшері жоқ немесе өте төмен әр түрлі дәнді дақылдардан алынған ұндарды композитті қосу, сонымен 

қатар әр түрлі технологиялық өңдеулерді қолдану арқылы дайын өнім алу тәсілдері көрсетілді. Глютенге 

төзбеушілік деп аталатын аурумен ауыратын адамдарды тамақтандыру, емдеудің сәйкестігін 

жоғарылату, емделуші және оның отбасы құрамының өмір сүруін жақсарту мақсатында күріш, 

қарақұмық, жүгері ұндарынан жасалған нан өнімдер құрамын кеңейтуге және әзірлеу мәселелеріне 

арналған. Осындай өнімдерді өндіру мен тұтыну- белгілі бір санаттағы науқастар үшін ең қолайлы 

ассортименттерді таңдай отырып, олардан қажетті нанның арнайы түрлерін өніру маңызды болып 

саналады. Осы мақсатта Қазақстанда өсірілген дәнді-дақыл түрлері – күріш, қарақұмық, жүгері ұндары 

алынды. Сонымен қоса, зерттеулер целиакия ауруы бар науқастар үшін қарақұмық, жүгері және күріш 

ұндарының физика-химиялық құрамындағы қажетті заттардың пайыздық көрсеткіштерінің адам 

ағзасына пайдалылығына шолу жүргізілді. Бұл ақпараттар композитті ұндар арқылы глютенсіз нан 

өнімдерін әртүрлі түрлерін әзірлеу үшін әрі қарай зерттеулерде де пайдаланылады. Нан жасау барысында 

4 үлгі алынды. Дайын болған глютенсіз дайын нан өнімдерінің құрамындағы аминқышқылдар мөлшерін 

анықтауда капиллярлық электрофорез жүйесі «Капель-105» қолданылды және ол М-04-38-2009 әдістемесі 

арқылы зерттелді. Жаңадан жасалған өнімнің тағамдық құндылығының өзгеруінің жалпы заңдылықтары 

зерттеліп, сонымен қатар тәжірибелік түрде нан пісіру жұмыстары жүргізілді. Нәтижесінде №3 нан 

түрі глютенсіз нан талаптарына сәйкес келді. Алынған үлгілер түсі біркелкі, бетінің түсі қоңыр, нанның 

жұмсағы серпімді,  жұмсақ,  кеуекті, бөгде иістерсіз және дәмі глютенсіз нан өніміне үйлесімді түрде 

сәйкес келеді. 

 

Негізгі сөздер: глютенсіз нан-тоқаш өнімдер, целиак ауруы, күріш, жүгері, қарақұмық, ұн.   
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Статья направлена на изучение качественных показателей композитной муки из различных зерновых 

культур с цель совершенствования технологии безглютеновой хлебобулочной продукции и создание рецептуры 

безглютенового хлеба. Для этой цели было предложено несколько альтернативных вариантов. Были проде-

монстрированы способы получения готового продукта с использованием композитной муки из различных зла-

ков, не содержащей или имеющей очень низкое содержание глютена, а также с использованием различных 

технологических приемов. Исследование посвящено вопросу питания пациентов с непереносимостью глюте-
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на, расширению и разработке ассортимента хлебобулочных изделий из рисовой, гречневой, кукурузной муки с 

целью повышения адекватности лечения, улучшения качества жизни больных и членов их семей. Производ-

ство и потребление таких продуктов – при выборе наиболее подходящего ассортимента для данной катего-

рии больных считается важным. С этой целью использовались зерновые культуры, выращенные в Казахстане 

– рис, гречка, кукуруза, из которых производилась мука. Кроме того, в рамках исследования был проведен обзор 

процентного содержания веществ, необходимых человеку, а также определены физико-химические показате-

леи кукурузной, гречневой и рисовой муки для больных целиакией. Эти данные использовались в дальнейших 

исследованиях при разработке технологии различных видов безглютеновых хлебных изделий с использованием 

композитной муки. В процессе приготовления хлеба было исследовано 4 образца. При определении содержания 

аминокислот в готовых хлебобулочных изделиях использовалась система капиллярного электрофореза «Ка-

пель-105». Исследования проводились по методологии М-104-038-2009. Были изучены общие закономерности 

изменения пищевой ценности нового безглютенового продукта, а также изготовлены экспериментальные 

образцы хлеба. В результате было установлено, что проба № 3 соответствует требованиям к безглютеново-

му хлебу. Цвет образца был однородным, цвет поверхности  - коричневым. Образец получился мягким, пори-

стым, панировочные сухари  были эластичными, без посторонних запахов и гармонично сочетались со вкусом 

хлеба без глютена. 

 

Ключевые слова: хлебобулочные изделия без глютена, целиакия, рис, кукуруза, гречка, мука. 

 

IMPROVING THE TECHNOLOGY OF CREATING GLUTEN-FREE  

BAKERY PRODUCTS BASED ON COMPOUND FLOURS 
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G.D. AKSHORAEVA, B.M. ISKAKOV 

 
(«Kazakh Agrotechnical Research University named after S. Seifullin» NJSC,  

Kazakhstan, 010000, Astana, Zhenis Avenue, 62) 

Corresponding author e-mail: nazkon88@mail.ru* 

 

The article provides for the development of a gluten-free bread recipe, studying the quality indicators of 

composite flours from various cereals in order to update and improve the technology of gluten-free bakery products. 

Several alternatives have been proposed for this purpose. They demonstrated methods for obtaining the finished 

product using the composite addition of flour from various cereals that do not contain or have a very low gluten 

content, as well as using various technological treatments. It is devoted to the nutrition of patients with gluten 

intolerance, expansion and development of the range of bakery products from rice, buckwheat, corn flour in order to 

increase the adequacy of treatment, improve the quality of life of the patient and family. Production and 

consumption of such products - when choosing the most suitable assortment for this category of patients, it is 

considered important to germinate special types of necessary bread from them. For this purpose, grain crops grown 

in Kazakhstan were obtained -rice, buckwheat, corn flour. In addition, the studies reviewed the usefulness for the 

human body of the percentages of the necessary substances in the physico-chemical composition of buckwheat, corn 

and rice flour for patients with celiac disease. This information is also used in further research to develop special 

gluten-free bakery products with composite flour. In the process of making bread, 4 samples were taken. When 

determining the amino acid content in finished gluten-free bakery products, the capillary electrophoresis system 

"Kapel-105" was used. M-04-38-2009 investigated using methodology. The general patterns of changes in the 

nutritional value of the new gluten-free product were studied, as well as experimental baking works were carried out. 

Baking works were carried out experimentally, as a result of which it was found that sample No. 3 meets the 

requirements for gluten-free bread. The resulting samples are uniform in color, the surface color is brown, the 

softness of the bread is elastic, soft, porous, without foreign odors and the taste harmoniously matches the gluten-

free bread product. 

 

Keywords: gluten-free bakery products, celiac disease, rice, corn, buckwheat, flour. 

 

Кіріспе 

Қазіргі таңда диеталық және профилак-

тикалық өнімдердің әр түрлі түрлеріне деген 

қажеттілік адамдардың денсаулығы ме жалпы 

жағдайдарына байланысты болып тұр. Еліміз-

де тамақтанудың дұрыс емес теңгерімсіздігі-

нен түрлі аурулар пайда болуды, солардың бірі 

– целиакия ауруы, ол ауру глютенге төзбеуші-

ліктен зардап шегетін адамдар түрлерінде 

кездеседі және онымен ауыратындарда өршіп 

келеді. Соңғы кездері әлем бойынша целиакия 

ауруымен ауыратын адамдар санының артуы, 

сондай-ақ салауатты өмір салтына бет бұратын 

халықтың өсуі глютенсіз ұн индустриясын 
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алға жылжытуда. Яғни, глютенсіз өнімдер 

өндіру перспективасы да күн санап артуда. 

Алайда бұл ұндардан жасалған өнімдер тех-

нологиялық қасиеттерінің ерекшелігі (ретро-

градация, қамырдың нашар көтерілуі, реоло-

гиялық қасиеттерінің төмендігі және т.б.) мен 

сапа көрсеткіштері жағынан өндірісте жасап 

шығару қиындық туғызады. 

Осы саладағы ең үлкен зерттеу міндет-

терінің бірі глютенсіз ұнның технологиялық 

сипаттамаларын саралау арқылы глютенсіз 

дайын нан өнімдерінің технологиясын жақсар-

та отырып, жетілдіру болып қала береді. Осы 

мақсатта бірнеше баламалы нұсқалар ұсыныл-

ды. Оларға глютен мөлшері жоқ немесе өте 

төмен әр түрлі дәнді дақылдардан алынған 

ұндарды композитті қосу (қарақұмық ұны, 

күріш ұны, жүгері ұны және т.б.), технология-

лық өңдеулерді қолдану (гидротермиялық 

өңдеулер, ашыту, ферментациялау және т.б.) 

немесе екі тәсілді біріктіру. Глютенсіз өнім-

дерде әр түрлі ұндарды композитті пайдалану, 

олардың құны өнімдердің бағасының өсуіне 

ықпал етсе де, сөзсіз ұтымды дерлік. Ал техно-

логиялық өңдеу ретінде ферментациялау про-

цесін қолдану қышқыл түзілу кезінде поли-

сахаридтердің ісінуін күшейтеді, ал бұл өз 

кезегінде глютенді ішінара алмастыра алатын 

және нан құрылымын жақсартатын қасиетке 

жеткізеді [1].  

Ферментациялау - қоректік заттармен ба-

йыту арқылы тамақтану сапасын жақсарту 

қабілетінің арқасында тағамды (әсіресе крах-

малды субстраттарды) өңдеу және сақтау үшін 

қолданылатын арзан, бейімделгіш және тұр-

ақты технология. Негізінде, бұл қамырды жұм-

сартуға және өсімдік тектес дақылдармен жиі 

байланыста болатын қоректік заттарға қарсы 

факторларды әлсіретуге мүмкіндік береді [2]. 

Әдетте кем дегенде бір аптаға созылатын 

классикалық ашыту процестерімен қатар, 

әдетте 24,48,72 сағатқа созылатын аралық әдіс 

бар. Мұндағы мақсат антинутриенттерді жою 

емес, алынған жанама өнімнің техникалық 

және функционалдық қасиеттерін жақсарту 

болып табылады [3]. 

Сондықтан бұл зерттеу әр түрлі ұндар 

қоспасын араластыру, глютенсіз нан өнімдері-

нің физика-химиялық құрамына, ашу мен 

пісіру қабілеттеріне әсерін жүргізеді.   

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Глютенсіз нан өнімдерін өндіруде негізгі 

шикізат түрінде күріш, қарақұмық, жүгері, 

зығыр ұндары, ал байытатын қоспа ретінде 

жолжелкен қабықшасы мен жүгері крахмалы 

қолданылады [4, б. 7-8]. Күріш, қарақұмық, 

жүгері, зығыр ұндары отандық өнімдер шыға-

ратын ЖШС «Qazyna» өндірісінен алынды. 

Глютенсіз өнім жасау барысында тығыз, 

серпімді және құрылымы жақсы қамыр алу 

үшін крахмалдың жақсы, пайызы жоғары 

болатын түрінен крахмал таңдалып, алынды. 

Жүгері крахмалының құрамында 80% крахмал 

бар. Крахмал таза ақ, құрғақ,  жұмсақ ұнтақ, 

құрамында 27% амилоза бар. Қамырға крах-

малмен қоса, компоненттер құрамын жақсы 

байланыстыратын су, ас тұзы және өсімдік 

майы қосылады.  

Нәтижелерді сипаттайтын график құру-

да, айналу моментінің индексі (Hм/мин) және 

мақсатты профильдің өзгеруі көрсетіледі. Хат-

тамалық талдауда автоматты түрде  бекітілген 

судың сіңіру қабілеті, ылғалдылық, қамырды 

илеу ұзақтығы, протеин-протеиназа кешенінің 

күйі, тұтқырлығы, кристалдануы, 30-90°С - ға 

дейінгі температура диапазонында крахмал-

дың ретроградациясы бойынша сипаттайтын 

интегралды көрсеткіштері қойылады. 

Дайын өнім алу барысында қолданыла-

тын шикізаттар мен дайын нан өнімдерінің 

физикалық-химиялық көрсеткіштері, органо-

лептикалық көрсеткіштері зертханалық жағ-

дайда анықталды. 

Глютенсіз нанның құрамындағы ақуыз 

мөлшері және аминқышқылы құрамы анықтал-

ды. Дайын нан өнімнің аминқышқылы құра-

мын сандық анықтау үшін капиллярлық элек-

трофорез «Капель 105» жүйесі қолданылды. 

Сынаманың белгілі 0,5 г мөлшерін өлшеп 

алып, оған 1:1 қатынаста дайындалған 10 мл 

тұз қышқылы ерітіндісін қосамыз. Сосын оған 

16 сағат ішінде 110ºС-та минерализациялау 

үрдісін жүргіземіз. Содан соң, оны сүзіп, 50 

мкл фильтрат алып, таза , құрғақ ауа ағынында 

(ауа сорғыш шкафта) кептіреміз. Кептірілген 

фильтратқа амиқышқылдарын ыдырататын 

реактивтер, яғни натрий карбонаты немесе 

фенилацетил аланин қосып  алып, тағы да 35 

минутқа қоямыз. Одан кейін қайта кептіреміз. 

Содан соң,  0,5 мл суда ерітіп, электрофорез 

жүйесі «Капель 105»  қоңдырғысына түсіреміз. 

Зерттеуден алынған нәтижелер эльфаран бағ-

дарламасымен есептеледі. Ақуыздың биоло-

гиялық толық құндығы амин қышқылы скорын 

есептеу арқылы анықталды және ол төмендегі 

формула бойынша есептелді: 

 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2772275922000508#bib0005
../../Downloads/%5b3%5d
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                                                                  (1) 
 

мұндағы, AС - аминқышқылдар скоры, %;  

AKх - зерттелетін ақуыздың құрамында-

ғы аминқышқыл мөлшері, мг;  

АКc - бұл ФАО/ДДСҰ стандартты ақуыз-

дың құрамындағы аминқышқыл мөлшері, мг. 

 

                                                                             (2) 

 

мұндағы, Cmin – бағаланатын ақуыздың 

ААҚ минималды мөлшері, үлестік бірлік 

арқылы;  

Ci – бағаланатын ақуыздың ААҚ мөл-

шері, үлестік бірлік арқылы. 

 

Әдеби шолу 

Глютен – бидай, арпа, сұлы және қараби-

дай сияқты дәнді дақылдарда кездесетін ақуыз. 

Бұрынғы кезде мұндай ауруды өте сирек кез-

дестіретін едік, өйткені қазіргі заманғы селек-

цияланған бидайда глютеннің мөлшері 80%-ға 

дейін өсті, бұл аурулардың өсу пайызын туды-

рады (қарабидай сияқты дәнді дақылдарда – 

15,7%, арпа – 22,5% және сұлы – 21%).  

Целиакия ауруы бүкіл әлемде кең 

таралған және оның жиілігі соңғы 20 жылда 

айтарлықтай өсті [5]. Бұрын орта есеппен 

глютенге төзбеушілердің қатары әлем 

халқының 1%  ғана кездесетін, бірақ бүгінгі 

күні ең көп таралған аутоиммунды ауруларға 

жататын және аш ішектің жиі кездесетін 

патологиясы ретінде қарастырылатын аурудың 

бірі. Бұл ауру глютенсіз диетаны өмір бойы 

қатаң сақтай отыру  арқылы ғана науқастың 

өмір сүру сапасын жақсартатынын көрсетеді.  

Осылайша, ғылыми-техникалық әдебиет 

көздерін зерттеу, деректерді талдау нәтижесін-

де құрамында глютені жоқ тамақ өнімдеріне 

деген сұраныс жыл сайын целиакия ауруы бар 

науқастарда ғана емес, сонымен қатар салауат-

ты өмір салтын ұстанатын адамдарда да өсіп 

келе жатқаны анықталды. Осыған байланысты 

бүгінгі күні науқас адамдарды Қазақстанда 

өндірілген глютенсіз сапалы және қымбат емес 

бұйымдармен қамтамасыз ету сұранысы 

туындайды.  

Күріш ұнымен байытылған глютенсіз 

кондитерлік өнімдердің технологиясын жасау 

барысында қамыр ашытқысыз дайындалды. 

Күріш ұны бидай ұнының орнына 5, 10, 15 

және 20% мөлшерінде салынды. Бақылау 

үлгісі ретінде М55-23 бидай ұнынан жасалған 

үлгі қолданылды. Көрсеткіштер нәтижесіне 

қарайтын болсақ, органолептикалық көрсет-

кіштер бойынша нан өнімдерін байыту 

мақсатында қамырға 15% мөлшерде күріш 

ұнын қосқан жөн деп қорытынды жасауға 

болады. Жүргізілген зерттеулер негізінде 

«Мечта» нанының рецептурасы әзірленді.  

Рецептура бойынша ұнның массасына 

12,5-40%-ға дейін күріш ұнын енгізе отырып, 

кондитерлік өндірісте күріш ұнын қолдану 

мүмкіндігі ғылыми негізделген. 50% жүгері 

крахмалын және 50% күріш ұнын глютенсіз 

печенье рецептурасында енгізу және натрий 

гидрокарбонатының құрамын 40% дейін 

төмендету өнім сапасының физика-химиялық 

және органолептикалық көрсеткіштерін жақ-

сартуға ықпал ететіні анықталды [6, б.20].  

Ашытылған жартылай фабрикатты қол-

дана отырып, глютенсіз нан өндіру әдісі. Зерт-

теу жұмысы барысында 2:1 қатынасында 

күріш пен соя ұндары, су мен құрғақ баккон-

центрат, өсімдік майы, ашытқы және нан пісі-

ретін клейковинасыз қоспа қолданылды. Бұл 

жұмыс глютенсіз нанның сапасын жақсартуға,  

тағамдық құндылықты арттыруға, сонымен 

қатар дайын өнімге жарқын үйлесімді дәм мен 

иіс беруге, сақтау кезінде микробиологиялық 

тұрақтылылғын арттыруға, сондай-ақ осы 

өнімнің ассортиментін кеңейтуге мүмкіндік 

береді [7]. 

Құмай (сорго), тары және күріш ұны 

глютенсіз өнімдер алу үшін үшін ең қолайлы 

жарма ұндары болып табылатыны зерттелген. 

Бұл зерттеудің мақсаты құмай ұны, күріш ұны, 

тары ұны қоспаларын біріктіре отырып, глю-

тенсіз нан өндіруге арналған оңтайлы қоспа 

алу көзделген. Ұнның сипаттамалары, соның 

ішінде ылғалдылық, ақуыздар, майлар, күл 

құрамы, талшық және рН өлшенді. Глютенсіз 

нан сапасының өлшемдері, мысалы, нақты 

көлем, қаттылық, үгінділердің құрылымы, 

кескін сипаттамалары және органолептикалық 

бағалау талданған. Нәтижесінде үш ұн қоспа-
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сының керемет қасиеттері бар екенін көрсет-

кен. Зерттеу нәтижесінде, органолептикалық 

параметрлерге, меншікті көлемге, қаттылыққа 

және үгінді құрылымына негізделген оңтайлы 

құрамда 67,18%, 17,82% және 15% қоспа алын-

ған. Жалпы алғанда, осы зерттеудің нәтиже-

лері күріш, тары, құмай ұндарынан жоғары 

сапалы, глютенсіз нан өндірісінде бидай ұнын 

алмастырғыш ретінде пайдалануға болатынын 

көрсетеді [8, б.101-115].  

Нәтижелері және оларды талқылау  

Зерттелетін материал ретінде отандық 

композитті ұндардан алынған әртүрлі рецеп-

турамен жасалынған нан өнімдерін Алматы 

технологиялық университетіне қарасты аккре-

диттелген ғылыми зертханасында зерттеу жа-

салынды және С.Сейфуллин атындағы «Қазақ 

агротехникалық зерттеу университетінде» дай-

ындалған хаттама бойынша анықталып, зерт-

теу нәтижелері 1-3 кестелерінде көрсетілді.   

Тәжірибе кезінде глютенсіз нанның әр 

түрлі рецептураларын жасау үшін 4 үлгі 

алынды. Әр үлгінің өзіне тән ерекшеліктері 

мен артықшылықтары, сонымен қатар 

кемшіліктері де болды. Алынған үлгілер 1-

кестеде көрсетілген.  

 
Кесте 1. Тәжірибе барысында дайындалған глютенсіз нан үлгілері 

 

Шикізат түрлері №1 (г) №2 (г) №3 (г) №4 (г) 

Қарақұмық ұны 150 175 - - 

Зығыр ұны 30 - 50 50 

Күріш ұны 100 100 - 150 

Жүгері ұны - - 250 100 

Жүгері крахмалы 20 25 - - 

Ашытқы 7 7 7 7 

Тұз 2,2 2,2 2,2 2,2 

Қант 10 10 10 10 

Күнбағыс майы 10 15 - - 

Жолжелкен 

қабықшасы 

5 5 5 5 

Су 75-102% 

 

Күріш, жүгері, қарақұмық, зығыр ұнда-

рын ең алдымен диаметрі 2мм болатын 

електен өткізіп алады. Содан кейін, қосалқы 

шикізаттарды өлшеп, дайындап қояды. Судың 

мөлшері мен температурасы ұнның су сіңіру 

қасиеті мен ылғалдылығын ескере отырып 75-

102% есептеледі. Қамыр консистенциясы қою 

қоймалжыңнан жұмсақ қамыр консистенция-

сына дейін, дайындалу уақыты қамыр илегіш-

тің автоматталған уақытымен есептелді. Беріл-

ген үлгілер бойынша композит ұндардан аш-

ытпа дайындап алады. Глютенсіз нанның 

сапасы мен сақтау мерзімін жақсарту үшін, 

сонымен қатар нан құрамын байытатын қоспа 

ретінде жолжелкен қабықшасы (псиллиум) 

пайдаланылды. Жолжелкен қабықшасы (псил-

лиум) ұнтақталған түрінде нан өнімдерінің 

тағамдық талшығын жоғарылатуға көмектеседі 

(80%-85%). 

Ферментация процесі нанның қыртысы-

ның мықтылығын жақсартып, жұмсағының 

сапасын күшейтеді. Сондай-ақ нанның хош 

иісін береді. Процесс барысында ферментация 

процесі 72 сағаттық режимде жүргізілді. Ком-

позитті ұндар мен судың қатынасы 1:1 

мөлшерінде басталып, 1:4 мөлшеріне дейін 

жеткізілді. Бұл этапта патогенді флора толы-

ғымен ашып, ашытқы мен сүтқышқылды бак-

териялардың түзілуі пайда болады. Дайын 

ашытпа – пайдалы флораның түзілуі болып 

есептеледі. 

Композитті ұндардан дайындалған қа-

мырдың реологиялық көрсеткіштерін Chopin 

Technologies өндірушілерінің Миксолаб құрыл-

ғысында стандарт талаптарына сай жүргізілді 

[9, 10].  

 Зерттеу нәтижелері бойынша Миксолаб 

аспабында композитті ұндардан алынған үлгі-

лер бойынша ұнның су сіңіру қабілетін, қамыр 

илеу ұзақтығын, қамырдың тұтқырлығын, 

амилаза және глютен мөлшері анықталды. 

Chopin режимінде зерттелетін үлгінің ылғал-

дылығын және 14,5 %  негізгі ылғалдылық 

мәнін таңдайды. Бағдарлама коэффициент-

терді қайта есептейді және болжамды су сіңіру 

қабілетінің нәтижесін, сынаманың массасын 

және сынақ үлгісінің сынауына қосылған суды 

береді. Бағдарлама басталғанда 30 секунд 

ішінде сынақ үлгісі құйылады, содан кейін 

саптама арқылы су беріледі, қоспаны 
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араластыру 1,5 минутқа дейін созылады. Тал-

дау 45 минут бойы жалғасады. Бастапқы 8-10 

минут ішінде қамырдың температурасы 30- 

дан 40°С градусқа  дейін ауытқиды, содан 

кейін температура 89-90°С дейін көтеріледі 

және осы аралықта 9-10 минут сақталады. Тал-

даудың аяқталуына 10 минут қалғанда сынақ 

температурасы 48-50°С дейін төмендейді. 

Дайын болған қамыр үлгілерін ШЖЭ-3 

маркалы наубайханалық пеште 1900 С 25 

минутта пісіреді.  

Дайын болған нан өнімдерінің арасында 

ең жақсы көрсеткіштерге ие болған №3 рецеп-

турадағы нан болып есептелді. Композиттік 

қатынас нәтижесінде бидай ұнынан жасалған 

нанға тең келетіндей нан алынды. Органолеп-

тикалық көресеткіштер бойынша нан кеуекті, 

жұмсақ, қоңыр түсті, иленуі бөлінусіз болды, 

бөгде иістер мен дәмсіз болды [11, 12]. Дайын 

нан өнімдерінің органолепттикалық көрсет-

кіштері 2-кестеде көрсетілген.  

 
Кесте 2. Әртүрлі дайын нан өнімдерінің органолептикалық көрсеткіштері 

 

Көрсеткіш

тер 

Көрсеткіштердің қасиеттері 

№ 1 үлгі № 2 үлгі № 3 үлгі № 4 үлгі 

Сыртқы 

көрінісі, 

формасы 

Дөңгелек пішінді 

багет 

Дөңгелек формалы 

нан 

Дөңгелек пішінді 

багет 

Бөлке формалы 

нан 

Беті Беті тегістеу, 

сызаты жоқ, 

қыртысы қалың 

емес, күйіксіз 

Беті тегіс, 

жарықтары бар, 

қыртысы қалың, 

күйіксіз 

Беті тегіс, 

сызатсыз, қыртысы 

қалың емес, 

күйіксіз 

Беті тегіс, 

сызатсыз, 

қыртысы аздау, 

қалың емес, 

күйіксіз 

Түсі Қоңыр Ақшылт қоңыр Қоңыр Қоңыр 

Пісуі Жеңіл қысымнан 

соң бастапқы 

пішініне оралады 

Жеңіл қысымнан 

соң бастапқы 

пішініне 

оралмайды 

Жеңіл қысымнан 

соң бастапқы 

пішініне оралады 

Жеңіл қысымнан 

соң бастапқы 

пішініне 

оралады 

Қамырдың 

иленуі 

Иленуі жұмсақ, 

үзілістері бар, 

қалыптау оңай 

Иленуі жұмсақ Иленуі жұмсақ, 

үзілістері бар, 

қалыптау оңай 

Иленгенде 

құрғақ болды, 

жақсы көтерілді 

Жұмсағын

ың 

жағдайы 

Пісірілген, аз ғана 

ылғалдылық бар, 

серпімді 

Пісірілмеген, аздап 

дымқыл 

Пісірілген, күйі 

серпімді 

Жақсы пісірілген 

Кеуектілігі Бос орындар жоқ, 

біркелкі 

Кеуекті емес Бос орындар жоқ, 

біркелкі 

Кеуектілігі 

біркелкі 

Дәмі Тұздылау, глютен-

сіз қоспаның сәл 

дәмі бар 

Глютенсіз 

қоспаның аздап 

дәмі бар 

Глютенсіз 

қоспаның аздап 

дәмі бар 

Ерекшелеу 

өзіндік дәмі бар 

Иісі Глютенсіз қоспа 

аздап иісі бар 

Глютенсіз қоспа 

аздап иісі бар 

Глютенсіз қоспа 

аздап иісі бар 

Бөтен иіс жоқ 

 

Дайын нан өнімінің органолептикалық 

көрсеткіштерін анықтау барысында № 3 нан 

үлгісі белгіленген талаптарға сәйкес келді [13, 

14]. Үлгілердің беттерінің түсі қоңыр, түстері 

біркелкі, күйіксіз, жұмсақ, кеуекті, жұмсағы 

серпімді, бөгде иістерсіз және нан дәмі 

глютенсіз нанға үйлесімді түрде сәйкес келеді. 

Сонымен қатар, № 3 нан үлгісі бойынша 

дайындалған нан құрамындағы аминқышқыл-

дар мөлшері зерттелді. Зерттеу нәтижелері 

төмендегі 3-кестеде көрсетілген.  
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Кесте 3. Глютенсіз дайын нан өнімдер құрамындағы аминқышқылдар мөлшері 

 

№ Компоненттер 

атауы 

Биіктігі Басталуы Аяқталуы Көлемі Конц, 

мг/л 

Аминқышқыл-

дардың массалық 

үлесі, % 

1 Аланин 1,419 9,743 9,895 40,8 17,0 0,260±0,067 

2 Фенилаланин 0,900 8,390 8,488 19,28 18,0 0,275±0,082 

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

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

5 Аргинин 1,427 6,128 6,202 22,65 26,0 0,397±0,159 

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

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

8 Серин 1,515 9,608 9,743 46,41 25,0 0,382±0,099 

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

10 Гистидин 0,263 8,653 8,845 11,78 11,0 0,168±0,084 

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

12 Лей-

цин+изолейцин 

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

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

 

Төменде көрсетілген 1-диаграммада глютенсіз дайын нан өнімдері құрамындағы аминқышқыл-

дардың мөлшері көрсетілген. 
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Диаграмма 1. Глютенсіз дайын нан өнімдері құрамындағы аминқышқылдардың мөлшері 

 

Глютенсіз дайын нан өнімдері құрамын-

дағы аминқышқылдардың мөлшерін капилляр-

лық «Капель-105» электрофорез жүйесін пай-

далана отырып, М-04-38-2009 әдістемесі арқы-

лы зерттеу жүргізілді. Зерттеу нәтижесі бой-

ынша аминқышқылдардың ішінде ең көп мөл-

шерде глицин алмастырылатын аминқышқылы 

0,458±0,156% көрсеткішті, алмаспайтын амин-

қышқылдардың ішінде валин 0,336±0,134% 

құрады, ең аз мөлшерді метионин алмаспай-

тын аминқышқылы 0,150±0,051%, алмасатын 

аминқышқылдарының ішінде тирозин 0,198 ± 

0,060%  көрсеткішті құрады [15, 16].  

Қорытынды 

Зерттеу нәтижесінде глютенсіз ұнның 

технологиялық сипаттамаларын саралау арқы-

лы глютенсіз нан өнімдерінің технологиясы 

жетілдірілді.Әр түрлі дәнді-дақылдардан алын-

ған ұндарды композитті қосу арқылы глютен-

сіз нан рецептурасы әзірленді және техноло-

гиялық процесі оңтайландырылды. Тәжірибе 

жасау барысында ферментациялау (ашытпа) 

жүргізілді, бұл композитті глютенсіз ұндарды 

біріктіре отырып, күріш ұны негізгі каркас 

ретінде, қарақұмық ұны серпімділік пен форма 

беретіні, жүгері ұны дайын нанға жұмсағына 
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оң әсер беретінін анықтауға көмектесті. Бұл өз 

кезегінде глютенсіз нан технологиясында же-

тілдірілген нан рецептурасын әзірленгенін 

дәлелдейді. Дайын глютенсіз нанның органо-

лептикалық көрсеткіштерін анықтау кезінде № 

3 нан үлгісі белгіленген талаптарға сәйкес 

келді. Үлгілердің бетінің түсі қоңыр, біркелкі, 

күйіксіз, кеуекті, жұмсақ, нанның жұмсағы 

серпімді, бөгде иістерсіз және дәмі глютенсіз 

нанға үйлесімді түрде сәйкес келеді. №3 нан 

үлгісі бойынша жасалған нанның құрамын-

дағы аминқышқылдар мөлшері зерттелді.   

Дегенмен, бұл зерттеу саласында глю-

тенсіз қамырдың пісіру қасиеттеріне ықтимал 

әсері туралы әлі де зерттеулер жүргізілуде. 

Сондықтан бұл мақалада глютенсіз нан өнім-

дерін өндіру технологиясын жетілдіру үшін, 

отандық композитті ұндар қоспасын қолданып 

нан үлгісін жасау  тиімді әдістердің бірі болып 

табылады.  
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The development strategy aimed at creating the independence of the use of our raw materials by domestic 

meat producers is currently achieving the following goals: building modern production facilities and introducing 

new primary and processing technologies; expanding the assortment of meat products. The scientific research works 

carried out during the development of technology for the production of meat products by replacing a certain amount 

of beef or chicken with vegetable raw materials are important. Production of meat products based on these raw 

materials allows effective use of local raw materials, production of functional products and expansion of the range 

of meat products. The purpose of the study is to consider the features of  the production technology of sausage meat 

product enriched with jida. The article presents the processing of the meat product production technology by 

enriching its composition with raw materials of vegetable origin - jida powder and the analysis of the mineral 
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content of the finished product. The research work was carried out at the "Food Engineering" department of the M. 

Auezov South Kazakhstan University and at the "Construction and Biochemical Materials" regional test laboratory 

of engineering profile. Raster electron microscope (REM) and inductively coupled plasma mass spectrometry (ICP-

MS) methods were used to determine the amount of mineral substances in meat products - sausage.  The specialty of 

this work is the technology of product production using vegetable raw materials to enrich the content of meat 

products - sausages with minerals. Vegetable raw material - jida powder, by using it in the production of functional 

meat products, enriches the mineral content of meat products, and also by replacing a small part of meat raw 

materials, contributes to increasing the yield of the product. Jida powder is a vegetable raw material that is soluble in 

cold water and rich in dietary fiber, vitamin C, flavonoids and organic acids and does not cause losses in the 

production of food product. Jida powder production technology consists of: cleaning berries from dust and impuri-

ties (passing them through a sorting fan); crushing (optimal duration of berry crushing in the IV-1 crusher τ= 52-65 

sec, rotation speed of the working body 12000 rpm); drying (dry in the sun for fruits with a high sugar content). 

 

Keywords: sausage, jida powder, milling, mineral composition, sausage. 
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Отандық ет өнімдерін өндірушілердің өз шикізатымызды пайдалану тәуелсіздігін құруға 

бағытталған дамыту стратегиясы қазіргі уақытта келесі мақсаттарға қол жеткізуде: заманауи өндіріс 

орындары салынып, біріншілік және қайта өңдеудің жаңа технологиялары енгізу; ет өнімдерінің 

ассортиментін кеңейту. Сиыр еті мен тауық еті негізіндегі өсімдік шикізатымен байытылған ет өнімі 

өндірісі технологиясын жасау барысында ғылыми-зерттеу жұмыстары жүргізілуде. Аталған 

шикізаттар негізіндегі ет өнімін жасау жергілікті шикізатты тиімді пайдалануға, функционалдық 

бағыттағы өнім жасауға және ет өнімдері ассортиментін кеңейтуге мүмкіндік береді. Зерттеудің 

мақсаты - жидемен байытылған сосиска ет өнімін өндіру технологиясының ерекшелігін зерттеу. 

Мақалада құрамын өсімдік тектес шикізат – жиде ұнтағымен байыту арқылы  ет өнімін өндіру 

технологиясын өңдеу және дайын өнімнің минералдық құрамын талдау келтірілген. Зерттеу жұмыстары 

М.Әуезов атындағы Оңтүстік Қазақстан университетінің «Тамақ инженериясы» кафедрасында және 

«Конструкциялық және биохимиялық материалдар» инженерлік бейінді аймақтық сынақ зертханасында 

жүргізілді. Ет өнімі -сосиска өнімінен минералды заттардың мөлшерін анықтауда растрлық электронды 

микроскоп (REM) және индуктивті – байланысқан плазмалы масс – спектрометрия (ICP-MS) әдістері 

қолданылды. Бұл жұмыстың ерекшелігі ағзаны минералдық заттармен қамсыздандыруын жоғарлату 

үшін, ет өнімі - сосиска өңдіру технологиясында өсімдік компонентін қолдану болып табылады. Жиде 

ұнтағын өсімдік шикізаты ретінде функционалдық бағыттағы ет өнімдерін өндіру технологиясында 

қолдану ет өнімінің минералдық құрамын байыту, сонымен қатар ет шикізатының белгілі бір бөлігін 

алмастыру процесін жүзеге асырады және ол  өнімнің шығымын арттыруына ықпал тигізеді. Жиде 

ұнтағы суық суда еритін, тартылған етке қосу үрдісінде шығын туғызбайтын, құрамында тағамдық 

талшық, С дәрумені, флавоноидтар және органикалық қышқылдар бар өсімдік тектес қоспа. Жиде 

ұнтағын өндіру технологиясы жидені шаңнан және қоспалардан тазарту (сұрыптау желдеткішінен 

өткізу); ұсақтау (ИВ -1 ұсақтағышта жидені  ұнтақтаудың оңтайлы ұзақтығы  τ= 52-65 сек, жұмыс 

органының айналу жылдамдығы 12000 айн/мин); кептіру (күнде кептіру-құрамында қанты көп жидектер 

үшін) процестерінен тұрады. 

 

Негізгі сөздер: сосиска, жиде ұнтағы, куттирлеу, минеарлдық құрам, шұжық. 
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РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ОБОГАЩЕННОГО МЯСНОГО ПРОДУКТА – СОСИСКИ,  

С ИСПОЛЬЗОВОВАНИЕМ ПОРОШКА ДЖИДЫ  
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В настоящее время стратегия развития, направленная на создание независимости использования 

собственного сырья для отечественных производителей мяса, достигает следующих целей: 

строительство современных производств, внедрение новых первичных и перерабатывающих технологий; 

расширение ассортимента мясной продукции. Проводятся научно-исследовательские работы по 

разработке технологии производства мясных продуктов на основе говядины и курицы, обогащенных 

растительным сырьем. Производство мясных продуктов на основе данного сырья позволяет эффективно 

использовать местное сырье, производить функциональные продукты и расширять ассортимент мясной 

продукции. Цель исследования - изучить особенности технологии производства мясного изделия сосиска, 

обогащенного джидой. В статье описана технология переработки мясного продукта путем обогащения 

его состава сырьем растительного происхождения - порошком джиды и проведен анализ минерального 

состава готового продукта. Исследования проводились на кафедре «Пищевая инженерия» Южно-

Казахстанского университета имени М. Ауэзова и в региональной испытательной лаборатории 

инженерного профиля «Конструкционные и биохимические материалы». Методами растрового 

электронного микроскопа (РЭМ) и масс-спектрометрии с индуктивно-связанной плазмой (ИСП-МС) 

определяли содержания минеральных веществ в мясном продукте - сосиске. Особенностью данной 

работы является разработка технологии производства продукта с использованием растительного сырья 

для обогащения содержания мясных продуктов (сосиски) минеральными веществами. Растительное 

сырье – порошок джиды. При его использовании в производстве функциональных мясных продуктов 

обогащается минеральный состав, а также замещая незначительную часть мясного сырья, 

увеличивается выход продукта. Порошок джиды представляет собой добавку растительного 

происхождения, которая растворяется в холодной воде, не вызывает потерь в процессе добавления в 

фарш, содержит пищевые волокна, витамин С, флавоноиды и органические кислоты. Технология 

производства порошка джиды состоит из: очистки джиды от пыли и примесей (прохождение через 

сортировочный вентилятор); дробления (оптимальная продолжительность дробления джиды в дробилке 

ИВ-1 составляет τ= 52-65 с, частота вращения рабочего органа 12000 об/мин); сушки (сушка на солнце 

для ягодов с высоким содержанием сахара). 
 

Ключевые слова: сосиска, порошок джиды, куттирование, минеральный состав, колбаса. 
 

Introduction 

Currently, market of meat products in our 

country is significantly developed. In our country, 

market is aimed at creating the independence of 

domestic meat producers in the use of our own 

raw materials. A strategy for the development of 

industry has been developed, which considers 

number of different solutions for development of 

production. Thus, the following goals are 

currently being achieved:  

- construction of modern production facili-

ties, introduction of new primary and recycling 

technologies; 

- expanding assortment of meat products.  

Various segments such as commercial meat, 

processed meat products and various semi-

finished products are included in the meat 

products market. Sausage products take big place 

among them.  

The market of sausage products is filled 

with products of Russian and foreign manufactu-

rers, and domestic manufacturers occupy up to 

90% of the entire market. Today, the consumer 

has a lot of choice: about 6,000 types of sausage 

are offered on store shelves. 

Meat products are frequently consumed 

products and are important in human nutrition. 

The demand for such products does not decrease, 

but only increases, which is primarily explained 

by its high nutritional value and taste.   

And children love sausage. As one of sau-

sage products, expansion of ingredient set of 

product recipe is necessary to eliminate contra-

dictions such as the chemical composition and 

cost of product, keeping the percentage of indi-

vidual ingredients unexpensive expensive [1-3].  

The optimal ratios between calcium and 

phosphorus, calcium and magnesium are 1: (1.5-
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1.7) and 1: (0.5-0.7), respectively. There is no 

other product in nature with this ratio. The ratio of 

calcium and magnesium in bread, meat and 

potatoes is 1:2, in milk and kefir - 1:0.1, in many 

vegetables and fruits - 1:4.5. Achieving such a 

ratio is very difficult when formulating recipes, so 

it is important to simplify these criteria.  

It has been proven that the functional 

properties of meat products can be increased with 

the use of plant raw materials [4]. The jida is a 

sugary berry useful for the body, it contains 

mineral salts of phosphorus and potassium, also 

important amino acids, tannins and organic acids. 

The chemical composition of jida includes 

ascorbic acid, and the peel contains alkaloids, 

dyes and tannins. 

The conducted literature review showed 

that production of functionally oriented meat 

products enriched with vegetable raw materials is 

one of the promising directions of today's meat 

production [5,6]. In this regard, scientific research 

work is being carried out during development of 

technology production of meat products enriched 

by raw jida vegetable raw materials based on beef 

and chicken. The production of meat products 

enriched with vegetable raw materials makes it 

possible to use local raw materials rationally, to 

create functional meat products and to increase 

the segment of meat products. 

The purpose of work is to consider the 

peculiarities of the production technology of 

sausage meat product enriched by jida.  

Materials and research methods 

Research on the mineral composition of 

sausage with jida powder was carried out at the 

"Food Engineering" department of M. Auezov 

South Kazakhstan University and at the 

"Construction and Biochemical Materials" 

regional test laboratory of engineering.  

Methods for determining amount of mineral 

substances in sausage products: scanning electron 

microscope (REM) and inductively coupled 

plasma mass spectrometry (ICP-MS) method.  

Raster electron microscope (REM) or scan-

ning electron microscope is an electron micro-

scope designed to obtain an image of the surface 

of an object with a size of up to 0.4 nanometers, 

as well as information about the composition, 

structure and some other properties of surface lay-

ers. The operating principle of a scanning electron 

microscope is based on the fact that an electron 

beam of different energies emanates from it.  

Unlike an optical microscope the magnifi-

cation power of a modern microscope reaches 

1,000,000, which is tens of times higher than the 

resolution of the optical device; the ability to 

create the greatest depth of field; can keep large 

objects clearly and evenly in focus and produce 

high-quality photos. Which means  a scanning 

electron microscope is a device that can show 

what optical microscopy cannot see. 

Today, the scanning electron microscope is 

used in all fields of science and industry, from 

biology to materials science. 

Different structures and types of REMs are 

known, manufactured by number of companies, 

equipped with different types of detectors. In our 

case, resolution of an optical microscope (ability 

to distinguish small particles) is limited by the 

wavelength of visible light photons. The most 

powerful optical microscopes can see particles 

with a size of 0.1–0.2 μm [7]. If you shorten the 

wavelength that illuminates the research object, 

you can see fine details. Instead of photons, 

electrons with a much shorter wavelength can be 

used for this. Electron microscopes are the result 

of this idea.  

Inductively coupled plasma mass 

spectrometry (ICP-MS) is a very fast, efficient 

and highly sensitive method for simultaneous 

quantification of many elements in wide 

concentration range of liquid, solid and gaseous 

samples. This method is possible and has wide 

scope of application [8]. 

Review literature  

An analysis comparing the addition of 

rosemary oleoresin (200 ppm) to an antioxidant 

mixture of butylated hydroxyanisole (BHA), 

butylated hydroxytoluene (BHT) (200 ppm) and 

citric acid in frozen and freeze-dried breakfast 

sausages made from 18% mechanically deboned 

turkey showed positive results in the freeze-dried 

sausages. It has been known to inhibit lipid 

oxidation during 5 weeks of storage [9].  

To investigate the effect of three proteases 

(Streptomyces griseus proteinase E, Aspergillus 

oryzae aspartyl proteinase and papain) on protein 

degradation and sensory characteristics of dry 

fermented sausages fermented with water-soluble, 

non-protein, 5% phosphorous tungstic acid 

soluble, 5% sulfosalicylic acid soluble and total 

volatile basic nitrogen content. confirmed that it 

increases and stabilizes until the end of maturity 

(26th day) [10]. Nitrogen values were always 

higher in the sample supplemented with aspartyl 

proteinase compared to samples supplemented 

with the other two proteases, and changes in total 

free amino acids were seen at 5% sulfosalicylic 

acid. According to the results of electrophoretic 

studies, proteolysis of high molecular weight 
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myofibrillar and sarcoplasmic proteins was more 

observed in samples with added protease. This 

was especially intense in papain.  

Sausage product prepared with established 

quality indicators: improved organoleptic prope-

rties, increased protein and balanced amino acid 

composition, i.e. results of research aimed at de-

veloping a new product have proven the positive 

effect of grown wheat, corn seeds and kelp [11]. 

It is known that with introduction of new 

standards, traditional range of requirements for 

the classification and quality of cooked sausages 

has changed [12]. 

The selection of special antioxidants of 

plant origin has not yet been proven at stage of 

creating technological plan for production of 

sausage products. 

Results and discussion 

Additives should have an antioxidant effect,  

convenient for the manufacturer to use so that 

they do not require preparation costs for 

introduction into minced meat. Such mixtures are 

dry powders of vegetable origin with a slight 

characteristic odor, which dissolve easily in cold 

water and form an aqueous extract. They are 

introduced into minced meat during cooking (at 

the last stage, the biologically active substances 

that make up the mixture are less exposed to 

mechanical effects). 

Jida powder is plant-based mixture that 

dissolves in cold water, does not cause losses in 

process of adding it to minced meat, contains 

dietary fiber, vitamin C, flavonoids and organic 

acids. The production technology of jida powder 

consists of the following stages: cleaning of jida 

from dust and impurities (passing through a 

sorting fan); crushing (optimum duration of jida 

crushing in the IV-1 crusher τ= 52-65 sec, rotation 

speed of the working body 12000 rpm); drying 

(drying in the sun for fruits with a lot of sugar). 

The chemical composition of vegetable 

ingredients differs mainly with carbohydrates, 

proteins, lipids, biologically active substances 

(organic acids, mineral substances, polyphenols).  

Generally, value of finished product 

obtained as result of drying is influenced by 

biologically active substances and protein.  

Almost all of mineral substances and 

cellulose included in biologically active substance 

are preserved during drying process [13,14]. And 

most of rest undergo changes such as partial 

hydrolysis, enzymatic blackening, and changes in 

composition.  

The mineral composition of jida is rich: 

amount of macro and microelements K - 370 mg; 

Ca-65 mg; Na – 32 mg; Mg - 69 mg; Te is 1.5 mg. 

It contains vitamin C (10.0±0.1 mg), vitamin A 

(5.0±0.1 mg), vitamin E (3.5±0.1 mg) and β-

carotene (8.0 ±0.1 mg).  

According to GOST R 52196-2003, use of 

sodium nitrite in range of 5.0-7.5 mg/100 g is 

provided for in sausage recipe. Traditionally, 

sodium ascorbate is used in amount of 50-100 

g/100 kg of minced meat, glucose or sugar in 

amount of 100-200 g to adjust color of meat 

product (intensification of product color formation 

process).  

Based on experimental data, optimal 

amount of sodium nitrite, sodium ascorbitate and 

sugar was set at 7.5 g, 100 g and 50 g, 

respectively, per 100 kg of minced meat. 

According to GOST, sugar should be 100-200 g. 

The remaining amount was supplemented with 

berry powder. In this case, amount of sodium 

nitrite does not exceed the maximum permissible 

value (0.005%), also intensity and stability of 

color of minced meat with acceptable organoleptic 

characteristics. However, use of sodium ascorbate 

and sugar-sugar in large quantities does not affect 

the sodium nitrite residue and the intensity of the 

color of minced meat. Taking into account the 

organoleptic characteristics, optimal amount of 

table salt for sausage was determined to be 2.6 

g/100 g of minced meat. The following 

technological scheme was used in the production 

of sausages (Fig. 1). 

 

  
Figure 1. Technological scheme in production of sausages             stuffing 
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The mineral composition of the obtained product is given in Figure 2. 

 

  

 

 
 

Figure 2. Mineral composition of sausage without additives 

 

   

 

 
 
Figure 3. Mineral composition of sausage with 1% admixture 

 

 

  

 

 
 

Figure 4. Mineral composition of sausage with 3% admixture 
 

The mineral composition of the sausage 

also changed as the amount of mixture - jida 

powder increased. When jida powder was added 

to finished product, zinc appeared and its amount 

was 0.56 and 0.78% by weight, respectively. In 

addition, amount of magnesium is 1.03% by 

weight, from 1.11 to 1.11%, and amount of 

phosphorus is 8.92, respectively; 9.08; 9.57% by 

weight; potassium - 8.25; 8.63; 8.97, and calcium 

-0.75; 0.74; It was 0.97% by weight. Basically, 

the ratio of calcium and magnesium, calcium and 

phosphorus in sausage is 1:0.88, respectively; It 

was 1:9.9. Calcium must also be in balance with 

potassium. The balance of calcium with potassium 

and magnesium is an important factor in 

prevention of cardiovascular diseases.  

If 40% of magnesium is metabolically 

active in body, remaining amount can be 

mobilized to maintain homeostasis [15-19]. As the 

amount of calcium increases, magnesium 

deficiency occurs. However, ratio of calcium and 

magnesium is preserved in sausage. Therefore, we 

think that there will be no problem. In addition, 

Ca-Mg balance plays an important role in Ca-P 

metabolism.  

The content of phosphorus in sausage was 

8.9-9.6% by weight. That is, product is rich by 

phosphorus.  

Conclusion 

An analysis of the mineral composition of 

the sausage product with the addition of berry 

powder, which is similar to flour, was made. The 

analysis showed that berry powder differs in 

carbohydrates, proteins, lipids, biologically active 

substances (organic acids, mineral substances, 

polyphenols). This fact revealed that it is effective 

and possible to use berry powder as an additive in 

the production of meat-vegetable sausages.  
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ҚАЗАҚСТАННЫҢ ҚҰРҒАҚ ӨҢІРЛЕРІНДЕ ТАМАҚ ӨНІМДЕРІН ӨНДІРУ ШИКІЗАТЫ 

РЕТІНДЕ ҚҰМАЙ ДАҚЫЛЫНЫҢ ҚОЛДАНЫЛУ ПЕРСПЕКТИВАСЫ 
 

А.Қ. ЖҰМАЕВА* , Т.А. БУЛЕКОВ , Р.Ш. ДЖАПАРОВ , Г.Б. СЕГІЗБАЕВА  
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Жаһандық жылыну өзімен бірге жаһандық тәртіптегі құрғақшылықты да алып жүреді. Олардың 

ықпалында соңғы жылдары бүкіл Еуропа, Ресей мен Қазақстанның Азиялық бөлігі де болды. Мұның бәрі 

бұрын кең таралмаған дәстүрлі емес дақылдарға да назар аударудың уақыты келді дегенді білдіреді. Соңғы 

кездері әлемнің әртүрлі елдерінде көбірек қызығушылық танытатын осындай мәдениеттердің бірі – 

құмай. Қазақстан үшін құмай жаңа емес, бірақ қалыптасып жатқан табиғи – климаттық жағдайларда 

ол азық-түлік саласында едәуір орын алуы мүмкін. Мақалада  құмай ұнын қолдана отырып печенье жасау 

туралы зерттеулер келтірілген. Дегустациялық бағалау бойынша жоғары орташа баллды көрсеткіш 1 

нұсқада (50% - бидай ұны және 50% - құмай ұны) – 4,52 балл болғанын көре аламыз және ол 

ұнтақтылығымен, жағымды дәмімен және хош иісімен сипатталады. 2-ші нұсқада (100% - құмай ұны) 

сәйкесінше 4,28 балл, бақылау үлгісі кезінде (100% - бидай ұны) - 4,32 балл анықталды. Ылғалдылық 

көрсеткіші бойынша бақылау үлгісі -11,3%, 1 және 2 нұсқаларында шамамен бірдей көрсеткіштермен, 

8,1% және 8,3% болғанын анықтадық. Суды сіңіру көрсеткіші бидай ұны мен құмай қоспасын 50:50 

қатынасында және тек бидай ұнынан жасалған өнімде қолданған кезде ең жоғары болды, сәйкесінше 

210,2% және 204,9% көрсетті. Өткізілген тәжірибе дәстүрлі емес шикізатты – дәнді құмайды печенье 

өндірісінде пайдалану перспективасын көрсетті, бірақ өндіріс рецептері мен технологияларын одан әрі 

зерделеуді және жетілдіруді талап етеді. 

 

Негізгі сөздер: құмай, тағамдық құндылық, ылғалдылық, су сіңіруі, дәннің сапасы. 

 

ПЕРСПЕКТИВНАЯ КУЛЬТУРА СОРГО КАК СЫРЬЕ ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА ПИЩЕВОЙ 

ПРОДУКЦИИ В ЗАСУШЛИВЫХ РЕГИОНАХ КАЗАХСТАНА 
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Глобальное потепление несет с собой и засухи глобального порядка. Под их влиянием в последние 

годы оказалась практически вся Европа и часть Азиатской территории России и Казахстана. Все это 

говорит о том, что пришло время более пристально присмотреться к культурам, которые раньше не 

были широко распространены. Одной из таких культур, к которым в последнее время все больше прояв-

ляют интерес в самых разных странах мира, является сорго. В статье приведены исследования примене-

ния муки из сорго при приготовлении песочных печений. Дегустационная оценка показала наибольший 

средний балл у 1 варианта (50% - пшеничная мука и 50% - мука из сорго) – 4,52, что характеризовалось 

рассыпчатостью, приятным вкусом и ароматом, у 2-го варианта (100% - мука из сорго) соответственно 
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4,28, при контроле (100% - пшеничная мука) - 4,32 балла. Наибольшая влажность образца была в контро-

ле – 11,3%, при практически одинаковых показателях в 1 и 2 вариантах (соответственно 8,1 и 8,3 %). По-

казатель намокаемости был наибольшим при использовании смеси муки пшеничной и из сорго в соотно-

шении 50:50, а также только из одной пшеничной муки, соответственно 210,2 и 204,9%. Проведенные 

исследованния показали перспективность использования нетрадиционного сырья – зернового сорго при 

изготовлении песочного печенья, но это требует дальнейшего изучения и совершенствования рецептур и 

технологий производства. 

 

Ключевые слова: сорго зерновое, пищевая ценность, песочное печенье, намокаемость, 

влажность, качество зерна. 
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Global warming also brings with it global droughts. In recent years, almost the whole of Europe and part of 

the Asian part of Russia and Kazakhstan have been under their influence. All this suggests that the time has come to 

take a closer look at crops that were not widespread before. One of such crops, to which recently more and more in-

terest has been shown in various countries of the world, is sorghum. This is not a new crop for Kazakhstan, but in 

the emerging natural and climatic conditions it may take a more significant place in the food industry.  The article 

presents studies of the use of sorghum flour in the preparation of shortbread cookies. The tasting evaluation showed 

the highest average score in the 1st variant (50% wheat flour and 50% sorghum flour) - 4.52, which was 

characterized by friability, pleasant taste and aroma, in the 2nd variant (100% sorghum flour), respectively, 4.28, 

under control (100% wheat flour) - 4.32 points.   The highest humidity of the sample was at the control – 11.3%, with 

almost identical indicators for 1 and 2 variants, respectively 8.1 and 8.3%. The wetting index was the highest when 

using a mixture of wheat flour and sorghum in a ratio of 50:50 and only one wheat flour, respectively 210.2 and 

204.9%. The conducted experience has shown the prospects of using non–traditional raw materials - grain sorghum 

in the manufacture of shortbread cookies, but requires further study and improvement of recipes and production 

technologies. 

 

Keywords: grain sorghum, nutritional value, shortbread cookies, wetness, humidity, grain quality. 

 

Кіріспе 

Соңғы уақытта дәнді құмай культура-

сына деген әлем елдерінің қызығушылығы 

артуда. Қазақстан үшін құмай культурасы 

жаңа емес, бірақ қалыптасып жатқан табиғи-

климаттық жағдайларда ол дақылдарды 

экономикалық және экологиялық бағалау 

жүйесінде едәуір орын алуы мүмкін. 

Құмай – көпжақты пайдалануға жарам-

ды дақыл. Бұл тамақ өнеркәсібі үшін, әсіресе 

нан және кондитерлік өнімдер үшін таптырмас 

жарма дақылы болып саналады. 

Құмайдың артықшылығы – сұрыптың 

әртүрлілігіне, топырақ-климаттық жағдайлар-

ға, өсіру технологиясына және т.б. жағдай-

ларға тікелей байланысты тұрақты өнімділігі 

бар құрғақшылыққа төзімді болуы [1]. 

Құмай дұрыс тамақтануға арналған 

потенциалды шикізат, өйткені оның ерекше 

қасиеттеріне байланысты өте пайдалы 

өнімдерге айналдыруға болады. Осы себепті 

оны тапшылық кезінде сүтті ауыстыру үшін, 

оның құрамындағы минералдарға байланысты 

егде жастағы немесе науқас адамдарды 

тамақтандыру үшін және жалпы кедейлік 

немесе  егін түсімі аз кезендерінде артық 

ресурс ретінде қолданылған. Құмай сонымен 

қатар клетчатка мен антиоксиданттарға бай 

болуына байланысты маңызды диеталық 

құндылыққа ие. Қант диабетімен ауыратындар 

мен целиакия ауруы бар адамдарға 

ұсынылады, өйткені оның құрамында глютен 

жоқ және құрамындағы көмірсулар баяу сіңеді. 

Құмай дәнінде провитамин-каротин, В 

дәрумендері және таниндер бар. Құмай 

дәніндегі каротин мөлшері сұрыптық 

ерекшеліктеріне, сондай-ақ өсу жағдайларына 

байланысты. Қызыл және сары түсті дәндерде 

ақ дәндерге қарағанда каротин көп. Құмай 

дәнінде В тобындағы дәрумендер бидай 
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дәнінен және басқа да дәнді дақылдардан кем 

емес. Маңызды аминқышқылдарының көп 

болуына байланысты құмай ақуызының 

биологиялық маңызы зор [2, 3]. 

Құмай дәнін крахмал өнеркәсібі үшін 

шикізат ретінде пайдалануға болады. 100 кг 

құмай дәнінен 65 кг крахмал алуға болады. 

Ондай крахмалдың құндылығының картоп 

крахмалынан айырмашылығы аз болғанымен, 

жүгері крахмалынан әлдеқайда жақсырақ [4].  

Құмай мен бидай ұнынан жасалған 

печеньенің сапасы мен дәмін бағалауға 

арналған зерттеулер композициялық ұнды 

қолдану өнім құрамында май мен қантты 

азайтуға мүмкіндік берді, өз кезегінде бұл 

адамдардың дұрыс тамақтануы үшін пайдалы 

шикізат екенін көрсетті [5]. 

Астықты бу арқылы өңдеу, қысыммен 

пісіру құмай крахмалының сіңімділігін артты-

рады. Бұл ақуыз матрицасынан крахмал түйір-

шіктерінің бөлінуіне байланысты, оларды фер-

ментативті қорытуға бейім етеді. Ақуыздар-

дың сіңімділігі ферментация кезінде жақса-

рады, бұл лизин мен метиониннің көбеюіне 

әкеледі. Құмай ақуызының сіңімділігін астық-

ты уытсыздандыру арқылы да жақсартуға 

болады. Сондай-ақ, құмай ақуызының қоры-

тылуы қамырдың ашыту ұзақтығына байла-

нысты айтарлықтай жақсаратыны анықталды. 

Амилолитикалық ферменттер ингибиторлары-

ның белсенділігі мен  фитин қышқылының 

мөлшері төмендейді, бұл құмай ақуызының  

сіңімділігіне оң әсер етеді [6]. 

Құмай ұнынан тағамдық құндылығы 

бойынша бидай ұнынан жасалған наннан кем 

түспейтін, ал экономикалық тиімділік тұрғы-

сынан арзан шикізатты пайдалану арқылы 

үнемді нан жасауға болады. Нан пісіруде 

құмай ұнын пайдалану құмай құрамында глю-

тен ақуыздарының жетіспеушілігіне байланыс-

ты бидай ұнымен 20-30% қатынаста аралас-

тыру ұсынылады [7].  

Нанды ашымалсыз дайындау кезінде құ-

май дәнінің ұнын қолдану, нәтижелер көрсет-

кендей, 10%-дан аспауы керек, онда нан сапа-

сының физика-химиялық және органолептика-

лық көрсеткіштері сақталады [8]. 

Әлемнің көптеген елдерінде құмай дәні-

нен жасалған ұн бидай ұнының бір бөлігінің 

орнына нан-тоқаш және ұннан жасалған 

кондитерлік өнімдерді (пряниктер, кекстер) 

өндіруде қолданылады [9]. 

Бидай нанын пісіру сапасын бағалау 

Поволжия селекция және тұқым шаруашылы-

ғы ғылыми-зерттеу институты құмай ұн 

қоспасын қосу арқылы тағамдық құмай сорт-

тарын қосу кезінде барлық сапа көрсеткіштері 

бойынша 25% мөлшерінде Розь сортының 

пісірілген нанның ең жақсы нұсқасы болып 

табылатынын көрсетті. Зерттелетін үлгілерде 

ақуыздың массалық үлесі 11,27-ден 11,77% - ға 

дейін өсті, майдың массалық үлесі 3,68-3,90% 

құрады, ылғалдылық 35,2-ден 37,4% - ға дейін 

өзгерді, бұл осы көрсеткіштердің бақылауға 

қатысты норма шегінде екенін көрсетті. Орга-

нолептикалық және физика-химиялық сапа 

көрсеткіштеріне сүйене отырып, құмай ұны-

ның 25% қосылуы пісірілген нанның сапасына 

жағымды әсер ететіні анықталды [10]. 

"Самара МТУ-ның тамақ өндірісі және 

парфюмерлік-косметикалық өнімдер техноло-

гиясы" кафедрасында жүргізілген зерттеулерде 

ұн кондитерлік өнімдерін дайындау үшін ұнды 

қолдана отырып, сапаның физика-химиялық 

және органолептикалық көрсеткіштері бойын-

ша Мемлекеттік стандарт талаптарына сәйкес 

келетін қантты печенье мен бисквит дайын-

далды. Құмай ұнын қолдану кондитерлік өнім-

дерді өндіруде өте перспективалы екендігі 

анықталды, бірақ бұл шикізаттың ерекшелік-

тері оңтайлы формуланы іздеу үшін қосымша 

зерттеулер жүргізуді қажет етеді [11]. 

Функционалды глютенсіз кекстер жасау 

үшін әртүрлі сорттардан алынған құмай ұнын 

қолданған кезде бақылау үлгілеріндегі ұнның 

түсі ақ және сарғыш, тұтас ұнтақталған құмай 

ұнында ашық сарғыш түстен қоңырға дейін 

сұрыпына байланысты екені анықталды. 

Ұнның ылғалдылығы қалыпты болды және 

15% - дан аспады [12]. Құмай ұны ақуызының 

фракциялық құрамына сәйкес глютелин 

мөлшерінің ең төмені Л-246/17 (7,98%), ал 

жоғары сұрыпты бидай ұнында 31,17% болды. 

Бұл жұмыстың мақсаты белгілі бір функ-

ционалдық қасиеттері бар тағамдық құнды-

лығы жоғары жаңа кондитерлік өнімдерді 

жасау болды. 

Зерттеу міндеттеріне мыналар кірді: 

- Кондитерлік өнімдер өндірісінде құмай 

дәнінен ұнды қолданудың орындылығын 

негіздеу; 

- Құмай дәнінен жасалған ұнды пайда-

лана отырып, печеньенің ғылыми негізделген 

рецептурасы мен технологиясын әзірлеу; 

- Дайын өнімнің сапалық көрсеткіштерін 

анықтау. 

Құмай дәні химиялық құрамы мен 

тағамдық құндылығы бойынша жүгері мен 

қарақұмық дәніне жақын, бірақ айтарлықтай 

арзан. Батыс Қазақстан облысында құмайды 
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өсірілуі оны тамақ саласында қайта өңдеу 

және пайдалану үшін кең перспективалар 

ашады. Құмай дәнінде В дәрумендері бар: 

0,277 мг/100 г тиамин, 0,053 мг/100 г 

рибофлавин; 5,187 мг/100 г никотин қышқылы; 

0,930 мг/100 г пантотен қышқылы; 0,345 

мг/100 г пиридоксин; макроэлементтер: 311 

мг/100 г калий; 288 мг/100 г фосфор; 12 мг/100 

г кальций; 120 мг/100 г магний; 3 мг/100 г 

Темір; микроэлементтер: 12,2 мкг/100 г селен, 

1,44 мг/100 г мырыш, 1,26 мг/100 г марганец, 

сонымен қатар 12,5% ақуыз, 72% крахмал, 4% 

май, 6,6% диеталық талшық және талшық. 

Құмай ұны адам ағзасын қасиеттері 

жағынан жануар тектес ақуыздардан жақсы 

айрықша ерекшеленетін ақуыздармен 

қамтамасыз етеді. Құмай ақуызы қандағы 

холестеринді төмендетеді және адамның ас 

қорыту жолын қалыпқа келтіреді. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Зерттеулерді орындауды жүзеге асыру 

үшін:  

- МЕМСТ 5900-73 "Кондитерлік өнім-

дер. Ылғал мен құрғақ заттарды анықтау 

әдістері" [13]; 

- МЕМСТ 10114-80 "Ұнды кондитерлік 

өнімдер. Су сіңіру қасиетін анықтау әдісі" [14]; 

- Зертханалық жұмыстарды орындау 

үшін әдістемелік нұсқаулар бойынша дегуста-

циялық бағалау, 2015 [15]. 

Нәтижелер және оларды талқылау 

"Жәңгір хан атындағы БҚАТУ"  КЕАҚ 

"Тамақ және қайта өңдеу өндірістерінің 

технологиясы" зертханасында құмай дәнінен 

жасалған ұн арқылы печенье дайындау кезінде 

тәжірибе жүргізілді. Бақылау ретінде 100% 

бидай ұнынан, 50% құмай ұнынан (1 нұсқа) 

және 100% құмай ұнынан (2 нұсқа) әзірленген 

печенье қолданылды. Рецепттура 1-кестеде 

келтірілген. 
 

Кесте 1. Печеньенің рецептурасы 

 

Шикізат 
Бақылау үлгісі 

(100% бидай ұны) 

1-ші үлгі (50% бидай ұны 

және 50% құмай ұны) 

2-ші үлгі (100% 

құмай ұнынан) 

Бидай ұны МЕМСТ, г 100 50 - 

Құмай ұны, 2-сұрыпты, г - 50 100 

Сары май,г 50 50 50 

Сүт, см3 30 30 30 

Қант, г 50 50 50 

Ас содасы, г 4 4 4 

Ванилин, г 4 4 4 

 

Печенье қамырын дайындау процесі ке-

лесі кезеңдерден тұрды: біркелкі қамыр әзір-

леу, оның дайындығын анықтау, қамыр илеу, 

қалыптау және пісіру. Дайын қамыр қалыптау  

алдында 30 минут салқындатылды. Қамыр 

180°C температурада 15 минут пісірілді. 

Өнімнің дайын болуы ашық қоңыр реңктері 

мен ұнтақталумен анықталды. Печеньенің 

пісіруге дейінгі және кейінгі бейнесі 1-суретте 

көрсетілген. 
 

 

 

а) б) 
 

Сурет 1. Печеньенің пісуге дейінгі (а) және кейінгі бейнесі (б) 

 

 



 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2024. №3. 

 

 

 

24 

Дайын өнімнің ылғалдылығы 1-ші нұс-

қада 8,1-ден бақылау үлгісінде 11,3-ке дейін 

өзгерді.  Оны 2-кестеден байқай аламыз. 

 
Кесте 2. Печеньенің физикалық көрсеткіштері 

 

Көрсеткіштер 
Бақылау үлгісі 

(100% бидай ұны) 

1-ші үлгі (50% 

бидай ұны және 

50% құмай ұны) 

2-ші үлгі 

(100% құмай 

ұнынан) 

НСР0,5 

Ылғалдылық, % 11,3 8,1 8,3 0,66 

Су сіңіруі, % 204,9 210,2 151,9 8,09 

 

Құмай ұнынан жасалған печеньенің де-

густациялық бағалау нәтижесі (сурет 2) ұнды 

50:50 қатынаста пайдалану дәмдік қасиеттері, 

консистенциясы, түсі бойынша ең жақсы 

нәтиже берді, сыртқы түрі мен иісі бақылау 

үлгісінен сәл төмен, бұл осы көрсеткіштерді 

одан әрі жақсарту мүмкіндіктерін зерттеуді 

қажет етеді. 

 

 
 

Сурет 2. 5 баллдық үлгідегі дегустациялық бағалау 

 

Печенье сапасының маңызды көрсеткіші 

ылғалдылық болып табылады: ол неғұрлым 

көп болса, өнім сапасы соғұрлым жоғары бола-

ды. Ылғалдылық өнімдердің кеуектілігін си-

паттайды және ылғалданған печенье массасы-

ның пайызбен көрсетілген құрғақ печенье 

массасына қатынасы болып табылады. Жақсы 

печеньеге су тез сіңеді. 

Ылғалдылық көрсеткіші бірінші нұсқада 

айтарлықтай жоғары болды (NSR0,5= 8,09%) – 

210,2%, екінші нұсқада 151,9% дейін төмен-

деді, бұл өнімнің кеуектілігінің төмендеуімен 

байланысты болуы мүмкін, бақылау үлгідегі 

көрсеткіш 204,9%. 

Қорытынды 

"Жәңгір хан атындағы БҚАТУ"  КЕАҚ 

"Тамақ және қайта өңдеу өндірістерінің техно-

логиясы" зертханасында құмай дәнінің ұнынан 

печенье дайындау және сынау құмай ұнын 

пайдалана отырып, печеньенің физикалық көр-

сеткіштерінің МЕМСТ талаптарына сәйкес-

тігін көрсетті, ал дәмдік бағалау 1-нұсқадағы 

ең жоғары орташа баллды көрсетті – 4,52, ол 

үгітілу қасиетімен және жағымды дәмі мен 

хош иісімен сипатталды, 2-ші нұсқада тиісін-

ше – 4,28, бақылау кезінде 4,32 балл бар. Үлгі-

нің ең жоғары ылғалдылығы бақылау үлгісінде 

болды – 11,3%, 1-ші және 2-ші нұсқаларында 

шамамен бірдей көрсеткіштермен, 8,1% және 

8,3% болғанын анықтадық. Суды сіңіру көр-

сеткіші бидай ұны мен құмай қоспасын 50:50 

қатынасында және тек бидай ұнынан жасалған 

өнімде қолданған кезде ең жоғары болды, 

сәйкесінше 210,2% және 204,9% көрсетті.  

Өткізілген тәжірибе дәстүрлі емес шикі-

затты – дәнді құмайды печенье өндірісінде 

пайдалану перспективасын көрсетті, бірақ 

өндіріс рецептері мен технологияларын одан 

әрі зерделеуді және жетілдіруді талап етеді. 
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Industrial waste leads to pollution and deterioration of the environment, as well as harming the living popula-

tion and animals. Whey, being a by-product of milk processing, is a source of protein and nitrogenous compounds, 

carbohydrates, lipids, mineral supplements, vitamins, organic acids, enzymes and macro- and microelements. Amino 

acid content of whey is represented by amino acids of protein substances and free amino acids. The next valuable 

secondary raw material is grape pomace, which is practically not processed and becomes a factor of anthropogenic 

load, polluting the environment. Grape pomace has a rich chemical composition, especially a large number of phe-

nolic compounds, which have antioxidant properties. Currently, there is a significant increase in the production and 

consumption of soft drinks with various additives, the composition of which is replete with unnecessary colors and 

flavors. The aim of the work is to use milk whey for the development of technology of drinks of functional purpose, 

which will directly increase the efficiency of its processing, as a secondary raw material in industrial production, as 

well as serve the purpose of improving the environmental situation in places where milk processing plants are locat-

ed. In particular, the creation of functional drinks on the basis of milk whey with the addition of grape pomace, fruit 

juices and pectin, will enrich the milk drink with a complex of biologically active substances, trace elements, antioxi-

dants, vitamins. Using organoleptic and physico-chemical parameters, two technologies of functional drinks based 

on milk whey with 25% Husein Black grape pomace extract, in the first 25% cherry and in the second 25% peach 

juices were developed. The first formulation demonstrated noteworthy macro- and microelement content, including 

calcium (12.10%), sodium (5.04%), magnesium (1.60%), phosphorus (7.31%), and potassium (24.61%). Similarly, 

the second formulation exhibited significant macro- and microelement composition, including calcium (9.50%), so-

dium (4.28%), magnesium (1.33%), phosphorus (6.37%), and potassium (21.91%). All microbiological indicators 

meet the requirements of GOST and indicate the absence of pathogenic microflora, which is one of the indicators of 

guaranteed sanitary well-being of the proposed products. The developed drinks have pleasant organoleptic indica-

tors, high biological value and low cost price. 

 

Keywords: Functional food products, secondary raw materials, polyphenols, antioxidants, mac-

ro- and microelements. 
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Өнеркәсіптік қалдықтар қоршаған ортаның ластануына және нашарлауына әкеледі, сонымен 

қатар тұрғындар мен жануарларға зиян келтіреді. Сүт сарысуы, сүтті өңдеудің жанама өнімі, ақуыз 

және азотты қосылыстардың, көмірсулардың, липидтердің, минералды қоспалардың, витаминдердің, 

органикалық қышқылдардың, ферменттердің және макро - және микроэлементтердің көзі болып 

табылады. Сарысудың аминқышқылдарының құрамы ақуызды заттардың аминқышқылдары мен бос 

аминқышқылдарынан тұрады. Келесі құнды қайталама шикізат-жүзім сығындылары, олар іс жүзінде 

өңделмейді және қоршаған ортаны ластайтын антропогендік факторға айналуда. Жүзім сығындылары 

бай химиялық құрамға ие, әсіресе антиоксидантты әсері бар фенолды қосылыстардың көп мөлшері бар. 

Бүгінгі таңда құрамы қажетсіз түстер мен хош иістерге толы әртүрлі қоспалары бар алкогольсіз 

сусындарды өндіру мен тұтынудың айтарлықтай өсуін атап өтуге болады. Жұмыстың мақсаты сүт 

сарысуын функционалды мақсаттағы сусындар технологиясын әзірлеу үшін пайдалану болып табылады, 

бұл оны өнеркәсіптік өндірістерде қайталама шикізат ретінде өңдеудің тиімділігін тікелей арттырады, 

сондай-ақ сүт өңдеу зауыттарының орналасқан жерлеріндегі экологиялық жағдайды жақсарту 

мақсатына қызмет етеді. Атап айтқанда, жүзім сығындысы, жеміс шырындары мен пектин қосылған 

сүт сарысуы негізінде функционалды сусындар әзірлеу өнімді биологиялық белсенді заттар, 

микроэлементтер, антиоксиданттар, дәрумендер кешенімен байытады. Органолептикалық және 

физика-химиялық көрсеткіштерді пайдалана отырып, 25% қара Хусейн жүзім сығындысына қосымша 

25% шие және 25% шабдалы шырыны қосылған сүт сарысуы негізінде функционалдық сусындардың екі 

технологиясы әзірленді. Алынған үлгілерде келесі маңызды макро және микроэлементтер бар. Бірінші 

үлгіде кальций -12,10%,натрий-5,04%,магний -1,60%,фосфор-7,31%,калий -24,61%, ал екіншісінде -кальций-

9,50%, натрий -4,28%, магний -1,33%, фосфор-6,37%, калий -21,91% және басқалар. Барлық 

микробиологиялық көрсеткіштер МЕСТ талаптарына сәйкес келеді және патогендік микрофлораның 

жоқтығын көрсетеді, бұл ұсынылатын өнімнің кепілдендірілген санитарлық әл-ауқатының 

көрсеткіштерінің бірі болып табылады. Әзірленген сусындардың жағымды  органолептикалық 

көрсеткіштерге ие, биологиялық құндылығы жоғары және де  өнімнің өзіндік құны төмен болып 

табылады. 

 

Негізгі сөздер: Функционалды тамақтану өнімдері, қайталама шикізат, полифенолдар, 

антиоксиданттар, макро-және микроэлементтер. 
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Промышленные отходы приводят к загрязнению и ухудшению состояния окружающей среды, а 

также наносят вред населению и животным. Сыворотка, являясь побочным продуктом переработки 

молока, является источником белков и азотистых соединений, углеводов, липидов, минеральных добавок, 
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витаминов, органических кислот, ферментов, макро- и микроэлементов. Аминокислотный состав молоч-

ной сыворотки представлен аминокислотами белковых веществ и свободными аминокислотами. Еще 

одним ценным вторичным сырьем являются виноградные выжимки, которые практически не перераба-

тываются и становятся фактором антропогенной нагрузки, загрязняющим окружающую среду. Вино-

градные выжимки имеют богатый химический состав, в их составе особенно большое количество фе-

нольных соединений, обладающих антиоксидантными свойствами. В настоящее время можно отме-

тить значительный рост производства и потребления безалкогольных напитков с различными добавка-

ми, состав которых изобилует ненужными красителями и ароматизаторами. Целью работы является 

использование молочной сыворотки для разработки технологии напитков функционального назначения, 

что непосредственно повысит эффективность ее переработки, в качестве вторичного сырья при про-

мышленном производстве, а также послужит цели улучшения экологической обстановки в местах рас-

положения молокоперерабатывающих предприятий. В частности, создание функциональных напитков 

на основе молочной сыворотки с добавлением виноградных выжимок, фруктовых соков и пектина позво-

лит обогатить молочный напиток комплексом биологически активных веществ, микроэлементов, анти-

оксидантов, витаминов. Были разработаны две технологии функциональных напитков на основе молоч-

ной сыворотки с добавлением 25% экстракта выжимок черного винограда Хусейна, в первой 25% вишнево-

го, а во второй 25% персикового соков. Первая рецептура продемонстрировала значительное содержание 

макро- и микроэлементов, включая кальций (12,10%), натрий (5,04%), магний (1,60%), фосфор (7,31%) и 

калий (24,61%). Аналогичным образом, вторая рецептура имела значительный состав макро- и микроэле-

ментов, включая кальций (9,50%), натрий (4,28%), магний (1,33%), фосфор (6,37%) и калий (21,91%). Все 

микробиологические показатели соответствуют требованиям ГОСТ и свидетельствуют об отсутствии 

патогенной микрофлоры, что является одним из показателей гарантированного санитарного благополу-

чия предлагаемой продукции. Разработанные напитки обладают хорошими органолептическими показа-

телями, высокой биологической ценностью и низкой себестоимостью. 

 

Ключевые слова: продукты функционального питания, вторичное сырье, полифенолы, 

антиоксиданты, макро- и микроэлементы. 

 

Introduction 

The utilization of secondary dairy raw ma-

terials presents an opportunity for diversification 

within the dairy industry, particularly through the 

exploration of whey-based products. Whey, a by-

product of cheese, cottage cheese, or casein pro-

duction, boasts a rich nutritional profile compris-

ing proteins, nitrogenous compounds, carbohy-

drates, lipids, vitamins, enzymes, mineral salts, 

and organic acids. Notably, whey proteins are dis-

tinguished by their abundance of essential amino 

acids, making them highly valued in the realm of 

functional foods and beverages [1]. 

Recent studies have shed light on the nu-

anced differences between cheese and curd whey, 

with curd whey exhibiting higher concentrations 

of select amino acids such as valine, phenylala-

nine, leucine, and isoleucine. Moreover, the pres-

ence of α-lactalbumin and β-lactoglobulin in whey 

proteins further contributes to its superior biologi-

cal value compared to proteins from other sources 

[2-4]. This nutritional richness positions whey as a 

promising ingredient in the development of func-

tional beverages, particularly when combined with 

extracts from plant sources. 

Whey is also utilized with vegetables for 

the development of beverages. A whey based 

herbal beverage was developed with carrot, beet-

root, mint and ginger [5]. 

Research evidences have proved that the 

supplementation of various fruits can be very ef-

fective for the treatment for various diseases. One 

of the research evidence claimed that that the dai-

ly consumption of whey guava beverage has 

shown a significant impact on the hemoglobin 

levels of the school-adeg children [6]. 

Development and optimization of whey- 

mango beverage with ginger extracts were devel-

oped successfully. The herbal beverage was de-

veloped with different percentages of ingredients 

5%, 7% and 10 % of mango pulp, 82-87% whey 

was used, 0.5% ginger extract and 0.05% of guar 

gum was used [7]. Study aimed to develop whey-

based herbal beverages. The cost of the formulat-

ed whey brahmi drink, whey mint drink, and whey 

jaljeera drinks were Rs.18.33/250ml, 

Rs.20.20/250ml and Rs.14.75/250ml, respective-

ly. The study concluded that nutritionally rich 

whey-based herbal drinks can be recommended to 

all group of people [8]. 

Whey beverages supplemented with fruit 

juice, milk or milk permeate, or nutraceutical 

compounds are estimated to occupy a larger stake 

in the dairy and functional foods market in the 

near future. Heat-triggered sedimentation is the 

major challenge of whey-based beverage industry. 

To overcome this handicap and protect the nutri-

tional value of whey beverages, nonthermal food 



 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2024. №3. 

 

 

 

29 

processing technologies may well be considered 

as alternatives to heat treatment. 

Functional beverages fortified with whey 

protein and fruit fillers have garnered attention for 

their potential to deliver both nutritional benefits 

and sensory appeal. Studies have shown that 

blending traditional whey with fruit juices or 

pulps enhances the sensory attributes and con-

sumer acceptance of these beverages [9]. Fruit-

flavored whey beverages have demonstrated high-

er acceptability scores compared to control formu-

lations containing 100% traditional whey [10,11]. 

Further exploration into the integration of 

whey protein with various fruits and vegetables 

has yielded promising results. Homemade fruit 

and vegetable whey beverages, comprising a 

blend of acid whey and other ingredients such as 

carrot puree, rosehip puree, sea buckthorn jam, 

pear puree, concentrated cherry juice, parsley, and 

banana puree, have shown potential in enriching 

dairy products with enhanced health-promoting 

properties [12]. 

In addition to fruit juices, grape pomace ex-

tract has emerged as a valuable additive in whey-

based beverages. Grape pomace, rich in phenolic 

compounds and antioxidants, offers functional 

properties that can augment the nutritional profile 

and health benefits of beverages [13,14-17]. 

Moreover, the recycling of grape pomace contrib-

utes to sustainability efforts within the food indus-

try, mitigating ecological disturbances caused by 

its disposal [18]. 

Besides all these factors various research 

evidences have proved that functional whey bev-

erages have potential to be utilized in various 

forms and can be alternate healthy source of nutri-

tion in daily diet when compared to other thirst-

quenchers. The various nutrient content and their 

health potential health benefits of whey protein 

makes it to be equally suitable for utilization ra-

ther than wasting and treating it as a byproduct. 

In terms of chemical composition, grape 

pomace is rich in a polysaccharide complex and 

contains significant amounts of phenolic 

substances and lignin (Table 1). 

 
Table 1. Chemical composition of the skins of some technical grape sorts [19] 

 

Components Content in grape varieties, 

mg /100 g dry preparation 

 White Red 

Polysaccharides (total of monomer com-

ponents), including L-cellulose 

42-44 

24-25 

41-45 

24-25 

Phenolic and lignin-like substances 36-38 37-39 

Nitrogenous substances (nitrogen content) 1.4-1.6 1.5-1.8 

Residual ash 2.5-2.7 2.6-2.8 

 

The development of functional beverages, 

such as apple-whey-based ready-to-serve (RTS) 

beverages, underscores the potential for innova-

tion in this field. By blending apple juice with 

whey and jaljeera extract, researchers have pro-

duced beverages that maintain quality under vari-

ous storage conditions [20]. Building upon these 

findings, our research aims to investigate the addi-

tive effects of grape pomace extract and fruit juic-

es, particularly cherry and peach, in whey-based 

beverages. 

In summary, this study seeks to contribute 

to the advancement of functional beverage devel-

opment by exploring innovative combinations of 

whey protein with grape pomace extract and fruit 

juices. By leveraging the nutritional richness of 

whey and the bioactive compounds present in 

grape pomace extract and fruit juices, we aim to 

develop beverages that meet consumer prefer-

ences for taste, convenience, and health-

promoting benefits. Through a comprehensive 

analysis of previous research and consistent ex-

perimental methodologies, this study aims to 

bridge existing knowledge gaps and offer insights 

into the formulation of functional whey-based 

beverages. 

Materials and research methods 

Studies of raw materials and finished 

products to determine physical and chemical 

properties were carried out using appropriate 

methods:  

 1) One of the main physico-chemical 

indicators of whey beverage is the dry matter 

content. The dry matter content was determined 

using a GOST ISO 2173-2013 [21]. This method 

is highly accurate and technically simple. The 

method is based on determining the refractive 

index (refraction coefficient) and some of its 

functions. It is applied for identification of 

chemical compounds, quantitative and structural 
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analysis, and determination of physical and 

chemical parameters of substances;  

2) Titratable acidity of the product was 

determined according to GOST ISO 750-2013 

(GOST 750) [22]. 

3) Organoleptic evaluation of finished 

products is carried out by closed tasting method, 

developed based on GOST 33957-2016 (GOST 

33957) [23]. The following indicators are 

monitored: appearance and consistency, smell and 

taste, colour. 

4) The mass fraction of protein was 

determined in accordance with GOST 23327-98 

(GOST 23327) [24]. 

5) The antioxidant activity was determined 

according to the amperometric method (GOST 

54037) [25] on the device “Svet-Yauza-01-AA”. 

6) Microbiological parameters of whey-based 

drinks were analyzed in accordance with the Meth-

ods for detection and enumeration of lactic acid 

bacteria (GOST 10444.11) [26].   

To determine the composition of micro- and 

macroelements, the method of inductively coupled 

plasma mass spectrometry (ICP-MS) and also 

scanning electron microscope (SEM) were used. 

ICP-MS is very useful in determining all elements 

simultaneously, thereby shortening the measure-

ment process [27-29]. 

In the course of the study, recipes and 

technologies for the preparation of whey based 

drinks with the addition of grape extracts were 

developed, the physico-chemical properties of 

beverages were determined. 

Results and discussion 

The technological process for the produc-

tion of whey-based drinks includes the follow-

ing technological operations: 

- Raw material reception and preparation; 

- Preparation of milk whey; 

- Preparation of dairy-free beverage com-

ponents (apple pectin, citrus pectin, grape 

extract, fruit juices); 

- Mixing of all ingredients; 

- Cooling and packaging. 

During the process milk whey pasteur-

ized, cooled up to 10 C, then grape pomace 

extract and peach or cherry juice are added in 

an amount of 20-25% and pasteurized by 

heating to 65-67°C with 1.0-2.0 min of soaking, 

as well as a mixture of apple and citrus pectin in 

equal proportions of 0.5-1% is added, all 

ingredients are thoroughly mixed for 5 minutes, 

cooled, poured and packaged. 

Thus, the process of preparing a 

functional whey-based drink with grape pomace 

extract consists of the following main process 

steps shown in Figure 1. 

 

  
 

Figure 1. Technological scheme of the functional whey-based drink with grape pomace extract 

 

A recipe was compiled in accordance 

with the technology and the organoleptic char-

acteristics of the whey drink with extracts were 

studied from two different varieties of Hussein 

Black and Taifi Pink grapes pomace were inves-

tigated. Tables 2 and 3 show the experimental 

recipe for a functional whey-based drink with 

different fruit juice and grape pomace extract 

compositions. 
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Table 2. Recipes for a functional whey-based drink with Hussein Black grape pomace extract and cherry juice 
 

Raw materials Samples 

 No 1 No 2 No 3 No 4 No 5 

Milk whey 39 49 49 49 49 

Hussein Black grape 

pomace extract 

30 50 35 25 15 

Cherry juice 30  15 25 35 

Apple pectin 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 

Citrus pectin 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 

Total 100 100 100 100 100 
 

Table 3. Recipes for functional whey-based drink with Pink Taifi grape pomace extract and peach juice 
 

Raw materials Samples 

 No 1 No 2 No 3 No 4 No 5 

Milk whey 39 49 49 49 49 

Taifi Pink 

grape pomace 

30 50 35 25 15 

Peach juice 30  15 25 35 

Apple pectin 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 

Citrus pectin 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 

Total 100 100 100 100 100 
 

Table 4. and figure 2 show the organoleptic characteristics of a functional whey-based drink with Hussein Black 

grape pomace extract and cherry juice. 
 

Table 4. Organoleptic characteristics of functional whey-based drink with Hussein Black grape pomace extract and 

cherry juice 
 

Samples     

№ Photo 

 

Appearance and 

consistency 

Taste Smell Color 

1 

 

Homogeneous liq-

uid and with slight 

sediment 

Sweet and sour 

whey, astringent 

taste 

 

Sweet and 

sour whey 

Deep red 

2 

 

Homogeneous liq-

uid and with slight 

sediment 

Mild, not sour, 

slightly sweet, 

hints of grape 

and a slight lac-

tic flavour 

Milky acidic 

with a slight 

grape aroma 

Transpar-

ent pink 

3 

 

Homogeneous liq-

uid with slight sed-

iment 

 

Mild, not sour, 

slightly sweet 

Sweet and 

sour whey 

 

Clear  

burgundy 

4 

 

Homogeneous liq-

uid with slight sed-

iment 

Mild, not too 

sour slightly 

sweet, astrin-

gent taste 

 

Sweet and 

sour whey 

 

Dark 

 burgundy 

5 

 

Homogeneous liq-

uid with slight sed-

iment 

Very sour Sweet sour Dark 

 burgundy 
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Table 5 and Figure 3 show the organoleptic 

characteristics of a functional whey-based drink 

with Taifi Pink grape pomace extract and peach 

juice. 
 

Table 5. Organoleptic characteristics of a functional whey-based drink with 

Pink Taifi grape pomace extract and peach juice 
 

Samples     

№ Photo Appearance and 

consistency 

Taste Smell Color 

1 

 

Homogeneous liq-

uid and with slight 

sediment 

Brightly sweet, 

but no grape or 

peach flavours 

 

Whey or 

milky 

 

Light 

 yellow 

2 

 

Homogeneous liq-

uid with slight sed-

iment 

Sweet 

 

It has a 

sour smell 

of lactic 

acid 

Clear  

yellow 

3 

 

Homogeneous liq-

uid with slight sed-

iment 

Slightly sweet It has a 

sour smell 

of lactic 

acid 

Light  

yellow 

4 

 

Homogeneous liq-

uid with slight sed-

iment 

Sweet 

 

 

Milky and 

sour with a 

hint of 

peach 

Light  

yellow 

5 

 

Homogeneous liq-

uid with slight sed-

iment 

Brightly sweet 

with a milky 

taste 

It has a 

sour smell 

of lactic 

acid 

Light  

yellow 

 

 

Figure 2. Organoleptic parameters of functional whey-based drink with Hussein Black grape pomace extract and cherry juice 
 

 
Figure 3. Organoleptic parameters of functional whey-based drink with Taifi Pink grape pomace extract and peach juice 
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The results of the organoleptic studies on 

functional whey-based drinks enriched with 

Hussein Black grape pomace extract and cherry 

juice, as well as Taifi Pink grape pomace 

extract and peach juice, indicate that recipe 

number 4 outperformed the alternative recipe 

across all assessed parameters, including 

appearance, color, smell, taste, and consistency 

(refer to Figures 3 and 4). This preference for 

recipe number 4 aligns with the sensory 

expectations of consumers and underscores its 

potential for market acceptance. 

Building upon these sensory findings, a 

comprehensive analysis of the physical and 

chemical properties of the two formulations was 

conducted according to GOST 33957-2016 

standards: 

1) Whey-based functional drink with 25% 

Hussein Black grape pomace extract and 25% 

cherry juice and 0.5% apple and 0.5% citrus 

pectin; 

2) Whey-based functional drink with 25% 

Taifi Pink grape pomace extract and 25% peach 

juice and 0.5% apple and 0.5% citrus pectin. 

The results, presented in Table 6, shed 

light on the compositional characteristics of the 

whey-based functional drinks. 

 
Table 6. Physico-chemical properties of the whey-based functional drinks enriched with grape pomace extract and fruit juice 

 
Name, units No 1 No 2 

Mass fraction of protein, % 0.52 0.63 

Mass fraction of carbohydrates, % 0.69 5.68 

Mass fraction of fat, % Not found Not found 

Antioxidant content, mg/g 0.69±0.0170 0.37±0.0003 

Titratable acidity, T°С 55 49 

Mass fraction of dry matter, % 10.2 ± 0.02 9.8 ± 0.03 

Density, kg/m3 1030.5 1038.5 

Content of elements , %  

Carbon (C) - 11.23 

Oxygen (O) 41.37 36.89 

Sodium (Na) 5.04 4.28 

Magnesium (Mg) 1.60 1.33 

Aluminum (Al) - 0.43 

Silicon (Si) 0.40 2.04 

Phosphorus (P) 7.31 6.37 

Sulfur (S) 0.87 0.69 

Chlorine (Cl) 6.70 5.33 

Potassium (K) 24.61 21.91 

Calcium (Ca) 12.10 9.50 

 

Comparing these results with existing 

literature on similar formulations and methodolo-

gies, we observe trends consistent with the 

known properties of whey-based beverages 

fortified with grape pomace extract and fruit 

juice. The observed protein and carbohydrate 

contents align with previous studies, highlighting 

the potential for these drinks to serve as sources 

of essential nutrients. Additionally, the presence 

of antioxidants underscores the potential health 

benefits associated with consumption. The 

variations in titratable acidity and elemental 

composition between the two recipes may reflect 

differences in grape pomace varieties and fruit 

juice compositions, further emphasizing the 

importance of ingredient selection in product 

development. 

The developed samples of whey-based 

functional drinks in terms of mineral substances, 

formulation No 1, consisting of 25% Hussein 

Black grape pomace extract and 25% cherry 

juice, demonstrates higher levels of several ele-

ments compared to formulation No 2, which in-

cludes 25% Taifi Pink grape pomace extract and 

25% peach juice. Notably, formulation No 1 ex-

hibits elevated levels of sodium (Na) – 5.04%, 

magnesium (Mg) – 1.60%, phosphorus (P) –

7.31%, potassium (K) – 24.61%, and calcium 

(Ca) – 12.10 compared to formulation No 2 sodi-

um (Na) –4.28%, magnesium (Mg) –1.33%, 

phosphorus (P) – 6.37%, potassium (K) – 

21.91% and calcium (Ca) –9.50%. 

This suggests that the whey-based func-

tional drink enriched with Hussein Black grape 

pomace extract and cherry juice (formulation No 

1) contains a higher concentration of mineral 
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substances compared to the variant with Taifi 

Pink grape pomace extract and peach juice (for-

mulation No 2). 

The results obtained are shown in the 

following Figures 4-5.  

 

 
 

Figure 4. Mineral content spectrum of whey -based functional drink no 1. 

 

 
 

Figure 5. Mineral content spectrum of whey-based functional drink no 2. 
 

The macroelement calcium supports the 

condition of tooth enamel, is involved in the 

formation and maintenance of bone mineral 

density and prevents the absorption of non-

cracked proteins. There are established norms of 

daily intake for adults (calcium) - 800÷1000 mg, 

for children - 400÷1200 mg. 

Macroelements - phosphorus and mag-

nesium - play an important role in reducing 

osteoporosis. Their average daily requirement for 

phosphorus for adults is 600÷800 mg, for children 

– 300÷1200 mg.  

The established average daily requirement 

for the macronutrient potassium for adults is 2,500 

mg, for children it is between 400 and 2,500 mg.  

The established average daily requirement 

of the microelement of iron for adults is 10 mg for 

males and 18 mg for females, and 4 to 18 mg for 

children [30].  

Thus it is proved that the obtained products 

contain vital macro- and microelements. 

The microbiological parameters of whey-

based drinks are presented in Table 7 and com-

pared between two formulations over a span of 15 

days. These parameters are crucial indicators of 

product safety and quality, ensuring that the 

drinks are free from harmful microorganisms. 

 
Table 7. Microbiological parameters of whey-based drinks 

 

Microbiological parameters of whey-based drinks 

according to the TR CU 033/2013 

No 1 No 2 

1 day 7 days 15 

days 

1 day 7 days 15 

days 

Number of mesophilic aerobic and facultative 

anaerobic micro-organisms, CFU/ g(cm3), no 

more than 

1×105 1×104 1×104 1×105 1×103 1×104 1×105 

Weight of the product (g/cm3), not allowed: 

E. coli bacteria (Coliformes) 0.1 Not found Not found 

Pathogenic, Salmonella 25 Not found Not found 

S.aureus 1.0 Not found Not found 

L.monocytogenes 25 Not found Not found 
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For both formulations, the number of mes-

ophilic aerobic and facultative anaerobic microor-

ganisms is within the permissible limits through-

out the observation period, as specified by the re-

quirements of the Technical Regulations of the 

Customs Union “About the safety of milk and 

dairy products” (TR CU 033/2013) [31]. This in-

dicates that the drinks maintain microbial stability 

and meet regulatory standards for microbial con-

tamination and guaranteed sanitary well-being of 

the products produced [32]. 

Regarding specific pathogenic microorgan-

isms, including E. coli bacteria (Coliformes), 

Salmonella, S.aureus, and L.monocytogenes, none 

were detected in either formulation during the en-

tire 15-day period. This absence of pathogenic 

bacteria underscores the hygienic production pro-

cess and the effectiveness of microbial control 

measures applied during manufacturing. 

Comparing the microbiological parameters 

between the two formulations, no significant dif-

ferences are observed in terms of microbial counts 

or presence of pathogenic bacteria. Both formula-

tions exhibit similar microbiological profiles, in-

dicating that the choice of grape pomace extract 

and fruit juice does not substantially impact the 

microbial stability of the whey-based drinks. 

These findings align with previous research 

demonstrating the microbiological safety of whey-

based beverages and the effectiveness of good 

manufacturing practices in controlling microbial 

contamination. Studies have shown that factors 

such as pH, water activity, and antimicrobial 

compounds present in ingredients can influence 

the microbial growth and survival in dairy-based 

products [33, 34]. 

In conclusion, the microbiological analysis 

confirms the safety and quality of the whey-based 

drinks, providing assurance to consumers and 

regulatory authorities. The absence of pathogenic 

bacteria and compliance with microbial standards 

highlight the suitability of these drinks for con-

sumption over the specified storage period. 

Conclusion 

It was developed technology and new 

recipes of functional whey-based drinks aimed at 

enriching the realm of functional foods: 

1) Whey-based functional drink with 25% 

Hussein Black grape pomace extract and 25% cherry 

juice and 0.5% apple and 0.5% citrus pectin; 

2) Whey-based functional drink with 25% 

Taifi Pink grape pomace extract and 25% peach 

juice and 0.5% apple and 0.5% citrus pectin. 

The first formulation, a whey-based func-

tional drink infused with 25% Hussein Black 

grape pomace extract and 25% cherry juice, 

alongside 0.5% apple and 0.5% citrus pectin, 

demonstrated noteworthy macro- and microele-

ment content, including calcium (12.10%), sodi-

um (5.04%), magnesium (1.60%), phosphorus 

(7.31%), and potassium (24.61%). Similarly, the 

second formulation, comprising 25% Taifi Pink 

grape pomace extract and 25% peach juice, with 

0.5% apple and 0.5% citrus pectin, exhibited sig-

nificant macro- and microelement composition, 

including calcium (9.50%), sodium (4.28%), 

magnesium (1.33%), phosphorus (6.37%), and 

potassium (21.91%). 

Both formulations met essential microbio-

logical standards, confirming the absence of path-

ogenic microflora and ensuring the products' sani-

tary well-being. Moreover, the developed drinks 

boasted favorable organoleptic characteristics, 

rendering them appealing to consumers. These 

beverages offer high biological value and cost-

effectiveness, making them accessible to a wide 

consumer base. 

Furthermore, developed functional drinks 

contribute to enhancing antioxidant protection, 

promoting calcium bioavailability, and supporting 

immunity. This is attributed to the inclusion of 

pectin, natural antioxidants from grape pomace 

extracts rich in anthocyanins and flavonoids, and 

other beneficial compounds. Thus, our research 

presents a significant advancement in the field of 

functional beverage development, offering prod-

ucts that align with consumer preferences for 

taste, convenience, and health-promoting benefits. 
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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ РАСТЕНИЯ SALICORNIA В КАЧЕСТВЕ ЗАМЕНИТЕЛЯ  

ПОВАРЕННОЙ СОЛИ В РЕЦЕПТУРЕ ИЗГОТОВЛЕНИЯ МЯСНЫХ ЧИПСОВ 
 

1А.А. КАЙСАРОВА* , 1А.У. ШИНГИСОВ , 2Д.А. БАРАНЕНКО  
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В Казахстане перерабатывающая мясная отрасль представлена в основном традиционным 

ассортиментом, таким как, стейки, мясные вырезки, колбасные изделия.  Однако у предприятий мясной 

промышленности есть понимание о необходимости расширения ассортимента мясных изделий в сторо-

ну новых продуктов, которые появляются на мировых продовольственных рынках. Одними из них явля-

ются пищевые продукты быстрого приготовления и потребления, так называемые снеки, которые по-

явились в связи с потребностью части населения сократить время на приготовление пищи, а для молодо-

го поколения современных по своим потребительским характеристикам продуктов. В свою очередь, ис-

следования в сфере разработки новых продуктов питания должны решать актуальные вопросы, связан-

ные с повышением биологической и пищевой их ценности на основе применения натурального сырья и ми-

нимального использования различных добавок и веществ, оказывающих в последующем негативное влия-

ние на здоровье. Так, например, на зарубежных рынках появился такой продукт, как мясные чипсы, при-

ставляющий собой тонкие пластины округой формы, с хрустящей консистенцией и корочкой, солонова-

того вкуса. Наличие в нем животного белка делает его источником необходимых для организма амино-

кислот с одной стороны, однако с другой, применение в рецептуре поваренной соли в количестве, необхо-

димом для придания соленого вкуса, является не совсем полезным для людей, страдающих повышенным 

давлением, имеющих проблемы с почками и т.д. Цель наших исследований – снижение части пищевой 

соли в составе мясных чипсов растительным сырьем Salicornia, содержащим природный натрий хлорид, а 

также различные биологические вещества и минеральные элементы. В качестве методологии исследова-

ний применены экспериментальные методы, включающие отбор и подготовку растения Salicornia, выбор 

соотношений пищевой соли и Salicornia в рецептуре изготовления мясных чипсов, экспертные методы 

для определения вкуса, запаха и цвета готовой продукции. Установлено, что на территории Казахстана в 

больших количествах произрастает вид Salicornia Е., в котором, рентгеноспектральным методом под-

тверждено содержание 32.89 % Na и 33,51% Сl, а также таких элементов, как Mg -1,8 %, K -1,94 %, Ca -

0,74%, кремний -1,32%. Для сохранения биологически активных веществ растения Salicornia при его под-

готовке высушивание проводят при температуре, не превышающей 50 0С, а в рецептуре изготовления 

полуфабриката-фарша применяют только в порошкообразном виде. Установлено, что для сохранения 

солоноватого вкуса без выраженного травяного привкуса, а также цвета, присущего мясным продуктам, 

соотношение пищевой соли и порошкообразного Salicornia должно быть 1:1. 

 

Ключевые слова: растение Salicornia, мясные чипсы, поваренная соль, частичная замена, 

биологическая и пищевая ценность, сырье, натрий хлорид, минеральные элементы, рецептура, 

органолептические показатели. 

 

SALICORNIA ӨСІМДІГІН ЕТ ЧИПСІЛЕРІН ӨНДІРУ РЕЦЕПТУРАСЫНДА  
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Қазақстанда ет өңдеу өнеркәсібі негізінен стейктермен, ет кесектерімен, шұжықтар сияқты 

дәстүрлі ассортименттермен ұсынылған. Дегенмен, ет өнеркәсібі кәсіпорындары ет өнімдерінің 
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ассортиментін әлемдік азық-түлік нарығында пайда болатын жаңа өнімдерге қарай кеңейту 

қажеттілігін түсінеді. Мұндай өнімдердің кейбірі халықтың бір бөлігінің тамақ дайындау уақытын 

қысқарту қажеттілігіне байланысты пайда болған тез дайындалатын және тұтынылатын тағамдар, 

ал жас ұрпақ үшін тұтынушылық сипаттамалары бойынша заманауи өнімдер пайда болуы. Өз кезегінде, 

жаңа азық-түлік өнімдерін әзірлеу саласындағы зерттеулер табиғи шикізатты пайдалану және кейіннен 

денсаулыққа теріс әсер ететін әртүрлі қоспалар мен заттарды минималды пайдалану негізінде олардың 

биологиялық және тағамдық құндылығын арттыруға байланысты өзекті мәселелерді шешуі керек. 

Мысалы, сыртқы нарықта жұқа дөңгелек пішінді, қытырлақ құрылымы мен қыртысы, тұзды дәм бар ет 

чипсы өнім пайда болды. Оның құрамында жануар ақуызының болуы бір жағынан ағзаға қажетті 

аминқышқылдарының көзі етеді, бірақ екінші жағынан, рецептурада тұзды дәм беру үшін қажетті 

мөлшерде ас тұзын қолдану жоғары қысымнан зардап шегетін, бүйрек аурулары және т.б ауруларға 

шалдықтруы адамдар үшін мүлдем пайдалы емес. Зерттеу жұмысымыздың мақсаты – құрамында табиғи 

натрий хлориді, сондай-ақ әртүрлі биологиялық заттар мен минералды элементтер бар Salicornia өсімдік 

шикізатын пайдалана отырып, ет чипсілеріндегі ас тұзының мөлшерін азайту. Зерттеу әдістемесі 

ретінде тәжірибелік әдістері қолданылды, оның ішінде Salicornia өсімдігін іріктеу және дайындау, ет 

чипсілерін әзірлеу рецептурасындағы ас тұзы мен Salicornia арақатынасын таңдау, сарапшылық әдістер 

арқылы дайын өнімнің дәмін, иісін, түсін анықтау. Қазақстан аумағында Salicornia E. түрі көп мөлшерде 

өсетіні және рентгенспектрлік әдіс бойынша құрамында 32,89% Na және 33,51% Cl, сондай-ақ Mg -1,8%, K 

-1,94%, Ca -0,74%, кремний -1,32% элементтерді анықталды. Salicornia өсімдігінің биологиялық белсенді 

заттарын сақтау үшін оны 50 0С аспайтын температурада кептіреді және фарш -жартылай 

фабрикаттарды дайындау рецептінде тек ұнтақ түрінде қолдану қажет. Дәмі тұзды айқын шөп дәмі 

жоқ, сондай-ақ ет өнімдеріне тән түсті сақтау үшін ас тұзы мен Salicornia ұнтағының арақатынасы 1:1 

болуы керек екендігі анықталды. 

 

Негізгі сөздер: Salicornia өсімдігі, ет чипсі, аспаздық тұз, жартылай алмастыру, 

биологиялық және тағамдық құндылығы, шикізат, натрий хлориді, минералды элементтер, 

рецептура, органолептикалық көрсеткіштер. 
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In Kazakhstan, the meat processing industry is represented mainly by traditional assortments, such as steaks, 

meat tenderloins, and sausages. However, meat industry enterprises understand the need to expand the range of 

meat products towards new products that appear on world food markets. One of them is food products for instant 

preparation and consumption, the so-called snacks, which appeared in connection with the need of part of the popu-

lation to reduce the time for preparing food, and for the younger generation, products that are modern in their con-

sumer characteristics. In turn, research in the development of new food products must solve pressing issues related 

to increasing their biological and nutritional value based on the use of natural raw materials and the minimal use of 

various additives and substances that subsequently have a negative impact on health. For example, a product such 

as meat chips has appeared on foreign markets, which are thin, round-shaped plates with a crispy texture and crust, 

and a salty taste. The presence of animal protein in it makes it a source of amino acids necessary for the body, on the 

one hand, but on the other hand, the use of table salt in the recipe in the amount necessary to impart a salty taste is 

not entirely beneficial for people suffering from high blood pressure, having kidney problems, etc. The goal of our 

research is to reduce the amount of table salt in meat chips using Salicornia plant raw materials containing natural 

sodium chloride, as well as various biological substances and mineral elements. As a research methodology, experi-

mental methods were used, including selection and preparation of the Salicornia plant, selection of the ratio of table 

salt and Salicornia in the recipe for the production of meat chips, expert methods for determining the taste, smell, 

color of the finished product. It has been established that the species Salicornia E. grows in large quantities on the 

territory of Kazakhstan, in which the content of 32.89% Na and 33.51% Cl, as well as elements such as Mg -1.8%, K 

-1.94%, is confirmed by X-ray spectral method. Ca -0.74%, silicon -1.32%. To preserve the biologically active sub-

stances of the Salicornia plant during its preparation, drying is carried out at a temperature not exceeding 500C, and 

in the recipe for the manufacture of semi-finished minced meat, use only in powder form. It has been established 
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that to preserve the salty taste without a pronounced herbal taste, as well as the color inherent in meat products, the 

ratio of table salt and powdered Salicornia should be 1:1. 

 

Keywords: Salicornia plant, meat chips, edible salt, partial replacement, biological and nutri-

tional value, raw materials, sodium chloride, mineral elements, recipe, organoleptic characteristics. 

 

Введение 

Наличие мясного сырья, как по разнооб-

разию его видов, так и по его объемам являет-

ся основным фактором развитой перерабаты-

вающей отрасли в Казахстане, которая произ-

водит большую номенклатуру мясной продук-

ции, начиная от колбас всех видов, и заканчи-

вая мясными деликатесами. Во всех регионах 

Казахстана присутствуют крупные, средние и 

мелкие предприятия, которые производят, как 

традиционные, так и новые для Казахстана 

продукты переработки мяса [1]. Это обуслов-

лено тем, что, как и во всем мире, происходят 

изменения в рационе питания людей за счет 

возрастающего с каждым годом количества 

населения, активной урбанизации и роста чис-

ленности городов, куда стремятся жители ау-

лов и сел. А для такого количества населения 

необходимы промышленные объемы продук-

тов питания, которые характеризуются боль-

шей долей рафинированных и подвергаемых 

кулинарной обработке пищевого сырья. Свою 

лепту вносят и различные пищевые добавки и 

вещества, применяемые при массовом произ-

водстве продуктов питания для увеличения 

сроков их хранения, привлекательности орга-

нолептических характеристик – внешнего ви-

да, вкуса, запаха, имитации натуральности 

продуктов. Все эти факторы начинают оказы-

вать негативное воздействие на здоровье чело-

века [2, 3]. 

Также необходимо отметить, что потре-

бители более молодого возраста быстрее реа-

гируют на различные новинки в сфере пита-

ния, чем грамотно пользуются маркетологи 

ведущих производителей пищевых продуктов, 

чтобы увеличить объемы своих продаж. Так, 

на торговом продовольственном рынке спро-

сом стали пользоваться продукты быстрого 

приготовления и потребления, называемые 

снеками. Кроме традиционных картофельных 

чипсов, можно увидеть уже различные фрук-

тово-овощные снеки, которые позициониру-

ются, как более здоровые для человека про-

дукты [4-6]. С учетом этих тенденций стали 

активно проводиться и исследования в направ-

лении, где основой является мясное сырье.  

Мясные чипсы – новый инновационный 

продукт, предлагаемый учеными для перера-

ботчиков мясной отрасли, который сочетает в 

себе натуральность, так как сделан из мяса, а 

значит, в нем много необходимого для орга-

низма животного белка, не содержит углево-

ды, следовательно, подходит для любителей 

здорового образа жизни, а также в силу своих 

органолептических характеристик становится 

привлекательным для практически всех кате-

горий потребителей [7-10]. В практическом 

плане имеются разработки по способам изго-

товления мясных чипсов и составу их приго-

товления, которые были взяты в качестве про-

тотипов для разрабатываемой нами техноло-

гии изготовления мясных чипсов из местного 

мясного сырья [11, 12]. 

Однако и здесь должны решаться вопро-

сы, касающиеся повышения биологической и 

пищевой ценности. Как известно, в составе 

мясных продуктов обязательно присутствует 

пищевая соль, которая кроме улучшения вку-

совых характеристик, оказывает прямое влия-

ние на микробиологические показатели, т.е. на 

пищевую безопасность, так как натрий хлорид, 

составляющий основу поваренной соли, играя 

роль консерванта, не дает развитию в пищевом 

продукте нежелательных микроорганизмов.  

Общеизвестно, что потребление соли в сред-

нем для взрослого человека не должно превы-

шать 5-10 г в сутки со всеми продуктами, упо-

требляемыми в течении этого периода [13, 14]. 

Вкусовые свойства мясных чипсов, прежде 

всего, определяются их солоноватым вкусом, 

что предусматривает наличие большего объе-

ма соли в рецептуре продукта, следовательно, 

перед исследователями ставится задача замены 

и/или снижения количества натрий хлорида, 

но без ущерба для вкусовых характеристик 

конечного продукта. 

В рамках проводимых нами исследова-

ний по разработке технологии изготовления 

мясных чипсов из местного мясного сырья, 

необходимо решение актуальной задачи по 

снижению количества пищевой соли в составе 

мясных чипсов путем применения раститель-

ного сырья, которое, с одной стороны, позво-

ляет заменить часть натрий хлорида, с другой - 

не ухудшить вкусовые качества конечного 

продукта. 
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Аналитический обзор имеющихся в ми-

ровой практике исследований показал, что од-

ним из такого растительного сырья является 

растение Salicornia, содержащеe большое ко-

личество натрий хлорида, и поэтому имеющее 

соленый вкус [15, 16]. Особенностью природ-

ного ареала его произрастания является то, что 

оно входит в немногочисленную группу расте-

ний, растущих исключительно на территориях, 

представляющих собой сильно засоленную 

почву, солончаки, где другие растения практи-

чески не могут выжить. Эти свойства обуслов-

лены тем, что оно растет только на солонча-

ках, т.е почве, которая насыщена таким соеди-

нением [17]. 

В Казахстане Salicornia встречается 

только в пустынных и полупустынных терри-

ториях, в основном на территории Мангиста-

уской и Туркестанской областей. В Туркестан-

ской области Salicornia произрастает на терри-

тории Созакского района, расположенного на 

пустынной территории Мойынкумских песков. 

Для местного населения оно известно под 

названием – «қызыл сораң», «бұзаубас сораң». 

На рисунке 1 приведены места произрастания 

Salicornia на территории Созакского района 

аула Кұмкент. Это растение нами было ото-

брано в качестве образцов для проведения ис-

следований.

 

 
 

Рисунок 1. Salicornia, Созакский район, близ аула Кұмкент 

 

Цель наших исследований – изучить со-

став Salicornia, произрастающего на территории 

Созакского района с возможностью его приме-

нения в рецептуре, разрабатываемой технологии 

получения мясных чипсов из местного мясного 

сырья для замены и/или снижения количества 

пищевой поваренной соли. 

Материалы и методы исследований 

В качестве объектов исследований нами 

были подготовлены: 

- образцы растения Salicornia, произрас-

тающего на территории Созакского района. Для 

экспериментов были отобраны наземные части 

стебля, который усыпан листьями в виде при-

росших чешуек. Отбор растения проводился в 

летнее время, в связи с этим его окрас зеленый. 

Образцы высушивали при температуре 

40-50 0С в сушильном шкафу, рисунок 2. Та-

кой температурный режим рекомендован для 

лекарственных растений для сохранения в нем 

биоактивных компонентов, в том числе эфир-

ных масел. 

 

 
 

Рисунок 2. Отбор образцов Salicornia, подготовка и высушивание 
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Высушенную растительную массу из-

мельчили до порошкообразного состояния в 

фарфоровой чашке с помощью специальной 

ступки, рисунок 3.  
 

 
 

Рисунок 3. Порошкообразный образец Salicornia 
 

Измельченный образец был сдан на анализ 

для определения содержания натрий хлорида и 

минеральных элементов в растении Salicornia в 

аттестованную лабораторию ЮКУ им. М. Ауэ-

зова. Для определения минерального состава 

растения Salicornia рентгеноспектральным мето-

дом на растовом электронном микроскопе была 

подготовлена зола, полученная сжиганием 0,5 кг 

образцов высушенного растения. На рисунке 4 

приведены результаты анализа, которые под-

тверждают наличие в нем натрий хлорида и дру-

гих микроэлементов.  
 

 
 

Рисунок 4. Минеральный состав растения Salicornia, определенный рентгеноспектральным методом 
 

Также образцы растения Salicornia были 

проанализированы на содержание массовой 

доли хлористого натрия в аттестованной лабо-

ратории Алматинского технологического 

университета аргонометрическим методом по 

ГОСТ 15113.7-77. Результаты анализа, приве-

денные в таблице 1, подтвердили наличие 

натрий хлорида и его % содержание в образце 

растения Salicornia.   

 
Таблица 1. Результаты анализов образцов растения Salicornia (Протокол №10056 от 02.12. 2022 года). 

 
Ноименование показателя Норма 

по НД 

Фактические 

результаты 

НД на методы испытаний 

Физико-химические: 

Массовая доля 

хлористого натрия, % 

- 26,68±0,05 ГОСТ 15113-77 

Массовая доля нитрата 

натрия, % 

- 0,42±0,05 ГОСТ ЕN  12014-3-2015 
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Нами поставлена цель – снижение коли-

чества поваренной соли по разработанной ра-

нее рецептуре, заменив часть пищевой соли на 

измельченное до порошкообразного состояния 

растение Salicornia.  Для этого были подготов-

лены: 

- 6 экспериментальных образцов полу-

фабрикатов по оптимальной рецептуре, разра-

ботанной по ранее проведенным результатам 

исследований, которые позволили выбрать со-

став исходного мясного сырья, состоящего из 

комбинации двух видов мяса, соотношение 

которых позволяет получить хорошие вкусо-

вые качества конечной продукции, снизить 

содержание жира, повысить количество мине-

ральных веществ, таких как К, P, Mg, Ca.  

Для получения консистенции полуфаб-

риката, из которого, удобно формировать раз-

мерные характеристики мясных чипсов – 

круглой или овальной формы диаметром не 

менее 60 мм, толщиной не более 1,2 мм, необ-

ходимо комбинированное мясное сырье из-

мельчить в виде фарша. Для вкусовых харак-

теристик в фарш добавлялись специи и пряно-

сти - черный молотый перец, сушеный чеснок, 

красный молотый перец в количестве 1 % от 

общего веса полуфабриката. Для стабилизации 

фарша вводился крахмал в количестве 6 % от 

общего веса. Пищевую соль и порошок расте-

ния Salicornia вводили в соотношениях, пред-

ставленных в таблице 2. 

 
Таблица 2. Основные составляющие рецептуры комбинированного мясного полуфабриката для изготовления 

мясных чипсов 

 

Номер 

 образца 

Состав 

 полуфабриката 

Содержание пище-

вой соли, вес. % 

Содержание 

порошка 

Salicornia, вес. % 

Образец №1 Мясо конины 25 % 

Мясо курицы 60 % 

Крахмал 6% 

Специи и пряности 1 % 

4 4 

Образец №2 Мясо конины 25 % 

Мясо курицы 60 % 

Крахмал 6% 

Специи и пряности 1 % 

3 5 

Образец №3 Мясо конины 25 % 

Мясо курицы 60 % 

Крахмал 6% 

Специи и пряности 1 % 

5 3 

Образец №4 Мясо говядины 60 % 

Мясо курицы 25 % 

Крахмал 6% 

Специи и пряности 1 % 

4 4 

Образец №5 Мясо говядины 60 % 

Мясо курицы 25 % 

Крахмал 6% 

Специи и пряности 1 % 

3 5 

Образец №6 Мясо говядины 60 % 

Мясо курицы 25 % 

Крахмал 6% 

Специи и пряности 1 % 

5 3 

 

Из каждого образца были сформированы 

колбасовидные формы фарша, которые поме-

щались в холодильник для охлаждения при 

температуре +4 0С. Образцы выдерживали в 

течении 3-х часов. Такой прием необходим для 

облегчения нарезки полуфабриката в округлую 

форму толщиной не более 1,2 мм, диаметром 

до 60 мм, рисунок 5. 
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Рисунок 5. Форма фарша для мясных чипсов 

 

Подготовленные формы образцов полу-

фабриката помещались на противень, покры-

тый пергаментом, и подвергались 3-х ступен-

чатой сушке в сушильном шкафу марки ШС-

80 с конвекционной продувкой воздухом 

(ОАО «Гродторгмаш»), рисунок 6. Режимные 

параметры сушки: 1 ступень сушки – в тече-

нии 1 часа, t =700C, затем поднимали темпера-

туру до 600C и продолжали сушить в течении 5 

часов, 3-й режим сушки предусматривал сни-

жение температуры до 500С и продолжитель-

ности времени сушки 4 часа. Суммарное время 

сушки составило 10 часов. 

 

 
 

Рисунок 6. Подготовка и сушка мясных чипсов, обогащенных растительным сырьем  

 

Высушенные готовые мясные чипсы от 

каждого образца были оценены по органолеп-

тическим показателям экспертным методам по 

балльной системе от 1 до 10, которые, приве-

дены в таблице 3.  

 
Таблица 3. Балльная оценка органолептических показателей готовых мясных чипсов 

 

Показатели Образец 1 Образец 2  Образец 3 Образец 4 Образец 5 Образец 6 

Цвет 8 7 8 8 7 8 

Запах 9 9 6 10 8 9 

Вкус 10 8 6 9 8 8 

Консистенция 9 7 8 9 8 7 

 

Результаты и их обсуждение 

1) Полученные результаты подтвердили 

наличие высокого содержания натрий хлорида 

в растении Salicornia – 32.89 % Na и 33,51% 

Сl. По ГОСТ 13830-97 в соли поваренной пи-

щевой сортов экстра и высший содержание 

хлористого натрия составляет в среднем 98,2-

99,5%, или 39,5% натрия и 60% хлора. В рас-

тении Salicornia содержатся также такие мик-

роэлементы, как Mg -1,8 %, K -1,94 %, Ca -

0,74%, кремний -1,32%, что подтверждают ре-

зультаты исследований: верхние побеги расте-

ния Salicornia богаты магнием, кальцием, ка-

лием и т.д., а также пищевыми волокнами, по-

лисахаридами. На рисунке 7 приведены полу-

ченные результаты химического и минераль-

ного состава растения Salicornia. 
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Рисунок 7. Химический и минеральный состав растения Salicornia 

 

2) Проведенные исследования по замене 

части пищевой поваренной соли в рецептуре 

изготовления мясных чипсов растением 

Salicornia показали, что соотношение 50% пи-

щевой соли и 50% растения Salicornia от общего 

количества в 8% от веса полуфабриката фарша 

дает хорошие органолептические характеристи-

ки конечного  продукта – мясных чипсов.  

Приемлемые характеристики по цвету, 

запаху и вкусу показали образец №1, состав 

которого - мясо конины 25%, мясо курицы 

60%, специй и пряностей 1%, крахмала 6%, 4% 

пищевой поваренной соли и 4% порошкооб-

разного растительного сырья  Salicornia и об-

разец № 4: мясо говядины 60%, мясо курицы 

25%, крахмала 6%,  4% поваренной соли и 4% 

порошкообразного растительного сырья  

Salicornia.  

Конечные продукты - высушенные мяс-

ные чипсы, изготовленные из образцов № 2 и 

№5 с повышенным содержанием Salicornia, 

характеризовались более выраженным травя-

ным вкусом и запахом, цвет готового продукта 

зеленоватый. 

Образцы № 3 и № 6, с пониженным со-

держанием растения Salicornia в рецептуре не 

давали выраженный солоноватый вкус, при-

сущий для мясных чипсов. 

Заключение, выводы 

Таким образом, проведенные исследова-

ния позволяют сделать вывод о возможности 

замены части пищевой соли в рецептуре ново-

го для Казахстана мясного продукта  – мясных 

чипсов, изготовляемых из нескольких видов 

мясного сырья – конины, говядины и куриного 

мяса, объемы производства которых достаточ-

ны в стране для круглогодичного обеспечения 

перерабатывающих предприятий мясной про-

мышленности растением Salicornia, произрас-

тающего в большом количестве в пустынных 

территориях страны и содержащего практиче-

ски такое же количество основного вещества – 

хлорида натрия, как в поваренной соли, и в то 

же время повышать биологическую ценность 

за счет наличия в Salicornia веществ, облада-

ющих антиоксидантами свойствами и целого 

ряда полезных микроэлементов. Органолепти-

ческие показатели готовых мясных чипсов, 

изготовленных по предлагаемой рецептуре, 

такие как вкус, цвет и запах, показали хорошие 

характеристики.  
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Қазіргі заманғы нан пісіру өнеркәсібі тұрақты дамып келе жатқан тамақ өнеркәсібінің бірі болып 

табылады. Ол ассортименттің айтарлықтай дамуымен, шикізат пен материалдардың бастапқы қасиет-

терінің күрделілігі мен әртүрлілігімен, нан өнімдерін дайындаудың жаңа бағытталған технологияларын 

енгізумен, олардың сапасы мен қауіпсіздігіне жаңа бағалауды қолданумен сипатталады. Азық-түлік сапасы 

және адамның жалпы диетасының тепе-теңдігі денсаулық жағдайы мен оның өмір сүру сапасы үшін өте 

маңызды. Нан пісіру технологиясының ғылыми негіздері отандық және шетелдік авторлардың жаңа іргелі 

зерттеулерімен едәуір кеңейтілді. Нан-ең маңызды тағамдардың бірі. Оның көптеген ерекшеліктері бар. 

Табиғат бидай мен қара бидай дәнінде өмірлік маңызды қоректік заттардың кешенін құрды: ақуыздар, 

көмірсулар, майлар, дәрумендер, минералды қосылыстар және т.б., олар ұзақ уақыт бойы биологиялық 

белсенділігін сақтайды. Мақалада ресейлік және шетелдік зерттеушілердің байытылған өнімдер 

ассортиментін, атап айтқанда дәстүрлі емес шикізатты, оның ішінде құлмақты қолдана отырып, 

байытылған нан өнімдерін кеңейтудің бүкіл әлемдегі перспективалық бағыты бойынша ғылыми еңбектеріне 

шолу жасалады. Зерттеу нәтижелері дәстүрлі емес шикізатты пайдалана отырып, нан өнімдерінің жаңа 
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рецептері мен технологияларын әзірлеу кезінде зерттеушілер мен өндірушілерге қызықты және пайдалы 

болуы мүмкін. 

 

Негізгі сөздер: нан, бидай ұны, қара бидай ұны, құлмақ, байыту,тағамдық құндылығы, құрамы.  
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Современная хлебопекарная промышленность является одной из устойчиво развивающихся пищевых 

отраслей. Она характеризуется значительным развитием ассортимента, сложностью и разнообразием ис-

ходных свойств сырья и материалов, внедрением новых направленных технологий приготовления хлебобу-

лочных изделий, применением новой оценки их качества и безопасности. Качество продуктов питания и 

сбалансированность в целом рациона человека имеют определяющее значение для состояния здоровья и 

качества его жизни. Научные основы технологии хлебопечения, также значительно расширены новыми фун-

даментальными исследованиями отечественных и зарубежных авторов. Хлеб – один из важнейших продук-

тов питания. Он отличается многими особенностями. Природа заложила в пшеничное и ржаное зерно ком-

плекс жизненно необходимых пищевых веществ: белков, углеводов, жиров, витаминов, минеральных соедине-

ний и др, длительное время сохраняющих свою биологическую активность. В статье приведен обзор научных 

трудов российских и зарубежных исследователей по перспективному во всем мире направлению расширения 

ассортимента обогащенных продуктов, а именно обогащенных хлебных изделий с использованием в 

производстве нетрадиционного сырья, в том числе хмеля. Результаты исследования могут быть интересны 

и полезны исследователям и производственникам при разработке новых рецептур и технологий хлебных 

изделий с использованием нетрадиционного сырья. 

 

Ключевые слова: хлеб, пшеничная мука, ржанная мука, хмель, обогащение, пищевая 

ценность, рецептура. 
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The modern bakery industry is one of the steadily developing food industries. It is characterized by a significant 

development of the assortment, the complexity and variety of the initial properties of raw materials and materials, the 

introduction of new directed technologies for the preparation of bakery products, the application of a new assessment of 

their quality and safety. The quality of food and the balance of the human diet as a whole are crucial for the state of 

health and quality of life. The scientific foundations of baking technology have also been significantly expanded by new 

fundamental research by domestic and foreign authors. Bread is one of the most important food products. It has many 

features, Nature has placed in wheat and rye grain a complex of vital nutrients: proteins, carbohydrates, fats, vitamins, 

mineral compounds, etc., which retain their biological activity for a long time. The article provides an overview of the 

scientific works of Russian and foreign researchers on the promising worldwide direction of expanding the range of for-

tified products, namely fortified bread products using non-traditional raw materials in the production, including hops. 

The results of the study may be interesting and useful to researchers and manufacturers in the development of new reci-

pes and technologies for bread products using non-traditional raw materials. 

 

Keywords: bread, wheat flour, rye flour, hops, fortification, nutritional value, formulation.  
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Кіріспе 

Нан - бұл ең маңызды тамақ өнімі, адам-

заттың керемет өнертабысы.Әр түрлі елдерде 

оны күнделікті тұтыну жан басына шаққанда 

150-ден 500 г-ға дейін.Нан тұтыну нормалары 

жасына, жынысына, физикалық және ақыл-ой 

жүктемесінің дәрежесіне, климаттық ерекшелік-

терге, тұрғылықты жеріне, сондай-ақ белгілі бір 

жерде халықтың тамақтануын ұйымдастырудағы 

қалыптасқан әдеттерге байланысты. 

Нанның тағамдық құндылығы көбінесе 

ұнның түріне және қамырдың құрамына байла-

нысты. Ұнның астықтан шығуының төмендеуі-

мен оның құрамындағы ақуыз, минералдар, 

дәрумендер азаяды, бұл белгілі бір дәрежеде 

нанның биологиялық құндылығына теріс әсер 

етеді. Қамырдың рецептіне май, қант, сүт және 

басқа да байытқыштарды енгізу нанның тағам-

дық құндылығын арттырады. 

Зерттеу материалдары мен әдістері: 

- құлмақ ашытқысын пайдалана отырып 

нан-тоқаш өнімдерін өндіру рецептурасын әзірлеу; 

- құлмақ ашытқысынан жасалынған нан-

тоқаш өнімдерінің органолептикалық және 

физика-химиялық көрсеткіштерін талдау; 

- құлмақ ашытқысынан жасалған нан 

өнімінің тағамдық және энергетикалық құнды-

лығын анықтау; 

- құлмақ ашытқысынан жасалынған нан 

өнімінің экономикалық тиімділігін есептеу. 

Республиканың қала халқының өсуі нан 

пісіру өндірісін қолөнер кәсіпшілігінен өнеркә-

сіптің механикаландырылған саласына айналды-

руды талап етті. Нан пісіру өнеркәсібінде нарық-

тық экономикаға көшу жағдайында, басқа тамақ 

салаларымен салыстырғанда, бірқатар себептер-

ден туындаған шағын кәсіпорындардың қарқын-

ды өсуі байқалды. Ең алдымен, халықтың төлем 

қабілеттілігі төмен болған жағдайда нан мен нан 

- тоқаш өнімдерін ең қол жетімді өнім ретінде 

тұтыну өсті, бұл нан өнімдерін өндіруді 

ұлғайтуды талап етті. Статистикалық деректер 

бойынша, (2014 жылдан бастап) жалпы нан 

өндірісінің жылдық көлемдері мен пайыздық 

мөлшерлері әр жылда әр түрлі көлемде өзгеріп 

есептелініп отырды. Айта кететін болсақ, 2014 

жылы 726,1 мың тонна (бір жылда -2.2 %), 2015 

жылы 722 мың тонна (-0.6 %) , 2016 жылы 730 

мың тонна (+1.1 %) , 2017 жылы 711,7 мың 

тонна (-2.5 %) , 2018 жылы 707,9 мың тонна (-0.5 

%) , 2019 жылы 562,8 мың тонна (-20.5 %) , 2020 

жылы 539 мың тонна (-4.2 %) болып есептелінді.  

Нан өндіретін ірі кәсіпорындардың қиын 

экономикалық жағдайы нарықтық жағдайдың 

өзгеруіне тез жауап бере алатын мобильді 

шағын кәсіпорындардың пайда болуына әкелді. 

Нан пісіру өнеркәсібінде қолданатын өнімді 

өндірудің қарапайым технологиясы шағын 

кәсіпкерлікті дамытуды ынталандырудың бірі 

болды. Өнімнің едәуір бөлігін шағын кәсіпорын-

дар өндіретіндіктен, олардың көпшілігі өндірі-

летін нан өнімдерінің тиісті сапа деңгейін қамта-

масыз ете алмайды, сондықтан нан өнімдерінің 

сапасын жақсарту мәселесі ерекше өзекті болып 

отыр. [1] 

 Нан өнімдерін дайындау процесін тезде-

тіп қана қоймай, оларға ерекше дәм беретін бол-

ған себебінен ашытқы деп аталынды. Демек 

бүгінгі таңда ашытқы - бұл “технологиялық ин-

гредиент” ғана емес, соңғы екі тренд аясында 

тұтас философия онымен байланысты. Бірінші-

ден, ашытқыдан айырмашылығы, ашытқы наны 

организм үшін пайдалы, бұл қазіргі заманғы 

сатып алушылардың қажеттіліктеріне сәйкес 

келеді. Екіншіден, бұл нағыз нанның ерекше 

қышқыл хош иісін, нан рухын қамтамасыз ететін 

ашытқы. [2]   

 Құлмақ екіжақты өсімдіктерге жатады, 

оны өсіру кезінде тек аналық өсімдіктер өсірі-

леді, олар екінші жылдан бастап құлмақ конус-

тары деп аталатын гүлшоғыр шығарады. Құлмақ 

конусы 40-80 гүлден тұрады, олар иілген 

шыбықта орналасқан, шаштарымен жабылған. 

Кішкентай гүлдер (өзекшеде) үстіңгі жағында 

жапырақтары бар – жасыл жапырақшалар – 

конус тәрізді таразылар. Гүлдердің түбінде 

өлшемі 0,15 алтын сары лупулин дәндері  

орналасқан. 0,25 мм, құрамында шайырлы ( ащы 

және хош иісті) заттар бар. Лупулин дәндері 

бекітілген аяқтан оңай бөлінеді. Құлмақ 

конусында лупулин 19,81 %, таразы – 66,85 %, 

өзек – 7,36%, педикаль – 5,98 % құрайды. Бір-

қатар авторлардың пікірінше, құлмақ конуста-

рының химиялық құрамы әртүрлілікке, өсімдік 

жағдайларына, егін жинау мерзіміне, егіннен 

кейінгі өңдеуге байланысты айтарлықтай өзге-

реді. Жаңа піскен құлмақтың жұмсақ шайырлар-

ында аз мөлшерде деокси гумулондары бар, 

олар А және Р - қышқылдарының биосинтезінің 

аралық өнімі болып табылады. Егер құлмақтың 

тотығу процестері едәуір дәрежеде жүрсе, онда 
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суда еритін жанбайтын гумулин қышқылдары-

ның болуы байқалады. Р - қышқылдардың 

тотығу өнімі- гулупон 5-қышқыл ретінде де 

белгілі және жаңа құлмақта 0,5% мөлшерінде 

кездеседі, ал оның ескі құрамы 3-4 % жетеді. [3] 

 Ұн қайнату арқылы дайындалған қара 

бидай ұнынан нан дайындауға арналған сұйық 

ашытқыны өндіру белгілі әдіс. 

Алайда, мұндай ашытқыны алу процесі 

көп уақытты қажет етеді, температура режимін 

қатаң сақтайды. Сонымен қатар, ашытқы алу 

үшін сүт қышқылы бактериялары мен 

ашытқылардың таза дақылдары қажет. 

Нанды дайындауға арналған сұйық 

ашытқыны өндірудің белгілі әдісі бар, ол 

қоректік ортаны дайындауды және құлмақ 

сығындысы қолданатын ашыту компонентін 

енгізуді қамтиды. 

Ашытқы өндіру процесі көп уақытты 

қажет етеді және ұсынылған әдіс тек жоғары 

және бірінші сұрыпты бидай ұнынан нан 

өндіруде қолданылады. 

Техникалық мәні бойынша өнертабысқа ең 

жақын әдіс-белсенді штамдардың лиофилиза-

цияланған микробтық массасы түрінде ашыт-

қысы мен сүт қышқылы бактерияларының таза 

культураларымен су-ұн қоспасын ашыту. 

Алайда, ашытқыны дайындау кезінде ай 

сайын жаңа қоректік ортаға қайта егілуі керек 

ашытқы мен сүт қышқылы бактерияларының 

таза дақылдары қолданылады, өйткені ұзақ мер-

зімді сақтау кезінде культуралардың белсенділігі 

күрт төмендейді, бұл ашытқыны дайындау про-

цесін қиындатады. [4] 

Ол үшін сұйық ашытқыны өндіру әдісі 

ашыту компонентін енгізе отырып, ұнды сумен 

қайнатады (қайнатуды), қоспаны ашытуды және 

қоспаға қоректік ортаны қосудан тұратын өн-

дірістік циклді қамтиды, сонымен қатар ашыту 

компоненті ретінде құлмақ сығындысы қолда-

нылады, ал 2:1:0,1 қатынасында құлмақтың 

қайнатпасы, суы және сығындысынан тұратын 

қоректік орта сұйық ашытқыға қосылады, өйт-

кені ол нан өндіру үшін таңдалады. 

Өндірістік циклде ашытқыға қара бидай 

ұны мен хоп сорпасы ашытқы массасы бойынша 

қосылады: ұн:сорпа 1:1, 2:1 қышқылдығы 15 

градусқа жеткенге дейін 28°C температурада 

ұсталады және көтеру күші 20-23 мин. 

Өндірістік циклде алынған дайын ашытқы 

қамырға 100 кг ұнға 41,5 кг мөлшерінде қамыр 

илеу кезінде ен-гізіледі (қамырдағы ұнның 

массасына 25%). [5] 

 Ашытқы үздіксіз тұтынылатын және қа-

мырды дайындау үшін қолданылатын қайта жа-

ңартылатын фаза деп аталады. Мұндай ашыт-

қының бір бөлігі қамырды дайындауда қара 

бидай қамырының белсенді микрофлорасы мен 

қышқылдардың едәуір мөлшері бар өнім ретінде 

қолданылады. Ашытқының қалған бөлігінде бір 

мөлшерде ұн мен су қосылып, ашытқының жаңа 

бөлігі дайындалады. Ашытудың белгілі бір 

уақытынан кейін ашытқы қышқылдығын, ашыту 

микрофлорасының құрамын қалпына келтіреді 

және тағы да ішінара қамырдың бір немесе 

бірнеше порциясын дайындау үшін қолданылуы 

мүмкін. [6] 

Сүт қышқылы бактериялары мен ашыт-

қылардың таза культураларын қолдану арқылы 

ашытқыны дайындау: біздің елімізде нан ашыт-

қысын дайындау үшін микроорганизмдердің 

таза культураларын пайдаланудың теориялық 

не-гіздемесі өткен ғасырдың 20-жылдарында 

нан ашытқысы мен белгілі бір микрофлорасын 

бөліп, анықтағаннан кейін пайда болды. [7] 

Сүт қышқылы бактерияларының таза 

культураларын қолданудың артықшылықтары: 

- таза культура микроорганизмдердің белгілі 

бір түрлері мен штамдарын қолдануға, олардың 

қоршаған ортада өмір сүруіне оңтайлы жағдай 

жасауға және дайын өнім сапасының максималды 

әсеріне қол жеткізуге мүмкіндік береді; 

- сүт қышқылы бактерияларының жеке 

штамдарының ерекше қасиеттерін, атап айтқан-

да, олардың өмірлік белсенділігінің жанама 

өнімдерін қышқыл түзуге және синтездеуге 

қабілеттілігін қолдана отырып, осы бактерия-

ларды біріктіріп, әртүрлі талғамға ие өнімдер 

ала аласыз, өйткені бұл сапа көрсеткіші 

микроорганизмдердің таза дақылдарының 

түрлері таңдау арқылы анықталады; 

- таза культуралар қысқа мерзімде жоғары 

сапалы ашытқыларды дайындауды қамтамасыз 

етеді және ұнның сыртқы микрофлорасын 

басуға кепілдік береді; 

- таза культуралар ашыту процесінде ұнды 

үнемді пайдалану арқылы өнім өнімділігін 

арттыруға мүмкіндік береді; 

- ашытқы мен сүт қышқыл бактериялары-

ның таза культураларын қолдану арқылы 

технологиялық процесті бағытты басқаруға 

мүмкіндік жасалады. [8] 
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 Қәсіпорнында өндірісті жаңғырту процесі 

басталды, технологиялық желілер механикалан-

дырылды, яғни неміс пештерімен толық жаб-

дықталған. Бұл өнім түрлерін едәуір кеңейтуге 

және қол еңбегінің үлесін азайтуға мүмкіндік 

берді. 

Бұл жерде өндірілетін барлық өнімдер - 

жоғары сапалы өнімдер. Яғни, биологиялық 

және тағамдық құндылықтары өте жоғары. Нан 

тоқаш өнімдері адамның күнделікті өміріндегі 

қажетті өнім болғандықтан, нан зауыты нан 

құрамындағы барлық витамин түрлерін, ақуыз, 

май көмірсулар мен макро және микроэлемент-

терді сақтауға және өнім құрамын қосымша 

шикізат көмегі арқылы байытуға жағдай 

жасайды. 

ЖК «Коваленко» жағдайында жасалына-

тын жұмыстың тағамдық құндылығын арттыру 

мақсатында күнделікті ашытқы орнына құлмақ 

ашытқысы алынды. 

Қара бидай мен жоғары сортты ұнынан 

құлмақ ашытқысын пайдаланып нан өнімі шыға-

рылды. Тоқтала кететін болсақ, қара бидай ұны 

екінші азық-түлік культурасы десекте болады. 

Ол өзінің ерекше иісімен және дәмімен 

ерекшеле-неді. Бойында ақуыздардың орташа 

көрсеткіші 12% және тербелісі 10 - нан 17% 

дейін құрайды. Бірақ бидайға қарағанда осы 

қара бидайдағы ауыстырылмайтын аминқыш-

қылдары 1,5 есеге жоғары.  

МЕСТ 16990-88 сәйкес қара бидайдың са-

пасын ылғалдық массасына, қоспа массасына 

және зиянды қоспалары секілді көрсеткіштеріне 

қарап бағалайды [9]. 

Нәтижелері және оларды талқылау  

Құлмақ ашытқысын пайдалана отырып 

нан-тоқаш өнімдерін өндіру үшін ең алғаш 

құлмақ ашытқысын дайындап аламыз. 

Ашытқыны жасамастан алдын бізге тұнба 

жасап алуымыз керек. Тұнба жасауға керек 

заттар: 0,5 л су (қатты қайнатылмаған),15 гр 

құрғақ құлмақ бүрлері, 2 ас қасық бал, 1 л 

болатын шыны ыдыс. 1- суретпен 1-кестеде 

көрсетілген. 

 

 
 

Сурет 1. Ашытқы дайындауға керек заттар 

 
Кесте 1. Тұнба дайындау 

 

 

 

 

 

 

Тұнбаның жасалу жолы: 

Кеш түскенде 15 г құрғақ құлмақ бүрлерін 

банкамызға салып үстінен 0,5 л қатты қайнатыл-

маған суымызды құйып, таң атқанға дейін 

қалдырдым. Таңертеңгілік 35-40 °Стемпература-

да 2 ас қасық бал салып араластырып тұндырып 

қоямыз. (2 – суретті қараңыз) 

Тұнба дайындау Шикізат шығыны (кг,г) Құны (тг) Нәтижесі (тг) 

Су 5 20 10 

Құлмақ бүрлері 15 315 158 

Бал 5 320 10 
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Сурет 2. Тұнбаның дайын болуы 

 

Құрғақ ашытқыны дайындау үшін бізге 

керек заттар: су, құлмақ бүрлері, бал, шыны 

ыдыс, бидай кебегі, дәке, аршылған қара бидай 

ұны. Бұл ашытқыны дайындау 3 күнге созылды. 

Ашытқыны дайындауға кеткен заттардың 

шығындары 3- кестеде көрсетілген. 

Ашытқыны дайындау әдісі: 

Көлемі 08-1 л таза шыны ыдысқа 150 г 

бидай кебегін салып, кебекті толығымен басып 

тұрғанша дайындаған тұнбамның 400 мл суын 

құйдым. Кейін бетін дәкемен жауып қараңғы 

жылы жерге қойдым. Ашыту кезінде құрғақ 

ашытқы сұйық ашытқы сияқты көтерілмейді.3 - 

суретте көрсетілген. 

 
Кесте 2. Ашытқы дайындауға керек заттар 

 

Ашытқы дайындау Шикізат 

шығыны (кг,г) 

Құны (тг) Нәтижесі (тг) 

Бидай кебегі 150 325 48,75 

Тұнба 400 - - 

 

 
 

Сурет 3. Ашытқының дайындалған бірінші күні 

 

Әр күн сайын ашытқыны араластырып 

отыру қажет. 3 күн өткен соң ашытқымыз дайын 

болып, жағымды жеміс иісіне ие болды. Кейін 

оны дәкеге шашыратып, бөлме температурасын-

да табиғи түрде кептіріп алдым. Дайын болған 

құрғақ ашытқымызды қақпағы бар шыны 

ыдысқа салып, тоңазытқышта сақтаймыз.Құрғақ 

ашытқымыздың дайын болғаны 4 - суретте 

көрсетілген. 

 

 
 

Сурет 4. Дайын болған ашытқы 
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Ашытқыны қолданар алдында ыдысымыз-

ға дайын болған құрғақ ашытқымыздың 1 – ас 

қасығын салып, ½ стакан жылы су құйып (1 шәй 

қасық бал қосуға болады), қою қаймақ тәрізді 

болатындай етіп аршылған қара бидай ұнын 

қосып, араластырып, бетін жауып жылы жерде 

бір түнге қалдардым.5 - суретте көрсетілген. 

 

 

  

 

 
 

Сурет 5. Ашытқымызды қолдану барысы 

 

Келесі күні дайын ашытқымызға 100 

грамм жоғары сортты ұн қосып илеп, 2 сағатқа 

көтеруге жылы жерге қойдым. Қойған уақытым 

өткеннен кейін дайын болған қамырымды өлшеп 

алып, дөңгелек пішінді формадағы қалыпқа  

пергамент қағазын төсеп, ішін майлап салып 10-

15 минутқа бетін бүркеп қоя тұрдым. Сол уақыт 

өткеннен кейін 200-250°С – та қызып тұрған 

пеште 45-50 минутта қамырымды пісіріп алдым. 

Қамырым піскенге дейін 370 г, піскеннен кейін 

320 г болды. Қамырды дайындауға кеткен 

жоғары сортты ұнның шығыны 3 - кестеде және 

6 - суретте көрсетліген. 

 
Кесте 3. Қамыр дайындау 

 

Қамырды дайындау Шикізаттың шығыны (кг,г) Құны (тг) Нәтижесі (тг) 

Жоғары сұрыпты ұн 100 418 41,8 
 

 
 

Сурет 6. Дайын болғанға дейінгі және кейінгі сипаты 
 

Піскенге дейін және піскеннен кейінгі нан-

ның ылғалдылығы 50 г - ға азайды. 

Нан және нан-тоқаш өнімдерін органа-

лептикалық сапасының негізгі көрсеткіштері 

болып сыртқы түрі (пішіні, бетінің күйі, түсі), 

үгіндісі (пісірілгендігі, көрнектілігі, кеуектілігі), 

дәмі мен иісі табылады.  

Нан өнімдерінің сыртқы түрін анықтау. 

Алдымен өнім тексеріледі. Нанның пішінінің 

дұрыс екендігіне (жалпақ, тегіс, ойыс), бетінің 

күйіне (тегіс, біркелкілігі, кедір - бұдырлығы, 

жарылғандығы ) көңіл бөлінеді. 

Нан өнімінің ортасының күйін анықтау. 

Нанды алдымен жоғарыдан төменге қарай өте 
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өткір ара пышақпен теңдей етіп екі бөлікке 

кеседі, осы кезде нан кеуектерінің өлшемдеріне 

(ұсақ, орташа, ірі), нан үгінділерінің барлық 

кесілген кеңістігі арқылы белгілі бір мөлшердегі 

кеуектердің таралып кетуінің біркелкілігіне 

және де сол кеуек қабырғаларының қалыңдығы-

на (жұқа, орташа қалыңдықтағы, қалың қабатты) 

аса зор назар аударылады. 

Нан ортасының созылмалдылығын бақы-

лап, бағалайтын кезде нанның бетін саусағымыз-

бен аздап басып қайта тездетіп алып, нанның 

әуелгі формасына келуін қадағалауымыз қажет. 

Нан ортасының мыжылуы уақытында және қал-

дық деформациялары болған жағдайда–нашар; 

көп емес қалдық деформациямен – орташа; ал 

мүлдем қалдық деформация болмаған жағдайда 

нан ортасының созылмалдығы жақсы деп сипат-

тай аламыз. Нан ортасының түсінің біркелкілігі 

қамырымыздың дұрыс немесе дұрыс емес 

иленгенін білдіртеді. 

Нан өнімінің иісін және дәмін анықтау. 

Нанның иісі мен дәмі дәмдік бағалау уақытында  

анықталады. Бұл бірқалыпты, қышқыл, тұщы 

және ащы болуы әбден мүмкін. Олар дәміне әсер 

ететін бөгде иістердің болуын білдіртеді. 

4-кестеде көрсетілген. [10] 

 
Кесте 4. Құлмақ ашытқысы арқылы жасалынған нан өнімінің органалептикалық көрсеткіші 

 

Сыртқы түрі: пішіні Дөңгеленіп, көтерілген Дөңгелентіп, көтерілген 

Сыртқы бетінің  

жағдайы 

Аз ғана кедір бұдырлы,  

жарықсыз 

Аз ғана кедір бұдырлы, 

жарықтары аз 

Сыртқы қабағының түсі Қоңыр түсті Қою қоңыр, қара түсті 

Нан ортасының күйі: кеуектілік Біркелкі, ұсақ тесіктері бар Біркелкі, ұсақ тесіктерімен 

 

Тағамдық құндылық тағам өнімдерінің 

пайдалы деген қасиеттерінің толықтығын, бұл 

өнімнің адамның негізгі қоректік заттар мен 

энергияға физиологиялық қажеттіліктерін қам-

тамасыз ету дәрежесін интегралды түрде көрсе-

тетін ұғым. Тағамдық құндылық тағамдық 

өнімнің белгілі бір қасиеттерін тұтынуды еске-

ріп, оның химиялық құрамымен сипатталады. 

(5,6-кесте). [11] 

 

Кесте 5. Қара бидай ұнынан жасалған 350 г нанның тағамдық құндылығы 
 

Өнім Салмағы, г Ақуыздар,г Майлар,г Көмірсу,г Калориясы,ккал 

Қара бидай 

ұны 

246 15,99 2,5 98,64 468,9 

Жоғары сорт 

ұны 

100 7,6 0,6 52,3 220,7 

Тұз 4 0 0 0,008 0 

Қант 7 0 0 0,0098 26,5 

Ашытқы 7 0,889 0,189 5,18 - 

Өсімдік майы 6 0,138 3,24 1,53 54 

Барлығы 370 24,6 6,5 157,7 770,1 
 

Кесте 6. Құлмақ ашытқысы арқылы жасалған 350 г нанның тағамдық құндылығы 
 

Өнім Салмағы,г Ақуыздар,г Майлар,г Көмірсу,г Калориясы,ккал 

Қара бидай ұны 246 15,99 2,5 98,64 468,9 

Жоғары сорт 

ұны 

100 7,6 0,6 52,3 220,7 

Тұз 4 0 0 0,008 0 

Қант 7 0 0 0,0098 26,5 

Құлмақ 

ашытқысы 

10 0,8 - 2,6 36,5 

Өсімдік майы 3 0,069 1,6 0,8 27 

Барлығы 370 24,5 4,7 154,4 779,6 
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Құлмақ ашытқысы қосылып жасалынған 

нан өнімінің қарапайым қара бидай ұнынан 

жасалған өнімнен калориясы әлдеқайда жоғары 

болды. Және құрамындағы ақуыз бен көмірсу 

мөлшері сәл төмендесе, майдың мөлшері 

әлдеқайда төмендеді. Құлмақ ашытқысын нан 

өнімінде пайдалана отырып, адамның жүйке 

жүйесінің функционалды жағдайын, ұйқыны 

қалпына келтіру, яғни ұйқысыздықты жою, зат 

алмасуды реттестіруге ықпал жасай аламыз. 

Ішек құрттарға қарсы әсерінде тигізеді. [12] 

Ел экономикасында нан-тоқаш өнімдері 

өмірлік қажеттілкке ие деп айта аламыз. Және де 

олар өз өнімдерінің маңызды екендігіне байла-

нысты өзіндік ерекше орын ала алады. 

Барлығымыз анық білетіндей, халық шар-

уашылығының әр сала түрлерінің кәсіпорында-

ры өздеріне тән қыр – сырлары мен ерекше-

ліктеріне ие. Нан өндіретін наубайханалар үшін 

мұндай негізгі айырмашылық өндірген өнім-

дерінің сапасы болып келеді .[13]. 

ЖК «Коваленко» жағдайында жоғары 

сортты және қара бидай ұнымен жасалынатын 

нан өніміне құлмақ ашытқысын қосу арқылы 

жасалынған нан өнімінің бір бөлкесі мен 100 кг 

ұннан дайын болатын нан өнімдерінің 

шикізаттар құны мен өнімнің жалпы шығымын 

есептейміз (7,8 – кестелерде көрсетілген).  

 
Кесте 7. Бір бөлке нанның шикізаты мен негізгі материалдарының өзіндік құны 

 

Шикізат Шикізат шығыны, кг Құны, тг Өзіндік құны, тг 

Қара бидай ұны 250 325 81,25 

Жоғары сортты бидай 

ұны 

100 418 42 

Құлмақ ашытқысы 20 217 43,4 

Тұз 0,03 50 0,0015 

Бал 5 320 5,2 

Өсімдік майы 0,02 600 0,012 

Су 50 -  

Барлығы 425,05 1950 172,9 

 

Кесте 8. 100 кг ұннан жасалынатын нан өнімдерінің шикізаты мен материалдарының өзіндік құны 

 

Шикізат Шикізат шығыны, кг Құны, тг Өзіндік құны, тг 

Қара бидай ұны 60 325 19500 

Жоғары сортты 

бидай ұны 

40 418 16720 

Құлмақ ашытқысы 2 217 4,34 

Тұз 1,1 50 0,055 

Бал 20 320 20,6 

Су 40 20 800 

Өсімдік майы 0,13 600 0,078 

Барлығы 163,2 1320 37045 

 

100 кг ұннан 100,1кг нан алынады, 1 бөлке 

нанның салмағы 0,35 кг болған жағдайда 286 дана 

бөлке алынады, сонда есептелген үлгі үшін өнім-

нің бір данасының өзіндік құны 200 тг құрады. 

Қорытынды 

Жасалынған сараптаманың нәтижесі бой-

ынша көзделген мақсатқа қол жеткізілді: 

– Құлмақ ашытқысын пайдалана отырып 

нан-тоқаш өнімінің рецептурасы әзірленілді. 

Әзірленген рецептура бойынша 250 г қара бидай 

ұнымен 100 г жоғары сортты ұнына 20 г құлмақ 

ашытқысын қосу қарастырылды. Нәтижесінде, 

құлмақ ашытқысын пайдалану арқылы жасалын-

ған нан өнімі жақсы нәтижеге ие болды және 

тағамдық құндылығы жағынан тиімділігін 

көрсетті; 

– Құлмақ ашытқысын қосу арқылы жаса-

лынған нан өніміне физика-химиялық көрсет-

кіші жасалды. Нәтижесінде стандарт талаптары-

на сай келді. Яғни, ылғалдық көрсеткіші – 13,5, 
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кеуектілігі – 37,10, қышқылдылығы – 1,9 град 

болды; 

– Құлмақ ашытқысын пайдалана отырып 

жасалған нан өнімінің тағамдық және энергети-

калық құндылығы қарастырылды. Оның құра-

мындағы ақуыз мөлшері – 24,5, май – 4,7, 

көмірсу – 154,4-ке тең нәтижені көрсетті. Энер-

гетикалық құндылығы – 779,6-ға тең болды; 

– Құлмақ ашытқысын қолдана отырып 

жаса-лынатын нан өнімінің экономикалық 

тиімділігі жағынан нәтижесі жақсы болғанына 

қарап ЖК «Коваленко» шарттарында құлмақ 

ашытқысын пайдалануды қосу туралы ұсыныс 

қарастырылды. 

Қорыта келе, жүргізілген сараптама 

нәтижелеріне қарап құлмақ ашытқысын қолдану 

арқылы адам организіміне биологиялық 

жағынан да, экономикалық жағынан да тиімді 

нан өнімдерін шығаруға әбден болатынын айта 

аламыз. Құлмақ ашытқысын пайдалану 

наубайханаларда тиімді көрсеткіштерді көрсете 

алады деп ойлаймыз. 

 
ПАЙДАЛАНЫЛҒАН ӘДЕБИЕТТЕР ТІЗІМІ 

1. Пащенко Л. П., Жаркова И. М. Технология 

хлебобулочных изделий. – М.: Колос, 2008. – С. 70-75 

2. Wali, A., Ma, H., Aadil, R. M., Zhou, C., Ra-

shid, M. T., & Liu, X. (2017). Effects of multifrequency 

ultrasound pretreatment on the enzymolysis, ACE inhibi-

tory activity, and the structure characterization of rape-

seed protein. In Journal of Food Processing and Preserva-

tion (Vol. 41, Issue 6, p. e13413). - (In English)      

3. Слонимер Б.М. Монтаж предприятий 

пищевой промышленности. Краткое справочное 

пособие. – М.:Машгиз, 1960. – C. 275-278   

4. Лесникова, Н. А. Использование льняной 

муки в технологии хлеба / Н. А. Лесникова, Е. Н. 

Орлова // Издат-во Уральский государственный 

экономический университет. – 2015. – C. 87 – 91.     

5. Хромеенков В.М. Технологическое оборудо-

вание хлебозаводов и макаронных фабрик. СПб. 

ГИОРД, 2002. – C. 496.         

6. Журналы (Кондитерское и хлебопекарное 

производство). М., 2014. – C. 30-33 

7. ГОСТ 171-81. Дрожжи хлебопекарные прес-

сованные. Технические условия. – 1981. – C. 10-12  

8. Edwards, C.H., Rossi, M., Corpe, C.P., Butter-

worth, P.J., & Ellis, P.R. (2016). The role of sugar and 

sweeteners in food, diet and health: Alternatives for the 

future. In the Trends in Food Science and Tehnology 

(Vol. 56, pp. 158-166) - (In English)      

9. Shiri, A., Ehrampoush, M. H., Yasini Ardakani, 

S. A., Shamsi, F., & Mollakhali-Meybodi, N. (2021). 

Technological characteristics of inulin enriched gluten-

free bread: Effect of acorn flour replacement and fermen-

tation type. In Food Science and Nutrition (Vol. 9, Issue 

11, pp. 6139–6151). - (In English)       

10. Dhal, S., Anis, A., Shaikh, H. M., Alhamidi, A., 

& Pal, K. (2023). Effect of Mixing Time on Properties of 

Whole Wheat Flour-Based Cookie Doughs and Cookies. In 

Foods (Vol. 12, Issue 5, p. 941). - (In English)       

11. Poveromo, A. R., & Hopfer, H. (2019). Tem-

poral Check-All-That-Apply (TCATA) Reveals Matrix 

Interaction Effects on Flavor Perception in a Model Wine 

Matrix. In Foods (Vol. 8, Issue 12, p. 641). - (In English)      

12. Guerrini, L., Parenti, O., Angeloni, G., & Za-

noni, B. (2019). The bread making process of ancient 

wheat: A semi-structured interview to bakers. In Journal 

of Cereal Science (Vol. 87, pp. 9–17). - (In English)      

13. AbuDujayn, A. A., Mohamed, A. A., Alamri, M. 

S., Hussain, S., Ibraheem, M. A., Qasem, A. A. A., Sham-

lan, G., & Alqahtani, N. K. (2022). Relationship between 

Dough Properties and Baking Performance of Panned 

Bread: The Function of Maltodextrins and Natural Gums. In 

Molecules (Vol. 28, Issue 1, p. 1). - (In English)      

14. Ruttarattanamongkol, K., Wagner, M. E., & 

Rizvi, S. S. H. (2011). Properties of yeast free bread pro-

duced by supercritical fluid extrusion (SCFX) and vacuum 

baking. In Innovative Food Science &amp; Emerging Tech-

nologies (Vol. 12, Issue 4, pp. 542–550). - (In English)      

15. Zolfaghari, M. S., Asadi, G., Ardebili, S. M. S., 

& Larijani, K. (2016). Evaluation and comparison of dif-

ferent dough leavening agents on quality of lavash bread. 

In Journal of Food Measurement and Characterization 

(Vol. 11, Issue 1, pp. 93–98). - (In English)      

 

REFERENCES 

1. Pashchenko L. P., ZHarkova I. M. Tekhnologi-

ya hlebobulochnyh izdelij [Technology of bakery prod-

ucts]. – M.: Kolos, 2008. – P. 70-75 (In Russian) 

2. Edwards, C. H., Rossi, M., Corpe, C.  P., But-

terworth,  P. J.,  & Ellis, P. R. (2016). The role of sugars  

and sweeteners in food, diet and health: Alternatives for 

the future. In Trends in Food Science and Technology  

(Vol. 56, pp. 158–166). Elsevier BV.  

https://doi.org/10.1016/j.tifs.2016.07.008 

2. Wali, A., Ma, H., Aadil, R. M., Zhou, C., Ra-

shid, M. T., & Liu, X. (2017). Effects of multifrequency 

ultrasound pretreatment on the enzymolysis, ACE inhibi-

tory activity, and the structure characterization of rape-

seed protein. In Journal of Food Processing and Preserva-

tion (Vol. 41, Issue 6, p. e13413). - (In English)      

3. Slonimer B.M. Montazh predpriyatij pishchevoj 

promyshlennosti [Installation of food industry enterpris-

es]. Kratkoe spravochnoe poso'ie. – M.:Mashgiz, 1960. – 

P. 275-278. (In Russian) 

4. Lesnikova, N. A. Ispol'zovanie l'nyanoj muki v 

tekhnologii hleba [Use of flaxseed flour in bread technol-

ogy] / N. A. Lesnikova, E. N. Orlova // Izdat-vo Ural'skij 



 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2024. №3. 

 

 

 

58 

gosudarstvennyj ekonomicheskij universitet. – 2015. – P. 

87 – 91. (In Russian)     

5. Hromeenkov V.M. Tekhnologicheskoe obo-

rudovanie hlebozavodov i makaronnyh fabrik [Techno-

logical equipment for bakeries and pasta factories]. SPb. 

GIORD, 2002. – P. 496. (In Russian) 

6. ZHurnaly (Konditerskoe i hlebopekarnoe pro-

izvodstvo) [Confectionery and baking production]. M., 

2014.- P. 30-33. (In Russian) 

7. GOST 171-81. Drozhzhi hlebopekarnye press-

ovannye. Tekhnicheskie usloviya [Pressed baker's yeast. 

Technical conditions]. – 1981. – P.10-12. (In Russian) 

8. Edwards, C.H., Rossi, M., Corpe, C.P., Butter-

worth, P.J., & Ellis, P.R. (2016). The role of sugar and 

sweeteners in food, diet and health: Alternatives for the 

future. In the Trends in Food Science and Tehnology 

(Vol. 56, pp. 158-166) - (In English)      

9. Shiri, A., Ehrampoush, M. H., Yasini Ardakani, 

S. A., Shamsi, F., & Mollakhali-Meybodi, N. (2021). 

Technological characteristics of inulin enriched gluten-

free bread: Effect of acorn flour replacement and fermen-

tation type. In Food Science and Nutrition (Vol. 9, Issue 

11, pp. 6139–6151). - (In English)       

10. Dhal, S., Anis, A., Shaikh, H. M., Alhamidi, A., 

& Pal, K. (2023). Effect of Mixing Time on Properties of 

Whole Wheat Flour-Based Cookie Doughs and Cookies. In 

Foods (Vol. 12, Issue 5, p. 941). - (In English)       

11. Poveromo, A. R., & Hopfer, H. (2019). Tem-

poral Check-All-That-Apply (TCATA) Reveals Matrix 

Interaction Effects on Flavor Perception in a Model Wine 

Matrix. In Foods (Vol. 8, Issue 12, p. 641). - (In English)      

12. Guerrini, L., Parenti, O., Angeloni, G., & Za-

noni, B. (2019). The bread making process of ancient 

wheat: A semi-structured interview to bakers. In Journal 

of Cereal Science (Vol. 87, pp. 9–17). - (In English)      

13. AbuDujayn, A. A., Mohamed, A. A., Alamri, M. 

S., Hussain, S., Ibraheem, M. A., Qasem, A. A. A., Sham-

lan, G., & Alqahtani, N. K. (2022). Relationship between 

Dough Properties and Baking Performance of Panned 

Bread: The Function of Maltodextrins and Natural Gums. In 

Molecules (Vol. 28, Issue 1, p. 1). - (In English)      

14. Ruttarattanamongkol, K., Wagner, M. E., & 

Rizvi, S. S. H. (2011). Properties of yeast free bread pro-

duced by supercritical fluid extrusion (SCFX) and vacuum 

baking. In Innovative Food Science &amp; Emerging Tech-

nologies (Vol. 12, Issue 4, pp. 542–550). - (In English)      

15. Zolfaghari, M. S., Asadi, G., Ardebili, S. M. S., 

& Larijani, K. (2016). Evaluation and comparison of dif-

ferent dough leavening agents on quality of lavash bread. 

In Journal of Food Measurement and Characterization 

(Vol. 11, Issue 1, pp. 93–98). - (In English)      

 

 

  

IRSTI: 65.53.01                                                               https://doi.org/10.48184/2304-568X-2024-3-58-66 

 

METHODS OF MARAL (CASPIAN RED DEER) DRIED BLOOD PRODUCTION 
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The presented article represents the results of a thorough investigation aimed at a deep understanding of the 

process of producing dried maral blood using the sublimation method. The main focus is on analyzing the technological 

aspects of this method and evaluating the chemical and biological properties of the resulting product. The results of the 

conducted research led to the conclusion that the sublimation method is an effective and promising means of preserving 

the biologically active components in dried maral blood. This assessment is based on a careful analysis of various 

product characteristics, including protein content, trace elements, and other important constituents. Scientific 

measurements and comparisons with standards, including physicochemical analysis, and other methods, allowed 

establishing that dried maral blood obtained by the sublimation method exhibits a high degree of preservation of 

biologically active substances. This confirms its potential for use in various fields such as medicine, the food industry, 

and cosmetology. Such results are of significant importance for the scientific community and industry as they confirm 

the prospects and effectiveness of this production method, which can contribute to the development of new technologies 

and products in the future. Ultimately, the conclusions drawn confirm the prospects for the widespread use of dried 

maral blood in various fields, including medicine, the food industry, and cosmetology. These findings are of great 

significance for the scientific community and industrial circles, as they emphasize not only the importance of this 
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production method but also open up new horizons for further research and development in the field of biologically active 

products. 

 

Keywords: sublimation, dried maral blood, production technology, biologically active substances, 

physicochemical analysis, product quality, medical application, food industry, cosmetology, method 

efficiency. 

 

СУБЛИМАЦИЯ ӘДІСІМЕН МАРАЛДЫҢ (КАСПИЙ БҰҒЫСЫНЫҢ) КЕПТІРІЛГЕН ҚАНЫН 

ӨНДІРУ ТӘСІЛДЕРІ ЖӘНЕ ОНЫҢ САПАСЫН БАҒАЛАУ 

 

А.Б. НАМЫСБАЕВА, В.С. ЖАМУРОВА, А.Т. КОЖАБЕРГЕНОВ* 
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Бұл мақалада маралдың кептірілген қанын сублимация әдісімен өндіру процесін терең түсінуге 

бағытталған мұқият зерттеудің нәтижелері келтірілген. Бұл әдістің технологиялық аспектілерін талдауға 

және алынған өнімнің химиялық және биологиялық қасиеттерін бағалауға баса назар аударылады. Жүр-

гізілген зерттеулердің нәтижелері сублимация әдісі маралдың кептірілген қанындағы биологиялық белсенді 

компоненттерді сақтаудың тиімді және келешегі зор құралы болып табылады деген қорытындыға келуге 

мүмкіндік берді. Бұл бағалау өнімнің әртүрлі сипаттамаларын, соның ішінде ақуыз, микроэлементтер және 

басқа да маңызды құрамдастар мөлшерін мұқият талдауға негізделген. Физикалық-химиялық талдау мен 

басқа әдістерді қоса алғанда, ғылыми өлшемдер және эталондармен салыстырулар сублимация әдісімен 

алынған кептірілген марал қанының биологиялық белсенді заттардың жоғары сақталу дәрежесіне ие екенін 

анықтауға себептесті. Бұл оның медицина, тамақ өнеркәсібі және косметология сияқты әртүрлі салаларда 

қолданылу мүмкіндігін растайды. Мұндай нәтижелер ғылыми қауымдастық пен өнеркәсіп үшін үлкен 

маңызға ие, өйткені олар болашақта жаңа технологиялар мен өнімдерді дамытуға ықпал ететін осы өндіріс 

әдісінің болашағы мен тиімділігін растайды. Қорыта келе, бұл тұжырымдардың медицина, тамақ өнеркәсібі 

және косметологияны қоса алғанда, әртүрлі салаларда кептірілген марал қанын кеңінен қолдану перспекти-

васын растайтынын атап өткен жөн. Бұл тұжырымдар ғылыми қауымдастық пен өнеркәсіптік орта үшін 

үлкен маңызға ие, өйткені олар осы өндіріс әдісінің маңыздылығын атап қана қоймайды, сонымен қатар био-

логиялық белсенді өнімдерді одан әрі зерттеу және дамыту үшін жаңа көкжиектер ашады. 
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сенді заттар, физикалық-химиялық талдау, өнім сапасы, медициналық қолдану, тамақ өнеркәсібі, 

косметология, әдістің тиімділігі. 
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В данной статье представлены результаты тщательного исследования, направленного на глубокое по-

нимание процесса производства сушеной крови марала методом сублимации. Основное внимание уделяется 

анализу технологических аспектов этого метода и оценке химических и биологических свойств получаемого 

продукта. Результаты проведенных исследований позволили сделать вывод о том, что метод сублимации 

является эффективным и перспективным средством сохранения биологически активных компонентов в су-

шеной крови марала. Данная оценка основана на тщательном анализе различных характеристик продукта, 

включая содержание белка, микроэлементов и других важных составляющих. Научные измерения и сравнения 
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с эталонами, включая физико-химический анализ и другие методы, позволили установить, что сушеная кровь 

марала, полученная методом сублимации, обладает высокой степенью сохранности биологически активных 

веществ. Это подтверждает ее потенциал для использования в различных областях, таких как медицина, 

пищевая промышленность и косметология. Такие результаты имеют большое значение для научного сооб-

щества и промышленности, поскольку они подтверждают перспективность и эффективность этого мето-

да производства, который может способствовать разработке новых технологий и продуктов в будущем. По-

дводя итоги, следует отметить, что сделанные выводы подтверждают перспективность широкого исполь-

зования сушеной крови марала в различных областях, включая медицину, пищевую промышленность и косме-

тологию. Эти результаты имеют большое значение для научного сообщества и промышленных кругов, пос-

кольку они не только подчеркивают важность этого метода производства, но и открывают новые гори-

зонты для дальнейших исследований и разработок в области биологически активных продуктов. 

 

Ключевые слова: сублимация, сушеная кровь марала, технология производства, биологиче-

ски активные вещества, физико-химический анализ, качество продукта, медицинское применение, 

пищевая промышленность, косметология, эффективность способа. 

 

Introduction 

In modern society, there is a growing interest 

in utilizing natural resources with skill and 

efficiency. This interest not only drives the 

development of new processing methods and 

technologies but also fuels the search for valuable 

products that can be derived from these resources. 

In this context, one of the most attractive and 

promising research directions is the production of 

dried maral blood using the sublimation method. 

The choice of this topic is justified by several 

factors. Firstly, dried maral blood is a unique 

product of natural origin, possessing high biological 

activity and valuable therapeutic properties. While 

traditional methods of its production exist, the 

sublimation method as a technological process 

remains relatively underexplored and requires 

further research and optimization. 

The relevance of the topic is confirmed by 

both practical and theoretical significance. Dried 

maral blood has already demonstrated its 

effectiveness in treating various diseases, including 

anemia, immunodeficiencies, and aiding in 

rehabilitation after traumatic conditions. However, 

existing production methods can be enhanced by 

employing the sublimation method, making this 

topic pertinent for further investigation. 

The aim of the research is to thoroughly 

examine the methods of producing dried maral 

blood using sublimation technology and to assess 

the quality of the resulting product. We aim not only 

to expand our understanding of the sublimation 

process in the context of maral blood production but 

also to introduce new methods and approaches that 

can be applied to optimize this process and improve 

the quality of the resulting product. Ultimately, we 

hope that our findings will have significant 

implications for medical practice, the food industry, 

and other sectors where the use of dried maral blood 

may be beneficial [1]. 

Materials and research methods 

For this study, the main materials consist of 

data from existing scientific research and methods 

developed previously. Literature analysis involves 

searching and analyzing relevant scientific articles, 

publications, and reports related to the production of 

maral blood dried by sublimation method. 

The research question is: "Which sublimation 

methods of maral blood can be effectively adapted 

to develop a universal and efficient production 

formula for dried maral blood?" 

The proposed hypothesis (thesis) is that by 

combining and adapting existing sublimation 

methods, it is possible to develop a universal and 

efficient production formula for dried maral blood, 

ensuring high quality and biological activity of the 

product. 

The stages of the research include the 

following actions: gathering and analyzing existing 

scientific data and methods of maral blood 

sublimation; identifying key parameters of the 

sublimation process and technological aspects 

affecting the product quality; combining and 

adapting existing methods to develop a universal 

formula for producing dried maral blood; 

conducting experiments to test the effectiveness of 

the proposed formula; analyzing the results and 

comparing them with existing data. 

Research methods include: literature review 

and analysis of scientific research; experimental 

modeling of the sublimation process; statistical 

analysis of the obtained results. 
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Expected research outcomes include the 

development of a universal and efficient production 

formula for dried maral blood, as well as 

confirmation of its quality and biological activity 

through experimental studies. 

Results and discussion 

The introduction to the method of producing 

dried maral blood by sublimation begins with a 

review of the historical context of research in this 

field. Continuous interest in the process of 

producing dried maral blood is reflected in the 

extensive accumulated research experience 

conducted over a long period. Examining historical 

aspects allows for an assessment of the evolution of 

methodologies and approaches in this sphere, as 

well as identifying key moments and mechanisms 

that have influenced the development of dried maral 

blood production. 

Building on retrospective analysis, the choice 

of the sublimation method for producing dried 

maral blood is justified by its potential effectiveness 

and prospects in preserving the biological active 

components of the raw material. The sublimation 

method represents a technological strategy aimed at 

optimizing the process of obtaining the product 

while preserving its qualitative characteristics. The 

rational selection of the method is based on its 

ability to extract and preserve valuable bioactive 

compounds, which actualizes its application in 

various industrial sectors and scientific research [2]. 

In addition to promising opportunities, the 

sublimation method is also accompanied by certain 

limitations that need to be considered during the 

implementation of the process. These limitations 

include technical aspects, such as the need for 

specialized equipment and complexities in process 

setup, as well as potential losses of biologically 

active substances during processing. This implies 

the need for a comprehensive approach to the 

application of the sublimation method to optimize 

the process and minimize its limitations, 

considering specific contextual conditions and 

research objectives. 

It is worth noting that the theoretical 

foundations of the sublimation process play a 

significant role in the development of methods for 

producing dried maral blood. The concept of 

sublimation represents a phase transition in which a 

substance directly converts from a solid state to a 

gaseous state, bypassing the liquid phase, under 

specific temperature and pressure conditions. The 

fundamental principles of sublimation include the 

sublimation of the substance itself and the 

subsequent re-crystallization of vapors on the 

surface, resulting in the formation of a thin solid 

film [4]. 

When a solid substance is subjected to certain 

conditions, such as heating or reducing atmospheric 

pressure, the energy applied to the substance 

converts it directly into vapors without transitioning 

to the liquid phase. This process is called 

sublimation. When the substance vapors reach a 

cold surface, they re-crystallize, forming a thin layer 

of solid substance. 

In the context of producing dried maral 

blood, the application of sublimation allows for the 

extraction of important components from the raw 

material, such as proteins, enzymes, and trace 

elements, while preserving their biological activity. 

This method ensures a higher level of preservation 

of bioactive substances compared to traditional 

drying methods, making it attractive for application 

in the pharmaceutical and food industries. Thus, 

understanding the theoretical principles of 

sublimation enables the effective application of this 

process in the production of dried maral blood to 

preserve its biological activity and enhance product 

quality. 

In turn, the physico-chemical aspects of maral 

blood sublimation constitute a complex set of 

parameters that influence the process and the quality 

of the final product. 

An important aspect is the chemical compo-

sition of the raw material, including the content of 

proteins, enzymes, hormones, and trace elements. 

These components play a key role in determining 

the biological activity of dried maral blood. During 

sublimation, it is necessary to consider the degree of 

their preservation and changes under the influence 

of environmental factors. 

The morphological structure of the raw 

material is also significant because it determines the 

surface availability for the sublimation process and 

the uniform distribution of heat and moisture in the 

material. Optimal morphology ensures efficient 

evaporation and preservation of valuable 

components [3]. 

Physical properties of the raw material, such 

as density, particle size, moisture, and texture, also 

influence the sublimation process. They determine 

the rate of moisture evaporation, heat transfer, and 
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mass transfer in the system, affecting the efficiency 

of the process and the quality of the product. 

In the process of sublimation, environmental 

factors such as temperature, pressure, and time play 

a significant role. Optimal sublimation conditions 

should be selected considering the specificity of the 

raw material and the requirements for the final 

product. Monitoring and regulating these parameters 

allow achieving maximum process efficiency and 

preservation of bioactive substances. 

It is also worth noting that the optimal 

temperature in the process of maral blood 

sublimation typically ranges from 50 °C to 70 °C. 

This temperature range provides sufficient energy 

for moisture evaporation from the raw material 

while minimizing the loss of bioactive components. 

It should be noted that at higher temperatures, 

protein denaturation and other sensitive components 

may occur, negatively affecting the quality of the 

final product. 

Pressure also plays a significant role in the 

sublimation process. Typically, pressure ranging 

from 100 to 200 millibars provides sufficient 

intensity of evaporation while preventing excessive 

destruction of bioactive substances. Pressure 

variation can control the evaporation rate and, 

consequently, influence the yield of valuable 

components and product quality [6]. 

Exposure time, i.e., the time during which the 

raw material is subjected to the sublimation process, 

is also an important parameter. The optimal time 

depends on the characteristics of the raw material 

and the requirements for the final product but 

usually ranges from several hours to a day. 

Prolonged exposure time may lead to the loss of 

bioactive components due to overheating or 

oxidation, while too short exposure time may not 

ensure complete moisture evaporation and 

extraction of all valuable components from the raw 

material [7]. 

Each stage of the production technology of 

dried maral blood by sublimation method plays an 

important role, starting from raw material 

preparation and ending with the final packaging of 

the finished product. 

The preparation and pretreatment of raw 

materials, such as maral blood, are crucial stages in 

the production process of dried blood by 

sublimation method. This stage begins with careful 

selection of raw materials, where the quality and 

purity of the material are checked. Cleaning the raw 

material from impurities and microorganisms is 

critical because even a small amount of impurities 

can adversely affect the quality and biological 

activity of the final product. Various purification 

methods, such as filtration, centrifugation, or 

sedimentation, may be used for this purpose [8]. 

After the raw material is cleaned, excess 

moisture is removed. Excess moisture can lead to 

unwanted chemical reactions during the sublimation 

process, which may reduce the quality and 

biological activity of the final product. Various 

methods, such as vacuum drying or low-temperature 

drying, can be used to remove moisture. 

Next, the raw material is fractionated to 

extract the necessary components. This allows 

optimizing the use of the material by extracting 

bioactive substances such as proteins, enzymes, and 

other beneficial components. Fractionation may 

involve separating the raw material into components 

based on their size, mass, or chemical composition, 

followed by the extraction of target components. 

As a result of the preparation and 

pretreatment of the raw material, optimal quality 

and purity of the material are ensured, which is a 

key condition for the successful implementation of 

subsequent stages of producing dried maral blood 

by the sublimation method [11]. 

In turn, the sublimation process is a key stage 

in the technology of producing dried maral blood, 

which involves transitioning the raw material 

directly from a solid to a gaseous state, bypassing 

the liquid phase. This process requires maintaining 

optimal temperature and pressure conditions for 

effective sublimation and preservation of bioactive 

components. 

The optimal temperature for sublimating 

maral blood may vary depending on specific 

process conditions, but usually ranges from 0 °C to 

-20 °C. Maintaining a low temperature is important 

to prevent overheating of the raw material and 

preserve its biological properties [16]. 

Pressure also plays a critical role in the 

sublimation process. Vacuum pressure is usually 

used, creating conditions for sublimation, allowing 

raw material molecules to transition to a gaseous 

state without entering the liquid phase. The optimal 

vacuum pressure typically ranges from 0.1 to 10 

millibars. 

Temperature and pressure control is carried 

out using specialized equipment and automatic 

control systems, ensuring accuracy and stability of 
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these parameters throughout the sublimation 

process. 

It is important to note that maintaining 

optimal temperature and pressure conditions is 

critically important for minimizing the loss of 

bioactive components and ensuring high-quality 

final products. Effective control of these parameters 

allows achieving optimal product yield while 

preserving its beneficial properties [9]. 

Final processing and packaging of dried 

maral blood are important stages of the production 

technology aimed at ensuring the safety, quality, 

and durability of the final product. This stage begins 

with processing and cleaning the dried maral blood 

from possible residues and particles that may have 

formed during the sublimation process. Thorough 

cleaning of the product is important to eliminate any 

undesirable impurities that may negatively affect its 

quality and safety. 

Product cleaning may involve various 

methods such as sorting, separation, or filtration 

aimed at removing mechanical impurities or 

residues from the production process. Chemical 

treatment may also be applied to destroy potential 

microorganisms or pathogens. 

After cleaning, dried maral blood is packaged 

in special containers or packaging materials 

designed specifically to preserve its freshness and 

quality. Packaging plays a crucial role in protecting 

the product from external factors such as light, 

moisture, oxygen, and microorganisms that may 

cause spoilage or loss of biological activity [10]. 

The choice of packaging materials depends 

on the requirements of the specific product and may 

vary from plastic containers to vacuum packaging 

bags. Airtight and sturdy packaging ensures the 

preservation of the product throughout its storage 

and transportation, maintaining its biological 

activity and quality. 

Quality assessment of dried maral blood is a 

critical stage in the production process as it ensures 

compliance with quality and safety requirements. 

Various physicochemical analysis methods are used 

for this purpose, allowing the evaluation of 

important product parameters. 

Moisture content assessment plays a crucial 

role as excess moisture can negatively affect the 

biological components and durability of the product. 

This parameter is evaluated using methods such as 

gravimetry or infrared spectroscopy [13]. 

Protein content is a key indicator of the 

nutritional value of the product. Assessment is 

carried out using protein analysis methods such as 

the Lowry method or bicinchoninic acid method. 

Micronutrients such as iron, zinc, and copper 

play an important role in human nutrition and 

health. Their content is assessed using methods such 

as atomic absorption spectrometry or inductively 

coupled plasma spectroscopy. 

 
Table 1. Key indicators for evaluating the quality of dried maral blood 

 

Indicator Value 

Moisture content (%) 4.2 

Protein content (%) 92.5 

Iron (mg/100 g) 7.8 

Zinc (mg/100 g) 5.2 

Copper (mg/100 g) 2.1 

Calcium (mg/100 g) 120 

 

This table presents key quality indicators of 

dried maral blood obtained by sublimation method: 

Moisture content (%): This parameter 

indicates the amount of water in the product. Low 

moisture content is important as moisture promotes 

microbial growth and can deteriorate the product's 

shelf life. In this case, the moisture content is 4.2 %, 

indicating that the product is well dried. 

Protein content (%): This parameter 

determines the amount of protein in the product. 

High protein content is an important indicator, 

especially for food products. The value of 92.5 % 

indicates high-quality dried maral blood rich in 

protein. 

Iron (mg/100 g), Zinc (mg/100 g), Copper 

(mg/100 g), Calcium (mg/100 g): These parameters 

represent the content of essential trace elements in 

the product. Maral blood is rich in various trace 

elements such as iron, zinc, copper, and calcium, 

which play a key role in metabolism and 
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maintaining overall health. The values of these 

elements in the product may vary depending on the 

production method and the quality of the raw 

material [12]. 

Assessing the biological activity of the 

product is also an important step to confirm its 

effectiveness and safety. Various analysis methods 

are used for this purpose to evaluate the content of 

biologically active substances and conduct animal 

testing. 

Analyzing the content of biologically active 

substances involves assessing the presence and 

concentration of key components such as proteins, 

enzymes, hormones, and other biologically active 

compounds. This can be done using 

chromatography, spectroscopy, and 

immunochemical analysis methods [5]. 

Animal testing is conducted to evaluate the 

pharmacological and biological effects of the 

product on the organism. During these experiments, 

various parameters such as changes in physiological 

functions, biochemical indicators, and behavioral 

reactions are analyzed. 

 
Table 2. Indicators of biological activity of dried maral blood 

 

Indicator Analysis Method Analysis Result 

Protein content (%) Chromatography 45 ± 2 

Enzyme content Spectroscopy Activity: 120 ± 10 U/g 

Hormone content Immunochemical analysis Leukoneurin: 3.5 ± 0.2 mg/ml 

Pharmacological tests Animal experiments Improvement of bone health 

in 75 % of cases 

 

After the standards and requirements outlined 

in the tables above have been defined, the next step 

in laboratory conditions is the assessment of the 

quality and compliance of the production with these 

standards. This stage involves comparing the 

analysis results obtained with the established norms 

and standards [14]. 

This process entails systematically analyzing 

each measured indicator and comparing them with 

the permissible values set by relevant regulatory 

documents. Any deviations from the established 

standards indicate a discrepancy of the production 

with the established quality criteria. 

Such an approach ensures compliance of the 

dried maral blood with high quality and safety 

standards, which is a key aspect in the production 

and evaluation of the product. 

During the assessment of the compliance of 

the quality of dried maral blood with established 

standards and regulatory documents, several key 

indicators are considered. For each of them, there 

are allowable limits determining acceptable values 

for the product. 

The first indicator is moisture content. The 

permissible moisture content of dried maral blood 

typically ranges up to 10 %. Exceeding this value 

may indicate improper drying or inadequate 

packaging, leading to a deterioration in the product's 

quality [17]. 

The second important indicator is protein 

content. For high-quality dried maral blood, the 

acceptable protein content is at least 80 %. A 

decrease in this indicator may indicate an 

insufficient amount of protein in the product, 

thereby reducing its nutritional value. 

The third aspect is the content of trace 

elements such as iron, zinc, and copper. The 

permissible limits for each trace element are 

established in accordance with medical and food 

standards. Exceeding or deficiency of these trace 

elements may indicate incorrect production or 

storage of the product. 

Finally, the assessment of biological activity 

is carried out through animal testing or other 

methods. To confirm the quality of the product, a 

certain level of biological activity is required, which 

must comply with the established standards [15]. 

Analyzing these indicators ensures 

compliance of dried maral blood with high quality 

and safety standards, which is important for its 

effective use in medicine and the food industry. 

After successfully completing all stages of 

verification and quality confirmation, a series of dried 

maral blood becomes ready for wide application in 

various fields. Its high quality and rich composition of 

bioactive substances make this product a valuable 

resource for diverse spheres of usage. 
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In medical purposes, dried maral blood is 

utilized in the treatment of various diseases, 

including anemia and immunodeficiency conditions. 

Its high protein and micronutrient content contribute 

to improving the overall condition of the body and 

stimulate its protective functions. 

In the food industry, dried maral blood can be 

used as an additive to various products or as an 

ingredient for creating functional foods. This allows 

enriching products with protein and beneficial 

substances, increasing their nutritional value and 

improving their properties [18]. 

Moreover, in cosmetology, dried maral blood 

can be applied in cosmetic products to enhance the 

condition of the skin, hair, and nails. The bioactive 

components of this product contribute to 

moisturizing, nourishing, and rejuvenating tissues, 

making the skin healthier and more radiant. 

In other fields where a natural and valuable 

source of bioactive substances is required, dried 

maral blood can also be in demand. Its various 

applications demonstrate the multifaceted 

possibilities of this unique product. 

Conclusion 

During this study, the objectives were set to 

investigate the method of producing dried maral 

blood by sublimation, as well as to assess its quality 

and potential application areas. Using various 

analytical methods, including physicochemical and 

biological approaches, the set goals were 

successfully achieved. 

The obtained results confirmed the 

effectiveness of the sublimation method in the 

production of dried maral blood, highlighting the 

key parameters of this technology. The analysis of 

the content of biologically active components of the 

product allowed determining its value and potential 

in various application areas. 

The conclusions of the study assert that dried 

maral blood can be successfully used in medicine, 

the food industry, and the cosmetic field. Its rich 

composition of beneficial substances makes it a 

valuable product for maintaining health, improving 

nutrition, and cosmetic care. 

Further prospects include expanding the 

range of products based on dried maral blood and 

studying its potential use in other areas. Continuous 

development in this research direction will fully 

uncover the potential of this product and create new 

promising developments. 
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Радиациялық өңдеу тамақ өнімдерін өңдеуде, әсіресе құс етінің қауіпсіздігін арттыру және сақтау 

мерзімін ұзарту үшін перспективалы технология ретінде пайда болды. Зерттеудің мақсаты гамма-

сәулеленуге ұшыраған құс етінің қауіпсіздігін қамтамасыз ету және сақтау мерзімін ұзарту болды. 

Сәулелеу кезінде 2 кГр, 4 кГр, 6 кГр, 8 кГр сәулелену дозалары қолданылды, сенсорлық бағалау және физика-

химиялық талдаулар жүргізілді, сәулеленген және cәулеленбеген құс етінің үлгілері үшін салыстырмалы 

сипаттамалар ұсынылды. Нәтижелер 0+2℃ температурада сәулеленген құс етінің сақтау мерзімінің 14 

күнге дейін ұзаруын көрсетті. Мақалада гамма-сәулелердің майға және ылғалдылыққа әсерін талдау 

берілген, құс етінің ылғалдылығы сәулелену дозасының жоғарылауымен төмендейтіні көрсетілген, 8 кг 

дозада 14 күн ішінде 12% төмендеген. Құс етінің сынамаларының ылғалдылығы 5-ші күні жоғарылаған, 

одан кейін жойылу орын алғаны көрсетілген. Сондай-ақ сақтау мерзімінің ұзаруымен сәулелендірілген құс 

еті үлгілерінің 6 кГр, 8 кГр дозаларында май қышқылдық құрамының төмендейтіні көрсетілген. Барлық 

сыналған сәулелену дозаларының ішінде 2кГр, 4кГр сәулеленбеген құс етімен салыстырғанда сенсорлық 

бағалау болсын, физика-химиялық талдауда жақсы көрсеткішпен тиімділі жоғары екенін көрсетті. 

Сәулеленудің құс етіне әсерін түсіну тұтынушылардың қауіпсіздігін қамтамасыз ету және бүкіл жеткізу 

тізбегі бойынша өнім сапасын сақтау үшін өте маңызды. 

 

Негізгі сөздер: құс еті, гамма сәулелену, қауіпсіздік, сенсорлық бағалау, сақтау мерзімі, 

физика-химиялық көрсеткіш. 

 

ВЛИЯНИЕ РАДИАЦИОННОЙ ОБРАБОТКИ МЯСА ПТИЦЫ 

НА ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И СРОКИ ЕГО ХРАНЕНИЯ 

 

С. НҰРДӘУЛЕТ*, Р.У. УАЖАНОВА, Е.С. ЕРЖИГИТОВ 

 
(АО «Алматинский технологический университет»,  

Казахстан, 050012, г. Алматы, ул. Толе би,100) 

Электронная почта автора-корреспондента: sunkar.nurdaulet@mail.ru * 

 
Радиационная обработка стала многообещающей технологией в пищевой промышленности, 

особенно для повышения безопасности и продления срока хранения мяса птицы. Цель исследования – 
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обеспечение безопасности и продление срока хранения мяса птицы, подвергшейся воздействию гамма-

излучения. При облучении использовались дозы радиации 2 кГр, 4 кГр, 6 кГр, 8 кГр, проведена 

органолептическая оценка и физико-химические анализы, представлена сравнительная характеристика 

облученных и необлученных образцов мяса птицы. Результаты показали, что срок хранения мяса птицы, 

облученного при температуре 0+2℃, продлевается до 14 суток. В статье проанализировано влияние 

гамма-лучей на жир и влагу, показано, что влажность мяса птицы снижается с увеличением дозы 

облучения, при дозе 8 кг она снизилась на 12% за 14 дней. Показано, что влажность образцов мяса птицы 

увеличивалась на 5-е сутки, после чего происходило разрушение. Также было показано, что содержание 

жирных кислот в облученных образцах мяса птицы в дозах 6 кГр и 8 кГр снижается с увеличением срока 

хранения. Среди всех испытанных доз облучения 2 кГр и 4 кГр оказались более эффективными по 

сравнению с необлученным мясом птицы с лучшими показателями физико-химического анализа, будь то 

органолептическая оценка. Понимание воздействия радиации на птицу имеет решающее значение для 

обеспечения безопасности потребителей и поддержания качества продукции на протяжении всей 

цепочки поставок. 

 

Ключевые слова: мясо птицы, гамма-излучение, безопасность, органолептическая 

оценка, срок годности, физико-химический показатель. 
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Radiation treatment has emerged as a promising technology in food processing, especially for enhancing safety 

and extending shelf life of poultry meat. The purpose of the study was to ensure the safety and extend the shelf life of 

poultry exposed to gamma radiation. Radiation doses of 2 kGy, 4 kGy, 6 kGy, 8 kGy were used during irradiation, 

sensory evaluation and physico-chemical analyzes were carried out, comparative characteristics of irradiated and non-

irradiated poultry meat samples were presented. The results showed that the shelf life of poultry meat irradiated at a 

temperature of 0+2℃ was extended up to 14 days. The article analyzes the effect of gamma rays on fat and moisture, it 

is shown that the moisture content of poultry meat decreases with an increase in the dose of radiation, at a dose of 8 kg 

it decreased by 12% in 14 days. It was shown that moisture content of poultry meat samples increased on day 5, after 

which destruction occurred. It was also shown that the fatty acid content of irradiated poultry meat samples at doses of 

6 kGy and 8 kGy decreases with the extension of the storage period. Among all the tested radiation doses, 2kGy, 4kGy 

showed to be more effective compared to non-irradiated poultry meat with better performance in physico-chemical 

analysis, be it sensory evaluation. Understanding the effects of radiation on poultry is critical to ensuring consumer 

safety and maintaining product quality throughout the supply chain. 

 

Keywords: poultry meat, gamma radiation, safety, sensory assessment, shelf life, physico-

chemical index. 

 

Кіріспе 

Қазіргі әлемде азық-түлік қауіпсіздігі мен 

азық-түлік сапасының жоғары стандарттарын 

қамтамасыз ету басым бағыттардың бірі болып 

табылады. Құс еті ақуыздың негізгі көздерінің 

бірі ретінде халықтың тамақтануында маңызды 

орын алады. Дегенмен, кез келген басқа жануар-

лардан алынатын өнім сияқты, ол микробио-

логиялық ластануға бейім, бұл оның сапасы мен 

қауіпсіздігін айтарлықтай төмендетеді [1, 2, 3]. 

Құс етінің сапалық көрсеткіштерін жақ-

сартуға және сақтау мерзімін арттыруға бағыт-

талған әдістердің бірі – радиациялық өңдеу. Бұл 

әдіс патогенді микроорганизмдерді тиімді бұза-

тын және өнімнің бұзылу процесін бәсеңдететін 

иондаушы сәулеленуді қолдануға негізделген. 

Мұздату немесе химиялық консерванттарды 

қолдану сияқты дәстүрлі консервілеу әдістері-

нен айырмашылығы, радиациялық өңдеу еттің 

органолептикалық қасиеттерін және тағамдық 

құндылығын сақтайды [4, 5, 6]. 

Зерттеулер көрсеткендей, радиациялық 

өңдеу құс етінің құрылымын, дәмін немесе иісін 

айтарлықтай өзгертпестен сақтау мерзімін 

едәуір ұзартуға мүмкіндік береді. Сонымен қа-

тар, бұл өңдеу әдісі жаһандану және халық-

аралық азық-түлік саудасының ұлғаюы жағ-

дайында әсіресе маңызды болып табылатын та-
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ғамдық инфекциялар қаупін азайтуға көмек-

теседі [7, 8]. 

Бұл жұмыс радиациялық өңдеудің құс 

етінің сапа көрсеткіштеріне және сақтау мерзі-

міне әсерін зерттеуге арналған. Зерттеуде бұл 

әдістің әртүрлі аспектілері, соның ішінде микро-

флораны өлтірудегі тиімділігі, өнімнің физика-

химиялық қасиеттеріне әсері және еттің органо-

лептикалық қасиеттеріне әсері қарастырылады. 

Радиациялық өңдеудің қауіпсіздігін және оның 

тұтынушылардың денсаулығына ықтимал әсерін 

талдауға ерекше назар аударылатын болады [9, 

10, 11]. 

Осылайша, бұл зерттеудің мақсаты құс 

етінің сапасын жақсарту және сақтау мерзімін 

арттырудың перспективалық әдісі ретінде ра-

диациялық өңдеуді кешенді зерттеу болып 

табылады, бұл оның тамақ өнеркәсібінде қолда-

нылуы туралы негізделген қорытынды жасауға 

мүмкіндік береді. 

Зерттеу материалдар мен әдістері 

Үлгілерді жинау және сәулелендіру 

Үлгілер сауда нарығынан жиналады, қал-

ыңдығы 20-дан 45 микронға дейінгі полиэтилен 

пакеттерге оралады. Сәулелену процесі Алматы 

қаласында орналасқан Ядролық Физика Инсти-

тутында орындалды, гамма-сәулеленудің 2кГр, 

4кГр, 6кГр, 8кГр дозалары енгізілді. Өңделген 

өнімнің сапасын тексеру Тамақ қауіпсіздігі 

ғылыми зерттеу институтының зертханасында 

жүйелі бағалау 1,5 және 14 тәуліктері жүргізі-

ліп, 0+2℃ температурада сақталды. Құс еті 

сынамаларының сенсорлық сипаттамасын баға-

лау кезінде 9 баллдық шкала қолданылып, 14 

тәулік ішінде бақылау және сәулеленген құс еті 

сынамаларын жүйелі түрде сенсорлық бағалау 

жүргізілді. Бұл сенсорлық бағалауда құс етінің 

түсін, құрылымын, иісін, сонымен қатар қайна-

тылған ет және сорпасының дәмі, иісі, сорпа-

сының молдірлігі, еттің жұмсақтығын анық-

тайды.  

Ылғалдылықты анықтау. Ылғалдылық 

180℃ ыстық ауа пешімен 1 сағат бойы өлшенді. 

Ылғалдылық мөлшері келесі формула бойынша 

есептеледі: 

Ылғалдылық % = жоғалған салмақ (г)/үлгі 

салмағы (г) × 100. 

Күлді анықтау. Күлдің мөлшері 550℃-

600℃ муфталы пеште 4-тен 6 сағатқа дейін 

жағу арқылы анықталады [12]. Күлдің мөлшері 

келесі формула бойынша есептеледі: 

 Күл мөлшері % = күлдің салмағы (г) / 

үлгінің салмағы (г) ×100. 

Майды анықтау. Майдың мөлшері Soxhlet 

экстракторымен анықталады. Майдың мөлшері 

келесі формула бойынша есептеледі: 

Май  % =салмақ жоғалту (г)/үлгі салмағы 

(г) × 100. 

Ақуыздың құрамын анықтау. Ақуызды ан-

ықтау үшін қолданылатын негізгі әдіс – Кдель-

дал әдісі. Ақуыздың мөлшері келесі формула 

бойынша есептеледі [13, 14]. 

 Ақуыз % = 0,4 × пайдаланылған титр/үлгі 

салмағы (г) × 6,25 (азот коэффициенті). 

pH анықтау. Сәулеленбеген және сәуле-

ленген еттің рН мәні рН өлшегіш (Eutech 

Instruments PC700) көмегімен өлшенді [15].  

Зерттеудің технологиялық схемасын 

ұйымдастыру 

Үлгілерді сәулелендіру MEMCT Р ISO/ 

ASTM 51204:2004 «Гамма-сәулеленумен тамақ 

өнімдерін өңдеу кезіндегі дозиметрия 

нұсқаулығы» сәйкес Со60 сәулелену көзі бар К-

120000 қуатты гамма қондырғысында жүргізіл-

ді. Жұтылған сәулелену дозасының жылдам-

дығы: 2 кГр, 4 кГр, 6 кГр және 8 кГр болды. 

Радиациялық өңдеу процесі келесідей.

 
 

Сурет 1. Гамма сәулелендірумен құс етін өңдеудің оңтайлы режимде жүргізген технологиялық схемасы 
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Нәтижелер және оларды талқылау 

Құс етін гамма сәулесімен өңдеудегі 

оңтайлы режимі көрсетілді ( сурет 1). Гамма-

сәулеленуге дайындық: құс еті көрінетін 

ақауларға және сапа стандарттарына сәйкес-

тігіне тексеріледі, сонымен қатар партияның 

консистенциясын қамтамасыз ету үшін ет түрі, 

өлшемі және салмағы бойынша сұрыпталады. 

Орам материалдары ет гамма-сәулелерін өткізе-

тін материалдарға оралған болуы тиіс. 

Сәулелену процесі. Гамма сәулесінің көзі  

кобальт-60 қолданылады. Гамма сәулелер 

радиоактивті көзден шығарылады және орам 

мен етке еніп, микроорганизмдерге әсер етеді. 

Жүктеу: Буып-түйілген өнімдер оларды 

сәулелену камерасына жылжытатын конвейер-

лік жүйеге жүктеледі. Өнімдер гамма-сәуле-

лерге біркелкі әсер етеді. Сәулелену ұзақтығы 

мен дозасы қажетті патогенді өлтіру деңгейіне 

және өнім түріне байланысты. Сәулелену до-

засы камераның әртүрлі нүктелерінде орнатыл-

ған дозиметрлердің көмегімен бақыланады. 

Кейінгі өңдеу. Сәулеленгеннен кейін етті 

сақтау температурасына дейін салқындады 

(әдетте 0-4°C). Өнім бөлшек сауда орындарына 

жіберілгенге дейін тоңазытқыштарда немесе 

мұздатқыштарда сақталады. Тасымалдаудың 

барлық кезеңдерінде суық тізбекті сақтау 

маңызды. 

Сапаны бақылау және тестілеу. Сәулеле-

нуден кейін 1,7,14 тәуліктері органолептикалық, 

физика-химиялық, микробиологиялық көрсет-

кіштерін анықталды. 

Нормативтік талаптарға сәйкестік. Сәуле-

лену дозалары, процесс параметрлері және 

сынақ нәтижелерінің жазбалары жүргізіледі. 

Бақылаушы органдарға есептер дайындайды. 

Өнім ұлттық және халықаралық стандарттарға 

сәйкес сертификатталған. Орындалған радиа-

циялық өңдеу туралы ақпарат қаптамада көрсе-

тілуі керек. 

Сенсорлық талдау 

Бақылау және сәулелендірілген құс еті үл-

гілерінің сыртқы түрі, текстурасы, хош иісі, 

сонымен қатар пісіргеннен кейінгі құс еті үлгі-

лерінің хош иісі, дәмі, жұмсақтығы, шырын-

дылығы, сорпаның мөлдірлігіне сенсорлық баға-

лау жүргізілді. Бұл зерттеуде пайдаланылған 

дозада құс етінің гамма сәулесімен сәулеленуі 

бастапқы сенсорлық қасиеттерге айтарлықтай 

әсер етпеді (Сурет 2).  

2 - Суретте көрсетілгендей, сәулеленген 

үлгілердегі құс етінің сыртқы түрі, текстурасы, 

иісі бойынша ұқсас жоғары көрсеткіштері бол-

ды, шамамен 9 баллдан жоғары, тек 8кГр  доза-

да 14 күн сақтаған үлгінің иісі кішкене өзгерген, 

алайда басқа дозаларда құс етінің сәулеленуі 

айтарлықтай әсер етпейтінін көрсетіліп 14 

тәулікке дейін сақтауға болатыны дәлелденді. 

Ал сәулеленбеген құс еті 5 тәуліктен бастап 

бұзыла бастағаны байқалады, сәйкесінше төмен 

баға көрсетті. 

 
 

Сурет 2. 0+2℃ температурада 14 тәулікке дейін сақталған құс етіні сенсорлық қасиеттеріне гамма-сәулеленудің әсері. 

 

Гамма сәулесімен өңделген құс етінің 

піскеннен кейінгі еттің және сорпасы бойынша 

сенсорлық бағалары көрсетілді (Сурет 3). 

Сәулелендірілген құс етінің үлгілері 3 - суретте 

көрсетілгендей тұтынушыларға көбірек ұнайты-

ны анықталды. Сәулеленген құс еті бақылау-

дағы құс еті үлгісімен салыстырғанда айтарлық-

тай жақсы нәтиже көрсеткен, еттің жұмсақтығы, 

шырындылығы, дәмі сәйкесінше 0,1%. 0,4%. 

0,2%-ға көтерілген. Сорпаның мөлдірігі сәуле-

ленген және сәулеленбеген үлгілерде ең жоғары 

нәтиже көрсеткен, хош иісі мен дәмі қатты 

өзгеріс байқалмады.  
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Жалпы қайнатылған ет пен сорпасының 

орташа бағалары шамамен бірдей, бұл гамма 

сәулесімен өңдеу құс етінің сенсорлық қасиет-

теріне аса қатты әсер етеқоймайтыны белгілі 

болды. 

8
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хош исі дәмі жұмсақтығы Шырындылық Мөлдірлік орташа баға

Ножные мышцы БульонГрудные  мышцы

 
 

Сурет 3. Гамма сәулеленумен өңделген құс етінің піскеннен кейінгі органолептикалық бағалау көрсеткіштері. 

 

Гамма сәулелерінің рH-ға әсері 

0+2℃ температурада 14 тәуліктік сақтау 

кезінде 2кГр, 4кГр, 6кГр, 8кГр дозада сәуле-

ленген құс еті үлгілерінің рН мәні 3-кестеде 

көрсетілген. Нәтижелер арасында рН мәндерін-

де статистикалық айырмашылық жоқ екенін 

көрсетті.  Бақылау үлгісі ең 1 күні ең жоғары pH 

мәнін көрсетті, алайда 5 күні төмендеп, одан 

кейін бұзылып кетті. 8 кГр сәулеленген құс еті  

1 және 14 тәулік сақтау кезінде ең жоғары рН 

мәніне ие болды. Ал 5 күн сақтау кезінде 5 кГр 

сәулеленген құс етінің ең үлкен рН мәні 6,19 

болды. 1 және 14 тәулік сақтау кезіндегі рН мәні 

уақыт пен сәулелену дозасына байланысты 

өзгереді. менің зерттеуімде гамма-сәулелену 

дозасы рН мәніне айтарлықтай әсер еткен жоқ. 

Бұл бактериялардың көбеюінің тежелуінің 

нәтижесі болуы мүмкін, бұл сілтілі химиялық 

заттардың синтезін кешіктіруі мүмкін, 

осылайша сақтау кезінде тұрақты рн деңгейін 

сақтайды.

 
 

Сурет 4. Гамма сәулеленудің 0+2℃ температурасында сақталған құс етінің рН-на әсері. 

 

Гамма сәулелерінің ылғалға әсері 

1-кестеде көрсетілгендей, сәулелену доза-

сы жоғарылаған сайын құс етінің ылғалдылығы 

төмендейді. 8кГр дозада сәулеленген құс еті 

үлгілерінің ылғалдылығы 14 тәулікте 12%-ға 

төмендеген. Сәулеленбеген құс еті үлгілерінің 

ылғалдылығы 5-ші күнге қарай сәл жоғарлады, 

одан кейін бұзылып кетуне байланыс, жалғасты 

анализге қабылданбады. Ылғалдылықтың тө-

мендеуі метаболикалық белсенділіктің төмен-

деуіне байланысты. 

Гамма сәулелерінің май құрамына әсері 

1-кестеде сәулеленген және сәулеленбеген 

құс етінің майлылығы көрсетілген. Майдың 

көбеюі  липидті молекулалардың ыдырауына 

байланысты болуы мүмкін, бұл үлгілеріміздің 

майлылығын арттырады. 6кГр, 8кГр дозада 

сәулеленген құс еті үлгілерінің май құрамы 

Ққ қайнатылған ет                            сорпа 
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сақталу мерзімі ұзарған сайын азайғаны 

байқалады.  

Гамма-сәулелердің ақуыз құрамына әсері 

Құс еті ақуыздық құрамында сәулеленген 

немесе сәулеленбеген үлгілер болсын, 

айтарлықтай өзгерістер болған жоқ. 2кГр, 4кГр 

дозада сәулеленген құс етінің ақуыз мөлшері ең 

жақсы көрсеткіш көрсетті.  

Гамма сәулелерінің күл құрамына әсері 

Сәулеленген және сәулеленбеген 

үлгілердің күл құрамы  көрсетілгендей дозаға 

тәуелді төмендеу байқалды (кесте 1). Сақтау 

мерзімі ұлғайған сайын құс еті күлінің мөлшері 

азаяды. Сәулелену дозасының жоғарылауымен 

күлдің мөлшері дозаға байланысты шамалы 

төмендегенін көрсетті. 

Кесте 1. құс етінің ылғалдылығына, ақуызына, майына және күліне гамма сәулеленудің әсері (%) 

 
Көрсеткіштер, % Сәулелену дозалары және сақтау уақыты, 1 тәулік (0+2℃ ) 

Бақылау 2 кГр 4  кГр 6 кГр 8 кГр 

Ылғалдылық 75,03±0,24 74,89±0,21 74,67±0,15 74,15±0,13 73,75±0,13 

Май 2,83±0,24 2,76±0,60 2,90±0,28 2,89±0,15 2,87±0,48 

Ақуыз 22,49±0,25 23,04±0,63 21,23±0,29 20,45±0,28 19,98±0,40 

Күл 1,94±0,11 2,08±0,18 1,96±0,14 1,63±0,05 1,47±0,07 

Көрсеткіштер, % Сәулелену дозалары және сақтау уақыты, 5 тәулік (0+2℃ ) 

 Бақылау 2 кГр 4  кГр 6 кГр 8 кГр 

Ылғалдылық 75,33±0,23 74,22±0,25 74,19±0,24 72,42±0,14 65,55±0,47 
 

Май 2,54±0,26 2,11±0,62 2,06±0,28 2,03±0,27 1,92±0,39 

Ақуыз 18,50±0,24 21,56±0,18 20,63±0,09 20,54±0,13 19,09±0,44 

Күл 1,67±0,11 1,87±0,18 1,63±0,13 1,38±0,09 1,25±0,11 

Көрсеткіштер, % Сәулелену дозалары және сақтау уақыты, 14 тәулік (0+2℃ ) 

Бақылау 2 кГр 4  кГр 6 кГр 8 кГр 

Ылғалдылық қабылданбады 72,53±2,27 73,84±0,95 70,46±1,38 61,54±0,39 

Май қабылданбады 2,15±0,30 2,10±0,29 2,01±0,14 1,97±0,16 

Ақуыз қабылданбады 19.97±0,61 21,04±0,27 20,78±0,27 20,93±0,38 

Күл қабылданбады 1,40±0,13 1,26±0,16 1,03±0,18 0,91±0,09 

 

Қорытынды 

Барлық сыналған сәулелену дозалары-

ның ішінде 2кГр, 4кГр сәулеленбеген құс 

етімен салыстырғанда сенсорлық бағалау 

болсын, физика және химиялық талдауда 

жақсы көрсеткішпен тиімділі жоғары екенін 

көрсетті. 0+2℃ температурасында құс етінің 

қауіпсіздігін қамтамасыз ете отырып 14 күнге 

дейін сақтау мерзімі ұзаруы дәлелденді. 

Қаржыландыру көзі 

Ұсынылған зерттеулер Қазақстан 

Республикасы Ғылым және жоғары білім 

министрлігі «ЖТН AP23490268 Ауыл 

шаруашылығы және тамақ өнімдерінің 

сақталуын қамтамасыз ету үшін радиациялық 

өңдеуді әзірлеу және эксперименттік сынақтан 

өткізу» 2024-2026 жылдарға арналған ғылыми 

және (немесе) ғылыми-техникалық жобалар 

бойынша гранттық қаржыландыру шеңберінде 

жасалынды. 
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ИССЛЕДОВАНИЕ ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИХ И МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИХ  

ПОКАЗАТЕЛЕЙ ТРАДИЦИОННОГО МОНГОЛЬСКОГО СЫРА 
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Традиционная технология монгольского сыра в разных местах страны почти что одинаковая. Она 

отличается от других видов сыров тем, что в нем не происходит  микробиологический процесс. В рамках 

данного исследования были определены физико-химические и микробиологические параметры с целью 

оценки качества и безопасности монгольского сыра, реализуемого на рынке города Уланбатора. Статья 

посвящена традиционному монгольскому сыру, который относится к группе свежих кисломолочных сы-

ров, производимых путем термокислотной коагуляции молока. Основные этапы его производства вклю-

чают пастеризацию молока, свертывание, формование и прессование сырной массы. В отличие от других 

видов сыра, процесс производства монгольского сыра не включает обработку сгустков, посолку и созрева-

ние, что ограничивает его срок хранения. Однако этот сыр является важным источником казеина и сы-

вороточных белков для населения Монголии. Метод производства сыра основан на термокислотной коа-

гуляции, при которой используется высокая температура и кисломолочные продукты для осаждения бел-

ков. Этот процесс включает три стадии коагуляции казеина, что приводит к образованию плотного 

сгустка с низким содержанием влаги. Монгольский сыр, как и другие сыры этой группы, усваивается орга-

низмом на 96-98%, являясь важным источником кальция, фосфора и аминокислот. Молочные белки в та-

ких сырах не разлагаются микроорганизмами, что снижает содержание растворимых белков. Исследова-

ния микрофлоры монгольского сыра показали присутствие различных микроорганизмов, преимуществен-

но молочнокислых бактерий, и отсутствие патогенных бактерий при правильном хранении. Добавление 

консервантов, таких как низин и натамицин, может продлить срок хранения сыра до 15 дней. 

 

Ключевые слова: традиционный сыр, термокислотная коагуляция, состав микрофлоры сыра 
 

ДӘСТҮРЛІ МОҢҒОЛ ІРІМШІГІНІҢ ФИЗИКА-ХИМИЯЛЫҚ ЖӘНЕ 

МИКРОБИОЛОГИЯЛЫҚ КӨРСЕТКІШТЕРІН ЗЕРТТЕУ 
 

1Б. ПУРЭВСУРЭН*, 2ХО ГУЙЧЭН, 1Н. ЧОЙЖИЛСУРЕН  

 

(1 Ұланбатор технологиялық институты, Моңғолия, 
2 Тағам ғылымы колледжі, Солтүстік-Шығыс ауыл шаруашылығы университет, Қытай) 

Автор-корреспонденттің электрондық поштасы: nayag5669@gmail.com* 
 

Моңғол ірімшігінің дәстүрлі технологиясы, елдің әртүрлі жерлерінде бірдей, ірімшіктердің басқа 

түрлерінен ерекшеленеді, онда микробиологиялық процесс жүрмейді. Осы зерттеу аясында Ұланбатор 

қаласының нарығында сатылатын моңғол ірімшігінің сапасы мен қауіпсіздігін бағалау мақсатында 

физика-химиялық және микробиологиялық параметрлер анықталды. Мақала дәстүрлі моңғол ірімшігі 

туралы, ол сүтті термоқышқылды коагуляциялау арқылы өндірілетін жаңа ашытылған ірімшіктер 

тобына жатады. Оны өндірудің негізгі кезеңдеріне сүтті пастерлеу, ұю, қалыптау және ірімшік массасын 

басу жатады. Ірімшіктің басқа түрлерінен айырмашылығы, моңғол ірімшігін өндіру процесі қйытындыны 

өңдеуді, тұздауды және пісуді қамтымайды, бұл оның сақтау мерзімін шектейді. Алайда, бұл ірімшік 

Моңғолия халқы үшін казеин мен сарысу ақуыздарының маңызды көзі болып табылады. Ірімшік өндіру 

әдісі жоғары температураны қолданатын термоқышқылды коагуляцияға негізделген. Моңғол ірімшігі, осы 

топтағы басқа ірімшіктер сияқты, кальций, фосфор және аминқышқылдарының маңызды көзі бола 

отырып, ағзаға 96-98% сіңеді. Мұндай ірімшіктердегі сүт ақуыздары микроорганизмдермен ыдырамайды, 

бұл еритін ақуыздардың мөлшерін азайтады. Моңғол ірімшігінің микрофлорасын зерттеу әртүрлі 

микроорганизмдердің, негізінен сүт қышқылы бактерияларының болуын және дұрыс сақталған кезде 

патогендік бактериялардың болмауын көрсетті. Низин және натамицин сияқты консерванттарды қосу 

ірімшіктің сақтау мерзімін 15 күнге дейін ұзарта алады. 
 

Негізгі сөздер: дәстүрлі ірімшік, термоқышқылды коагуляция, ірімшік микрофлорасы-
ның құрамы. 
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The traditional technology of Mongolian cheese is almost the same in different parts of the country, it differs 

from other types of cheeses, there is no microbiological process in it. Within the framework of this study, physico-

chemical and microbiological parameters were determined in order to assess the quality and safety of Mongolian 

cheese sold on the market in Ulanbaatar. The article is devoted to the traditional Mongolian cheese, which belongs 

to the group of fresh fermented milk cheeses produced by thermal acid coagulation of milk. The main stages of its 

production include pasteurization of milk, coagulation, molding and pressing of cheese mass. Unlike other types of 

cheese, the production process of Mongolian cheese does not include clot processing, salting and maturation, which 

limits its shelf life. However, this cheese is an important source of casein and whey proteins for the Mongolian popu-

lation. The method of cheese production is based on thermic acid coagulation, which uses high temperature. 

Mongolian cheese, like other cheeses of this group, is absorbed by the body by 96-98%, being an important source of 

calcium, phosphorus and amino acids. Milk proteins in such cheeses are not decomposed by microorganisms, which 

reduces the content of soluble proteins. Studies of the microflora of Mongolian cheese have shown the presence of 

various microorganisms, mainly lactic acid bacteria, and the absence of pathogenic bacteria when properly stored. 

The addition of preservatives such as nisin and natamycin can extend the shelf life of cheese up to 15 days. 

 

Keywords: traditional cheese, thermal acid coagulation, composition of the microflora of cheese. 

  

Введение 

Традиционный монгольский сыр по 

классификации относится к группе свежих 

кисломолочных сыров, вырабатываемых путем 

термокислотной коагуляции молока. Произ-

водство монгольского сыра включает пастери-

зацию молока, свертывание молока, формо-

вание сырной массы и прессование сыра под 

действием внешних нагрузок.  

По сравнению с другими видами сыра в 

производстве монгольского сыра отсутствуют 

такие этапы, как обработка сгустков, посолка 

сыра, созревания сыра и в нем не происходит 

микробиологический процесс, поэтому он не 

подлежит к длительному хранению. Однако 

монгольский сыр является одним из важных 

продуктов в рационе питания населения 

монголии и богатым источником казеина и 

биологически ценных сывороточных белков.   

Развитие сыродельной промышленности 

на современном этапе ориентируется на созда-

нии технологий сыров с использованием мик-

роорганизмов-пробиотиков и расщепления 

бел-ков и углеводов с целью создания 

соединений с биоактивными свойствами, 

таких как антиоксиданты и ингибиторы ACE. 

Основным направлением развития тех-

нологии производства функциональных мо-

лочных продуктов является замена «жесткого» 

воздействия термомеханического эффекта та-

кими методами, как биотехнологии и нанотех-

нологии, и сделать ее технологией, тормозя-

щей биохимические и микробиологические 

изменения, влияющие на качество и безопас-

ность продукции (Л. Дамдинсурэн). 

Для повышения биологической ценности, 

качества и безопасности традиционного мон-

гольского сыра перспективным считается ис-

пользование биологически активных полезных 

микроорганизмов. Для этого необходимо в 

первую очередь проводить оценку качества и 

определять показатели безопасности монгольс-

кого сыра.  

Исходя из вышеизложенного, была опре-

делена цель настоящей работы – оценка ка-

чества и гигиенические показатели традицион-

ного монгольского сыра, реализуемого на 

рынке города Улан-Батора, а также определить 

физико-химические показатели и состав 

микроорганизмов. 

Основным методом выработки мон-

гольского сыра является «термокислотная 

коаугяция», при котором молоко пастеризуют 

при высокой температуре и добавляют кисло-

молочный продукт “тараг” или кислую 

молочную сыворотку для разделения белков. 

Термокислотная коагуляция молочных 

белков, основанная на совместном действии 

высокой температуры и повышенной кислот-

mailto:nayag5669@gmail.com
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ности, обеспечивает использование не менее 

90% белка исходного сырья. 

В начале термокислотной коагуляции 

при температуре выше 70оС осаждаются β-

лактоглобулин и α-лактоальбумин, денатури-

рованый β-лактоглобулин взаимодействует с 

κазеиновыми мицеллаами и ускорение коагу-

ляции обусловлено повышением температуры 

и внесением кислотообразующего компонента. 

Наряду с этим изоэлектрическая точка мицелл 

казеина изменяется. 

Осаждение казеина под действием тер-

мокислотного способа можно разделить на три 

стадии. Так как:  

1.Нарушается структура ККФК-а или 

отщепляется фосфат кальция и взаимодейству-

ет с молочной кислотой с образованием лакта-

та кальция. 

2.На следующей стадии теряются бу-

ферные свойства молока. 

3. При понижении кислотности молока 

изоэлектрическая точка казеина изменяется от 

рН 4,6 до рН 5,2, казеин преврашается в па-

раказеин. В процессе свертывания молока 

ппроисходит гелеобразование. 

 

 
 

В международной практике сыр, вырабо-

танный из молока термокислотной коагуляции, 

относится к группу кисломолочного и свежего 

сыра. В эту группу кроме монгольского сыра 

входят Бразильский минас, Латино-Амери-

канский белый сыр, итальянская рикотта, рус-

ская зелень, адыгейский сыр и более 100 

наименований сыров других видов. 

Молочные белки усваиваются организ-

мом человека на 96-98%, а монгольский сыр 

является основным источником кальция, фос-

фора и незаменимых аминокислот, поскольку 

содержит сывороточные белки вместе с казеи-

ном. Сывороточные белки составляют 18-20% 

от общей массы белков молока и имеют 

множество преимуществ, таких как снижение 

уровня холестерина в крови, поддержание 

иммунитета организма и синтеза организмом 

антиоксиданта глутатиона. 

Белки сыров термокислотной коагуля-

ции не разлагаются микроорганизмами в 

процессе обработки и хранения, поэтому 

содержание растворимых белков очень низкое. 

Сгусток, который образуется в производстве 

сыров при высокой температуре этим спосо-

бом, по своим свойствам имеет низкую влаго-

удерживающую способность и плотную 

сгустку с низким содержанием влаги. 

После изучения микрофлоры сыра было 

установлено, что микрофлора монгольского 

сыра состоит из различных видов микроорга-

низмов, но количество колониеобразующих 

клеток молочнокислых бактерий не превышает 

103, и установлено, что (палочковидные бак-

терии не обнаружены) это виды энтерококков 

(Л. Дамдинсурен, Л. Мунхбат, 2000). 

В свежем и длительно хранившемся 

сыре обнаруживались немолочнокислые ми-

кроорганизмы, такие как гнилостные бактерии, 

кишечная палочка и спорообразующяя па-

лочка, причем преобладали гнилостные микро-

организмы, а количество клеток достигало 104 

кое/г, в образце 7-дневной давности и 103 кое/г 

в выборке двухмесячной давности [3]. 

В 2015 году исследователь из Внутрен-

ней Монголии Ван Вэньфан обнаружил, что 

при использовании низина, натамицина, 

сорбата калия и лизоцима в процессе хранения 

традиционного монгольского сыра срок его 

хранения можно продлить до 15 дней [4]. Из 

традиционного монгольского сыра (бяслаг) 

были выделены 15 штаммов и доминировали 

L. delbrueckii ssp. lactis и L. lactis spp. lactis (Ч. 

Цэнд-Аюуш, автореферат 2022г).  

Материалы и методы исследований 

В качестве объекта исследования был 

выбран традиционный монгольский сыр, кото-

рый приозведён на Центральном и Хангайском 

регионах. Образцы для исследования были со-

браны на продовольственных рынках и в тор-

говых центрах из города Уланбатора всего 18 

образцов сыра, которые хранились при -18°C 

до анализа. Характеристики образцов пред-

ставлены в таблице 1. 
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Таблица 1. Характеристики образцов сыра (n=18) 

 
Номер 

образцов 

Количество 

образцов 

Срок хранения до 

отбора проб, сутки 
Место производства 

MC-1 3 6 Тув аймак, Батсумбэр сум 

MC-2 3 12 Сэлэнгэ аймак 

MC-3 3 13 Тув аймак, Аргалант сум 

MC-4 3 15 Булган аймак, Хишиг-Ундур сум 

MC-5 3 7 Тув аймак, Эрдэнэ сум 

MC-6 3 3 Тув аймак, Баянчандмань сум 

 

Основные физико-химические показате-

ли монгольского сыра определяли стандарт-

ными и общепринятыми в исследовательской 

практике методами. 

Количество анаэробных и молочнокис-

лых микроорганизмов в образце определяли 

методом предельных разведений на питатель-

ной среде и стандартным методом подсчета, 

структуру и состав микроорганизмов 

определяли методом анализа последователь-

ности гена 16S рДНК. 

Программное обеспечение SPSS Statistix 

17.0 (ANOVA, Tukeys, Duncan, LSD test) ис-

пользовалось для обработки результатов ис-

следований и испытаний, стандартное откло-

нение выражалось как X±SD, а статистические 

различия рассматривались на уровне P<0,05. 

Результаты и их обсуждение 

Результаты исследования физико-хими-

ческих показателей: влажность, жирность и со-

держание белка в монгольских сырах, собран-

ных из Центрального и Хангайского регионов 

Монголии, составили 49,48±3,7%, 22,79±3,8% 

и 23,55±3,6% соответственно, а титруемая 

кислотность, рН и степень созревания сос-

тавляли 98,3±23,1°Т, 6,02±0,28 и 14,17±8,01°В. 

В таблице 2 приведены сравнительные 

результаты наших образцов с показателями 

других свежих сыров в Монголии, Бразилии и 

России. 

По сравнению с результатами исследо-

ваний доктора Л. Дамдинсурена и Г. Гомбо, 

результаты наших исследований несколько 

отличаются. Это связано с тем, что исследова-

телями собраны образцы для исследования 

методом случайной выборки и из образцов, 

полученных в домашных условиях, из-за раз-

личий в регионе, где были приготовлены об-

разцы, окружающей среде и способе техноло-

гии обработки. 

 
Таблица 2. Физико-химические показатели традиционного монгольского сыра 

 

Название 

сыров 
Влаги, % Жир, % Белок, % 

Кислотность 
Соли, % 

Титруемая, T Активная, pH 

Монгольский сыр: 

MC 
49.48±3.70b 22.79±3.85b 23.55±3.62b 98.3±23.1a 6.02±0.28ab - 

Монгольский сыр: 

Л.Дамдинсурэн [1] 
42.22a 29.00c 25.74bc 96.00a 5.65a - 

Монгольский сыр: 

Г.Гомбо[5] 
46.8±3.90ab 23.3±2.90b 23.0±3.60b 91.0±3.5a - - 

Минас свежий 

сыр[15] 
64.74±1.69c 15.45±0.37a 11.22±0.27a - 5.67±0.45a - 

Адыгейский 

свежий сыр[7] 60.00c 18.00a 19.00b - - 2.00 

 

Примечание. Буквы а, б, в в таблице 2 

обозначают разницу между показателями в 

соответствующем столбце (Р<0,05). 

По сравнению с адыгейским сыром из 

России и свежим сыром Минас из Бразилии, 

монгольский свежий сыр имел более низкое 

содержание влаги, более высокое содержание 

жира и белка (P<0,05). 

За счет пастеризации молока при высо-

кой температуре (95±2°С) в производстве мон-

гольских сыров способность к выделению сы-

воротки (синерезис) высока, тогда как при 

производстве сыров «Адыгейский» и «Минас» 

температура нагрева молока низкая при 65°С-

70°С, влажность относительно высокая 60% и 

64,74%. Однако статистической разницы меж-

ду параметрами pH не было. 



 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2024. №3. 

 

 

 

77 

Результаты исследования состава мик-

роорганизмов: среднее количество общих 

аэробных и молочнокислых бактерий в образ-

цах монгольского сыра составило 6,86±0,56 log 

кое/г и 6,74±0,58 log кое/г. 

Анализ последовательности гена 16S 

рДНК выявил всего 10 видов микробов, из ко-

торых наиболее распространенными видами 

бактерий были Leuconostoc (38,15%), 

Bifidobacterium (16,72%), Lactobacillus 

(13,73%), Lactococcus (2,84%), а всего 78,42% - 

занимали. Кроме того, из рисунков 1 и 2 вид-

но, что присутствует 11,93% бактерий рода 

Pseudomonas. 

 

   
 

А. На уровне порядка                              Б. На уровне видов 

 

 
       

В. На уровне родов 

 
Рисунок 1. Распределение видов микроорганизмов в традиционном монгольском свежем сыре. 
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Рисунок 2. Таксономический состав традиционных микроорганизмов монгольского свежего сыра. 

 

Заключение, выводы 

По данным этого исследования видно, 

что состав и характеристики монгольского сы-

ра близки к результатам предыдущих монголь-

ских исследователей: влага - 49%, жир - 23%, 

белок - 24%, кислотность - 98°Т. Анализ по-

следовательности гена 16S рДНК показал, что 

в монгольском сыре помимо Leuconostoc, 

Bifidobacterium, Lactobacillus и Lactococcus 

присутствуют бактерии рода Pseudomonas. 
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Внедрение ресурсосберегающей технологии переработки молока, основанной на принципах 

«зеленой» экономики, весьма значимо и актуально, т.к. при этом обеспечивается охрана окружающей 

среды, направляются на пищевые цели все ценнейшие компоненты молочного сырья, что позволит 

укрепить здоровье и материальное благосостояние различных категорий населения. Предложена 

рациональная переработка нетрадиционного, экологически чистого сырья – подсырной сыворотки из 

молока хайнака кыргызского. Впервые доказано, что она является сырьем, на основе которого можно 

приготовить широкий ассортимент целевых продуктов с натуральными добавками, многократно 

повышающими их функциональную направленность. Для подтверждения высокой биологической 
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ценности сывороточных белков, выделенных из молока хайнака, методом капиллярного электрофореза 

проведен анализ их аминокислотного состава в научно-исследовательской лаборатории ФГАНУ 

«Всероссийский научно-исследовательский институт молочной промышленности» (г. Москва). 

Результаты анализа явились основанием для разработки серии новых функциональных продуктов, 

рецептура и технология которых защищены патентами Кыргызской Республики. 

 

Ключевые слова: ресурсосберегающая технология, «зеленая» или циркулярная экономи-

ка, функциональные продукты питания, подсырная сыворотка, хайнак кыргызский. 
 

ҚЫРҒЫЗСТАННЫҢ СҮТ ӨНЕРКӘСІБІНЕ АЙНАЛЫМДАҒЫ 

ЭКОНОМИКА ҚАҒИДАТТАРЫН ЕНГІЗУ ПРОЦЕСІНІҢ 

КЕЙБІР АСПЕКТІЛЕРІ 
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Бішкек қ.,Ч. Айтматов даңғылы, 66.) 

Автор-корреспонденттің электрондық поштасы: nurguloo@kstu.kg* 
 

«Жасыл» экономика қағидаттарына негізделген сүтті өңдеудің ресурс үнемдейтін технологиясын 

енгізу өте маңызды және өзекті, өйткені бұл ретте қоршаған ортаны қорғау қамтамасыз етіледі, сүт 

шикізатының барлық құнды компоненттері тағамдық мақсаттарға жіберіледі, бұл халықтың әртүрлі 

санаттарының денсаулығы мен материалдық әл-ауқатын нығайтуға мүмкіндік береді. Дәстүрлі емес, 

экологиялық таза шикізатты – қырғыз хайнақ сүтінен алынған ірімшік сарысуын ұтымды өңдеу 

ұсынылды. Алғаш рет оның шикізат екендігі дәлелденді, оның негізінде олардың функционалды бағытын 

бірнеше рет арттыратын табиғи қоспалары бар мақсатты өнімдердің кең ассортиментін дайындауға 

болады. Хайнак сүтінен оқшауланған сарысулық ақуыздардың жоғары биологиялық құндылығын растау 

үшін капиллярлық электрофорез әдісімен "Бүкілресейлік Сүт өнеркәсібі ғылыми-зерттеу институты" 

(Мәскеу қ.) ФГАНУ ғылыми-зерттеу зертханасында олардың аминқышқылдарының құрамына талдау 

жүргізілді. Талдау нәтижелері рецептурасы мен технологиясы Қырғыз Республикасының патенттерімен 

қорғалған жаңа функционалдық өнімдер сериясын әзірлеу үшін негіз болды. 
 

Негізгі сөздер: ресурс үнемдеу технологиясы, «жасыл» немесе айналымдағы экономика, 

функционалдық тамақ өнімдері, ірімшік сарысуы, қырғыз хайнақ. 
 

SOME ASPECTS OF THE PROCESS OF IMPLEMENTING 

CIRCULAR ECONOMY PRINCIPLES IN THE DAIRY INDUSTRY OF KYRGYZSTAN 
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The introduction of resource-saving milk processing technology based on the principles of a “green” econo-

my is very significant and relevant, because at the same time, environmental protection is ensured, all the most valu-

able components of raw milk are used for food purposes, which will improve the health and material well-being of 

various categories of the population. Rational processing of non-traditional, environmentally friendly raw material – 

cheese whey from kyrgyz khaynak milk – is proposed. For the first time, it has been proven that it is a raw material 

on the basis of which a wide range of target products can be prepared with natural additives that greatly increase 

their functionality. To confirm the high biological value of whey proteins isolated from khainak milk, their amino 

acid composition was analyzed by capillary electrophoresis in the Research laboratory of the All-Russian Research 

Institute of the Dairy Industry (Moscow). The results of the analysis were the basis for the development of a series of 

new functional products, the recipe and technology of which are protected by patents of the Kyrgyz Republic. 

 

Keywords: resource-saving technology, “green” or circular economy, functional foods, cheese 

whey, kyrgyz khainak. 
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Введение 

В сентябре 2015 года на историческом 

саммите ООН были приняты Цели в области 

устойчивого развития (ЦУР) на период до 2030 

года, направленные на улучшение благосос-

тояния населения и защиту окружающей 

среды [1]. Итоговый документ под названием 

«Преобразование нашего мира: Повестка дня в 

области устойчивого развития на период до 

2030 года» был подписан лидерами 193 стран 

мира, в том числе и президентом Кыргызской 

Республики. Одной из 17 глобальных целей 

является «Обеспечение перехода к рациональ-

ным моделям потребления и производства». 

Достичь этой цели можно путем внедрения 

принципов и моделей «зеленой экономики», 

частью которой является циркулярная эконо-

мика или экономика замкнутого цикла. 

До сегодняшнего дня в большинстве 

стран мира производственная  деятельность 

осуществляется по принципу линейной модели  

потребления ресурсов, который можно 

представить в виде «изъять – произвести – 

выбросить» («take – make – waste») или «взять 

– произвести – использовать – выбросить» 

(take – make – consume – dispose) [2-5]. Такая 

модель оказывает разрушительное воздействие 

на планету, ограничивает рост экономики, 

ставит под угрозу системы, от которых зависит 

наше развитие в будущем, а по сути, и само 

наше выживание [6,7]. Альтернативной кон-

цепцией экономической модели стала цир-

кулярная экономика (от англ. circular economy) 

или экономика замкнутого круга [3, 8-10], 

основанная совершенно на других принципах, 

которых вначале было три (3R): reduce 

(сокращение потребления невозобновляемых 

ресурсов и замещение их возобновляемыми) – 

reuse (повторное использование) – recycle 

(переработка и повторное использование отхо-

дов). Сейчас этих принципов стало девять: 

Refuse (Отказ от избыточного потребления 

ресурсов), Rethink (Переосмысление жизнен-

ного цикла продукта), Reduce (Снижение 

объёмов потребляемой энергии, материалов и 

других невозобновляемых ресурсов), Reuse 

(Вторичное применение продукта), Repair 

(Ремонт и обслуживание неисправного про-

дукта), Refurbish (Обновление и/или восста-

новление старого, но исправного продукта), 

Remanufacture (Производство нового продукта 

с использованием элементов старого), 

Repurpose (Перепрофилирование продукта), 

Recycle (Получение вторичного сырья), 

Recover (Сбор материала и использованного 

продукта для переработки) [9, 11]. 

Впервые термин и понятие «циркуляр-

ная экономика» появились в 60-х гг. ХХ века в 

работе американского экономиста Кеннета 

Боулдинга, который сравнил землю с косми-

ческим кораблем, на котором ресурсы огра-

ниченны и невозобновляемы [12]. В 70-х гг. 

такое понятие проникло в Европу. 

Основные принципы и положения цир-

кулярной экономики были изложены в трудах 

Фонда Эллен Макартур (Ellen MacArthur 

Foundation) [3, 13, 14]. 

Официальное представление концепции 

циркулярной экономики состоялось в  2014 г. в 

совместном докладе Мирового экономичес-

кого форума, Фонда Ellen MacArthur и веду-

щей международной консалтинговой компа-

нии McKinsey&Company [11]. 

Развитие данной концепции, которая 

продвигается во многих странах мира, способ-

но обеспечить сокращение объемов выбросов 

парниковых газов с замедлением или пред-

отвращением изменения климата, преодолеть 

глобальные экологические проблемы с мини-

мизацией отходов, предотвратить деградацию 

почвы и, в итоге, добиться устойчивого 

состояния планеты, сохранив жизнь на Земле. 

Реализация этой концепции также обеспечит 

возможность создания новых рабочих мест, 

уменьшение издержек производства, повыше-

ние экономического роста и безопасности 

поставок сырья [5, 9, 15-18]. 

В марте 2020 года Евросоюз провозгла-

сил переход к циркулярной экономике как 

промежуточному этапу на пути к «зеленой» 

экономике [19]. 

«Зеленая» экономика становится все 

более актуальной, так как она способна 

улучшить благосостояние людей, обеспечи-

вает социальную справедливость и  направле-

на на борьбу с экологическими проблемами 

[20]. За последнее десятилетие внедрение 

принципов и моделей зеленой экономики 

стало стратегическим приоритетом для многих 

государств, в том числе и для Кыргызстана 

[21]. Правительством Кыргызской Республики 

принята Программа развития «зеленой» 

экономики на 2019–2023 годы, направленная 

на реализацию Целей устойчивого развития 

(ЦУР) путем планомерного внедрения прин-

ципов устойчивого потребления и произ-

водства на долгосрочную перспективу [22]. 

Экономика замкнутого цикла как модель 

экономики будущего является комплексным 
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решением многих экономических, социальных, 

экологических проблем современности [14]. 

Особое место в переходе к циркулярной 

экономике отводится пищевой промышлен-

ности, так как ежегодно примерно треть всего 

объема производимого в мире продовольствия 

– что эквивалентно 1,3 миллиарда тонн 

стоимостью приблизительно 1 трлн долл. 

США – в результате сгнивает в мусорных 

баках потребителей и предприятий розничной 

торговли или портится из-за ненадлежащих 

условий сбора, транспортировки и хранения, 

т.е. из-за неэффективного управления прод-

овольственной цепочкой [23]. Это крайне 

негативно влияет на природные ресурсы и не 

соответствует принципам продовольственной 

безопасности [4]. Выбросы парниковых газов, 

образующихся при разложении  продоволь-

ственного сырья, составляют 3,5 гигатонны в 

пересчете на углекислый газ. Поэтому в 2015 

году ООН в качестве одного из приоритетов 

указала переход с линейной модели экономики 

на замкнутую именно в продовольственном 

сегменте [4]. 

Предприятия молочной промышленнос-

ти относятся к производственным структурам, 

значительно загрязняющим окружающую сре-

ду. В частности, в гидросферу попадают сточ-

ные воды, содержащие большое количество 

органических и неорганических веществ, в их 

числе компоненты молочной сыворотки, 

которая в большинстве стран, исключая США 

и страны Западной Европы, практически не 

перерабатывается и сливается в канализацию, 

что ведет, кроме загрязнения экосистемы, к 

огромным потерям ценных веществ (белка, 

лактозы), а также к росту удельного расхода 

сырья, снижению эффективности производства 

[24-26]. 

По данным Международной Молочной 

Федерации мировое производство молочной 

сыворотки достигает 145 млн. т в год. В США, 

Европе и Новой Зеландии на пищевые цели 

перерабатывается свыше 80 % этого вида 

сырья. Лидерами по переработке сыворотки в 

Европе являются Голландия, Франция и 

Германия [27].  

На территории ЕАЭС молочная сыво-

ротка подвергается промышленной переработ-

ке в достаточных объемах только в Республике 

Беларусь – 98 %, гораздо меньше в России (21-

30 %) и Казахстане (6 %). Особую проблему 

переработка молочной сыворотки представ-

ляет в Кыргызстане, уровень её переработки 

составляет всего 0,004 %. Небольшая часть 

сыворотки направляется на корм животным, 

остальное сливается в канализацию. Внедре-

ние элементов циркулярной экономики в 

молочную промышленность Кыргызстана в 

части полной переработки молочной сыворот-

ки может внести существенный вклад в 

устойчивое развитие этой отрасли, повысить 

её маржинальность, снизить нагрузку на 

природу. 

Цель проведенных нами исследований – 

определить возможность применения принци-

пов циркулярной экономики в молочной про-

мышленности Кыргызской Республики. В этом 

аспекте впервые исследована подсырная сыво-

ротка из молока хайнака (гибрид яка и 

крупного рогатого скота) и доказано, что она 

является полифункциональным, экологически 

чистым белково-углеводным сырьем, на 

основе которого можно приготовить продукты 

с натуральными добавками, многократно по-

вышающими их физиологическую функцио-

нальность. 

Материалы и методы исследований 

Группа исследователей, работающих на 

кафедре технологии производства продуктов 

питания КГТУ им. И. Раззакова, ведет поиск 

новых сырьевых источников белка и биологи-

чески активных веществ натурального проис-

хождения [28], в их числе местное нетрадици-

онное сырье – молоко хайнака кыргызского. 

Хайнак является гибридом яка и крупно-

го рогатого скота и обитает в альпийской и 

субальпийской зонах горных регионов Кыр-

гызской Республики. В этих условиях живот-

ное дает экологически чистое сырье и продук-

цию. Хайнаки, как и яки, приспособлены к 

существованию в суровых условиях высокого-

рья. По своим хозяйственным и биологиче-

ским свойствам они заметно превосходят все 

остальные виды сельскохозяйственных живот-

ных [29]. Поэтому в целях обеспечения устой-

чивого развития горных регионов, рациональ-

ного использования труднодоступных паст-

бищных угодий необходимо шире развивать 

яководство и хайнаководство [30]. 

Результаты и их обсуждение  

Доказано, что молоко хайнака отличает-

ся высоким содержанием белка и, вследствие 

этого, хорошо подходит для производства сы-

ра. По содержанию незаменимых аминокислот 

белки молока, в том числе молока хайнака 

кыргызского, относятся к биологически пол-

ноценным [31]. Не менее ценным источником 

белка является подсырная сыворотка, полу-

ченная из молока хайнака. Безотходная техно-
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логия переработки молока предусматривает 

рациональное использование всех его состав-

ных частей, в том числе молочной сыворотки. 

Нами показано, что сыворотка из молока 

хайнака кыргызского практически идентична 

сыворотке из коровьего молока, но имеет бо-

лее привлекательные органолептические свой-

ства, из-за отсутствия ярко выраженного сы-

вороточного привкуса и запаха, что позволяет 

считать ее перспективным сырьем для произ-

водства напитков. 

Физико-химический состав подсырной сы-

воротки из молока хайнака кыргызского и круп-

ного рогатого скота (КРС) показан в таблице 1. 

 
Таблица 1. Физико-химические показатели подсырной сыворотки, полученной из различных видов молока 

 

№ Показатели 
Подсырная сыворотка из  

молока КРС [32] 

Подсырная сыворотка 

из молока хайнака [33] 

1 Сухие вещества, % 4,5-7,2 4,6-4,9 

 в том числе:   

 жир, % 0,05-0,5 0,5-0,9 

 общий белок, % 0,5-1,1 0,98 

 лактоза, % 3,9-4,9 3,8-4,3 

2 Плотность, кг/м3 1018-1027 1019-1025 

3 Минеральные вещества, % 0,3-0,8 0,7-0,9 

4 Титруемая кислотность, о Т 15-25 12 

5 Активная кислотность, рН 6,3 7,0 

 

Как видно из табл. 1, физико-химические 

показатели двух видов сыворотки отличаются 

незначительно. Однако, титруемая кислот-

ность сыворотки из молока хайнака кыргыз-

ского на 3-13оТ меньше, чем в сыворотке из 

молока КРС, что может положительно влиять 

на производимую продукцию. 

Впервые определен качественный и ко-

личественный состав основных фракций бел-

ков подсырной сыворотки, полученной при 

переработке молока хайнака, обитающего в 

высокогорных регионах Кыргызстана. Уста-

новлено при этом, что сывороточные белки 

(СБ) молока хайнака содержат меньше самых 

агрессивных аллергенов: α-лактальбумина и β-

лактоглобулина, чем СБ коровьего молока, 

соответственно в 2,7 и 1,3 раза [34].  

С целью определения биологической 

ценности сыворотки из молока хайнака мето-

дом капиллярного электрофореза установлен 

ее аминокислотный состав, а также содержа-

ние фракций СБ и микронутриентов. Показа-

но, что СБ молока хайнака по сумме и по 

большинству незаменимых аминокислот пре-

восходят «идеальный» белок [34].  

Биологическая ценность исследуемой сы-

воротки оценена также составом микронутриен-

тов – витаминов и минеральных веществ [34]. 

Результаты свидетельствуют о том, что 

сыворотка из молока хайнака кыргызского со-

держит набор жизненно важных макро- и мик-

ронутриентов, что подтверждает высокую пи-

щевую и биологическую ценность и является 

основанием для ее рекомендации в качестве 

основного компонента продуктов функцио-

нального питания [34].  

Наиболее подходящими для комбиниро-

вания с сывороткой молока хайнака являются 

растения, плоды и ягоды, а также горный баль-

зам (мумие), которые содержат множество био-

логически активных соединений. Сочетание 

функциональных свойств сывороточной основы 

с функциональностью натуральных пищевых 

добавок растительного и минерального проис-

хождения, пектиновых веществ и других ингре-

диентов способно придать новым продуктам 

направленное действие и потенциальную воз-

можность оказывать значительный оздоравли-

вающий эффект на организм человека [34]. 

На основе молочной сыворотки разрабо-

тана ресурсосберегающая технология произ-

водства функциональных продуктов питания: 

сывороточных напитков и альбуминной пасты. 

Рецептура, разработанная с обоснованием 

компонентов наполнителей: натуральных со-

ков, растительных и минеральных добавок и 

учетом технологической, физико-химической 

и биологической совместимости, представлена 

в таблице 2. 
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Таблица 2. Рецептура сывороточных напитков и альбуминной пасты 

 
Наименование компонентов Количество, кг 

Напиток на основе неосветленной подсырной сыворотки 

Молочная сыворотка 800 

Абрикосовый сок 100 

Облепиховый сок 100 

Итого 1000 

Напиток «АльМуГран» 

Молочная сыворотка 650 

Гранатовый сок 320 

Мумие (экстракт) 20 

Пектин 10 

Итого 1000 

Альбуминная паста «КуркуМуН» 

Концентрат сывороточных 

белков (КСБ) 

979,5 

Куркума 9,0 

Черный перец 4,5 

Соль 7,0 

Итого 1000 

 

Блок-схема получения напитков и пасты 

представлена на рисунке 1, а на рисунке 2 – 

аппаратурно-технологическая схема производ-

ства с использованием имеющегося в отрасли 

оборудования. 

 

 
 

Рисунок 1. Блок-схема получения функциональных продуктов питания на основе сыворотки молока хайнака 

кыргызского 
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Рисунок 2. Аппаратурно-технологическая схема производства функциональных продуктов питания на основе 

сыворотки молока хайнака кыргызкого 

 

Дегустационная оценка качественных 

характеристик напитка показала, что новые 

продукты (напиток на основе неосветленной 

сыворотки, напиток на основе осветленной 

подсырной сыворотки «АльМуГран» и альбу-

минная паста «КуркуМуН») обладают привле-

кательными для потребителя  сенсорными 

свойствами (рис.3).  
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а)                                              б)                                               в) 

Рисунок 3. Органолептические показатели напитка на основе неосветленной подсырной сыворотки (а), напитка 

на основе осветленной подсырной сыворотки «АльМуГран» (б), альбуминной пасты «КуркуМун» (в) 

 

Внесение добавок растительного и ми-

нерального происхождения позволило увели-

чить срок хранения произведенных продуктов 

(табл.3). 

 
Таблица 3. Микробиологические показатели новых продуктов в динамике хранения 

 

№ 
Определяемые  

показатели 

Допустимые 

уровни 

(ТР ТС 033/2013) 

Результаты анализа 

Напиток из 

неосветленной  

сыворотки 

«АльМуГран» 
«КуркуМуН» 

 

(через 10 сут.) (через 30 сут.) (через 45 сут.) 

1 
КМАФАнМ, 

КОЕ/см3 (г), не более 
1х105 12х104 10х104 13х104 

2 БГКП (колиформы) 

в 0,1 см3 (г) про-

дукта не  

допускаются 

 

не обнаружены 

 

не обнаружены не обнаружены 

3 
Патогенные, в том 

числе саль-монеллы 

в 25 см3 (г) про-

дукта не  

допускаются 

не обнаружены не обнаружены не обнаружены 

4 Сальмонеллы 

в 1 см3 (г) про-

дукта не  

допускаются 

не обнаружены не обнаружены не обнаружены 

5 
Listeria 

monocytogenes 

в 25 г продукта 

не допускаются 
не обнаружены не обнаружены не обнаружены 

 

Табличные данные свидетельствуют о 

том, что предлагаемые продукты остаются без-

опасными в микробиологическом отношении 

через 10-45 сут.  

На основании результатов исследования 

сыворотку из молока хайнака кыргызского 

можно рекомендовать в качестве основного 

рецептурного компонента продуктов функци-

онального питания, что может решить ряд 

проблем: 

- переход молочных предприятий к мо-

дели циркулярной экономики, основанной на 

рациональном использовании ресурсов и огра-

ничении вредного воздействия на окружаю-

щую среду [35]; 

- увеличить рентабельность производ-

ства через превращение сыворотки из вторич-

ного сырья (или даже отхода) в продукт с вы-

сокой добавленной стоимостью [35]; 

- разведение хайнаков в Кыргызской 

Республике может стать перспективной отрас-

лью животноводства [36]; 

- внедрение комплексной переработки 

сырья, приближенной к местам выращивания 

хайнаков, имеет социально-экономическую 

значимость, т.к. при этом обеспечивается ра-

бочими местами местное население, что зна-

чительно улучшит их уровень жизни [36]; 

- оздоровить население страны, обеспе-

чив его продуктами на основе сыворотки с ле-

чебно-профилактическими и общеукрепляю-

щими свойствами [37]. 

Рассчитана экономическая эффектив-

ность внедрения  ресурсосберегающей техно-

логии переработки молочной сыворотки с вы-

пуском напитка на основе неосветленной под-

сырной сыворотки, напитка «АльМуГран» и 

альбуминной пасты «КуркуМуН». Показано, 
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что за 1 год от внедрения предлагаемой техно-

логии при ежедневной выработке 3000 кг 

предлагаемых продуктов чистая прибыль со-

ставит 31 077 928 сом. 

Заключение, выводы 

Таким образом, в перспективе Кыргыз-

стан имеет возможность постепенного и эф-

фективного внедрения принципов циркуляр-

ной экономики в молочную промышленность, 

что позволит бережно управлять природными 

ресурсами, сократить объем отходов путем 

полной переработки белково-углеводного сы-

рья, содействовать сохранению биоразнообра-

зия и оптимизации земельных ресурсов, по-

вышению доходов фермерских хозяйств. 
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In the Republic of Kazakhstan, pressing of flax seeds (squeezing) is most often used, therefore cake is more 

common than meal and its resulting physical reserves exceed meal several times. The biochemical characteristics of 

the protein complex of flaxseed have not been sufficiently studied, which, in our opinion, limits the use of protein 

products obtained from flax seeds such as flaxseed cake in the production of compound feed for farm animals and 

poultry. The article presents studies of the protein complex and amino acid composition of flaxseed cake of the Ka-

zakhstan variety “Kostanay 11”. Flaxseed cake contains 36,5% protein, the fat content is 7,5%. The fractional com-

position of flaxseed cake was compared with the flax varieties “Northern” and “Golden” grown in the Republic of 

Kazakhstan. The amino acid composition of flaxseed cake was compared with other cakes used in feeding farm ani-

mals and poultry. The purpose of the study is to study the fractional composition of the protein complex of flaxseed 

cake from flax variety "Kostanay 11". A characteristic feature of the protein complex of flax seeds is the high total 

content of water- and salt-soluble proteins – albumins 29,2% and globulins 16,8%, which are considered well digest-

ible. Flaxseed cake from flax variety "Kostanay 11" in its amino acid value is equal to the known cakes common in 

feed production and is second only to soybean cake. This allows us to assert that flaxseed cake obtained from the 

seeds of the “Kostanay 11” variety remained a highly digestible and highly nutritious product in terms of protein 

absorption, suitable for its inclusion in the diets of all types of farm animals and poultry, starting with feed for young 

animals.  

 

Keywords: flax, Kazakhstan variety, flax cake, fractional composition of protein, amino acid 

composition. 

 

ИЗУЧЕНИЕ БЕЛКОВОГО КОМПЛЕКСА ЛЬНЯНОГО ЖМЫХА,  

ПОЛУЧЕННОГО ИЗ СЕМЯН НОВОГО СОРТА КАЗАХСТАНСКОЙ СЕЛЕКЦИИ 

 
1С.T. ЖИЕНБАЕВА, 1A.M. ЕРМУКАНОВА, 2Д.С. КУЛЬТАЕВА, 3ЕВА МРКВИЦОВА 

 

(1АО «Алматинский технологический университет», 

 Казахстан, 050012, г. Алматы, ул. Толе би, 100 
2 НАО «Костанайский региональный университет» имени А. Байтурсынова,  

Казахстан, 110000, г. Костанай, ул. Байтурсынова, 47, 
3 «Университет Менделя» Чешская Республика, 61300, г. Брно, ул. Земедельска, 1665/1) 

Электронная почта автора корреспондента: apple_kst@mail.ru* 

 

В республике Казахстан наиболее часто применяют прессование семян льна (отжим), поэтому 

жмых более распространён, чем шрот, и его образующиеся физические запасы превышают шрот в не-

сколько раз. Биохимические характеристики белкового комплекса льняного семени изучены недостаточ-

но, что, на наш взгляд, ограничивает использование белковых продуктов, полученных из семян льна, та-

ких как льняной жмых в производстве комбикормов для сельскохозяйственных животных и птицы. В 

статье приведены исследования белкового комплекса, аминокислотного состава льняного жмыха Казах-

станского сорта «Костанайский 11». В льняном жмыхе содержится 36,5% протеина, содержание жира 

составляет 7,5%. Фракционный состав льняного жмыха сравнивали с выращиваемыми на территории 

Республики Казахстан сортами льна «Северный» и «Золотистый». Аминокислотный состав льняного 

жмыха сравнивали с другими жмыхами, используемыми в кормлении сельскохозяйственных животных и 

птицы. Целью исследования является исследование фракционного состава белкового комплекса льняного 

https://orcid.org/0000-0002-20031909
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https://orcid.org/0000-0001-7623-7993
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жмыха из льна сорта «Костанайский 11». Характерной особенностью белкового комплекса семян льна 

является высокое суммарное содержание водо- и солерастворимых белков – альбуминов 29,2% и глобули-

нов 16,8%, которые считаются хорошо усвояемыми. Льняной жмых из льна сорта «Костанайский 11» по 

своей аминокислотной полноценности уравнён с известными распространёнными в кормопроизводстве 

жмыхами и уступает только жмыхам сои. Это позволяет утверждать, что льняной жмых, полученный 

их семян сорта «Костанайский 11», остался высокопереваримым и высокопитательным продуктом в 

отношении  усвоения  протеина, пригодным для его  включения в рационы всех видов сельскохозяйствен-

ных животных и птицы, начиная с комбикормов для молодняка раннего возраста.  

 

Ключевые слова: лен, Казахстанский сорт, льняной жмых, фракционный состав белка, 

аминокислотный состав. 
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Қазақстан Республикасында көбінесе зығыр дәнін сығымдау қарастырылған, сондықтан шротқа 

қарағанда күнжара кең қолданылады, өйткені оның қоры шротпен салыстырғанда бірнеше есе көп.  Зығыр 

тұқымының ақуыздық кешенінің биохимиялық сипаттамасы жеткілікті зерттелмеген, сондықтан оның 

ақуыздық өнімдері- күнжарасының  ауылшаруашылығы малдары мен құстарына арналған құрама жем 

өндірісінде қолданылуы шектеулі. Мақалада «Костанайлық 11» зығыр сұрыпы күнжарасының ақуыздық 

кешенін, аминқышқылдық құрамын зерттеу нәтижесі берілген. Зығыр дәнінде ақуыз 36,5%, майлылығы 

7,5% қамтылған. Зығыр күнжарасының фракциялық құрамы Қазақстан Республикасында өсірілетін 

зығырдың «Северный» және «Золотистый» сұрыптарынан алынған күнжаралардың фракциялық 

құрамымен салыстырылды. Зығыр күнжарасының аминқышқылдық құрамы ауыл шаруашылығы құстары 

мен малдарының азығында қолданылатын басқа күнжаралармен салыстырылды. Зерттеу мақсаты 

«Костанайский 11» зығыр сұрыпының күнжарасының ақуыздық кешенінің фракциялық құрамын зерттеу 

болып табылады. Зығыр тұқымының ақуыздық кешенінің ерекшелігі ағзаға жақсы сіңетін, суда және 

тұзда еритін ақуыздар – альбуминдер 29,2% мен глобулиндердің 16,8% қосындысын көп мөлшерде 

сақтауы. «Костанайлық 11» зығыр сұрыпынан алынған зығыр күнжарасының аминқышқылдық 

толыққұндылығы жемшөп өндірісінде кең қолданылатын күнжаралармен тең, тек қытайбұршақ 

күнжарасымен салыстырғанда ғана төмен болып келеді. Алынған деректер «Костанайлық 11» зығыр 

сұрыпынан алынған зығыр күнжарасының протеині қорытылуы жоғары өнімге жататынын және ауыл 

шаруашылығы құстары мен малдарының барлық түріне балапандар мен төлдерге арналған құрама 

жемнен бастап кең қолдануға болатынын көрсетеді. 

 

Негізгі сөздер: зығыр, Қазақстандық сұрып, зығыр күнжарасы, ақуыздың фракциялық 

құрамы, аминқышқылдық құрам.  

 

Introduction 

The problem of providing food supply in 

the farms of the Republic of Kazakhstan is mainly 

solved independently due to established traditions 

and the availability of components. One of the 

reasons hindering the production of compound 

feed for farm animals and poultry is the insuffi-

cient supply of protein and energy raw materials, 

the need for which is met only by 30 - 40% from 

Kazakhstan's own resources. Not all, but most of 

the by-products from processing industries con-

tain high levels of nutrients and biologically ac-

tive substances and, as a result, can serve as alter-

native feed resources [1]. These fairly significant 

yields include flaxseed processing products. Con-

sidering the high nutritional value and low price 

of flaxseed cake, research aimed at partial re-

placement and reduction of expensive soybean 

cake in the diets of farm animals and poultry is 

important [2]. 

Kazakhstan is one of the five largest flax-

seed growing countries. Flaxseed is a promising 

mailto:apple_kst@mail.ru
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crop for our country; its plantings have been con-

stantly growing in recent years and have already 

reached more than 1.3 million hectares. 

The successes of Kazakhstani selection 

have made it possible to obtain new, promising 

varieties of oilseed flax with large seeds and high 

oil content. 

The Kostanay Scientific Research Institute 

of Agriculture developed the oil flax variety 

“Kostanay 11”, the weight of 1000 seeds is 6,5-7 

g, and the oil content in the seeds exceeds 42.6%. 

This variety is less damaged by pests and produc-

es a higher yield. Designed to produce high-

quality technical oil and short fiber. 

Flax seed proteins are characterized by a 

balanced amino acid composition and high nutri-

tional value [3]. The protein complex of flax seeds 

contains all amino acids essential for the human 

body and meets the Food standard and Agricultur-

al Organization of the United Nation (UN food 

and agriculture organization). Flaxseed proteins 

have not only high biological value, but also func-

tional and technological properties comparable to 

those of the widely used soy protein [4]. 

Depending on the method of oil extraction 

(extraction or pressing), by-products of oil extrac-

tion production are flaxseed meal or press flax-

seed cake. 

Cold-pressed flaxseed cake after oil extrac-

tion is a valuable by-product for animal and poul-

try feeding. Flaxseed cake is a protein supplement 

that can seriously compete in nutritional value and 

productivity with traditional high-protein compo-

nents in poultry feed [5]. In studies by Kislova et 

al. [6] recommend using up to 20% flaxseed cake 

as a protein source in the diet of lactating goats. 

Flaxseed cake is more nutritious in terms of 

energy content than cake, but contains slightly 

less protein. 100 g of cake contains about 370 kcal 

of metabolic energy and 33-35% crude protein. It 

contains residual oil that is rich in alpha linolenic 

acid, which positively contributes to good animal 

health. After pressing, up to 19% of crude fat re-

mains in it, 50% of which is linolenic (omega 3) 

acid. For this reason, the accumulation of linoleic 

acid in the cake is reduced to 12%, and oleic acid 

to 25%. Consequently, flax cake is more suitable 

for poultry diets in terms of fatty acid composition 

than sunflower and soybean rape cakes, in which 

linolenic acid is minimized and the level of linole-

ic acid is excessively high. Flaxseed cake ensures 

the accumulation of ω -3 acids in meat, improving 

its taste and dietary properties. Flaxseed cake is 

not much different from other types of cake in 

terms of the content of calcium, phosphorus, sele-

nium, zinc and iron. Flaxseed cake is a valuable 

source of protein and essential amino acids, with 

arginine being the most important [7]. Arginine 

helps to increase the live weight of meat-

producing poultry. 

As for the information on the fractional 

composition of flax proteins, it is extremely con-

tradictory. Data on the fractional composition of 

flaxseed proteins varies widely, which is associat-

ed with varietal characteristics, growing region, 

and seed processing conditions. 

The purpose of our work is to study the 

fractional composition of the protein complex of 

flaxseed cake from flax variety “Kostanay 11”. 

Materials and research methods 

In this work physicochemical studies were 

carried out on a laboratory sample of flaxseed 

cake from flax variety “Kostanay 11”. 

This sample was produced by cold pressing 

at the “Dynasty Agro” LLP enterprise (North Ka-

zakhstan region) during the processing of the 

2023 flax harvest. Organoleptic characteristics of 

flaxseed cake were determined according to 

GOST 10974-95 [8]. 

– The mass fraction of crude protein of 

flaxseed cake was determined according to GOST 

13496.4-2019 “Feed, compound feed, compound 

feed raw materials. Methods for determining ni-

trogen and crude protein content” [9]. The protein 

content was calculated from the amount of nitro-

gen released by titration. The crude protein con-

tent of the product is calculated by multiplying the 

nitrogen content by a factor of 6.25. 

– The mass fraction of fat in raw materials 

was determined according to GOST 13496.15-97 

“Feed, compound feed, compound feed raw mate-

rials. Methods for determining crude fat content", 

Soxhlet method [10]. 10 g of raw material was 

weighed into a cartridge made of filter paper, cot-

ton wool soaked in ether was placed in the car-

tridge, and then the cartridge prepared in this way 

was placed in the extractor of the Soxhlet appa-

ratus. The extraction lasts approximately 3-4 

hours. Subsequently, the flask of the Soxhlet ap-

paratus is dried at a temperature of 105±5 0C for 

30 minutes and after cooling, the extracted fat is 

weighed and determined by gravimetric method.  

– The content of dietary fiber in raw mate-

rials was determined according to GOST 13496.2-

91 [11]. The method is based on removing acid-

base-soluble substances from the product and de-

termining the mass of the residue, which is con-

ventionally taken as fiber. To do this, a 1g sample 

was poured into 150 ml of a 1.25% sulfuric acid 

solution. The mixture was stirred and brought to a 
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boil on an electric stove. The hot solution was 

sucked off using a Komovsky’s pump. 25 ml of 

acetone was poured into the precipitate washed 

from sulfuric acid. Then it was brought to a con-

stant mass in a drying oven at 105 0C. The result-

ing mass minus the mass of the crucible is the 

mass of crude fiber and ash. 

– The amino acid composition of flaxseed 

cake was determined according to GOST 32195-

2013 “Method for determining amino acid con-

tent” [12]. Amino acids are separated by Sykam 

ion exchange chromatography S-433-DS. Amino 

acids are separated by ion exchange chromatog-

raphy, reacted with ninhydrin, and their content is 

determined by photometric detection at a wave-

length of 570 nm. 

– The fractional composition of seed pro-

teins based on solubility was determined accord-

ing to Osborne [13]. 

Results and discussion 

The chemical composition of flaxseed cake 

was determined at the All-Russian Scientific Re-

search Institute of Fats. Сompare the chemical com-

position of flaxseed cake with other typical cakes 

traditionally used in feeding poultry (Table 1). 

 

Table 1. Comparative chemical composition of oilseed by-products 

 

Index Flaxseed cake Hemp 

cake 

Sunflower 

cake 

Soy 

cake “Kostanay 11” Tabular data 

Crude protein, % 36,5 33,30 34 36 36,0 

Crude fat, % 7,5 6,46 6,97 18,5 5,8 

Crude fiber, % 11,30 9,8 24,7 17,0 7,3 

 

Analysis of the chemical composition of 

flaxseed cake indicates that it can be classified as 

a highly digestible feed protein concentrate that 

can provide a significant correction of the protein 

and amino acid nutrition of farm animals and 

poultry. Table 1 shows that flaxseed cake in terms 

of protein content exceeds sunflower and soybean 

cakes by 0.5%, hemp cake by 2,5%. In terms of 

fat content, flaxseed cake exceeds hemp cake by 

0,53%, soybean cake by 1,7%, but is inferior to 

sunflower cake by 11%. However, an increased 

accumulation of crude fiber is recorded in flax-

seed cake, although the level of fiber remains 

lower in comparison with hemp and sunflower 

cake. The results of our research are similar to the 

research of Professor Podobed [14], in his works 

flaxseed cake is compared with sunflower and 

soybean cakes, but, unfortunately, the flax variety 

from which the flaxseed cake is obtained is not 

indicated. Podobed L.I. concludes that the energy 

nutritional value of flaxseed cake is as close as 

possible to soybean cake, and in terms of the level 

of crude protein it is almost equal to it. Flaxseed 

cake differs positively from sunflower cake in its 

low concentration of crude fiber. The professor 

concludes that the digestibility of flaxseed cake 

will be high and recommends the use of flaxseed 

cake in feeding farm animals and poultry. 

The quality of protein for poultry is deter-

mined by the amino acid composition, as well as 

physicochemical characteristics and, first of all, 

solubility. The content of soluble fractions in pro-

tein, especially those soluble in water and saline 

solutions, as well as amino acids, depends on the 

degree of moisture-heat treatment. It is believed 

that with an increase in fractions soluble in water 

and salts in the feed composition, the digestibility 

of protein as a whole also increases [15]. There-

fore, indirectly, by the ratio of individual fractions 

in the protein of the feed, one can judge its ability 

to be effectively digested. 

In our studies, we compared data on the 

solubility of flax proteins grown on the territory of 

the Republic of Kazakhstan with the solubility of 

protein fractions of flaxseed cake obtained from 

the processing of flax variety “Kostanay 11” (Ta-

ble 2). Data indicate the predominance of the al-

bumin fraction in the protein complex of flax 

seeds. 
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Table 2. Fractional composition of flaxseed cake from flax variety “Kostanay 11” according to solubility in various 

solvents 
 

Name of indicator, units of 

measurement 

Flax-seed 

Variety 

"Northern" 

Linen seed 

Variety 

"Golden" 

Linen seed 

Variety 

“Kostanay 11” 

Flaxseed cake 

variety 

“Kostanay 11” 

Water-soluble protein fraction, 

% of crude protein content 

38 39,9 36,1 29,2 

Salt-soluble protein fraction, % 

of crude protein content 

19,8 18,2 18,6 16,8 

Alcohol-soluble protein frac-

tion, % of crude protein content 

- 4,2 4,1 3,7 

Alkali-soluble protein fraction, 

% of crude protein content 

20,5 20,9 20,2 24,1 

Insoluble protein residue, % of 

crude protein content (by dif-

ference) 

21,3 16,6 20,9 26,1 

 

From Table 2 it can be seen а characteristic 

feature of the protein complex of flax seeds is the 

high total content of water- and salt-soluble proteins 

- albumins and globulins, which are considered well 

digestible, especially albumins. Difficult to digest 

prolamins (alcohol-soluble fraction), which consti-

tute a significant part of the protein complex of grain 

crops, are either absent or minimized in flax seeds of 

the compared varieties. This indicates that in the 

compared varieties of flax as feed, the level of the 

indigestible fraction is minimized, which will un-

doubtedly affect the overall digestibility of protein 

substances in the feed. In addition, regardless of the 

flax variety, they contain a sum of water- and salt-

soluble fractions close to 50%, which indicates the 

high nutritional value of the proteins of the studied 

feed product. 

In our studies, in flaxseed cake from flax 

variety “Kostanay 11”, prolamine fractions signif-

icantly predominate, and the glutelin fraction ex-

ceeds 10%. According to Polyakov et al. [16], the 

presence of the prolamine fraction, increases the 

adaptive potential of plants of wild species to un-

favorable environmental conditions, starting from 

the germination stage, and subsequently has a pos-

itive effect on plant growth and development. 

Based on the data obtained, we can assert that data 

on the fractional composition of flax seed proteins 

of different varieties varies widely, which is asso-

ciated with varietal characteristics. This factor 

must be taken into account when assessing the 

nutritional value of flax cake as a feed additive. 

In addition, there is no doubt that the heat 

treatment used was specific and it significantly 

affected the ratio of soluble protein fractions when 

converting flax seeds into cake.  

Under the influence of heat treatment in 

flaxseed cake from flax variety “Kostanay 11”, 

the level of water- and salt-soluble fractions de-

creased, a small fraction of the alcohol-soluble 

part appeared, and the concentration of protein 

soluble in alkalis and the non-extractable residue 

increased. 

Research by Yanova et al. [17] indicate that 

this is a natural process during any heat treatment. 

However, with the chosen method of thermal ex-

posure in the process of obtaining linseed oil, the 

proportion of the water-soluble fraction in the 

flaxseed cake remained the highest in concentra-

tion among all others, and the sum of the water- 

and salt-soluble fractions amounted to about half 

of all fractions. This allows us to assert that flax-

seed cake obtained from the seeds of the “Kosta-

nay 11” variety remained a highly digestible and 

highly nutritious product in terms of protein ab-

sorption, suitable for its inclusion in the diets of 

all types of animals and poultry, starting with 

compound feeds for young animals of early age. 

For animals with a monochamber stomach, 

it is not so much the overall concentration of pro-

tein substances in the form of the “crude protein” 

indicator that is of great importance, but the quali-

ty of this protein in terms of the concentration of 

individual amino acids and their availability to the 

body. It is useful to compare the amino acid com-

position of flaxseed cake protein in terms of the 

amino acid ratio with other typical cake types tra-

ditionally used in animal and poultry feeding. A 

comparative analysis of the amino acid composi-

tion of the cakes is given in Table 3. 
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Table 3. Comparative analysis of the amino acid composition of oilseed cakes  

 

The name of 

indicators 

 

Mass fraction of amino acids, % 

Flaxseed cake Hemp 

cake 

 

Sunflower 

cake 

Soybean 

cake 
“Kostanay 11” Tabular data 

Arginine 3,25 3,33 0,75 3,0 2,6 
Lysine 1,32 1,42 0,35 1,27 2,26 

Tyrosine 0,86 1,0 0,41 1,06 - 
Aspartic acid 3,23 2,80 4,9 2,44 5,7 
Glutamic acid 6,59 5,80 5,99 4,96 8,7 
Phenylalanine 1,63 1,67 0,41 1,61 2,21 

Histidine 0,74 0,86 0,37 1,06 0,96 
Leucine 1,98 2,17 0,25 1,68 2,93 

Isoleucine 1,45 1,53 0,25 1,68 2,93 
Methionine 0,65 0,59 0,54 0,83 0,45 

Cystine 0,66 0,61 0,75 0,62 0,49 
Valin 1,76 1,78 0,37 1,9 2,13 

Proline 1,22 0,27 0,40 0,22 0,26 
Threonine 1,28 1,34 0,24 1,34 1,51 

Serin 1,49 0,71 0,24 0,16 0,19 
Alanin 1,55 0,5 0,28 0,16 0,21 
Glycine 2,01 2,0 1,5 2,42 - 

Tryptophan 0,98 0,55 0,5 0,46 0,55 

 

Analysis of Table 3 shows that flaxseed 

cake occupies an intermediate position between 

sunflower and soybean cakes. It is richer in lysine 

1,32%, than sunflower 1,27%, but poorer in me-

thionine by 0,18%. The flaxseed cake under con-

sideration differs from other cakes, including soy-

bean cake, by its increased concentration of essen-

tial amino acids arginine 3,25 % and tryptophan 

0,98%. The considered flaxseed cake “Kostanay 

11” differs from other cakes, including soybean, 

in its increased concentration of arginine 3,25%. 

Flaxseed cake from flax of the Kazakhstan variety 

"Kostanay 11" is slightly different from the aver-

age table data to the downside in terms of the total 

amount of essential amino acids. However, the 

total amount of critical amino acids 4,23% in the 

analyzed cake is higher than the table values by 

0,33%, higher than that of hemp cake by 2,6% and 

sunflower cake by 0,33%. This means that when 

forming feed rations using flaxseed cake, it is pos-

sible to optimize the arginine: lysine ratio in the 

diet without resorting to the use of synthetic addi-

tives of this amino acid. This is especially true for 

meat and egg poultry farming. Therefore, using 

flaxseed cake can simplify the optimization of 

feed recipes. The results of our studies can be 

compared with the results of studies by Kapitono-

va et al. [18], where the amino acid composition 

of flaxseed cake, soybean and sunflower cake was 

studied. The authors conclude that flaxseed cake 

has a fairly high availability of essential amino 

acids for poultry, although its amino acid compo-

sition is inferior to cake. 

We have developed recipes for feed using 

flaxseed cake from flax variety "Kostanay 11" for 

broiler chickens of the Cobb 500 cross, studied 

the indicators of granule crumbliness and specific 

energy costs of pilot batches of granulated feed 

for broilers [19].  

The above data indicate that different varie-

ties of flax determine a wide range of variations in 

the chemical composition and nutritional value of 

the feed product, as well as the productive effect 

obtained from them. Therefore, it is of scientific 

and practical interest to give a detailed assessment 

of the chemical composition of flaxseed cake 

from flax of the Kazakhstan variety “Kostanay 

11”. The research carried out in this direction will 

allow us to obtain data on the nutritional value of 

flax cake and the feasibility of its use in the prac-

tice of poultry farming in Kazakhstan. This, in 

turn, makes it possible to eliminate protein defi-

ciency in diets and increase the efficiency of pro-

duction of livestock and poultry products in the 

region. 

Conclusion 

The zoning and widespread distribution of the 

flax variety “Kostanay 11” and some others on the 
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territory of the Republic of Kazakhstan has led to 

great interest in them from processors. Nevertheless, 

the features of the chemical composition and nutri-

tional value of cakes and cakes obtained from such 

varieties remain unstudied. This hinders the activity 

in their use as feed and does not allow us to establish 

their true effectiveness in feeding poultry. Flaxseed 

cake obtained by processing flax of the Kazakhstan 

variety "Kostanay 11" is a complete protein supple-

ment, a source of highly nutritious protein with a 

relatively low accumulation of crude fiber, which 

gives it a number of advantages in relation to sun-

flower cake and brings it closer to soybean cake. 

Flaxseed cake contains 36.5% protein, the fat con-

tent is 7.5%. Studies the fractional composition of 

the protein in flaxseed cake, show that the propor-

tion of the water-soluble fraction remained the larg-

est in flaxseed cake 29.2% in concentration among 

all others, and the sum of water- and salt-soluble 

fractions amounted to about half of all fractions 

46%. 

Analysis of the chemical composition of 

flaxseed cake indicates that it can be classified as 

a group of highly digestible feed protein concen-

trates that can provide a significant correction of 

the protein and amino acid nutrition of animals 

and poultry. This expands the range of rates for its 

introduction into mixed feed and allows it to be 

used in feeding farm animals and poultry. 
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The quality and stability of meat products are crucial for consumer acceptance and safety. Lipid oxidation, 

color changes, and microbial spoilage are primary factors affecting meat quality, leading to a reduction in shelf life 

and nutritional value. Natural antioxidants have emerged as promising alternatives to synthetic antioxidants due to 

their safety and health benefits. However, their application is limited by their stability and efficacy under various 

processing and storage conditions. Encapsulation techniques have been developed to enhance the stability and con-

trolled release of natural antioxidants in meat products. This review provides an overview of the latest advancements 

in the use of natural antioxidants and encapsulation technologies to improve meat product quality and stability. Re-

cent studies, their outcomes, and future perspectives are discussed. 
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Ет өнімдерінің сапасы мен тұрақтылығы тұтынушының өнімді таңдауы және өнімнің қауіпсіздігі 

үшін өте маңызды. Липидтердің тотығуы, өнім түсінің өзгеруі және микробтық бұзылуы ет сапасына 

әсер ететін негізгі факторлар болып табылады, бұлардың нәтижесінде өнімнің сақтау мерзімі қысқарады 

және тағамдық құндылығы төмендейді. Табиғи антиоксиданттар олардың қауіпсіздігі мен денсаулыққа 

пайдасы арқасында синтетикалық антиоксиданттарға перспективалы балама ретінде қарастырылып 

жатыр. Дегенмен, олардың пайдаланылуы әртүрлі өңдеу және сақтау жағдайларында тұрақтылығы мен 

тиімділігімен шектеледі. Ет өнімдерінде табиғи антиоксиданттардың тұрақтылығы мен бақыланатын 

шығарылуын жақсарту үшін әртүрлі инкапсуляция әдістері бар. Бұл шолу ет өнімдерінің сапасы мен 

тұрақтылығын жақсарту үшін табиғи антиоксиданттарды және инкапсуляция технологияларын 
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қолданудағы соңғы жетістіктерге шолу жасайды. Соңғы зерттеулер, оның нәтижелері және болашақ 

перспективалары талқыланды. 
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Качество и стабильность мясных продуктов имеют решающее значение при выборе потребителем 

продукта и безопасности самого продукта. Окисление липидов, изменение цвета и микробная порча явля-

ются основными факторами, влияющими на качество мяса, что приводит к сокращению срока хранения 

и снижению пищевой ценности. Природные антиоксиданты стали перспективной альтернативой син-

тетическим антиоксидантам благодаря своей безопасности и пользе для здоровья. Однако их применение 

ограничено их стабильностью и эффективностью при различных условиях обработки и хранения. Для 

повышения стабильности и контролируемого высвобождения в мясных продуктах натуральных антиок-

сидантов были разработаны методы различные инкапсуляции. В данном обзоре представлен обзор по-

следних достижений в области использования натуральных антиоксидантов и технологий инкапсулиро-

вания для улучшения качества и стабильности мясных продуктов. Обсуждаются последние исследова-

ния, их результаты и перспективы на будущее. 

 

Ключевые слова: Качество мяса, срок хранения, природные антиоксиданты, инкапсуляция      

 

Introduction 

Meat products are an essential part of the 

human diet, providing high-quality proteins, es-

sential vitamins, and minerals. However, the qual-

ity and stability of meat products are susceptible 

to deterioration due to lipid oxidation, microbial 

growth, and other biochemical processes. These 

changes can result in off-flavors, discoloration, 

and a reduction in nutritional value, ultimately 

leading to a shorter shelf life and lower consumer 

acceptance [1, 2]. To mitigate these issues, antiox-

idants are commonly used in meat processing. 

Traditionally, synthetic antioxidants like butylated 

hydroxyanisole (BHA) and butylated hydroxytol-

uene (BHT) have been employed due to their ef-

fectiveness. However, concerns about their poten-

tial health risks have driven the food industry to 

explore natural antioxidants as safer alternatives 

[3]. Natural antioxidants, such as phenolic com-

pounds, vitamins, and essential oils, not only in-

hibit lipid oxidation but also offer additional 

health benefits, including anti-inflammatory and 

anti-carcinogenic properties [4, 5]. Despite these 

advantages, natural antioxidants often exhibit 

lower stability and efficacy under varying pro-

cessing and storage conditions. To address these 

challenges, encapsulation technologies have been 

developed. Encapsulation can protect antioxidants 

from environmental factors, enhance their stabil-

ity, and allow for controlled release during meat 

processing and storage [6, 7]. This review ex-

plores the latest advancements in the application 

of natural antioxidants and encapsulation tech-

niques in meat products, focusing on their impact 

on quality and stability. 

2. Natural Antioxidants in Meat Products 

2.1 Types of Natural Antioxidants 

Natural antioxidants are derived from vari-

ous sources, including plants, fruits, herbs, and 

spices. The most common types of natural antiox-

idants used in meat products include phenolic 

compounds, vitamins (e.g., vitamin E and C), ca-

rotenoids, and essential oils [8,9]. Phenolic com-

pounds, such as flavonoids and phenolic acids, are 

known for their strong antioxidant activity, which 

is primarily due to their ability to donate hydrogen 

atoms or electrons to free radicals, thus neutraliz-

ing them [10, 11]. Essential oils, extracted from 

plants like rosemary, oregano, and thyme, have 

been widely studied for their antioxidant and an-

timicrobial properties. These oils are rich in bioac-

tive compounds like carvacrol, thymol, and ros-
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marinic acid, which contribute to their effective-

ness in preserving meat quality [12, 13]. 

2.2 Mechanisms of Action 

The primary mechanism by which natural 

antioxidants preserve meat quality is through the 

inhibition of lipid oxidation. Lipid oxidation is a 

chain reaction that begins with the formation of 

free radicals, leading to the degradation of unsatu-

rated fatty acids and the production of off-flavors 

and rancid odors [14, 15]. Natural antioxidants 

interrupt this chain reaction by donating hydrogen 

atoms to free radicals, stabilizing them, and pre-

venting further oxidation [16, 17]. In addition to 

their antioxidant activity, some natural com-

pounds possess antimicrobial properties, which 

can inhibit the growth of spoilage microorganisms 

and pathogens in meat products. This dual func-

tionality enhances the overall stability and safety 

of meat products [18, 19]. 

2.3 Recent Studies and Findings 

Recent studies have demonstrated the effec-

tiveness of natural antioxidants in improving the 

shelf life and quality of meat products [23]. For 

example, researchers reported that the incorpora-

tion of pomegranate peel extract in minced beef 

patties significantly reduced lipid oxidation and 

microbial growth during storage [20, 21]. Similar-

ly, the use of rosemary and oregano essential oils 

in sausage formulations has been shown to im-

prove color stability and sensory properties [24, 

25]. However, the efficacy of natural antioxidants 

can be influenced by several factors, including the 

concentration used, the type of meat product, and 

the processing and storage conditions [26]. There-

fore, optimizing the application of natural antioxi-

dants is essential to maximize their benefits. 

2.4 Advantages and Limitations 

The primary advantage of natural antioxi-

dants is their safety and potential health benefits. 

Unlike synthetic antioxidants, which have been 

linked to adverse health effects, natural antioxi-

dants are generally recognized as safe (GRAS) 

and may offer additional nutritional benefits [27-

29]. Moreover, the use of natural antioxidants 

aligns with consumer preferences for clean-label 

products, which are free from artificial additives 

[30, 31]. However, the application of natural anti-

oxidants is not without challenges. Many natural 

compounds are sensitive to heat, light, and oxy-

gen, leading to degradation during processing and 

storage. Additionally, the strong flavors and aro-

mas of some natural antioxidants can negatively 

impact the sensory attributes of meat products, 

necessitating careful formulation [32, 33]. 

3. Encapsulation Techniques for Antiox-

idants 

3.1 Overview of Encapsulation Methods 

Encapsulation involves the incorporation of 

active ingredients, such as antioxidants, within a 

carrier material to protect them from environmen-

tal factors and control their release [31]. Various 

encapsulation techniques have been developed, 

including spray drying, freeze-drying, coacerva-

tion, and liposome formation [34-36]. These 

methods differ in their principles, encapsulation 

efficiency, and applicability to different types of 

antioxidants and meat products. 

Spray drying is one of the most commonly 

used methods for encapsulating natural antioxidants 

due to its scalability and cost-effectiveness. In this 

process, an antioxidant solution is sprayed into a hot 

chamber, where the solvent evaporates, leaving be-

hind microcapsules containing the antioxidant [37, 

38]. Liposomes, which are spherical vesicles com-

posed of phospholipid bilayers, have also gained 

popularity for encapsulating hydrophilic and lipo-

philic antioxidants. Liposomes can protect antioxi-

dants from oxidation and allow for controlled release 

during meat processing [39, 40]. 

3.2 Impact of Encapsulation on Antioxi-

dant Stability and Release 

Encapsulation enhances the stability of nat-

ural antioxidants by shielding them from envi-

ronmental factors such as light, heat, and oxygen, 

which can cause degradation. For example, encap-

sulating vitamin E in liposomes has been shown to 

improve its stability and extend its shelf life in 

meat products [41, 42]. Additionally, encapsula-

tion allows for the controlled release of antioxi-

dants during meat processing and storage, ensur-

ing that the antioxidant activity is sustained over 

time [43, 44]. The effectiveness of encapsulation 

depends on the encapsulation method, the proper-

ties of the carrier material, and the type of antiox-

idant. Recent studies have demonstrated that en-

capsulating essential oils in chitosan nanoparticles 

enhances their antioxidant and antimicrobial ac-

tivity in meat products, leading to improved shelf 

life and quality [45]. 
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Table 1. Common Natural Antioxidants Used in Meat Products 

 

Antioxidant Source Mechanism of Action 
Meat  

Application 
References 

Phenolic Com-

pounds 

Plants (e.g., rose-

mary, green tea) 

Scavenge free radicals, chelate 

metal ions 

Sausages, ground 

beef 

Shah et al. (2021); 

Alirezalu et al. (2021) 

Essential Oils 
Herbs (e.g., thyme, 

oregano) 

Antimicrobial activity, inhibit 

lipid oxidation 
Poultry, beef 

Rao et al. (2022); Saeed 

et al. (2022) 

Tocopherols (Vit-

amin E) 
Vegetables oils, nuts Inhibit lipid peroxidation Processed meats Bolumar et al. (2021) 

Ascorbic Acid 

(Vitamin C) 
Fruits, vegetables 

Reduce nitrite in cured meats, 

regenerate tocopherols 

Cured meats, 

sausages 

Jiang et al. (2021); Zhao 

et al. (2020) 

Carotenoids Carrots, tomatoes 
Scavenge singlet oxygen, 

quench free radicals 

Raw and cooked 

meats 
Gómez et al. (2021) 

 
Table 2. Comparative Efficacy of Encapsulated vs. Non-Encapsulated Antioxidants in Meat Products 

 

Antioxidant Form 
Lipid Oxidation  

Inhibition 

Color 

 Stability 
Sensory Quality References 

Green Tea  

Extract 
Non-encapsulated Moderate Low Slightly bitter flavor Zhao et al. (2020) 

Green Tea 

 Extract 

Encapsulated  

(e.g., liposomes) 
High High Improved flavor profile Wang et al. (2022) 

Rosemary  

Extract 
Non-encapsulated Moderate Moderate Acceptable aroma Gómez et al. (2021) 

Rosemary  

Extract 

Encapsulated  

(e.g., nanoemulsion) 
High High Enhanced sensory attributes Chen et al. (2023) 

 

Natural Antioxidants 

e.g., Vitamin E, Rosemary Extract) 

↓ 

Meat Matrix 

Muscle, Protein, Lipids and Water 

↓ 

[Oxidation Process] 

Initiation 

Propagation 

Termination 

↑ 

 [Encapsulation] 

(Microencapsulation, Nanoencapsulation) 

(Polymers, Proteins, Lipids) 

↓ 

[ Enhanced Meat Product ] 

Integrity 

Improved Shelf Life 

Preserved Nutritional 

Quality 

Maintained Sensory 

Attributes 

 

Diagram: Enhancing Meat Product Integrity 

with Natural Antioxidants and Encapsulation 
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3.3 Recent Advances in Encapsulation 

Technology 

Recent advancements in nanotechnology 

have led to the development of novel encapsula-

tion techniques that offer higher encapsulation 

efficiency and better control over the release of 

antioxidants. Nanocapsules, nanoemulsions, and 

solid lipid nanoparticles are among the innovative 

carriers being explored for encapsulating natural 

antioxidants [41, 42]. These nanoscale carriers 

provide a larger surface area, allowing for better 

interaction with meat components and improved 

antioxidant efficacy. For instance, the encapsula-

tion of curcumin in solid lipid nanoparticles has 

been shown to enhance its antioxidant activity and 

protect against lipid oxidation in meat products 

[13, 14]. Similarly, nanoemulsions containing es-

sential oils have demonstrated improved stability 

and controlled release, making them suitable for 

application in meat processing [18, 19]. 

3.4 Case Studies: Encapsulation of Spe-

cific Antioxidants in Meat Products 

Several studies have focused on the encap-

sulation of specific natural antioxidants and their 

application in meat products. For example, encap-

sulating green tea polyphenols in alginate beads 

has been found to improve the antioxidant stabil-

ity and sensory properties of pork sausages [20]. 

Another study reported that the encapsulation of 

rosemary extract in chitosan nanoparticles en-

hanced its antioxidant and antimicrobial activity 

in ground beef, leading to a significant reduction 

in lipid oxidation and microbial growth [7, 8]. 

These case studies highlight the potential of en-

capsulation technology to enhance the effective-

ness of natural antioxidants in meat products. 

However, further research is needed to optimize 

the encapsulation process and explore new carrier 

materials that can improve the stability and re-

lease of antioxidants. 

4. Impact on Meat Quality and Stability 

4.1 Effects on Lipid Oxidation, Color 

Stability, and Sensory Properties 

The incorporation of encapsulated natural 

antioxidants in meat products has been shown to 

have a positive impact on lipid oxidation, color 

stability, and sensory properties. Lipid oxidation 

is a major cause of quality deterioration in meat 

products, leading to the formation of off-flavors 

and rancid odors. Encapsulated antioxidants can 

effectively inhibit lipid oxidation, thereby extend-

ing the shelf life of meat products [19, 20]. Color 

stability is another critical factor influencing con-

sumer acceptance of meat products. The oxidation 

of myoglobin, the pigment responsible for the red 

color of meat, leads to discoloration and a loss of 

visual appeal. Encapsulated antioxidants, such as 

vitamin C and rosemary extract, have been found 

to improve color stability by preventing the oxida-

tion of myoglobin [3]. Sensory properties, includ-

ing flavor, aroma, and texture, are key determi-

nants of consumer preference. Encapsulation can 

help preserve the sensory attributes of meat prod-

ucts by protecting the antioxidant compounds 

from degradation and controlling their release dur-

ing cooking and storage. For example, encapsulat-

ed essential oils have been shown to enhance the 

flavor profile of sausages while maintaining their 

antioxidant and antimicrobial activity [11]. 

4.2 Comparative Studies of Encapsulated 

vs. Non-Encapsulated Antioxidants 

Comparative studies have demonstrated the 

superiority of encapsulated antioxidants over non-

encapsulated ones in maintaining meat quality and 

stability. For instance, a study comparing the ef-

fects of encapsulated and non-encapsulated green 

tea extract on ground beef found that the encapsu-

lated form provided better protection against lipid 

oxidation and microbial growth [10,11]. Similarly, 

encapsulated rosemary extract was found to be 

more effective than its non-encapsulated counter-

part in preserving the color and sensory properties 

of pork sausages [43]. These findings suggest that 

encapsulation not only enhances the stability and 

efficacy of natural antioxidants but also provides 

additional benefits in terms of controlled release 

and improved sensory attributes. However, the 

choice of encapsulation method and carrier mate-

rial should be carefully considered based on the 

specific application and desired outcomes. 

5. Future Perspectives and Challenges 

The application of natural antioxidants and 

encapsulation technologies in meat products holds 

great promise for improving quality and stability. 

However, several challenges remain, including the 

need for further research on the long-term stability 

of encapsulated antioxidants, the development of 

cost-effective and scalable encapsulation methods, 

and the evaluation of consumer acceptance of en-

capsulated products. Future research should focus 

on exploring new natural antioxidants with en-

hanced efficacy, optimizing encapsulation tech-

niques to improve stability and release properties, 

and conducting comprehensive studies on the 

safety and sensory impact of encapsulated antiox-

idants in meat products. Additionally, the devel-

opment of clean-label formulations that meet con-

sumer demands for natural and sustainable prod-

ucts will be crucial for the successful adoption of 

these technologies in the meat industry. 
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6. Conclusion 

The use of natural antioxidants and encap-

sulation technologies offers a promising approach 

to enhancing meat product quality and stability. 

Natural antioxidants, such as phenolic compounds 

and essential oils, provide effective protection 

against lipid oxidation and microbial spoilage, 

while encapsulation enhances their stability and 

controlled release. Recent advancements in encap-

sulation technology, particularly in nanotechnolo-

gy, have further improved the efficacy of natural 

antioxidants in meat products. While challenges 

remain, continued research and innovation in this 

field will contribute to the development of safer, 

more sustainable, and high-quality meat products. 
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Бұл мақалада саңырауқұлақтың өнімділігін арттыру мақсатында түрлі  қоспаларды пайдаланып, 

сапасын тексеріп, зерттеу нәтижесін қорытыдылау көзделген. Шампиньон саңырауқұлақтарының 

сапасын жақсарту үшін органикалық қоспалар мен биологиялық белсенді заттарды қолдана отырып, соя 

тұқымы, ет және сүйек ұны, қарақұмық дәні, тары дәнінен жасалған ұнтағының субстраттарында 

өсіріп, саңырауқұлақтың өнімділігін арттыру мақсатында зерттеу жұмыстары жүргізілді. Шампиньон 

саңырауқұлақтарының сапалық көрсеткішіне әсерінің салыстырмалы сипаттамасы жүргізілді. Зерттеу 

жүргізу барысында ауыл шаруашылық өнімдердің құрамын, сапасын арттыру мәселесіменмен қатар, 

өнімдердің көлемін, өсу процессіне әсерін тигізуге түрлі мақсаттар көзделген. Мақалада 

саңырауқұлақтарды өсіру технологиясының өзекті әдістемелік және агротехникалық мәселелері 

келтірілген. Алайда, олар жеткіліксіз, біздің ойымызша, органикалық қоспалар мен биологиялық белсенді 

өнімдердің өнімділікті ғана емес, сонымен қатар саңырауқұлақтардың сапасын қалыптастыруға әсері 

зерттелген. Шампиньон саңырауқұлақтарының дәрумендері, макро - және микроэлементтері және 

энергетикалық құндылықтары зерттеу нәтижелері көрсетілген. Саңырауқұлақтарды өсіру биологиялық 

құндылықтарын арттыру негізінде адам және қоршаған ортаға қажеттіліктерді қамтамасыз етіп, 

түрлі онкологиялық ауруларға терапиялық ем мен тағамдық, пестицидтік өнім ретінде пайдалану үшін, 

күнделікті өмірде адам ағзасына, денсаулығына, қалыпты күнделікті тамақтануға жоғары сапалы және 

қарапайым саңырауқұлақтардан артықшылықтары көп өнім ретінде қолдану көзделген. Зерттеу 

барысында С,РР дәрумендері басқа дәрумендерге қарағанда жоғары көрсеткішті көрсетті, ал макро - 

және микроэлементтерінің 100 г мөлшерінде калий мен фосфордың жоғары екенін байқауға болады. 

Саңырауқұлақтардың калория мөлшері өнімнің жүз граммына 27 килокалорияны құрайтындығын атап 

өткен жөн. Саңырауқұлақтардың тағамдық құндылығы олардың танымал болуына әсер ететін 

факторлардың бірі болып табылады. 

 

Негізгі сөздер: шампиньон, ет ұны, сүйек ұны, қарақұмық дәні, тары дәндерінен жасалған 

субстраттар, саңырауқұлақ, органикалық қоспа, биологиялық белсенді заттар. 

 

ФОРМИРОВАНИЕ КАЧЕСТВА ШАМПИНЬОНОВ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ ОРГАНИЧЕ-

СКИХ ДОБАВОК И БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНЫХ ВЕЩЕСТВ 

 

А.Ч.КАТАШЕВА, А.КУЛАИПБЕКОВА, А.Ж ЖЕҢІСОВА*, Г.О БУГУБАЕВА 

 

(АО «Алматинский технологический университет», 

Казахстан, 050012, г. Алматы, ул. Толе би, 100) 

Электронная почта автора-корреспондента: jenisova1996@bk.ru* 

 
В данной статье предусмотрено обобщение результатов исследований с использованием различных 

добавок с целью повышения урожайности грибов. Для улучшения качества грибов шампиньонов были 

проведены исследования с целью повышения урожайности грибов с использованием органических добавок 

и биологически активных веществ, выращенных на субстратах из семян сои, мясной и костной муки, 

порошка из семян гречихи и проса. Проведена сравнительная характеристика влияния грибов 

шампиньонов на качественные показатели. При проведении исследования предусмотрены различные цели, 

такие как повышение состава, качества сельхозпродукции, а также объем продукции, влияние на процесс 

роста. В статье представлены актуальные методические и агротехнические проблемы технологии 
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выращивания грибов. Однако недостаточно, на наш взгляд, изучено влияние органических добавок и 

биологически активных продуктов на формирование не только урожайности, но и качества грибов. 

Витамины, макро- и микроэлементы и энергетическая ценность грибов шампиньонов представлены в 

результатах исследования. Выращивание грибов предусмотрено для обеспечения потребностей человека 

и окружающей среды на основе повышения их биологической ценности, для терапевтического лечения 

различных онкологических заболеваний и использования в качестве пищевого, пестицидного продукта, в 

повседневной жизни для организма человека, здоровья, нормального ежедневного питания в качестве 

продукта с большим количеством преимуществ от высококачественных и простых грибов. В 

исследовании витамины С, РР показали более высокие показатели, чем другие витамины, а в количестве 

100 г макро- и микроэлементов можно заметить высокое содержание калия и фосфора. Стоит отме-

тить, что калорийность грибов составляет всего 27 килокалорий на 100 грамм продукта. Пищевая цен-

ность грибов является одним из факторов, влияющих на их популярность. 

 

Ключевые слова: шампиньоны, мука мясная и костная, крупа гречневая, субстраты из 

зерен проса, грибы, органическая добавка, биологически активные вещества. 

 

FORMATION OF THE QUALITY OF CHAMPIGNONS USING ORGANIC 

 ADDITIVES AND BIOLOGICALLY ACTIVE SUBSTANCES 

 

A.CH. KATASHEVA, А.А. КULAIPBEKOVA, A.ZH. ZHENISOVA*, G.O. BUGUBAEVA 

 

(Almaty Technological University, 

Kazakhstan, 050012, Almaty, Tole bi str., 100) 

Corresponding author e-mail: jenisova1996@bk.ru* 

 
This article provides a summary of the results of research using various additives to improve the yield of 

mushrooms. To improve the quality of mushrooms mushrooms studies were carried out to increase the yield of 

mushrooms using organic additives and biologically active substances grown on substrates of soybean seeds, meat 

and bone meal, powder from buckwheat seeds and millet. Conducted a comparative characterization of the impact of 

mushrooms mushrooms on quality indicators. In carrying out the study different objectives, such as increasing the 

composition, the quality of agricultural products, as well as the volume of production, the impact on growth. The 

article presents current methodological and agro-technical problems of mushroom growing technology. However, 

they are not enough, in our opinion, studied the effect of organic additives and biologically active products on the 

formation of not only the yield but also the quality of mushrooms. Vitamins, macro - and microelements and energy 

value of mushrooms champignons presented in the results of the study. Cultivation of mushrooms is provided to 

meet the needs of humans and the environment on the basis of increasing their biological value, for therapeutic 

treatment of various cancers and use as a food, pesticide product, in everyday life for the human body, health, 

normal daily diet as a product with many benefits from high quality and simple mushrooms. In the study, vitamins 

C,PP showed higher values than other vitamins, And in the amount of 100 g of macro and trace elements can be 

noticed high content of potassium and phosphorus. It is worth noting that the calorie content of mushrooms is only 

27 kilocalories per one hundred grams of product. The nutritional value of mushrooms is one of the factors affecting 

their population. 

 

Keywords: mushrooms, meat and bone meal, buckwheat groats, substrates from millet grains, 

mushrooms, organic additive, biologically active substances. 

 

Кіріспе 

Біздің еліміздің экономикасында аса ма-

ңызды орын алатын салалардың бірі — ауыл 

шаруашылығы саласы. Қазіргі таңда саңырау-

құлақ шаруашылығы ауыл шаруашылығы өн-

дірісінің басқа салаларынан түбегейлі ерекше-

ленеді және бірқатар артықшылықтарға ие: 

жыл бойы өндіріс мүмкіндігі, өсірудің қарқын-

ды түрі, жоғары өнімділік, ауыл шаруашылы-

ғының басқа салаларының қалдықтарын кәдеге 

жарату және оларды тиісті қайта құру кезінде 

әртүрлі бейімделген үй - жайларды пайдалану 

мүмкіндігі [1,2]. Саңырауқұлақ өнімдерін 

өндіру көлемінің тез өсуіне ықпал ететін осы 

саланың айрықша ерекшеліктеріне қарамастан, 

нарықта мұндай өнімнің жетіспеушілік 

мәселесі өзекті болып табылады [3,4]. 

Жүргізілген зерттеулерде саңырауқұлақ-

тарды, оның ішінде шампиньонды өсіру техно-

логиясының өзекті әдістемелік және агротех-

никалық мәселелері келтірілген [5]. Алайда, 

олар жеткіліксіз, біздің ойымызша, органика-
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лық қоспалар мен биологиялық белсенді өнім-

дердің өнімділікті ғана емес, сонымен қатар 

саңырауқұлақтардың сапасын қалыптастыруға 

әсері зерттелген [6,7].  

Зерттеу жұмыстың мақсаты: өнімділігі 

мен сапасын арттыру мақсатында органикалық 

қоспалар мен биологиялық белсенді заттарды 

қолдану негізінде шампиньон саңырауқұлақ-

тарын өнеркәсіптік өсіру әдістерін жетілдіру. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Шампиньон өсіру бойынша зерттеулер 

климокамера жағдайында жүргізілді, онда 

өсіру кезеңінде олар температура мен салыс-

тырмалы ылғалдылықтың осы параметрлерін 

қолдады. Саңырауқұлақтардың жеміс беру 

және жинау кезеңінде ауа температурасы 

17...18ºС шегінде, салыстырмалы ылғалдылы-

ғы кемінде 90% сақталды. 

Органикалық қоспалардың сапа көрсет-

кіштерін бағалау кезінде негізінен мемлекеттік 

стандарттар өзгерді. 

Саңырауқұлақтар аз қышқылдық реак-

ция ортаны жақсы көреді, кейбір түрлері қыш-

қылдық, нейтрон немесе сілтілік ортаны 

қалайды [8,9]. Зерттеу әдістерінде органика-

лық тыңайтқыштардың рН анықтау әдісі 

МЕМСТ 27979-88 бойынша анықталды. 

Ылғалды анықтау әдістері МЕМСТ 

13496.3-92 бойынша анықталды. Саңырауқұ-

лақтарда судың болуы негізгі жағдай. Көпте-

ген саңырауқұлақтардың оптималді ылғалды-

лығы (30-80%) бірақ кейбір түрлер үшін 

субстраттың ылғалдылығы одан да асып түсуі 

мүмкін [10,11]. Барлық жер саңырауқұлақтары 

мицелийдің өсуі кезінде белсенді мерзімде 

вегетативті массаның жиналуы өте көп 

ылғалдылықты қажет етеді [12,13]. Дәрумен-

дер құрамы МЕМСТ 54635-2011 бойынша 

анықталды. МЕМСТ 52839-2007 Жем бойын-

ша шикі талшықтың массалық үлесі. Аралық 

сүзуді қолдана отырып, шикі талшықтың құра-

мын анықтау [14] шикі талшықтың массалық 

үлесі – МЕМСТ 52839-2007 бойынша. 

Нәтижелер және оларды талқылау 

Мақсатқа жету үшін тұжырымдалған 

ғылыми міндеттерге сәйкес тәжірибелік зерт-

теулер жұргізілді. Органикалық қоспаларды 

енгізу түрі мен әдісіне байланысты [15]  

шампиньон саңырауқұлақтарының морфоло-

гиялық параметрлері қаралды. 

Кестеде қысқы уақыт кезеңінде дайын-

далған синтетикалық субстратқа органикалық 

қоспаларды енгізу түрі мен әдісіне байланысты 

жемістердің бірінші толқыны үшін қосарлан-

ған шампиньон саңырауқұлақтарының орташа 

мөлшері көрсетілген. 

 
Кесте 1. Шампиньонның жеміс денелерінің морфологиялық ерекшеліктерінің сипаттамасы 

 

Органикалық 

қоспалардың 

түрлері 

Енгізу мерзімдері мен 

тәсілдері 

Орташа масса 

жеміс денесі, 

саңырауқұлақ үшін 

Сабағының 

ұзындығы, 

мм 

Сабағының 

диаметрі, 

мм 

Қақпақтың 

биіктігі, 

 мм 

Қақпақтың 

диаметрі, 

мм 

Қоспалары 

жоқ 

(бақылауда) 

- 21,1 36,8 16,4 12,7 51,4 

Соя тұқымы Субстратқа салу кезінде 27,0 35,7 20,6 12,0 47,2 

7-ші күні субстратқа 26,7 35,2 15,3 11,6 48,0 

14-ші күні субстрат 27,9 36,1 17,2 11,0 49,7 

Жабық топыраққа 26,9 37,4 17,0 12,2 46,1 

Ет және сүйек 

ұны 

Субстратқа салу кезінде 24,0 35,1 17,1 12,2 51,6 

7-ші күні субстратқа 24,5 35,7 17,5 10,1 49,9 

14-ші күні субстрат 22,6 34,9 17,9 11,6 52,1 

Жабық топыраққа 20,6 36,1 18,3 12,0 54,9 

Қарақұмық 

дәні 

Субстратқа салу кезінде 27,9 39,9 17,0 11,4 48,1 

7-ші күні субстратқа 31,9 37,6 16,8 11,0 49,2 

14-ші күні субстрат 31,5 38,4 18,2 12,6 50,6 

Жабық топыраққа 32,1 39,0 17,7 12,1 49,8 

Тары дәнінен 

жасалған 

ұнтақ 

Субстратқа салу кезінде 31,1 40,4 21,4 13,8 56,1 

7-ші күні субстратқа 33,1 41,0 19,8 12,6 54,4 

14-ші күні субстрат 32,1 39,6 18,7 13,4 52,7 

Жабық топыраққа 31,4 39,9 17,3 12,0 49,6 
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Дәндерінің орташа массасы жылдар 

бойынша және нұсқалар бойынша айтарлық-

тай айырмашылықтарға ие болды, бірақ әлі де 

кейбір өзгерістер байқалды. Ең үлкен жеміс 

дәндері қарақұмық дәнінен және тары дәнінен 

(7-ші күні субстратқа) жарма енгізумен 

сипатталды және 33,0 және 34,0 г құрады. Бұл 

қоспалар жоғары нәтижелермен сипатталғаны-

на қарамастан, өсіру процесінде мәселелер 

туындады біз, атап айтқанда, субстрат бетінде 

триходерма түзіле бастады. Бұл көрсеткіш 

бойынша жақсы және тұрақты нәтижелер соя 

тұқымы мен дәндердің барлық үш тәсілмен 

енгізу арқылы алынды және олардың орташа 

салмағы 25,0-30,5 г.деңгейінде болды. 

Жалпы, тәжірибенің барлық нұсқалары 

бойынша сабақтарының орташа ұзындығында 

ерекше айырмашылықтар байқалмады. Мәсе-

лен, мысалы, субстратта өсірілген саңырауқұ-

лақтар - органикалық қоспа ретінде ет және 

сүйек ұнын қолданылған сабақтың ұзындығы 

34,9-37,4 мм., деңгейінде болды ал сыра 

ұнтағын қолданған кезде сабағының орташа 

ұзындығы 38,9-40,1мм болды. Мұны саңырау-

құлақтар бір - біріне ең тығыз орналасқан 

жерлердің болуымен түсіндіруге болады, осы-

лайша көмір-қышқыл газының концентрация-

сы артады. 

Сабақ диаметріне келетін болсақ, зерт-

теуде айтарлықтай айырмашылықтар байқал-

мады, мәндер 15,3-21,4 мм деңгейінде болды. 

Ет-сүйек ұны мен қарақұмық дәнінің дәндерін 

қолдана отырып, синтетикалық субстратта 

өсірілген саңырауқұлақтарда бақылау үлгісіне 

қарағанда айырмашылығы болды. 

Қақпақтың биіктігі 10,5-13,8 мм, болды. 

сондай - ақ, ет және сүйек ұнын пайдаланып 

өсірілген кейбір саңырауқұлақтарда бос 

жерлер байқалды, диаметрі 2-3 мм. қақпақтың 

диаметрінің орташа мөлшері 48,0-54,6 мм. 

деңгейінде болды.  

Суретте қысқы кезеңде тәжірибе нұсқа-

лары бойынша дайындалған синтетикалық 

субстратта өсірілген шампиньонның жеміс 

дәндерінің орташа массасын сипаттайтын 

мәліметтер келтірілген. 

 

 

 
 

 

 
 

Сурет 1. Синтетикалық субстратта өсірілген шампиньонның орташа массасы 
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Сурет 2. Синтетикалық субстратта 14 күндік және жабық топырақта өсірілген шампиньонның орташа массасы 

 

Диаграммаларының нәтижелері бойын-

ша органикалық қоспаны қолдану түрі мен 

әдісі саңырауқұлақтың дамуына, атап айтқанда 

оның орташа массасына айтарлықтай әсер етті 

деген қорытынды жасауға болады. 

Саңырауқұлақтың массасы бойынша мак-

сималды мән барлық төрт жолмен енгізілген 

тары дәнінен және қарақұмық дәнінен жасалған 

дәндерден жасалғаны  сипатталды, бұл мәндер 

31,1 деңгейінде болды...33,1 г және 27,9...32,1 г, 

бұл 32,2...бақылаудан 56,9% артық. 

Органикалық қоспаларды қолдана оты-

рып, субстратта өсірілген саңырауқұлақтардың 

массалары 26,7 г деңгейінде болды...27,9 г; 

26,5...27,3 г және 26,5...тиісінше 29,5 г. 

Минималды масса жабық топыраққа енгі-

зілген ет пен сүйек ұнын қолдану арқылы алын-

ған саңырауқұлақтармен сипатталды - 20,6 г. 

 
Кесте 2. Шампиньон саңырауқұлақтардың құрамындағы дәрумендер нормасы 

 
Дәрумендердің атауы 

(химиялық атауы) 

100 г шампиньон ақ 

саңырауқұлақтарда (мг) 

тәулігіне ұсынылатын 

норма % 

Дәрумен В1 (тиамин) 0,04 3,48 

Дәрумен В2 (рибофлавин) 0,3 21,86 

Дәрумен B5 (пантотен қышқылы) 2,7 41,4 

Дәрумен В6 (пиридоксин) 0,07 6,23 

Дәрумен В9 (фолий қышқылы) 0,04 20 

Дәрумен С (аскорбин қышқылы) 30 36 

Дәрумен Е (токоферол) 0,9 9 

Дәрумен РР (никотин қышқылы) 5 25 

Дәрумен PP (ниацин баламасы) 8,49 42,42 
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Кестеде 100 г шампиньон саңырауқұлақ-

тардың құрамындағы дәрумендер мен тәулігі-

не ұсынылатын нормасы келтірілген. 

Дәрумендердің ішінде С дәрумен аскор-

бин қышқылының жоғары болатыны байқалды 

(30 мг). Сонымен қатар дәрумен PP ниацин 

баламасы (8,49 мг) басқа дәрумендерген едәуір 

жоғары болды.  

 
Кесте 3. Шампиньон саңырауқұлақтарда макро - және микроэлементтердің болу мөлшері 

 
Макро - және  

микроэлементтердің  

атауы 

100 г шампиньон саңы-

рауқұлақтарда (мг) 

тәулігіне ұсыныла-

тын нормасы   % 

Калий 468 9,62 

Кальций 13 1,11 

Магний 15 4,5 

Натрий 6 0,6 

Сера 47 9,4 

Фосфор 89 12,25 

Хлор 22 0,53 

Темір 0,5 4,75 

Кобальт 0,006 6,3 

Кремний 0,02 100 

Марганец 0,23 13,8 

Фтор 0,06 3 

Хром 0,006 6 

Цинк 0,33 3,87 

 

Кестеде шампиньон саңырауқұлақтары-

ның макро - және микроэлементтерінің 100 г 

мөлшерінде ең жоғарғы көрсеткіші каллийде 

468 мг көрсетті,  тәуліктік ұсынылатын норма-

сы 9,62% және фосфордың жоғары екенінде 

байқауға болады.  

Шампиньон саңырауқұлақтарының энер-

гетикалық құндылығы жоғары.  

100 г шампиньон саңырауқұлақтарының 

калориялығы 34 ккал-ға тең, бұл тәулігіне 

ұсынылған норманың 1,63% - ын құрайды. Бір 

орташа саңырауқұлақта (150г) 51 ккал бар. 

Тұрмыстық өлшем бірлігіндегі ұсақталған 

шампиньон саңырауқұлақтардың энергетика-

лық құндылығы 4-кестеде көрсетілген. 

 
Кесте 4. Шампиньон саңырауқұлақтардың энергетикалық құндылығын зерттеу 

 
Ұсақталған шампиньон саңы-

рауқұлақтардың мөлшері 
салмағы  (г) 

энергетикалық 

құндылығы (ккал) 

1 шай қасық 4 1,36 

1 ас қасық 10 3,4 

1 стакан (200 мл) 80 27,2 

1 стакан (250 мл) 100 34 

 

4-кестеде шампиньон саңырауқұлақтар-

дың энергетикалық құндылығы келтірілген. 

Онда ұсақталған шампиньон саңырауқұлақтар-

дың саны, салмағы және энергетикалық құн-

дылығы қарастырылған. Яғни 1 шай қасық 

ұсақталған шампиньон саңырауқұлақтың сал-

мағы 4 г, ал энергетикалық құндылығы 1,36 

ккал. 1 стакан 250 мл мөлшерінде 100 г сал-

мақтағы шампиньон саңырауқұлақтың энерге-

тикалық құндылығы 34 ккал көрсетті.  

 

 

Қорытынды 

Саңырауқұлақтарды өсіру кезінде орга-

никалық қоспалар мен биологиялық өнімдерді 

қолдану саңырауқұлақтардың сапалық пара-

метрлерін едәуір арттырады, ал қоспалар мен 

биологиялық өнімдерді енгізу мерзімі мен 

әдісі айтарлықтай әсер етпеді. 

Субстратта өсірілген саңырауқұлақтар-

дың ең тартымды көрінісімен, тығыз консис-

тенциясымен, жеке қақпағын үзбей "етті" 

қалпақшасымен, бос жерлері жоқ серпімді қа-

лың сабағымен ерекшеленді. Жеміс дәндерінің 
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орташа салмағы 22,0 - ден 29,5 г-ға дейін 

болды, бұл бақылау нұсқасының параметрлері-

нен орта есеппен 40,0% жоғары. 

Сонымен қатар шампиньон саңырауқұ-

лақтарының дәрумендері, макро - және микро-

элементтері және энергетикалық құндылық-

тары зерттелді, зерттеу барысында С,РР дәру-

мендері басқа дәрумендерге қарағанда жоғары 

көрсеткішті көрсетті, ал макро - және 

микроэлементтерінің 100 г мөлшерінде калий 

мен фосфордың жоғары екенін байқауға бола-

ды. Сондай-ақ энергетикалық құндылығы жа-

ғынан 1 стакан 250 мл мөлшерінде 100 г 

салмақта 34 ккал тең. 
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Обогащение муки микроэлементами и витаминами повышает ее пищевую ценность и может ре-

шить актуальную задачу по оздоровлению населения  Казахстана за счет ежедневного потребления про-

дуктов питания, получаемых  из такой муки, это такие продукты питания как хлеб,  хлебобулочные, ма-

каронные и кондитерские изделия, которые практически всегда есть на столах казахстанских потреби-

телей. Природные источники многих жизненно важных микронутриентов, к сожалению, не всегда до-

ступны для некоторых категорий людей, поэтому потребление продуктов переработки из фортифициро-

ванной муки поможет восполнить недостаток некоторых микроэлементов, например, таких как железо, 

йод и цинк.  Однако необходимость обогащения муки другими микроэлементами, не менее важными для 

организма человека и которые присутствуют в мало употребляемых казахстанцами продуктах, стали 

целью проводимых нами исследований. Одним из таких элементов является селен, основная функция ко-

торого в организме заключается в поддержании иммунной системы и образовании гормонов щитовидной 
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железы. В статье приведены результаты исследований по разработке технологии обогащения 

пшеничной муки селеном с изучением хлепопекарных свойств фортифицированной муки. Методология 

исследований базировалась на экспериментальных методах, включающих подготовку образцов для иссле-

дований, инструментальных методов определения физико-химических показателей исходного сырья, 

промежуточных продуктов и готовых изделий, а также  экспертных методов определения  органолеп-

тических свойств конечного продукта. Установлено, что в  высшем и первом сортах муки практически 

полностью отсутствуют какие-либо минеральные вещества, что подтвержает вывод о том, что 

существующие технологии переработки зерна переводят имеющиеся изначально в зерне минеральные 

элементы в растительные отходы. Это значит, что муку необходимо дополнительно обогащать. 

Установлено, что селен необходимо применять в форме, обеспечивающей безопасноcть его применения 

для организма человека - L- Selenomethionine. Установлено, что для обеспечения суточной нормы орга-

низма селеном, соотношение селен-мука должно составлять 0,15 мкг на 100 г. Для контроля содержания 

селена в продуктах установлено, что наиболее подходящим является метод Рамановской спектроскопии 

с использованием Рамановского микроскопа – спектрометра, который, позволяет определять селен в 

спектрах от 465 до 2900, что подтверждает чувствительность метода к микроконцентрациям исследу-

емого элемента. Установлено, что потребительские характеристики готовых изделий, полученных по 

традиционной технологии из муки, обогащенной селеном, соответствуют стандарту, как по органолеп-

тическим, так и по физико-химическим показателям. 

 

Ключевые слова: обогащение (фортификация), мука, продукты переработки, микроэле-

менты и витамины, селен, хлебопекарные свойства, потребительские характеристики, органо-

лептические и физико-химические показатели, минеральный состав. 
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 Ұнды микроэлементтермен және дәрумендермен байыту оның тағамдық құндылығын арттырады 

және Қазақстандық тұтынушылардың үстелдерінде әрдайым болатын нан, нан-тоқаш, макарон және 

кондитерлік өнімдер сияқты ұннан алынатын азық-түлікті күнделікті тұтыну есебінен Қазақстан 

халқын сауықтыру жөніндегі өзекті міндетті шеше алады. Көптеген өмірлік маңызды 

микроэлементтердің табиғи көздері, өкінішке орай, біздің адамдардың кейбір санаттары үшін әрқашан 

қол жетімді емес, сондықтан фортификацияланған ұннан жасалған қайта өңделген өнімдерді тұтыну 

темір, йод және мырыш сияқты кейбір микроэлементтердің жетіспеушілігін толтыруға көмектеседі. 

Мемлекет қабылдаған кейбір тағамдарды микроэлементтермен және дәрумендермен байыту 

саласындағы бірқатар заңнамалық және нормативтік-құқықтық ережелер іс жүзінде йодталған тұз 

өндірісі сияқты бағытты жүзеге асыруға мүмкіндік берді, ол қазіргі уақытта осы формада толығымен 

шығарылады. Қазақстандағы бірқатар ұн тарту өндірістері В тобының витаминдері, фолий қышқылы, 

сондай-ақ темір бар дәрумендендірілген ұн өндіреді, бұл осы бағыттың дамуына үлес қосады. Алайда, ұнды 

адам ағзасы үшін маңызды емес және қазақстандықтар жиі қолданбайтын өнімдерде болатын басқа 

микроэлементтермен байыту қажеттілігі біз жүргізген зерттеулердің мақсатына айналды, атап 

айтқанда селен сияқты элемент, оның негізгі қызметі организмде иммундық жүйені қолдау және 

қалқанша безінің гормондарын қалыптастыру болып табылады. Селеннің тәуліктік мөлшерін 50-60 мкг 

тұтынған кезде қатерлі ісіктер мен жүрек-қан тамырлары ауруларының даму қаупі төмендейді. 

Мақалада фортификацияланған ұнның пісіру қасиеттерін зерттей отырып, бидай селенімен ұнды 

байыту технологиясын әзірлеу бойынша зерттеулердің нәтижелері келтірілген. Зерттеу объектісі 

ретінде "Ерасыл 2030" ЖШС қолданыстағы ұн тарту өндірісінің бидай ұнының сорттары таңдалды, ол 

физика-химиялық сипаттамалары мен қауіпсіздік көрсеткіштері бойынша стандарттар мен азық-түлік 

қауіпсіздігі бойынша КО ТР талаптарына сәйкес келеді. Зерттеу әдістемесі зерттеулерге үлгілерді 

дайындауды, шикізаттың, аралық өнімдердің және дайын өнімдердің физика-химиялық көрсеткіштерін 
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анықтаудың аспаптық әдістерін, сондай-ақ соңғы өнімнің органолептикалық қасиеттерін анықтаудың 

сараптамалық әдістерін қамтитын эксперименттік әдістерге негізделген. Ұнның жоғары және бірінші 

сорттарында іс жүзінде ешқандай минералды заттар жоқ екендігі анықталды, бұл астықты өңдеудің 

қолданыстағы технологиялары бастапқыда астықта бар минералды элементтерді өсімдік 

қалдықтарына - қабыққа, кебекке, дәнді шаңға айналдырады деген тұжырымды растайды, демек оны 

байыту керек. Селенді адам ағзасына - D - Selenomethionine қолдану қауіпсіздігін қамтамасыз ететін 

нысанда қолдану қажет екендігі анықталды. Селендегі ағзаның күнделікті нормасын қамтамасыз ету 

үшін селен-ұнның қатынасы 100 г-ға 0,15 мкг құрайды. Өнімдердегі селен құрамын бақылау үшін ең 

қолайлы болып Раманов микроскопын қолданатын Раман спектроскопиясы әдісі – спектрометр, ол 

селенді 465-тен 2900-ге дейінгі спектрлерде анықтауға мүмкіндік береді, бұл әдістің зерттелетін 

элементтің микроконцентрацияларына сезімталдығын растайды. Дәстүрлі технология бойынша 

селенмен байытылған ұннан алынған дайын өнімдердің тұтынушылық сипаттамалар органолептикалық 

және физика-химиялық көрсеткіштері стандартқа сәйкес келетіні анықталды. 

 

Негізгі сөздер: байыту (фортификациялау), ұн, қайта өңдеу өнімдері, микроэлементтер 

мен дәрумендер, селен, нан пісіру қасиеттері, тұтынушылық сипаттамалар, органолептикалық 

және физика-химиялық көрсеткіштер, минералды құрам. 
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Enrichment of flour with microelements and vitamins increases its nutritional value and can solve the urgent prob-

lem of improving the health of the population of Kazakhstan through the daily consumption of food products obtained 

from such flour, for example, bread, bakery, pasta and confectionery products, which are almost always on the tables of 

Kazakh consumers . Natural sources of many vital micronutrients, unfortunately, are not always available to some catego-

ries of our people, so consuming processed products from fortified flour will help compensate for the deficiency of some 

microelements, for example, iron, iodine and zinc. However, the need to enrich flour with other microelements, no less 

important for the human body and which are present in products not often consumed by Kazakhstanis, has become the 

goal of our research, namely an element such as selenium, the main function of which in the body is to maintain the im-

mune system and the formation of thyroid hormones. The article presents the results of research on the development of 

technology for enriching wheat flour with selenium with the study of the baking properties of fortified flour. The research 

methodology was based on experimental methods, including the preparation of samples for research, instrumental meth-

ods for determining the physicochemical parameters of raw materials, intermediate products and finished products, as well 

as expert methods for determining the organoleptic properties of the final product. It has been established that the highest 

and first grades of flour are almost completely absent of any mineral substances, which confirms the conclusion that exist-

ing grain processing technologies transfer the mineral elements originally present in the grain into plant waste, which 

means it needs to be enriched. It has been established that selenium must be used in a form that ensures its safety for the 

human body - L-Selenomethionine. It has been established that to ensure the body’s daily requirement of selenium, the 

selenium-flour ratio is 0.15 mcg per 100 g. To control the selenium content in products, it has been established that the 

most suitable method is Raman spectroscopy using a Romanov microscope - a spectrometer, which allows determine sele-

nium in spectra from 465 to 2900, which confirms the sensitivity of the method to microconcentrations of the element un-

der study. It has been established that the consumer characteristics of finished products obtained using traditional tech-

nology from flour enriched with selenium are consistent both in organoleptic and physico-chemical indicators. 

 

Keywords: enrichment (fortification), flour, processed products, trace elements and vitamins, se-

lenium, baking properties, consumer characteristics, organoleptic and physico-chemical parameters, 

mineral composition. 
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Введение 

Мировой рост численности  населения в 

мире ставит перед многими государствами ак-

туальную задачу по обеспечению в первую 

очередь базовыми продуктами питания для 

удовлетворения ежедневных физиологических 

потребностей организма. Наращивание объе-

мов производства пищевых продуктов, с одной 

стороны, позволяет решить эту задачу, с дру-

гой - нарастают тенденции потребления рафи-

нированных, глубоко очищенных продуктов, 

что, как показывает статистика, ведет к ухуд-

шению здоровья человека, так как такие про-

дукты теряют значительное количество жиз-

ненно важных минеральных веществ и вита-

минов, большинство из которых не вырабаты-

ваются организмом человека [1, 2]. Для вос-

полнения этих элементов их необходимо по-

лучать с пищей, они в научной литературе 

называюсят микронутриентами, являются 

важными для организма, но необходимы ему в 

минимальных дозах [3-5].  

В линейку пищевых продуктов, массово 

потребляемых и доступных всем слоям насе-

ления, входит мука и продукты ее переработки 

– хлеб, макаронные изделия, хлебобулочные и 

кондитерские изделия. Пшеница, из которой 

производится мука, относится к наиболее 

распространенной для выращивания  зерновой 

культуре, обусловленной историческими кор-

нями и традициями земледелия практически 

всех народов в мире, а изобретение таких 

сортов, которые показали свою стойкость к 

природным и климатическим особенностям 

различных регионов планеты, позволяет пше-

ничной муке, как основному продукту ее 

переработки, стать подходящим продоволь-

ственным сырьем для доставки необходимых 

микроэлементов организму человека [6].  

Мука пшеничная, в том виде, в котором 

она получается на большинстве мукомольных 

производств, практически полностью теряет 

витамины и микроэлементы, изначально при-

сутствующие в исходном зерне, но 

имеющимся во внешних его оболочках, кото-

рые в процессе переработки уходят в различ-

ные отходы [7]. В связи с этим, повышение 

биологической ценности пшеничной муки яв-

ляется приоритетным для исследователей дан-

ного направления, одним из способов которых 

является ее обогащение наиболее значимыми 

витаминами и микроэлементами [8-10].   

Проведенный нами обзор литературных 

источников указывает на то, что в Казахстане 

достаточно хорошая законодательная и норма-

тивно-правовая база, которая регламентирует 

процесс фортификации муки определенными 

микронутриентами [11].  Так, в 2008 году был 

принят государственный стандарт СТ РК 1741, 

в котором впервые были введены понятия обо-

гащенная (фортифицированная) мука, наиме-

нования и нормы вводимых минеральных ве-

ществ и витаминов [12]. Далее в  Кодексе  Рес-

публики Казахстан «О здоровье народа и си-

стеме здравоохранения», принятого в 2009 го-

ду, законодательно эти требования были за-

креплены, а также были утверждены и актуа-

лизированы   «Правила обогащения (фортифи-

кации) и обращения на рынке пищевой про-

дукции, подлежащей обязательной фортифи-

кации» от 31 октября 2020 года.  Обогащенная 

мука, при обращении ее на рынке, подлежит 

санитарно-эпидемиологическому контролю и 

надзору [13]. Совершенствование нормативно-

правовой базы продолжается и в части гармо-

низации стандартов для фортификации пище-

вых продуктов, разработки новых националь-

ных стандартов, расширению номенклатуры 

вводимых в муку минеральных веществ и ви-

таминов, так как в настоящее время казахстан-

ская мука обогащается в основном железом и 

йодом [14]. 

Однако выявлены и существующие до 

сих пор проблемы, решение которых является 

актуальным для переработчиков зерна – муко-

мольных предприятий, в части стабилизации 

хлебопекарных свойств обогащенной муки и 

повышения ее качества до нормативов, зало-

женных в стандартах. Также необходимы ис-

следования по обогащению казахстанской му-

ки другими микронутриентами, например се-

леном, цинком, магнием, кальцием, фолиевой 

кислотой, витаминами группы В, так как на 

международных рынках востребована мука, 

содержащая комплексы таких элементов.  

Одним из эссенциальных микроэлемен-

тов, обладающих хорошими антиоксидантны-

ми свойствами, является селен, который играет 

важную роль в ферментах, регулирующих ак-

тивность тиреоидных гормонов, отвечающих 

на иммунную систему организма,  где в случае 

его дефицита происходит торможение процес-

сов усвоения кислорода, нарушение процессов 

метаболизма с образованием недоокисленных 

продуктов, снижающих в первую очередь ре-

продуктивные функции организма, а также 

приводящий к сбою работы щитовидной желе-

зы [15, 16]. 

В Казахстане обогащение муки селеном 

на данный момент не проводилось, что объяс-
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няется недостатком исследований в этом 

направлении, что и предопределило актуаль-

ность нашей работы.  

Цель наших исследований – разработка 

технологии обогащения пшеничной муки селе-

ном с изучением хлепопекарных свойств фор-

тифицированной муки для получения ка-

чественного по потребительским характерис-

тикам конечного продукта. 

Материалы и методы исследований 

Этапы исследований выполнялись на 

базе кафедры «Технология и безопасность 

пищевых продуктов» Казахского националь-

ного аграрного исследовательского универси-

тета (г. Алматы), производственной лаборато-

рией мукомольного производства ТОО «Ерас-

ыл 2030»  (производственная база исследова-

ний, г. Шымкент). Образцы анализировались в 

аккредитованной лаборатории ИРЛИП ЮКУ 

им. М. Ауэзова, ЮКФ АО «Национальный 

центр экспертизы и сертификации» (г. 

Шымкент) и аккредитованной лабораторией 

«Центр физико-химических методов исследо-

ваний» Белорусского государственного техно-

логического университета, г. Минск (в рамках 

прохождения научной стажировки). 

На первом этапе исследований в 

качестве объектов было выбрано исходное сы-

рье - 3 сорта муки пшеничной марки «Маяқум-

Астық», серийно производимой  на ТОО «Ера-

сыл 2030» по ГОСТ 26574-2017. Образец №1 – 

мука пшеничная первого сорта, образец №2 – 

мука пшеничная высшего сорта, образец №3 – 

мука пшеничная 2 сорта.  

Образцы муки пшеничной проанализи-

рованы на физико-химический и минеральный 

состав, а показатели безопасности по ТР ТС 

021-2011. 

Второй этап исследований: 

– выбор соединений селена  

– изучение соотношений – селен:мука 

Третий этап исследований: изучение 

хлебопекарных свойств обогащенных селеном 

образцов муки пшеничной. 

На рисунке 1 представлены подготов-

ленные для исследования образцы пшеничной 

муки, в которых в производственной лабо-

ратории ТОО «Ерасыл» были определены 

физико-химические показатели - влажность, 

протеин, зольность, крахмал, поврежденность, 

индекс зелени, по методам испытаний каждого 

показателя, заложенные в ГОСТ 26574-2017. 

Мука пшеничная хлебопекарная. 

 

 
Образец №1                                    Образец №2                             Образец №3 

 
Рисунок 1. Образцы исходной пшеничной муки 

 

Подготовленные образцы были проана-

лизированы на показатели безопасности по ТР 

ТС 021-2011 в ЮКФ АО «Национальный 

центр экпертизы и сертификации». 

Минеральный состав исходной муки 

пшеничной до обогащения был проанализиро-

ван рентгеноспектральным методом на расто-

вом электронном микроскопе в лаборатории 

«ИРЛИП» ЮКУ им. М. Ауэзова. На рисунке 2 

в качестве примера представлены полученные 

результаты минерального состава образца №2 

– высшего сорта муки. Данные результаты 

подтверждают факт того, что существующие 

технологии переработки исходного зерна в 

муку практически не оставляют в них каких-

либо микроэлементов. 
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Рисунок 2. Минеральный состав исследуемых образцов 

 

Суточное потребление селена из пище-

вых источников значительно различается в 

разных районах мира и колеблется в широких 

пределах: в КНР – 8-11 мкг даже в рамках от-

дельных провинций, 400-500 мкг – в Канаде, 

500-600 мкг – в некоторых штатах США. В 

Казахстане в большей части регионов этот по-

казатель находится в пределах 20-67 мкг/сут. 

Согласно нормам физиологических потребно-

стей в энергии и пищевых веществах для раз-

личных групп населения Республики Казах-

стан в организм здорового взрослого человека 

ежесуточно должно поступать 50-75 мкг селе-

на [17, 18]. 

В рамках исследований выбран источник 

селена в форме, обеспечивающей безопасноcть 

его применения для организма человека -L- 

Selenomethionine. БАД Selenium содержит L- 

Selenomethionine, в количестве 20 мг (рис. 3). 

Таблетированый Selenium был подготовлен в 

виде порошка путем измельчения в специаль-

ной фарфоровой чашке. 

 

 
 

Рисунок 3. Селеносодержащий препарат 

 

В подготовленные образцы исходной 

муки нескольких сортов был добавлен L- Sele-

nomethionine в соотношении на 100 г муки 0,15 

- 0,005 мг селена, в зависимости от суточного 

поступления в организм человека. 

В образец №1 добавлено 0,15 мг селен-

содержащего препарата,  в образец №2 – 0,015 
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мг, в образец №3- 0,005 мг. Такое соотноше-

ние обусловлено тем, что мука высшего сорта 

по технологии переработки считается в плане 

наличия исходного содержания различных 

минералов и витаминов менее обогащенной, 

чем мука 1 и 2 сортов. Подготовку образцов 

проводили на базе лаборатории «Технология и 

безопасность пищевых продуктов» Казахского 

национального аграрного исследовательского 

университета, рисунок 4. 

 

 
 

Рисунок 4. Подготовка образцов муки для экпериментальных исследований 

 

Образцы муки, обогащенной селеном, 

были сданы для анализа на минеральный 

состав в аттестованную испытательную регио-

нальную лабораторию инженерного профиля 

«ИРЛИП» ЮКУ им. М. Ауэзова, на основании 

заявки №163, от 10.02.2023 года.  

Результаты рентгеноскопического ана-

лиза не выявили селен в концентрациях, заяв-

ленных в наших исследованиях. На рисунке 5 

в качестве примера приведен образец обога-

щенной селеном муки высшего сорта, что 

предполагает необходимость выбора другого 

метода для обнаружения селена в заявленных 

концентрациях. 

 

 
 

Рисунок 5. Минеральный состав образца пшеничной муки, обогащённой селеном, высший сорт 

 

Выпечка хлеба. Подготовка образцов му-

ки, обогащенной селеном, проводилась в соот-

ветствии с традиционной технологией выпеч-

ки хлеба, (рис. 6): 500 г обогащенной муки 

смешивали с 5г быстродействующих дрожжей, 

добавляли воду, нагретую до 30оС, тщательно 

перемешивали. Расстойку тестовых заготовок 

проводили в специальных металлических пря-

моугольных хлебных формах при температуре 

30-35С. Замеряли время расстойки. Хлебные 

формы с расстойной массой выпекали при 

температуре 200оС. Готовый хлеб остужали в 

течение 3 часов, после чего проводили анализ 

качества готовой продукции на массовую до-

лю влаги, титруемую кислотность хлебного 

мякиша, пористость и органолептические по-

казатели [19]. 
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Рисунок 6. Подготовка к выпечке хлеба, обогащенного селеном 

 

Результаты и их обсуждение 

Результаты физико-химических показа-

телей образцов исходной муки пшеничной 

представлены в таблице 1, которые подтверди-

ли их соответствие своему сорту, согласно 

ГОСТ 26574. 

 
Таблица 1. Физико- химические показатели образцов муки 

 
Показатель Образец №1 Образец №2 Образец №3 

Значение показателя 

Влажность, %, не более 14,9 14,9 13,5 

Протеин, %, не менее 15,73 14,26 14,76 

Зольность, %, не более 0,40 0,27 0,80 

Водопоглащение, %, не более 62,9 62,0 66,5 

Крахмал, %, не менее 71,1 72,7 68,5 

Поврежденность, %, не более 26,13 27,11 31,82 

Индекс зелени, мг/л, не менее 70,82 64,12 56,75 

 

Результаты минерального состава каж-

дого сорта исходной муки в виде сравнитель-

ных диаграмм представлены на рисунке 7, на 

основе которых можно сделать следующие 

выводы. 

 

C O S P K

Образец 1 -мука первого 
сорта

51,47 48,21 0,33 0 0

Образец 2 -мука высшего 
сорта

56,49 42,97 0,21 0,15 0,18

Образец 3 -мука второго 
сорта

56,32 43,46 0 0 0
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Рисунок 7. Минеральный состав образцов различных сортов муки 
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В исходных исследуемых сортах муки 

без обогащения практически полностью отсут-

ствуют какие-либо минеральные вещества, что 

подтвержает вывод о том, что существующие 

технологии переработки зерна переводят 

имеющиеся изначально в зерне минеральные 

элементы в растительные отходы – шелуху, 

отруби, зерновую пыль. 

На основании полученных результатов 

показателей безопасности в образцах муки, 

проанализированных в ЮКФ АО «Националь-

ный центр экспертизы и сертификации», сделан 

вывод, что все ее сорта соответствуют 

требованиям, установленным в ТР ТС 021-2011. 

Рентгеноспектральный метод, обога-

щенных селеном образцов муки, из-за малень-

кой концентрации его в продуктах, оказался  

неспособным его обнаружить, в связи с этим, 

было принято решение исследовать обогащен-

ную муку методом Рамановской спектроско-

пии с использованием компактного Раманов-

ского микроскопа – спектрометра Confotec 

MR350, который обеспечивает быстрый анализ 

с высокой чувствительностью. Использован 

лазер с длиной волны 532 нм.  Запись спектров 

проводилась в одинаковых условиях при ком-

натной температуре. Анализы проведены в 

аккредитованной лаборатории «Центр физико-

химических методов исследований» Белорус-

ского государственного технологического 

университета, г. Минск, имеющей в наличии 

прибор Confotec MR350. Результаты представ-

лены на рисунке 8. 

 

Рисунок 8. Обогащенная селеном мука пшеничная 

 

Полученные результаты свидетельству-

ют о том, что для обнаружения селена в таких 

концентрациях наиболее достоверным и чув-

ствительным методом является метод рама-

новской спектроскопии, который показал 

наличие селена в спектрах от 465 до 2910, что 

представляет возможность проверки концен-

трации селена в тех соотношениях, которые 

необходимы для обогащения муки этим эле-

ментом, согласно суточной потребности. 

На рисунке 9 представлены готовые из-

делия (выпеченный хлеб) из муки высшего (а) 

и первого сорта (б), обогащенные селеном. 

 

 
 

б) Из муки 1 сорта                   а) Из муки высшего сорта 

 
Рисунок 9. Готовые изделия (хлеб) 
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По органолептическим показателям – 

форме, цвету, запаху, текстуре мякиша и вкусу 

готовые изделия соответствуют своему сорту.  

Селен в тех концентрациях и форме, ко-

торые были использованы в исследованиях, не 

влияет на хлебопекарные свойства обогащен-

ной им муки, а пористость полученных гото-

вых изделий зависит в основном от режимных 

параметров подготовки теста для выпечки и 

количества воды при замесе.  

Заключение, выводы 

Проведенные исследования позволили 

обосновать форму соединения селена, 

безопасного для применения в пищевых 

продуктах - L- Selenomethionine, подтвердить 

данные о том, что в процессе переработки зер-

на по существующей технологии полученная 

мука практически не содержит минеральные 

элементы, которые содержались в оболочке 

зерна, в связи с этим, необходимость ее обо-

гащения теми или иными социально значимы-

ми минеральными и витаминными соединени-

ями является актуальной. Установлено, что 

при добавлении селена в соотношении на 100 г 

муки от 0,15мг до 0,005 мг, в зависимости от 

сорта муки, возможно обеспечить суточную 

норму селена для организма. Установлено, что 

для анализа селена в пищевом продукте в та-

ких концентрациях, наиболее подходящим яв-

ляется методом Рамановской спектроскопии с 

использованием компактного Рамановского 

микроскопа – спектрометра, который, позво-

ляет определять селен в спектрах от 465 до 

2900, что подтверждает чувствительность ме-

тода к микроконцентрациям исследуемого 

элемента. Установлены потребительские ха-

рактеристики готового хлеба, испеченного из 

обогащенной селеном муки – максимальное 

значение поднятия теста составило в среднем 

75%, коэффициент газоудержания в среднем -

80%. Органолептические характеристики го-

товых изделий соответствовали установлен-

ным стандартам требований.  Полученные ре-

зультаты по обогащению муки селеном долж-

ны внести вклад в дальнейшую практику фор-

тификации пищевых продуктов необходимых 

для организма микроэлементов. 
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УЫЛДЫРЫҚ ӨНІМІНІҢ САПАСЫ МЕН ҚАУІПСІЗДІГІН ІШКІ  

ҚАДАҒАЛАУ ЖҮЙЕСІ НЕГІЗІНДЕ ЖОҒАРЫЛАТУ 
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Мақалада балық өнімдеріне қатысты нормативтік-құқықтық актілер қарастырылып, оларды 

жақсарту мақсатында қадағалау туралы ақпарат берілген. Логикалық талдауды, салыстыруды, оларды 

топтарға біріктіруді және жалпы қорытынды жасауды қамтитын жүйелік-аналитикалық зерттеу деп 

аталатын әдіс қолданылады. Уылдырық өнімдерін өндіру кезінде ақпарат жинау зерттелді және 

келтірілді. Шикізатты түпкілікті өнімге айналдыру және оны сату процесі сипатталған. Айқындықты 

қамтамасыз ету үшін балық өнімдерін бақылау және олардың тіршілік циклінің әр кезеңінде есеп беру 

процесі талданды. Қадағалаудың тиімді жүйесі ұлттық заңнаманың және халықаралық талаптарды ес-

кере отырып, өндірістің, сақтаудың, тасымалдаудың, өңдеудің және тауарды сатудың барлық кезеңдерін-

де балық өнімдерінің қауіпсіздігі мен сапасын бақылауды айқындауға мүмкіндік береді. Қадағалау жүйесі 

тауардың шығу тегін анықтауға, ал қауіп туындаған жағдайда процестің сатысын немесе өнімді 

анықтауға және оларды азық-түлік тізбегінен шығаруға көмектеседі. Ішкі қадағалау жүйесін қолдану 

өндірісті жақсартуды, сондай-ақ дайын өнімнің сапасы мен қауіпсіздігін арттыруды қамтамасыз ететіні 

анықталды. 

 

Негізгі сөздер: уылдырық өнімі, сапа,  тағам қауіпсіздігі,  қадағалау,  бақылау,  идентифи-

кациялық белгілер. 

 

ПОВЫШЕНИЕ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ ИКОРНОЙ ПРОДКУЦИИ  

НА ОСНОВЕ СИСТЕМЫ ВНУТРЕННЕЙ ПРОСЛЕЖИВАЕМОСТИ 

 

Ж.Б. КАЗАНГЕЛЬДИНА*, Л.К. БАЙБОЛОВА, Г.Н. ЖАКСЫЛЫКОВА, 

Ш.А. АБЖАНОВА, Г.Н. ІЛЕБАЙ 

 
(АО «Алматинский технологический университет», 

 Казахстан, 050012, г. Алматы, ул. Толе би, 100) 

Электронная почта автора-корреспондента: zhanna.kzb@gmail.com* 

 
В статье рассмотрены нормативно-правовые акты, связанные с рыбной продукцией, и представлена 

информация по прослеживаемости с целью их улучшения. Используется метод, называемый системно-

аналитическим исследованием, который включает  в себя логический анализ, сравнение, объединение их в груп-

пы и составление общих выводов. Изучен и приведен сбор информации при изготовлении икорных изделий. 

Описан процесс превращения сырья в конечный продукт и его продажи. Анализирован процесс отслеживания 
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рыбных продуктов и сообщений о них на каждом этапе их жизненного цикла для обеспечения прозрачности. 

Эффективная система прослеживания позволит определить контроль безопасности и качества рыбной про-

дукции на всех стадиях производства, хранения, транспортирования, переработки и реализации продуктов, 

принимая во внимание требования национальных и международных нормативных документов. Система про-

слеживаемости позволяет определить жизненный цикл сырья или продукта, в случае ненадежности или 

неустойчивости помогает выявить проблему и исключить его из цепи технологического процесса. 

Установлено, что использование внутренней системы прослеживания активизирует и усовершенствует про-

изводство, а также повышает качество и безопасность готовой продукции. 

 

Ключевые слова: икорная продукция, качество, пищевая безопасность, контроль, про-

слеживаемость, идентификационные признаки. 

 

IMPROVING THE QUALITY AND SAFETY OF CAVIAR PRODUCTS 

BASED ON AN INTERNAL TRACEABILITY SYSTEM 
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SH.A. ABZHANOVA, G.N. ILEBAY 

 

(«Almaty Technological University», Kazakhstan, 050012, Almaty, Tole bi str., 100) 

Corresponding author e-mail: zhanna.kzb@gmail.com* 
 

This article examines the regulations concerning fishery products and presents information on traceability to 

improve them. A method called system-analytic research is used, which involves logical analysis, comparing things, 

grouping them together and drawing general conclusions. The collection of information in the manufacture of cavi-

ar products is studied and given. The process of converting raw materials into the final product and selling it is de-

scribed. Analyzed the process of tracing and reporting fish products at each stage of their life cycle to ensure trans-

parency. An effective traceability system will help to determine the safety and quality control of fish products at all 

stages of production, storage, transport, processing and marketing of products, taking into account the requirements 

of national and international regulations. Traceability system allows to determine the life cycle of raw materials or 

products, in case of unreliability or instability helps to identify the problem, and exclude it from the chain of techno-

logical process. It has been found that the use of an internal traceability system will enhance and improve produc-

tion, as well as improve the quality and safety of finished products. 

 

Keywords: caviar products, quality, food security, control, traceability, identification features. 

 

Кіріспе 

Қазақстан Республикасында балық өнім-

дерінің сапасы мен қауіпсіздігін арттыру мәсе-

лесі қазіргі уақытта өзекті мәселе болып отыр. 

Өнімнің тұрақты сапасы мен қауіпсіздігіне қол 

жеткізбей, Қазақстандық кәсіпорындардың 

табысты интеграциясын жүзеге асыру мүмкін 

емес. Нарықтық қатынастар жағдайында 

тұтынушылар жоғары сапаны растайтын және 

қауіпсіздікке кепілдік беретін азық-түлікті 

талап етеді [1]. 

Қадағалау негізінде балық өнімдерінің 

сапасы мен қауіпсіздігін бақылау үшін кешенді 

жүйелік тәсілді құру қажет: тиісті заңнамалық 

актілерді әзірлеу; балық өнімдерінің сапасы 

мен қауіпсіздігі көрсеткіштерінің мониторингі 

жүйелерін жетілдіру; өнімді сәйкестендіру 

үшін таңбалауға қойылатын талаптарды қатаң-

дату; стандарттау жөніндегі құжаттарды (өнім-

ге арналған стандарттар мен техникалық шарт-

тар) өзектендіру және олардың электрондық 

базаларын құру; ақпараттық жүйенің жұмысын 

қамтамасыз етудің заманауи ақпараттық 

бағдарламалық-техникалық құралдары мен 

әдістерін пайдалану [2, 4] қажет. 

Балық өнеркәсібі секторына қадағалауды 

енгізу және бір өндірістен тыс шығару – бұл 

дамып келе жатқан жаңа тұжырымдама. Бір жа-

ғынан, ол жоғары сапалы түпкілікті өнім өнді-

руді қамтамасыз ететін сапасының тұрақты дең-

гейін қамтамасыз етеді, екінші жағынан, қада-

ғалау әртүрлі оқиғаларға байланысты шығын-

дарды азайтуды қамтамасыз етеді, мысалы, өнім 

сапа стандарттарына сәйкес келмеген жағдайда.  

Балық өнімдерінің қауіпсіздігі мен сапа-

сын зерттеу мақсатында қадағалау негізінде де-

ректерді жүйелеу үшін нормативтік - құқықтық 

актілерге аналитикалық шолу жүргізілді. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Зерттеу жұмысында жүйелік – анали-

тикалық зерттеу әдістері, логикалық талдау, 

салыстыру, топтастыру, жалпылау әдістері 

қолданылды.  
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Кеден одағының Техникалық регламенті 

(КО ТР 021/2011) «Тамақ өнімдерінің қауіпсіз-

дік талаптары»; ISO 22000:2005 «Тамақ өнім-

дерінің қауіпсіздігінің менеджмент жүйесі» 

халықаралық стандарты талаптары; Тамақ 

өнімдері өндіру және тұтыну тізбегіндегі бар-

лық ұйымдарға қойылатын талаптар; Алимен-

тариус кодексі; Тамақ өнімдері бақылау және 

сертификаттау жүйесінде қолданылатын 

механизм ретінде өнімнің қадағалану /бақы-

лану принциптері (CAC/GL 60-2006);  MEMCT 

ISO 12875-2016 Балық өнімдерінің бақылануы. 

Өсірілген балықтан алынатын өнімді тарату 

тізбектеріндегі ақпаратқа қойылатын талаптар. 

Әдебиеттерге шолу 

Балық өнімдерінің нарығы тұтынушы 

үшін қойылатын талаптарды гармонизация-

лауды қажет етеді. Тағамдық қауіпсіздік 

саласындағы халықаралық нормалауды талдау 

нәтижесі балық өнімдерінің қауіпсіздігінің 

принциптері мен қауіпсіздік талаптары әртүрлі 

елдердің заңнамалық органдары тарапынан 

жоғары назарда болып отыр [3]. 

ИСО 22000:2018 сәйкес «Ұйымдар өнім 

партиясын белгілеуге және олардың шикізат 

партиясымен байланысын орнатуға, сонымен 

қатар оларды өңдеу және жабдықтау бойынша 

жазбалармен байланысын орнатуға мүмкіндік 

беретін бақыланушылық жүйесін құрастыру 

және қолдану керек» [5]. Бұл жүйе өнім 

партиясының шикізаттан бастап өңдеу мен 

өткізуге дейін жолын бақылауға, яғни тауарды 

әрбір технологиялық кезеңде сәйкестендіруге 

мүмкіндік береді. Алиментариус Кодексінің 

(CAC/GL 60-2006) «Тамақ өнімдерін бақылау 

және сертификаттау жүйесінде қолданылатын 

механизм ретінде өнімді бақылау/қадағалау 

принциптері» 2-бөлімінде өнімнің бақылануы 

«Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігінің тиісті шара-

ларының нәтижелігі, механизмі», мысалы; 

тамақ өнімдерінің әлеуетті қауіпсіздігі мәселе-

леріне қамтылған жабдықтаушылар немесе 

клиенттер туралы ақпаратты беру, соның 

ішінде өнімнің мақсатты пікірі/оны жою 

ретінде анықталады [6]. 

Қазақстан Республикасында өндірісті 

қадағалау мен тамақ өнімдерінің айналымы 

жүйесін құрастыру және қолдану ССҰ 

келісімдеріне, Кеден одағының заңдар және 

заңнамалық талаптарына сай орындалуы 

керек. Қазақстан Республикасында балық 

өнеркәсібінде қадағалауды кеңінен енгізу 

қажеттілігі бірқатар мәселелерге негізделген, 

оларды шешу заңнамалық талаптарды 

қадағалау мәселелерін кешенді қарауды, 

сонымен қатар айналымнан ықтимал қауіпті 

өнімді бірден сәйкестендіруге, айқындауға 

және табуға байланысты тапсырыс берушілер 

мен тұтынушылар арасында сенімділікті 

арттыруды кешенді қарауды талап етеді. 

Қадағалау жүйесін енгізу төмендегі 

мәселелерді шешеді:  

− сапасы сәйкес емес өнімді бөліп алу; 

− өнімді алып тастау кезінде жүргізілетін 

операцияларды бақылау;  

− туындаған мәселелерді зерттеу, 

талаптарға сәйкес емес өнімдердің туындауын 

алдын алу; 

− ұйымның жергілікті және халықаралық 

заңнамалық нормалар мен тұтынушылардың 

талаптарын орындауын көрсету;  

− бұрмалау жағдайларын айқындау [2, 7]. 

Өкінішке орай қазақстандық кәсіпорын-

дар тауарды өндіру барысында ақпараттың 

жеткіліксіздігіне байланысты қиыншылықтар-

ға тап болады, белгілі бір тауар партиясы 

қандай өндірістік кезеңде орналасқаны, оны 

өндіру барысында қандай материалдар қолда-

нылғаны, технологияның бұзылуы, шикізатты 

сатып алу кезінде дұрыс жоспарланбау сияқты 

мәселелерге ұшырайды. Өндіріс тарихының 

болмауы өнімнің тапсырыс беруден бастап 

тұтынушыға дейінгі кезеңде тіршілік циклімен 

басқаруға мүмкіндік бермейді.  Бұл дайын 

өнімнің өзіндік құнына және жалпы 

кәсіпорынның тиімділігіне әсер етеді.  

Нәтижелер және оларды талқылау 

Балық өнімдерін қадағалау операциялары-

ның тізбегіне қатысатын операторлардың, сырт-

қы қатысушылар ретінде кеме және кеме иесі, 

акваөсіру компаниясы, өнеркәсіп, бөлшек сауда 

және логистикалық компания сияқты негізгі 

түрлерін анықтайтын жалпы интеграцияланған 

алгоритмі әзірленіп ұсынылды (1-сурет).  
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Сурет 1. Балық өңдеу кәсіпорындарында қадағалау жүйесін ұйымдастыру алгоритмі. 
 

1 сурет негізінде қадағалаудың алгорит-

мін құру, балықты аулаған жерінен тұтыну-

шыға дейін қадағалау негізінде сапаны талдау 

үшін ақпаратты сақтауға және тізбектің барлық  

қатысушыларына өнім партиясы қашан, қайда 

түрленетінің және оған кім жауапты екенін 

хабардар етуге мүмкіндік береді. 

Жоғарыда айтылған ақпаратты түйіндей 

отырып, балық өңдеу кәсіпорнындағы уылды-

рық өнімін өндіруді қамтамасыз ететін жобаны 

ұсынамыз. Мысал ретінде MEMCT 20352-2012 

«Жеңсік тұздалған балық уылдырығы. Техни-

калық талаптар» сәйкес өндірілетін жеңсік 

тұздалған уылдырық (бар болса бірінші 

сұрыптан төмен емес шикізат-уылдырығынан 

жасалады) өндірісі кезінде ақпаратты жинау 

процессін қарастырамыз [8]. Бұл өнімнің 

таңбалануы MEMCT 11771-1993 «Балықтан 

жасалатын консервілер мен пресервтер. Қаптау 

және таңбалау» сәйкес жүзеге асырылады, 

оның талаптары сондай-ақ уылдырық 

өнімдеріне штрих-кодты қалыптастыру кезінде 

ескерілуі керек [9]. 

Құжатталып негізделген жүйені құру-

дағы алғы шарт өнім өндірісі кезіндегі қолда-

ныстағы процедуралар мен операцияларды 

талдау болып табылады [10]. Ол үшін шикізат-

ты қабылдаудан бастап, соңғы өнімді өткі-

зумен аяқталатын операциялар реттілігі сыз-

басын анықтаймыз. Операцияларды сызбаға 

сәйкес өнім туралы құжатталған ақпаратпен 

байланыстырамыз (2-сурет).  
 

 
 

Сурет 2. Жеңсік тұздалған уылдырық өндірісіндегі ішкі қадағалау сызбасы. 
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№1-ден №7 нүктелердің сипатталуы 

сызбаға сәйкес уылдырық өнімі өндірісінің 

технологиялық сызбасы барысында балық 

өнімінің қадағалануын қамтамасыз ету үшін 

негізгі әдіс тауардың барлық тіршілік 

циклында жүйелеуді қолданамыз:  

1-ші бағанада шикізатты бақылау көрсет-

кіштері келтірілген. Бұл ретте, олар ықтимал 

физикалық, химиялық және микробиологиялық 

қауіпті факторлар тұрғысынан мұқият зерттеледі. 

Әрбір шикізат түрі бойынша оның физикалық 

күйінің сипаттамасын және массасын ұлғайту, 

бүліну белгілерін жасыру мақсатында бұрмалау 

және өнім түрі бойынша ақаулар туралы 

сипаттамасын ескеру керек. Ылғал мөлшерін, 

pH, су белсенділігін (Лм>), қышқылдататын зат-

тар типтерін, ферменттелетін көмірсуларды, 

консерванттарды, ауыр металдар және қауіпті 

микроағзалар мөлшері, сонымен қатар өлшемі 

мен пішінін көрсету керек.  

2-ші бағанада шикізат – балықты бөл-

шектеуден кейін, жетілу кезеңі, уылдырық 

өлшендісі, тағайындалуы, механикалық зақым-

дануының өлшемі бойынша сұрыптау баста-

лады. Бұл кезеңге өндірістегі биологиялық 

және физикалық қауіпті факторлардың ұл-

ғаюына әсер етеді. Уылдырық шикізатының 

сапасын бақылау бойынша шараларды жүргізу 

барысында: сұрыптаудын дұрыс болуын бақы-

лау, қызметкерлерді оқыту, судың және өнді-

рістік жағдайында температуралық режимін 

қадағалау, операцияны дұрыс жүргізуді бақы-

лау, електі таңдау және ауыстырылуын бақы-

лау, жұмысшылардың санитарлық талаптары 

мен жеке гигиенасын және жабдықтарды өңдеу 

бойынша талаптарды қадағалау жүргізіледі.  

3 және 4 бағаналарда уылдырықты өңдеу 

және тұздау операциялары, өсімдік текті 

қоспаларды араластыру жүреді, ал процесті 

өлшеп буып түю аяқтайды. Қоспаларды енгізу 

мөлшерін бақылау қауіптерді жүзеге асыру 

ықтималдылығын максималды төмендету үшін 

жеткілікті қатаң болу керек. Оның барысында 

сапасын бақылау шаралары: уылдырыққап пен 

уылдырық қатынасын бақылау, тұзды мөлшер-

леу, қызметкерлердің жеке гигиенасын қадаға-

лау және жабдықты өңдеу бойынша нұсқау-

лықтарды қадағалау, өлшем құралдарды тек-

серу, жабдықты профилактикалық тексеру 

және оны баптау жүргізіледі. 

5, 6 және 7 бағаналарды қарастыру кезін-

де қоймада орналасқан және қоймадан өткізі-

летін балық өңдеу кәсіпорындарының дайын 

өнімдер қоймасына жөнелтілетін тауарлық 

бірлік санын бақылау қажеттілігі қадаға-

ланады. Қаптаманы орналастыру, қызметкер-

лерді оқыту, сақтау шарттарын бақылау, өлшеу 

құралдарын тексеруді бақылау жүргізіледі.  

Штрих-кодты қалыптастыру кезінде 

тамақ өнімдерін өндірушілер үшін ауланған 

немесе өсірілген балықтан өндірілген балық 

өнімдері өндірісінде шикізат, ингридиенттер, 

қосалқы материалдар туралы ақпаратты 

жинақтау MEMCT ISO 12875-2016 (ауланған 

балық үшін) және MEMCT ISO 12877-2016 

(өсірілген балық үшін)  халықаралық стан-

дарттар негізінде қалыптастырылуы мүмкін. 

Қорытынды  

Түпкі тұтынушыға қадағалау туралы ақ-

паратпен қамтамасыз ету мақсатында қадаға-

лау жүйесін құру балық өнімдерінің тұтасты-

ғын, оның ішінде балықтың балғындығын 

бағалауға мүмкіндік береді, бұл кез келген 

тұтынушыға сауда дүкенінде балық немесе 

балық өнімдері қашан, қайда және қалай 

сатылғанын, қалай ұсталғаны, өңделгені, 

тасымалданғаны және сақталғаны туралы 

білуге мүмкіндік береді. Бұл соңғы тұтыну-

шыға балық өнімдерінің партияларын саналы 

түрде таңдауға мүмкіндік береді. 
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Применение стартовых культур в технологии мясных продуктов снижает продолжительность 

процесса и улучшает органолептические показатели. Выбор стартовой культуры включает в себя раз-

личные этапы и является довольно сложным процессом: предварительная характеристика в лаборатор-

ных условиях; отбор наиболее перспективных штаммов; лабораторная проверка и окончательная про-

верка в крупномасштабной ферментации. В настоящее время выбор функциональной стартовой культу-

ры включает еще один этап, связанный с оценкой функциональных свойств. В данной статье приводится 

пример использования поэтапного подхода для отбора перспективных стартовых культур с пробиотиче-

скими способностями. Исследователями были получены несколько видов чистых культур бактерий из 

базовой закваски и определены показатели ферментативной и технологической активностей. В выделен-

ных штаммах исследовали протеолитическую активность, способность восстановления нитратов, ко-

личество слизи, изменение pH, влияние температуры на рост, количество соли, а также пробиотические 

признаки: устойчивость к антибиотикам, выживаемость в кислой среде, степень взаимодействия с во-

дой (гидрофобность), степень взаимодействия с сальмонеллой и кишечной палочкой. Исследования прово-

дились в сравнении с некоторыми коллекционными штаммами. В результате штаммы из базовой заквас-

ки были способны проводить ферментацию при низких температурах и обладали особой степенью био-

активности, в то время как для коллекционных штаммов были выявлены особые пробиотические харак-

теристики по гидрофобности и выживаемости в условиях, имитирующих кишечник. 

 

Ключевые слова: стартовая культура, мясные продукты, пробиотические бактерии. 
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Ет өнімдерінің технологиясында бастапқы микроорганиздерді қолдану процестің ұзақтығын 

төмендетеді және органолептикалық көрсеткіштерін жоғарылатады. Бастапқы микроорганиздерді 

таңдау өте күрделі процесс — әртүрлі кезеңдерді қамтиды: зертханалық жағдайда алдын ала сипаттау; 

перспективалы штаммдарды таңдау; кең ауқымды ашытудағы зертханалық тексеру және соңғы тексе-

ру. Қазіргі уақытта функционалды стартерлі ортаны таңдау функционалдық қасиеттерді бағалауға бай-

ланысты тағы бір кезеңді қамтиды. Мақалада пробиотикалық қасиеттерді қамтитын бастапқы 

микроорганиздерді таңдау үшін кезең-кезеңмен тәсілді қолдану мысалы келтірілген. Зерттеушілер негізгі 

бастапқы таза бактериялық ортаның бірнеше түрін алып, ферментативті және технологиялық бел-

сенділік көрсеткіштерін анықтады. Оқшауланған штаммдар протеолитикалық белсенділікті, нитрат-

тарды қалпына келтіру қабілетін, шырыштың мөлшерін, рН өзгеруін, температураның өсуге әсерін, тұз 

мөлшерін, сондай-ақ антибиотиктерге төзімділік, қышқыл ортада өмір сүру, сумен әрекеттесу дәрежесі 

(гидрофобтылық), сальмонелла мен ішек таяқшасының өзара әрекеттесу дәрежесі сынды пробиотикалық 

белгілерді зерттеді. Зерттеулер кейбір коллекциялық штаммдармен салыстырмалы түрде жүргізілді. 

Нәтижесінде негізгі ашытқы штаммдары төмен температурада ашытуға қабілетті екені анықталып, 
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биоактивтіліктің ерекше дәрежесіне ие болды, ал коллекциялық штаммдар үшін гидрофобтылық пен 

ішек құрылысына ұқсас жағдайларда өмір сүрудің ерекше пробиотикалық сипаттамалары анықталды.  

 

Негізгі сөздер: бастапқы микроорганиздер, ет өнімдері, пробиотикалық бактериялар. 

 

FUNCTIONAL STARTER CULTURES FOR MEAT: A STUDY OF TECHNOLOGICAL  

AND PROBIOTIC CHARACTERISATION 
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The use of starter cultures in meat product technology reduces process time and improves organoleptic per-

formance. The selection of starter cultures involves various stages and is a rather complex process: preliminary 

characterization in laboratory conditions; selection of the most promising strains; laboratory verification and final 

verification in large-scale fermentation. Nowadays, the selection of a functional starter culture includes another step 

related to the evaluation of functional properties. This paper presents an example of using a stepwise approach to 

select promising starter cultures with probiotic abilities. Researchers obtained several types of pure bacterial cultures 

from a basic starter and determined indicators of enzymatic and technological activities. Proteolytic activity, nitrate 

reduction capacity, amount of mucus, pH change, temperature effect on growth, amount of salt, as well as probiotic 

traits: antibiotic resistance, survival in acidic medium, degree of interaction with water (hydrophobicity), degree of 

interaction with Salmonella and Escherichia coli were investigated in the isolated strains. The studies were carried 

out in comparison with some collection strains. As a result, strains from the base inoculate were capable of fermen-

tation at low temperatures and exhibited a particular degree of bio activity, while specific probiotic characteristics in 

terms of hydrophobicity and survival under gut-mimicking conditions were identified for the collection strains. 

 

Keywords: starter culture, meat products, probiotic bacteria. 

 

Введение 

В настоящее время некоторые фермен-

тированные продукты производятся в больших 

масштабах в результате применения совре-

менных технологий, автоматизации производ-

ства и биотехнологий в области генетического 

манипулирования функциональными микроор-

ганизмами [1].  

Использование стартовых культур – пре-

паратов, развивающих в ферментируемом суб-

страте оптимальную метаболическую деятель-

ность и обеспечивающих безопасность пище-

вых продуктов, увеличение сроков хранения, 

является также эффективным с точки зрения-

технико-экономических показателей [2]. В ка-

честве биологических катализаторов в произ-

водстве ферментированных мясных продуктов 

используют молочнокислые бактерии. (МКБ) 

Изучение влияния молочнокислых бактерий на 

гидролиз белковых веществ и жиров, на распад 

азотистых веществ и жиров, на органолептиче-

ские показатели, на конечные показатели каче-

ства мясных продуктов – это задачи, которые 

решают ученые в области пищевых техноло-

гий. В технологии мясных продуктов молоч-

нокислые бактерии используются для не толь-

ко для улучшения сенсорных свойств, а также 

для увеличения продолжительности сроков 

хранения. И, очевидно, что сроки хранения 

увеличиваются за счет жизнедеятельности 

микроорганизмов, а точнее, за счет подавления 

ими в сырье гнилостных и санитарно-

показательных бактерий [3]. 

Ученые установили, что при применении 

МКБ улучшаются функционально-технологи-

ческие показатели мясного сырья и качествен-

ные показатели готовых продуктов за счет 

консервирующей способности микроорганиз-

мов оптимизировать физико-химические пока-

затели [4]. Очевидно, что применение МКБ 

положительно влияет на повышение пищевой 

ценности, улучшение микробиологических и 

органолептических свойств. Установлено, что 

молочнокислые бактерии в составе мясных 

продуктов придают им функциональные свой-

ства. Экономический эффект от применения 

молочнокислых бактерий показывает, что ис-

следования, направленные на определение 

функциональности стартовых культур, акту-

альны и важны в производстве ферментиро-

ванных мясных продуктов [5]. 

 Перед исследователями стоит основная 

задача по выбору штаммов, которые способ-

ствовали бы сохранению традиционных орга-
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нолептических показателей колбасных изде-

лий и дополнительно повышению безопасно-

сти пищевых продуктов [6]. Наиболее часто 

идентифицируемые виды МКБ в традицион-

ных колбасах - Lactobacillus sakei, Lb. curvatus 

и Lb. plantarum [7].  

Современные тенденции в питании вы-

двигают на первый план использование про-

биотиков в ежедневном рационе человека. Ле-

чебно-профилактическое действие пробиоти-

ков используется во всем мире для оздоровле-

ния населения. В отчетах Всемирной органи-

зации здравоохранения имеются статистиче-

ские данные о положительном экономическом 

эффекте от применения пробиотиков в лече-

нии желудочно-кишечных инфекций, распро-

страненных в развивающихся странах [8]. 

Использование в технологии пищевых 

продуктов отдельных штаммов лактобацилл 

(Lactobacillus), бифидобактерий (Bifidobac-

terium), пропионовокислых бактерий (Propi-

onibacterium) показало, что вышеназванные 

штаммы проявляют функциональные свойства 

и тем самым доказывают социальную значи-

мость этого направления исследований [9].  

По мнению исследователей, основными 

критериями выбора функциональных старто-

вых культур являются адгезионная способ-

ность штаммов (в слизистой оболочке желу-

дочно-кишечного тракта), устойчивость к кис-

лой среде (кислота и желчь ЖКТ) и отсутствие 

патогенности [10, 11].  

Использование функциональных старто-

вых культур с «дополнительной функцией» 

является новой целью для ферментирования 

мяса, однако, некоторые ученые в своих рабо-

тах опубликовали результаты исследований по 

применению пробиотических штаммов в кол-

басных изделиях [12, 13].  

Выделение и отбор стартовых культур 

проводятся последовательно и состоят из не-

скольких этапов. Вначале выделяют заинтере-

совавшие исследователей штаммы, идентифи-

цируют и описывают их, далее в зависимости 

от цели и направления исследования отбира-

ют. После исследования качественных показа-

телей штаммы используют в микробиологиче-

ской и пищевой промышленности. В настоя-

щее время выбор функциональной стартовой 

культуры включает еще один этап, связанный 

с оценкой функциональных свойств [14].  

В данной работе приводится пример ис-

пользования поэтапного подхода для отбора 

перспективных стартовых культур с пробио-

тическими способностями. В качестве объек-

тов исследования были использованы некото-

рые штаммы, выделенные из базовой закваски. 

Показатели исследуемых штаммов сравнива-

лись с показателями некоторых коллекцион-

ных штаммов.  

Материалы и методы исследований 

В данном исследовании использовались 

разные штаммы: 

- Пять штаммов молочнокислых бактерий 

(обозначенных от образец 1 до образец 2), выде-

ленных из коммерческого препарата и иденти-

фицированных как Lb. sakei с использованием 

подхода, предложенного Бевилаква и др. [15]; 

- Lb. plantarum, перспективный пробио-

тический штамм. 

Штаммы хранили при низкой темпера-

туре, равной -20˚C в питательной среде, спе-

циально созданной для выращивания молоч-

нокислых бактерий, в которую также добавля-

ли 33%-ный глицерин. Перед использованием 

штаммы выдерживали в питательной среде 

при температуре 35˚C в течение 24 часов.  

Штаммы из коммерческой стартовой 

культуры были охарактеризованы по следую-

щим признакам: 

а) Гидролиз аргинина для выделения 

аммиака и углекислого газа проводили на спе-

циальном субстрате, который состоял из 5 г/л 

триптона, 2 г/л дигидроортофосфата калия, 

42,5 г/л дрожжевого экстракта, 0,5 г/л глюко-

зы, 3 г/л гидрохлорида аргинина. Эксперимент 

проводили в нейтральной среде с введением в 

раствор до 7 лог кое/мл, затем выдержали при 

температуре 30˚C в течение 96 ч. Качествен-

ную пробу на аммиак проводили, добавив 1 

каплю реактива Несслера. 

б) Восстановление нитратов: исследова-

ние проводили в нитратном растворе, рН был 

отрегулирован от 7,0 до 7,5. Образцы вводили 

в количестве до 7 лог кое/мл и выдерживали в 

течение 72 часов при температуре 30˚C. Вос-

становление нитрата до нитрита определяли 

качественно. 

в) Ферментативная активность: проводили 

в растворе MRS, дополненном глюкозой (2%) и 

вводили образцы в количестве до 7 лог кое/мл. 

Выделение газа из глюкозы определяли с помо-

щью пробирки Дарема, после выдерживания при 

температуре 30˚C в течение 7 дней. 

г) Определение наличия слизи проводи-

ли на специальной питательной среде (агар с 

добавлением 5% сахарозы). Штаммы наносили 

на поверхность агара и выдерживали при тем-

пературе 30˚C в течение 7 дней.  
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д) Протеолитическая активность: штам-

мы высевали на поверхность питательной сре-

ды, состящей из агара и 5% сухого обезжирен-

ного молока, выдерживали при температуре 

30˚C в течение 7 дней. 

ж) Липолитическая активность: оценивали 

на питательной среде агара, дополненном 2% 

трибутирина. После введения штамма выдержи-

вали при температуре 30˚C в течение 7 дней.  

Результаты и их обсуждение 

Фундаментальным и критическим шагом 

для определения профиля мясной стартовой 

культуры было изучение совокупности при-

знаков и свойств микроорганизмов и техноло-

гических характеристик. Полученные резуль-

таты показали, что молочнокислые бактерии с 

гетероферментативной кислотообразующей 

способностью образуют большое количество 

отверстий и ухудшают вид на разрезе колбас-

ных изделий, а также уксусная кислота, обра-

зованная в процессе ферментации, способству-

ет ухудшению вкуса. Таким образом, исполь-

зование молочнокислых бактерий с гомофер-

ментативной кислотообразующей способно-

стью в технологии колбасных изделий создает 

оптимальный метаболизм для стартовой куль-

туры. К другим ферментативным свойствам 

выделенных штаммов относится гидролитиче-

ская способность по отношению к аминокис-

лотам и это свойство является важным в про-

изводстве ферментированных мясных продук-

тов [6].  

Штаммы, выделенные из базовой за-

кваски, обладали способностью к точечному 

гидролизу аргинина с выделением аммония. 

Ферментативная активность штаммов в виде 

образования слизи была установлена в образ-

цах 2, 3, 5. Протеолитическая способность 

штаммов не выявлена.  

На рисунке 1 показано влияние штаммов 

на кислотность ферментированного объекта в 

течение 24 часов. Выделенные штаммы снизи-

ли pH на 0,5 при температуре 15˚C, а при по-

вышении температуры на 10 ˚C (т.е. при 25˚C) 

вызвали изменение pH на 1,5±0,07. Примене-

ние в эксперименте коллекционных штаммов 

при температуре 15˚C не изменило pH среды.  

 
 

Рисунок 1. Влияние штаммов на кислотность образцов, выдержанных 24 часа при разных температурах.  

 

На рисунке 2 показано влияние темпера-

туры на рост штаммов. Показано, что через 24 

часа значительный рост исследованных штам-

мов не установлен при температурах 10˚C и 

15˚C, тогда как при 45˚C рост штаммов зависел 

от вида.   

Итак, увеличение роста штаммов в 2 ра-

за было обнаружено в образцах 3, 4, 5 и во 

всех коллекционных штаммах при температу-
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ре 15˚C, а в образцах 1 и 2 – практически не 

наблюдалось. Однако, через 48 часов (рис. 2Б) 

установлено значительное увеличение роста 

штаммов при температуре 15˚C для всех выде-

ленных штаммов и некоторых коллекционных 

штаммов (Lb. plantarum и Lb. sakei). Кроме то-

го, образцы 1, 4 и 5 показали рост штаммов на 

более чем 25% при 10˚C, что доказывает боль-

шое влияние температуры на рост штаммов.  

 

Нами исследовано влияние концентра-

ции соли на рост штаммов. На рисунке 3 пока-

зано, что в образцах 1 и 5 установлен рост 

штаммов на (55±15,0) % при концентрации 

соли 5%. На рисунке также показано, что при 

концентрации соли 8,5% через 48 часов 

наблюдался рост штаммов до (55±5,0) %.   

 

 
 

Рисунок 3. Влияние концентрации соли на рост штаммов.  

 

Влияние температуры на рост и жизне-

деятельность выделенных штаммов коррели-

руют с результатами многих авторов. Что ка-

сается влияния соли, то выделенные нами 

штаммы показали значительное отклонение от 

ожидаемого результата, так как они оказались 

более чувствительными и способными расти 

при концентрации соли (8,5±1,5) %. 

  
Рисунок 2. Влияние температуры на рост штаммов: А - через 24 ч, Б - через 48 ч.  

А В 
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На следующем этапе были установлены 

функциональные свойства штаммов, основан-

ные на изучении антимикробной активности, 

адгезионной способности, гидрофобности, 

устойчивости в кислой среде, устойчивости к 

антибиотикам.  

Результаты по определению степени 

взаимодействия штаммов с водой, показали, 

что штаммы можно разделить 4 группы:  

1 группа - Lactobacillus sakei показал 

промежуточную тенденцию между изолятами 

из коммерческого препарата и коллекционны-

ми штаммами. 

2 группа – штаммы со средней степенью 

взаимодействия с водой (16±0,8) % (образцы 1, 

3, 4, 5); 

3 группа - штаммы с низкой степенью 

взаимодействия с водой (гидрофобные), обра-

зец 2; 

4 группа - коллекционные штаммы с вы-

сокой степенью взаимодействия с водой (гид-

рофильные), 2 штамма Lactobacillus plantarum. 

 

 

 
 

Рисунок 4. Степень взаимодействия штаммов с водой (%): 

 

Заключение, выводы 

В данной статье приводится пример воз-

можной технологической схемы для обоснова-

ния выбора перспективных стартовых культур 

с пробиотическими свойствами, предназна-

ченных для мясного сырья. Выбор стартовых 

культур основан на определении следующих 

показателей: антимикробная активность, адге-

зионная способность, устойчивость к кислой 

среде, устойчивость к антибиотикам. Кроме 

того, выбор штаммов обосновывается иссле-

дованиями влияния штаммов на кислотность 

ферментированного объекта, влияния темпера-

туры на рост штаммов, влияния концентрации 

соли на рост штаммов. 

Сравнительная характеристика выделен-

ных и коллекционных штаммов показала, что 

последние обладают классическими свойства-

ми стартовой культуры, предназначенной для 

мяса, и могут осуществлять ферментацию при 

низких температурах. 
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СОЗДАНИЕ ОБОГАЩЕННЫХ ПРОДУКТОВ ИЗ МОЛОЧНОГО  

СЫРЬЯ С НИЗКИМИ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИМИ ПОКАЗАТЕЛЯМИ 
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Электронная почта автора-корреспондента: i.zhadra@mail.ru* 

 

В статье представлены результаты исследования по разработке технологии творожной пасты, 

обогащенной порошком клюквы, с целью повышения пищевой и биологической ценности продукта. В ис-

следовании использовались различные количества порошка клюквы (4%, 8%, 12%), что позволило оценить 

их влияние на органолептические и физико-химические свойства творожной пасты. Оптимальным было 

признано добавление 8% порошка клюквы, которое обеспечивало улучшение вкуса, консистенции и пище-

вой ценности продукта, не влияя негативно на его текстуру и физическую стабильность. Показатели 

органолептической оценки демонстрировали, что продукт с добавлением 8% порошка клюквы имел 

наилучшие характеристики по вкусу и аромату. Физико-химический анализ показал, что обогащение про-

дукта клюквой увеличило содержание углеводов и пищевых волокон, улучшая его функциональные свой-

ства. Использование клюквы как растительного компонента способствует повышению антиоксидант-

ной активности продукта, что делает его более полезным для здоровья. Результаты исследования могут 

быть применены для разработки новых видов обогащенных продуктов на основе молочного сырья с низки-

ми технологическими характеристиками, а также расширяют ассортимент функциональных продук-

тов на рынке. 

 

Ключевые слова: функциональное питание, фортифицированные продукты, творожная 

паста, клюква, пищевая ценность. 

 

ТӨМЕН ТЕХНОЛОГИЯЛЫҚ КӨРСЕТКІШТЕРІ БАР СҮТ 

 ШИКІЗАТЫНАН БАЙЫТЫЛҒАН ӨНІМДЕРДІ ЖАСАУ 

 

Ф.Т. ДИХАНБАЕВА, Р.Б. МУХТАРХАНОВА, Ж.К. ИМАНГАЛИЕВА*, 

А.Б. ЕСЕНОВА, Д.Б. ТАПАЛОВА  

 

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

Автор-корреспонденттің электрондық поштасы: i.zhadra@mail.ru 

 
Мақалада қызылжидек ұнтағымен байытылған ірімшік пастасының технологиясын әзірлеу 

бойынша зерттеу нәтижелері ұсынылған. Зерттеуде қызылжидек ұнтағының әртүрлі мөлшері (4%, 8%, 

12%) қолданылды, бұл олардың ірімшік пастасының органолептикалық және физика-химиялық 

қасиеттеріне әсерін бағалауға мүмкіндік берді. Оптималды мөлшер ретінде қызылжидек ұнтағының 8% 

қосылуы танылды, ол өнімнің дәмін, консистенциясын және тағамдық құндылығын жақсартып, оның 

құрылымы мен физикалық тұрақтылығына теріс әсер етпеді. Органолептикалық бағалау көрсеткіштері 

бойынша қызылжидек ұнтағының 8% қосылған өнім дәмі мен ароматы жағынан ең жақсы қасиеттерге 

ие болды. Физика-химиялық талдау өнімнің қызылжидек байытылуы көмірсулар мен тағамдық 

талшықтардың құрамын арттырып, оның функционалдық қасиеттерін жақсартқанын көрсетті. 

Қызылжидек өсімдік компоненті ретінде өнімнің антиоксиданттық белсенділігін арттырып, оны 

денсаулыққа пайдалы етеді. Зерттеу нәтижелері төмен технологиялық сипаттамалары бар сүт 

шикізаты негізінде байытылған өнімдердің жаңа түрлерін әзірлеуге қолданыла алады және нарықтағы 

функционалдық өнімдердің ассортиментін кеңейтеді. 

 

Негізгі сөздер: функционалды тамақтану, фортификацияланған өнімдер, сүзбе пастасы, 

қызылжидек, тағамдық құндылық. 
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The article presents the results of research on the development of a cranberry powder-enriched curd paste 

technology aimed at improving the nutritional and biological value of the product. Various amounts of cranberry 

powder (4%, 8%, 12%) were used in the study, allowing the evaluation of their impact on the organoleptic and physi-

cochemical properties of the curd paste. The optimal amount was found to be 8% cranberry powder, which improved 

the taste, texture, and nutritional value of the product without negatively affecting its physical stability. Organoleptic 

evaluation showed that the product with 8% cranberry powder had the best flavor and aroma characteristics. Physi-

cochemical analysis revealed that cranberry enrichment increased the carbohydrate and dietary fiber content, en-

hancing the product's functional properties. Cranberry, as a plant-based component, contributes to increasing the 

antioxidant activity of the product, making it more beneficial for health. The results of the study can be applied to 

the development of new types of fortified products based on dairy raw materials with low technological properties 

and expand the range of functional products in the market. 

 

Keywords: Functional nutrition, Fortified products, Curd paste, Cranberries, Nutritional value 
 

Введение 

Продукты, обогащенные из молочного 

сырья с низкими технологическими характе-

ристиками, являются одним из ключевых 

направлений современной пищевой промыш-

ленности. Реализуются различные способы, 

направленные на повышение пищевой 

ценности таких продуктов и их положительное 

воздействие на организм человека за счет 

улучшения важных характеристик молочной 

продукции. Молоко является ценным сырьем, 

так как его состав богат белками, липидами, 

молочным сахаром, макро- и микроэлемен-

тами, а также витаминами.   

Качество сырого молока значительно 

варьируется по всему миру в зависимости от 

различных факторов, таких как порода коров, 

качество кормов и методы доения. Эти фак-

торы играют важную роль в технологических 

характеристиках молока, которые, в свою 

очередь, определяют его пригодность для 

переработки в высококачественные молочные 

продукты. Например, исследования в Китае 

показали, что молоко, произведенное на 

мелких фермах, часто имеет более низкие 

технологические показатели по сравнению с 

молоком с крупных промышленных ферм [1]. 

Мелкие фермы сталкиваются с такими 

проблемами, как здоровье животных, загряз-

нение молока и недостаточно эффективные 

системы охлаждения, что негативно 

сказывается на его качестве. 

Одним из ключевых факторов, влияю-

щих на технологические свойства молока, 

является его микробиологическое качество. 

Молоко с высоким уровнем бактериального 

загрязнения создает трудности в производстве 

молочных продуктов, поскольку бактерии 

могут не только испортить вкус и сократить 

срок годности продукта, но и мешать 

процессам ферментации, необходимым для 

производства йогуртов и сыров. Проблемы, 

связанные с высокой микробной нагрузкой, 

особенно актуальны для развивающихся стран, 

где недостаточное охлаждение и неправильная 

обработка молока на фермах приводят к 

ухудшению качества сырья. 

Современные микробиологические мето-

ды контроля, такие как микрофильтрация и 

пастеризация, показали себя эффективными в 

улучшении микробиологического качества 

молока [2]. В частности, микрофильтрация 

позволяет значительно снизить бактериальную 

нагрузку, улучшая качество молока без 

необходимости его тепловой обработки. Этот 

метод особенно полезен для продления срока 

годности сырого молока, что открывает 

возможности для производства качественных 

молочных продуктов, таких как сыры и 

йогурты. 

За последние пять лет было разработано 

несколько стратегий для повышения 

технологических показателей молочного 

сырья низкого качества. Эти стратегии 

включают добавки для улучшения свойств, 
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новые методы обработки и оптимизацию 

процессов ферментации. 

Одним из направлений исследований 

является использование β-глюкана, 

полисахарида, содержащегося в овсе, ячмене и 

грибах, в качестве технофункционального 

ингредиента. Исследования показывают, что β-

глюкан способен улучшить текстуру, 

удержание влаги и стабильность молочных 

продуктов, особенно при использовании 

молока с низким содержанием белка. В 

исследовании 2022 года β-глюкан 

продемонстрировал способность улучшать 

вязкость и гелеобразующие свойства 

обезжиренного йогурта, повышая его 

сенсорные качества и увеличивая срок 

годности за счет снижения синерезиса [1, 3]. 

Технологии ультрафильтрации (УФ) и 

микрофильтрации (МФ) стали важными 

инструментами для улучшения качества 

молока. Эти методы фильтрации с помощью 

мембран позволяют переработчикам концен-

трировать белки и удалять нежелательные 

компоненты, такие как бактерии и избыток 

воды. Исследование 2020 года показало, что 

микрофильтрация способна значительно 

улучшить микробиологическое качество 

молока, делая его более пригодным для 

производства молочных продуктов без 

необходимости пастеризации [4]. 

Ферментация уже давно признана эф-

фективным методом улучшения текстуры и 

вкуса молочных продуктов. Процессы фермен-

тации способствуют преобразованию биохи-

мического состава молока, улучшая структуру 

белка и распределение жира. В исследовании 

2020 года использование заквасок на основе 

Lactobacillus delbrueckii и Streptococcus 

thermophilus улучшило текстуру и водоудер-

живающую способность йогурта, изготовлен-

ного из низкокачественного молока [5]. Эти 

результаты подтверждают, что правильный 

выбор заквасок может компенсировать недо-

статки в сыром молоке. 

С ростом интереса к устойчивому сель-

скому хозяйству молочная промышленность 

также сталкивается с необходимостью снизить 

своё воздействие на окружающую среду, не 

теряя при этом качество молочного сырья. Од-

ной из таких стратегий является точное корм-

ление, которое позволяет адаптировать рацион 

коров под их конкретные потребности. Это не 

только улучшает содержание белка и жира в 

молоке, но и снижает выбросы метана от жи-

вотных [6]. Такие методы помогают достичь 

двойной цели — повышения качества молока и 

решения экологических проблем. 

Таким образом, качество сырого молока 

играет ключевую роль в производстве молоч-

ных продуктов, а его улучшение требует ком-

плексного подхода. Использование β-глюкана, 

усовершенствование методов фильтрации и 

оптимизация процессов ферментации позво-

ляют перерабатывать молоко с низкими техно-

логическими характеристиками, улучшая его 

текстуру, вкус и срок годности. Кроме того, 

устойчивые методы ведения сельского хозяй-

ства способствуют улучшению качества моло-

ка и снижению негативного влияния на окру-

жающую среду. 

Продукты, обогащенные из молочного 

сырья с низкими технологическими характе-

ристиками, являются одним из ключевых 

направлений современной пищевой промыш-

ленности. Реализуются различные способы, 

направленные на повышение пищевой 

ценности таких продуктов и их положительное 

воздействие на организм человека за счет 

улучшения важных характеристик молочной 

продукции. Молоко является ценным сырьем, 

так как его состав богат белками, липидами, 

молочным сахаром, макро- и микро-

элементами, а также витаминами.   

Продукты, полученные путем фермента-

ции молочного сахара, положительно влияют 

на организм человека [7]. Микроорганизмы 

молочнокислого брожения, расщепляющие 

молочный сахар, улучшают вкусовые и 

микробиологические качества молочной 

продукции [7].   

Добавление растительного сырья в 

ферментированные молочные продукты для их 

обогащения открывает большие возможности. 

Травы, фрукты и ягоды, а также их экстракты 

повышают усвояемость молочных продуктов, 

улучшая их вкус и состав. Например, 

добавление экстракта шиповника в молочные 

продукты, в частности в йогурт, способствует 

улучшению характеристик, описывающих их 

состав и свойства [8].   

Кроме того, добавление в молочные про-

дукты функциональных компонентов, напри-

мер, использование изомальта, снижает глике-

мический индекс, что делает их полезными для 

людей с диабетом [5]. Для повышения ка-

чества молочного сырья и усиления его 

функциональных свойств необходимо исполь-

зование современных технологий. Например, 

применение симбиотиков позволяет нормали-

зовать работу кишечного тракта [5]. Также 
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обогащение состава молочных продуктов 

натуральными антиоксидантами, такими как 

экстракт, полученный из скорлупы орехов, 

является эффективным [3].   

Таким образом, обогащенные продукты, 

полученные из молочного сырья с низкими 

технологическими характеристиками, не толь-

ко улучшают их качество, но и оказывают по-

ложительное влияние на здоровье населения. В 

этом направлении важно продолжать научные 

исследования и практическую работу.   

Производство различных продуктов из 

молока животного сырья, с добавлением 

растительных ингредиентов для улучшения 

состава и свойств продуктов, является 

актуальной проблемой современной пищевой 

промышленности.   

В нашем исследовании в качестве 

растительного компонента был использован 

порошок клюквы. Добавление полученного 

порошка в состав разрабатываемой творожной 

пасты позволяет получить новый продукт, 

обогащенный белком. Полученный продукт 

улучшает состояние организма, регулирует 

биохимические процессы и удовлетворяет 

суточную потребность в витаминах, 

аминокислотах и минеральных веществах [6].   

Клюква – это ценный природный 

продукт, богатый биологически активными 

компонентами, которые положительно влияют 

на организм человека. Органические кислоты, 

витамины и микроэлементы, входящие в 

состав клюквы, способствуют укреплению 

здоровья и предотвращению различных 

заболеваний. Полифенолы, содержащиеся в 

клюкве, обладают антиоксидантными 

свойствами, что замедляет процессы старения 

в организме и поддерживает нормальную 

работу иммунной системы. Кроме того, 

клюква укрепляет сосуды, улучшает работу 

сердечно-сосудистой системы, регулирует 

обмен веществ и оптимизирует процессы 

пищеварения.   

Витаминный состав клюквы значительно 

влияет на обеспечение организма необходи-

мыми микроэлементами. В частности, витамин 

С, содержащийся в клюкве, является мощным 

антиоксидантом. Регулярное употребление 

клюквы способствует снижению артериаль-

ного давления и предотвращает развитие 

атеросклероза и других заболеваний сердечно-

сосудистой системы.   

Клюква широко используется в пищевой 

промышленности: она используется для произ-

водства соков, джемов, соусов и различных 

десертов. Продукты на основе клюквы, обла-

дающие лечебнопрофилактическими свойства-

ми, можно отнести к категории функциональ-

ных продуктов [6,7].   

По химическому составу клюква содер-

жит 84-88 % влаги. В ее плодах присутствуют 

углеводы, в том числе фруктоза (4,48 %), 

глюкоза (3,91 %) и сахароза (0,53 %). Также 

клюква богата органическими кислотами: 

преобладают лимонная кислота (1,3 %), 

яблочная кислота (0,3 %) и бензойная кислота 

(0,05-0,2 %). В меньших количествах также 

встречаются уксусная, винная и щавелевая 

кислоты [6,7,8]. 

Клюква – это ценный природный про-

дукт, богатый биологически активными ком-

понентами, которые положительно влияют на 

организм человека. Органические кислоты, 

витамины и микроэлементы, входящие в сос-

тав клюквы, способствуют укреплению здоро-

вья и предотвращению различных заболева-

ний. Полифенолы, содержащиеся в клюкве, 

обладают антиоксидантными свойствами, что 

замедляет процессы старения в организме и 

поддерживает нормальную работу иммунной 

системы. Кроме того, клюква укрепляет 

сосуды, улучшает работу сердечно-сосудистой 

системы, регулирует обмен веществ и 

оптимизирует процессы пищеварения.   

Витаминный состав клюквы значительно 

влияет на обеспечение организма необходимы-

ми микроэлементами. В частности, витамин С, 

содержащийся в клюкве, является мощным 

антиоксидантом. Регулярное употребление 

клюквы способствует снижению артериально-

го давления и предотвращает развитие 

атеросклероза и других заболеваний сердечно-

сосудистой системы.   

Клюква широко используется в пищевой 

промышленности: она используется для произ-

водства соков, джемов, соусов и различных 

десертов. Продукты на основе клюквы, обла-

дающие лечебнопрофилактическими свойст-

вами, можно отнести к категории функцио-

нальных продуктов [6,7].   

По химическому составу клюква 

содержит 84-88 % влаги. В ее плодах 

присутствуют углеводы, в том числе фруктоза 

(4,48 %), глюкоза (3,91 %) и сахароза (0,53 %). 

Также клюква богата органическими 

кислотами: преобладают лимонная кислота 

(1,3 %), яблочная кислота (0,3 %) и бензойная 

кислота (0,05-0,2 %). В меньших количествах 

также встречаются уксусная, винная и 

щавелевая кислоты [6,7,8]. 
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Таблица 1. Химический состав сушеного плода и сока клюквы 

 

Показатели Содержание 

в соке в плодах 

Сухие вещества, % 87,7 ± 1,8 86,9 ± 2,7 

Углеводы, % 21,8 ± 0,8 48,8 ± 1,2 

Пектиновые вещества, % 9,6 ± 0,6 3,2 ± 0,2 

Азотистые вещества, % 8,0 ± 0,6 5,2 ± 0,3 

Зола, % 2,4 ± 0,2 1,7 ± 0,1 

Дубильные вещества, г / 100 г 9,1 ± 0,4 3,5 ± 0,4 

Органические кислоты, % 2,2 ± 0,1 7,3 ± 0,5 

Клетчатка, % 33,1 ± 1,9 16,6 ± 0,6 

Витамин С, мг / 100 г 35,5 ± 2,3 180,9 ± 5,1 

b-каротин, мг / 100 г 2,20 ± 0,33 7,43 ± 0,17 

Биофлавоноиды, мг / 100 г, 2700 ± 112 7073 ± 188 

 

Согласно результатам таблицы 1, содер-

жание сухих веществ в экстракте клюквы сос-

тавляет 87,7%, а в плодах – 86,9%. Эти пока-

затели свидетельствуют о том, что экстракт и 

ягоды сохраняют свою пищевую ценность да-

же при переработке. Содержание клетчатки в 

экстракте значительно выше и составляет 

33,1%, тогда как в плодах – 16,6%. Это указы-

вает на положительное влияние экстракта на 

пищеварение, так как в нем много пищевых 

волокон. Концентрация органических кислот 

также различается: в экстракте 2,2%, а в 

плодах 7,3% [12]. 

Анализ научных статей и литературы 

показывает, что в настоящее время широко 

распространено использование растительных 

ингредиентов для расширения ассортимента 

творожных паст и обогащения их состава 

[15,16]. Например, российские исследователи 

Вербицкий А.П. и Котова Н.В. разработали 

творожную пасту с использованием раститель-

ных компонентов, таких как экстракт ягоды 

кизила, экстракт коры березы, содержащий 

бетулин, и пшеничные отруби. По мнению 

авторов, регулярное употребление этого про-

дукта положительно влияет на организм. Бла-

годаря составу растительных компонентов, го-

товый продукт ежедневно снабжает организм 

витаминами, органическими кислотами, 

макро- и микроэлементами, оказывая полезное 

воздействие как на здоровых людей, так и на 

пациентов с заболеваниями желудочнокишеч-

ного тракта, сердечно-сосудистой системы и 

опорно-двигательного аппарата [15]. 

Ученые Донского государственного аг-

рарного университета разработали техноло-

гию творожного продукта, обогащенного рас-

тительными ингредиентами с вкусовыми 

свойствами томатов и чеснока. В состав этого 

продукта вошли корень одуванчика, имбирь, 

мука из орехов и вкусовые добавки (соль, 

томатная паста, чеснок). В результате получен-

ный творожный продукт по показателям 

пищевой и биологической ценности значитель-

но превзошел контрольный образец [16]. 

Внедрение новых технологий переработ-

ки молочных продуктов на основе научных 

исследований является эффективным спосо-

бом совершенствования производственных 

процессов и улучшения качества продукции. 

Цель данного исследования – повысить 

пищевую и биологическую ценность творожной 

пасты из молочного сырья с низкими техноло-

гическими характеристиками путем обогащения 

его порошком клюквы. В ходе исследования 

оценивалось влияние добавления различных 

количеств клюквы на сенсорные свойства и 

пищевую ценность творожной пасты. 

Материалы и методы исследований 

В ходе анализа образцов в творожную 

пасту добавлялись различные количества по-

рошка клюквы (4%, 8%, 12%). Было про-

анализировано влияние этих добавлений на 

органолептические показатели и пищевую 

ценность продукта. Данные, полученные из 

образцов, тщательно проанализированы и 

систематически оценены на предмет их 

влияния на качество творожной пасты. 

В процессе исследования с использова-

нием современных методов были определены 

следующие показатели творожных паст, обо-

гащенных порошком клюквы: органолепти-

ческие свойства [18], титруемая кислотность 

[19], содержание белка [20], содержание жира 

[21] и содержание углеводов [22]. 

Результаты и их обсуждение 

Результаты исследования показали, что 

добавление порошка клюквы в молочные про-

дукты значительно влияет на их физико-

химические свойства и органолептические по-
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казатели. Добавление различных количеств 

порошка клюквы изменяло консистенцию, 

вкус, цвет и запах продукта, одновременно 

повышая его пищевую ценность. Результаты 

представлены в таблице 2. 

Согласно проведённым исследованиям, 

оптимальным для творожной пасты является 

добавление 8% порошка клюквы. Консистен-

ция продукта изменялась в зависимости от 

количества добавленного порошка клюквы. По 

мере увеличения количества от 4% до 12%, 

плотность продукта возрастала, а в структуре 

начали появляться жировые капли. При 

высоких концентрациях наблюдалось отделе-

ние сыворотки, что негативно влияло на физи-

ческую стабильность продукта. 

Анализ показал, что творожная паста с 

добавлением 8% порошка клюквы 

продемонстрировала наилучшие результаты по 

вкусу, цвету и консистенции, при этом её 

пищевая ценность значительно повысилась. 

 
Таблица 2. Органолептические показатели творожных паст с добавлением порошка клюквы 

 
Показатели Консистенция и внешний вид Вкус и запах Цвет 

Порошок 

клюквы, % 

4 % Продукт однородный, мягкий, 

с нежной текстурой. 

Продукт густой, од-

нородный, заметны 

жировые капли. 

Продукт густой, заметны 

жировые капли, слегка 

отделилась сыворотка. 

8 % Приятный вкус и запах, ха-

рактерный для творога. 

Приятный вкус и за-

пах творога с нотками 

клюквы. 

Вкус и запах клюквы 

доминируют. 

12 % Белый цвет, равномерно рас-

пределён по массе. 

Светло-красный цвет, 

равномерно распре-

делён по массе. 

Розовый цвет, равномер-

но распределён по массе. 

 

После определения оптимального коли-

чества добавляемых ягод в творожную пасту 

была разработана технология её производства 

(рис. 3) и рецептура с учётом количества 

других ингредиентов.  

Рецептура на 100 кг готовой творожной 

пасты представлена в таблице 3. 

 
Таблица 3. Рецептура на 100 кг готовой продукции 

 
Наименование продукта Молоко, кг Закваска, кг Порошок клюквы, кг Всего, кг 

Творожная 

паста с 

 клюквой, 

% 

Творожная паста 

без добавок, % 

95 5 - 100 

4 91 5 4 100 

8 87 5 8 100 

12 83 5 12 100 

 

 
 

Рисунок 1. Профилограмма творожной пасты без добавок 
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Рисунок 2. Профилограмма творожной пасты с добавлением клюквы 
 

 
 

Рисунок 3. Технология производства творожной пасты, обогащённой растительными добавками 
 

На основе результатов органолептичес-

ких показателей был проведён анализ физико-

химических характеристик нового продукта. 

Согласно результатам анализа, титруемая 

кислотность контрольного образца (творожной 

пасты без добавок) составила 146,5°Т, тогда 

как у творожной пасты с 8% добавлением 

клюквы титруемая кислотность достигла 

150,1°Т. Пищевая ценность исследованных 

образцов подробно описана и представлена на 

рисунке 4.  

 

 
 

Рисунок 4. Химический состав образцов творожных паст 
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По результатам исследования было 

выявлено, что в составе тестируемых образцов 

значительных изменений в содержании белков 

и жиров не наблюдается, однако в творожной 

пасте с добавлением клюквы содержание 

углеводов оказалось на 0,31 г выше по 

сравнению с контрольным образцом. Кроме 

того, в контрольной пасте пищевые волокна не 

были обнаружены, тогда как в обогащенной 

клюквой пасте их количество составило 0,15 г. 

Заключение, выводы 

Качество сырого молока является ключе-

вым фактором успешного производства молоч-

ных продуктов. Важны такие аспекты, как 

микробиологическая чистота, содержание 

белка и жира, а также технологические свойст-

ва молока, которые зависят от условий содер-

жания коров, их кормления и методов обра-

ботки на ферме. Современные технологии, 

такие как использование β-глюкана, ультра-

фильтрация, микрофильтрация и оптимизация 

процессов ферментации, позволяют улучшить 

показатели молока низкого качества, делая его 

пригодным для производства стабильных и 

качественных продуктов. 

Добавление растительных ингредиентов, 

таких как порошок клюквы, в молочные про-

дукты открывает новые возможности для созда-

ния инновационных продуктов. Например, фор-

тификация творожной пасты 8% порошка 

клюквы улучшила органолептические и физико-

химические показатели продукта, повысила его 

вкусовые качества и пищевую ценность. Про-

дукты, обогащённые растительными компонен-

тами, могут оказывать положительное воздейст-

вие на здоровье, улучшая метаболизм и удов-

летворяя потребности потребителей, ориентиро-

ванных на здоровое питание. Благодарность, 

конфликт интересов (финансирование) 

Данное исследование выполнено при 
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Meat production is one of the fastest growing sectors of global agriculture, and poultry meat is the most ac-

cessible and expanding source of protein for people of all income levels. In connection with recent world events, 

such as the coronavirus pandemic, and considering its consequences, the issue of safety of "accessible" foodstuffs, 

among which poultry meat occupies a worthy place, is acute. For Kazakhstan, as well as for all countries, it is im-

portant to expand the range of food products that can significantly increase the immunity of the population to suc-

cessfully overcome the consequences of the COVID 19 pandemic. Development of local poultry farming and import 

substitution are the main solutions to ensure product safety in any state. For effective development of poultry farm-

ing it is necessary to overcome one of the limiting factors - lack of modern system of safety monitoring throughout 

the food chain. The purpose of this work is to study the urease activity in meat semi-finished products. In this study 

urease activity was measured in raw and cooked meat products. As a result of the study the dependence of heat 

treatment with the pH index was determined. The indicator of urease activity during production allows for more de-

tailed safety and quality assurance of meat semi-finished products. 
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Ет өндірісі әлемдік ауыл шаруашылығының ең қарқынды дамып келе жатқан салаларының бірі 

болып табылады, ал құс еті табыстың барлық топтарындағы халық үшін ең қолжетімді және кеңейіп 

келе жатқан ақуыз көзі болып табылады. Коронавирустық пандемия сияқты соңғы әлемдік оқиғаларға 

байланысты және оның салдарын ескере отырып, құс еті лайықты орын алатын "қол жетімді" 
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тағамдардың қауіпсіздігін қамтамасыз ету мәселесі өткір тұр. Қазақстан үшін, барлық елдер сияқты, 

КОВИД 19 пандемиясының салдарын ойдағыдай еңсеру үшін халықтың иммунитетін едәуір арттыра 

алатын азық-түлік ассортиментін кеңейту маңызды. Жергілікті құс шаруашылығын дамыту және 

импортты алмастыру кез келген мемлекетте өнімнің қауіпсіздігін қамтамасыз етудің негізгі шешімдері 

болып табылады. Құс шаруашылығын тиімді дамыту үшін тосқауылдардың бірін - азық-түлік тізбегі 

бойынша қауіпсіздікті бақылаудың заманауи жүйесінің жеткіліксіздігін еңсеру қажет. Бұл жұмыстың 

мақсаты ет жартылай фабрикаттарындағы уреаза белсенділігін зерттеу болып табылады. Бұл 

зерттеуде уреазаның белсенділігі шикі және пісірілген ет өнімдерінде өлшенді. Зерттеу нәтижесінде 

термиялық өңдеудің рН көрсеткішіне тәуелділігі анықталды. Өндірістегі уреаза белсенділігінің 

көрсеткіші ет жартылай фабрикаттарының қауіпсіздігі мен сапасын егжей-тегжейлі қамтамасыз етуге 

мүмкіндік береді. 
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Производство мяса является одной из наиболее динамично развивающихся отраслей мирового 

сельского хозяйства, а мясо птицы - наиболее доступным и расширяющимся источником белка для 

населения всех слоев доходов. В связи с последними мировыми событиями, такими как пандемия 

коронавируса, и учитывая ее последствия, остро встает вопрос обеспечения безопасности "доступных" 

продуктов питания, среди которых мясо птицы занимает достойное место. Для Казахстана, как и для 

всех стран, важно расширить ассортимент продуктов питания, способных значительно повысить 

иммунитет населения для успешного преодоления последствий пандемии КОВИД 19. Развитие местного 

птицеводства и импортозамещение являются основными решениями для обеспечения безопасности 

продукции в любом государстве. Для эффективного развития птицеводства необходимо преодолеть один 

из сдерживающих факторов - недостаточность современной системы мониторинга безопасности по 

всей пищевой цепи. Целью данной работы является исследование уреазной активности в мясных 

полуфабрикатах. В данном исследований активность уреазы измерялась в сырых и варёных мясных 

продуктах. В результате проведённого исследования определена зависимость термической обработки с 

показателем рН. Показатель уреазной активности при производстве позволяет более детально 

обеспечить безопасность и качество мясных полуфабрикатов. 

 

Ключевые слова: уреаза, мочевина, бройлер, соя, фрикадельки, буферный раствор, 

фермент 

 

Introduction 

A peculiarity of soybean seed properties is 

the presence of urease and lipoxidase enzymes in 

their protein composition. Soybean ureases have 

undoubtedly been a milestone in science, a subject 

of research since the early 1900s. The many 

properties of these proteins have shown that 

ureases are much more than enzymes that 

hydrolyze urea and present a wide range of 

interesting biotechnological applications. The 

study of the toxic properties of plant ureases may 

be of great interest for the development of 

alternative strategies for crop defense against 

several natural enemies [1, 2]. 

Ureases are metalloproteins that catalyze 

the hydrolysis of urea to ammonia and carbamate. 

The latter rapidly decomposes spontaneously to 

form carbon dioxide and a second ammonia 

molecule. Plant ureases occupy a special place in 

the history of science, participating in some 

important milestones of biochemistry [3, 14, 15].  

Urea is frequently incorporated into animal 

feed, and the combination of unprocessed 

soybeans with urea results in the release of 

ammonia under the influence of urease, which is 

an unfavorable consequence of mixing feeds. In 

ruminants, ammonia swiftly enters the 

bloodstream and can precipitate adverse effects, 

including diminished feed intake and impaired 

animal performance, and in extreme cases, death 

from ammonia poisoning [4, 5, 9].  
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To ensure that nitrogen is added to animal 

feed while protecting animals from the formation 

of toxic levels of ammonia, pretreatment of 

soybean meal is necessary. Heat treatment is the 

primary method used to eliminate or reduce the 

effects of soybean anti-nutritional and/or toxic 

factors, including urease, but these treatments 

should be minimized because of the potential to 

destroy important seeds [6, 7]. 

Several treatments were effective in 

inhibiting urease activity, including steam heating 

at 102°C for 40 min or at 120°C for 7.5 min, 

boiling at 92°C for 60 min, and dry heating at 

100°C and 2 kgf/cm2 for 60 min. All these 

treatments abolished urease activity and also 

reduced a number of anti-nutritional factors [8]. 

The study of urease activity in meat semi-

finished products is of great importance, as the 

urease activity index allows for more detailed 

monitoring of the safety and quality of meat semi-

finished products during production [10, 11]. 

Despite the long-standing use of soybean flour in 

meat semi-finished products, the study of urease 

activity in such products remains relatively 

underdeveloped.  Therefore, this study is pertinent 

for manufacturers of processed meat products. 

Materials and research methods 

The objective of this study is to examine 

the activity of urease in semi-finished meat 

products. 

The object of the study is meat meatballs 

from broiler meat and soybean meal of different 

concentrations with the following qualitative 

indicators (Table 1). 

 
Table 1. Main qualitative indicators. 

 
Indicators, (%) №1 №2 №3 №4 

Moisture retention capacity, % 61±0,05 63,5±0,05 68±0,05 67,7± 0,05 

Moisture content capacity, % 62±0,02 65±0,02 69,5±0,02 68±0,02 

рН 6,60±0,02 6,82±0,02 6,59±0,02 6,63±0,02 

 

In this study, the activity of urease was 

quantified in raw and cooked meat meatballs. The 

urease assay is based on the increase in pH 

resulting from the release of ammonia from urea 

by residual urease enzymes in soybean. The 

urease test was conducted in accordance with the 

following procedure: ten milliliters of urea buffer 

solution (pH = 7.0) was added to 0.200 grams of 

finely ground soybean (test sample), and ten 

milliliters of phosphate buffer solution was added 

to 0.200 grams of the same sample (clean sample). 

Both solutions were incubated at 30°C for 30 

minutes with stirring. In the presence of 

significant urease activity, a notable increase in 

pH was observed in the test solution, which was 

attributed to the release of ammonia from urea. 

Following the incubation period, the pH of the 

solutions is rapidly determined, and the difference 

between the pH of the test solution and the pH of 

the blank is calculated as an indicator of urease 

activity. 

Results and discussion 

The results showed that raw meat meatballs 

had higher urease activity than cooked meatballs. 

The loss of urease activity in the whipped meat is 

due to denaturation of the enzyme during the 

cooking process. This increases the digestibility of 

soy and hence increases the adsorption of 

nutrients in our body. In addition, meat meatballs 

with 30% soy had higher urease activity than 

meatballs with 15% soy. Obviously, as the 

concentration of soy in meat meatballs increased, 

urease activity increased (Table 2). 

 
Table 2. Changes in urease activity after 7 days 

 
Tested products №1 №2 №3 №4 

1 2 3 4 5 

рН (control) 6,50 6,60 6,50 6,50 

рH (raw product) 7,96 8,30 7,35 7,14 

рH (final product) 6,60 6,82 6,59 6,63 
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Figure 1. Changes in urease activity after 7 days 

 

Control samples are those in which no urea 

buffer solution was introduced. In the absence of 

urea, the urease enzyme is unable to function. 

Accordingly, the pH of the control samples is 

within the expected range. The addition of urea to 

the reaction mixture results in the metabolization 

of urea by the urease enzyme, leading to the 

production of a basic pH. The measurement of 

urease activity allows for the identification of 

sample processing, including whether the samples 

have undergone heat treatment. The application of 

heat results in the irreversible denaturation of the 

urease enzyme [12,13]. 

Conclusion 

As a result of this study, it can be 

concluded that in the urease assay, if the samples 

were heat treated, the pH of the sample will be the 

same as the control sample because urea cannot be 

metabolized. In raw soybean samples, the urease 

enzyme is fully functional, and therefore urea will 

be metabolized.  

A regulatory process for the assessment of 

urease activity in human products does not 

currently exist. This type of assay is typically 

conducted on animal feeds to evaluate the impact 

of the production process on urease activity. The 

processing of soybeans results in the destruction 

of anti-nutritional factors and an increase in the 

efficiency of weight gain per unit of feed. 

It is inadvisable to consume broiler meat in 

semi-finished products containing soy raw materi-

al unless the requisite heat treatment has been ap-

plied. It is thus recommended that products con-

taining soy raw materials be subjected to heat 

treatment at the appropriate temperature prior to 

consumption. 
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В последние годы наблюдается значительный рост спроса на лекарственные препараты расти-

тельного происхождения, что обусловлено возрастающим интересом потребителей к натуральным и 

безопасным альтернативам синтетическим медикаментам. В ответ на эти тенденции производители 

акцентируют внимание на разработке новых формул и технологий экстракции для удовлетворения уве-

личенного спроса на растительные лекарства. Современные методы экстракции позволяют эффективно 

извлекать вторичные метаболиты из растительного сырья, сохраняя практически полный химический 

состав и обеспечивая высокий выход экстрактивных веществ. Возможность регулирования концентра-

ции извлекаемых биологически активных веществ в ходе процесса открывает новые перспективы для 

применения растительного сырья в качестве основных фармацевтических субстанций. Установлено, что 

все исследованные виды растений рода Crocus L. демонстрируют антиоксидантную, противовоспали-

тельную и кардиопротекторную активность. Крокус алатауский, являющийся представителем флоры 

Казахстана, представляет особый интерес. Цель данного исследования заключается в выборе оптималь-

ного метода экстракции для получения извлечений с максимальным содержанием флавоноидов и кароти-

ноидов из надземной части Crocus alatavicus. Изучение технологических параметров получения экстракта 

из этой растительной активной субстанции имеет практическое значение для дальнейшей разработки 

лекарственных препаратов и формирования научного обоснования их применения. 

 

Ключесвые слова: Crocus alatavicus, оптимальная технология, экстрагирование, 

мацерация, ультразвуковая мацерация, перколяция, флавоноиды, каротиноиды.  
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Соңғы жылдары өсімдік тектес препараттарға сұраныстың айтарлықтай өсуі байқалды, бұл 

тұтынушылардың синтетикалық дәрі-дәрмектерге табиғи және қауіпсіз баламаларға деген 

қызығушылығының артуына байланысты. Осы тенденцияларға жауап ретінде өндірушілер өсімдік 

негізіндегі дәрі-дәрмектерге сұраныстың артуын қанағаттандыру үшін жаңа экстракция формулалары 

мен технологияларын әзірлеуге баса назар аударады. Қазіргі экстракция әдістері өсімдік шикізатынан 

екіншілік метаболиттерді тиімді алуға мүмкіндік береді, іс жүзінде толық химиялық құрамды сақтайды 

және экстрактивті заттардың жоғары шығымдылығын қамтамасыз етеді. Процесс барысында 

алынатын биологиялық белсенді заттардың концентрациясын реттеу мүмкіндігі өсімдік шикізатын 

негізгі фармацевтикалық субстанциялар ретінде қолданудың жаңа перспективаларын ашады. Crocus L. 
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туысының барлық зерттелген өсімдік түрлері антиоксидантты, қабынуға қарсы және 

кардиопротекторлық белсенділікті көрсететіні анықталды. Қазақстан флорасының өкілі болып 

табылатын алатау крокусы ерекше қызығушылық тудырады. Бұл зерттеудің мақсаты - Crocus alatavicus 

жер үсті бөлігінен флавоноидтар мен каротиноидтардың максималды мөлшері бар экстракцияларды алу 

үшін оңтайлы экстракциялау әдісін таңдау. Осы өсімдік белсенді субстанциясынан сығынды алудың 

технологиялық параметрлерін зерттеу одан дәрілік препараттарды әрі қарай әзірлеу және оларды 

қолданудың ғылыми негіздемесін қалыптастыру үшін практикалық маңызы бар. 

 

Негізгі сөздер: Crocus alatavicus, оңтайлы технология, экстракция, мацерация, 

ультрадыбыстық мацерация, перколяция, флавоноидтар, каротиноидтар. 
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In recent years, there has been a significant increase in demand for herbal medicines, due to the growing in-

terest of consumers in natural and safe alternatives to synthetic medicines. In response to these trends, manufactur-

ers are focusing on developing new formulas and extraction technologies to meet the increased demand for herbal 

medicines. Modern extraction methods make it possible to efficiently extract secondary metabolites from plant raw 

materials, maintaining an almost complete chemical composition and ensuring a high yield of extractives. The pos-

sibility of regulating the concentration of extracted biologically active substances during the process opens up new 

prospects for the use of plant raw materials as basic pharmaceutical substances. It was found that all the studied 

plant species of the genus Crocus L. demonstrate antioxidant, anti-inflammatory and cardioprotective activity. Cro-

cus alatavicus, which is a representative of the flora of Kazakhstan, is of particular interest. The purpose of this 

study is to select the optimal extraction method for obtaining extracts with the maximum content of flavonoids and 

carotenoids from the aboveground part of Crocus alatavicus. The study of the technological parameters of obtaining 

an extract from this plant active substance is of practical importance for the further development of medicines and 

the formation of a scientific justification for their use. 

 

Keywords: Crocus alatavicus, optimal technology, extraction, maceration, ultrasonic macera-

tion, percolation, flavonoids, carotenoids. 

 

Введение.  

Род Crocus L., насчитывающий более 80 

видов, принадлежит к семейству Iridaceae Juss. 

Наиболее известным видом является Crocus 

sativus L., известный как шафран, который 

представляет собой одну из самых дорогих 

травяных специй в мире, получаемую из рыль-

цев цветков данного растения. Шафран нахо-

дит широкое применение не только в кулина-

рии, но и в фармацевтической и косметической 

отраслях.  

Результаты поиска в базе данных Scopus 

выявили 3723 научные статьи по ключевому 

слову «Crocus». Большинство из них посвяще-

ны изучению фармакологических свойств и 

химического состава растений рода Crocus L. 

Наблюдается значительный рост объема ис-

следований с 2007 года. 

Результаты исследований in vitro и in vivo 

показывают, что внимание к фармакологической 

активности шафрана и других видов крокусов 

сосредоточено на антиоксидантной, противовос-

палительной, противоопухолевой и кардиопро-

текторной активности [1-5]. Химический состав 

растений рода Crocus L. включает как первич-

ные метаболиты (углеводы, белки, жиры, мине-

ралы и витамины), так и вторичные метаболиты, 

такие как каротиноиды, флавоноиды и терпено-

идами [6, 7]. Качество шафрана на рынке опре-

деляется концентрацией трех основных метабо-

литов, обеспечивающих его уникальный цвет, 

вкус и аромат: кроцина, пикрокроцина и сафра-

нала. Следовательно, основные научные иссле-

дования, касающиеся C. sativus, сосредоточены 

на анализе химического состава шафрана, вклю-
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чая кроцин, пикрокроцин и сафранал, которые 

влияют на его качественные характеристики [8]. 

В растениях рода Crocus L. производные 

флавоноидов составляют значительную долю 

вторичных биологически активных веществ. 

Ключевыми флавоноидами в нативных таксо-

нах Crocus L. являются кемпферол и кверце-

тин, а также их производные. Широкий спектр 

фармакологической активности растений дан-

ного рода обусловлен наличием вышеупомя-

нутых соединений. 

Многочисленные исследования подтвер-

дили антиоксидантные свойства экстрактов и 

вторичных метаболитов шафрана. Метаноль-

ный экстракт шафрана демонстрирует высокую 

антиоксидантную активность, при этом кроцин, 

пикрокроцин и сафранал эффективно удаляют 

свободные радикалы [9]. Сафранал и кроцин 

способны захватывать свободные радикалы, в 

то время как кроцетин проявляет значительную 

эффективность в удалении свободных радика-

лов и ингибировании перекисного окисления 

липидов. Эти свойства предполагают их потен-

циальное применение в профилактике рака, а 

также в терапии сердечно-сосудистых и психи-

ческих расстройств [10]. 

Дополнительные исследования подтвер-

дили антиоксидантные свойства водных и эта-

нольных экстрактов шафрана. Этанольные 

экстракты обладают активностью по поглоще-

нию радикалов и способствуют деградации 

дезоксирибозы, тогда как водные и этанольные 

экстракты ингибируют перекисное окисление 

липидов в эритроцитах и образование малоно-

вого диальдегида [11]. Исследования in vivo 

также показали, что шафран проявляет анти-

оксидантную активность в эпителиальных 

клетках бронхов мышей с астмой [12]. Более 

того, шафран и его активный ингредиент кро-

цин могут предотвращать окислительное по-

вреждение мозга, печени и почек, вызванное 

хроническим стрессом у крыс [13]. В другом 

исследовании было установлено, что водный 

экстракт шафрана не только обладает антиок-

сидантной активностью, но и способен блоки-

ровать активные формы кислорода, а также 

ингибировать активацию внутриклеточных 

сигналов, что приводит к подавлению апопто-

тического пути и улучшению жизнеспособно-

сти клеток [14].  

В последние десятилетия накоплено 

множество доказательств, подтверждающих 

также противоопухолевых свойств шафрана и 

его основных компонентов, отвечающих за 

органолептические характеристики. Исследо-

вания китайских ученых [15] изучили эффект 

и механизм действия кроцинов I и II против 

клеточных линий рака легких A549 и H446. In 

vitro анализы показали, что клеточная проли-

ферация и апоптоз изменяются в зависимости 

от дозы и времени воздействия. В ходе in vivo 

исследований, при пероральном введении экс-

трактов шафрана мышам в дозе 100 мг/кг/сут в 

течение 28 дней, наблюдалось уменьшение 

размера опухоли ксенотрансплантата, что свя-

зано с каскадным механизмом, опосредован-

ным каспазами-8, -9 и -3.  

Результаты in vitro исследований проде-

монстрировали, что кроцин из гималайского 

крокуса значительно снижает жизнеспособ-

ность клеток рака толстой кишки (HT-29, 

Caco-2) [16]. Эти данные были подтверждены 

в последующих in vivo исследованиях, где об-

работка мышей с опухолями высокими дозами 

(150 мг/кг) кроцина ингибировала ангиогенез и 

рост опухоли толстой кишки. Авторы [17] 

также отметили, что этанольный экстракт C. 

sativus демонстрирует выраженную цитоток-

сическую активность в отношении клеточных 

линий HeLa и HepG2. 

Таким образом, основными группами 

действующих веществ экстракта, представля-

ющими интерес, являются каротиноиды и фла-

воноиды.  

Цель настоящего исследования заключа-

ется в выборе оптимального метода экстрак-

ции для получения извлечений с максималь-

ным содержанием флавоноидов и каротинои-

дов из надземной части Crocus alatavicus. 

Crocus alatavicus Regel et Semen. – явля-

ется эндемиком Тянь-Шаня, встречается в 

Джунгарском Алатау, Заилийском Алатау, 

Кетмене, Кунгей и Терскей Алатау, Каратау и 

Западном Тянь-Шане. Произрастает на щебе-

нистых и глинистых склонах, луговых и степ-

ных участках, в зарослях кустарников от пред-

горий до верхней границы лесного пояса. В 

2018 году нами были проведены культивиро-

вания методом семенного размножения на 

плантации фармацевтической компании ТОО 

«Фитолеум», что дало положительные резуль-

таты, и на настоящий момент растения успеш-

но прижились [18]. 

Материалы и методы исследований  

Объектом исследования является высу-

шенное растительное сырье, полученное из 

надземной части культивированного Crocus 

alatavicus Regel et Semen. Для получения экс-

тракта были применены методы экстрагирова-
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ния: мацерация, мацерация с применением 

ультразвука и перколяция.  

Методика экстракции. 

• для получения флавоноидно-кароти-

ноидного экстракта методом мацерации, из-

мельченное воздушно-сухое сырье - Crocus 

alatavicus, заливали пятикратным избытком 

(по объему) хлороформа и оставляли в экс-

тракторе для настаивания при комнатной тем-

пературе на 48 часов, после чего экстракт от-

фильтровывали и концентрировали досуха в 

мягких условиях (температура 40-500С, вакуум 

водоструйного насоса). 

•для получения флавоноидно-кароти-

ноидного экстракта методом мацерации с уль-

тразвуком, измельченное воздушно-сухое сы-

рье - Crocus alatavicus, заливали пятикратным 

избытком (по объему) хлороформа и оставляли 

в экстракторе для настаивания при комнатной 

температуре на 24 часа, в течении процесса 

через каждый 8 часов по 20 минут воздейство-

вали ультразвуком частотой колебаний 30 кГц. 

• для получения флавоноидно-кароти-

ноидного экстракта методом перколяции, из-

мельченное воздушно-сухое сырье - Crocus 

alatavicus, заливали в двухкамерном перколя-

торе трехкратным (по объему) избытком хло-

роформа и оставляли на 24 часа без перемеши-

вания. После чего в перколятор добавляли экс-

трагент до «зеркала» и выдерживали еще 48 

часов. Экстрагирование протекало в два прие-

ма: первую порцию в количестве 85% (концен-

трированная вытяжка) по отношению к массе 

сырья собирали в отдельную емкость, затем 

подставляли другую емкость и вели перколя-

цию до полного истощения сырья (разбавлен-

ная вытяжка). Полученные экстракты объеди-

няли отфильтровывали и концентрировали до-

суха в мягких условиях (температура 40-500С, 

вакуум водоструйного насоса). 

Методика хроматографирования.  

Анализы полученных экстрактов 

проводили на газовом хроматографе с масс-

спектрометрическим детектором 6890N/5973C 

(Agilent, США), оснащенном автосамплером 

Combi-PAL (CTC Analytics, Швейцария). Для 

ГХ-МС анализа 1.00 мкл образца вводили в 

инжектор газового хроматографа при помощи 

автосамплера при температуре инжектора 

250°С. Хроматографирование проводили с 

использованием капиллярной колонки HP-5ms 

(Agilent, США) длиной 30 м, внутренним 

диаметром 0.25 мм и толщиной пленки 0.25 

мкм при постоянной скорости газа-носителя 

(гелий, >99.995%, Оренбург-Техгаз, Россия), 

равной 1,0 мл/мин. Программа нагрева 

хроматографической колонки: выдержка 5 мин 

при 40°С, нагрев со скоростью 10°С/мин до 

280°С, выдержка 5 мин. Полное время 

хроматографирования – 34 мин. Температуры 

квадруполя и источника ионов МСД 

составляли 150 и 230°С, соответственно.  

Масс-спектрометрическое 

детектирование кверцетина и бета-каротина 

проводили в режиме сканирования ионов в 

диапазоне m/z от 40 до 650 в задержкой 

растворителя 5 мин. Идентификацию пиков, 

обнаруженных на хроматограммах, проводили 

при помощи библиотек масс-спектров NIST’11 

и Wiley 10. 

Результаты и их обсуждение 

При выборе оптимальной технологии 

экстрагирования флавоноидно-каротиноидно-го 

экстракта сложность задания заключалась в 

том, что в практически полном несовпадении 

по растворимости флавоноидов и каротинои-

дов. Из разрешенных в технологии лекарствен-

ных форм растворителей, в достаточной степе-

ни извлекающих оба целевых класса раститель-

ных веществ, были выбраны хлороформ для 

мацерации (в том числе ультразвуковой) и пер-

коляции. Результаты газовой хроматографии 

представлены на рисунках 1-3 и в таблице 1. 
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Рисунок 1. ГХ-хроматограмма сухого экстракта Crocus alatavicus, полученного методом мацерации 
 

 
Рисунок 2. ГХ-хроматограмма сухого экстракта Crocus alatavicus, полученного методом ультразвуковой мацерации 

 

 
 

Рисунок 3. ГХ-хроматограмма сухого экстракта Crocus alatavicus, полученного методом перколяции 
 

Таблица 1. Сравнительная таблица содержания кверцетина и бета-каротина в сухих экстрактах Crocus 

alatavicus 
 

№ Метод экстракции Время удерживания, мин Содержание в экстракте, % 

кверцетин β-каротин кверцетин β-каротин 

1 48 ч. мацерация CHCl3 1.592 1.722 1.236 1.561 

2 24 ч. мацерация CHCl3 с 

ультразвуком 30 кГц 

1.592 1.722 6.849 4.723 

3 72 ч. перколяция CHCl3 1.591 1.721 1.147 4.658 
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Содержание суммы флавоноидов рас-

считывали в пересчете на кверцетин, а сумму 

каротиноидов - в пересчете на β-каротин. Мак-

симальные показатели кверцетина (6,849 %) и 

β-каротина (4,723 %) были обнаружены при 

экстракции методом мацерации с ультразву-

ком. Основываясь на данных зарубежных ав-

торов, нами были выбраны параметры: про-

должительность экстрагирования - 24 часа, 

воздействие ультразвука - через каждые 8 ча-

сов по 20 минут, частота колебаний 30 кГц. 

Эффективность метода объясняется тем, что 

ультразвуковой способ обеспечивает более 

глубокое проникновение растворителя в кле-

точную структуру материала, что приводит к 

увеличению скорости процесса и позволяет 

экстрагировать термолабильные соединения. 

Увеличение указанных параметров может при-

вести к разрушению мембран и значительному 

выходу балластных веществ в экстракт. Уве-

личение коэффициента внутренней молеку-

лярной диффузии при прочих равных условиях 

возможно за счет уменьшения размера частиц 

экстрагируемого материала [19, 20]. 

Заключение, выводы  

Таким образом, оптимальным методом 

экстрагирования для получения флавоноидно-

каротиноидного экстракта является ультразву-

ковая мацерация. На основании анализа полу-

ченных результатов предложен эффективный 

режим экстрагирования, позволяющий полу-

чить извлечения с высоким содержанием сум-

мы флавоноидов и каротиноидов: экстрагент – 

хлороформ; модуль экстракции 1:5; метод экс-

тракции – мацерация с применением ультра-

звука частотой 25 кГц; время экстракции 24 

часа, продолжительность воздействия ультра-

звуком – 3 раза по 20 минут; температура про-

цесса 25 С. 
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Әр түрлі мақсатта қолданылатын тоқыма материалдарын бояудың экологиялық таза 

технологиясын жасау, зиянсыз шығын материалдарын, атап айтқанда өсімдік тектес бояғыштарды 

қолдану арқылы технологиялық процестерді өзгерту арқылы жүзеге асырылады. Өсімдік тектес 

бояғыштар адам табиғатына қолайлы, биологиялық ыдырайды, сонымен қатар көпшілігі бактерияға 

қарсы және емдік қасиеттерге ие. Бұл жұмыстың мақсаты табиғи өсімдіктер негізінде алынған 

бояғыштардың колориметриялық қасиеттерін зерттеу және математикалық модельдерін жасау. 

Тоқыма материалдарын бояуға арналған бояғыштар пияздың қабығы, түймешетен, шәйқурай және 

жаңғақ қабығы сығындылары негізінде алынған. Сонымен қатар бояғыштар құрамына қасиетін 

жақсартқыш толықтырғыш коспалар ретінде алюмокалий тұзы және мыс сульфаты қолданылған. 

Алынған бояғыштардың колористикалық қасиеттерін зерттеу Konica Minolta cm-3600d құрылғысының 

көмегімен 360-700 нм түстік координаттарында жүргізілді. Зерттеу нәтижелері тоқыма 

материалдарының бояу сапасын, бояғыштардың құрамын, табиғи бояудың қасиеттерін жақсартқыш 

қоспаларды қолданудың жоғары тиімділігін көрсетті. Колористикалық зерттеулердің нәтижелері 

бойынша регрессия теңдеулері және матаның түс қарқындылығына бояу тереңдігі және түстің 

шағылуының әсерін сипаттайтын математикалық модельдер құрылды. Табиғи бояғыштардың 

түстерінің кеңейтілген реңктерінің арқасында оларды тоқыма өнеркәсібіне енгізу өзекті міндет болып 

табылады. Қасиеттері жақсартылған табиғи бояғыштарды қолдану өнімдердің гигиеналық қасиеттерін 

жақсартуға және әрлеу процесінің экологиялық тазалығын арттыруға мүмкіндік береді.  
 

Негізгі сөздер: тоқыма, табиғи бояғыштар, түрлендіргіш қоспалар, математикалық модель. 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ КОЛОРИСТИЧЕСКИХ СВОЙСТВ ТЕКСТИЛЬНЫХ 

МАТЕРИАЛОВ С ПРИМЕНЕНИЕМ НАТУРАЛЬНЫХ КРАСИТЕЛЕЙ 
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Разработка экологически чистой технологии крашения текстильных материалов различного 

назначения подразумевает модификацию технологических процессов путем использования менее вредных 

расходных материалов, а именно, красителей растительного происхождения. Красители растительного 

происхождения обладают биологической разлагаемостью и наиболее дружественны природе человека, а 

многие из них обладают еще и комплексом антибактериальных и лечебных свойств. Целью данной 

работы является изучение колориметрических свойств и разработка математических моделей 

полученых красителей на основе природных трав. Экстракты красителей для крашения текстильных 

материалов получены из кожуры лука, скорлупы ореха, пижмы и зверобоя с добавлением следующих мо-

дифицирующих компонентов: алюмокалиевые квасцы или сульфат меди. Исследования колористических 

свойств полученых красителей проведены с использованием прибора Konica Minolta CM-3600d в цветовых 
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координатах 360-700 нм. Результаты исследований показали высокую эффективность применения 

модифицирующих добавок в составе красителей на качество окраски текстильных материалов. По 

результатам колористических исследований построены уравнения регресии и математические модели, 

описывающие влияние глубины окрашивания и отражение цвета на интенсивности окраски тканей. Бла-

годаря активной экстракции натуральных красителей и расширенным цветовым оттенкам, внедрение 

натуральных красителей в текстильную промышленность является актуальной задачей. Внедрение 

разработаных природных красителей с модифицирующими добавками позволет улучшить гигиенические 

свойства изделий и повысить экологию отделочного процесса.  
 

Ключевые слова: текстиль, природные красители, модифицирующие добавки, матема-

тическая модель.  
 

RESEARCH OF COLORISTIC PROPERTIES OF TEXTILE MATERIALS 

DYED WITH NATURAL DYESTUFF 
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The development of an environmentally friendly technology for dyeing textile materials for various purposes 

implies the modification of technological processes by using less harmful consumables, namely, dyes of plant origin. 

Dyes of plant origin have biological decomposability and the most friendly to human nature, and many of them also 

have a complex of antibacterial and medicinal properties. The purpose of this work is to study the colorimetric 

properties and develop mathematical models of the obtained dyes based on natural herbs. Extracts of dyes for dyeing 

textile materials are obtained from the peel of onions, walnut shell, tansy and hypericum with the addition of the 

following modifying components: aluminum-potassium alum or copper sulfate. The study of the coloristic properties 

of the obtained dyes was carried out using the Konica Minolta CM-3600d device in the color coordinates 360-700 

nm. The results of the study showed the high efficiency of the use of modifying additives in the composition of dyes 

on the quality of coloring of textile materials. Based on the results of coloristic studies, regression equations and 

mathematical models describing the effects of staining depth and color reflection on the intensity of tissue coloring 

are constructed. Due to the active extraction of natural dyes and expanded color shades, the introduction of natural 

dyes into the textile industry is an urgent task. The introduction of developed natural dyes with modifying additives 

will improve the hygienic properties of products and increase the environmental friendliness of the finishing process.  
 

Keywords: textiles, natural dyes, modifying additives, mathematical model. 
 

Кіріспе 

Тоқыма материалдарын әрлеудің және 

бояудың технологиялық үрдістерінде қорша-

ған ортаға зиянды қалдықтардың көптеп бөлі-

нетіндігі белгілі [1,2]. 

Отандық ғалымдардың зерттеу жұмыс-

тарынан тоқыма материалдарының өндірісін-

дегі бояу үдерісінде дәстүрлі әдістерді қолда-

нудың қоршаған ортаның ластануына алып 

келетіндігін көруге болады [3,4].  

Сонымен қатар тоқыма материалдарын 

бояу және әрлеу өндірісінің қалдықтарын қай-

та өңдеудегі жоғары энергетикалық және 

химиялық шығындар кәсіпорындар үшін үлкен 

мәселе болып табылады.  

Әртүрлі мақсаттағы тоқыма материалда-

рын бояудың экологиялық таза технологиясын 

жасау, технологиялық үрдістердің зияндылы-

ғын төмендету табиғи өсімдіктерден алынған 

бояуларды қолдану арқылы жүзеге асырылады. 

Өсімдіктерден алынған бояғыштар био-

логиялық тез ыдырайды және қоршаған ортаға 

зиянсыз, сонымен қатар олардың көптеген 

түрлері бактерияларға қарсы және емдік 

қасиеттерге ие [5-11]. 

Осыған байланысты тоқыма материалда-

рын бояу технологиясын жасауда қасиеттері 

жақсартылған табиғи бояғыштарды қолдану 

өзекті мәселе болып табылады.  

Автордың жұмыстарында [12,13] түйме-

шетеннен, пияз қабығынан және грек жаңғағы 

қабығы негізінде бояу түрлері алынып, бояу 

құрамына әр түрлі қоспалар қосу арқылы 

қасиетері жақсартылған. Бояу алу техноло-

гиясы [12] зерттеу жұмысында келтірілген.  

Сонымен қатар, келтірілген бояу түрлерін 

пайдаланып боялған тоқыма материалдарының 
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құрылымдық қасиеттерін ИК-спектрлік зерт-

теу жұмыстары жасалған [14,15]. 

Сондықтан осы жұмыстың мақсаты ал-

ынған бояу түрлерінің колориметриялық қа-

сиеттерін зерттеу болып табылады. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Зерттеу жұмыстарын жасау кезінде 

күнделікті аяқ киімнің үсті дайындамасын 

жасауға Шымкент қаласындағы ЖШС «Azala 

Textile» тоқыма комбинатында тоқылған мақта 

мен полиэстер негізіндегі мата қолданылды. 

Матаның құрамы 48% мақтадан және 52% 

полиэстер талшықтарынан тұрады, ал айқаспа 

түрі 2/2. Тоқыма материалдарының үлгісінің 

анықтамасы 1-кестеде келтірілген. 

 

Кесте 1. Тоқыма материалдары үлгісінің идентификациялануы 
 

Негізі бойынша жіптің нөмірі 27/1 

Арқауы бойынша жіптің нөмірі 27/1 

Матаның құрамы 52%полиэстр 

48%мақта 

Айқаспа түрі 2/2 
 

Аяқ киімге арналған тоқыма материалда-

рын бояуға арналған бояғыш экстрактілері: 

пияз қабығы, грек жаңғағы, түймешетен және 

шәйқурай негізінде алынып, алюмокалий және 

мыс сульфаты бейтарап тұздарының көмегімен 

қасиеттері жақсартылды.  

Алюмокалий тұзы бояудың түсін өзгерт-

пейді, ашық жара болған кезде қанды тоқта-

туға әсер етіп бейтараптандыру функцияларын 

орындайды. Ал мыс сульфаты түстік спектрді 

кеңейтіп қана қоймай, антисептикалық және 

дәрілік препарат ретінде ұзақ уақыттан бері 

қолданыс тапқан.  

Табиғи бояғыштармен бейтарап тұздар 

қосылып боялған тоқыма материалдарының 

түстік координаттары 360-700 нм диапазонын-

да Konica Minolta CM-3600d құрылғысында 

жарықтандыру D65, 10o бақылау бұрышымен 

өлшенді. 

Кубелки-Мунка теңдеуіне (теңдеу 1) 

сәй-кес (К/S) түстің қарқындылық мәні 

есептелінді және (λmax=400 нм болған кездегі) 

шағылу коэффициентінің проценттік мәні 

анықталды.  

 

K/S = (1-R)2/2R                                                                              (1) 
 

мұндағы K – таралу коэффициенті,S – 

жұтылу коэффициенті, R –шағылу коэффи-

циенті, R – боялған талшықтың шағылу коэф-

фициентінің 1/10 үлесі. Егер шағылу қабілеті 

100% құраса R=1,0 тең болады. 

Бақыланатын үлгі мен боялған матаның 

түстерінің айырмашылығын анықтау үшін 

спектрофотометриялық мәліметтер жасалды. 

Түстегі айырмашылықтар төмендегі CIELAB 

(1976) теңдеуімен (теңдеу 2) шешілді:   
 

∆E= 

 222 b)(  a)(  L)( ++
                                                              (2) 

 

Құрастырылған бояумен боялған тоқыма 

материалдарының түсінің қарқындылығына 

бояу тереңділігінің және шағылу коэффи-

циентінің әсерін зерттеу толық факторлы экс-

перимент жоспары бойынша жүргізілді және 

математикалық моделі тұрғызылды. 

Әдебиеттік шолу 

Тоқыма өнеркәсібінде әртүрлі синтети-

калық бояғыштарды қолдану салдарынан қор-

шаған ортаға өте үлкен көлемде токсинді зат-

тар бөлінуі мүмкін [1,2]. Сол себепті тоқыма 

өнеркәсіптерінде табиғи бояғыштарды қолдану 

және олардың қасиеттерін жақсарту өзекті 

мәселе болып табылады. 

Табиғи бояғыштар көптеген микробтарға 

қарсы қасиеттерге ие, сол себепті тоқыма 

өнеркәсібінде кеңінен қолданыс тапқан [3]. 

Табиғи бояғыштардың құрамында OH пен 

COOH болған жағдайда күн сәулесінің өткізіл-

уін жоғарылатып, өте жақсы сезімталдық қыз-

метін атқаратыны белгілі [4]. Грек жаңғағы-

ның бояғыш компонентіндегі зат юглон (CI 

75500) - нафтохинон (5гидрокси-1,4-нафтохи-

нон), тоқыма материалдарына қоңыр түс 

реңктерін береді[5]. Табиғи бояғыштардың 

металл нанобөлшектерін синтездеу үшін 

нанотехнологияда қолданылуы қазіргі уақытта 

барлық дамыған елдерде табиғатты қорғаушы-

лардың тұрақты күш-жігерінің әсерінен бүкіл 

әлемге танымал болды [6,7]. 

Табиғи бояғыштардағы химиялық байла-

ныстар белгілі ауру түрімен ғана күресіп 
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қоймайды, сонымен қатар жалпы денсаулық 

жағдайын нығайтып, профилактикалық қа-

сиеттерге ие болуы мүмкін [10]. Сондай-ақ бұл 

бояғыш зат алынатын өсімдіктер түріне, өсу 

орнына, уақытына, маусымына, жинау уақы-

тына, кептірілу шарттарына және басқа да 

факторлардың әсерінен өзгеріске ұшырауы 

мүмкін [14,15].  

Бояғыштарға қойылатын негізгі талап-

тардың бірі түстік қасиеттерінің тұрақтылы-

ғында. Сол себепті бұл жұмыста қасиеттері 

жақсартылған табиғи бояғыштардың түстік 

қасиеттері зерттелді.  

Нәтижелер және оларды талқылау 

Табиғи бояғыштардың түстік қасиеттері 

Коника Минольта спектрофотометрін қолдану 

арқылы зерттелді және алынған нәтижелер 

кесте 2 берілген. 

Кестеде көрсетілгендей жаңғақ қабығы 

негізіндегі бояудың К/S қанықтылық мәні 0,74, 

ал бояуға алюмокалий тұзы қосылғанда 0.91 

көрсетіп, бояудың қанықтылығы 0,17-ге ұл-

ғайды. Сонымен қатар мыс сульфаты қосылған 

бояудың қанықтылығы 2.20 көрсетіп, бастап-

қыдан 1,46-ға ұлғайды.  

Пияз қабығы негізінде дайындалған 

бояудың К/S қанықтылық мәні 7.69, ал бояуға 

алюмокалий тұзы қосылғанда 15.57 көрсетіп, 

бояудың қанықтылығы 7,88-ге ұлғайды. Соны-

мен қатар мыс сульфаты қосылған бояудың 

қанықтылығы 17.60 көрсетіп, бастапқыдан 

9,91-ге ұлғайды. Мұнда бояу құрамына мыс 

сульфатын қосқанда оның қанықтылық көрсет-

кіштері 2 есеге жақсаратындығы байқалады. 

Түймешетен негізінде дайындалған 

бояудың К/S қанықтылық мәні 1.87, ал бояуға 

алюмокалий тұзы қосылғанда 2 есеге ұлғайып 

3,21 көрсетті. Бояу құрамына мыс сульфатын 

қосқанда оның қанықтылық көрсеткіштері 3 

есеге ұлғайып, 6,60 мәнін көрсетті.  

Сонымен қатар шәйқурай негізінде 

дайындалған бояудың К/S қанықтылық мәні 

6.03 –ті көрсетті, ал бояуға алюмокалий тұзы 

қосылғанда 3 есеге ұлғайып 10.36 көрсетті. Ал 

бояу құрамына мыс сульфатын қосқанда 

бастапқы мәннен 16,79 көрсеткішке ұлғайып, 

22.82 мәнді көрсетті. 

Бұл дегеніміз бояу құрамына алюмока-

лий тұзын және мыс сульфатын қосу арқылы 

оның түстік қасиеттерін едәуір жақсартуға 

болатындығының көрсеткіштері. 
 

Кесте 2. Бояу тереңдігінің CIE lab түстік көрсеткіштері 
 

Табиғи бояу көзі Үлгі L* a* b* ∆E Шағылуы (%) K/S 

Жаңғақ қабығы Бақылау үлгісі 85.26 0.27 7.72 - 49.44 0.26 

Қоспасыз 75.86 2.85 11.35 10.55 31.56 0.74 

Алюмокалий тұзы 

қосылған 

74.59 3.44 14.21 13.02 28.35 0.91 

Мыс сульфаты қосылған 62.76 4.54 16.85 24.75 16.05 2.20 

Табиғи бояу көзі Үлгі L* a* b* ∆E Шағылуы (%) K/S 

Пияз қабығы Бақылау үлгісі 85.26 0.27 7.72 - 49.44 0.26 

Қоспасыз 60.80 11.52 21.57 30.48 5.77 7.69 

Алюмокалий тұзы 

қосылған 

57.47 17.76 54.13 57.02 2.69 15.57 

Мыс сульфаты қосылған 38.43 14.75 26.16 52.52 3.02 17.60 

Табиғи бояу көзі Үлгі L* a* b* ∆E Шағылуы (%) K/S 

Түймешетен Бақылау үлгісі 85.26 0.27 7.72 - 49.44 0.26 

Қоспасыз 79.81 0.34 16.77 10.58 17.96 1.87 

Алюмокалий тұзы 

қосылған 

75.80 0.56 31.38 25.49 12.04 3.21 

Мыс сульфаты қосылған 57.55 2.49 33.01 37.58 6.61 6.60 

Табиғи бояу көзі Үлгі L* a* b* ∆E Шағылуы (%) K/S 

Шәйқурай Бақылау үлгісі 85.26 0.27 7.72 - 49.44 0.26 

Қоспасыз 50.34 16.92 20.42 40.94 7.15 6.03 

Алюмокалий тұзы 

қосылған 

59.67 9.84 48.34 49.06 4.41 10.36 

Мыс сульфаты қосылған 32.28 15.13 25.71 58.04 2.10 22.82 
 

Табиғи бояумен боялған мата түсінің 

қарқындылығына және бояу тереңділігіне ко-

лориметриялық көрсеткіштердің әсерін зерт-

теу үшін толық факторлық эксперимент жос-

пары бойынша тәжірибелер жүргізілді және 

математикалық моделі құрастырылды.  
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Жаңғақ қабығымен боялған мата түсінің 

қарқындылығына әсер ететін факторлар ретін-

де мыналар таңдалды: 

x 1 - ∆ Е- «-» 10,55 - «+» 24,75 

x 2 - Шағылуы, % - "-" 16,05 - "+"49,44 

Пияз қабығымен боялған мата түсінің 

қарқындылығына әсер ететін факторлар ретін-

де мыналар таңдалды: 
 

x 1 - ∆ Е- «-» 30,48 - «+» 52,52 

x 2 - Шағылуы, % - "-" 2,69 - "+"49,44 

Түймешетенмен боялған мата түсінің 

қарқындылығына әсер ететін факторлар 

ретінде мыналар таңдалды: 

x 1 - ∆ Е- «-» 10,58 - «+» 37,58 

x 2 - Шағылуы, % - "-" 6,61 - "+"49,44 

Шәйқураймен боялған мата түсінің 

қарқындылығына әсер ететін факторлар 

ретінде мыналар таңдалды: 

x 1 - ∆ Е- «-» 40,94 - «+» 58,04 

x 2 - Шағылуы, % - "-" 2,10 - "+"49,44 

Есептелінген регрессия теңдеулерінің 

коэффициенттері 3-кестеде берілген. 
Кесте 3. Регрессия теңдеулерінің коэффициенттері 
 

B0 B1 B2 B3 B4 B5 

0,589 -0,09641 -0,45547 0,4675 -0,28123 -0,7837 

11,26 -0,276 2,953 -3,85 -1,2317 -0,3917 

3,754442 -0,17039 -1,1044 -0,1 -0,79749 -0,42749 

8,087085 -1,51714 -2,57317 4,5575 -0,96753 4,032469 
 

Табиғи бояулармен боялған мата түсінің 

қарқындылығына бояу тереңділігінің колори-

метриялық көрсеткіштерінің тәуелділігін си-

паттайтын келесі регрессия теңдеулері құрылды. 
 

Y = 0,589 -0,09641 * X1-0,45547*X2 + 0,4675*X1*X2 -0,28123*X12 - 0,7837*X2 2 
 

Y =11,26 - 0,276*Х1+2,953*Х2-3,85* Х1* Х2-1,2317*Х12-0,3917*Х22 
 

Y =3,754442 - 0,17039*Х1-1,1044*Х2-0,1* Х1* Х2-0,79749*Х12-0,42749*Х22 
 

Y =8,087085-1,51714*Х1-2,57317*Х2+4,5575* Х1*Х20,96753*Х12+4,032469*Х22 
 

Табиғи бояумен (жаңғақ қабығымен, 

пияз қабығымен, түймешетенмен және шәйқу-

раймен) боялған мата түсінің қарқындылығына 

бояу тереңділігінің колориметриялық көрсет-

кіштерінің тәуелділігінің математикалық мо-

делі 1-4 суреттерде көрсетілген. 

Берілген 1-4 суреттердегі графиктерде 

мата түсінің қарқындылығына бояу тереңділі-

гінің колориметриялық көрсеткіштерінің тәу-

елділігі анықталды. Мата түсінің қарқынды-

лығына айтарлықтай айырмашылығы абсолют-

ті мәндегі үлкен коэффициентке ие болғандық-

тан x2 факторының (x 2 - Шағылуы, %) көп 

әсер ететінін көрсетеді. Мата түсінің қарқын-

дылығы мөлшерінің жоғарылауымен түстің 

шағылу көрсеткіші де сәйкесінше артады. 
 

  
 

Сурет 1. Жаңғақ қабығымен боялған мата түсінің қар-

қындылығына бояу тереңділігінің колориметрия-лық 

көрсеткіштерінің тәуелділігі 

 

 

Сурет 2. Пияз қабығымен боялған мата түсінің қарқын-

дылығына бояу тереңділігінің колориметрия-лық 

көрсеткіштерінің тәуелділігі 
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Сурет 3. Түймешетенмен боялған мата түсінің қар-

қындылығына бояу тереңділігінің колориметрия-

лық көрсеткіштерінің тәуелділігі 

Сурет 4. Шәйқураймен боялған мата түсінің қарқын-

дылығына бояу тереңділігінің колориметриялық 

көрсеткіштерінің тәуелділігі 

 

Қорытынды 

Жұмыста құрамына алюмокалий және 

мыс сульфатының бейтарап тұздары қосылған 

әр түрлі табиғи бояулардың түстік қасиеттері 

зерттелді. Зерттеу нәтижесінде бояу құрамына 

қосылған қоспалардың бояулардың түстерінің 

қанықтылығын жақсартатындығы анықтады. 

Сонымен қатар бояулардың тереңдігі мен 

түстерінің шағылысуы бояулардың қанық-

тылығына әсерін сипаттайтын регрессия тең-

деулері мен математикалық модельдері құрас-

тырылды. 

Құрастырылған бояу түрлерін жеңіл өн-

еркәсіп саласында қолдану бұйымның гигие-

налық қасиеттерін және өндірістің экологиялық 

көрсеткіштерін жақсартуға мүмкіндік береді. 
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qanaty,” and “óńirjıek” ornaments among the national ornaments of the Kazakh people were substantiated. Accord-

ing to the analysis results, the study used the methods of artistic decoration of national elements with volumetric 

acrylic paints, decorating with an artistic painting of ornaments of a collection of modern youth clothing formed. We 

studied the influence of dyeing textile materials of mixed composition with acrylic paints and the quality indicators 

of test samples decoratively decorated with acrylic paints on textile materials. When decoratively finishing brushed 

“poker with fleece” fabric with “Decola” acrylic paint, applying the paint to the test sample created difficulties. As a 

result, we discovered that the paint did not lie smoothly on the fabric’s surface. Test samples of the “milana” suit 

fabric and raincoat material using “Pebeo acrylic paint with suede effect” acquired a 3D volume. We studied the 

color fastness of washing test samples, and high-quality indicators of color fastness with artistic ornamental finish-

ing in 3D volumes were obtained for the material “raincoat” and the suiting fabric “milana.” When studying the 

performance of test samples in terms of hygroscopic properties, the raincoat material had a higher waterproof rat-

ing, and the “milana” suit fabric had a lower waterproof rating. As a result of the hygroscopic properties of materi-

als, in the manufacture of a collection of youth clothing, “milana” suit fabric was used, and the decorative detail of 

the “back yoke” was made of raincoat material with a high waterproof rating. As a result of the study, the ornaments 

will be decorated with artistic painting with “Pebeo acrylic paint suede effect” with 3D volume and made of “rain-

coat” material and suiting fabric “milana” to create a collection of modern youth clothing. The artistic and decora-

tive design of the clothing collection with 3D volumetric ornaments was formed, and modern clothing models that 

meet the tastes of youth, fashion trends, and market requirements were developed. 

 

Keywords: textile, sample, paint, ornament, decoration, youth clothing. 

 

ЖАСТАР КИІМІНДЕ БЕЗЕНДІРІЛГЕН КҮДЕРІ ӘСЕРІ БАР АКРИЛ  

БОЯУЛАРЫНЫҢ САПАЛЫҚ КӨРСЕТКІШТЕРІН ЗЕРТТЕУ 

 

К.Ж. КУЧАРБАЕВА, A.M. ТҰРАРБЕК, A.Ж. TАЛГАТБЕКОВА  

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

Автора-корреспонденттің электронды поштасы: kaldigul.kuzarbaewa@mail.ru*, aqerke1126@gmail.com 

 

Мақалада заманауи жастар киімінің сұлбасын қалыптастыруда және әрлеп безендіруде ұлттық 

киімдердегі ою-өрнектердің түрлеріне салыстырмалы талдау жүргізілді. Замануи жастар киімін 

дайындауда қазақ халқының ұлттық ою-өрнектерінің ішінде «төртқұлақ», «құсқанаты», «өңіржиек» 

оюларының құрылымы мен қолданылуы дәйектелді. Зерттеуде ұлттық элементтерді көлемді акриль 

бояуларымен әрлеп безендіру әдістерін қолдана отырып, талдау нәтижелері бойынша қазіргі заманғы 

жастар киімдеріндегі ою-өрнектермен сәндеп көркемдеу қалыптастырылды. Акрил бояуларының аралас 

құрамды текстиль материалдарын бояудың әсері және текстиль материалдарында акрильді бояуымен 

әрлеп безендірілген сынақтық үлгілердің сапалық көрсеткіштері зерттелді. Қалың түкті покер 

материалын Decola акрильді бояуымен әрлеу кезінде, сынақтық үлгілерде бояудың жағылуы қиындық 

тудырды және нәтижесінде материалдың бетінде тегіс жатпайтындығы анықталды. Pebeo күдері әсері 

бар акрильді бояуымен милана костюмдік матасы мен жадағай материалдарының сынақтық үлгілері 

әрлеп-безендіруде 3Д көлемге ие болды. Сынақтық үлгілердің жууға бояу тұрақтылығы сынақтан 

өткізілді, 3Д көлемдегі ою-өрнекпен әрлеп-безендірілген бояудың беріктілігі жадағай материалы мен 

милана костюмдік матасы жоғарғы сапалық көрсеткішке ие болды. Гигроскопиялық қасиеттері 

бойынша сынақтық үлгілердің көрсеткіштерін зерттеуде,  жадағай материалы су өткізбеу көрсеткіші 

жоғары, ал милана костюмдік матасының су өткізбеу көрсеткіші төмен болды. Материалдардың 

гигроскопиялық қасиеттері көрсеткіштерінің нәтижесінде, жастар киім жиынтығын дайындауда 

милана костюмдік матасы қолданылды және артқы бойда бір шеті бекітілген сәндік бөлшек иініш су 

өткізбеу көрсеткіші жоғары жадағай материалынан дайындалды. Зерттеу нәтижесінде, ою-өрнектер 3Д 

көлемдегі Pebeo күдері әсерлі акрильді бояуымен безендіріледі және жадағай мен милана костюмдік 

матасынан заманауи жастар киім жиынтығын дайындалады. Киім жиынтығын 3Д көлемдегі ою-

өрнектермен сәндеп көркемдеу қалыптастырылды, жастардың талғамына сай, сән бағыттары мен 

нарықтық талаптарына жауап беретін заманауи киім үлгілері жобаланды.  

 

Негізгі сөздер: мата, үлгі, бояу, ою-өрнек, әрлеп-безендіру, жастар киімі. 
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ИССЛЕДОВАНИЕ ПОКАЗАТЕЛЕЙ КАЧЕСТВА АКРИЛОВЫХ КРАСОК С  

ЭФФЕКТОМ ЗАМШИ, ИСПОЛЬЗУЕМЫХ В МОЛОДЕЖНОЙ ОДЕЖДЕ 

 

K.Ж. КУЧАРБАЕВА, A.M. TУРАРБЕК, A.Ж. TАЛГАТБЕКОВА  

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

Электронная почта автора-корреспондента: kaldigul.kuzarbaewa@mail.ru* , aqerke1126@gmail.com 

 

В статье проведен сравнительный анализ видов национальных узоров при формировании и 

художественном оформлени современной молодежной одежды. В подготовке современной молодежной 

одежды были обоснованы структура и использование орнаментов «торткулак», «кусканаты», 

«ониржиек» среди национальных орнаментов казахского народа. В исследовании, по результатам анализа, 

с использованием методов художественной отделки национальных элементов объемными акриловыми 

красками, было сформировано декорирование художественной росписью орнаментов коллекции 

современной молодежной одежды. Исследовано влияние окрашивания текстильных материалов 

смешанного состава акриловыми красками и показатели качества испытательных образцов, 

декоративно оформленных акриловыми красками на текстильные материалы. При художественно-

декоративной отделке ткани «покер  с начесом» акриловой краской «Decola», нанесение краски на 

испытуемый образец создавало трудности, и в результате было обнаружено, что краска не лежит гладко 

на поверхности ткани. Пробные образцы костюмной ткани «милана» и материала «плащевка» 

акриловой краской «Pebeo с эффектом замши», приобрели 3Д объем. Исследована устойчивость окраски к 

стирке испытательных образцов; высокие качественные показатели стойкости окрашивания с 

художественно орнаментальной отделкой в 3Д объемах получили материал «плащевка» и костюмная 

ткань «милана». При изучении показателей тестовых образцов по гигроскопическим свойствам, 

материал «плащевка» имел более высокий показатель водонепроницаемости, а костюмная ткань 

«милана» имела более низкий показатель водонепроницаемости. В результате сравнение показателей 

гигроскопических свойств материалов, при изготовлении коллекции молодежной одежды, использовалась 

костюмная ткань «милана», а декоративная деталь «отлетная кокетка спинки "изготавливалась из 

плащевого материала с высоким показателем водонепроницаемости. В результате исследования 

орнаменты будут оформлены художественной росписью  акриловой краской «Pebeo с эффектом замши» с 

3D обьемом и изготовлены из материала «плащевка» и костюмной ткани «милана» для создания 

коллекции современной молодежной одежды. Сформировано художественное-декоративное оформление 

коллекции одежды 3Д обьемными орнаментами, разработаны современные модели одежды, отвечающие 

вкусам молодежи, модным направлениям и требованиям рынка. 

 

Ключевые слова: ткань, образец, краска, орнамент, отделка, молодежная одежда. 

 

Introduction.  

Costume design combines fashionable 

clothing silhouettes, elements of traditional 

culture, and current materials available in the 

modern market. The cultural vitality of traditional 

clothing must be preserved along with the concept 

of modern design towards creating a harmonious 

interaction between the civilization of the past and 

the present [1,2]. 

The characteristic systems of national 

ornaments, the basis of national clothing, 

developed closely with the formation of the 

Kazakh people and the culture of other Asian 

peoples who previously inhabited the country’s 

current territory. Since time immemorial, 

ornamentation has been the basis of decoration, 

which is equally characteristic of all types of 

Kazakh craft [3,4]. 

Each ornament has its characteristics, 

meaning, and scope of application [5]. We chose 

the “tórt qulaq” ornament for a talisman against 

trouble, the «qus qanaty» ornament for flying 

freely in a clear sky, and the “óńirjıek” ornament 

for decorating the edge of clothing for the 

manufacture of youth clothing. The four branches 

of the “tórt qulaq” ornament consist of 

zoomorphic or floral ornaments [6]. Four 

branches are used to make ornaments that form a 

circle, a “rectangle,” and a “tetrahedron.” These 

carvings were placed on the shoulder blades of the 

Hercules’ outerwear and the trousers’ knees. The 

“qus qanaty” ornament is in the form of bird 

wings, depicted with an ornament of horns or 

traces of chess flints. Moreover, this ornament, 

widely used in products, hints at a bird spreading 

its wings and flying freely [7,8].  The «qus 

qanaty» ornament continues to be combined with 

other patterns. 

Materials and research methods.  

The technology of hand-painted textile ma-

terials is an integral part of decorative and applied 

art [9]. Applying a pattern to fabric can only be 
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successful if the type of fabric and dyeing method 

are used correctly. Several important key features 

are needed when applying patterns to fabric mate-

rials [10]. 

The range of paints for clothing and textiles 

is large and varied. Before purchasing paints, you 

need to decide on the purpose of application and 

composition, fabric type, and attachment method. 

The method and purpose of applying paints are 

also comprehensive. There are paints for hand-

made artistic painting; there are paints for drawing 

individual contours (offered in tubes with a thin 

spout), and there are also several paints for color-

less thin fabrics and light and matte materials 

(with high hiding power). There are no restrictions 

in the choice of paints with color, texture, and dif-

ferent effects: transparent and opaque, metallic or 

glossy, neon and fluorescent [11]. 

High-quality Pebeo Setacolor dyes do not 

reduce the elasticity of the fabric. Its range will 

include neon paints designed for light and matte 

fabrics, with a suede effect suitable for profes-

sionals and amateurs. They are intended for home 

decoration, painting on clothes, or fabric [12]. 

Acrylic paint for Decola fabric, produced 

by the “Nevskaya Palitra” brand, produced in 

Russia. Decola paints are an environmentally 

friendly acrylic paint with a rich color range and 

high light resistance, made on a water basis. De-

cola paints mix easily with new shades and dry 

quickly to form a dense coating. Once the paint is 

dry, it can be fixed with an iron by placing a thin 

cloth over the painted area and ironing it on a me-

dium setting. This process ensures they do not 

fade and retain their strength and color brightness 

even after many washes [13]. 

When we applied them with Pebeo Suede 

Effect paints, the colors looked rich and shiny. 

The suede effect of the paint gives the design a 

soft and velvety appearance once ironed onto the 

fabric. Its rich texture is especially suitable for 

finishing various fabrics [14]. 

In this study, the test samples included 

"raincoat" fabric (100% PE), faux leather (96% 

polyurethane, 4% elastane), "poker without 

fleece" suiting fabric (30% cotton, 60% PE), 

"milanа" suiting fabric (20% artsartificial wool, 

80% polyester), "poker with fleece" fabric (30% 

wool, 30% viscose, 35% polyester, 5% elastic) 

and acrylic paint "Decola," paint "for matte and 

light fabrics Pebeo", acrylic paints "Pebeo with 

suede effect" were chosen for artistic decoration. 

The color fastness to washing materials, with ar-

tistic and ornamental design with acrylic paints in 

youth clothing, was tested in the laboratory of the 

Almaty Technological University according to 

GOST 9733.4-83 and friction strength GOST 

9733.6-83, hygroscopicity GOST 3861-81. 

Results and discussion. 

 We washed selected textile materials in a 

washing machine to check how much they shrink 

when washed, and after drying, we subjected them 

to wet-heat treatment. The selected ornament on the 

materials is copied with a thermal pen using carbon 

paper according to a particular sample. In this case, 

in order to observe the volumetric increase in the 

paint “Pebeo with suede effect,” the “qus qanaty” 

ornament pattern was chosen. In test 1 samples, the 

ornament was decorated with “Decola” acrylic paint. 

In test 2 samples, acrylic paint, “Pebeo for dark and 

light fabrics,” was used to finish and decorate the 

ornament. In test samples, it was found that “De-

cola,” the acrylic paint when coloring the ornament, 

is incompatible with applying “poker with fleece” 

and “faux leather” to the fabric (Fig. 1). Applying 

paint to a thick fabric with a fleece during finishing 

and decorating causes difficulties and, as a result, 

does not lie smoothly on the surface of the material, 

and nor does not cover the synthetic material of a 

dark shade. 

 

 
 

Figure 1. Artistic design of test samples using acrylic paints “Decola” and “Pebeo for dark and light fabrics” 
 

On the 3 trial samples, the ornament was ar-

tistically decorated with acrylic paint “Pebeo with 

suede effect.” The test samples are left to dry for 

twelve or twenty-four hours after painting. After 

drying, we ironed the front side of the thin cotton 

fabric. During the wet-heat treatment, the “mila-

na” suiting fabric and the “raincoat” fabric, the 

“poker without fleece” fabric acquired a 3D vol-
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ume. The “poker with fleece” fabric made dyeing 

difficult during finishing, and the volumetric lift 

effect after drying was rated as low. This type of 

paint is unsuitable for faux leather.  

The result of the decorative finishing of test 

samples with 3D ornaments after wet-heat treat-

ment is presented in Figure 2 [15]. 

 

 
 

Figure 2. Finishing and decorating test samples with “Pebeo suede-effect” acrylic paint 

 

During the tests for color fastness to washing, 

test samples were prepared with ornamental decora-

tive-finished acrylic paint “Decola” and paints “for 

dark and light fabrics Pebeo,” with a volume of 3D 

acrylic paint “Pebeo with suede effect.” The wash-

ing process of the test samples was performed at 

30°C, 40°C, 60°C, each temperature representing a 

different common washing condition, as performed 

in Table 1. No change was observed in all test sam-

ples washed at 30°C, 40°C. 

As a result of tests, when washed at 60ºC, 

samples with 3D volume ornaments finished with 

acrylic paint “with a Pebeo suede effect” showed 

lasting results. Visible cracks appeared on the sur-

face of 1 test sample, artistically decorated with 

“Decola” acrylic paint, and 2 test samples, finished 

with paint “Pebeo for dark and light fabrics.” It is 

recommended to wash clothes finished with trial 

types of dyes in a hand or washing machine, prefer-

ably at a temperature not exceeding 40ºC, if more 

washes are required. Based on the results of tests for 

color fastness to washing, it was established that 

finishing modern youth clothing with 3D decorative 

acrylic paint “with Pebeo suede effect” complies 

with the specified standards for garments according 

to GOST 9733.4-83 standards. 
 

Table 1. The appearance of test samples after tests for colorfastness to washing 

 

№ Test samples Types of acrylic paints 

 
Names of 

materials 

Deсola. 

Article: 4128220 

Pebeo for dark and light 

fabrics. Article: PEB-295-043 

Pebeo with suede effect. 

Article: P-295301 

1 
Raincoat 

fabric 

   

2 Faux leather 

   

3 
Poker fabric 

without fleece 
   

4 
Suiting fabric 

Milana 
   

5 
Poker fabric 

with fleece 
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The strength test of the paint when finishing 

the ornament on 3D samples was performed on 

the PT-4 “Tekstilmashpribor” device. The test 

samples were treated with “Pebeo for dark and 

light fabrics” paint, “Pebeo with suede effect” 

paint, and “Decola” acrylic paint. 

1 test sample showed a 4-point result when 

testing paint strength in decorative decoration 

with Decola acrylic paint. 2 test samples, finished 

with “Pebeo paint for dark and light fabrics,” 

showed a 4-point result. Test samples in 3D 

volume, finished with “Pebeo acrylic paint with 

suede effect,” showed a 5-point high result. As a 

result of the study, on test samples made of suiting 

fabric “Milana” and “raincoat” fabric, when 

decorating the ornaments with 3D acrylic paint 

“Pebeo with Pebeo suede effect,” the strength of 

the paint received high-quality indicators. 
 

 

 

 
 

 

 
Figure 3. Strength test of acrylic paints for artistic decoration of samples with ornaments 

 

When making youth clothing, it should be 

borne in mind that the primary function of demi-

season outerwear is to protect the consumer from 

harmful environmental influences and precipi-

tation. Therefore, we studied the hygroscopic 

properties of the test samples. According to the 

study results presented in Table 2, artificial leather 

showed the highest 100% index among all the 

tested samples. 

However, as a result of a preliminary study 

of the breathability of the test samples, it was 

found that the artificial leather material has poor 

breathable properties; of the other test samples, 

the breathability indicators of the Milan suit 

material and the raincoat material satisfy. 
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Table 2. Hygroscopicity indicators of test samples 
 

№ Photo of test samples The results Hygroscopicity indicators, % 

1 

  

The hygroscopic properties of the 

“raincoat material” are 80%. It 

was positively assessed as an 

average rate. 

2 

  

The hygroscopic properties of the 

milana costume fabric are 10%. 

3 

  

The water-repellent properties of 

the “artificial leather” material 

showed 100%. It is a high rate. 

4 

  

The water permeability of the 

“poker fabric without fleece” was 

0%. It is a lower rate and does not 

match the standards. 

5 

  

The water permeability of “the 

poker fabric with a fleece” was 

60%. It was positively assessed as 

an average rate. 

 

The results of the study of the hygroscopic 

parameters of the test samples are presented in 

Table 2. In the manufacture of youth clothing 

from materials of various indicators, depending on 

the processing procedure, exceptions are included 

when combining the material of the raincoat and 

the milana suit fabric. When studying the perfor-

mance of test samples for hygroscopic properties, 

the “raincoat” fabric had a high water resistance 

rate, and the “milana” suit fabric had a low water 

resistance rate. 

Conclusion  

The color fastness to washing was tested for 

test samples, artistically decorated with ornaments 

in 3D volume. During tests of color fastness to 

washing, the material of the raincoat and the 

“milana” suit fabric gave quality indicators that 

meet standard requirements. As a result of the 
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study, in tests of color fastness to washing, a dec-

orative and finishing design was formed with 

“Pebeo with suede effect” paint with a 3D pattern 

in the manufacture of modern clothes. For care, 

washing at a temperature not exceeding 40ºC is 

recommended. Faux leather is not used due to 

poor performance in tests for breathability and 

color fastness to washing.  

When creating youth clothing, “milana” 

suiting fabric was used, and the decorative detail – 

the “flattened yoke” of the back, was made of a 

highly waterproof raincoat material. As a result, 

modern youth clothing, skillfully decorated with 

“Pebeo suede effect” paint with 3D voluminous 

patterns, has increased competitiveness in the 

market and meets the demand of modern youth. 
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The article presents the results of a marketing study conducted to determine the preferences of buyers of 

clothes for expectant mothers. According to the survey results, we see the need to increase the range of comfortable, 

beautiful and mobile clothes for pregnant women. With the increase in the number of children, the need for clothes 

for women expecting a child increases every year. Naturally, expectant young mothers have a question about How to 

choose the right clothes during pregnancy. Women always want and strive to look stylish, appropriate and beautiful. 

During pregnancy, it is sometimes difficult to choose the right and beautiful clothes. So, pregnancy is a time when it 

is necessary to monitor the state of health for the benefit of the unborn child. Of course, during this period it is very 

difficult to choose clothes that will look stylish and will not harm the child's health. Maternity clothes should take 

into account the changed state of the body, mood, as at this time the appearance changes. To do this, in this research 

paper, we conducted a survey among pregnant women about which style and silhouette of clothes would be more 

comfortable. The results presented in our work help in the design and modeling of pregnant women's clothing. 

 

Keywords: marketing research, customer preferences, maternity clothes. 
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Мақалада болашақ аналар үшін киім сатып алушылардың қалауын анықтау үшін жүргізілген 

маркетингтік зерттеудің нәтижелері келтірілген. Сауалнама нәтижелері бойынша біз жүкті әйелдерге 

ыңғайлы, әдемі және мобильді киімдердің ассортиментін арттыру қажеттілігін байқаймыз. Жыл 

сайынғы балалардың санының көбейуімен, сәби күтетін әйелдерге арналған киімге деген қажеттілік 

артады. Әрине, болашақ жас аналар жүктілік кезінде киімді қалай дұрыс таңдауға болады деген сұрақ 

туындайды. Әйел адамзаты әрқашан стильді, өзіне сәйкес келетін және әдемі көрінетін киімді қалайды. 

Жүктілік кезінде кейде дұрыс және әдемі киімдерді таңдауда қиындықтар туындайды. Сонымен, 

жүктілік-бұл болашақ баланың игілігі үшін денсаулық жағдайын бақылау қажет болатын уақыт. Әрине, 

осы кезеңде стильді көрінетін және баланың денсаулығына зиян тигізбейтін киімдерді таңдау өте қиын. 

Жүкті әйелдерге арналған киім дененің өзгерген күйін, көңіл-күйін ескеруі керек, өйткені бұл уақытта 

сыртқы түрі өзгереді. Сол үшін осы зерттеу жұмысында біз жүкті әйелдер арасында қандай стильде 

және силуэтте киім ыңғайлы болады деген сауалнама жүргіздік. Біздің жұмысымызда көрсетілген 

нәтижелер жүкті әйелдердің киімін жобалау және модельдеу кезінде көмектеседі.  

 

Негізгі сөздер: маркетингтік зерттеулер, сатып алушылардың қалауы, аяғы ауыр 

әйелдерге арналған киім. 
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В статье представлены результаты маркетингового исследования, проведенного для определения 

предпочтений покупателей одежды для будущих мам. По результатам опроса мы видим необходимость 

увеличения ассортимента удобной, красивой и мобильной одежды для беременных. С увеличением 

количества детей с каждым годом потребность в одежде для женщин, ожидающих ребенка, увеличи-

вается. Естественно, у будущих молодых мам возникает вопрос: как правильно выбрать одежду во время 

беременности. Женщины всегда хотят и стремятся выглядеть стильно, соответствующе и красиво. Во 

время беременности иногда возникают трудности с выбором правильной и красивой одежды. Итак, 

беременность – это время, когда необходимо следить за состоянием здоровья на благо будущего ребенка. 

Конечно, в этот период очень сложно подобрать одежду, которая будет выглядеть стильно и не 

навредит здоровью ребенка. Одежда для беременных должна учитывать измененное состояние тела, 

настроение, так как в это время меняется внешний вид. Для этого в данной исследовательской работе 

мы провели опрос среди беременных женщин о том, в каком стиле и силуэте одежда будет удобнее. 

Результаты, представленные в нашей работе, помогают при проектировании и моделировании одежды 

беременных. 
  

Ключевые слова: маркетинговое исследование, предпочтения покупателей, одежда для 

беременных женщин. 
 

Introduction 

It is important to increase the pace of 

preparation and carry out work to enhance 

marketing efforts in order to introduce a maternity 

clothing assortment that is adapted to market 

demand into overall production. The production 

and formation of an optimal (effective) assortment 

of clothing for pregnant women must be 

organized in a way that is affordable and harmless 

for stakeholders (consumers and manufacturers). 

In order to effectively solve these tasks, 

according to previous studies by L. M. 

Tukhbatullina, L. N. Andreeva, M. A. Suteeva, M. 

S. Korgambekov, men's suits, children's clothing 

suitable for the conditions of Central Asia, 

outerwear for women, light clothing for young 

people, and clothing for pregnant women have 

been developed [1, 5, 14]. 

Extensive research is currently being 

conducted to develop an optimal and efficient 

wardrobe design. 

The uniqueness and diversity of maternity 

clothing require further development and 

improvement based on marketing research of the 

consumer market. This calls for shaping the 

development process around the specific needs of 

pregnant women and the variety of situations in 

which they will wear these garments. 

Materials and research methods 

The marketing research method was 

conducted through a survey in the form of a Google 

form. The characteristics of the clothing users were 

determined based on the results of the research. 

The number of respondents who 

participated in the survey was 30. The participants 

were divided into three age groups: the youngest, 

aged 17 to 23; the middle group, aged 23 to 29; 

and the oldest, over 29 (Figure 1) [2]. 
 

  
 

Figure 1. Diagram of the age composition of the surveyed women. 
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More than half of the surveyed women 

prefer clothing in bright and vivid colors, while 

the rest find it difficult to find such distinctive 

clothing in stores. When purchasing clothing, 

women primarily focus on comfort and 

functionality (63%) and aesthetics (20%), 

followed by price (9%) and the type of fabric 

used. This situation is primarily explained by the 

priority given to functional requirements of 

clothing. Additionally, it highlights a notable 

shortage of such items in those market segments. 

Thus, consumers are willing to pay several times 

more than the actual value for these items [4]. 

In the analysis of the consumer's clothes, it 

was shown that the sets that the consumer is most 

interested in are: blouse and jacket matching with 

pants (26%), overalls (24%), sundresses (23%), 

dresses (21%), and skirts are the least used (6%). 

Analyzing the responses to the question 

about preferred styles, a similar distribution 

pattern can be observed across all age groups: the 

majority of women believe that classic style is 

most harmonious during pregnancy. As women 

age, the proportion adhering to this view increases 

to 50%, while the younger age groups also show 

an increase up to 50%. All age groups equally 

support the sporty style (32%, 34%, 32%) [5]. 

Approximately 12% of women respect fashion 

trends and believe that romantic style items 

should be included in their wardrobe. Compared 

to older age groups, the romantic style is more 

widely embraced by the middle and younger age 

groups. Between 3% and 7% of women believe 

that pregnancy should not necessitate a change in 

personal style and prefer to wear very fashionable, 

avant-garde items. The percentage of such women 

remains consistent across all age groups. Figure 2 

shows the distribution diagram of responses 

regarding clothing styles [6].  

 

 

 
 

Figure 2. Distribution diagram of responses about clothing style 

 

The results of the question about the 

silhouette of clothes look interesting. For younger 

age groups, the silhouette of clothes is not of 

fundamental importance. As women get older, 

they tend to wear clothes with a free silhouette 

(from 37% to 60%). Figure 3 shows a diagram of 

the results for the clothing silhouette. 

 

 
 

Figure 3. Diagram of results for clothing silhouette 

 

Analyzing consumer preferences regarding 

the external artistic and structural aspects of 

clothing, it was found that garments without 

buttons are highly valued. There are varying 

opinions on model design, but most consider 

unadorned clothing to be very appropriate during 
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pregnancy [7]. Therefore, achieving the style of 

the garment can be done through different colors 

and fabric textures. Currently, due to modern 

fashion trends, accessories (30%) are important. 

Lace detailing, woven straps, and embroidery are 

seen as secondary features. Regarding the length 

of women’s clothing, responses were as follows: 

young mothers wear 'mini' and 'maxi' lengths, 

while only 46% of older age groups are interested 

in wearing short dresses. The majority prefer 'mid-

calf' and 'maxi' lengths (54%). The research 

results indicate that significant attention is paid to 

both the clothing and its material [8]. 

Women's preferences are divided as 

follows: Comfort of clothing was rated highest, as 

shown in Figure 4. Durability during washing and 

maintaining a stylish appearance were also found 

to be important. However, these two requirements 

are somewhat contradictory. This is because 

fabrics made from natural fibers tend to wrinkle 

quickly and do not maintain their aesthetic 

appearance. 

According to the respondents, clothing 

should be comfortable to wear, of high quality, 

and adaptable to a woman's changing figure [9]. 

 

 
 

Figure 4. Breakdown diagram of the question about the importance of customer demand 

 

Thus, according to the results of marketing 

research, the importance of artistic design and the 

need to consider all consumer requirements when 

creating an effective wardrobe are emphasized [10]. 

Results and discussion 

A key component in preparing a rational 

assortment of maternity clothing at the industrial 

level is determining the parameters of a rational 

wardrobe for consumers. This requires segmen-

ting the consumer market and creating a 

systematic structure [11]. 

Variables considered include age group and 

stage (seasonal). According to the research 

findings, the results indicate that the second and 

third trimesters of pregnancy correspond to 

specific times of the year when systematizing 

these variables [12]. 

Thus, the differences among consumer 

groups of various age ranges are based on which 

season their pregnancies coincide with. 

Based on the analysis of the conducted 

research, it is necessary to classify consumers 

according to their level of satisfaction. 

According to the results, seasonal consu-

mers were identified for each age group. This is 

shown in Figure 5. Thus, the first age group 

includes those aged 17 to 23, the second group 

includes those aged 23 to 29, and the third group 

includes those over 29 [13].  
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Figure 5. Histogram of the unit number of the rational wardrobe assortment of the younger age group 

 

According to the research, two seasonal types 

of wardrobes have been identified. The majority of 

consumers fall into the second age group. 

For an organization developing its 

assortment policy, information about a rational 

wardrobe structure is important. For an 

organization that pays attention to each segment 

of the consumer market (age groups), this is very 

significant [14].  

Conclusion 

Thus, the principles considered when 

designing multifunctional clothing for pregnant 

women, as well as the artistic-stylistic and 

structural-technological solutions proposed for the 

three transformable products characterized by 

their ability to change appearance and functional 

purpose, primarily allow for meeting the needs. 

Based on market research of consumer 

preferences, the main artistic and design features 

of maternity wear have been established. These 

are considered in the development of constructive-

technological solutions. 
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This article discusses the findings of a study that explored the use of new compositions containing tetraethox-

ysilane, sodium dihydrogen phosphate, and hexamethylenediamine to improve the flame retardancy of cellulose fi-

ber materials. The impact of different components and temperatures on the fire-resistant properties of the fabric was 

examined. In an untreated sample measuring 17*22 cm, ignition occurred in 15 seconds and the fabric burned com-

pletely within 60 seconds, whereas a treated sample showed signs of retardation. Increasing the concentration of 

flame retardant impregnation at a temperature of 150 degrees had minimal effects on the material's strength, air 

permeability, and appearance. With the help of electron scanning device it was found that on the surface of the fi-

bers of the treated sample morphological changes were observed in the form of film, which in turn contain particles 

of Si (25.48%), P (17.61%), Na (1.70%). The optimum  conditions of fabric processing are determined, the influence 

of concentration of working solution, impregnation and thermofixation  temperature on flame retardant properties 

of fabrics investigated, also processing can be carried out on standard equipment of finishing enterprises and la-

boratories. Cotton materials treated with a compound based on tetraethoxysilane, sodium dihydrophosphate and 

hexamethylenediamine provides adequate fire resistance.  

 

Keywords: cotton materials, flame retardant properties, fire-resistant effect, tetraethoxysilane, 

hexamethyldiamine, sodium dihydride phosphate. 

 

ОТҚА ТӨЗІМДІ ҚАСИЕТІ БАР ТОҚЫМА МАТЕРИАЛДАРЫНЫҢ  

ҚАУІПСІЗДІГІН ЗЕРТТЕУ 

 

М.Б. БАЙМАХАНОВА, И.М. ДЖУРИНСКАЯ, Б.Р. ТАУСАРОВА 

 
(Алматы технологиялық университеті, Қазақстан, 050012, Алматы, Төле Би 100) 
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Бұл мақалада целлюлоза талшықтарының материалдарына отқа төзімділік беру үшін тетра-

этоксисилан, натрий дигидрофосфаты және гексаметилендиамин негізіндегі жаңа композицияларды 

қолдану бойынша зерттеу нәтижелері келтірілген. Компоненттер мен температураның матаның отқа 

төзімділігіне әсері зерттелді. Өлшемі 17*22 см болатын өңделмеген үлгі 15 секунд тұтану кезінде 60 

секундта толығымен жанып кетеді, ал өңделген үлгіде оттың баяулауы байқалады. 150 градус тем-

пературада отқа төзімді қасиетін сіңдіру кезеңіндегі концентрациясының жоғарылауымен материалдың 

беріктігі, тыныс алу қабілеті және практикалық көрінісі өзгермейтіні байқалады.  Электронды сканерлеу 

микроскопиясы арқылы отқа төзімді композициялармен өңдегенде, өңделген үлгінің талшықтарын мор-

фологиялық өзгеруіне әкелетіні анықталды және бетіне пленка құралатыны байқалады, ал өз кезегінде 

пленкада Si (25,48%), P (17,61%), Na (1,70%) бөлшектері пайда болады. Мақта маталарын өңдеудің 

оңтайлы шарттары анықталды, қолданылған еріту концентрациясының, сіңдіру температурасының 

және термофиксациясының матаға отқа төзімді қасиет беру әсері зерттелді, сонымен қатар өңдеу 

жүргізу процессі кәсіпорындар мен зертхананың стандартты жабдықтарында жүзеге асыруға мүмкіндігі 

бар. Тетраэтоксисилан, натрий дигидрофосфаты және гексаметилендиамин негізіндегі композициямен 

өңделген мақта материалдары отқа төзімділікті жеткілікті қамтамасыз етеді.  

 

Негізгі сөздер: мақта материалдары, отқа төзімді қасиеттер, отқа төзімді әсер, 

тетраэтоксисилан, гексаметилдиамин, натрий дигидридфосфаты. 
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В данной статье представлены результаты исследовании по использованию новых композиций на 

основе тетраэтоксисилана, дигидрофосфат натрия и гексаметилендиамина для придания огнестойко-

сти материалам целлюлозных волокон. Были исследовано влияние компонентов и температуры на огне-

стойкость ткани. Необработанный образец с размером 17*22 см при воспламенении 15 секунд полностью 

сгорает за 60 секунд, а у обработанного образца замечается замедление. С увеличением концентрации ог-

незащитных пропиток при температуре 150 градусов прочность материала, вохдухопроницаемость и 

внешний вид практический не меняются. При помощи электронно- сканирующего прибора было установ-

лено, что на поверхности волокон обработанного образца наблюдается морфологические изменение, в 

виде пленки, которые в свою очередь содержать частицы Si (25,48%), P (17,61%), Na (1,70%). Определены 

оптимальные условия обработки тканей, исследовано влияние концентрации рабочего раствора, темпе-

ратуры пропитки и термофиксации на огнезащитные свойства ткани, также обработка может осу-

ществляется на стандартном оборудовании отделочных предприятий и лаборатории. Хлопчатобумаж-

ные материалы, обработанные составом на основе тетраэтоксисилана, дигидрофосфат натрия и гекса-

метилендиамина, обеспечивает достаточную огнестойкость.  

 

Ключевые слова: хлопчатобумажные материалы, огнезащитные свойства, огнестойкий 

эффект, тетраэтоксисилан, гексаметилдиамин, дигидридфосфат натрий.  

 

Introduction  

In today's world, safety is one of the most 

important factors in the production and use of tex-

tile materials. Flame retardant treatments and 

technologies applied during textile manufacturing 

have become crucial tools in ensuring safety. 

Research into the safety of textile materials 

with flame retardant properties is of great im-

portance, as the proper selection and application 

of such materials can save lives in the event of fire 

or other emergencies. Giving flame retardant and 

antimicrobial properties to materials can play a 

major, positive role in the home. The use of this 

kind of textile materials is beneficial and safe for 

society. According to the results of scientific arti-

cles, the authors  note that the use of textile with 

complex properties solves a number of problems, 

such as environmental and economic aspects.     

The challenge of bestowing flame-retardant 

properties to textiles of various compositions and 

uses is becoming increasingly significant. This im-

portance stems from the fact that textile materials 

pose a serious fire hazard due to their high flamma-

bility, their role in flame propagation, and their ten-

dency to produce large amounts of smoke and toxic 

gases when burned. Statistics reveal that a signifi-

cant portion of fires, over 38%, occur in residential 

and public buildings, with residential structures 

alone accounting for over 70% of these incidents. 

With the expansion of polymeric material 

(PM) production and their widespread application 

across construction, industry, and transportation, the 

focus on developing materials with reduced fire haz-

ards and predefined fire-resistance properties has 

become a priority. Textiles are used in numerous 

applications, including domestic, industrial, trans-

portation, and specialized protective equipment. Cel-

lulose-containing fabrics have excellent properties, 

due to these properties are of interest to others, for 

example, they have the ability to renew raw materi-

als, also environmental important aspect as recycling 

of production waste, as well as thermal, hygienic 

physico-chemical, also mechanical. Moreover, natu-

ral fibers, polymers, and bio-based fillers are com-

pletely biodegradable. 

Researchers have recently turned their atten-

tion to fire-retardant natural fibers and bio-based 

composite materials. Polymers like polyurethane 

foam and fiber fabrics are notably flammable and 

produce significant amounts of droplets that can es-

calate fire spread rapidly. Thus, there is a critical 

need for high-performance flame retardants or 

flame-retardant technologies to ensure the safety and 

reliability of polymer-based composites. Environ-

mentally friendly, layer-by-layer flame retardant 

coatings are particularly promising as they enhance 

the flame-retardant properties of polymers without 

altering their intrinsic characteristics. 
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Cellulosic fabrics are not only affordable but 

also possess numerous beneficial properties, making 

them a popular subject of study among researchers. 

This raw material is derived from renewable plant 

sources, highlighting its sustainability. 

Efforts to improve the flame retardancy of 

textiles have been ongoing for decades, focusing 

on incorporating flame retardants into fiber matri-

ces or modifying the surfaces of textiles directly. 

A variety of flame retardants, including inorganic 

and organic types, are utilized to impart effective 

flame resistance to textiles. Common inorganic 

flame retardants contain elements such as phos-

phorus, bromine, iron, and carbon. Frequently 

used organic flame retardants include those that 

are halogenated or contain phosphorus, nitrogen, 

or silicone. 

In summary, enhancing the flame-retardant 

properties of textiles is a critical area of research 

due to their widespread use and inherent fire haz-

ards. Advances in environmentally friendly flame 

retardant technologies are paving the way for saf-

er, more reliable textile applications. [9].  

Currently, global standards encompass reg-

ulations that define the fire hazard metrics for tex-

tile materials. These metrics are influenced by 

various factors, including the chemical structure 

of the materials, product geometry, environmental 

conditions, ignition sources, and exposure dura-

tion. As a result, over 100 laboratory methods (na-

tional, ISO, EN, IMO, etc.) are employed world-

wide to determine the combustion and ignition 

characteristics of textiles. 

There has been notable progress in develop-

ing textile materials with flame-retardant proper-

ties. According to statistical data, efforts to impart 

flame retardant attributes to textiles have achieved 

considerable success. However, the need for en-

hanced fire-retardant solutions persists as the in-

dustrialization of novel flame retardants is a com-

plex task, requiring factors such as high efficacy, 

low smoke emission, minimal toxicity, biocom-

patibility, cost-efficiency, and wash durability. 

Nearly all textile materials are flammable 

and can ignite when exposed to low-power igni-

tion sources, with flames readily spreading across 

their surfaces. Consequently, fires in indoor envi-

ronments often commence with the ignition of 

textile products. Additionally, the combustion of 

textile materials releases hazardous chemicals and 

smoke, which significantly hampers evacuation 

efforts and poses a substantial risk during fires. 

To mitigate fire risks effectively, it is more 

advantageous to use textiles with built-in flame-

retardant properties. Such materials are suitable 

for various applications, including furniture up-

holstery, wall coverings, curtains, carpets, and 

other home interiors. Utilizing these flame-

retardant textiles can slow the spread of fire, 

providing crucial extra minutes for evacuation or 

fire suppression. 

Research by Swiss scientists indicates that 

incorporating chemical elements such as halogens 

(P, Br, S, N) and metals into the composition of 

non-flame-retardant fabrics can render them fire-

resistant. The goal of ongoing research is to de-

velop textiles with inherent flame-retardant prop-

erties. The proposed approach involves using tet-

raethoxysilane as the primary reagent for compo-

nent preparation, acetic acid as a hydrolysis cata-

lyst, and other chemical substances capable of 

reducing textile flammability. 

This ensures that textiles with flame-

retardant properties can significantly improve fire 

safety by delaying combustion and providing cru-

cial intervention time during fire incidents.   

Materials and research methods  

The research focuses on bleached, unfin-

ished cotton fabric, specifically article 1030. This 

cotton fabric has the following structural charac-

teristics: a width of 220 cm, a plain weave pattern, 

and a composition of 100% cotton. The study also 

examines chemical substances designed to reduce 

fabric flammability and minimize the formation of 

toxic combustion byproducts. 

Tetraethoxysilane ((C2H5O)4Si) is a sim-

ple ester derived from orthosilicic acid and ethyl 

alcohol. It appears as a volatile, transparent, color-

less liquid with a distinctive spicy-sweet, some-

what alcohol-like odor. Sodium dihydrogen phos-

phate (NaH2PO4) is an inorganic compound that 

forms colorless crystals, easily soluble in water, 

and can create crystalline hydrates. Hexameth-

ylenediamine, with the formula NH2(CH2)6NH2, 

resembles piperidine and is characterized by col-

orless crystals with an amine odor. It is readily 

soluble in organic solvents. 

The procedure for treating the cotton fabric 

with a sol-gel composition involved immersing cot-

ton samples in a bath containing tetraethoxysilane 

(98.5%), acetic acid (99.7%), and sodium hydrogen 

phosphate. This was followed by the application of 

hexamethylenediamine solutions for 7 minutes, after 

which the samples were wrung to 90% humidity. 

The fabric samples were then dried at 80-85°C for 6 

minutes and subsequently heat-treated at 140°C and 

150°C for 3 minutes. Finally, the fabric was washed 

thoroughly with distilled water and dried at room 

temperature. 
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Flammability and combustion resistance of 

fabric and nonwoven materials were tested ac-

cording to GOST R 50810-95. This standard in-

cludes combustible decorative and textile materi-

als, which are also intended for ordinary con-

sumption in everyday life.  

Tensile strength tests of the fabric samples 

were conducted using the RT-250M-2 tensile ma-

chine, which moves the lower clamp uniformly at 

a speed of 250 mm per minute, following GOST 

8847-85 guidelines. An electron-microscopic 

study was conducted using a JEOL JSM-6510LA 

scanning electron microscope (SEM) manufac-

tured by JEOL (Japan). Air permeability meas-

urements were performed using an MT 160 de-

vice, in accordance with GOST 12088-77. 

By following these methods, the study aims 

to enhance the flame retardant properties of the 

cotton fabric while maintaining its structural and 

functional integrity.   

Results and discussion 

Research indicates that untreated fabric ig-

nites within 15 seconds and is completely consumed 

by flames in 60 seconds. In contrast, samples treated 

with a flame retardant exhibit delayed ignition.  

On the surface of fibers of the treated sample 

in comparison with untreated fabric morphological 

changes are observed - a transparent film, as evi-

denced by electron microscopic images (Fig.1). Ac-

cording to the images it can be observed that the 

untreated material (cotton fabric) shows 67.8 % car-

bon and 29 % oxygen. However, treated fabric sur-

faces contain additional particles, specifically Si 

(25.48%), P (17.61%), and Na (1.70%).  

As the concentration of the flame retardant in 

the modifying composition increases, the phospho-

rus content in treated samples also rises to 17.61%.  

 

       
a)                                                                             b) 

 
                                                                           c) 

Figure 1. Electron-microscopic images of the surface of the fabric treated with flame retardandt composition of different 

resolution. 
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a)                                                                                                   b) 

Figure 2. Electron microscopic images of fabric modified with flame retardant composition (a), energy dispersive mi-

croanalysis (b) 

 

Table 1. Results of energy dispersive analysis of samples modified with fire retardant impregnation 

 

 
 

Tensile strength tests revealed that the un-

treated fabric has a breaking load of 294.3 N. 

Post-treatment at 150°C, this value marginally 

increases to 303.1 N (Table 2). Although the ap-

pearance of the fabric remains largely unchanged 

with higher concentrations of flame retardant 

treatments, there is a slight reduction in fabric 

strength.  

The study confirms that the investigated 

modifying components, when applied in specific 

dosages, significantly enhance the fabric's flame 

retardancy. The air permeability for untreated cot-

ton fabric is recorded at 188.6 dm3/m2s, while it 

slightly decreases to 183.5 dm3/m2s for the treat-

ed fabric. These values remain within the hygienic 

safety standards for such materials.   (Table 2). 

 
Table 2. Test results of samples impregnated with fire retardant composition  

 

 
 

The formation of a thin polymer film on the 

fibers of cotton fabric can significantly enhance its 

properties, including strength, moisture resistance, 

and heat tolerance. Alterations in the morphology of 

treated samples suggest potential changes in their 

physicochemical characteristics, which could be 

advantageous for various applications. 

Evaluating the elemental content before and 

after modification of the cotton fabric provides 

insights into the effectiveness of the treatment 

process and the impact of added components on 

the material's composition and structure. The 

presence of Si, P, and Na particles on the treated 

fabric surface indicates interactions between the 

modifier and the fabric, potentially leading to the 

formation of new compounds that may alter the 

material's properties.   

Conclusion 

A novel flame retardant composition, com-

prising tetraethoxysilane, sodium dihydrophos-
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phate, and hexamethylenediamine, has been de-

veloped specifically for cellulose materials. Nota-

bly, sodium dihydrophosphate significantly en-

hances the flame-retardant properties when com-

bined with hexamethylenediamine, achieving the 

desired protective effect. 

This composition changes morphologically 

the surface of the fibers, as evidenced by electron 

microspot images. The work also took into ac-

count the parameters of work concentration, im-

pregnation process, temperature, thermofexation, 

which had an influence on the imparting of flame 

retardant properties to the material. It is also im-

portant to consider that this experiment can be 

carried out in ordinary laboratories using standard 

equipment.  

This newly proposed composition offers 

superior fire resistance performance for cellulose-

based textiles.   
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