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Нормативтік сілтемелер
Бұл диссертацияда келесі нормативтік құжаттар қолданылды:

МЕМСТ Р 51415-99 Бидай ұны. Альвеограф көмегімен реологиялық қасиеттерін анықтау.
МЕМСТ Р 51401-99 Бидай ұны. Қамырдың физикалық сипаттамалары. Фаринограф көмегімен судың сіңіру және реологиялық қасиеттерін анықтау.
МЕМСТ 27839-88 Бидай ұны. Клейковинаның саны мен сапасын анықтау әдістері.
МЕМСТ 28795-90 Бидай ұны. Қамырдың физикалық сипаттамалары. Альвеограф көмегімен реологиялық қасиеттерін анықтау.
МЕМСТ 28796-90 Бидай ұны. Шикі клейковинаның мөлшерін анықтау.
МЕМСТ 28797-90 Бидай ұны. Құрғақ клейковинаның мөлшерін анықтау.
МЕМСТ Р 52189-2003 Бидай ұны. Жалпы техникалық шарттар.
Қазақстан Республикасы Ұлттық экономика министрінің 2015 жылғы 28 ақпандағы № 164 бұйрығымен бекітілген "Тамақ өнімдерін шығаратын объектілерге қойылатын санитарлық-эпидемиологиялық талаптар".
МЕМСТ 13586.3-83 Астық. Қабылдау ережелері және сынама алу әдістері.
МЕМСТ 10840-64 Астық. Натураны анықтау әдістері.
МЕМСТ 30483 Астық. Арамшөптер мен дәнді қоспалардың жалпы және фракциялық құрамын анықтау әдістері; ұсақ түйіршіктердің құрамы және ірілігі; тасбақа қателігімен зақымдалған бидай дәндерінің құрамы; металломагниттік қоспалардың құрамы.
МЕМСТ 10967-90 Астық. Иісі мен түсін анықтау әдістері.
МЕМСТ 13586.6-93 Астық. Зиянкестермен зақымдануды анықтау әдістері.
МЕМСТ 13586.1-68 Астық. Бидайдағы клейковинаның мөлшері мен сапасын анықтау әдістері.
ҚР СТ 1564-2006 Инфрақызыл анализаторлар көмегімен астық сапасының негізгі көрсеткіштерін анықтау.
МЕМСТ 13586.5-93 Астық. Ылғалдылықты анықтау әдісі.
МЕМСТ 10847-74 Астық. Күлділікті анықтау әдістері.
МЕМСТ Р 51301-99 Азық-түлік өнімдері және азық-түлік шикізаты. Уытты элементтердің (кадмий, қорғасын, мырыш, мыс) құрамын анықтаудың инверсионды вольтметриялық әдістері.
ҚР СТ 1623-2007 Стронций-90 және цезий-137 радиациялық бақылау. Азық-түлік өнімдері. Сынама алу, талдау және гигиеналық бағалау.
МЕМСТ 31747-2012 Азық-түлік өнімдері. Колиформды бактериялар топтарын (колиформды бактериялар) анықтау және санын анықтау әдістері.
МЕМСТ 10444.15-94 Азық-түлік өнімдері. Мезофильді аэробты және факультативті анаэробты микроорганизмдердің санын анықтау әдістері.
МЕМСТ 10444.12-88 Азық-түлік өнімдері. Ашытқы мен зең саңырауқұлақтарын анықтау әдісі.
МЕМСТ 31659-2012 Азық-түлік өнімдері. Salmonella тұқымдас бактерияларды анықтау әдісі.
ТШ 71 00 РК 39915879-ТОО-001-2005 "Толық түрде ұнтақталған бидай ұны".
ТШ 71 00 РК 39915879-ТОО-002-2005 "Толық түрде ұнтақталған сұлы ұны".
ТШ 71 00 РК 39915879-ТОО-003-2005 "Толық түрде ұнтақталған қара бидай ұны".
ТШ 71 00 РК 39915879-ТОО-004-2005 "Толық түрде ұнтақталған жүгері ұны".

ТШ 71 00 РК 39915879-ТОО-005-2005 "Толық түрде ұнтақталған арпа ұны".
КСТ НАО-990240005606-001/1-2020 "Толық түрде ұнтақталған жүгері ұны".
КСТ НАО-990240005606-002/1-2020 "Толық түрде ұнтақталған сұлы ұны".
КСТ НАО-990240005606-003/1-2020 "Толық түрде ұнтақталған бидай ұны".
КСТ НАО-990240005606-004/1-2020 "Толық түрде ұнтақталған қара бидай ұны".
КСТ НАО-990240005606-005/1-2020 "Толық түрде ұнтақталған арпа ұны".
СН 245-71 "Өнеркәсіптік кәсіпорындарды жобалаудың санитарлық нормалары".
СН 2152-80 "Өндірістік және қоғамдық үй-жайлардағы ауаның иондануының рұқсат етілген деңгейлерінің санитарлық-гигиеналық нормалары".

Анықтамалар
Осы диссертацияда сәйкес анықтамалары бар келесі негізгі терминдер пайдаланылады:

	астық өнімдері
	
	астық негізіндегі қайта өңдеу өнімдері (ұн, жарма, қамыр, нан, дайындық дәрежесі жоғары өнімдер)

	
	
	

	көп дәнді қоспа
	
	әзірленген ғылыми негізделген рецептураға сәйкес жасалған толық түрде ұнтақталған ұнның перспективалы сұрыптарына негізделген қоспасы


	көп дәнді шикізат
	
	негізгі азық-түлік дақылдарының дәндері (бидай, арпа, сұлы, жүгері, тары, қарақұмық)


	экструдирленген
көп дәнді 
дайындық дәрежесі жоғары өнім
	
	ғылыми негізделген көп дәнді қоспасын экструдирлеу арқылы алынған дайын күйге жеткізілген тамақ өнімі

	экструдер
	
	экструдирлеудің технологиялық процесін жүргізуге арналған құрылғы


	экструдирлеу
	
	әсердің статистикалық режимдерін және қысымның, температураның, осмостың және т.б. динамикалық әсерін қолданатын механикалық процесс. Экструдирлеу процесінің негізінде процестің барлық кезеңдерінде байқалатын "механохимиялық деструкция" және өнімнің экструдердің матрицалық аймағынан шығуында пайда болатын "жарылыс" немесе "декомпрессиялық шок" деген екі процесс бар


	коэкструдирленген өнімдер
	
	ішінде салмасы (май, ақуыз, жеміс немесе хош иістендіргіш) бар астық қабығынан тұратын өнімдер


	микроэлементтер
	
	тағамда өте аз мөлшерде болатын тағамдық заттар (дәрумендер, минералдар және микроэлементтер)


	тағамдық құндылық
	
	азық-түлік өнімінің негізгі сипаттамасы: оның құрамындағы тағамдық заттардың мөлшері (ақуыздар, майлар және т.б.) және олардың арақатынасы


	салма
	
	толтыруға арналған өнімдердің арнайы дайындалған қоспалары


Белгілеулер мен қысқартулар
	ДДСҰ
	Дүниежүзілік Денсаулық Сақтау Ұйымы

	МЕМСТ
	Мемлекеттік стандарт

	ҚР СТ 

ТШ
	Қазақстан Республикасы стандарты 

техникалық шарттар

	ҚР АШМ
	Қазақстан Республикасы Ауыл шаруашылығы министрлігі

	ҒЗЖ
ЖШС
АҚҰ
РММ
	ғылыми-зерттеу жұмысы
Жауапкершілігі шектеулі серіктестік
Ашық қоғамдық ұйым
Республикалық мемлекеттік мекеме

	КеАҚ
	Коммерциялық емес акционерлік қоғам

	ҚазҰАЗУ
ҚазҚТӨҒЗИ
АӨК

ҚБК
	Қазақ ұлттық аграрлық зерттеу университеті
Қазақ қайта өңдеу және тамақ өнеркәсібі ғылыми-зерттеу институты 

агроөндірістік кешен
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	килограмм
мың
миллион теңге

	(С
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	КОЕ/г
	бір граммға колония түзетін бірліктер

	мг
	миллиграмм

	Бк/кг
	беккерель килограммға

	КМАФАнМ
	мезофильді аэробты және факультативті-анаэробты микроорганизмдердің саны

	БГКП
	E. coli тобының бактериялары


Кіріспе
Жақын арада әлем халқының саны 2025 жылға қарай жетіден сегіз миллиардқа, 2050 жылға қарай тоғыз миллиардқа дейін артады, бұл азық-түлікке деген сұраныстың екі есе артуына әкеледі. Халықтың көбеюі және олардың қызметінің кеңеюі қоршаған ортаға, табиғатқа және климатқа қосымша әсер етеді. Бұл білім мен технологияда, әсіресе тамақ өнеркәсібіне қатысты шынайы серпілісті талап ететін үлкен міндет [2, 90].
Астық негізіндегі өнімдер (астық өнімдері) – астық шикізатын мақсатты технологиялық өңдеу нәтижесінде алынатын, үлкен әлеуметтік сұранысқа ие азық-түлік өнімдерінің үлкен тобы.

Өнеркәсіптік ауқымда дәнді дақылдарға тұтынушылық қасиеттерді берудің қолданыстағы технологиялары (дисперстілігі, пішіні, түрі және т.б.) астықтың ең құнды және жоғары ақуызға, дәруменге бай қабаттарын жояды. Сонымен бірге астық өнімдерінің тағамдық құндылығы ақуыздың, клетчатканың, майдың, дәрумендер мен минералдардың жоғары мөлшерімен сипатталатын қабықтарды, алейрон қабатын және ұрықтарды жою есебінен төмендейді [2, 90].

Осыған байланысты астықтың шеткі бөліктерінде шоғырланған биологиялық белсенді заттардың максималды мөлшері бар мақсатты өнімдерді жасау арқылы астық өнімдерінің ассортиментін, функционалдық жағдайын күшейтетін өнімдерді одан әрі кеңейту перспективалы болып көрінеді [4-6, 9, 38-40, 47, 52, 62, 112, 122, 124, 128].

Бүгінгі таңда халықтың рационында микроэлементтердің (минералдар мен дәрумендер) тапшылығы жаһандық мәселе ретінде танылып отыр. Бұл Орталық Азияның барлық елдеріне тән. Дүниежүзілік денсаулық сақтау ұйымы сарапшыларының пікірінше, 21 ғасырда микроэлементтердің тапшылығы жер шары тұрғындарының тамақтануындағы басты дағдарысқа айналады. 

Астық өнімдерінің бәсекеге қабілеттілігін арттыру мәселелерінде астық өңдеу саласын қарқынды индустрияландыру және прогрессивті технологиялық дамыту қажет. Бұл химиялық құрамдағы қоректік заттардың деңгейін төмендетпей олардың дайындық дәрежесін арттырудың технологиялық әдістерін жетілдіруге бағытталатын болады. 

Сонымен қатар, дәнді және бұршақ дәнді дақылдарынан дайындалған дайындық дәрежесі жоғары азық-түлік өнімдерін отандық жағдайда өндірудің жай-күйі, өкінішке орай, дамудың бастапқы кезеңінде. Қазіргі уақытта Қазақстанның бөлшек сауда нарығында дайындалған азық-түлік өнімдерінің және астық шикізаты негізінде дайындалған дайындық дәрежесі жоғары азық-түлік өнімдерінің тек шетелдік өндірушілері бар (олардың нарықтағы үлесі шамамен 99,9%).

Жоғарыда айтылғандар біз үшін бәсекеге қабілетті (импортты) алмастыру мүмкіндіктерінің 99,9%-ға дейін екенін көрсетеді. Яғни, астық шикізаты негізінде өндірілетін дайындық дәрежесі жоғары өнімдер нарығындағы нақты жағдайға байланысты, осы азық-түлік өнімдерінің жаңа өндірісін ұйымдастыру үшін Қазақстанда дайындық дәрежесі жоғары деңгейде дайындалған өнімдер нарығын жаулап алу мүмкіндіктері ерекше болып көрінеді.

Сонымен қатар, құрамында қоректік заттар мен минералдардың максималды мөлшері бар әртүрлі дәнді және бұршақ дәнді дақылдарын біріктіру және құрылымына толтырғышты – жоғары қоректік заттары бар салманы енгізу арқылы дайындық дәрежесі жоғары отандық көп дәнді астық өнімдерінің тағамдық және энергетикалық құндылығын арттыруға болады.
Астық өнімдерінің тағамдық құндылығын арттырудың ең перспективалы жолы – аминқышқылдары, минералды және дәрумендік құрамы бойынша теңдестірілген тұтас дәндерден көп дәнді қоспалар жасау болып табылады.

Дәл осындай астық өнімдері тұтас немесе көктеп өскен дәндерден, сондай-ақ ғылыми негізделген рецепт бойынша дайындалған және табиғи қоректік заттарға байытылған көп дәнді қоспалардан өндірілген ұтымды және салауатты тамақтанудың заманауи ғылыми тұжырымдамасына жауап беретін азық-түлік өнімдеріне қойылатын заманауи талаптарға жауап береді [2, 4-6, 9, 38-40, 47, 52, 62, 112, 122, 124, 128].

Агроазық-түлік нарығының стратегиялық міндеттерімен қатар өңделген және азық-түлік өнімдерінің сапасын арттыру және ассортиментін кеңейту мәселесі өткір тұр. Бұған қосылған құны жоғары, тағамдық құндылығы жоғары, емдік-профилактикалық әсері бар өнімдерді өндірудің жаңа технологияларын жасау арқылы қол жеткізуге болады.
Қазақстанның оңтүстік облыстарында ірі дәнді бұршақ дақылдары (үрме бұршақ, бұршақ, ноқат, жасымық, соя) өсіріледі, бірақ оларды өнеркәсіптік өңдеу мүлдем жоқ. Негізгі дәнді дақылдар туралы да солай деуге болады: жүгері мен бидай негізінен ұн мен жармаға өңделеді, ал сұлы болса, сұлы жармасын өндіру үшін соңғы уақытта ішінара пайдаланылды, кәдімгі дәнді дақылдарды қоспағанда, басқа дәндер мүлдем пайдаланылмайды.

Сонымен қатар, тез дайындалатын тағамдар тамақтану әдеттерін өзгертті және бүкіл әлемде тамақтанудың дәстүрлі түрлерінің біріне айналды. Мысалы, АҚШ-та дайын тағамдар мен жеңіл тағамдар нарығы жыл сайын 3%-ға өсіп отырады. Біздің елде, Қазақстанда, бұндай тез дайындалатын өнімдерге сұраныс пен жалпы ақуызды азық-түлік өнімдеріне деген сұраныс тек импорт арқылы қанағаттандырылады [2, 90].

Емдік-профилактикалық ассортиментін кеңейту мәселелерін шешуде отандық селекциядағы астық және дәнді дақылдардан алынатын азық-түлік өнімдері энергетикалық және тағамдық құндылығы бар көп дәнді дақылдар дәндері мен бұршақ тұқымдас шикізаттан өндірілген, коэкструзияны қоса алғанда, жоғары дайындық дәрежесіндегі азық-түлік өнімдерін өндіру, әрине, өзекті және уақытылы. 

Егер дәрумендердің ағза өміріндегі рөлі медициналық парадигмаға айналған болса, онда, өкінішке орай, минералдардың (әсіресе микроэлементтер) маңыздылығы және олардың ағзаға міндетті түрде түсу қажеттілігі анық бағаланбайды. 
Сондықтан осы диссертация тақырыбы бойынша зерттеу нәтижелерін өндіріске енгізу және оларды нормативті-техникалық қамтамасыздандыру шикізатты тиімді пайдаланудың экономикалық мәселесін де шешеді, өйткені дәнді дақылдарды тамақ өнімдеріне өңдеу кезінде технологиялық қалдықтарды айтарлықтай азайтады. Сонымен қатар Қазақстан Республикасының дайындық дәрежесі жоғары өнімдерді импорттауға тәуелділігі жойылды [2, 40, 47, 52, 62, 112, 122, 124, 128].

Қорыта айтқанда диссертация бойынша ғылыми зерттеулерді жүргізу нәтижесінде дайындық дәрежесі жоғары коэкструдирленген көп дәнді өнімдердің биологиялық белсенді заттары туралы, өнімдерді физиологиялық функционалдық ингредиенттермен байыту туралы тереңірек ғылыми-техникалық және практикалық білімдер алынады. Бұның өз кезегінде әлеуметтік-экономикалық әсер туғызатын және инвестицияланған қаражаттың жұмсалуын ақтайтын сауықтыру және емдік-профилактикалық қасиеттерге ие нәтиже екенін айту орынды.

Қазіргі уақытта халықтың саны өсуіне байланысты, кәсіпкерлік пен бизнестің белсенді дамуына байланысты тұтынушылардың рациондарында тез дайындалатын (пайдалануға дайын) азық-түлік өнімдерінің үлесі, сондай-ақ дәнді дақылдар негізіндегі диеталық, емдік-профилактикалық, сауықтыру өнімдерінің рөлі күрт артуда. Ақуызға және диеталық талшыққа бай жылдам тағамдарға қажеттілік артты.

Сонымен қатар, соңғы жылдары Қазақстанда жеке кәсіпкерлердің дайындығы жоғары азық-түлік өнімдерін шығаруды жолға қою әрекеттері орын алуда. Бұл шағын өндірістердің айрықша ерекшелігі – олар өндіретін өнімдердің ингредиенттерінің құрамы өте нашар, дәлірек айтсақ, оған жүгері ұнтағы, қант және тұз кіреді. Осыған байланысты оның шығаратын өнімдерінің түрі, құндылығы шектеулі [90].

Нарықтағы (Қазақстандағы) нақты мәселе қандай және оны қалай шешуді ұсынамыз? Қазақстан қант диабетімен ауыру бойынша Орталық Азия елдері арасында көш бастап тұр. Ол туралы 2015 жылдың 4 наурызында Асфендияров атындағы Қазақ ұлттық медицина университетінде өткен Орталық Азиялық қант диабеті форумында, университет жанындағы Қант диабеті орталығының директоры, медицина ғылымдарының кандидаты Жанай Ақанов Tengrinews.kz. корреспондентіне берген сұқбатында айтты. Оның айтуынша, "Қазақстан қант диабетімен ауыратындар саны бойынша Орталық Азия аймағындағы сөзсіз көшбасшы болып табылады. Біздің жанымызда 30 миллион халқы бар Өзбекстан бар, онда 120 мыңнан сәл астам қант диабетімен ауыратындар ресми тіркелген. Біз 20 миллионбыз және 266 мың науқас тіркелген, егер ештеңе жасалмаса, 2030 жылға қарай олардың саны миллионға дейін өсуі мүмкін..."
Өкінішке орай, сарапшылардың болжауынша, қант диабетімен ауыратындар саны жыл сайын шамамен 10 пайызға артып келеді. Сонымен қатар, 90% жағдайда біз отырықшы өмір салты мен дұрыс тамақтанбаумен байланысты қант диабеті туралы айтып отырмыз.
Дегенмен, Қазақстанның қант диабеті қауымдастығының бейресми деректері бойынша елімізде қант диабетімен ауыратын 700 мыңға жуық адам бар. Бұл туралы 2013 жылдың 9 сәуірінде Астанада өткен баспасөз мәслихатында қауымдастықтың президенті Ләйлә Жұбандықова мәлім етті (BNews.kz).
Қазақстанда қант диабетімен ауыратындар саны жыл сайын тұрақты өсуі байқалады: 2000 жылы – 10 742 науқас, 2024 жылдың 1 сәуірінде – 496 210 адам, яғни 45 есе өсті, 2030 жылға қарай болжамды саны 800 мыңнан асады. Бұл өте қорқынышты көрсеткіштер.

Бұған қоса, ең сорақысы қант диабеті негізінен тұқым қуалайтын ауру екенін ұмытпауымыз керек. Ал қант диабетін емдеу немесе алдын алу үшін науқастарға өте қымбат тұратын және әркімнің қалтасы көтере бермейтін Диабетон, Сиофор, Диабетал, Ламифарен т.б. сияқты дәрі-дәрмектер тағайындалады. 

Сондықтан қант диабетінің алдын алудың жаңа жолдарын табу өте маңызды мәселе болып табылады. Ұсынысты дәлелдеу үшін біз жоғарыда аталған дәрілердің немесе препараттардың құрамына назар аудардық. Олардың құрамында адам ағзасын құрайтын көптеген элементтер (42 элемент, оның ішінде: калий, кальций, магний, мырыш, күкірт, йод, кремний, фосфор, темір, селен, барий және т.б.), көптеген дәрумендер бар (А, В1, В2, В3, В12, С, D3, Е, К, F, Н), пантотен және фолий қышқылдары, полисахарид фракциялары, аминқышқылдары, талшықтар [2, 40, 47, 52, 62, 112, 122, 124, 128]. 

Өйткені, аталған құрамның 85%-дан астамы композициялық (интеграцияланған) тұтас дәнді ұнның құрамында немесе дәнді және бұршақ дәнді дақылдарынан (жармасынан) өндірілген ұнтақталған ұнның құрамында бірдей. Ал тұтас ұнтақталған ұннан экструдирленген және коэкструдирленген тез дайындалатын өнімдерді өндіру мұндай өнімдерді халықтың кең тобына қолжетімді етеді. Астық индустриялы Ұлы Дала елі ретінде Қазақстан Республикасының халқын астық өнеркәсібімен жеткілікті түрде құрамдас ұннан жасалған (толық түрде ұнтақталған) ұн негізіндегі табиғи азық-түлік өнімдерімен қамтамасыз ету – көптеген аурулар, соның ішінде қант диабеті бар адамдарды емдеудің, жалпы ауруды емдеу және алдын алудың нақты қадамы деп есептейміз [2, 40, 47, 52, 62, 112, 122, 124, 128-150].
Құрамында қоректік заттар мен минералдардың максималды мөлшері бар әртүрлі дәнді және бұршақ тұқымдас дақылдарды біріктіру және құрамына толтырғыш – жоғары тағамдық және энергетикалық құндылығымен салма енгізу арқылы дайындық дәрежесі жоғары отандық көп дәнді астық өнімдерінің тағамдық құндылығын арттыруға болатыны анықталды [2, 90].

Емдік-профилактикалық өнімдердің ассортиментін кеңейту мәселелерін шешуде энергетикалық және тағамдық құндылығы бар көп дәнді дақылдар дәндері мен бұршақ тұқымдас шикізаттан өндірілген отандық селекциядағы астық және дәнді дақылдардан алынатын азық-түлік өнімдері, коэкструзияны қоса алғанда, жоғары дайындық дәрежесіндегі азық-түлік өнімдерін өндіру, әрине, өзекті және уақытылы. 

Осыған байланысты диссертацияның негізгі ғылыми тұжырымдамасы тағамдық және энергетикалық құндылығы бар аминқышқылдары мен дәрумендердің құрамы бойынша теңдестірілген жеміс-жидек салмасы бар дайындық дәрежесі жоғары экструдирленген көп дәнді өнімдерді өндіру процесі бойынша алынған зерттеу нәтижелерін ғылыми-практикалық жалпылау болып табылады.
Зерттеудің мақсаты – аминқышқылдары мен дәрумендік құрамы бойынша теңдестірілген ғылыми негізделген рецептураларды жасау және құрастыру арқылы жеміс-жидек салмасы (коэкструдаттар) бар дайындық дәрежесі жоғары экструдирленген көп дәнді өнімдердің ассортиментін кеңейту болып табылады.

Зерттеу нысандары – дәстүрлі емес көп дәнді шикізаттан жасалған тағамдық концентрат өнімдері; азық-түлік концентраттары нарығы; тамақ концентраттарын өндірудің техникасы мен технологиясы; дәстүрлі емес шикізаттан көп дәнді ұн қоспасы мен тағамдық концентрат өнімдерінің рецептурасы; жемістер мен жидектердің негізіндегі салма. 

Зерттеу міндеттері:
Қойылған мақсатқа жету үшін жұмыста келесі міндеттер орындалды: 
· дайындық дәрежесі жоғары көп дәнді астық өнімдерін өндіру нарығының жай-күйін бақылау (дайындық дәрежесі жоғары өнімдер нарығын талдау, негізгі өнім топтарын бөліп көрсету және жаңа өнімдердің ауқымын әзірлеу);

· Қазақстан Республикасындағы азық-түлік өнімдерін нормативтік қамтамасыз ету мәселелерін талдау;
· зерттеу объектілерінің (дәндік дақылдардың отандық сұрыптары, жеміс-жидек шикізаты) химиялық құрамын (ақуыздардың, көмірсулардың, майлардың, дәрумендер мен аминқышқылдарының құрамы) және тағамдық қауіпсіздік көрсеткіштерін (патогендік микрофлорасын, ауыр металл тұздарының қалдық құрамын) зерттеу;
· дайын өнімнің номенклатурасына байланысты көп дәнді астық өнімдерін өндірудің технологиялық желісін қалыптастыру;

· дайындық дәрежесі жоғары өнімдерді байыту үшін функционалдық салмаларды таңдау және талдау, функционалдық қасиеттері бар толтырғышы бар жоғары дәрежеде дайындалған өнімдерді өндіруге арналған өсімдік шикізаты негізінде термотұрақты салмаларды әзірлеу;

· салмасы бар экструдирленген тамақ өнімдерін дайындау әдісін әзірлеу және ғылыми негіздеу; 
· коэкструдирлеу технологиялық процесінің негізгі тәуелділіктерін анықтау бойынша эксперименттік зерттеулер жүргізу;

· жеміс-жидек салмасы бар дайындық дәрежесі жоғары экструдирленген көп дәнді астық өнімдерін өндіруді нормативтік-техникалық қамтамасыз ету жөніндегі іс-шараларды әзірлеу.
Ғылыми-зерттеу жұмысын орындаудағы зерттеу орны – Қазақ ұлттық аграрлық зерттеу университетінің "Тағам өнімдерінің технологиясы және қауіпсіздігі" кафедрасының "Тағам және қайта өңдеу өндірісінің технологиясы" халықаралық ғылыми-зерттеу орталығы. 

Жұмыстың практикалық құндылығы:
· тағамдық және энергетикалық құндылығы жоғары салмалармен дайындық дәрежесі жоғары көп дәнді тағам өнімдерін өндіру технологиясын әзірлеу арқылы тағам өнімдерін табиғи қоректік заттармен байыту, сонымен қатар азық-түлік өнімдерінің ассортиментін кеңейту арқылы тағамдық құндылығын арттыру мүмкіндігі қарастырылды;
· коэкструдирленген тамақ өнімдерінің жаңа түрлерін өндіруді реттейтін нормативтік-техникалық құжаттардың (технологиялық регламенттер, кәсіпорын стандарттары) жобалары әзірленді;

· дайындығы жоғары тағам өнімдерінің жаңа түрлерінің рецептураларын әзірлеу үшін пайдаланылатын компоненттердің тағамдық және энергетикалық құндылығының ақпараттық деректер базасы әзірленді. 

Ғылыми жаңалығы: 
· коэкструдирленген өнімдерді өндіру саласында тамақ концентраты өнеркәсібін дамытудың инновациялық бағыттары бойынша ұсыныстар берілді;

· дайын өнім ассортиментіне байланысты көп дәнді астық өнімдерін өндірудің технологиялық желісінің сызбасы әзірленді;

· жоғары дәрежелі дайындығы бар өнімдерді байыту үшін жеміс-жидек шикізатына негізделген функционалдық салмалар таңдалды және талданды;

· емдік және профилактикалық қасиеттерге ие толтырғыштары бар дайындық дәрежесі жоғары өнімдерді өндіруге арналған жеміс-жидек шикізаты негізінде термотұрақты салмалар әзірленді.
Қорғауға шығарылатын ережелер: 

· дайындық дәрежесі жоғары коэкструдирленген тамақ өнімдерінің тағамдық құрылымын жақсарту үшін көп дәнді ұн қоспасын қолданудың ғылыми негіздері; 
· дайындық дәрежесі жоғары коэкструдирленген тамақ өнімдерін өндіруді нормативтік-техникалық қамтамасыз етудің ғылыми негіздері. 

Жұмыс нәтижелерін іске асыру. Зерттеу нәтижелері тағамдық концентрат өндірісінде, атап айтқанда жеміс-жидек негізіндегі салмасы бар дайындық дәрежесі жоғары коэкструдирленген тамақ өнімдерін өндіруде жүзеге асырылады. 

Жеміс-жидек негізіндегі салмасы бар дайындық дәрежесі жоғары коэкструдирленген тамақ өнімдері жасалынған ғылым және ғылыми-техникалық жұмыстардың нәтижелерін коммерцияландыру арқылы кәсіпорындарда енгізу жүзеге асырылады. 
Жұмыс нәтижелерін апробациялау. Диссертациялық жұмыстың негізгі нәтижелері Астанада өткен 2022 жылғы 6 қазандағы "Сейфуллин оқулары-18(2): "ХХІ ғасыр ғылымы – трансформация дәуірі" атты Халықаралық ғылыми-практикалық конференциясында, "Көп дәнді қоспаларды әзірлеуге арналған іріктелген астық шикізаты үлгілерінің минералдық, дәрумендік және амин қышқылдық құрамын зерттеу" тақырыбында, баяндалып, талқыланды. 

Зерттеу нәтижелерін жариялау. Диссертация тақырыбы бойынша 5 ғылыми жұмыс жарияланды, оның ішінде 3 – Қазақстан Республикасы Ғылым және жоғары білім министрлігінің Ғылым және жоғары білім саласындағы сапаны қамтамасыз ету Комитеті ұсынған ғылыми басылымдарда, 1 – Халықаралық ғылыми-практикалық конференциялар материалдарында және 1 – Scopus компаниясының ақпараттық ресурстарына кіретін журналда (процентиль 45). 

Диссертациялық жұмыстың көлемі мен құрылымы. Диссертация кіріспеден, төрт тараудан, қорытындыдан, пайдаланылған дереккөздер тізімінен және қосымшалардан тұрады. Диссертация 135 бетте келтірілген, 14 кесте, 57 суреті, 9 қосымшалары бар.
1 Дайындық дәрежесі жоғары коэкструдирленген өнімдерді өндіру нарығының жағдайын бақылау
1.1 Коэкструдирленген өнімдерді өндірудің қазіргі жағдайы және мәселелері
Қазіргі уақытта тамақ өнеркәсібіндегі басым бағыттардың бірі дәстүрлі өнімдерден ерекшеленетін, тағамдық және биологиялық құндылығы жоғары, табиғи қоректік заттармен (ақуыздар, майлар, дәрумендер және т.б.) байытылған тағамдық өнімдер өндірудің технологиясын жетілдіру және жасау болып табылады. 

Экструзиялау техникасының және технологияларының қазіргі даму деңгейі өсімдік және жануар текті шикізат негізінде дайындық дәрежесі жоғары өнімдердің кең ассортиментін шығаруға толық мүмкіндік береді, және бұл процесті әмбебап деп сипаттауға толық мүмкіндік бар [16, 41, 42, 48, 50, 65, 94, 98, 103, 130, 131, 138, 145].

Қазақстандағы коэкструдирленген өнімдер нарығы дамуының бастапқы кезеңінде және салыстырмалы түрде жақында қалыптасып келеді, ал шетелде ұқсас санаттағы өнімдер көптен бері көптеген адамдар үшін күнделікті диетаның бөлігі болды. Бұл саладағы ең үлкен даму соңғы 5 жылда болды. Осы кезеңде экструдаттарды тұтыну бірнеше есе өсті. Тауарлар нарығындағы брендтердің саны айтарлықтай өсті, отандық – аз мөлшерде, сондай-ақ шетелдік, басым көпшілігі. Дайын өнімдер нарығының кеңеюі өндірушілер арасында байыпты бәсекелестік үшін жағдай туғызды, бұл технологияларды жетілдіру және экструдирленген өнімдердің жаңа тұжырымдарын әзірлеу, бұл өнімдерге функционалдық мәртебе беруді қажет етті. Нәтижесінде, қарқынды шаралар өнімнің жаңа түрлерін шығаруға ықпал етті, бұл тұтыну қоржынын осы жаңа өнімдерге ауыстыруға мүмкіндік берді [2, 66-84, 90].

Дайындық деңгейі жоғары өнімдерді өндірудің ағымдағы жағдайын талдау Қазақстан Республикасында коэкструдирленген өнімдерді өндіру біршама жолға қойылғанын, бірақ оның нарықтағы көлемдері мардымсыз және нарық көлеміне айтарлықтай әсер етпейтінін көрсетті.

Алайда Ресей Федерациясы коэкструдирленген өнімдерді өндіруде озық тәжірибеге ие. Тауар нарығында компаниялар саны аз, бірақ кәсіпорындардың өнімдері құрмет пен назарға лайық. 

Осылайша, Ресей нарығындағы коэкструдирленген азық-түлік өнімдерін жетекші өндірушілердің бірі әлемдегі ең ірі Nestle азық-түлік компаниясы (бұдан әрі – Nestle) болып табылады. Қазіргі уақытта Nestle өнім ассортименті 8000-нан астам азық-түлік брендтерін қамтиды. Келесі брендтер Nestle өнімдерін таңғы астық өнеркәсібінің әртүрлі нарықтарында ұсынады: Chocapic®, Cini Minis®, Cookie Crisp®, Estrelitas®, Fitness®, Nesquik Cereal® (1-ші сурет) [2, 66-84, 90].
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1 сурет ( Nestle компаниясының коэкструдирленген өнімдері
"Саян" азық-түлік компаниясы" жауапкершілігі шектеулі қоғамы (Ресей, Хакасия Республикасы, Абакан, "Саян" және "NISNE" сауда белгісі), негізгі бағыты дәнді дақылдар негізінде табиғи азық-түлік өнімдерін, оның ішінде коэкструдирленген азық-түлік өнімдерін өндіру болып табылады (2-ші сурет).   
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2 сурет ( "Саян" азық-түлік компаниясы" жауапкершілігі шектеулі қоғамының коэкструдирленген өнімдері
"Саян" кәсіпорны қытырлақ бөрене, кілегей салмасы бар түтіктер, қоюландырылған сүт құйылған жүгері батончигі, кілегейлі карамель, сүт қосылған жастықшалар, шоколад, кофе, құлпынай, апельсин, лимон, шабдалы, алма, кокос жаңғағы салмасымен өнім шығарады. Дәнді дақылдардың жоғары құрамының арқасында өнімнің тағамдық құндылығына және теңгерімді дәруменді-минералды кешеніне қол жеткізілді [2, 66-84, 90].

"Русский Продукт" ЖШҚ компаниясы (Ресей Федерациясы, Рязань) қантты салмасы бар қытырлақ жастықшаларды (сүт және шоколад) және фруктоза салмасы бар қытырлақ жастықшаларды (алмұрт хош иісі бар, ванильді-кілегей, кокос иісі бар, крем-брюле, сүт капризі, шабдалы хош иісі бар, шоколадты, алма дәмі, құлпынай дәмі) шығарады (3-ші сурет). 
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3 сурет ( "Русский Продукт" ЖШҚ компаниясының салмасы бар қытырлақ жастықшалары
Фруктоза толтырылған жастықшалардың құрамы келесідей: жоғары сапалы бидай ұны, өсімдік майы, ерітілген өсімдік майы, фруктоза, жүгері крахмалы, ұнтақталған кебек, құрғақ сүт, сұлы ұны, күріш ұны, тұз, эмульгатор – соя лецитині, балцитин және табиғи әртүрлі дәмі бар бірдей хош иістендіргіштер: ванильді-кілегей, крем-брюле, құлпынай, шабдалы және басқа да жемістер. Қант толтырылған жастықшалардың құрамы тек қанттың болуымен ғана ерекшеленеді [2, 66-84, 90].

Коэкструдирленген өнімдерді өндірудегі тағы бір көшбасшы "Любятово" компаниясы – бүкіл отбасы үшін диеталық өнімдердің кең ассортиментін қамтитын "Kellogg Rus" компаниясының бренді: печенье, крекер және дайын таңғы ас брендтің танымал өнімдері: "Пісірілген сүт", "Кремді" печеньесі, "Дәруменді", "Янтарьлы" крекерлері, жүгері үлпектері, шоколад шарлары және т.б. (4-ші сурет). 

Kellogg компаниясы ресейлік нарыққа 2008 жылы азық-түлік – таңғы ас санатымен шықты, оның өнімдері сонымен қатар диеталық қоспалармен байытылған коэкструдирленген өнімдерге жатады. (5-ші сурет). 
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4 сурет ( "Любятово" компаниясының коэкструдирленген тез дайындалатын таңғы ас өнімдері
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5 сурет ( Kellogg компаниясынан шоколадты және балды салмалы дәнді дақылдардан жасалған дайын таңғы ас 
Украинада жоғары деңгейде дайындалған өнімдерді өндіруде жетекші көшбасшы АВК компаниясы болып табылады. АВК азық-түлік өнімдері жоғары сапалы және тамаша дәмдік сипаттамаларымен ерекшеленеді, басқа бәсекелес өнімдерден ерекшеленетін өзіндік стилін көрсететін түпнұсқа дизайнымен, түпнұсқалық қаптамасымен ерекшеленеді (6-ші сурет).
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6 сурет ( "АВК" компаниясынан коэкструдирленген кондитер өнімдері
"АВК" компаниясы жыл сайын инноватор ретінде өзінің беделін растайды және коэкструдирленген өнімдердің халықаралық нарығында жиі теңдесі жоқ ерекше дәмі бар заманауи жаңа өнімдер шығарады. Кәсіпорын алғаш рет салмасы ретінде қантсыз шоколадты, желе тәріздес-шайнайтын толтырғыштарды, толтырылған печеньелерді, қуыс шоколадты фигураларды және тамшылатып глазурьді қолданатын сусымалы вафли, коэкструдирленген кондитерлік өнімдер негізіндегі кәмпиттер өндірісін іске қосты. Дайын өнім түрлерін өндіру және ассортиментін кеңейту мәселесіне инновациялық көзқарас "АВК" компаниясының өткізу нарығына ықпал етеді [2, 66-84, 90].
Бірлескен экструдирленген тамақ өнімдерін өндірудегі жетекші орындардың бірін өнім сапасына кепілдік беретін "Диарит" ЖШҚ өндірістік-сауда компаниясы алып отыр. Кәсіпорын толтырғыштары бар және салмасыз өнімдердің кең ассортиментін шығара отырып, экструдирленген және коэкструдирленген өнімдерді өндіруге бағытталған (7-ші сурет).
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7 сурет ( "Диарит" ЖШҚ коэкструдирленген өнімдері
Кәсіпорында глазурь бар және глазурсыз батончиктер, шоколад салмасы бар жастықшалар, қоюландырылған сүт, кілегей салмасы бар жастықшалар өндірісі жолға қойылған. Табиғи ингредиенттерге бай консерванттарсыз экструдирленген өнім. Талшық пен жарма энергиясына бай нәзік, қытырлақ қабық әртүрлі дәмге ие жұмсақ, шайнайтын салманы жасырады.
Талдау жақын шетелде коэкструдирленген тамақ өнімдерін өндіруде жоғары технологиялық тәжірибенің бар екенін көрсетті. Өндірілетін өнімдер орындаудың өзіндік ерекшелігімен, сондай-ақ жеміс шикізатына негізделген және жидектерге негізделген әртүрлі салмаларды жеке-жеке пайдаланумен ерекшеленеді. Қоюландырылған сүт пен шоколадқа негізделген салмалар бар. Жалпы, ет-сүт шикізатына негізделген әзірлемелер жоқ, бұл мұндай өнімдерді сақтау шарттарына байланысты болуы мүмкін. Сондай-ақ, коэкструдирленген өнімдердің пішініне назар аудару керек, негізінен жастықшалар немесе шарлар немесе толтырумен байламдар шығарылады [2, 66-84, 90].

Дегенмен, салма толтыру өндірісінде шикізатты біріктіруге аз көңіл бөлінеді, мысалы, қоректік заттарға бай жеміс шикізатының тобы; тұтыну қасиеттерін бұзбай, биоактивті заттарға бай жидектердің дәмін, әсіресе С дәрумені мен таниндердің деңгейі бойынша байытуға болады.

Сондай-ақ, коэкструдирленген өнімдерді өндірушілер ет және сүт шикізатына аз көңіл бөлетінін атап өткен жөн, өйткені ет пен субөнімдердің әртүрлі түрлері мен сұрыптарының химиялық құрамы әртүрлі, демек, энергетикалық құндылықтары да әртүрлі болатыны белгілі. Ал сүт және сүт өнімдерімен біріктіру коэкструдирленген өнімдерді казеиндер, альбуминдер және глобулиндермен байыта алады [2, 66-84, 90].

Осылайша, салмаларды өндіру үшін жемістер мен жидектерді және ет пен сүт шикізатын біріктіру арқылы сіз ерекше дәмдік артықшылықтарға қол жеткізе аласыз, тағамдық құндылықты арттыра немесе реттей аласыз және коэкструдирленген өнімдерге диеталық қасиеттер бере аласыз.
1.2 Коэкструдирленген тамақ өнімдерін өндіру көлеміне шолу
Қазақстан Республикасы Статистика агенттігінің деректері бойынша 2019 жылы коэкструдирленген өнімдерді өндіру көлемі сандық мәнде небәрі 0,013 тоннаны құрады, бұл салыстырмалы мониторинг үшін мардымсыз. Қазақстанда отандық коэкструдирленген өнімдердің толық дерлік болмауы осы нарықтың құрылымын 8-ші және 9-ші суреттерде келтірілген нарық құрылымын келесі ретпен анықтайды [66-84, 90].

97,5%-ға дейінгі коэкструдирленген өнімдер импортының болуының айтарлықтай үлесі 2014 жылғы кезеңде отандық өндірістің жоқтығы туралы сеніммен айтуға мүмкіндік береді. Ал экспорттың көрсетілген үлесі 2,5% тек импорттық өнімдердің көршілес елдердің шекаралас аймақтарына кері экспортымен байланысты.

2019 жылдың кезеңінде импорт үлесінің 96,42%-ға дейін аздап төмендеуі байқалды, отандық өнімді өндіру есебінен олар әлі күнге дейін коэкструдирленген өнімдердің шетелдік өндірушілерімен бәсекеге түспейді және небәрі 0,1%-ды құрайды. Экспорттық әлеуеттің 3,43%-ға артуы Еуразиялық экономикалық одаққа мүше елдер арасындағы нарықтық қатынастардың дамуымен түсіндіріліп, азық-түлік секторындағы экономикалық белсенділіктің артқанын көрсетеді. 

[image: image8.jpg]KubiHThIK Tayap aiiHansiMel — 60,3 TouH (97,937 min.r)
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8 сурет ( Жалпы тауар айналымындағы өндіріс көлемінің, экспорт пен импорттың үлесі, 2014 жылғы сандық көрсеткіштен, %
[image: image9.jpg]KubinThIK Tayap aiinansiMel — 81,68 Toun (132,68 mun.Tr)
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9 сурет ( Жалпы тауар айналымындағы өндіріс көлемінің, экспорт пен импорттың үлесі, 2019 жылғы сандық көрсеткіштен, %
Дегенмен, отандық коэкструдирленген өнімдерді өндірудің елеусіз көлемдері технологиялық проблемалардың болуын, технологиялық процестің жетілмегендігін және дайын өнімнің ассортиментін кеңейту үшін рецепттерді әзірлеудің шұғыл қажеттілігін көрсетеді, сонымен қатар ғылыми-теориялық базасын жетілдіру туралы мәселе көтеру қажеттілігі туындайды [66-84, 90].

1.3 Қазақстан Республикасының аймақтары бойынша коэкструдирленген тамақ өнімдерін тұтыну көлемдерінің бөлінуі
Қазақстан Республикасында жоғары деңгейде дайындалған азық-түлік өнімдерінің нарығы ел аумағы бойынша біркелкі емес бөлінген. Бұл біркелкі еместік, ең алдымен, тұтыну себетінің ассортименті, халықтың таралуы және аймақта басқа да азық-түлік өнімдерін шығаратын кәсіпорындардың болуы, сондай-ақ халықтың жеке талғамға бейімділігімен түсіндіріледі [90].

Жоғары дәрежеде дайындалған тамақ өнімдерінің жалпы тобында коэкструдирленген өнімдерді тұтыну көлемдерінің талдауы қарастырылды (10-ші сурет).
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1 ( тез дайындалатын сорпалар; 2 ( тез дайындалатын ботқалар, үлпектер;

3 ( экструдирленген өнімдер (жүгері таяқшасы); 4 ( дәнді мюсли;

5 ( коэкструдирленген өнімдер
10 сурет ( Тұтынылатын тамақ өнімдерінің жалпы құрылымында жоғары дәрежеде дайындалған өнімдерді бөлу
Өмірдің заманауи қарқыны тамақтану мәдениетіне өзіндік түзетулер енгізеді. Соңғы кездері рационалды тамақтану дәстүрлі тағамдарды дайындау уақытын қысқарту үшін жасалатын шараларға итермелейді.

Азық-түлік тауарларының құрылымында дәстүрлі өнім түрлері (тұтыну қоржынында көрсетілген) 97%-ға дейін үлкен үлесті алады және тек 3%-ы ғана жоғары дәрежеде дайындалған өнімдердің кеңейтілген тобын құрайды. Тауарлардың бұл санатына мыналар кіреді: тез дайындалатын сорпалар 15%, тез дайындалатын ботқалар мен жарма үлпектері 35%, экструдирленген өнімдер (негізінен жүгері таяқшалары) 15%; дәнді мюсли (кептірілген жемістер мен үгітілген қоспалары) 30% және тек 5% коэкструдирленген өнімдер [90].

Келесі кезекте біз 2014 және 2019 жылдардағы Қазақстан Республикасының аймақтары бойынша коэкструдирленген азық-түлік өнімдерін тұтыну көлемдерінің таралуын зерттедік (11-ші және 12-ші суреттер).
[image: image11.jpg]KP GoiiblHia opTaia MOHHIH [IaMackl — 5,9 MIH.TT
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1 ( Акмола обл.; 2 ( Актөбе обл.; 3 ( Алматы обл.; 4 ( Алматы қ.; 5 ( Астана қ.; 6 ( Атырау обл.; 7 ( ШҚО; 8 ( Жамбыл обл.; 9 ( БҚО; 10 ( Қарағанды обл.; 11 ( Қостанай обл.; 
12 ( Қызылорда обл.; 13 ( Маңғыстау обл.; 14 ( Павлодар обл.; 15 ( СҚО; 16 ( ОҚО
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Ақшалай есептегенде коэкструдирленген өнімді тұтыну көлемі бойынша ең ірі аймақ қалалар болып табылады. Мысалы, Алматы мен Астана 7,26 млн теңгеге дейін, бұл халықтың салыстырмалы түрде жоғары тығыздығы мен өмір сүру деңгейінің жоғары болуына байланысты. Уақыттың тапшылығы, сондай-ақ салауатты және дұрыс тамақтану туралы ақпараттың болуы қалалық өмір салтына айтарлықтай әсер етеді. Тұтыну бойынша келесі орында Қазақстанның халқы тығыз орналасқан облыстары: Оңтүстік Қазақстан облысы – 7,06 млн теңге, Алматы облысы – 6,86 млн теңге және Қарағанды облысы – 6,76 млн теңге [90]. 

Ең жоғары тұтыну деңгейі бойынша жетекші топты Атырау (6,46 млн. теңге) және Маңғыстау (6,26 млн. теңге) облыстары жапты. 2014 жылы Қазақстанның басқа өңірлері ақшалай түрде тұтыну деңгейін орташа деңгейден төмен көрсетті – 5,9 млн [90].

Тұтастай алғанда, коэкструдирленген өнімдердің таралу көрінісі бұрынғысынша қалды, ақшалай түрде тұтыну бойынша көшбасшылар мегаполистер болып табылады. Алматы және Астана қалаларына – тиісінше 9,8 және 9,3 млн.теңге, Оңтүстік Қазақстан облысына – 9,09 млн.теңге, халықтың жоғары тығыздығына жауап ретінде, Алматы облысына – 8,89 млн.теңге, салауатты және ұтымды тамақтанудың белсенді қатысушысы ретінде; Қарағанды облысы – 8,79 млн теңге, белсенді халқы фастфудқа бейім өнеркәсіптік қала ретінде, Атырау және Маңғыстау облыстары – 8,49 және 8,29 млн теңге. Басқа өңірлер 2019 жылы ақшалай түрде 8,0 млн.теңгеге тең орташа мәннен төмен [90].
1.4 Қазақстан Республикасындағы азық-түлік өнімдерін нормативтік қамтамасыз етудің өзекті мәселелері
Қазақстанның егеменді құқықтық мемлекет ретінде орнығуы және оның әлемдік экономикалық қауымдастыққа дәйекті түрде енуі стандарттау мен сертификаттаудың мемлекеттік жүйелерін құрудың мақсатты саясатын талап етеді. Бұл жүйелер өнімнің адам өмірі мен денсаулығы үшін қауіпсіздігін, олардың үйлесімділігі мен өзара алмасуын, қоршаған ортаны қорғауды, халық шаруашылығы объектілерінің қауіпсіздігін есептеумен қамтамасыз етуге бағытталған стандарттау және сертификаттау жөніндегі жұмыстардың құқықтық негіздерін, нысандары мен әдістерін қалыптастыруға, табиғи және техногендік апаттардың және басқа да төтенше жағдайлардың қауіпінен, еңбек, материалдық және энергетикалық ресурстарды үнемдеуге ықпал етуі тиіс.
Стандарттау мен сертификаттаудың мемлекеттік жүйесі мемлекетаралық, сондай-ақ халықаралық, аймақтық және шет мемлекеттердің ұлттық жүйелерінің негізгі қағидаттарына жауап беруі, мемлекетаралық, еуропалық және әлемдік интеграциялық үдерістердің толыққанды қатысушысы ретінде Қазақстанның мүдделерін ескеруі, экономикалық қайта құруды, сондай-ақ бірыңғай техникалық саясатты іске асыруды қамтамасыз етеді [36, 39, 55, 101, 104, 105, 132, 135].

Өлшеудің өзара байланысты әдістерімен және тәсілдерімен қамтамасыз етілген стандарттау мен сертификаттау қоғамдық өндірістің құрамдас бөлігі болып табылады және сонымен бірге өнімнің сапасы мен ассортиментін басқарудың тиімді механизмін жасайды.
Өнімнің немесе қызметтің сапасы кез келген ұйымның табысты болуының маңызды факторларының бірі болып табылады. Қазіргі уақытта бүкіл әлемде өнім сапасына тұтынушылардың сұранысы айтарлықтай өсті. Талаптарды күшейту сапаны ұдайы жақсарту қажеттілігімен қатар жүреді, онсыз тиімді экономикалық қызметке қол жеткізу және қолдау мүмкін емес. Өнеркәсіптік, коммерциялық немесе мемлекеттік ұйымдардың көпшілігі тұтынушылардың қажеттіліктерін немесе талаптарын қанағаттандыруды күтумен өнімдерді немесе қызметтерді шығарады. Бұл талаптар әдетте техникалық шарттарға енгізіледі. Дегенмен, тек техникалық шарттар тұтынушы талаптарының нақты орындалатынына кепілдік бола алмайды, өйткені сәйкессіздіктер спецификацияларға немесе өнімдерді немесе қызметтерді жобалау мен енгізуді қамтитын ұйымдық жүйеге енуі мүмкін. Бұл техникалық шарттарда белгіленген өнімдер мен қызметтердің талаптарын толықтыратын сапа жүйелері үшін стандарттар мен нұсқаулық құжаттарды әзірлеу қажеттілігіне әкелді [36, 39, 55, 101, 104, 105, 132, 135].
Өнімді стандарттау түсінігі. Сапа жүйесі – сапаны жалпы басқаруды жүзеге асыруды қамтамасыз ететін ұйымдық құрылымның, жауапкершіліктердің, процедуралардың, процестер мен ресурстардың жиынтығы. Сапа жүйесінің көлемі сапаны қамтамасыз ету мақсаттарына сәйкес болуы керек. Бір ұйымның кепілдік жүйесі басқа ұйымның сапа жүйесінен ерекшеленеді, өйткені оның қалыптасуы ұйымның алдында тұрған мақсаттарға, оның ерекшеліктеріне, өндірілетін өнім немесе қызмет түріне және оның практикалық тәжірибесіне байланысты.

Сапаға қойылатын талаптар нормативтік және нормативтік-техникалық құжаттарда белгіленеді және жазылады: мемлекеттік, салалық, кәсіпорын стандарттарында, өнімге техникалық шарттарда, өнімді жобалау немесе жаңғыртуға арналған техникалық шарттарда, сызбаларда, технологиялық карталарда және технологиялық регламенттерде, сапаны бақылау карталарында, т.б. Бұл тізімді жалғастыру қиын емес [36, 39, 55, 101, 104, 105, 132, 135].

Сапа жүйесі, өндіруші мен тұтынушының сапамен қарым-қатынасы және сапаны басқарудың басқа тетіктері терең экономикалық дағдарыс жағдайында қиын және күрделі жетілдіру кезеңінен өтті. Соңғы оншақты жыл ішінде орын алған саяси, әлеуметтік және экономикалық өзгерістер Қазақстанды жаңа, аз таныс өмір сүру жағдайларына қойды. Өкінішке орай, бұл процестер инфляциямен, бағаның өсуімен, еңбек белсенділігі мен тәртібінің төмендеуімен, билік дағдарысымен және соның салдарынан тәуелсіз Қазақстан халқының көпшілігінің өмір сүру деңгейінің төмендеуімен қатар жүрді [36, 39, 55, 101, 104, 105, 132, 135].
Осы жағдайларда алыс және жақын шетелдің басқа елдерімен сыртқы сауда-экономикалық байланыстарды дамыту қажеттілігі бұрынғыдан да артты.

Кәсіпорын үшін өнімді өткізу айтарлықтай қиындады: ішкі нарықта – импорттық өнімнің импорты және тиімді сұраныстың күрт төмендеуі есебінен, сыртқы нарықта – қазақстандық кәсіпорындардың өнімдерінің бәсекелестік, қаныққан нарықтарда тәжірибе мен сауда дағдыларының болмауы, онда қабылданған қарым-қатынас ережелерін, соның ішінде өнім сертификаттары мен сапа жүйесіне қойылатын талаптарды елемеу.

Қазақстандық өнімді батыс және басқа да сыртқы нарықтарға экспорттау жолындағы елеулі кедергі отандық кәсіпорындардың заманауи сапа жүйелерін құру және жалпы қабылданған халықаралық талаптарды растау және сәйкестік бойынша әлемдік тәжірибеден айтарлықтай артта қалуы болып табылады [36, 39, 55, 101, 104, 105, 132, 135].

1987 жылы бекітілген ISO 9000 сапа жүйесінің халықаралық стандарттар сериясы қазіргі уақытта әлемнің барлық дерлік елдерінің нарықтарындағы қарым-қатынастар үшін норма болып табылады. Жеткізушінің сапа жүйесінің ISO 9000 халықаралық стандарттар сәйкестігін растайтын сертификатының болуы кейбір жағдайларда өнімді жеткізуге келісім-шарттар жасаудың міндетті шарты болып табылады. Сонымен қатар сапа жүйелерін халықаралық стандарттау бойынша іс-шаралар үнемі белсендіріліп, дамып келеді.

Стандарттауды әзірлеу мен енгізудің жалпы мақсатын қарастыруға болады [36, 39, 55, 101, 104, 105, 132, 135]:
· мемлекетаралық және халықаралық ынтымақтастық шеңберінде ғылыми-зерттеу жұмыстарының басым бағыттарын анықтау және ғылыми-техникалық бағдарламаларды құру;

· заңнамалық актілер мен стандарттар жобаларын әзірлеу;

· стандарттар қорының оңтайлы құрылымын құру;

· өлшем бірлігін қамтамасыз ету шаралары мен әдістерінің оңтайлы құрамын құру;

· ұзақ мерзімді және ағымдағы жоспарлаудың бірлігін қамтамасыз ету;

· басқару және атқарушы органдар жүйесін, стандарттау және сертификаттау қызметтерін қалыптастыру;

· нормативті-техникалық ақпараттың тасымалдаушысы ретінде стандарттардың ұтымды нысаны мен мазмұнын белгілеу;

· заманауи ақпараттық-есептеу техникасын пайдалана отырып, ақпаратты өңдеу әдістерін кеңінен енгізу.

Стандарттау жүйесі осындай принциптерге негізделуі керек [36, 39, 55, 101, 104, 105, 132, 135]:

· ғылым мен техниканың даму деңгейіне, өндіруші үшін экономикалық тұтастық пен өндіріс тиімділігіне, тұтынушыға және жалпы қоғамға пайдалылық пен қауіпсіздікке сәйкестік;

· жалпы экономикалық сипаттағы және өмір сүру ортасына, өнімдер мен қызметтерге жататын нормативтік-техникалық құжаттар кешенін құру;

· қолданыстағы стандарттар мен стандарттау бағдарламалары туралы ақпараттың қолжетімділігі мен ашықтығы;

· барлық деңгейдегі құжаттардың өзара байланысы және сәйкестігі.

Дамып келе жатқан экономика мен қоғамдағы өтпелі кезеңнің динамикалық жағдайында стандарттау жүйесі тек үйлесімді түрде бейімделіп қана қоймай, шаруашылық механизмінің қалыптасуы мен жұмыс істеуіне, өнімнің сапасы мен бәсекеге қабілеттілігіне қатты әсер етуі керек. Қазіргі уақытта өнімдердің экологиясы, қауіпсіздігі, сенімділігі, үйлесімділігі мен өзара алмасуы және ақпараттық технологияларды енгізу сияқты маңызды нұсқауларды ұстануға деген ұмтылыс бар.
Стандарттардың әртүрлілігі. Стандарттау жүйесінің нәтижесі құрылымы мен құрамы бойынша оңтайлы нормативтік-техникалық құжаттама қоры және осы қорды халық шаруашылығын басқаруды жеңілдету үшін тиімді пайдалануы керек. Бұл қорды үнемі жетілдіріп, толықтырып отыру керек. Құжаттар нысаны жағынан да, мазмұны жағынан да ұтымды болуы және ғылыми-техникалық жетістіктердің қазіргі деңгейіне сай болуы керек.

Стандарттау бойынша нормативтік құжаттар келесі түрлерге бөлінеді [36, 39, 55, 101, 104, 105, 132, 135]:

· Қазақстанның мемлекеттік стандарттары;

· салалық стандарттар;

· ғылыми-техникалық және инженерлік бірлестіктердің стандарттары;

· техникалық шарттар;

· кәсіпорын стандарттары.

Мемлекеттік құрылыс нормалары мен ережелері, сондай-ақ техникалық, экономикалық және әлеуметтік ақпараттың мемлекеттік жіктеуіштері Қазақстан Республикасының мемлекеттік стандарттарына теңестіріледі. Мемлекеттік жіктеуіштерді әзірлеу және қолдану тәртібі мен ережелерін Қазақстан Республикасының Стандарттау, метрология және сертификаттау жөніндегі мемлекеттік комитеті белгілейді.

Қазақстанда оның халықаралық шарттарына сәйкес басқа елдердің халықаралық, аймақтық және ұлттық стандарттары қолданылады. Қазақстанның мемлекеттік стандарттары ретінде Қазақ КСР-нің республикалық стандарттары да олар ауыстырылғанға немесе жойылғанға дейін қолданылады.

Қазақстан Республикасының мемлекеттік стандарттары ұйымдық-әдістемелік объектілер үшін әзірленген, атап айтқанда [36, 39, 55, 101, 104, 105, 132, 135]:

· стандарттау жұмыстарын ұйымдастыру, ғылыми-техникалық терминология, техникалық-экономикалық ақпаратты жіктеу және кодтау, техникалық құжаттама, ақпараттық технологиялар, метрологиялық жұмыстарды ұйымдастыру, материалдар мен заттардың қасиеттері туралы сенімді анықтамалық деректер;

· жалпы машина жасауда қолданылатын бұйымдар;

· республикалық маңызы бар халық шаруашылық объектілерінің (көлік, байланыс, энергетикалық жүйе және т.б.) құрамдас элементтері;

· салааралық өнімдер;

· халыққа және халық шаруашылығына арналған өнімдер;

· сынақ әдістері.

Қазақстан Республикасының мемлекеттік стандарттары міндетті және кеңес беру талаптарын қамтиды. Міндеттілерге төмендегілер жатады [36, 39, 55, 101, 104, 105, 132, 135]:

· өнімдердің азаматтардың өмірі, денсаулығы және мүлкі үшін қауіпсіздігін, олардың үйлесімділігі мен өзара алмастырылуын, қоршаған ортаны қорғауды қамтамасыз ететін талаптарды және осы көрсеткіштер бойынша сынау әдістеріне қойылатын талаптарды;

· тиісті стандартты ережелер мен ережелерге сілтеме жасай отырып, еңбек қауіпсіздігі және еңбекті қорғау талаптары;

· өлшемдердің сенімділігі мен дәлдігін қамтамасыз ететін метрологиялық нормалар, тәртіптер, талаптар мен ережелер;

· өнімді әзірлеу, өндіру және пайдалану кезінде техникалық үйлесімділікті қамтамасыз ететін ережелер.

Мемлекеттік стандарттардың міндетті талаптарын мемлекеттік атқарушы органдар, барлық кәсіпорындар, олардың бірлестіктері, ұйымдары және қызметі стандарттарға бағынатын азаматтар – кәсіпкерлік субъектілер сөзсіз орындауға тиіс.

Қазақстан Республикасы мемлекеттік стандарттарының ұсынылатын талаптары сөзсіз орындалуға жатады, егер [36, 39, 55, 101, 104, 105, 132, 135]:

· бұл тиісті заңнамалық актілерде көзделген болса;

· бұл талаптар өнімді әзірлеуге, өндіруге және жеткізуге арналған шарттарда қамтылған болса;

· өнімді өндіруші (жеткізуші) өнімнің осы стандарттарға сәйкестігі туралы мәлімдеме жасаған жағдайда.

Қазақстан Республикасының Мемлекеттік стандарттарын Қазақстан Республикасының Стандарттау, метрология және сертификаттау жөніндегі мемлекеттік комитетімен, ал құрылыс индустриясы мен құрылыс материалдары өнеркәсібіндегі мемлекеттік стандарттарды – Қазақстан Республикасының Құрылыс істері және Тұрғын үй-коммуналдық шаруашылығы Агенттігімен бекітіледі.

Өнеркәсіптік стандарттар Қазақстан Республикасының мемлекеттік стандарттары болмаған кезде немесе мемлекеттік стандарттардың талаптарынан асатын немесе толықтыратын талаптарды белгілеу қажет болған жағдайда өнімге әзірленеді. Салалық стандарттардың міндетті талаптарын оларды бекіткен органның басқару саласына кіретін кәсіпорындар, олардың бірлестіктері мен ұйымдары сөзсіз орындауға тиіс.
Ғылыми-техникалық және инженерлік бірлестіктердің стандарттары кәсіби мүдделер саласындағы іргелі зерттеулердің нәтижелерін кеңейту қажет болған жағдайда әзірленеді. Бұл стандарттар ерікті келісім бойынша қолданылуы мүмкін.

Кәсіпорындардың техникалық шарттары мен стандарттарында өнімді жеткізуші (әзірлеуші, өндіруші) мен тұтынушы (тапсырыс беруші) арасындағы қатынастарды реттейтін талаптар бар.

1.5 Коэкструдирленген азық-түлік өнімдерінің келешегі бар ассортиментін әзірлеу бойынша ұсыныстар
Коэкструдирленген өнімдерді өндіру саласының ағымдағы жағдайына жоғарыда келтірілген талдау азық-түлік тауарларының осы санатын өндіру бойынша отандық озық жоғары технологиялық кәсіпорындардың жоқтығын көрсетеді.

Импорттық өнімдер әлеуетті сату нарықтарын мықтап жаулап алды, өндірушілерді нәтижеге бағдарланған сенімді серіктестер ретінде ұсынып, ойластырылған логистика, сондай-ақ кең ассортименттегі өнімдердің тамаша сапасы, мұның бәрі бірлескен экструдирленген шетелдік тауарларға тұрақты сұранысты тудырады. Сонымен қатар, бұл компаниялардың сыртқы нарықта бай тарихы бар кәсіпорындардың деңгейін атап өту керек.

Осыған байланысты отандық тауар өндірушілердің технологиялық дамуының қазіргі жағдайында кәсіпорындарда шығарылатын өнім түрлерін кеңейтуге және Қазақстанның шикізаттық әлеуетін белсенді пайдалануға бағдарлау қажет. Функционалдық қасиеттерін бұзбай, тағамдық құндылығын арттыруға бағытталған перспективалық рецептураларды әзірлеу және негіздеу бойынша жұмысты жандандыру маңызды. Өнімдердің бұл санатында биологиялық белсенді және табиғи компоненттерді енгізуге байланысты емдік және профилактикалық әрекет принципі және табиғи қоректік заттардың тапшылығын толтыратын түзету диетасы болуы мүмкін.

Сонымен қатар, Қазақстан Республикасының жеміс-жидек салмасын дамытудың бай әлеуеті бар. Қазақстанның оңтүстік өңірлері жыл сайын жеміс-жидек пен көкөніс сату мәселесіне тап болады. Осыған байланысты жеміс-жидек шикізатын тосап (джем) өндіру үшін, коэкструдирленген өнімдерге арналған салмаларды өндіру үшін шикізат ретінде өңдеу өзекті болып табылады. 

Өндірушілер мен ғылыми қоғамдастықтың пассивті немесе белсенді өмір салтын ұстанатын әртүрлі санаттағы халықтың тұжырымдарына бағытталған рецептураларды негіздеу бойынша бірлескен жұмысын жандандыру қажет.

Маркетингтік аспектілер маңызды мәселе болып табылады, ең жақсы шетелдік аналогтар деңгейінде технологияларды үнемі жетілдіру қажет және орауыш материалдарын жаңарту саясатын жүзеге асыру қажет. Сондай-ақ алпауыт компаниялармен қызмет ететін заманауи және тіпті перспективалы технологияларды қабылдап, әкелу қажет, яғни заманауи шетелдік нәтижелерге қол жеткізбей, бұл салада технологиялық серпіліс жасау мүмкін емес. 

Коэкструдирленген өнімдерді өндіру технологиясын жетілдірудің негізгі аспектісі саланы нормативтік-техникалық қамтамасыз ету болып табылады. Осыған байланысты жинақталған өндірістік тәжірибе мен озық ғылыми зерттеулердің нәтижелері өндірілетін өнімнің технологиялық процесін, сапасы мен азық-түлік қауіпсіздігін қатаң реттейтін нормативтік-техникалық құжаттарда көрсетілуі керек.

Университеттердің арнайы пәндер курсында экструзия, микронизация, термиялық өңдеу технологияларын, сонымен қатар пісіру уақытын қысқартуға және жоғары дайындық дәрежесі бар өнімдерді алуға бағытталған технологиялық процестер белсенді түрде қарастырылуы қажет. Белгілі бір тақырыптарды бекіте отырып, Қазақстанның өнеркәсіптік кәсіпорындарында студенттерге практикалық сабақтар өткізуге ЖОО-ның профессорлық-оқытушылық құрамын тарту қажет.

Дұрыс тамақтану айдарымен бұқаралық ақпарат құралдарын тарту қажет. Елдің жетекші диетологтары осы санаттағы өнімдердің пайдасы мен зияны туралы өз пікірлерін білдіре алатын жерде, ұзақ мерзімді бақылауларға негізделген өз пікірлерін айта алатын болады. 
1.6 Коэкструдирленген тамақ өнімдерін өндіру технологиясын жетілдіру жолдары
Қазіргі уақытта өз рационында экструдирленген өнімдерді тұтынатын адамдардың негізгі санаты қалыптасты, олар дәстүрлі тағамдарды дайындауға бос уақыты жоқ белсенді өмір салтын ұстанатын адамдар болып табылады. Сондай-ақ олардың күнделікті рационының құрамдас бөліктерінің тағамдық құндылығын қатаң қадағалайтын, салауатты диетаны ұстанатын халық топтарының санаты бар, өйткені экструдирленген өнімдердің калориялылығы төмен болып келеді.
Сонымен бірге экструзия технологияларын жетілдіру аралас өнімдерді – коэкструдирленген өнімдерді шығаруға мүмкіндік берді. Оларға негізінде астық қабығынан тұратын өнімдер, оның ішінде әр түрлі толтырғыш салмалары (май, ақуыз, жеміс немесе жидек, хош иістендіргіш, шоколад немесе карамель) бар өнімдер жатады.

Мұндай комбинациялар астық шикізатының әртүрлі комбинациялары бар функционалды жаңа өнімдердің (жемістер мен жидектер немесе ет-сүт өнімдері) ассортиментін кеңейту арқылы тұтынушылардың дәмдік талғамдарын дәстүрлі дайындық дәрежесі жоғары өнімдерден коэкструдирленген өнімдерге ауыстыруға мүмкіндік береді. Мұндай әзірлемелер халықтың заманауи рационына берік кіріктірілген, мұның дәлелі дәстүрлі тәттілерден кейінгі дайын таңғы ас жастықшалары мен салмамен толтырылған түтіктер өндірісінің жыл сайын артуына әкеледі, тек жүгері үлпектеріне ғана жол береді. Осылайша, коэкструдирленген өнімдер, сайып келгенде, тұтынушылардың жалпы санын жыл сайын арттыра отырып, жоғары дайындалған өнімдер нарығының құрылымында өз орнын алады.

Әдебиеттерде келтірілген ақпарат тамақ өнімдерін коэкструдирлеу функционалды тамақ өнімдерін өндірудің заманауи және жоғары технологиялық әдісі екенін көрсетеді. Сонымен қатар, коэкструзия процесінің негізгі артықшылықтарын атап өту қажет, олар технологиялық процестің икемділігі, өнімділігі және автоматтандырудың жоғары деңгейі, төмен құны, сонымен қатар дайын өнімнің жоғары өнімділігі және жоғары тұтынушылық қасиеттері.

Алайда бұл технология келесі жағдайларға байланысты кеңінен қолданылмайды. Біріншіден, экструзия және коэкструзия процестері аз зерттелген, ғылыми-практикалық базаның жетілмегендігі әртүрлі тағамдық орталарды өңдеудің оңтайлы параметрлерін негіздеу үшін қажетті әмбебап тәжірибелік қондырғыларды құруға кедергі келтіреді; екіншіден, салауатты және ұтымды тамақтануды насихаттаудың жоқтығы жоғары калориялы және жоғары энергиялы диетаға бейім халықтың рационында ұлттық ерекшеліктердің болуына байланысты осы санаттағы өнімдерді рационға қосуды қиындатады.

Осыған байланысты біздің зерттеулер ғылыми негізделген рецепт бойынша құрастырылған және аминқышқылдары бойынша да, дәрумендік құрамдар бойынша да теңдестірілген жеміс-жидек комбинацияларын әзірлей отырып, жоғары дәрежеде дайындалған көп дәнді тамақ өнімдерін өндірудің оңтайлы технологиялық режимдерін негіздеуге бағытталған. Дәл осы ғылыми тәсіл дұрыс және ұтымды тамақтану тұжырымдамасына сәйкес келетін рецептураларды құру бағытындағы уақтылы және өзекті міндет болып табылады.

2 Эксперименттік зерттеулер жүргізу әдістемесі
2.1 Зерттеу объектілерін таңдау және сипаттау
Қойылған мақсатқа және тұжырымдалған міндеттерге сәйкес коэкструдирленген өнімдерді өндірудің қазіргі жағдайы мен проблемалары саласында аналитикалық зерттеулер жүргізіледі, сондай-ақ салмамен дайындық дәрежесі жоғары өнімдерді өндіру нарығына мониторинг жүргізіледі. 

Талдамалық зерттеулер Қазақ ұлттық аграрлық зерттеу университетінің "Тағам және қайта өңдеу өндірісінің технологиясы" Халықаралық ғылыми-зерттеу орталығының зертханалары жағдайында жүргізілді: 
· астық және астық өнімдерінің технологиясы мен сапасы; 

· экструзиялық тамақ технологиясы.

Нысандар ретінде төмендегілер анықталды:
· коэкструдирленген азық-түлік нарығы;

· коэкструдирленген өнімдерді өндіруге арналған техника және технология (екі бұрандалы шнекті тағамдық экструдер және салманы дайындауға және айдауға арналған қондырғы);

· аралас қоспаларды дайындауға арналған жеміс-жидек шикізаты (конфитюрлер) (13-ші және 14-ші суреттер).

Зерттеу нысандары ретінде шартты түрде үш топқа бөлінген келесі дәнді дақылдар тобы анықталды:

· отандық селекционерлердің ғылыми өнімі ретінде астық шикізаты;

· қоректік заттар мен минералдардың құнды көзі болып табылатын сусымалы шикізат, дәнді дақылдардың толық түрде ұнтақталған дәнінен алынған ұн және оның негізіндегі көп дәнді қоспасы;

· функционалдық мәртебесін нығайтатын жоғары дәрежеде дайындықтағы дайын өнімдер (15-ші сурет), яғни астық шикізатының перифериялық бөліктерінде шоғырланған биологиялық белсенді заттарды барынша сақтай отырып, бағытталған әсер ететін өнімдер.

Астық шикізатының іріктелген сынамалары ҚР СТ және МЕМСТ-да жазылған талаптарға сәйкес келеді.

Зерттеу барысында диссертация тақырыбы бойынша коэкструдирленген азық-түлік нарығының маңызды сегменттеріне және оған тікелей әсер ететін факторларға талдау жүргізу және бағалау жоспарланған, оның ішінде:

· өндіріс;

· импорт;

· экспорт;

· өндіруші елдер бойынша да, шығарылатын ассортимент бойынша да импорттың құрылымы;

· коэкструдирленген өнімді тұтыну деңгейі қамтылған.

Экструдирленген өнімді өндіру бойынша халықаралық тәжірибені жинақтау мақсатында ҚР-ға коэкструдирленген өнімдерді импорттайтын кәсіпорындар мен ассортиментке шолу жүргізіледі.
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13 сурет – Ыдыстағы жеміс-жидек конфитюрі
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14 сурет – Жеміс-жидек конфитюрлері
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	көп дәнді таяқша №2 (алма+қарақат)
	көп дәнді таяқша №2 (киви+таңқурай)


15 сурет – Дайындық дәрежесі жоғары коэкструдирленген өнімдер: 
көп дәнді таяқшалар №1 және №2
Коэкструдирленген өнімдер нарығын бағалау бойынша талдамалық зерттеулер мақсаттарға қол жеткізуге және қойылған міндеттерді шешуге жүйелі тәсілді пайдалануды, сондай-ақ мынадай әдістерді қолдануды көздейтін жалпы ғылыми әдіснамаға негізделеді:

· математикалық статистика;

· экономикалық талдау және болжау;

· сараптамалық бағалау әдісі;

· мазмұнды талдау әдісі;

· бенчмаркетинг;

· "миға" шабуыл әдісі.

Экструдирленген өнім өндірісінің көлемін талдау кезінде макроэкономикалық көрсеткіштер мен жоғары дайындықтағы өнімдер өндірісінің көлемін анықтайтын факторлар қарастырылады. Географиялық тәуелділікті анықтау үшін ҚР өңірлері бойынша коэкструдирленген өнімді тұтыну деңгейіне талдау жүргізіледі.

Сонымен қатар, нақты ұсыныстар бере отырып, коэкструдирленген азық-түлік нарығын дамытудың негізгі проблемаларына және одан әрі өсу мүмкіндіктеріне талдау жасалады. 
Азық-түлік материалдарының коэкструзиясы саласындағы қолда бар теориялық базаны шолу үшін МЕМСТ 7.1-2003 "Ақпараттандыру, кітапхана және баспа стандарт жөніндегі стандарттар жүйесі. Библиографиялық жазба. Библиографиялық сипаттама. Жалпы талаптар мен рәсімдеу ережелері" бойынша талдау жүргізілді.

Зерттеу аясында диссертация тақырыбы бойынша патенттік-ақпараттық зерттеу МЕМСТ 15.011-96 "Жүйесі әзірлеу және өндіріске өнім шығару. Патенттік зерттеулер. Мазмұны және жүргізу тәртібі" бойынша өткізілді, ол талдау көздері негізінде жүргізілді, соңғы ғылыми-техникалық жетістіктерді игерумен байланысты коэкструдирленген өнім туралы, сондай-ақ экструзионды технологиясы жай-күйі және даму перспективалары туралы мәліметтері бар. Ғылыми-техникалық ақпарат көздерінің түрі мен көлемі зерттеу объектісі мен міндеттеріне байланысты. Бұл ретте техника объектісінің техникалық деңгейін зерттеуді, жетекші фирмалардың ғылыми-техникалық қызметін талдауды және болжамды технологияның даму үрдістерін зерделеуді бір топқа біріктіруге болады.

Патенттік-ақпараттық зерттеулер туралы есептің негізгі (талдамалық) бөлігі шикізатты дайындау және қайта өңдеу тәсілдерінің техникалық деңгейі мен даму үрдістерін сипаттайтын бөлімдерді, сондай-ақ техника объектілерінің патенттік тазалығын зерттеуді және шаруашылық жүргізуші субъектінің қызметін және инновациялық қызметті дамыту перспективаларын талдауды қамтитын болады.

Қарастырылып отырған тақырып бойынша басқа ұйымдар жүргізген зерттеулерді және салалық әдебиеттерде жарияланған мақалаларды зерделеу және талдау жүзеге асырылады. 

Алынған деректерді талдау оларды ұқсас қондырғылардың параметрлерімен салыстыру арқылы жүзеге асырылады. Бұл әдіс ғылыми зерттеулерде жиі кездеседі, өйткені оның көмегімен зерттелетін объектілердің ұқсастықтары мен айырмашылықтарын (сапалық және сандық жағынан) анықтауға және олардың жалпы және айрықша белгілерін ажыратуға болады. Салыстыру ең маңызды белгілер бойынша жүргізіледі.

Аралас қоспалардың рецептураларын әзірлеу үшін жеміс-жидек шикізатының тағамдық құндылығының ақпараттық базасын қалыптастыру мақсатында отандық селекционерлердің әдеби көздеріне, ғылыми ұсынымдарына, сондай-ақ жеміс-жидек дақылдарының сұрыптық сынау хаттамаларына, сынақ зертханалары мен тамақ өнімдерінің сапасын растау жөніндегі сертификаттау органдарының талдау карталарына шолу жасалынды. Нәтижесінде аралас шикізат негізінде коэкструдирленген тамақ өнімдерін өндіруге арналған қоспалардың рецептурасын теориялық негіздеуге мүмкіндік беретін ақпараттық база қалыптастырылды.

2.2 Зерттеудің физика-химиялық әдістері
Шикізаттың тағамдық құндылығы мен азық-түлік қауіпсіздігінің көрсеткіштеріне бағалау жүргізіледі, нәтижесінде коэкструдирленген тамақ өнімдерінің ғылыми негізделген рецептураларын әзірлеу үшін астық, жеміс-жидек шикізатының химиялық құрамы мен патогендік микрофлорасы белгіленді.
Зерттеу объектілерінің физика-химиялық сипаттамалары шикізат пен өнімнің сапасы, химиялық құрамы, зерттеу объектілерінің технологиялық және тұтынушылық қасиеттері туралы түсінік алуға мүмкіндік береді.

Физикалық-химиялық сипаттамалардың белгіленген мәндері негізінен астық негізіндегі тамақ өнімдерін өндірудің технологиялық процестерін жүргізу тиімділігіне әсер етеді.

Осыған байланысты көп дәнді қоспасының негізінде дайындық дәрежесі жоғары өнімдерді өндірудің технологиялық процесін ұтымды құру мақсатында көп дәнді шикізатының физика-механикалық және биохимиялық қасиеттерін зерделеу қажет, олар жиынтықта астық шикізатының технологиялық артықшылықтарына баға береді.

Қазақстандық селекцияның астық шикізатының және көп дәнді шикізатынан дайындалған ұнның сапасы мен қауіпсіздігінің көрсеткіштерін айқындау МЕМСТ-тарда көрсетілген әдістемелерге сәйкес жүргізіледі. 

Астық шикізатының сынамаларын іріктеу және қалыптастыру МЕМСТ 13586.3-83 "Астық. Сынамаларды қабылдау ережелері мен іріктеу әдістері" бойынша жүргізіледі. Осы стандарт азық-түлік, жемшөп және техникалық мақсаттарға арналған дәнді және бұршақты дақылдардың дайындалатын және жеткізілетін астығына қолданылады және қабылдау қағидалары мен олардың әдістерін белгілейді.

Қолданыстағы нормативтік-техникалық құжатқа сәйкес мынадай кезеңдер көзделетін болады:

· қабылдау;

· сынама алу;

· біріктірілген сынама жасау;

· физика-химиялық талдаулар жүргізу үшін орташа сынама дайындау және өлшемелер (навеска) бөлу;

· бөлінген сынамалардың тәртібі және сақталуы.

Астық шикізатының органолептикалық сипаттамаларын анықтау МЕМСТ 10967-90 "Астық. Иіс пен түсті анықтау әдістері" бойынша жүргізіледі. Иісі мен түсін анықтау бойынша талдау бөлме температурасында, астық ылғалдылығы 14,5-15% аспайтын астық шикізатының іріктелген сынамаларында жүргізіледі.
Астық шикізатының іріктелген сынамаларының ылғалдылығын анықтау МЕМСТ 13586.5-93 "Астық. Ылғалдылықты анықтау әдісі" бойынша жүргізілді. Ылғалдылық көрсеткіші астық негізіндегі өнімдерді өндіруде маңызды технологиялық мәнге ие, технологиялық процестердің тиімділігіне айтарлықтай әсер етеді. Зертханалық зерттеулерде ылғалдылықты анықтаудың ауа-жылу әдісі қолданылады, оған сәйкес ауа-жылу шкафындағы ұнтақталған тәжірибелік дәннің өлшемесі белгіленген параметрлермен: температура мен кептіру ұзақтығымен сусыздандыру қажет. Әрі қарай аналитикалық жолмен формула бойынша салмақтың азаюы анықталады:


[image: image25.wmf]2

1

1

100

m

m

W

×

-

=

                                                   (1)

мұндағы m1 – алдын ала кептіруден кейін тұтас астық сынамасының салмағы; m2 – кептіруден кейін ұнтақталған астықтың өлшеме салмағы.

Соңғы мән үшін екі параллель талдау нәтижелерінің орташа арифметикалық мәні қабылданады. Алынған мәндер жазылады және зертханалық журналға енгізіледі.
Ауыр металдардың тұздарын анықтау МЕМСТ Р 51301-99 "Азық-түлік және азық-түлік шикізаты. Улы элементтердің (кадмий, қорғасын, мырыш, мыс) құрамын анықтаудың инверсиялық-вольтамметриялық әдістері" бойынша анықталады. Ауыр металдар тұздарының концентрациясын анықтау бойынша зертханалық зерттеулер металл иондарының, атап айтқанда қорғасын, мыс, кадмий, сынап және т.б. сулы ерітінділердегі массалық концентрациясын өлшеу арқылы жүргізіледі. 

Астық пен астық өнімдерінің патогендік микрофлорасын анықтау МЕМСТ 10444.15-94 "Тамақ өнімдері. Мезофильді аэробты және факультативті-анаэробты микроорганизмдердің санын анықтау әдістері" бойынша орындалады. Мезофильді аэробты және факультативті-анаэробты микроорганизмдердің санын анықтау бойынша зертханалық зерттеулер агаризацияланған қоректік ортаға себу және аэробты жағдайда 72±3 сағат ішінде 30±1 °С температурада дақылдарды одан әрі инкубациялау арқылы жүргізілетін болады. Инкубация процесінен кейін белгіленген әдіске сәйкес Петри табақшасында өсірілген колониялардың саны есептелінеді. Пайда болған колонияларды санау кезінде алынған мәндер зертханалық журналда тіркеледі. 

Ашытқылар мен зеңдердің санын анықтау МЕМСТ 10444.12-88 "Азық-түлік өнімдері. Ашытқы мен зеңді анықтау әдісі" сәйкес жүргізіледі. Зертханалық зерттеулер астық пен астық өнімдерінің гомогенатын қоректік ортаға себу әдісімен және одан әрі қоректік ортадағы және жасуша морфологиясындағы тән өсуі бойынша бөлінген микроорганизмдердің зең саңырауқұлақтары мен ашытқыға тиесілігін анықтау арқылы жүргізіледі. 

Зерттеу нәтижелерін өңдеу ашытқылар мен зеңдер үшін бөлек жүргізіледі, олардың мөлшері формула бойынша есептелінеді:
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мұндағы ΣС – Петри табақшаларындағы барлық есептелген колониялардың қосындысы қатарынан екі он есе араластырғанда; n1 – аз сұйылту үшін есептелген Петри табақшаларының саны, яғни өнімді неғұрлым шоғырланған сұйылту үшін; n2 – көбірек өсіру үшін есептелген Петри табақшаларының саны; n – өнімді өсіру дәрежесі (аз сұйылту үшін). 
Микробиологиялық тұқым себуді зерттеу бойынша зертханалық зерттеулер жүргізу барысында мынадай аппаратура қолданылады:

· аналитикалық зертханалық таразы;

· Петри табақшалары;

· бактериологиялық цикл;

· төсеніш және жабын әйнектер;

· 900-1000 ұлғаюы бар биологиялық жарық микроскопы;

· жұмыс температурасының диапазоны 28-55 °С болатын термостат;

· қоректік орта.

Пайда болған колонияларды санау кезінде алынған мәндер зертханалық журналға жазылады.
Астық өнімдерінің органолептикалық көрсеткіштерін анықтау МЕМСТ 27558-87 "Ұн және кебек. Түсті, иісті, дәмді және қытырлақ анықтау әдістері" бойынша жүргізіледі. Астық өнімдерінің түсін анықтау бойынша зертханалық зерттеулер күндізгі жарықта көрнекі түрде жүргізіледі. Астық өнімдерінің иісін анықтау тәжірибелік өлшемені деммен жылыту арқылы жүзеге асырылады, иісті күшейту үшін ыстық сумен құю әдісі қолданылады, содан кейін бар иіс анықталады. Ұнның дәмі мен қытырлақ болуын эксперименттік өлшемені шайнау арқылы анықталады. Зертханалық бақылаулардың нәтижелері зертханалық журналға енгізіледі.

Дәнді дақылдардың тұтас ұнтақталған дәнінен алынған ұнның ылғалдылығын анықтау МЕМСТ 9404-88 "Ұн және кебек. Ылғалдылықты анықтау әдісі" бойынша жүргізіледі. Бұл әдіс ұн өнімдерінің ылғалдылығын температура мен кептіру ұзақтығының белгіленген мәндерінде ауа-жылу ағынында ұнды сусыздандыру арқылы анықтауға арналған.

Ұн өнімдерінің ылғалдылығын анықтау бойынша зертханалық талдау нәтижелерін өңдеу формула бойынша жүргізілетін болады:
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мұндағы m1 – ұнды кептіруге дейін өлшеме салмағы, г; m2 – кептіруден кейін ұн өлшемесінің салмағы, г.
Соңғы нәтиже ретінде екі параллель анықтаманың нәтижелерінің орташа арифметикалық мәні алынады. Алынған мәндер зертханалық журналға жазылады.

Дайындық дәрежесі жоғары дайындықтағы көп дәнді тағамдарының ылғалдылығын анықтау МЕМСТ 26312.7-88 "Жарма. Ылғалдылықты анықтау әдісі" бойынша жүргізіледі. Зертханалық зерттеулер жоғарыда көрсетілген ұқсас әдістеме бойынша жүргізілетін болады, зертханалық зерттеулердің нәтижелерін өңдеу (1) формула бойынша жүргізілетін болады.

Соңғы нәтиже ретінде екі параллель анықтаманың орташа арифметикалық мәні алынады.
Ұнның ірілігін анықтау МЕМСТ 27560-87 "Ұн. Ірілікті анықтау әдісі" сәйкес жүргізілді. Толық түрде ұнтақталған ұнның ірілігін анықтау үшін обойлы ұнына арналған електер жиынтығы қолданылады. Әрі қарай, електе ұн бөлшектерінің қалдықтарының пайызы және електен өту белгіленеді. Елек өлшемдерін таңдау кезінде МЕМСТ ISO 2591-1-2002 "Елек талдауы. 1 бөлім. Сым матадан және қайта өңделген металл табақтардан жасалған бақылау електерін пайдалану әдістері" жетекшілікке алынады.
Астық және астық өнімдері сынамаларының калориялылығы мен энергетикалық құндылығын анықтау жақын инфрақызыл спектроскопия әдісімен химиялық құрамды талдау нәтижелері бойынша айқындалатын болады. Энергетикалық құндылық – бұл адам ағзасында астық пен астық өнімдерінің органикалық заттарының биологиялық тотығу процесінде пайда болатын жылу энергиясының мөлшері. Денедегі 1 г ақуыздың тотығуымен 4,0 ккал/г, май – 9 ккал/г, көмірсулар – 3,75 ккал/г түзіледі деп саналады. Халықаралық өлшемдер жүйесіне сәйкес (СИ) жылу саны (энергиясы) Дж немесе кДж (1 ккал = 4,184 кДж) өрнектеледі. Демек, энергетикалық құндылығы (кДж): ақуыз – 16,7, майлар – 37,7 және көмірсулар – 15,7 құрайды.
Астық пен астық өнімдерінің теориялық калориялығы зерттелетін астық үлгісіндегі барлық органикалық қосылыстардың калория мөлшері формула бойынша анықталады:
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мұндағы xб, xж және xу – тиісінше ақуыз, май және көмірсулар (талшық + крахмал).

2.3 Астық және астық өнімдерінің сапасын анықтау
Қазақстандық селекцияның астық шикізатының және көп дәнді шикізатынан дайындалған ұнның сапасы мен қауіпсіздігі көрсеткіштерін айқындау МЕМСТ талаптарына сәйкес жүргізілетін болады.

Астық шикізатының сынамаларын іріктеу және қалыптастыру МЕМСТ 13586.3-83 "Астық. Сынамаларды қабылдау ережелері мен іріктеу әдістері" бойынша жүргізіледі.

Астық шикізатының органолептикалық сипаттамаларын анықтау МЕМСТ 10967-90 "Астық. Иіс пен түсті анықтау әдістері" бойынша орындалады.

Іріктелген астық сынамаларының зиянкестермен залалдануын және зақымдануын анықтау МЕМСТ 13586.6-93 "Астық. Зиянкестермен зақымдануды анықтау әдістері" бойынша жүргізіледі.

Дәнді дақылдардың іріктелген партияларының астық натурасын анықтау МЕМСТ 10840-64 "Астық. Натураны анықтау әдістері" сәйкес жүргізіледі.
Бидай дәніндегі глютеннің мөлшері мен сапасын анықтау МЕМСТ 13586.1-68 "Астық. Бидайдағы глютеннің мөлшері мен сапасын анықтау әдістері" сәйкес жүргізіледі. 

Бидай дәніндегі глютеннің мөлшері мен сапасын анықтаудың бақылау әдісі ҚР СТ 1564-2006 "Инфрақызыл анализаторлардың көмегімен астық сапасының негізгі көрсеткіштерін анықтау" сәйкес жүргізіледі.
Астық шикізатының іріктелген сынамаларының ылғалдылығын анықтау МЕМСТ 13586.5-93 "Астық. Ылғалдылықты анықтау әдісі" бойынша жүргізіледі. Зертханалық зерттеулерде ылғалдылықты анықтаудың ауа-жылу әдісі қолданылатын болады.

Дәнді дақылдар астығының іріктелген сынамаларының күлділігін анықтау МЕМСТ 10847-74 "Астық. Күлділікті анықтау әдістері" бойынша жүргізіледі.

Астықтың химиялық құрамын (ақуыздың массалық үлесін, крахмал мен талшықтың құрамын, қаттылығын) анықтау "Инфрақызыл анализаторлардың көмегімен астық сапасының негізгі көрсеткіштерін анықтау" ҚР СТ 1564-2006 сәйкес жүргізіледі.

Бидай дәніндегі құлау санын анықтау МЕМСТ 30498-97 (ISO 3093-82) "Дәнді дақылдар. Құлау санын анықтау" бойынша жүргізіледі.

Ауыр металдардың тұздарын анықтау МЕМСТ Р 51301-99 "Азық-түлік және азық-түлік шикізаты. Улы элементтердің (кадмий, қорғасын, мырыш, мыс) құрамын анықтаудың инверсиялық-вольтамметриялық әдістері" бойынша жүргізіледі. Ауыр металл тұздарының концентрациясын анықтау бойынша зертханалық зерттеулер металл иондарының, атап айтқанда қорғасын, мыс, кадмий, сынап және т.б. сулы ерітінділердегі массалық концентрациясын өлшеу арқылы жүргізілетін болады.
Радионуклидтердің қалдық құрамын анықтау ҚР СТ 1623-2007 "Стронций-90 және цезий-137 радиациялық бақылау. Азық-түлік өнімдері. Сынама алу, талдау және гигиеналық бағалау" сәйкес жүргізіледі.

Астық пен астық өнімдерінің патогендік микрофлорасын анықтау МЕМСТ 10444.15-94 "Азық-түлік өнімдері. Мезофильді аэробты және факультативті-анаэробты микроорганизмдердің санын анықтау әдістері" бойынша жүргізіледі. Мезофильді аэробты және факультативті-анаэробты микроорганизмдердің санын анықтау бойынша зертханалық зерттеулер агаризацияланған қоректік ортаға себу және дақылдарды одан әрі инкубациялау арқылы жүргізілетін болады.
Ашытқылар мен зеңдердің мөлшерін анықтау МЕМСТ 10444.12-88 "Азық-түлік өнімдері. Ашытқы мен зеңді анықтау әдісі" бойынша жүргізіледі. Зертханалық зерттеулер астық және астық өнімдерінің гомогенатын, жеміс-жидек шикізатын қоректік ортаға себу әдісімен және қоректік ортадағы және жасуша морфологиясындағы тән өсу бойынша бөлінген микроорганизмдердің зең саңырауқұлақтары мен ашытқыға тиесілігін одан әрі айқындау арқылы жүргізілетін болады.

2.4 Жеміс-жидек салмаларының физика-химиялық көрсеткіштерін анықтау
Экструдирленген тағамның ең жақсы тұтынушылық қасиеттерін анықтау үшін кондитерлік өнімдердің келесі түрлері өндіріске жеміс-жидек салмасы ретінде қолданылады: джем және повидло.
Джем. Джемнің сапасын физика-химиялық көрсеткіштер бойынша сараптау кезінде мыналар айқындалады: 

· джемдегі еритін құрғақ заттардың массалық үлесі (%, кем емес): зарарсыздандырылған шие, мандарин, қызыл қарақат, қара өрік, шабдалы – 68; қалған түрлерінен – 62; зарарсыздандырылмаған – 70; зарарсыздандырылмаған, термопластикалық полимерлі материалдардан немесе алюминий банкалардан жасалған ыдысқа оралған – 68; үйдегі джемде 55 болуы тиіс;

· массалық үлесі (%, артық емес): сорбин қышқылы – 0,05; күкірт ангидриді – 0,01; минералды қоспалар – 0,01 (құлпынай, таңқурай, қарақат джемі үшін – 0,02);

· өсімдік тектес қоспалар: 0,02 – жоғары сұрыпты (0,05 – мандарин тектес) джемде, 0,03 – 1-ші сұрыпты (0,1 – мандарин тектес). Джемдегі бөгде қоспаларға жол берілмейді.

Повидло. Повидлоға арналған физика-химиялық көрсеткіштерден мыналар нормаланады: еритін құрғақ заттардың массалық үлесі (%, кем емес): стерильденген джемде – 61; зарарсыздандырылмаған – 66; сорбин қышқылы қосылған стерильденбеген – 63. Титрленетін қышқылдардың массалық үлесі нормаланады (алма қышқылына есептегенде): үй джемі үшін – 1,5%-дан кем емес, ал қалған түрлері үшін – 0,2%-дан кем емес.

Сонымен қатар, сорбин қышқылының шекті мөлшері – 0,05 (%, артық емес); натрий бензой қышқылының – 0,07; күкірт ангидридінің – 0,01; минералды қоспалардың: 0,03 – жоғары сұрыпта, 1-ші сұрыпта және үй шаруашылығында – 0,05 анықталды. Өсімдік тектес қоспаларға және бөгде қоспаларға жол берілмейді.

Құрғақ заттар мен ылғалдың массалық үлесін анықтау. Арбитраж әдісі ылғалдылықты кептіру арқылы анықтау. 

Әдістің мәні – белгілі бір температурада бұйымдар мен жартылай фабрикаттардың өлшемесін кептіру және өлшемеге қатысты массаның жоғалуын есептеу.

Анықтама келесідей жолмен жасалады. Зерттеу объектісі ұсақталған кезде ылғалдың жоғалуын мүмкіндігінше азайту үшін мұқият ұнтақталады. Салмағы 3 г өлшеме 0,01 г дейін дәлдікпен алынады. Бюкстегі ұсақталған өлшемеге 130 (С-ға дейін қыздырылған шкафқа орналастырылады. Егер өлшемені орналастырған кезде шкафтағы температура төмендеген болса, онда уақыт есебі температура қайтадан 130 (С-ға дейін көтерілген сәттен басталады. Кептіру зерттелетін объектіге байланысты 30, 40 немесе 50 минутқа созылады. Кептіру аяқталғаннан кейін өлшемелі бюкс шкафтан шығарылады және эксикаторға 30 минутқа қойылады, қақпақпен жабылады және өлшенеді.
Ылғал құрамы Х, % формуламен есептеледі:
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мұндағы m1 ( кептіруге дейінгі бюкстің өлшемемен қосқандағы массасы, г; m2 ( кептіруден кейінгі бюкстің өлшемемен қосқандағы массасы, г; m ( өнімнің өлшемесінің массасы, г.
Тұрақты массаға дейін кептіру вакуумды кептіру шкафында 100 (С температурада және 93 кПа қысымда немесе кәдімгі кептіру шкафында 105 (С температурада тұрақты массаға дейін жүргізіледі. Көрсетілген температураға жеткеннен кейін алғашқы өлшеу вакуумдық шкафта кептіру кезінде 1,5 сағаттан кейін, ал қалыпты жағдайда 3 сағаттан кейін жүргізіледі. Өлшеу алдында бюкстер өлшемесімен эксикаторда салқындатылады және қақпақпен жабылған кезде өлшенеді. Әрбір келесі өлшеу әр кептіру сағаты арқылы жүзеге асырылады. Екі дәйекті салмақ арасындағы айырмашылық 0,001 г аспаған кезде тұрақты массаға қол жеткізіледі деп саналады. 

Қатты заттардың массалық үлесін рефрактометриялық әдіспен анықтау. Әдістің мәні өнімдегі құрғақ заттардың массалық үлесін оның ерітіндісінің сыну коэффициенті бойынша анықтау болып табылады.

Егер сынама сұйық консистенцияға ие болса, оның екі тамшысы рефрактометрдің призмасына жағылады, оларды 5 минут ұстайды, прибордың окулярын қараңғы және ашық өрістердің шекарасымен тураланғанға дейін жылжытады, шкала бойынша құрғақ заттардың пайызын есептейді. Анықтау температурасы белгіленеді. Рефрактометрдің көрсеткішін 20 (С температураға келтіру үшін температуралық түзетулер қолданылады.

Егер сынама қатты немесе өте қалың консистенцияға ие болса немесе құрамында қант кристалдары болса, онда техникалық таразыларда контейнер өлшенеді (шыны таяқшасы мен қақпағы бар бюкс) және 5…10 г өлшеме орналастырылады, содан кейін тазартылған су шамамен алынған өлшеме массасына (г) сәйкес келетін көлемде (см3) қосылады. Су моншасында 70 (С-дан аспайтын температурада қыздырғанда ашық бюксте өлшеме ерітіледі, салқындағаннан кейін бюкс қақпақпен жабылады, өлшенеді және рефрактометрдің көмегімен ерітіндідегі құрғақ заттың массалық үлесі анықталады.
Зерттелетін өнімдегі құрғақ заттың құрамы Х1, % формуламен есептеледі:
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мұндағы а ( рефрактометрдің көрсетуі; m1 ( өлшеме ерітіндісінің массасы, г; m ( өнім өлшемесінің массасы, г.

Редукциялаушы заттардың массалық үлесін анықтау.
Фотоколориметриялық әдіс. Редукциялаушы заттармен реакциядан кейін артық феррицианид ерітіндісінің колориметриясына негізделген.

Өлшеменің массасы формула бойынша есептеледі:
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мұндағы 0,002 ( бұл әдіс үшін су сорғыштағы төмендететін заттардың оңтайлы концентрациясы, г/см3; V ( су сорғышты дайындау үшін қолданылатын өлшеуіш колбаның сыйымдылығы, см3; П ( зерттелетін нысандағы редукциялаушы заттардың болжамды массалық үлесі, %.

Ұсақталған зерттеу нысанының өлшемесі шыныаяқта алынады және дереу жылы тазартылған суда ерітіледі. Егер зерттеу нысаны қалдықсыз еріген болса, онда шыныаяқтан алынған ерітінді сандық түрде өлшеуіш колбаға ауыстырылады (200…250 см3). Ерітіндінің көлемі дистилденген сумен 20 (С температурада ерітіндіге дейін жеткізіледі және жақсылап араластырылады.
Алдын ала эксперименталды түрде олардың эквивалентті қатынасын табады. Ол үшін мырыш сульфатының 10 см3 ерітіндісі тамшуырмен (пипеткамен) өлшенеді, 40...50 см3 тазартылған су, 1% фенолфталеиннің массалық үлесі бар 3 тамшы спирт ерітіндісі енгізіліп, дайындалған калий немесе натрий гидроксиді ерітіндісімен титрленеді. Титрлеу кезінде ерітінді тұнбаның үлпектері сұйықтыққа біркелкі бөлінетіндей етіп шайқалады. Титрлеу кішкентай, 1 минут ішінде жоғалып кетпейтін, қызғылт рең пайда болғаннан кейін тоқтатылады. Титрлеуге қанша натрий немесе калий гидроксиді ерітіндісі жұмсалғаны белгіленеді. Жеңілдетуге қажетті мырыш сульфаты ерітіндісінің көлемі суспензия массасына байланысты. Егер өлшеменің массасы 5 г-нан асса, онда 15 см3 мырыш сульфаты енгізіледі, өлшеуіш колбаның ішіндегі зат араластырылады, содан кейін ғана алдын-ала белгіленген қатынасқа сәйкес натрий немесе калий гидроксиді ерітіндісі енгізіледі.

Сұйықтықты жеңілдетіп, оның көлемін дистилденген сумен өлшеуіш колбаға белгіге дейін жеткізеді, оны шайқайды және 2...3 минуттан кейін құрғақ немесе ерітіндімен шайылған колбаға сүзеді.
Сыйымдылығы 250 см3 конустық колбаға 25 см3 тамшуырмен феррицианидтің сілтілі ерітіндісі, зерттеу объектісінің су сығындысының 10,0 см3 ерітіндісі және 6,0 см3 тазартылған су енгізіледі. Колбаның ішіндегі зат дәл 1 минут қайнатылады және дереу салқындатылады. Салқындағаннан кейін кювета сұйықтықпен толтырылады және оптикалық тығыздық анықталады.

Редукциялаушы заттардың массалық үлесін РВ, % формуламен анықтайды:
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мұндағы а ( глюкозаның массалық үлесі, мг; V1 ( зерттеу нысанының су сорғышын дайындау үшін пайдаланылған өлшеуіш колбаның көлемі, см3; V2 ( феррицианидпен реакция үшін алынған зерттеу объектісінің су сорғышының көлемі, см3; 1000 ( мг-ды г-ға қайта есептеу коэффициенті; m ( зерттеу объектісінің өлшеме массасы, мг; К ( сахарозаның ішінара тотығуын ескеретін түзету коэффициенті.

Қышқылдықты анықтау. Бұл әдіс қызғылт түс пайда болғанға дейін фенолфталеиннің қатысуымен натрий (калий) гидроксидімен суспензиядағы қышқылды бейтараптандыруға негізделген.

Техникалық таразыда 0,01 г дейін өлшенген 5 г ұсақталған зерттеу өнімі химиялық стаканға немесе сыйымдылығы 200…250 см3 конустық колбаға салынады, шамамен 100 см3 тазартылған су құйылады, 70 (С дейін қыздырылады, жақсылап араластырылады, салқындатылады, 3...4 тамшы фенолфталеин құйылады және 0,1 моль/дм3 NaOH (KOH) ерітіндісімен 1 минут ішінде жоғалып кетпейтін бозғылт қызғылт түске дейін титрленеді.
Қышқылдық Х, град формуламен есептеледі:
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мұндағы К ( титрлеу үшін қолданылатын 0,1 моль/дм3 концентрациясы бар натрий немесе калий гидроксиді ерітіндісінің түзету коэффициенті; V ( титрлеуге жұмсалған натрий немесе калий гидроксиді ерітіндісінің көлемі,см3; m ( өнім өлшеменің массасы, г; 100 ( 100 г өнімге қайта есептеу коэффициенті; 10 ( натрий немесе калий гидроксиді ерітіндісінің 0,1 моль/дм3 концентрациясын 1 моль/дм3-ге қайта есептеу коэффициенті.

Консерванттардың, бензой қышқылының құрамын анықтау. Әдіс бензой қышқылын өнімнен су буымен айдауға, оның гидроксиламин гидрохлоридімен және сутегі асқын тотығымен Cu+2 C иондарының қатысуымен боялған нитрозофенол туындысын түзуге негізделген, оның түс қарқындылығы фотометриялық түрде өлшенеді.
Дистилляцияға арналған ыдысқа салмағы 5-тен 10 г-ға дейін немесе 5...10 см3 сұйық өнімнің өлшемесі қойылады, күкірт қышқылының 10 см3 ерітіндісі және 10 г магний сульфаты қосылады. Екі мойынды колба көлемнің 3/4 бөлігін ас тұзының ерітіндісімен толтырады, фарфор кесектерін қосады, орнатуды жинайды және айдауды жүзеге асырады. Дистилляция қабылдау колбасында 90…95 см3 дистилляция алғаннан кейін аяқталады, оның көлемі мақта шүмегі арқылы тазартылған суды ағызып, 100 см3 дейін жеткізіледі.

Конустық колбаға тамшуырмен 20 см3 қуылып (отгон) ауыстырылады, мыс сульфатының 2 см3 ерітіндісі, гидроксиламин гидрохлориді ерітіндісі және сутегі асқын тотығы ерітіндісі тамшуырмен енгізіледі. 
Бензой қышқылының құрамы Хб, %:
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Немесе бензой қышқылының құрамын Хб1, мг/дм3:
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мұндағы b ( кесте бойынша табылған бензой қышқылының мөлшері, мг/дм3; V1 ( алынған отгонның (айдаудың) көлемі, см3 (100 см3); m ( өлшеме массасы, г; V2 ( анықтау үшін алынған айдау көлемі, см3 (V2 = 20 см3); V ( анықтау үшін алынған айдау көлемі, см3.

Соңғы нәтиже үшін екі анықтаманың нәтижелерінің орташа арифметикалық мәні қабылданады, олардың арасындағы рұқсат етілген салыстырмалы алшақтық 11%-дан аспауы керек.

Сорбин қышқылының құрамын анықтау. Әдіс сорбин қышқылын өнімнен су буымен айдауға және оның толқын ұзындығы 256 нм болатын құрамын спектрофотометриялық анықтауға негізделген.

Дистилляцияға арналған ыдысқа салмағы 5-тен 10 г-ға дейін немесе 5...10 см3 сұйық өнім өлшемесі орналастырылады. Күкірт қышқылының 10 см3 ерітіндісі және 10 г магний сульфаты қосылады. Екі мойынды колба көлемнің 3/4 бөлігін ас тұзының ерітіндісімен толтырады, фаянс бөліктері қосылады және айдау жүргізіледі.

Дистилляция шамамен 100 см3 дистилляция алғаннан кейін аяқталады, оның көлемі 250 см3 өлшеуіш колбадағы белгіге дейін жеткізіледі, тазартылған суды мақтасы бар шұңқыр арқылы өлшеуіш колбаға құяды.

Конустық колбаға тамшуырмен 10 см3 отгон және 10 см3 мыс катализатор ерітіндісі енгізіледі, қоспасы араластырылып, бірнеше минут ауада ұсталады, спектрофотометрдің кюветіне құйылады және толқын ұзындығы 256 нм болатын оптикалық тығыздық анықталады. Бақылау ерітіндісі ретінде 10 см3 тазартылған сумен араласқан мыс катализаторының 10 см3 ерітіндісі қолданылады.

Егер сорбин қышқылының ұсынылатын мөлшері 1 кг немесе 1 дм3 өнімге 200 мг сынамада болса, онда анықтау үшін 5 немесе 2 см3 дистилляция алынып, сумен 10 см3 дейін жеткізіледі.

Сорбин қышқылының құрамы Хс, %:
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Немесе сорбин қышқылының құрамы Хс1, мг/дм3:
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мұндағы с ( кесте бойынша табылған сорбин қышқылының мөлшері, мг/дм3; m ( өнімнің массасы, г; V ( өнім сынамасының көлемі, см3; V1 ( жеткізілген отгон көлемі, см3 (250 см3); V2 ( анықтау үшін алынған айдау көлемі, см3; V3 ( анықтау үшін алынған сұйылтылған отгонның көлемі, см3.

Күкірт қышқылының жалпы құрамын жеделдетілген әдіспен анықтау. Әдіс "бос" және "байланысқан" күкірт ангидридін күкірт қышқылының натрий тұзына аударуға негізделген, содан кейін ол қышқыл ортада йодометриялық әдіспен анықталады.

5 г ұсақталған өнім фарфор шыныаяққа немесе химиялық стаканға 0,01 г-нан аспайтын қателікпен өлшенеді, 50 см3 суспензияны тазартылған сумен ерітіп, сыйымдылығы 250 см3 тығынмен конустық колбаға ауыстырылады. Колба тығынмен жабылады, шайқалады немесе магниттік араластырғышта 5 минут бойы араластырылады. Цилиндрге натрий немесе калий гидроксидінің 20 см3 ерітіндісі қосылады, тығынмен жабылады, шайқалады және 15 минут тұруға қалдырылады. Содан кейін цилиндрге 10 см3 күкірт қышқылы (1:3), 1 см3 крахмал ерітіндісі қосылады және араластырылған кезде жоғалып кетпейтін көк дақ пайда болғанға дейін 0,01 моль/дм3 концентрациясындағы йод ерітіндісімен бірден титрленеді.

Жалпы күкірт қышқылының массалық үлесі Хo, % формуламен анықталады:
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мұндағы V ( зерттелетін ерітіндіні титрлеуге жұмсалған йод ерітіндісінің көлемі, см3; V1 ( бақылау титрлеуге жұмсалған йод ерітіндісінің көлемі, см3; К ( йод ерітіндісінің түзету коэффициенті; 0,32 ( концентрациясы с = 0,01 моль/дм3 1 см3-ге йод ерітіндісіне сәйкес келетін SO2 миллиграмм саны; 1000 ( граммды миллиграммға қайта есептеу.

Параллель анықтамалардың нәтижелері төртінші ондық бөлшекке дейін есептеледі. Нәтиже үшінші ондыққа дейін дөңгелектенеді.

Зерттеудің соңғы нәтижесі үшін екі анықтаманың нәтижелерінің орташа арифметикалық мәні қабылданады, олардың арасындағы рұқсат етілген салыстырмалы алшақтық 15% аспауы керек.

Күкірт ангидридінің құрамын анықтау. Салмағы 0,1 г болатын зерттелетін материалдың өлшемесі сыйымдылығы 100 см3 конустық колбаға енгізіледі, 5 см3 тазартылған су және 5 см3 NaOH 4% массалық үлесі бар ерітінді құйылады. Араластырып, 5 минутқа қалдырады, содан кейін 10 см3 Н2ЅО4 (1:2) құйылады, 1...2 металл мырыш түйіршіктері енгізіледі, колбаны резеңке тығынмен және сүзгі қағазымен жабылады, алдын-ала 10% қорғасын ацетатының массалық үлесі бар ерітіндімен суланады және құрғатылады. Қағазға 1...2 тамшы тазартылған су жағылады және 10 минутқа қалдырылады.
Көрсетілген уақыттан кейін қорғасын қағазындағы реакция сипаты анықталады. Егер бояу болмаса, реакция теріс болып саналады, бұл өнімдегі SO2 мөлшері рұқсат етілген нормадан аз екенін көрсетеді, егер бояу әлсіз болса, SO2 қалыпты шамада, егер бояу қараңғы болса SO2 нормадан жоғары.

Бұл жағдайда араластырғыштың айналу жиілігі 150 мин-1 кезінде 60 (С температурада эксперименттік ұрғыш қондырғысында езбені күкіртсіздендіру жүргізіледі.

Құрамдас бөліктердің массалық үлесін анықтау. Әдіс бір-бірінен мұқият бөлінген құрамдас бөліктерді өлшеуге негізделген.

Өнімнің сынамасы өлшеніп, оны құрамдас бөліктерге мұқият бөледі. Құрамдас бөліктердің бірі алдын ала өлшенген шыныаяққа салынып, өлшенеді. Нәтиже үлгінің массасына пайызбен көрсетіледі, екінші ондыққа дейін есептеледі және жазылады. Өлшеу қателігінің рұқсат етілген мәндерінің шектері ± 2,0%.

Жеміс-жидек кондитерлік өнімдерінің қауіпсіздік көрсеткіштері. Адам денсаулығына қауіп төндіретін химиялық элементтер мен қосылыстардың құрамын қатаң бақылау қажет:

1. Улы элементтер мен ауыр металдар: сынап (Hg); қорғасын (Pb); мышьяк (As); кадмий (Cd); мыс (Cu); мырыш (Zn).

2. Радионуклидтер: цезий-137; стронций-90; токсиндер мен пестицидтер.

Егер осы элементтер мен қосылыстардың құрамы СанЭпидқадағалау органдары белгілеген рұқсат етілген деңгейден аспаса, өнім қауіпсіз деп танылуы мүмкін.

Жеміс-жидек өнімдерінің қауіпсіздік көрсеткіштері қатаң бақыланады. Улы элементтер мен радионуклидтердің құрамы анықталады. Уытты элементтердің құрамы мынадай нормалардан (мг/кг-да) аспауға тиіс: қорғасын – 1,0; мышьяк – 1,0; кадмий – 0,1; сынап – 0,01; мыс – 15,0; мырыш – 30,0. Радионуклидтердің құрамы: цезий-137 ерітінді 140 Бк/кг аспайды, стронций-90 ерітінді 100 Бк/ кг аспайды.

2.5 Салма толтыру әдісі 
Салма толтыру әдісінің мәні – экструдер мен салма толтырғыш қондырғының бірлескен жұмысына негізделген (16-ші сурет). Экструдирленген көп дәнді масса 1 экструдерден матрицаның осьтік арнасы 5 арқылы ығыстырылып шыққан кезде экструдирленген көп дәнді масса тік арна 4 бойынша 2 салма толтырғыш қондырғыдан берілетін жеміс-жидек салмасының массасын қаптайды және нәтижесінде дайын коэкструдирленген көп дәнді өнім алынады. 
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16 сурет – Екі шнекті экструдер және салма толтырғыш қондырғы
Азық-түлік экструзиясы – бұл шикізат көлемі күрт өсіп, жаңа қасиеттерге ие болатын технологиялық процесс. Крахмал мен ақуызды заттарды экструзиялау технологиясы жоғары температура мен күрт өзгеретін қысымның бірлескен әсерінен тұрады. Экструзияға ұшыраған қоспа конвейердің келесі бөлігіне беріледі, онда сүзгілердің (қалыптауға арналған тесіктердің) көмегімен оған пайдалануға дайын өнім түрі беріледі [16, 41, 42, 48, 50, 65, 86-89, 94, 98, 103, 130, 131, 138, 145].

Дайындық дәрежесі жоғары көп дәнді өнімдерді өндіру технологиясын әзірлеу бойынша эксперименттік зерттеулер LТ65L типті өнеркәсіптік екі шнекті экструдерде 1 жүргізілетін болады. Құрылғының конструкциясында экструдирленген өнімдерді өндіру технологиясын жетілдіруге бағытталған заманауи инженерлік шешімдер жүзеге асырылады. 

Экструдер 46 кВт электр жетегімен жабдықталған және сағатына 120-150 кг/сағ өнімділікке ие. 

Құрылғы дизайнының айрықша ерекшелігі – экструзия аймақтарында жылу режимінің тұрақтылығын қамтамасыз ететін pit-реттегіштерді қамтитын терморегуляцияның автоматтандырылған жұмыс және бақылау жүйесі.

Арнайы жобаланған өзін-өзі тазартатын шнектер соңғы өнімде канцерогендер мен бөлшектердің қалуын болдырмауға мүмкіндік береді, бұл жұмыс аяқталған кезде қондырғының экструзия аймағын бөлшектеусіз (без разборки) тазартуға мүмкіндік береді.

Эксперименттік экструдердің артықшылықтары:

· құрылғының дизайны мен жұмысының қарапайымдылығы;

· технологиялық аймақтарды жылыту және салқындатуды басқарудың автоматты жүйесі;

· шу деңгейі төмен;

· жиілік түрлендіргіштерінің көмегімен экструдер, кескіш құрылғы және мөлшерлегіш қозғалтқыштарының айналу жиілігін реттеу;

· экструдердің конструкциясы көлемі 1 м3 құрғақ компоненттердің үлестіргішінің үстіне орнатылатын 3 құрғақ қоспаның жинақтағыш мөлшерлегіш-шанағымен жабдықталған;

· экструдердің дизайны кондиционермен жабдықталған;

· құрылғы нақты уақыт режимінде деректерді шығарумен технологиялық процестің параметрлерін тіркеу және есте сақтау жүйесімен жабдықталған.

Салма дайындағыш және толтырғыш 2 көп дәнді қоспаны экструдирлеу кезінде әртүрлі массадағы қоспаларды дайындауға және айдауға арналған. Қондырғының ішінде пышақтары бар араластырғыш орналастырылған, оның қозғалысы тік айналу осінің айналасында жүреді. Араластырғыш жеміс-жидек салмасының массасын араластыруға көмектеседі, оның қатаюына немесе қоюлануына жол бермейді. 

Екінші жағынан, жеміс-жидек салмасының массасы арнайы термостаттың көмегімен 40-50 °С дейін қыздырылады. Қондырғының төменгі бөлігіне тік фитингке 4 қосылған саптамалар (форсунка) арқылы толтыру массасын белгілі бір қысымымен айдау үшін сорғы (насос) орнатылған. Тік фитинг 90 градус бұрышта экструдирленген көп түйіршікті массаны сығуға арналған осьтік арнаға 5 түйіседі.
Салма толтыру процесі экструдирлеу арнасынан көп дәнді массаның шығу жылдамдығын теңестіру арқылы жүзеге асырылады. Тиісті рецепт бойынша арақатынаста жеміс-жидек салмасының массасын дайындау салма толтырғышта жүзеге асырылады. Қысыммен толтырғыштан жасалған жеміс-жидек салмасының массасы саптамалар арқылы матрицаның тік және осьтік фитингтеріне беріледі.

Экструдирленген массаны осьтік канал арқылы сығу процесінде белгілі бір қысыммен тік фитингпен жеміс-жидек қоспасы беріледі, ол осьтік бағытта сығылған массамен жабылады немесе қапталады. Бұл жағдайда жеміс-жидек қоспасы біртұтас коэкструзиялық масса түзе отырып, салмаға айналады.  

2.6 Нормативтік-техникалық құжаттарды әзірлеу әдістемесі
Қазақстан Республикасының аумағында, жақын және алыс шетелдерде қолданылып жүрген құқықтық-нормативтік құжаттарға (ҚНҚ) талдау жүргізілді.

Ғылыми-техникалық құжаттаманы (кәсіпорын стандарттары мен технологиялық регламенттер) үйлестіру және әзірлеу мақсатында Еуропалық Одақ (ЕО) және Ресей Федерациясы (РФ) елдерінің халықаралық тәжірибесі талданды. Талдау нәтижелері бойынша біз әзірлеп жатқан жаңа азық-түлік өнімдерінің қауіпсіздік көрсеткіштері туралы деректер массиві (ақпараттық база) қалыптастырылды.

Сонымен қатар, коэкструдирленген өнімдер өндірісін ұйымдастырудың негізгі нормативтік-техникалық құжаттары тамақ қауіпсіздігінің сапасы мен көрсеткіштерін регламенттейтін кәсіпорын стандарты (бұдан әрі – КСТ), сондай-ақ коэкструдирленген өнімдер өндірісінің технологиялық процесін жүргізуге қойылатын негізгі талаптарды түсіндіретін технологиялық регламент (бұдан әрі – ТР) болып табылады. 

Коэкструдирленген көп дәнді өнімдеріне арналған КСТ жобалары ҚР СТ 1.5-2008 "Стандарттарды құруға, баяндауға, ресімдеуге және мазмұнына қойылатын жалпы талаптар" және ҚР СТ 1.14-2004 "Ұйымдардың стандарттары. Даму түрлері мен тәртібі" талаптарын ескере отырып жасалынды.

Дайындық дәрежесі жоғары коэкструдирленген өнімдерді өндіру жөніндегі технологиялық регламент 2020 жылғы 30 желтоқсандағы "Техникалық реттеу туралы" № 396-VI ҚРЗ Қазақстан Республикасы Заңының 2-ші Тарауының, 19-21 баптарының талаптарына сәйкес әзірленді.

3 Зерттеу нәтижелері 
3.1 Дайындық дәрежесі жоғары өнімдерді өндіру үшін астық шикізатын таңдау және бағалау
Селекцияның қазіргі заманғы сұрыптарын таңдау мақсатында Қазақстан Республикасының бес өңірінен: Шығыс Қазақстан, Қарағанды, Батыс Қазақстан, Оңтүстік Қазақстан және Солтүстік Қазақстан облыстарынан дәнді дақылдардың астық сынамалары алынды. Талданған астық сынамалары отандық селекционер ғалымдардың ғылыми әзірлемелерін білдіреді. 

Зерттеу объектілерінің мониторингі физика-механикалық сипаттамаларын, технологиялық қасиеттерін, химиялық құрамын және тамақ қауіпсіздігі көрсеткіштерін бағалауға негізделген [қосымшалар: А, Б, В және Г]. 
Іріктелген астық сынамаларының физика-механикалық сипаттамаларын бағалау натура мен қатты дәнділігі (бидай дәні үшін) көрсеткіштері бойынша жүргізілді.

Астықтың физикалық қасиеттерін сипаттайтын көрсеткіштердің бірі – натураның көрсеткіші, яғни граммен көрсетілген бір литр астықтың массасы. Натураның көрсеткіші бөлшектердің жиналу тығыздығымен және дәндердің орташа тығыздығымен анықталады. Өз кезегінде астықтың тығыздығына астықтың пішіні мен мөлшері, астық бетінің күйі, ылғалдылығы, бітелуі, орындалуы, тегістігі, 1000 дәннің массасы, астықтың тығыздығы, астықтың химиялық құрамы, пленкалығы, үлкендігі әсер етеді. 

Натура көрсеткішінің мәні неғұрлым жоғары болса, астықтың ұн тарту қасиеттері (дайын өнімнің шығымы) соғұрлым жақсы болады, астықта қабықшалар аз болады және эндосперм көп болады. Ірі қоспалардың болуы және астықтың жоғары ылғалдылығы натура мәндерін төмендетеді. 17-ші және 18-ші суреттерде натура көрсеткіші бойынша бидай мен арпа дәндерінің іріктелген партияларын салыстырмалы талдау диаграммалары келтірілген.

Алынған деректерді талдау натура көрсеткішінің мәні нормативтік-техникалық құжаттаманың талаптарына сәйкес келетіндігін көрсетеді. Көп дәннен жасалынған тағамдарын өндіру үшін іріктелген астық партияларының натурасы бидай үшін 730-дан 790 г/л-ге дейін және арпа үшін 640-тан 750 г/л-ге дейін ауытқиды, бұл норма шегінде. Натура көрсеткішінің ең жоғары мәні 798 г/л дейін, "Дала", "Астана 2" және "Қарағанды 30" сұрыпының бидайына сәйкес келеді; "Қарағанды 5" сұрыпының арпасы – 745 г/л дейін. 

Сұлы мен тары дәндерінің іріктелген партияларының натурасы келесі мәндерге сәйкес келді – "Мирный" сұрыпының сұлы үшін 526 г/л және "Орал 109" сұрыпының тары астығы үшін 755 г/л.

Әрі қарай бидай дәнінің іріктелген партиялары үшін шынылық және қаттыдәнділік көрсеткіштері зерттелінді. Көрсеткіші бидай дәндерінің шынылығы бидайды түрлері мен кіші түрлері бойынша жіктеу кезінде стандарттағы көрінетін қатты дәндерге байланысты жиі ескеріледі. Шынылық ақуыздың көп мөлшерімен байланысты, бірақ бұл субъективті белгі, сондықтан оны тек ақуыз мөлшерінің индикативті көрсеткіші ретінде қарастыруға болады.
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1 – жұмсақ бидайдың "Дала" сұрыпы; 2 – жұмсақ бидайдың "Водопад 100" сұрыпы;
3 – жұмсақ бидайдың "Глубочанка" сұрыпы; 4 – жұмсақ бидайдың "Ульбинка 55" сұрыпы;
5 – жұмсақ бидайдың "Ақмола 2" сұрыпы; 6 – бидайдың "Дамсинская янтарная" сұрыпы;
7 – бидайдың "Астана" сұрыпы; 8 – бидайдың "Астана 2" сұрыпы; 9 – жаздық бидайдың "Волгоуральская" сұрыпы; 10 – бидайдың "Қарағанды 70" сұрыпы; 11 – бидайдың "Қарағанды 31" сұрыпы; 12 – бидайдың "Қарағанды 22" сұрыпы;
13 – бидайдың "Қарағанды 30" сұрыпы
17 сурет – Таңдалған астық партияларын натура (г/л) көрсеткіші бойынша салыстырмалы талдау 
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1 – арпаның "Богара"сұрыпы; 2 – арпаның "КР-100" сұрыпы; 3 – арпаның "Астана 2000" сұрыпы; 4 – арпаның "Целинный 2005" сұрыпы; 5 – арпаның "Қарағанды 8" сұрыпы; 
6 – арпаның "Қарағанды 9" сұрыпы; 7 – арпаның "Қарағанды 5" сұрыпы; 
8 – арпаның "Қарағанды 6" сұрыпы 
18 сурет – Арпа дәнінің іріктелген партияларын натура (г/л) көрсеткіші бойынша салыстырмалы талдау 
Бидайдың шыны тәрізді сұрыптары жоғары көрсеткіштерге қаттыдәнділікке ие. Бұл бидайдың сипаттамасында, халықаралық стандарттар бойынша, шынылығымен қатар қатты дәннің болуымен түсіндіріледі. Шынылықтың сандық мәндерін анықтау бойынша зертханалық сынақтар жүргізілді, алынған мәліметтер негізінде 19-ші суретте көрсетілген диаграмма салынды. 
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1 – жұмсақ бидайдың "Дала" сұрыпы; 2 – жұмсақ бидайдың "Водопад 100" сұрыпы;
3 – жұмсақ бидайдың "Глубочанка" сұрыпы; 4 – жұмсақ бидайдың "Ульбинка 55" сұрыпы;
5 – жұмсақ бидайдың "Ақмола 2" сұрыпы; 6 – бидайдың "Дамсинская янтарная" сұрыпы;
7 – бидайдың "Астана" сұрыпы; 8 – бидайдың "Астана 2" сұрыпы; 9 – жаздық бидайдың "Волгоуральская" сұрыпы; 10 – бидайдың "Қарағанды 70" сұрыпы; 11 – бидайдың "Қарағанды 31" сұрыпы; 12 – бидайдың "Қарағанды 22" сұрыпы;
13 – бидайдың "Қарағанды 30" сұрыпы

19 сурет – Таңдалған астық партияларын шынылық (%) көрсеткіші бойынша салыстырмалы талдау 

Ұсынылған диаграмманы талдау шыны тәрізділік көрсеткіші бойынша жоғары мәндерге "Дамсинская янтарная" сұрыпының бидайы – 65%-ға дейін, "Водопад 100" – 63%-ға дейін, "Қарағанды 70" – 67%-ға дейін сәйкес келетінін көрсетеді.

Қаттыдәнділік астықтың құрылымдық-механикалық қасиеттерін, оның ұсақтау процесінде бұзылатын күштерге төзімділік дәрежесін сипаттайды және оның мақсатын анықтайды. Қаттыдәнділік көрсеткішін зерттеу бойынша эксперименттік деректер 20-ші суретте келтірілген. 

Диаграммада ұсынылған алынған деректерді талдау отандық селекцияның бидай дәнінің іріктелген партиялары қаттыдәнділік көрсеткіші бойынша жоғары мәндермен ерекшеленетінін және 72,5%-дан ("Глубочанка" сұрыпы) 81%-ға дейін ("Дамсинская янтарная" сұрыпы) құрағанын көрсетеді.

Әрі қарай, бидай дәнінің таңдалған партияларының нан пісіру қасиеттерін глютеннің саны мен сапасы бойынша зерттеді. 21-ші және 22-ші суреттерде отандық сұрыптағы бидай астығының іріктелген сынамаларының тәжірибелік деректері келтірілген.
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1 – жұмсақ бидайдың "Дала" сұрыпы; 2 – жұмсақ бидайдың "Водопад 100" сұрыпы;
3 – жұмсақ бидайдың "Глубочанка" сұрыпы; 4 – жұмсақ бидайдың "Ульбинка 55" сұрыпы;
5 – жұмсақ бидайдың "Ақмола 2" сұрыпы; 6 – бидайдың "Дамсинская янтарная" сұрыпы;
7 – бидайдың "Астана" сұрыпы; 8 – бидайдың "Астана 2" сұрыпы; 9 – жаздық бидайдың "Волгоуральская" сұрыпы; 10 – бидайдың "Қарағанды 70" сұрыпы; 11 – бидайдың "Қарағанды 31" сұрыпы; 12 – бидайдың "Қарағанды 22" сұрыпы;
13 – бидайдың "Қарағанды 30" сұрыпы

20 сурет – Бидай дәнінің іріктелген партияларын қаттыдәнділік (%) көрсеткіш бойынша салыстырмалы талдау 
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1 – жұмсақ бидайдың "Дала" сұрыпы; 2 – жұмсақ бидайдың "Водопад 100" сұрыпы;
3 – жұмсақ бидайдың "Глубочанка" сұрыпы; 4 – жұмсақ бидайдың "Ульбинка 55" сұрыпы;
5 – жұмсақ бидайдың "Ақмола 2" сұрыпы; 6 – бидайдың "Дамсинская янтарная" сұрыпы;
7 – бидайдың "Астана" сұрыпы; 8 – бидайдың "Астана 2" сұрыпы; 9 – жаздық бидайдың "Волгоуральская" сұрыпы; 10 – бидайдың "Қарағанды 70" сұрыпы; 11 – бидайдың "Қарағанды 31" сұрыпы; 12 – бидайдың "Қарағанды 22" сұрыпы;
13 – бидайдың "Қарағанды 30" сұрыпы

21 сурет – Таңдалған астық партияларын глютен мөлшері (%) көрсеткіш бойынша салыстырмалы талдау
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1 – жұмсақ бидайдың "Дала" сұрыпы; 2 – жұмсақ бидайдың "Водопад 100" сұрыпы;
3 – жұмсақ бидайдың "Глубочанка" сұрыпы; 4 – жұмсақ бидайдың "Ульбинка 55" сұрыпы;
5 – жұмсақ бидайдың "Ақмола 2" сұрыпы; 6 – бидайдың "Дамсинская янтарная" сұрыпы;
7 – бидайдың "Астана" сұрыпы; 8 – бидайдың "Астана 2" сұрыпы; 9 – жаздық бидайдың "Волгоуральская" сұрыпы; 10 – бидайдың "Қарағанды 70" сұрыпы; 11 – бидайдың "Қарағанды 31" сұрыпы; 12 – бидайдың "Қарағанды 22" сұрыпы;
13 – бидайдың "Қарағанды 30" сұрыпы
22 сурет – Таңдалған астық партияларын глютеннің сапасы (ИДК бірл.) көрсеткіш бойынша салыстырмалы талдау 

Отандық сұрыптағы бидай дәнінің іріктелген партияларының глютен мөлшері бойынша селекция белгіленген топтарға сәйкес сипатталды: құрамында глютені жоғары (30%-дан жоғары), құрамында глютені орташа (26-дан 30%-ға дейін), құрамында глютені орташадан төмен (20%-дан 25%-ға дейін), құрамында глютені төмен (20%-дан төмен).
Мысалы, глютеннің максималды мөлшері 34%-ға дейін бірінші топқа сәйкес келетін "Дамсинская янтарная" бидай сұрыпын қамтиды. Глютеннің минималды мәні "Дала" сұрыпының бидай үлгісінде белгіленеді – 21% дейін, бұл глютеннің мөлшері бойынша үшінші топқа сәйкес келді.

Бұл ретте еліміздің қолайлы топырақ-климаттық жағдайларында өсірілген бидайдың әртүрлі сұрыптарының іріктелген астық партияларының негізгі бөлігінде орта есеппен 27-30% глютен бар екенін атап өткен жөн.

Глютеннің сапасы түсі мен иісі, икемділігі мен созылуы бойынша анықталды. Глютен сапасы бойынша үш топқа бөлінеді: I – жақсы, II – қанағаттанарлық, III – әлсіз.

Ұсынылған диаграмманы талдау 76 ИДК бірл. дейінгі максималды мәндердің "Қарағанды 30" сұрыпының бидай дәнінің глютеніне сәйкес келетіндігін, түсі ақ немесе сұрғылт реңкпен, иісі қалыпты глютенге тән, бөгде иіссіз, ұнның әлсіз жағымды иісі бар екенін көрсетті. Глютен серпімді және созылмалы, қолыңа жабыспайды, орташа созылғыштығымен және I-ші топқа сәйкес келді. Бірліктердің минималды мәндері "Дала" глютеніне сәйкес келді – 53 ИДК бірлікке дейін. Түсі ашық кремді, иісі ерекше, қалыпты глютенге тән, бөтен иістерсіз. Глютеннің құрылымы оңай жыртылады, III топқа жатады. 

Әрі қарай құлау саны көрсеткіштің сапалық сипаттамасы зерттелінді, зертханалық зерттеулер негізінде құрылған диаграмма 23-ші суретте көрсетілген.
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1 – жұмсақ бидайдың "Дала" сұрыпы; 2 – жұмсақ бидайдың "Водопад 100" сұрыпы;
3 – жұмсақ бидайдың "Глубочанка" сұрыпы; 4 – жұмсақ бидайдың "Ульбинка 55" сұрыпы;
5 – жұмсақ бидайдың "Ақмола 2" сұрыпы; 6 – бидайдың "Дамсинская янтарная" сұрыпы;
7 – бидайдың "Астана" сұрыпы; 8 – бидайдың "Астана 2" сұрыпы; 9 – жаздық бидайдың "Волгоуральская" сұрыпы; 10 – бидайдың "Қарағанды 70" сұрыпы; 11 – бидайдың "Қарағанды 31" сұрыпы; 12 – бидайдың "Қарағанды 22" сұрыпы;
13 – бидайдың "Қарағанды 30" сұрыпы
23 сурет – Таңдалған астық партияларын құлау саны (с) көрсеткіш бойынша салыстырмалы талдау 

Ұсынылған диаграмманы талдау астықтың іріктелген партияларындағы α-амилаза белсенділігінің мәндері нормативтік-техникалық құжаттамада қойылатын талаптар шегінде, кемінде 160 с құрайды. Тек екі сұрып үшін шектеу мәндеріне сәйкес келмейтінін көрсетеді.
Мәселен, "Дамсинская янтарная" сұрыпының бидайдың құлау уақыты ЧП=110 с-тан аз болды, максималды мәндер "Дала" бидай сұрыпында белгіленді және ЧП = 455 с-қа сәйкес келді.

α-амилаза ферментінің концентрациясының нан сапасына әсері: ЧП = 62 с – α-амилазаның жоғары белсенділігі, нәтижесінде нан жабысқақ үгіндімен, кішірейтілген мөлшерімен, қара түсімен сипатталады, құрамында үлкен қуыстар бар. ЧП = 250 с мәндерінде α-амилазаның қалыпты белсенділігі, нан жақсы сапаға ие. ЧП = 400 с α-амилазаның төмен белсенділігіне сәйкес келеді. Нан пісіру сапасы – құрғақ, көлемі кішірек, тез бұзылатын, ұзақ сақтауға жатпайды.

Әрі қарай, отандық сұрыптағы бидай дәндерінің іріктелген партияларының наубайхана қасиеттері ұн күші көрсеткіші бойынша бағаланды. Ұнның күші көрсеткіші жоғары сапалы қамыр мен нан жасау қабілетін сипаттайды. Ұнның күші қамырдың қандай физикалық қасиеттерге ие болатындығын көрсетеді, демек, дайын өнімнің кеуектілігі мен құрылымы және жалпы дайын өнімнің сапасын сипаттайды. Қамырдың құрылымдық-механикалық қасиеттері қамыр кесетін машиналардың жұмысына, қалыптасқан қамыр дайындамаларының көмірқышқыл газын ұстап тұру қабілетіне және дәлелдеу процесінде өнімнің пішіні мен үлгісіне және пісірудің бірінші кезеңіне әсер етеді. Зертханалық сынақтардың нәтижелері негізінде 24-ші суреттегі диаграммада көрсетілген.
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1 – жұмсақ бидайдың "Дала" сұрыпы; 2 – жұмсақ бидайдың "Водопад 100" сұрыпы;
3 – жұмсақ бидайдың "Глубочанка" сұрыпы; 4 – жұмсақ бидайдың "Ульбинка 55" сұрыпы;
5 – жұмсақ бидайдың "Ақмола 2" сұрыпы; 6 – бидайдың "Дамсинская янтарная" сұрыпы;
7 – бидайдың "Астана" сұрыпы; 8 – бидайдың "Астана 2" сұрыпы; 9 – жаздық бидайдың "Волгоуральская" сұрыпы; 10 – бидайдың "Қарағанды 70" сұрыпы; 11 – бидайдың "Қарағанды 31" сұрыпы; 12 – бидайдың "Қарағанды 22" сұрыпы;
13 – бидайдың "Қарағанды 30" сұрыпы
24 сурет – Бидай дәнінің іріктелген партияларын ұнның күші (е.а.) көрсеткіш бойынша салыстырмалы талдау 

Ұн күшті, орташа және әлсіз деп бағаланды. Алынған нәтижелерді талдау отандық сұрыптардың іріктелген астық сынамалары нормативтік-техникалық құжаттама талаптарына сәйкес келетіндігін көрсетті. Бидайдың 8 сұрыпының ("Глубочанка", "Ульбинка 55", "Ақмола 2", "Дамсинская янтарная", "Астана", "Қарағанды 70", "Қарағанды 31", "Қарағанды 22") іріктелген астық үлгілерінің көп саны кемінде 350 е.а. мәндеріне сәйкес келді, олардың ұны қамыр илеу қалыпты консистенцияға ие болды және судың болжамды мөлшерін көбірек сіңірді. Қатты ұннан жасалған қамыр көмірқышқыл газын жақсы ұстады, пеште аздап бұлыңғыр болады, серпімділігін, жанасуды құрғақ ұстайды, пішіні мен үлгісін сақтайды. 

"Ұнның күші" көрсеткішінің минималды мәндері "Дала" және "Водопад 100" бидай сұрыптарында байқалды – 260 е.а. Осы сұрыптардың ұнынан жасалған қамыр қалыпты консистенцияда судың болжамды мөлшерінен аз сіңіреді. Мұндай ұннан жасалған қамырдың құрылымдық-механикалық қасиеттері илеу және ашыту процесінде тез нашарлады, қамыр қатты сұйылтылды және біркелкі емес кеуектілікке ие болды.

3.2 Жеміс-жидек шикізатына негізделген функционалды салмаларды дайындауға арналған компоненттерді таңдау және талдау
Кез-келген тағамның тағамдық құндылығы, ең алдымен, оның құрамдас бөліктерінің қоректік заттарымен, биологиялық және энергетикалық құндылығымен анықталады. Жеміс-жидек шикізатының тағамдық құндылығы туралы ақпараттық базаны талдау нәтижесі химиялық, дәрумендік және аминқышқылдарының құрамы бойынша, сондай-ақ жеміс-жидек дақылдарының перспективалы сұрыптарын аудандастыру үшін термиялық тұрақты салмаларды дайындау үшін алма, киви жемістері, сондай-ақ жидек дақылдары – қарақат пен таңқурай ұсынылатындығын көрсетті. Алынған мәліметтер негізінде максималды (алма+қарақат) және минималды (киви+таңқурай) тағамдық құндылығымен ерекшеленетін 2 рецепт әзірленді. Төменде жеміс-жидек шикізатына негізделген функционалды салмаларды өндіруге арналған шикізаттың салыстырмалы талдауы келтірілген [қосымшалар: А, Б, В және Г].

Жеміс-жидек шикізатының отандық селекциясының аудандастырылған сұрыптарына жүргізілген шолу Қазақстан жағдайында жемістердің өсірілген сұрыптары – өрік, шие, алмұрт, шабдалы, қара өрік, киви, тәтті шие және алма; жидектердің сұрыптары – жүзім, бүлдірген, таңқурай және қарақат кеңінен таралғанын көрсетті.

Жүргізілген әдеби шолу негізінде жоғарыда аталған жеміс-жидек дақылдарының орташа химиялық құрамы анықталды. Нәтижесінде негізгі қоректік заттардың А, В1, В2, С және РР дәрумендері екендігі анықталды; минералдар келесі элементтермен ұсынылған: Na, К, Ca, Mg, P және Fe. Төменде жеміс жидек дақылдарының негізгі химиялық қосылыстарын салыстырмалы талдау диаграммалары берілген.

25-ші суретте жеміс дақылдарындағы А дәрумені құрамының диаграммасы көрсетілген. Диаграмманы талдау көрсеткендей, каротиннің максималды мөлшері – А дәрумені өрікке сәйкес келеді, алмұртта минималды мән байқалады. Айта кету керек, өрікті өнеркәсіптік өңдеу ұзақ мерзімді сақтау қабілетінің төмендігімен қиындайды, ал өріктің өнеркәсіптік өндірісі іс жүзінде жоқ. Осыған байланысты А дәрумені құрамының ең жоғары мәні бойынша екінші орын киви жемісіне сәйкес келеді және 100 г өнімге 1,2 мкг құрайды. 

Әрі қарай, В1 дәруменінің мөлшері бойынша салыстырмалы талдау жүргізілді. 26-ші суретте жеміс дақылдарының химиялық құрамындағы В1 дәруменінің мәндері көрсетілген. Көрнекі сурет максималды мән қара өрік жемісіне (0,06 мкг/100 гр), ал минимум алма мен шиеге сәйкес келетінін көрсетеді. Қара өрік салмалар, повидло, варенье өндірісінде өнеркәсіптік өңдеу үшін аса қажетті технологиялық маңызға ие, сонымен қатар кондитерлік өнімдерді өндіруге арналған шикізат болып табылады. Орташа мәндер өрік пен шиеге 100 г өнімге 0,03 мкг сәйкес келеді. 

Жеміс дақылдарындағы В2 дәруменінің құрамының өзгеру диаграммасы жасалынды (27-ші сурет). Ұсынылған диаграмманы талдау В2 дәруменінің құрамы жеміс шикізатының түрінен айтарлықтай ерекшеленетінін көрсетті. Максималды мән өрікке сәйкес келеді (0,06 мкг/100 г), шабдалыдағы минималды мән – 0,01 мкг/100 г, шие, алмұрт, алма және кивидің орташа мәні – 0,03 мкг/100 г.
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1 – өрік, 2 – шие, 3 – алмұрт, 4 – шабдалы, 5 – алхоры, 6 – алма, 7 – киви, 8 – тәтті шие
25 сурет – Жеміс дақылдарындағы А дәрумені құрамын
салыстырмалы талдау
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1 – өрік, 2 – шие, 3 – алмұрт, 4 – шабдалы, 5 – алхоры, 6 – алма, 7 – киви, 8 – тәтті шие

26 сурет – Жеміс дақылдарындағы В1 дәрумені құрамын 

салыстырмалы талдау
[image: image56.png]0,07

0,06

0,05

0,04

0,03

0,02

0,01

0,00

0,06

0,04
0,03 /\\ 0,03
/ 0,03
/
0,01 0,01
1 3 4 5 6 7 8





1 – өрік, 2 – шие, 3 – алмұрт, 4 – шабдалы, 5 – алхоры, 6 – алма, 7 – киви, 8 – тәтті шие

27 сурет – Жеміс дақылдарындағы В2 дәрумені құрамын 
салыстырмалы талдау 
С дәрумені адам ағзасының иммунитетін нығайту үшін өте маңызды. Осыған байланысты жеміс дақылдарындағы С дәруменінің құрамы бойынша салыстырмалы талдау жүргізілді (28-ші сурет), бұл максималды мәндер сүйек дәнді жемістерге сәйкес келетінін көрсетті, шие, киви және тәтті шие – 15,0 мкг/100 г. Сондай-ақ, сұрыптық бейімділікке байланысты С дәруменінің жоғары мөлшері алма жемістерінде байқалады және орта есеппен 13,0-15,0 мкг/100 г құрайды. Жемістер арасында алмұрт құрамында С дәруменінің минималды мәні 5,0 мкг/100 г байқалды және оларда тәтті дәмі бар.
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1 – өрік, 2 – шие, 3 – алмұрт, 4 – шабдалы, 5 – алхоры, 6 – алма, 7 – киви, 8 – тәтті шие

28 сурет – Жеміс дақылдарындағы С дәрумені құрамын 
салыстырмалы талдау 
РР тобының дәрумендері ағзаның қалыптасуы мен өмірінде маңызды. Ал жемістер осы дәрумендер тобының бай көзі болып табылады. Осыған байланысты жемістердің химиялық құрамындағы РР дәруменінің құрамы зерттелді. Нақтырақ болу үшін РР дәруменінің сандық құрамын сипаттайтын диаграмма салынды (29-ші сурет), нәтижесінде максималды мән өрік пен алмұрт жемістеріне сәйкес келетіні анықталды – 0,70 мкг/100 г, алмұрттың минималды мәні – 0,1 мкг/100 г.
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1 – өрік, 2 – шие, 3 – алмұрт, 4 – шабдалы, 5 – алхоры, 6 – алма, 7 – киви, 8 – тәтті шие

29 сурет – Жеміс дақылдарындағы РР дәрумені құрамын 
салыстырмалы талдау 
Әрі қарай жемістердің негізгі түрлерінің химиялық құрамындағы минералды құрамды (Na, К, Ca, Mg, P және Fe құрамы) зерттедік. Алынған мәліметтер негізінде натрий құрамының диаграммасын құрдық (30-ші сурет), оның талдауы өрікке ең жоғары мәні – 30,0 мкг/100 г. сәйкес келетінін көрсетті, содан кейін мәні бойынша 26,0 мкг/100 г алмаға сәйкес келеді. Минималды мәні 10,0 мкг/100 г – шабдалыда. 

Жеміс дақылдарының химиялық құрамындағы калийдің диаграммасы жасалынды (31-ші сурет). Диаграмманы талдау жеміс дақылдарындағы калийдің максималды мөлшері 363,0 мкг/100 г өнімге екенін және шабдалыға сәйкес келетінін көрсетті. Технологиялық мәні бойынша келесі – өрік – 305,0 мкг/100 г. Ең төменгі мәндер алмұрт жемістеріне сәйкес келеді – 155,0 мкг/100 г. 

Әрі қарай, жеміс-жидек шикізатын өндіруге арналған шикізат ретінде анықталған жеміс дақылдарындағы кальций мөлшерінің көрсеткіші бойынша салыстырмалы талдау жүргізілді. 32-ші суретте кальций мөлшерінің диаграммасы көрсетілген. Ұсынылған диаграмманы талдау максималды мән 127,0 мкг/100 г сандық мәндеріне ие киви жемісіне сәйкес келетінін көрсетеді. Киви жемістері минералдардың құрамы бойынша көшбасшы болып табылады, сондықтан жалпы халықтың профилактикалық және диеталық тамақтануында маңызды. Кальцийдің орташа мөлшері тас жемістерге – шие мен тәтті шиеге сәйкес келеді және сәйкесінше 33,0 және 7,0 мкг/100 г құрады. Бірақ жаппай тұтынылатын алмалар химиялық құрамдағы кальцийдің минималды мәндерімен ерекшеленді – 16,0 мкг/100 г.
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1 – өрік, 2 – шие, 3 – алмұрт, 4 – шабдалы, 5 – алхоры, 6 – алма, 7 – киви, 8 – тәтті шие

30 сурет – Жеміс дақылдарындағы натрий құрамын 
салыстырмалы талдау
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1 – өрік, 2 – шие, 3 – алмұрт, 4 – шабдалы, 5 – алхоры, 6 – алма, 7 – киви, 8 – тәтті шие

31 сурет – Жеміс дақылдарындағы калий құрамын
салыстырмалы талдау 
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1 – өрік, 2 – шие, 3 – алмұрт, 4 – шабдалы, 5 – алхоры, 6 – алма, 7 – киви, 8 – тәтті шие

32 сурет – Жеміс дақылдарындағы кальций құрамын 
салыстырмалы талдау 
Әрі қарай, біз жеміс дақылдарының химиялық құрамындағы магний қосылыстарының құрамын зерттедік. Ұсынылған мәндерді салыстырмалы талдау магний құрамындағы максималды мәндер киви жемісіне сәйкес келетінін көрсетті – 56,0 мкг/100 г. Ең төменгі мәндер алмаға сәйкес келеді – 9,0 мкг/100 г. 
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1 – өрік, 2 – шие, 3 – алмұрт, 4 – шабдалы, 5 – алхоры, 6 – алма, 7 – киви, 8 – тәтті шие

33 сурет – Жеміс дақылдарындағы магний құрамын 
салыстырмалы талдау 
Фосфор мөлшері бойынша жеміс дақылдарының химиялық құрамына салыстырмалы талдау жүргізілді. Диаграммада (34-ші сурет) келтірілген мәліметтерге жүргізілген талдау киви жемісінің көшбасшы екенін көрсетті. Киви жемістеріндегі фосфордың орташа мәні – 42,0 мкг/100 г, ең төменгі мәндер қайтадан алмаға сәйкес келеді, тек 11,0 мкг/100 г. Шабдалы жемістері де жоғары мәндермен ерекшеленеді, бұл 34,0 мкг/100 г құрайды.
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1 – өрік, 2 – шие, 3 – алмұрт, 4 – шабдалы, 5 – алхоры, 6 – алма, 7 – киви, 8 – тәтті шие

34 сурет – Жеміс дақылдарындағы фосфор құрамын 
салыстырмалы талдау 
Салыстырмалы талдау жүргізуге арналған келесі элемент – темір. Ұсынылған диаграммаға (35-ші сурет) жүргізілген талдау мәндердің іс жүзінде бірдей шектерде екенін көрсетті, орташа мәні 2,0 мг/100 г болды. Бұл жерде тек ғана максималды мәні ауытқиды шабдалыда 4,0 мг/100 г, ал минималды мәні 1,0 мг/100 г – шиеде.
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1 – өрік, 2 – шие, 3 – алмұрт, 4 – шабдалы, 5 – алхоры, 6 – алма, 7 – киви, 8 – тәтті шие

35 сурет – Жеміс дақылдарындағы темір құрамын салыстырмалы талдау 
Жеміс дақылдарының химиялық құрамын салыстырмалы талдау нәтижесі киви жемістерінің тағамдық құндылығы бойынша ең жақсы мәндерге, ал алманың диеталық қасиеттеріне ие екенін көрсетті. Киви жоғары қоректік қоспалар рецептерін жасау үшін шикізат ретінде қолайлы, ал алма жемістері диеталық салмалар рецептеріне жарамды. Төменде киви жемістері мен алмалардың химиялық құрамы мен емдік-профилактикалық қасиеттерінің егжей-тегжейлі сипаттамасы берілген.

Киви құрамында макро және микроэлементтер, дәрумендер, диеталық талшықтар, дәрумендер мен антиоксиданттар көп. Ол кальцийге, магнийге, темірге, йодқа, натрийге, марганецке, фосфорға, мысқа, көптеген дәрумендерге (С, В1, В2, В3, А), сондай-ақ лимон мен алма қышқылына бай.

1 кесте – Кивидің химиялық құрамы (100 г өнімге шаққанда)
	Атауы
	Мәні, мг

	Дәрумендер

	РР дәрумені
	0,2

	Бета-каротин
	1,2

	А (РЭ) дәрумені
	200

	В1 (тиамин) дәрумені
	0,02

	В2 (рибофлавин) дәрумені
	0,03

	С дәрумені
	15

	Е (ТЭ) дәрумені
	0,5

	РР (Ниацин эквиваленті) дәрумені
	0,3

	Макроэлементтер

	Кальций
	127

	Магний
	56

	Натрий
	15

	Калий
	200

	Фосфор
	42

	Микроэлементтер

	Темір
	2,5

	Тағамдық құндылық

	Калориялығы
	67,0 ккал

	Ақуыздар
	0,5

	Майлар
	0,4

	Көмірсулар
	15,3

	Тағамдық талшықтар
	1,6

	Су
	81,5

	Қанықпаған майлы қышқыл
	0,1

	Күл
	0,6

	Қаныққан майлы қышқыл
	0,1

	Моно- және дисахаридтер
	15,3

	Органикалық қышқылдар
	0,1


Киви жемісінің химиялық құрамы орта есеппен мыналарды қамтиды:

калий диоксиді – жүрек бұлшықеті үшін қажет және инфаркттың алдын алуға көмектеседі, дененің барлық дерлік метаболикалық процестеріне қатысады;

натрий – жүрек-қантамыр жүйесін нығайтады, ағзадағы кальцийді сақтауға көмектеседі, сонымен қатар жүйке импульстарының өтуін қамтамасыз етеді, бұл бүкіл жүйке жүйесінің қалыпты жұмыс істеуі үшін қажет;

кальций – сүйек тінінің негізгі құрылыс элементі, кальцийді күнделікті тұтыну кезінде остеохондроздың және тістер мен сүйектердегі дегенеративті процестердің алдын алу жүргізіледі;

магний – магний диоксиді "тіршілік металы" деп аталады, өйткені ол ферменттер өндірісіне қатысады және ақуыздарды синтездеуге көмектеседі;

фосфор – ми қызметінің негізгі қатысушыларының бірі болып табылады, сондықтан ол организмнің маңызды элементі болып табылады; фосфор сонымен қатар көру органдарына оң әсер етуімен танымал;

темір – гемоглобин деңгейін реттеуші. Ол ағзадағы оттегінің тасымалдануын қамтамасыз етеді, сондықтан дененің қалыпты жұмыс істеуі үшін маңызды заттардың бірі болып табылады.

Кивидің микроэлементтік құрамы дәрумендердің жетіспеушілігіне, эритроциттердің аз мөлшеріне және цинга ауруларына қарсы профилактикалық әсер етеді. Киви құрамындағы йод қалқанша безінің жұмысы бұзылған кезде оның ағзадағы жетіспеушілігін толтырады. Калийдің жоғары мөлшері жүректің нашар жұмысымен байланысты денеден артық суды кетіруге пайдалы профилактикалық әсер етеді, ал бүйрекке жүктемені азайтады. Сондықтан кивиді үнемі тұтыну калий қорын толықтыруға мүмкіндік береді, сәйкесінше натрий-калий балансын қалыпқа келтіреді, бұл организм үшін жасушалық деңгейде өте маңызды.

А дәрумені терінің серпімділігі үшін қажет, онкологиялық аурулардың пайда болу қаупін азайтады. С дәрумені – иммундық жүйенің жақсы жұмыс істеуі үшін. Құрамында РР және Е дәрумендерінің тобы бар, Р және С дәрумендерінің жоғары мөлшері тамырларды нығайтуға көмектеседі, оларды берік және серпімді етеді. Киви дәрумендері қатерлі ісіктерді және лейкозды емдеуде денеге жағымды әсер етеді. Дәл осы заттар энцефалиттер мен қан кетулерде мидың қалыпты жұмысын қалпына келтіруге, шамадан тыс қозған жүйке жүйесін тыныштандыруға және өнімділікті арттыруға көмектеседі.

Таниндер мен ақуыздар органикалық қышқылдармен бірге кивиді өте пайдалы өнімге айналдырады, оны диетаға қосуға болады.

Киви жемістерінің төмен қышқылдығы (лимон және алма) асқазан-ішек жолдарына, асқазан жарасына, бауыр мен бүйрек ауруларына, сондай-ақ шығару жолдарына жағымды әсер етеді. Кивидің бактерияға қарсы қасиеттері әртүрлі E. coli және Staphylococcus aureus микроорганизмдерден қорғайды және оларды өлтіреді.

Кивидің гликемиялық индексі өте төмен, яғни жидектің құрамындағы қанттар денені нәрлендіреді, бірақ сонымен бірге қандағы глюкоза деңгейін жоғарылатпайды және май шөгінділері түрінде жиналмайды. Сондай ақ кивидің пайдалы заттары атеросклерозды емдеуге оң әсер етеді.

Киви жемістері тамаша табиғи антиоксидант және детоксикант болып табылады, оның құрамында пектиндер көп, бұл оны барлық жемістерден ерекшелендіреді. 

Жеміс өсіру саласының үлкен үлесін алма алады. Алма біздің ендіктердегі ең танымал жеміс. Қазақстан Республикасының жағдайында осы жемісті өндіру Бизнестің Жол картасының "отбасылық бақтар" бағдарламасын 2020 жылға дейін мемлекеттік қолдау шеңберінде қолдау тапты. Осыған байланысты, алма өндіру көлемі жыл сайын өсіп келеді, сондай-ақ олардың сапасы мен тұтынушылық қасиеттері жақсарады, бұл жақын және алыс шетелдерге экспорттық жеткізілімдерді ұлғайтуға мүмкіндік береді.

Қазіргі уақытта алманың әртүрлі сұрыптары өңдеуге келеді: кішкентай және үлкен, жасыл және қызыл. Жұмсағы (мякоть) түсі бойынша жемістер ақ, кремді, жасыл және қызылға бөлінеді. Сонымен қатар, алма сұрыптары асхана, әмбебап және техникалық болып бөлінеді. ҚР өңірлерінде алманың 500-ге жуық помологиялық сұрыптары өсіріледі. Алманың массасы (50-ден 175 г-ға дейін), пішіні (дөңгелек, цилиндр тәрізді, конустық), бетінің күйі (тегіс, қырлы), түсі, терінің қалыңдығы, дәмі (тәтті, тәтті-қышқыл, қышқыл, тұщы) және мякоть консистенциясы (ірі немесе ұсақ түйіршікті, шырынды, жұмсақ, қатты). 2-ші кестеде алма жемістерінің 100 г жеуге жарамды бөлігіне арналған қоректік заттардың (калория, ақуыз, май, көмірсулар, дәрумендер мен минералдар) мөлшері келтірілген.

Алманың негізгі пайдалы қасиеттері – бұл жемістерде көптеген пайдалы минералдар бар: натрий, кальций, фосфор, темір, йод, мыс, мырыш, кобальт, марганец.

Алма жемістері қажетті дәрумендер жиынтығына бай. Жемістерде С, А, Е, К дәрумендері, сондай-ақ сирек кездесетін В2 дәрумені бар. Дәрумендер тобы бар: никотин қышқылы, РР немесе В3 дәрумені, биотин – сұлулық дәрумені деп аталатын В7 дәрумені. Алмадағы аскорбин қышқылы цитрус жемістерінен 10 есе көп. Сондықтан алманың жемістері дәрумен тапшылығы мен анемияға ұсынылады.

Алманың әртүрлі сұрыптарының химиялық құрамы бір-бірінен ерекшеленеді. Мысалы, солтүстік аймақтарда өсірілген алмаларда лимон, алма, шарап органикалық қышқылдары көп, ал оңтүстік аймақтардағы алма жемістері тәтті, оларда глюкоза, фруктоза, сахароза көп.

Алма жемістері емдік және профилактикалық қасиеттерімен ерекшеленеді. Алманы тұтыну асқазан-ішек жолдарының микрофлорасының күйіне пайдалы әсер етеді. Алманың құрамындағы заттар ішектегі шірік процестердің дамуына жол бермейді. Алманы үнемі тұтыну токсиндерді ағзадан шығаруға көмектеседі, терінің күйін жақсартады, ішек қозғалғыштығын жақсартады. Ағзадан токсиндерді шығару кезінде салмақ азаяды, асқазан-ішек жолдарының жұмысы жеңілдейді, бұл ағзаға тамақтану шектеулерімен оңай күресуге көмектеседі.
2 кесте – Алманың химиялық құрамы 

	Тағамдық құндылық
	Дәрумендер

	Калориялығы 47 ккал
	РР дәрумені 0,3 мг

	Ақуыздар 0,4 г
	Бэта-каротин 0,03 мг

	Майлар 0,4 г
	А дәрумені 5 мкг

	Көмірсулар 9,8 г
	В1 (тиамин) дәрумені 0,03 мг

	Тағамдық талшық 1,8 г
	В2 (рибофлавин) дәрумені 0,02 мг

	Органикалық қышқылдар 0,8 г
	В5 (пантотенді) дәрумені 0,07 мг

	Су 86,3 г
	В6 (пиридоксин) дәрумені 0,08 мг

	Қанықпаған майлы қышқылы 0,1 г
	В9 (фоли) дәрумені 2 мкг

	Моно- және дисахаридтер 9 г
	С дәрумені 10 мг

	Крахмал 0,8 г
	Е (ТЭ) дәрумені 0,2 мг

	Күл 0,5 г
	Н (биотин) дәрумені 0,3 мкг

	Қаныққан майлы қышқыл 0,1 г
	К (филлохинон) дәрумені 2,2 мкг

	
	РР (ниацин эквиваленті) дәрумені 0,4 мг

	Макроэлементтер
	Микроэлементтер

	Кальций 16 мг
	Темір 2,2 мг

	Магний 9 мг
	Мырыш 0,15 мг

	Натрий 26 мг
	Йод 2 мкг

	Калий 278 мг
	Мыс 110 мкг

	Фосфор 11 мг
	Марганец 0,047 мг

	Хлор 2 мг
	Селен 0,3 мкг

	Күкірт 5 мг
	Хром 4 мкг

	
	Фтор 8 мкг

	
	Молибден 6 мкг

	
	Бор 245 мкг

	
	Ванадий 4 мкг

	
	Кобальт 1 мкг

	
	Алюминий 110 мкг

	
	Никель 17 мкг

	
	Рубидий 63 мкг


Бұл профилактикалық қасиет алманың құрамындағы пектиннің құрамымен түсіндіріледі, игерілмеген тағамның ағзадан табиғи түрде шығарылуына ықпал етеді және жеңіл іш жүргізетін зат ретінде әрекет етеді. Белсенді зат – пектин, зиянды заттарды ағзаға енген кезде байланыстыра алады, қорғасын мен мышьяктың шығарылуына ықпал етеді. Сондай-ақ, алма қанды тазартуға және токсиндерді кетіруге көмектеседі. 

Алма жемістерінің қабығында ерімейтін талшықтар бар, сондықтан алманы үнемі тұтыну қандағы жаман холестеринді төмендетеді. Бұл әртүрлі жүрек-қан тамырлары ауруларының қауіпін азайтуға әкеледі. Қабықтың құрамында рак клеткаларының өсуін бәсеңдетуге көмектесетін тотықтырғыштар бар.

Алма жемістері липидтер алмасуын жақсарта алады, яғни физикалық белсенділік кезінде май қышқылдарының жағылуына ықпал етеді. Алманы жүйелі түрде тұтыну семіздіктің дамуына жол бермейді.

Жемістердің құрамында хлороген қышқылы бар, ол адам ағзасынан қымыз қышқылын кетіруге көмектеседі. Сонымен қатар, дәл осы зат бауырдың қалыпты жұмысын қалпына келтіруге көмектеседі. Бірақ алманың пайдалы қасиеттері мұнымен шектелмейді. 

Әрі қарай, қалыпты өмір сүру үшін қажетті негізгі органикалық қосылыстарға салыстырмалы талдау жүргізілді. Алынған мәндер жеміс-жидек салмасын дайындау үшін жидектерді таңдауға негіз болады. Әдеби шолу мен аналитикалық ақпарат негізінде өнеркәсіптік масштабта өндірілетін негізгі жидек дақылдары қарақат, таңқурай, жүзім және бүлдірген екендігі анықталды. 

Осыған байланысты таңдалған жидек дақылдары негізінде салыстырмалы талдау жүргізілді. Химиялық құрамның мәндерін белгілеп, диаграммалар тұрғызылды. 

36-ші суретте жидек дақылдарындағы С дәруменінің құрамы бойынша салыстырмалы талдау диаграммасы көрсетілген. Нәтижесінде максималды мән қарақатқа сәйкес келетіні анықталды – 200,0 мкг/100 гр. Қарақат С дәрумені бойынша көшбасшы болып табылады және иммунитетті нығайту үшін емдік-профилактикалық құрал ретінде қолданылады. Минималды мәндер жүзімге сәйкес келеді және 6,0 мкг/100 гр құрайды.
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1 – жүзім, 2 – бүлдірген, 3 – таңқурай, 4 – қарақат
36 сурет – Жидек дақылдарындағы С дәруменінің құрамын
салыстырмалы талдау
Әрі қарай, жидек дақылдарындағы А дәрумені құрамы бойынша салыстырмалы талдау жүргізілді (37-ші сурет). Талдау нәтижесінде сұрыптық сипаттамаларға, сондай-ақ агроклиматтық жағдайларға байланысты жүзім А дәруменінің максималды құрамымен ерекшеленетіні және 0,30 мкг/100 г өнімге сәйкес келетіндігі анықталды. Алайда, бұл құрамы оны сақтау кезінде аз төзімді етеді, нәтижесінде жүзім жемістерін өнеркәсіптік өңдеу қиынға соғады. Минималды мәндер бүлдірген мен қарақатқа сәйкес келеді және 0,1 мкг/100 г өнімді құрайды. 
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1 – жүзім, 2 – бүлдірген, 3 – таңқурай, 4 – қарақат

37 сурет – Жидек дақылдарындағы А дәруменінің құрамын 

салыстырмалы талдау

В дәрумендерінің тобы көмірсулар, ақуыз және май алмасуында, сондай-ақ синапстарда жүйке қозуын жүргізу процестерінде маңызды рөл атқарады. Жасуша мембраналарын асқын тотығу өнімдерінің уытты әсерінен қорғайды. Осыған байланысты жидек дақылдарындағы В1 дәруменінің құрамына салыстырмалы талдау жүргізілді (38-ші сурет). Нәтижесінде максималды құрамы жүзім жидектеріндегі 0,05 мкг/100 г өнімге сәйкес келетіндігі, ал минималды мәні бүлдіргенге сәйкес келетіндігі анықталды.
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1 – жүзім, 2 – бүлдірген, 3 – таңқурай, 4 – қарақат

38 сурет – Жидек дақылдарындағы В1 дәруменінің құрамын
салыстырмалы талдау 
Әрі қарай салыстырмалы талдау үшін В2 дәруменінің құрамы диаграммасы жасалды (39-ші сурет). Диаграмманы талдау көрсеткендей, өнімнің В2 дәруменінің максималды мөлшері 0,05 мкг/100 г бүлдірген мен таңқурайға сәйкес келеді. Өнімнің минималды мәні 0,02 мкг/100 г жүзім мен қарақатқа сәйкес келеді.
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1 – жүзім, 2 – бүлдірген, 3 – таңқурай, 4 – қарақат

39 сурет – Жидек дақылдарындағы В2 дәруменінің құрамын 

салыстырмалы талдау 

РР дәрумені ағзадағы тотығу-тотықсыздану процестерінің жүруін қамтамасыз етеді. Никотин қышқылы май мен қанттан энергия өндіру реакцияларына қатысады. Осыған байланысты жидектердегі РР дәруменінің мазмұнын одан әрі зерттедік. 40-ші суретте РР дәрумені құрамының салыстырмалы диаграммасы көрсетілген, оның талдауы 0,06 мкг/100 г өнімнің ең үлкен мәндері таңқурайға, ал 0,03 мкг/100 г өнімнің минималды мәндері жүзім мен қарақатқа сәйкес келетіндігін көрсетті.
Минералдар организмнің метаболикалық процестерінде маңызды рөл атқарады, осыған байланысты жидектердің химиялық құрамындағы минералдардың құрамына салыстырмалы талдау жүргізілді. 

41-ші суретте жидектердегі натрий құрамының диаграммасы көрсетілген. Талдау көрсеткендей, 100 г өнімге 32,0 мг натрийдің максималды мәні қарақат, ал минималды мәні таңқурайға 19 мг/100 г өнімге сәйкес келеді.

Калий басқа маңызды электролиттермен бірге дененің биологиялық сұйықтықтарында және жасушаларда қажетті осмостық қысымды қамтамасыз етеді, буферлік жүйелердің құрамдас бөлігі болып табылады, барлық тіндердің жасуша мембраналарында электрлік потенциалды қолдайды.
[image: image69.png]07

0,6

05

0,4

03

0,2

01

0,0

0,6

04

\0,3





1 – жүзім, 2 – бүлдірген, 3 – таңқурай, 4 – қарақат

40 сурет – Жидек дақылдарындағы РР дәруменінің құрамын 
салыстырмалы талдау
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1 – жүзім, 2 – бүлдірген, 3 – таңқурай, 4 – қарақат

41 сурет – Жидек дақылдарындағы натрий құрамын 
салыстырмалы талдау

Осыған байланысты жидектердегі калий құрамына салыстырмалы талдау жүргізілді. Алынған мәліметтер негізінде диаграмма жасалды (42-ші сурет), оның талдауы қарақаттың максималды мөлшері 372 мкг/100 г өнім, ал өнімнің минималды мәні 208,0 мкг/100 г бүлдірген жидектеріне сәйкес келетіндігін көрсетті.   
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1 – жүзім, 2 – бүлдірген, 3 – таңқурай, 4 – қарақат

42 сурет – Жидек дақылдарындағы калий құрамын 
салыстырмалы талдау

Кальций біздің денемізді құрайтын басқа элементтер арасында бесінші орында. Бұл микроэлементтің рөлі сүйек тінін, оның беріктігін қалыптастыру болып табылады. Кальций қаңқада, тырнақтарда, тістерде және шашта болады. Денедегі кальцийдің оңтайлы құрамы – 1200 г, оның негізгі бөлігі сүйектерде болады.

Әрі қарай, жидектердегі кальций құрамына салыстырмалы талдау жүргізілді, алынған мәліметтер негізінде диаграмма жасалды (43-ші сурет). Алынған талдау көрсеткендей, максималды мазмұны жүзімге сәйкес келеді және 45,0 мкг/100 г өнімге шаққанда, ең төменгі мәні қарақатқа сәйкес келеді – 30,0 мкг/100 г өнімге шаққанда.  
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1 – жүзім, 2 – бүлдірген, 3 – таңқурай, 4 – қарақат

43 сурет – Жидек дақылдарындағы кальций құрамын 
салыстырмалы талдау

Денедегі магний оттегіден кейін сау жұмыс істеу үшін ең маңызды химиялық элемент болып табылады. Магний адам жасушаларының негізгі құрылысшысы – ақуыздың – синтезінің барлық кезеңдеріне қатысады. 
Әрі қарай, жидектердегі магний құрамына салыстырмалы талдау жүргізілді, алынған мәліметтер негізінде диаграмма салынды (44-ші сурет), оның талдауы көрсеткендей, магнийдің максималды мәні 35,0 мкг/100 г қарақатқа сәйкес келеді, ал жүзім жидектерінде минималды мән 17,0 мкг/100 г өнімге сәйкес келеді.
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1 – жүзім, 2 – бүлдірген, 3 – таңқурай, 4 – қарақат

44 сурет – Жидек дақылдарындағы магний құрамын 
салыстырмалы талдау

Әрі қарай, жидектердегі фосфордың құрамы бойынша салыстырмалы талдау жүргізілді. Алынған мәліметтер негізінде диаграмма салынды (45-ші сурет), оның талдауы таңқурайдың максималды мөлшері 37,0 мкг/100 г өнімге, ал жүзім жидектерінің минималды мөлшері тек 22,0 мкг/100 г өнімге сәйкес келетіндігін көрсетті. Орташа мәндер бүлдірген мен қарақатта, сәйкесінше 32,0 және 33,0 мкг/100 г өнімде байқалады. 

Жидектердегі темір құрамына салыстырмалы талдау жүргізілді, алынған мәліметтер негізінде диаграмма салынды (46-ші сурет), оның талдауы көрсеткендей, темір тұздарының максималды мөлшері таңқурайға сәйкес келеді – 1,6 мкг/100 г өнім, ал жүзімнің минималды мәні – 0,6 мкг/100 г өнімде.
Салыстырмалы талдау нәтижесінде қарақаттың максималды тағамдық құндылығы бар екендігі анықталды, ол минералдар мен дәрумендік құрамға бай, әсіресе қарақат жидектері айқын емдік-профилактикалық қасиеттерге ие. Осыған байланысты қарақат жидектері дәруменді және минералды құрамы бойынша салманы байыту үшін ұсынылады, яғни алма негізіндегі салманы байыту үшін қажет. Таңқурай жидектері киви жемістерімен рецепт бойынша минералды құрамы бойынша салманы байыту үшін ұсынылады. Төменде коэкструдирленген тағамға арналған термотұрақты қоспаларды әзірлеу үшін негізгі компоненттер ретінде таңдалған жеміс-жидек шикізатының химиялық құрамы мен емдік-профилактикалық қасиеттерінің егжей-тегжейлі сипаттамасы берілген. 
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1 – жүзім, 2 – бүлдірген, 3 – таңқурай, 4 – қарақат

45 сурет – Жидек дақылдарындағы фосфор құрамын 
салыстырмалы талдау
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1 – жүзім, 2 – бүлдірген, 3 – таңқурай, 4 – қарақат

46 сурет – Жидек дақылдарындағы темір құрамын 
салыстырмалы талдау
Қарақат – дөңгелек пішінді ең танымал жазғы жидектердің бірі. Түсі әдетте қара, бірақ жидектердің қызыл, ақ және тіпті қоңыр жемістері де бар. Қарақаттың химиялық құрамы оның емдік және профилактикалық қасиеттерін анықтайды.

Піскен қарақат жемістері құнды қоректік заттар мен антиоксиданттарға бай. Құрамында басқа жидектерге қарағанда дәрумендер мен минералдар көп. Жидектердің бай химиялық құрамы (3-ші кесте) қарақат, дәрумендер мен минералдардың құрамымен сипатталады: каротин (провитамин А), Р, В, Е, пектиндер, фосфор қышқылы, фосфор, калий және темір тұздары, эфир майы, таниндер бар. 
3 кесте – Қарақаттың химиялық құрамы (100 г өнімге шаққанда)

	Атауы
	Мәні

	1
	2

	Дәрумендер

	РР дәрумені
	0,3 мг

	Бета-каротин
	0,1 мг

	А дәрумені
	17 мкг

	В1 (тиамин) дәрумені
	0,003 мг

	В2 (рибофлавин) дәрумені
	0,004 мг

	В5 (пантотенді қышқыл) дәрумені
	0,4 мг

	В6 (пиридоксин) дәрумені
	0,1 мг

	В9 (фолий қышқылы) дәрумені
	5 мкг

	С дәрумені
	200 мг

	Е дәрумені
	0,07 мг

	РР (ниацин эквиваленті) дәрумені
	0,4 мг

	Н (биотин) дәрумені
	2,4 мг

	Макроэлементтер

	Кальций
	36 мг

	Магний
	31 мг

	Калий
	350 мг

	Фосфор
	33 мг

	Хлор
	14 мг

	Күкірт
	2 мг

	Микроэлементтер

	Темір
	13 мг

	Мырыш
	0,13 мг

	Йод
	1 мкг

	Мыс
	130 мкг

	Марганец
	0,18 мг

	Фтор
	17 мкг

	Молибден
	24 мкг

	Бор
	55 мкг

	Кобальт
	4 мкг

	Тағамдық құндылық

	Калориялық
	44 ккал

	Ақуыздар
	1 г

	Майлар
	0,4 г


3-ші кестенің жалғасы
	1
	2

	Көмірсулар
	7,3 г

	Тағамдық талшықтар
	4,8 г

	Су
	83,3 г

	Қанықпаған майлы қышқылдар
	0,1 г

	Күл
	0,9 г

	Қаныққан майлы қышқылдар
	0,1 г

	Моно- және дисахаридтер
	7,3 г

	Органикалық қышқылдар
	2,3 г


Жидектер құрамында аскорбин қышқылы (0,4%), қант (4,5-16,8%), органикалық қышқылдар (2,5-4,5%) – лимон, алма; азотты заттар, эфир майы, флавоноидтар (5-метилкверцетин, кверцитрин), оксикор қышқылдары (кофе, n-кумар), антоцианиндер (цианидин-3- глюкозид, цианидин-3-рамноглюкозид, дельфинидин-3-рамноглюкозид, дельфинидин-3-глюкозид). Қарақат жидектерінен алынған сығындыларда 150 ұшпа компонент табылды, олардың ішінде α-терпинен, β-фелландрен, γ-терпинен, 2-гексанал, n-бутанол анықталды.

Осыған байланысты қарақат бірқатар емдік-профилактикалық қасиеттерімен ерекшеленеді және иммунитетті нығайту құралы ретінде ұсынылады. Қарақаттың биоактивті химиялық құрамы жүрек пен қан тамырлары ауруларының, қатерлі ісіктердің пайда болуының, Альцгеймер ауруының алдын алудың жақсы құралы болып табылады, қант диабетінің дамуына, көру қабілетінің нашарлауына жол бермейді және егде жастағы адамдарда, тыныс алу жолдарының, бүйректің, бауырдың ауруларында, прогрессивті атеросклерозда интеллект әлсіреуіне жол бермейді.
Қарақаттың айрықша ерекшелігі – қарақат жемістерін техникалық өңдеу кезінде де олардағы С дәрумені жақсы сақталады. Қарақаттың өңделген өнімдері С дәруменінің жоғары құрамымен сипатталады, бұның үлкен практикалық маңызы бар.

Қарақат жидектері жеміс-жидек шараптары мен тамақ және дәм өнімдерін (желе, джем, карамельге арналған салмалар, шырындар, сығындылар, сироптар және т.б.) өндіру үшін тамаша шикізат болып табылады.

Таңқурай – қарақат жидектерімен қатар, кондитерлік өнімдерге салма үшін ең көп таралған шикізат. Өнеркәсіптік өңдеуде тек жаңадан жиналған таңқурай жидектері қолданылады, сондықтан криогендік технологияларды қолданбай ұзақ уақыт сақтауға таңқурай жидектері жарамсыз. 

Таңқурайдың химиялық құрамы тұрақты емес, агроклиматтық өсу жағдайларына байланысты. Таңқурайдың жетілу процесінде оның жемістерінің химиялық құрамы өзгереді. Орташа химиялық құрамы 4-ші кестеде келтірілген.

Таңқурай жидектерінің химиялық құрамында алма, шарап, нейлон, салицил, құмырсқа қышқылы; глюкоза, фруктоза, сахароза, таниндер, пектин, азотты және бояғыш заттар, калий, мыс тұздары, цианин-хлорид, ацетоин, бензальдегид, және эфир майы бар. Тұқымдарда майлылығы жоғары май мен фитостерол бар.
4 кесте – Таңқұрайдың тағамдық құндылығы және химиялық құрамы (100 г өнімге шаққанда)

	Атауы
	Мәні, мг

	1
	2

	Дәрумендер

	РР (ниацин эквиваленті) дәрумені
	0,7 

	Н (биотин) дәрумені
	1,9

	Е дәрумені
	0,6

	С дәрумені
	25 мкг

	В9 (фолий қышқылы) дәрумені
	6 мкг

	В6 (пиридоксин) дәрумені
	0,07

	В3 (пантотен қышқылы) дәрумені
	0,2

	В2 (рибофлавин) дәрумені
	0,05

	В1 (тиамин) дәрумені
	0,02

	А дәрумені
	33 мкг

	Бэта-каротин
	0,2

	РР дәрумені
	0,6

	Макроэлементтер 

	Күкірт
	16 мкг

	Хлор
	21 мкг

	Фосфор
	37 мкг

	Калий
	224 мкг

	Натрий
	10 мкг

	Магний
	22 мкг

	Кальций
	40 мкг

	Микроэлементтер

	Кобальт
	2 мкг

	Бор
	200 мкг

	Молибден
	15 мкг

	Фтор
	3 мкг мкг

	Марганец
	0,21

	Мыс
	170 мкг

	Йод
	2000 мкг

	Мырыш
	0,2 

	Темір
	1,2

	Тағамдық құндылық 

	Калориялық
	46 ккал

	Қаныққан майлы қышқылдар
	0,1

	Күл
	0,5

	Моно- және дисахаридтер
	8,3

	Қанықпаған майлы қышқылдар
	0,1


4-ші кестенің жалғасы

	1
	2

	Су
	84,7

	Органикалық қышқылдар
	1,5

	Тағамдық талшықтар
	3,7

	Көмірсулар
	8,3

	Майлар
	0,5

	Ақуыздар
	0,8


Таңқурай талшықтардың, пектиндер мен дәрумендердің (аскорбин қышқылы, тиамин, рибофлавин, никотин қышқылы, каротин), сондай-ақ минералдардың (натрий, калий, кальций, магний, фосфор, темір және т.б.) құнды көзі болып табылады.
Таңқурайдың емдік-профилактикалық қасиеттерін (фебрильді ауруларға қарсы) химиялық құрамда салицил қышқылы мен құмырсқа қышқылының болуы қамтамасыз етеді. Сондықтан таңқурай асқазан-ішек жолдарының жұмысын жақсартады, оның антисептикалық, ауруды басатын, ыстықты төмендететін, қақырық түсіретін, қабынуға қарсы, құсуға қарсы шығатын және метаболизмді қалпына келтіретін қасиеттері бар. Таңқурай жемістері антисклеротикалық әсерге ие, ал таңқурайдың эфир майлары бактериостатикалық қасиеттерге ие.

Таңқурай гипертониямен, атеросклерозбен ауыратын адамдарға ұсынылады. Таңқурай жапырағының инфузиясы әйел жыныс аймағына оң әсер етеді. Жаңа таңқурай анемия мен бүйрек аурулары үшін пайдалы. Таңқурай жемістері терлететін қасиетке ие. Әлсіз органикалық қышқылдардың болуына байланысты жемістер рН-ның сілтілі ортаға ауысуына, зәр қышқылының тұздарының ағзадан шығарылуына ықпал етеді, зәр шығаруды ынталандырады.

Таңқурай анемия, атеросклероз, жүрек соғуы ырғағының бұзылуы және гипертонияға қарсы үшін ұсынылады. Таңқурай фитонцидтері алтын стафилококкқа, ашытқы спораларына және зеңге зиянды.

Таңқурай жидектерін технологиялық өңдеуге болады, ал таңқурай термиялық өңдеуден кейін емдік-профилактикалық қасиеттерін жоғалтпайды. Сондықтан таңқурайдан жасалған кез-келген кондитерлік өнімдер суық тиюге қарсы ең жақсы құрал болып табылады.
3.3 Функционалды ингредиенттері бар дайындық дәрежесі жоғары көп дәнді өнімдердің кең ассортиментінің рецептураларын әзірлеу
Арпа, жүгері, сұлы, қарақұмық және тарының толық түрде ұнтақталған дәндерінің ұнының тиісті ғылыми негізделген мөлшерде құрастырылған қоспасының екі рецептурасы (5-ші және 6-ші кестелер) дайындалды.

Көп дәнді ұнның дайындалған рецептурасының тағамдық құндылығын есептеу үшін біз 2013 жылғы 8 қарашадағы № 1495 авторлық құқық объектісіне құқықтарды мемлекеттік тіркеу туралы Сертификатқа сәйкес "Дайындық дәрежесі жоғары өнімдерді өндіру үшін көп дәнді қоспаның рецептурасының есебі" компьютерлік бағдарламаны (авторлары: Оспанов Ә.Ә., Муслимов Н.Ж. және басқалар) қолдандық [69].

Экструдирленген тағамның рецептурасы жеміс-жидек шикізатының кең ассортиментінің химиялық құрамын талдау негізінде жасалды. Сонымен қатар, жеміс-жидек шикізаты минералдардың, дәрумендердің және маңызды аминқышқылдарының негізгі көзі болып табылады. 

5 кесте – Дайындық дәрежесі жоғары көп дәнді өнімнің №1 рецептурасы

	Компонент атауы 
	Құрамы

	Толық түрде ұнтақталған арпа ұны
	6,36%

	Толық түрде ұнтақталған жүгері ұны
	42,75%

	Толық түрде ұнтақталған сұлы ұны
	20,0%

	Толық түрде ұнтақталған қарақұмық ұны
	24,54%

	Толық түрде ұнтақталған тары ұны
	6,35%

	Тағамдық және биологиялық құндылықтың теориялық мәні 

	Қоспадағы протеиннің теориялық құрамы
	14,28

	Қоспадағы крахмалдың теориялық құрамы
	62,32

	Қоспадағы талшықтың теориялық құрамы
	7,46

	Қоспадағы майдың теориялық құрамы
	5,96


6 кесте – Дайындық дәрежесі жоғары көп дәнді өнімнің №2 рецептурасы

	Компонент атауы 
	Құрамы

	Толық түрде ұнтақталған жүгері ұны
	16,66%

	Толық түрде ұнтақталған сұлы ұны
	26,20%

	Толық түрде ұнтақталған қарақұмық ұны
	50,0%

	Толық түрде ұнтақталған тары ұны
	7,14%

	Тағамдық және биологиялық құндылықтың теориялық мәні

	Қоспадағы протеиннің теориялық құрамы
	14,04

	Қоспадағы крахмалдың теориялық құрамы
	59,753

	Қоспадағы талшықтың теориялық құрамы
	10,281

	Қоспадағы майдың теориялық құрамы
	5,706


Рецептуралар коэкструдирленген тамақ технологиясының ажырамас бөлігі болып табылады, оның негізгі мақсаты – өзіне тән сапалық және дәмдік қасиеттері бар өнімдердің қажетті түрін алуды шарттайтын шикізаттың дұрыс арақатынасын белгілеу. Рецептуралар өнімнің әр түрін өндіруге арналған шикізаттың нормативті шығынын белгілейді, бұл шикізат шығынын қатаң ескеруге мүмкіндік береді. Дайын өнімнің өзіндік құнын есептеу және өнімнің өзіндік құнын анықтау кезінде рецептура өнім бірлігіне жұмсалатын шикізаттың шығындарын анықтауға мүмкіндік беретін негізгі құжат болып табылады.

Жеміс-жидекпен толтырылған коэкструдирленген тамақ өнімдерінің рецептурасын әзірлеу кезінде тапсырма бойынша дайын өнімнің шығуын ескере отырып, тағамдық құндылығын есептеу жүргізілді (7-ші кесте). 

7 кесте – 100 грамм өнімге шаққанда есеп бойынша өнімнің шығуын ескере отырып, жеміс-жидек салмалы экструдирленген тамақ өнімдерінің тағамдық құндылығын есептеу
	Компоненттің атауы
	Салу нормасы, г
	Ақуыз, г
	Май, г
	Көмірсулар, г
	Қанттар, г.
	Энергетикалық құндылық, ккал/кДж

	Коэкструдирленген өнім № 1 

	Жеміс-жидекті салма (алма+қарақат)
	25
	0,6
	0,1
	39,9
	8,5
	152,93/639,84

	Көп дәнді қоспа 

(5 кесте)
	75
	12,0
	3,85
	62,5
	3,2
	317,03/1326,43

	Барлығы шикізат жиынтығында
	100
	12,6
	3,95
	102,4
	11,7
	469,95/1966,27

	Термиялық өңдеу кезіндегі шығындар, г
	5
	0,63
	0,2
	5,12
	0,6
	23,52/98,41

	Дайын өнімнің жиынтығы
	95
	11,97
	3,75
	97,28
	11,1
	446,43/1867,86

	Коэкструдирленген өнім № 2 

	Жеміс-жидекті салма (киви+таңқурай)
	25
	0,8
	0,4
	30,5
	8,8
	121,18/507,00

	Көп дәнді қоспа

(6 кесте)
	75
	12,0
	3,85
	62,5
	3,2
	317,03/1326,43

	Барлығы шикізат жиынтығында
	100
	12,8
	4,25
	93,0
	12,0
	438,20/1833,43

	Термиялық өңдеу кезіндегі шығындар, г
	5
	0,64
	0,21
	4,65
	0,6
	21,89/91,58

	Дайын өнімнің жиынтығы
	95
	12,16
	4,04
	88,35
	11,4
	416,31/1741,85


Дайын өнімнің тағамдық құндылығын есептеу коэкструдирленген тамақ өнімдерін өндіруге арналған шикізаттың химиялық құрамын талдау нәтижелері негізінде жүргізілді. Жүргізілген есептеу нәтижесінде жасалынған рецептураның өңдеуден бұрын және өңдеуден кейін теориялық тағамдық құндылығы анықталды.

3.4 Жеміс-жидек шикізаты негізінде термотұрақты салмаларды дайындау
Ұсынылған технологияның міндеті – толыққанды табиғи компоненттерді, атап айтқанда жеміс-жидек шикізатын салма ретінде қолдану арқылы экструдирленген өнімнің тағамдық және биологиялық құндылығын жақсарту болып табылады.

Салмасы бар көп дәнді коэкструдирленген тамақ өнімі – дәрумендер мен аминқышқылдарының құрамын, сондай-ақ коэкструдирленген өнімнің дәмдік қасиеттерін жақсартатын жеміс-жидек шикізатын енгізу есебінен байытылған өнім.

Бұл технологиялық шешімге ғылыми негізделген рецепт бойынша құрастырылған көп дәнді қоспасының негізінде әзірленген белгілі экструдирленген өнімге құрамында 10% құрғақ заттар бар жеміс-жидек шикізатынан джем түрінде алдын ала дайындалған салма енгізілетіндігімен қол жеткізіледі, құрамында жеміс езбесі, кондицияға жеткізілген, тазартылған жидектерден жидек езбесі, 15% қант.
Жеміс-жидек салма технологиясының мәні келесідей. Өндіріске түсетін жемістер мен жидектер уытты элементтердің, нитраттардың, пестицидтердің, радионуклидтердің, ішек патогенді қарапайымдыларының, гендік-модификацияланған организмдердің гельминт жұмыртқалары мен кисталарының құрамы айқындалатын сапа бойынша тексеріледі (бақыланады), бұл ретте талдау нәтижелері нормативтік-құқықтық актілерде белгіленген нормалардан аспауға тиіс.

Әрі қарай, жемістер барлық ластаушы заттар толығымен жойылғанша арнайы жуу машиналарында таза ағынды суда жуылады. Жуғаннан кейін жемістер сапасына қарай тексеріледі, ал шіріген, көгерген, ластанған және зиянкестерден зардап шеккен жемістер таңдалады. Тексеруден кейін жемістер душ астында екінші рет жуылады. Жуғаннан кейін жемістер тең бөліктерге кесіліп, елек беттерінің тесіктерінің диаметрі 1,2 мм-ден аспайтын әр түрлі маркалы езгілеу машиналары арқылы езбе тәрізді масса алынғанға дейін өткізіледі, бұл ретте құрамы бойынша біртекті масса алынғанға дейін процесті бақылау қажет. Ірі, езілмеген жеміс бөлшектерінің болуына жол берілмейді. Кесу процесін қоспағанда, жоғарыда сипатталғанға ұқсас жидек шикізатын дайындау және езгілеу машиналарында саңылаулардың диаметрі 0,8 мм болатын елек беттерін қолдану процесі бөлек жүргізіледі.

Алынған жеміс-жидек езбесі рецептурада белгіленген арақатынаста (47-ші сурет) әрі қарай технологиялық өңдеу үшін бөлек тамақ ыдыстарына толтырылады.
Әрі қарай, рецептура бойынша белгіленген арақатынаста жеміс-жидек шикізаты бір мезгілде пісіру қазандығына немесе вакуумдық аппаратқа жүктеледі, қанттың белгіленген мөлшері қосылады (алдын-ала електен өткізіледі, кесектерді кетіру үшін) және 90-95 °С температураға дейін қыздырылады және 10-15 минут ұсталады, бұл жағдайда алынған массаны үнемі араластырылады. Алынған джем тағамдық контейнерлерге салынып, табиғи түрде бөлме температурасына дейін салқындатылады. 

Салма рецептурасын дайындау кезінде олар 8-ші кестеде көрсетілген келесі мәндерді басшылыққа алады.
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47 сурет – Рецептура бойынша белгіленген арақатынаста жеміс-жидек 
езбесін дайындау
8 кесте – Жеміс-жидек салмасы рецептурасы
	№ 1 рецептура
	Алма езбесі – 30%
	Қарақат езбесі – 55%
	Қант – 15%

	№ 2 рецептура
	Киви езбесі – 35%
	Таңқурай езбесі – 50%
	Қант – 15%


Әрі қарай, бөлме температурасына дейін салқындатылған жеміс-жидек салмасының массасы экструдердің матрицалық аймағына әр түрлі массадағы қоспаларды айдауға арналған механикаландырылған контейнерге толтырылады. Осыдан кейін жеміс-жидек салмасы компрессор жасаған қысыммен басылады және белгілі әдіске сәйкес көп дәнді қоспасын өңдеу жүргізілетін экструдерге жіберіледі [17.02.2014 ж. ҚР № 28102 инновациялық патенті]. 

3.5 Коэкструдирленген азық-түлікке арналған жеміс-жидек салмасын өндірудің технологиялық процесі
Ұсынылып отырған ғылыми жасалымның технологиялық міндеті дәрумендер мен амин қышқылдарымен қаныққан, құрамында ақуызы бар компоненттер мен биологиялық белсенді компоненттерді енгізу арқылы қоректілік және тағамдық құндылығын арттыру болып табылады. Коэкструдирленген азық-түлік өнімдерін өндіру үшін шикізат ретінде жеміс-жидек шикізаты қолданылады, бұл әзірленіп жатқан өнімнің дәмін едәуір жақсартады.

Техникалық нәтиже – жеміс-жидек шикізатын енгізу арқылы өнімді байытатын, дәрумендер мен аминқышқылдарының құрамын, сондай-ақ коэкструдирленген өнімнің дәмдік қасиеттерін жақсартатын салмасы бар көп дәнді экструдирленген тамақ өнімін өндіру.

Аталған технологиялық міндет ғылыми-негізделген рецептура бойынша құрастырылған көп дәнді қоспасының негізінде әзірленген белгілі экструдирленген өнімге [17.02.2014 ж. ҚР № 28102 инновациялық патенті] құрамында 10% құрғақ заттар бар, құрамы кондицияға жеткізілген жеміс езбесі бар жеміс-жидек шикізатынан джем түрінде алдын ала дайындалған тазартылған жидектерден жидек езбесі мен 15% қанты бар салма енгізу арқылы шешіледі.

Технологияның мәні келесідей (48-ші сурет). Жеміс-жидек шикізатынан салманы алдын-ала дайындайды. Өндіріске түсетін жемістер арнайы жуу машиналарында 1 таза ағынды суда барлық ластаушы заттар толығымен жойылғанша жуылады. Жуғаннан кейін жемістер сапасына қарай тексеріледі, ал шіріген, көгерген, ластанған және зиянкестерден зардап шеккен жемістер таңдалады. 
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48 сурет – Экструдирленген өнімге арналған жеміс-жидек салмасын өндірудің технологиялық схемасы
Тексеруден кейін жемістер душ 2 астында екінші рет жуылады. Жуғаннан кейін жемістерді тең үлестермен кесу үшін 3 құрылғыға жібереді, содан кейін езбе алынғанға дейін елек беттерінің тесіктерінің диаметрі 1,2 мм-ден аспайтын 4 езгілеу машиналары арқылы өткізеді, бұл ретте құрамы бойынша біртекті масса алынғанға дейін процесті бақылау қажет. Кесу процесін қоспағанда, жоғарыда сипатталғанға ұқсас жидек шикізатын дайындау және езгілеу машиналарында саңылаулардың диаметрі 0,8 мм елек беттерін қолдану процесі бөлек жүргізіледі.

Алынған жеміс-жидек езбесі әрі қарай технологиялық өңдеу үшін бөлек тамақ ыдыстарына толтырылады. 

Әрі қарай, рецепт бойынша белгіленген арақатынаста (6-ші кесте) жеміс-жидек шикізаты бір мезгілде қазанға 5 немесе вакуумдық аппаратқа құйылады, қанттың белгіленген мөлшері қосылады (алдын-ала кесектерді кетіру үшін електен 6 өткізілген) және 90-95 °С температураға дейін қыздырылады және 10-15 минут ұсталады. Алынған джем бөлме температурасына дейін тағамдық контейнерлерге салынып, табиғи түрде салқындатылады. 

Әрі қарай, бөлме температурасына дейін салқындатылған жеміс-жидек салмасының массасы көп дәнді қоспасын экструдирлеу кезінде әртүрлі массадағы қоспаларды айдауға арналған механикаландырылған контейнерге 7 толтырылады. Осыдан кейін жеміс-жидек салмасы экструдерге жіберіледі, онда біз бұрын ұсынған тәсілге сәйкес көп дәнді қоспасын өңдеу жүргізіледі [17.02.2014 ж. ҚР № 28102 инновациялық патенті].

3.6 Шығарылатын өнімнің ассортиментін ескере отырып, тамақ өнімдерін коэкструдирлеу процесін зерделеу
Жеміс-жидек шикізаты салма ретінде қолданылатын тамақ өнімдерінің коэкструдирлеу процесін зерттелінді.  

Дәнді дақылдардың толық түрде ұнтақталған дәнінен алынған ұн негізінде көп дәнді ұн қоспаларын механикалық өңдеудің оңтайлы режимдерін айқындау мақсатында дайындық дәрежесі жоғары өнімдерді №1 және №2 көп дәнді таяқшалар өндіру кезінде өнеркәсіптік екі бұрандалы экструдердегі экструдирлеу процесін зерделеу бойынша эксперименттік зерттеулер жүргізілді.

Эксперименттік зерттеулердің нәтижелері Microsoft Excel мәтіндік процессорының кестелеріне енгізілді, содан кейін алынған мәліметтер негізінде олар матрица алдындағы аймақта пайда болатын қысымның (Р, МПа), жұмыс аймағынан шығатын дайын өнімнің температурасы (t, °С), экструдердің өнімділігі (Q, кг/сағ), электр жетегінің экструдирлеу процесінде тұтынылатын қуаты (N, кВт·сағ), дайындық дәрежесі жоғары №1 және №2 көп дәнді таяқша өнімдердің энергетикалық құндылығының (Эц, ккал) экструдер шнегінің айналу жиілігінің айнымалы мәндерінен, n (мин-1) және экструдирленген көп дәнді қоспасының ылғалдылығына, W (%) тәуелділік графиктері тұрғызылды.
49-ші суретте екі бұрандалы экструдердің матрица алдындағы аймағындағы қысымның көп дәнді ұн қоспасының ылғалдылығына және эксперименттік қондырғының жұмыс органының айналу жиілігіне тәуелділігін сипаттайтын үш өлшемді модель келтірілген.
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1 – матрица алдындағы аймақтағы қысыммен сипатталатын аймақ 20-25 МПа;

2 – матрица алдындағы аймақтағы қысыммен сипатталатын аймақ 15-20 МПа;

3 – матрица алдындағы аймақтағы қысыммен сипатталатын аймақ 10-15 МПа.

49 сурет –Экструдердің матрица алдындағы аймағындағы қысымның өзгеруінің (Р, МПа) ылғалдылыққа (W, %) және жұмыс органының айналу жиілігіне (n, мин-1) тәуелділігі
Үш өлшемді беттің құрылымын талдау жұмыс органының айналу жиілігінің 80-нен 250 мин-1-ге дейін жоғарылауымен матрица алдындағы аймақтағы қысым мәндерінің жоғарылауына әкелетінін көрсетті. Бұл жағдайда өңделген көп дәнді ұн қоспасының ылғалдылығы экструдирлеу процесінде Р мәндерін төмендетеді. Мысалы, көп дәнді ұн қоспасының ылғалдылығы 12% және бұранданың айналу жиілігі 80 мин-1 болғанда, Р мәні 11,0 МПа құрады. W=13,5% және n=80 мин-1 кезінде Р мәні 11,7 МПа құрады. Ылғалдылықтың 15%-ға дейін артуы Р мәндерінің 12,0 МПа-ға дейін өсуіне әкелді. Ылғалдылықтың 18%-ға дейін артуы қысым мәндерін 11,45 МПа-ға дейін төмендетті.

50-ші суретте құрылғының жұмыс аймағынан шығатын экструдат температурасының көп дәнді ұн қоспасының ылғалдылығының айнымалы мәндеріне және эксперименттік қондырғының жұмыс органының айналу жиілігіне тәуелділігін сипаттайтын үш өлшемді модель келтірілген.

Үш өлшемді беттің құрылымын талдау жұмыс органының (бұрандалы шнектің) айналу жиілігінің 80-ден 250 мин-1-ге дейін жоғарылауымен құрылғының жұмыс аймағынан шығуда экструдат температурасының (t, оС) жоғарылауына әкелетінін көрсетті. Бұл жағдайда өңделген көп дәнді ұн қоспасының ылғалдылығы экструдирлеу процесінде t мәндерін өзгертеді. Мысалы, көп дәнді ұн қоспасының ылғалдылығы 12% және бұранданың айналу жиілігі 80 мин-1 болған кезде t мәні 124,5 (С құрады.
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1 – экструдат температурасымен сипатталатын аймақ 200-250 °С;

2 – экструдат температурасымен сипатталатын аймақ 150-200 °С;

3 – экструдат температурасымен сипатталатын аймақ 100-150 °С.

50 сурет – Құрылғының жұмыс аймағынан шығатын экструдат температурасының өзгеруінің (t, °С) ылғалдылыққа (W, %) және жұмыс органының айналу жиілігіне (n, мин-1) тәуелділігі
W=13,5% және n=80 мин-1 кезінде t мәні 126,8 °С болды. Ылғалдылықтың 15%-ға дейін жоғарылауы t мәндерінің 130 °С-қа дейін өсуіне әкелді. Ылғалдылықты одан әрі 18%-ға дейін арттыру құрылғының жұмыс аймағынан шыққан кезде экструдат температурасының мәндерін төмендетті. Ұқсас тәуелділіктер жұмыс органының айналу жиілігінің мәндері 120-дан 250 мин-1-ге дейін өзгерген кезде алынды. Температураның t=250 °С максималды мәндері жұмыс органының айналуы n=250 мин-1 кезінде болды.

51-ші суретте екі бұрандалы экструдердің өнімділігінің көп дәнді ұн қоспасының ылғалдылығының айнымалы мәндеріне және эксперименттік қондырғының жұмыс органының айналу жиілігіне тәуелділігін сипаттайтын үш өлшемді модель келтірілген.
Үш өлшемді беттің құрылымын талдау жұмыс органының (бұранданың) айналу жиілігінің 80-ден 250 мин-1-ге дейін жоғарылауымен қос бұрандалы экструдердің (Q, кг/сағ) өнімділігінің артуына әкелетінін көрсетті. Бұл жағдайда өңделген көп дәнді ұн қоспасының ылғалдылығы экструдирлеу процесінде Q мәндерін өзгертеді. 
[image: image81.jpg]O, xr/car
400

350

300

250

200

150

100

50

80
W, %

16,5




1 – экструдердің өнімділігін сипаттайтын аймақ 400-450 кг/сағ;
2 – экструдердің өнімділігін сипаттайтын аймақ 350-400 кг/сағ;

3 – экструдердің өнімділігін сипаттайтын аймақ 300-350 кг/сағ;
4 – экструдердің өнімділігін сипаттайтын аймақ 250-300 кг/сағ;

5 – экструдердің өнімділігін сипаттайтын аймақ 200-250 кг/сағ;

6 – экструдердің өнімділігін сипаттайтын аймақ 150-200 кг/сағ;

7 – экструдердің өнімділігін сипаттайтын аймақ 100-150 кг/сағ.
51 сурет – Экструдер өнімділігінің өзгеруінің (Q, кг/сағ) ылғалдылыққа (W, %) және жұмыс органының айналу жиілігіне (n, мин-1) тәуелділігі
Мысалы, көп дәнді ұн қоспасының ылғалдылығы 12% және шнектің айналу жиілігі 80 мин-1 болғанда Q мәні 140 кг/сағ құрады. W=13,5% және n=80 мин-1 кезінде Q мәні артып, сағатына 142 кг құрады. Ылғалдылықтың 15%-ға дейін өсуі Q мәндерінің сағатына 144 кг-ға дейін өсуіне әкелді. n=80 мин-1 кезінде ылғалдылықтың 18%-ға дейін артуы құрылғының өнімділік мәндерін сағатына 135 кг-ға дейін төмендетті. Ұқсас тәуелділіктер жұмыс органының айналу жиілігінің мәндері 120-дан 250 мин-1-ге дейін өзгерген кезде алынды. Бұл ретте Q максималды мәні жұмыс органы n=250 мин-1 айналғанда және көп дәнді ұн қоспасының ылғалдылығы 15% болғанда сағатына 450 кг құрады. 

52-ші суретте экструдердің электр жетегінің қуат тұтынуының (N, кВт/сағ) көп дәнді ұн қоспасының ылғалдылығының айнымалы мәндеріне және эксперименттік қондырғының жұмыс органының айналу жиілігіне тәуелділігін сипаттайтын үш өлшемді модель келтірілген.
Үш өлшемді беттің құрылымын талдау жұмыс органының (бұранданың) айналу жиілігінің 80-ден 250 мин-1-ге дейін ұлғаюымен экструдердің электр жетегінің (N, кВт/сағ) қуат тұтынуының артуына әкелетінін көрсетті. Бұл жағдайда өңделген көп дәнді ұн қоспасының ылғалдылығы экструдирлеу процесінде N мәндерін төмендетеді. 
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1 – электр энергиясын тұтынуды сипаттайтын аймақ 100-120 кВт/сағ;

2 – электр энергиясын тұтынуды сипаттайтын аймақ 80-100 кВт/сағ;

3 – электр энергиясын тұтынуды сипаттайтын аймақ 60-80 кВт/сағ;

4 – электр энергиясын тұтынуды сипаттайтын аймақ 40-60 кВт/сағ;

5 – электр энергиясын тұтынуды сипаттайтын аймақ 20-40 кВт/сағ.

52 сурет – Экструдердің электр жетегінің тұтынылатын қуатының (N, кВт/сағ) ылғалдылыққа (W, %) және жұмыс органының айналу жиілігіне (n, мин-1) тәуелділігі
Мысалы, көп дәнді ұн қоспасының ылғалдылығы 12% және шнектің айналу жиілігі 80 мин-1 болғанда N мәні 29,5 кВт/сағ құрады. W=13,5% және n=80 мин-1 кезінде N мәні 29,0 кВт/сағ құрады. Ылғалдылықтың 15%-ға дейін өсуі N мәндерінің 28,8 кВт/сағ дейін төмендеуіне әкелді. n=80 мин-1 кезінде ылғалдылықтың 18%-ға дейін артуы құрылғының электр қуатын тұтынуды 27,0 кВт/сағ дейін төмендетті. Ұқсас тәуелділіктер жұмыс органының айналу жиілігінің мәндері 120-дан 250 мин-1-ге дейін өзгерген кезде алынды. n=120 мин-1 және W=12% кезінде құрылғының қуат тұтынуы 45,5 кВт/сағ құрады. n-ді 170 мин-1-ге дейін ұлғайту N мәндерінің 64,5 кВт/сағ дейін өсуіне әкелді. n мәндерінің 250 мин-1-ге дейін одан әрі өсуі N-нің 102 кВт/сағ дейін өсуіне әкелді. Электр жетегінің қуатын максималды тұтыну жұмыс органының айналу жиілігі n=250 мин-1 және өңделетін материалдың ылғалдылығы 12% болған кезде 102,0 кВт/сағ құрады.

53-ші суретте дәнді дақылдардың толық түрде ұнтақталған дәнінен алынған ұнға негізделген көп дәнді қоспасының (коэкструдирленген өнім №1) энергетикалық құндылығы мәндерінің өзгеруінің көп дәнді ұн қоспасының ылғалдылығының айнымалы мәндеріне және эксперименттік қондырғының жұмыс органының айналу жиілігіне тәуелділігін сипаттайтын үш өлшемді модель келтірілген.
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1 – тағамдық құндылығымен сипатталатын аймақ 330-335 ккал;

2 – тағамдық құндылығымен сипатталатын аймақ 325-330 ккал;

3 – тағамдық құндылығымен сипатталатын аймақ 320-325 ккал;

4 – тағамдық құндылығымен сипатталатын аймақ 315-320 ккал;

5 – тағамдық құндылығымен сипатталатын аймақ 310-315 ккал.

53 сурет – №1 көп дәнді таяқша дайындық дәрежесі жоғары өнімінің энергетикалық құндылығының (Эц1, ккал) ылғалдылыққа (W, %) және жұмыс органының айналу жиілігіне (n, мин-1) тәуелділігі

Үш өлшемді беттің құрылымын талдау жұмыс органының (шнектің) айналу жиілігінің 80-ден 250 мин-1-ге дейін ұлғаюымен дайындық дәрежесі жоғары көп дәнді тағамының (Эц1, ккал) энергетикалық құндылығы мәндерінің ұлғаюына әкелетінін көрсетті. Бұл ретте өңделетін ұн көп дәнді қоспасының ылғалдылығы экструдирлеу процесінде Эц1  мәндерін шамалы өзгертті. 

Мысалы, көп дәнді ұн қоспасының ылғалдылығы 12% және шнектің айналу жиілігі 80 мин-1 болғанда, Эц1 мәні 313,38 ккал сәйкес келді. W=13,5% және n=80 мин-1 кезінде Эц1 мәні 313,47 ккал болды. Ылғалдылықтың 15%-ға дейін артуы 313,85 ккал энергетикалық құндылық мәндерінің жоғарылауына әкелді. Ылғалдылықтың 18%-ға дейін артуы экструдаттың Эц1 мәнін 313,3 ккал-ға дейін төмендетті.

Ұқсас тәуелділіктер жұмыс органының айналу жиілігінің мәндері 120-дан 250 мин-1-ге дейін өзгерген кезде алынды. Мысалы, n=120 мин-1 және W=12% Эц1 мәні 314,0 ккал құрады. n мәндерінің 170 мин-1-ге дейін артуы Эц1-нің 316,01 ккал-ға дейін өсуіне әкелді. n=210 мин-1 мәндерінің жоғарылауы сонымен қатар Эц1 мәнінің жоғарылауына әкелді және 320,75 ккал құрады. Жұмыс органының айналу жиілігін одан әрі 250 мин-1-ге дейін ұлғайту кезінде энергетикалық құндылық мәні 328,75 ккал құрады. Эксперименттік зерттеулер барысында Эц1=332,34 ккал максималды мәні анықталды, оған жұмыс органының айналуы n=250 мин-1 және W=15% кезінде қол жеткізіледі.
54-ші суретте дәнді дақылдардың толық түрде ұнтақталған дәнінен алынған ұнға негізделген көп дәнді қоспасының (коэкструдирленген өнім №2) энергетикалық құндылығы мәндерінің өзгеруінің көп дәнді ұн қоспасының ылғалдылығының айнымалы мәндеріне және эксперименттік қондырғының жұмыс органының айналу жиілігіне тәуелділігін сипаттайтын үш өлшемді модель келтірілген.
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1 – тағамдық құндылығымен сипатталатын аймақ 330-335 ккал;

2 – тағамдық құндылығымен сипатталатын аймақ 325-330 ккал;

3 – тағамдық құндылығымен сипатталатын аймақ 320-325 ккал;

4 – тағамдық құндылығымен сипатталатын аймақ 315-320 ккал.

54 сурет – №2 көп дәнді таяқша дайындық дәрежесі жоғары өнімінің энергетикалық құндылығының (Эц2, ккал) ылғалдылыққа (W, %) және жұмыс органының айналу жиілігіне (n, мин-1) тәуелділігі
Үш өлшемді беттің құрылымын талдау жұмыс органының (шнектің) айналу жиілігінің 80-ден 250 мин-1-ге дейін ұлғаюымен жоғары дайындықтағы көп дәнді тағамының (Эц2, ккал) энергетикалық құндылығы мәндерінің ұлғаюына әкелетінін көрсетті. Бұл ретте өңделетін көп дәнді ұн қоспасының ылғалдылығы экструдирлеу процесінде Эц2 мәндерін шамалы өзгертті.

Мысалы, көп дәнді ұн қоспасының ылғалдылығы 12% және шнектің айналу жиілігі 80 мин-1 болғанда, Эц2 мәні 315,72 ккал сәйкес келді. W=13,5% және n=80 мин-1 кезінде Эц2 мәні 315,33 ккал құрады. Ылғалдылықтың 15%-ға дейін артуы 315,6 ккал энергетикалық құндылық мәндерінің артуына әкелді. Ылғалдылықтың 18%-ға дейін артуы алынған экструдаттың Эц2 мәнін 318,45 ккал-ға дейін төмендетті.

Ұқсас тәуелділіктер жұмыс органының айналу жиілігінің мәндері 120-дан 250 мин-1-ге дейін өзгерген кезде алынды. Мысалы, n=120 мин-1 және W=12% Эц2 мәні 316,36 ккал құрады. n мәндерінің 170 мин-1-ге дейін артуы Эц2-нің 318,3 ккал-ға дейін өсуіне әкелді. n=210 мин-1 мәндерінің жоғарылауы сонымен қатар Эц2 мәнінің жоғарылауына әкелді және 323,05 ккал құрады. 

Жұмыс органының айналу жиілігін одан әрі 250 мин-1-ге дейін ұлғайту кезінде жоғары дайындықтағы өнімнің энергетикалық құндылығының мәні 331,05 ккал құрады. Эксперименттік зерттеулер барысында Эц2=334,9 ккал максималды мәні анықталды, оған жұмыс органының айналуы n=250 мин-1 және W=15% кезінде қол жеткізіледі. 

Алынған үш өлшемді беттерді талдау көрсеткендей, бұранданың барлық айналу жиілігінің мәндері үшін экструдердің өнімділігі бірдей, яғни өнімділіктің жоғарылауымен экструдердің матрица алдындағы аймағындағы қысым алдымен жоғарылайды, содан кейін Q мәнінен төмендейді. Q=0 кезінде толық жабық шығу режимінде матрица алдындағы аймақтағы қысым үздіксіз көтеріліп, Q=Qmax ашық шығу режимінде үздіксіз төмендейтіні анық. Нақты экструзия процесінде өнімділіктің жоғарылауымен өнімнің қысымы экструдердің осы жұмыс жағдайлары үшін мүмкін болатын белгілі бір мәнге жетеді, содан кейін тұрақты түрде төмендейді. Қисықтардағы максимум өнімділіктің артуы жағына қарай жылжиды. 

Экструдердің матрица алдындағы аймағындағы өнімнің қысымы мен температурасының экструзия процесінің айнымалы параметрлеріне тәуелділігі олардың зерттелген фактор мәндерінің диапазонындағы өзгеруін жеткілікті дәлдікпен болжауға мүмкіндік береді. Олардың талдауы ескерілетін факторлардың тамақ ортасының температурасы мен қысымына басым әсері туралы қорытынды жасауға мүмкіндік береді: экструдердің құрылымдық параметрлері (матрицаның өту қимасының диаметрі), сондай-ақ қоспаның бастапқы ылғалдылығы өнімнің балқу қысымына үлкен әсер етеді; жұмыс органының геометриялық сипаттамалары, бұранданың айналу жиілігі (жылдамдығы) және өнімнің қысымы экструдердің матрица алдындағы аймағындағы температураға барынша әсер етеді. Олар әрбір зерттелетін фактордың (W, n) кинетикалық параметрлерге үстем мәнін анықтауға және жеміс-жидек салмалары бар "№1 және №2 көп дәнді таяқшалар" дайындық дәрежесі жоғары өнімдерді өндіруде көп дәнді ұн қоспасын экструзиялау процесінің кинетикасын жеткілікті жуықтаумен сипаттауға мүмкіндік береді.

3.7 Көп дәнді экструдирленген тамақ өнімдерін өндірудің технологиялық желісін әзірлеу
Технологиялық өндіріс дайын өнімді мөлшерлеу, араластыру, экструдирлеу, салқындату, буып-түю және қоймалау процестерін жүргізуді көздейді (55-ші сурет).
Арпа, жүгері, сұлы, қарақұмық және тары толық түрде ұнтақталған дәндерінің рецептурасына (3.3 тарау, 5-ші және 6-ші кестелер) сәйкес құрастырылған алдын ала дайындалған көп дәнді қоспасы технологиялық жабдықтың үздіксіз жұмыс істеуін қамтамасыз ету үшін транспортермен 1 алдын ала дайындауға, електен өткізгішке 2 және одан әрі жедел ыдыстарға 3 жіберіледі.
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1 – таспалы конвейер, 2 – сепаратор, 3 – жинағыш шанақтар, 4 – магнитті ұстағыш, 5 – винтті конвейер, 6 – қалақты араластырғыш, 7 – металлмагнитті сепаратор, 8 – салматолтырғыш, 
9 – екібұрандалы экструдер, 10 – микронизатор, 11 – кептіргіш барабан, 12 – оперативті шанақ, 13 – автоматтандырылған таразы, 14 – дражирлеу машинасы, 15 – аралық шанақ-жинағыш, 16 – буып түю аппараты.

55 сурет – Коэкструдирленген өнімді өндірудің технологиялық схемасы
Бұл ретте елеуіштің жұмыс режимі ірі қоспаның (жатып қалған ұн кесектерінің) бөлінуін барынша бөлуді қамтамасыз етуі және ұнның 1%-дан астамының қалдықтарға түсуін болдырмауы тиіс. Елеуіштерде нөмері 056 мөлшеріндегі металл тоқылған елек төсемдер орнатылады. 

Шаршы ұяшықтары бар тоқылған сым торларының нөмірлері МЕМСТ 3826-66, МЕМСТ 12184-66 және МЕМСТ 3924-74 бойынша қабылданады.

Тазартылған ұндағы бөгде қоспаның, сондай-ақ металломагниттік қоспаның (іздердің) құрамына жол берілмейді.

Әрі қарай, ұн шикізаты технологиялық желіде шикізат қорын құру үшін жедел бункерлерге 3 беріледі. Осыдан кейін берілген рецептураға сәйкес біркелкі ағынмен сусымалы ұн шикізаты автоматты мөлшерлегішке 4 беріледі, тізбекті (немесе бұрандалы) транспортермен 5 ұн шикізатының өлшенген бөліктері құрамы бойынша біртекті көп дәнді қоспасын алу үшін қалақты араластырғышқа 6 беріледі.

Алынған қоспа тағамдық экструдердің 7 қабылдау бөліміне жүктеледі, онда жоғары температуралы экструзия нәтижесінде құрамында крахмал бар шикізаттың негізгі компоненттерінің полимерлік құрылымы бұзылады, механикалық энергияның (материалдың экструдердің бетіне үйкеліс энергиясы және оны жылжыту кезінде материалдың ішкі үйкелісі нәтижесінде) жылу энергиясына ауысуы кезінде пайда болатын жоғары температураның әсерінен туындаған желатинделу және клейстерлену пайда болады, нәтижесінде көп дәнді қоспасындағы крахмалдың ісінуі жүзеге асады. Көп дәнді қоспасын экструдирлеу ыстық тәсілмен жүзеге асырылады. 

Сонымен қатар, тұтқыр материалдарды мәжбүрлеп беру үшін экструдердің матрица алды аймағына алдын ала дайындалған механикаландырылған шанаққа 8 беріледі.

Алынған түйіршіктер (экструдат) экструдерден кейін барабанды кептіргіште 9 салқындатылады, тұрақты жұмыс режимінде, ол шығатын түйіршіктердің температурасын қоршаған орта температурасынан 10 °С-тан аспайды.

Салқындағаннан кейін өнім шығару құрылғыларымен жабдықталған дайын өнімге арналған бункерге 10, содан кейін дайын өнімнің қоймасы мен қаптамасына түседі.
Экструдирленген тамақ өнімдерін өндірудің технологиялық схемасы өсімдік және жануарлардан алынатын шикізатты, атап айтқанда жеміс-жидек және ет-сүт шикізатын қолдану есебінен жоғары сапаны қамтамасыз ететін экструдаттардың кеңейтілген ассортиментін өндіруді көздейді. Технологиялық схеманың бұл орналасуы әртүрлі рецептурасы бар коэкструдирленген тағамдарды өндіруге мүмкіндік береді. Сонымен қатар, әртүрлі физикалық белсенділігі бар адамдардың әртүрлі санаттары үшін ұсынылуы мүмкін рецептуралардың үлкен вариациясын жасауға болады. 

Коэкструдирленген тамақ өнімдерін өндірудің технологиялық процесі келесідей. Сақтау қоймасынан алынатын бастапқы ұн шикізаты електен түсу арқылы жемшөп қоспаларын дайындау үшін жіберілетін ірі жинақталған кесектерді бөліп алу үшін көзделген алдын ала тазалау сепараторына 2 таспалы конвейермен 1 беріледі. Електен өткізгеннен кейін тазартылған ұн массасы жинақтаушы бункерлерге 3 беріледі, олар кәсіпорынның кемінде 12 сағат үздіксіз жұмысын қамтамасыз етуі тиіс. Бұл ретте ұн шикізаты жинақтаушы бункерлер түрлері бойынша бөлек бөлінеді. Бұдан әрі көп дәнді қоспасының рецептурасын қалыптастыру кезеңі, берілген рецептураға сәйкес тең бөліктердегі салмақ диспенсерлері ұн шикізатын бұрандалы конвейерге 5 жібереді, ол ұн шикізатын тасымалдайды және көлденең қалақ араластырғышты 6 біркелкі ағынмен қоректендіреді. Құрамы бойынша біртекті қоспа түзілгеннен кейін көп дәнді ұн қоспасы металломагниттік сепараторда 7 ферромагниттік қоспаның болуын бақылаудан өтеді. Тазартылған көп дәнді ұн қоспасы айналмалы шнек болып табылатын қос бұрандалы экструдердің 9 қоректендіргішіне жіберіледі. 

Ұн қоспасы жүктеу, араластыру, гомогенизация және мөлшерлеу аймақтары арқылы дәйекті түрде өтетін өнімді ұстап, жылжыта бастайды. Көп дәнді ұн қоспасы ілгерілеген сайын араластыру аймағында араластырылады, біркелкі орта алынғанша қызады және жұмсартылады. 

Әрі қарай, гомогенизация аймағында жұмсартылған түйіршіктер қысымның жоғарылауына байланысты балқымаға айналады, ал бұранданың айналмалы көлемінің матрица алдындағы аймаққа қарай біркелкі төмендеуі газсыздандыруды және өнім қысымының біртіндеп жоғарылауын қамтамасыз етеді.

Гомогенизация аймағында көп дәнді ұн қоспасы қатты фазадан вязкопластикалық фазаға ауысады; мұнда балқу машинаның жұмыс органдарының механикалық энергиясын жылу энергиясына айналдыру нәтижесінде және өнімнің өзінде ішкі үйкеліс арқылы жүреді.

Мөлшерлеу аймағындағы экструдаттың балқу қысымы қажетті мәнге жетеді, ұсақ қосындылардың түпкілікті балқуы жүреді және құрылымы мен температурасы бойынша біртекті балқыма түзіледі. Бұл экструдердің қалыпты жұмыс істеуі үшін өнімнің балқу температурасының белгіленген, біркелкі болуына мүмкіндік береді.

Содан кейін ол матрицалық аймаққа енеді, онда ол корпустың ішкі бетінде жасалған айнымалы қима арнасына енеді, оның тереңдігі конустың диаметрін азайту бағытында артады. Бұл экструдат балқымасының арна ұзындығы бойынша ағу жылдамдығын, демек, оның пульсациясы болмаған кезде экструдирлеу қысымын тұрақтандыруға жағдай жасайды. Содан кейін экструдат экструдерден қалыптау басындағы цилиндрлік тесіктер арқылы шығады. Дайын өнімнің біркелкілігі мен кеуектілігі де қысымның мөлшеріне байланысты.

Өнім матрицадан шыққаннан кейін температура мен қысымның күрт төмендеуі нәтижесінде ылғалдың лезде булануы пайда болады, ол жинақтаған энергия жарылыс жылдамдығына тең жылдамдықпен шығарылады, нәтижесінде кеуекті құрылым пайда болады және экструдат көлемі ұлғаяды (кеңейеді). Бұл жағдайда өнімнің "жарылуы" (немесе "декомпрессиялық шок") нәтижесінде оның құрылымында терең өзгерістер орын алады: жасуша қабырғаларының жарылуы, деструкция, гидролиз, нәтижесінде сапалы түйіршіктер пайда болады.

Айта кету керек, жеміс-жидек шикізаты негізінде функционалды салманы енгізу экструдердің матрица алдындағы аймағында жүзеге асырылады, онда жгут пайда болады. Толтыруды беру термотұрақты салмаға арналған қондырғыдан 8 жүзеге асырылады. Компрессор жасаған қысыммен толтыру экструдердің матрица алдындағы аймағына беріледі, содан кейін экструдирленген жгутпен ұсталады және экструдер матрицасы арқылы сығылады. Алынған коэструдаттар микронизатор 10-ға жіберіледі, бұл ИҚ жылытуы бар діріл торы болып табылады.
Микронизаторда 10 артық ылғал алынып тасталады және коэкструдирленген тағамға ерекше тұтынушылық қасиеттер беріледі. Осыдан кейін алынған экструдаттар барабан кептіргіште 11 бөлме температурасына дейін салқындатылады. Дайын өнім жедел бункерге 12 жіберіледі және тамақ өнімі өндірісінің тәуліктік көлемін тіркеу үшін автоматты таразыда 13 өлшенеді. Осыдан кейін коэкструдат автоматты орау аппаратына 16 жіберіледі, онда коэкструдирленген өнімдерді тұтыну қаптамасына орау жүргізіледі.

Егер кәсіпорын глазурленген экструдирленген өнім шығаруды көздесе, онда осы мақсаттар үшін дражирлеу машинасы 14 көзделген. Микронизатордан 10 кейін коэкструдирленген өнім дражирлеу машинасына жіберіледі, онда бірнеше айналмалы жұмыс органының әсерінен тұтқыр жылтырату компоненті (карамель, шоколад, қоюландырылған сүт және т.б.) біркелкі қабатпен жағылады. Дражирлеу аппаратынан олардың бетіне жағылған қоспалары бар коэкструдирленген түйіршіктер берілген ылғал-жылу режимін ұстап тұру үшін перфорацияланған беті бар цилиндрлік айналмалы камера болып табылатын кептіргішке 11 жіберіледі, бұл ретте кептіргіш бу генераторы бар рециркуляциялық құбырмен қосымша жабдықталады, содан кейін түйіршіктер аралық бункер – жинақтағышқа 15, автоматты таразыларға 13, ал олардан – бу генераторы бар цилиндрлік айналмалы камераға 16 орауға және қораптауға жіберіледі. Дайын пакеттер қораптарға салынады.
Осылайша, ұсынылған технологиялық схема келесілерге мүмкіндік береді:

· берілген тағамдық құндылықтың аралас өнімдерін өндіру желісінің технологиялық мүмкіндіктерін арттыруға;

· әр түрлі рецептураларды әзірлеу арқылы жоғары сапалы өндірілген коэкструдаттардың ассортиментін кеңейтуге;

· жеміс-жидек шикізатын енгізу арқылы коэкструдирленген өнімдердің тағамдық құндылығын арттыруға.

3.8 Коэкструдирленген тамақ өнімдерінің сапа көрсеткіштерін зерттеу және қауіпсіздігін бағалау
Төменде жеміс-жидек салмасы бар дайындық дәрежесі жоғары коэкструдирленген тағамдардың сапасын, тағамдық қауіпсіздік көрсеткіштерін және тұтынушылық қасиеттерін анықтау бойынша зертханалық зерттеулердің нәтижелері келтірілген.

Диссертациялық зерттеулер шеңберінде шикізат пен коэкструдирленген өнімдердің органолептикалық, физика-химиялық, микробиологиялық және тағамдық қауіпсіздік көрсеткіштері стандартты көрсеткіштер бойынша бағаланды.
Зертханалық зерттеулер нәтижесінде экструдирленген өнім өндіруге арналған шикізаттың сапасы анықталды. Көп дәнді қоспасы, жеміс-жидек салмасы (2 рецептура) негізінде экструдирленген өнімнің сапасы мен азық-түлік қауіпсіздігінің көрсеткіштерін зерттедік. Көп дәнді қоспасына негізделген экструдирленген өнімді зертханалық сынау нәтижелері алынды. Бұл өнім коэкструдирленген тамақ өнімдерін өндіруге негіз болды. 

Ұсынылған деректер коэкструдирленген өнімді өндіру үшін негіз нормативтік-техникалық құжаттардың қойылатын талаптарына сәйкес келетіндігін көрсетеді. Азық-түлік қауіпсіздігі көрсеткіштерінің нақты мәндері шекті мәннен аспайды, ал жоғары тұтынушылық артықшылықтар өнімге дайындық дәрежесі жоғары өнімдер нарығында өз орнын бере алады. 

Әрі қарай, коэкструдирленген тамақ өнімдерін өндіруге арналған қоспалардың сапасы зерттелінді. Зерттеу объектісі жеміс-жидек шикізатының салмасы болды. 

56-ші суретте жеміс-жидек салмасының: №1 (алма+қарақат) және №2 (киви+таңқурай) салыстырмалы сипаттамасы келтірілген [қосымшалар: А, Б, В және Г].
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1 – құрғақ заттардың массалық үлесі, %; 2 – титрленетін қышқылдық, %; 3 – қанттардың (жалпы) массалық үлесі, %; 4 – қанттардың (төмендететін) массалық үлесі, %; 5 – пектинді заттардың массалық үлесі, %; 6 – судың массалық үлесі, %; 7 – ақуыздың массалық үлесі, %;

8 – майдың массалық үлесі, %; 9 – көмірсулардың массалық үлесі, %; 10 – органикалық қышқылдардың массалық үлесі, %; 11 – күлдің массалық үлесі, %

56 сурет – Коэкструдирленген тамақ өнімдерін өндіруге арналған жеміс-жидек салмасының (алма+қарақат және киви+таңқурай) сапалық сипаттамаларын салыстырмалы талдау
Ұсынылған салыстырмалы талдау №2 салмасы (киви+таңқурай) көптеген сапа көрсеткіштері бойынша №1 салмадан (алма+қарақат) жоғары мәндермен ерекшеленетінін көрсетеді. Дегенмен "көмірсулардың массалық үлесі, %" көрсеткіші бойынша ғана артта қалады, бұл №1 толтырудағы (алма+қарақат) 30,5% мәндеріне сәйкес келді. "Құрғақ заттардың массалық үлесі, %" және "титрленетін қышқылдық, %" көрсеткіштері бойынша сәйкесінше 10% және 0,6% мәндерінде болады.
Азық-түлік қауіпсіздігі көрсеткіштері бойынша мынадай мәндер белгіленді (9-ші кесте).
9 кесте – Жеміс-жидек салмасының тағамдық қауіпсіздігі көрсеткіштерінің мәндері
	Көрсеткіш атауы
	Салма

	
	алма+қарақат
	киви+таңқурай

	КМАФАнМ, КОЕ/г 
	4×102
	4×102

	БГКП (колиформалар) 1,0 г-да
	табылмады
	табылмады

	Патогенді микроорганизмдер, соның ішінде 25 г-да сальмонеллалар 
	табылмады
	табылмады

	Ашытқы, КОЕ/г
	<10
	<10

	Зең, КОЕ/г
	табылмады
	табылмады

	Улы элементтер, мг/кг

қорғасын

мышьяк

кадмий 

сынап
	табылмады
	табылмады

	Микотоксиндер, мг/кг

патулин
	табылмады
	табылмады


Жеміс-жидек салындысы бар коэкструдирленген тамақ өнімдерінің (№1 – алма+қарақат салындысы бар), №2 – киви+таңқурай салындысы бар) сапасын зерттеді. Зертханалық зерттеулердің нәтижелері 57-ші суретте көрсетілген.
Ұсынылған деректерді талдау коэкструдирленген өнімді өндіру үшін жеміс-жидек салмасының тағамдық қауіпсіздік көрсеткіштері нормативтік-техникалық құжаттамада көрсетілген рұқсат етілген мәндерден аспайтынын көрсетеді. Ұсынылған деректер әзірленген өнімнің азық-түлік қауіпсіздігінің талаптарына сәйкес келетіндігін көрсетеді.
Ауыр металл тұздарының мөлшері қорғасын үшін 0,1 мг/кг, ал кадмий үшін 0,001 мг/кг, мышьяк пен сынаптың іздері табылған жоқ. КМАФАнМ көрсеткіші 1×102 КОЕ/г, бұл да рұқсат етілген мәндерге сәйкес келеді. Микотоксиндер табылған жоқ. Мұндай оң микробиологиялық сипаттама коэкструзия процесі 140 °С дейін көп мөлшерде жылу шығарумен қатар жүретіндігімен түсіндіріледі, нәтижесінде патогендік микрофлора өледі. Азық-түлік қауіпсіздігі көрсеткіштері 10-ші кестеде келтірілген.
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1 – нормаға сәйкес келмейтін ұсақ-түйектер мен таяқшалардың массалық үлесі, %; 
2 – ылғалдың массалық үлесі, %; 3 – ақуыздың массалық үлесі, %; 4 – құрғақ затқа есептегенде майдың массалық үлесі, %; 5 – құрғақ затқа есептегенде жалпы қанттың массалық үлесі, %; 6 – крахмал құрамы, %
57 сурет – Салмасы бар коэкструдирленген өнімдердің сапалық сипаттамаларын салыстырмалы талдау
10 кесте – Коэкструдирленген өнімдердің тамақ қауіпсіздігі көрсеткіштерінің мәндері
	Көрсеткіш атауы
	№1 және №2 салмалы коэкструдирленген өнім

	
	алма+қарақат
	киви+таңқурай

	КМАФАнМ, КОЕ/г 
	1×102
	1×102

	БГКП (колиформалар), в 1,0 г
	-
	

	Патогенді микроорганизмдер, соның ішінде сальмонеллалар 25 г
	-
	-



	B. cereus, в 0,1 г
	-
	-

	Зең, КОЕ/г
	< 0
	<10

	Улы элементтер, мг/кг

қорғасын

мышьяк

кадмий 

сынап
	0,1

-

0,001

-
	0,1

-

0,001

-

	Микотоксиндер, мг/кг:

афлатоксин В1
Т-2 токсин

зеалерон

охратоксин А
	-

-

-

-
	-

-

-

-

	Радионуклидтер, Бк/кг:

цезий-137

стронций-90
	3,5

1,0
	3,5

1,0


4 Көп дәнді ұн шикізатынан жасалған коэкструдирленген өнімдер өндірісін нормативтік қамтамасыз ету
4.1 Жеміс-жидек салмалы коэкструдирленген өнімдердің кәсіпорын стандарттары
Әзірленген кәсіпорын стандарттарында (әрі қарай – КСТ) "Тұтынушылардың құқықтарын қорғау туралы", "Қазақстан Республикасындағы тіл туралы", "Халықтың санитариялық-эпидемиологиялық саламаттылығы туралы", "Тамақ өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігі туралы" Қазақстан Республикасы заңдарының нормалары іске асырылды. 
Коэкструдирленген көп дәнді өнімдеріне арналған КСТ жобаларында ҚР СТ 1.5-2008 "Стандарттарды құруға, баяндауға, ресімдеуге және мазмұнына қойылатын жалпы талаптар" және ҚР СТ 1.14-2004 "Ұйымдардың стандарттары. Даму түрлері мен тәртібі" талаптары ескерілген. Кәсіпорын стандарттары Д және Е қосымшаларында ұсынылған. 
Әзірленген КСТ Ресей Федерациясының стандарттары арқылы тамақ өнімдерін бақылау, қабылдау, буып-түю және таңбалау әдістері бойынша ISO халықаралық стандарттарымен үйлестірілген, олардың тізімі нормативтік сілтемелерде келтірілген. Сонымен қатар әзірленген КСТ-да қолданыстағы нормативтік құжаттарға сілтемелер пайдаланылды.

КСТ азық-түлік мақсатына дайындалған арпа, қарақұмық, сұлы, жүгері, тары, бидайдың толық түрде ұнтақталған дәні негізінде көп дәнді қоспаларынан өндірілетін тағамдық және биологиялық құндылығы жоғары дайындық дәрежесі жоғары өнімдерге қолданылады.

Әзірленген КСТ тікелей жеуге арналған дайындық дәрежесі жоғары өнімдерге қолданылады. КСТ сертификаттау мақсатында жарамды.

КСТ келесі міндетті бөлімдерді қамтиды: 

· қолдану саласы;

· нормативтік сілтемелер;

· терминдер мен анықтамалар;

· белгілер мен қысқартулар;

· негізгі нормативтік ережелер;

· стандартталатын өнімнің сапалық сипаттамасы;

· таңбалау;

· орау;

· қабылдау ережелері;

· бақылау әдістері;

· тасымалдау және сақтау;

· өндірушінің кепілдіктері.

Әзірленген КСТ техникалық реттеу жүйесін жетілдіруге, отандық тауар өндірушіні қолдауға, сондай-ақ отандық өнімнің бәсекеге қабілеттілігін арттыруға бағытталған.
4.2 Астық өңдеу саласындағы техникалық реттеуге қатысы бар еуропалық нормативтік-құқықтық құжаттарды талдау
Нормативтік-техникалық құжаттарды әзірлеу бойынша қазіргі заманғы талаптар құжаттардың жобалары халықаралық талаптармен үйлестірілуіне келіп тіреледі. Осыған байланысты диссертациялық зерттеудің мақсатын іске асыру аясында қойылған міндеттердің шарттары мен талаптарын шешу, орындау нормативтік-техникалық құжаттарға, комиссияның халықаралық стандарттарына, Алиментариус ФАО/ДДҰ кодексіне, ISO стандарттарына және тамақ өнеркәсібінде қолданылатын Ресей Федерациясының стандарттарына талдау жасалды. Төменде астық өңдеу саласындағы техникалық реттеуге қатысы бар еуропалық нормативтік-құқықтық құжаттардың талдауы келтірілген.
4.2.1 Алиментариус кодексі (Codex Alimentarius)
Алиментариус Кодексі – тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін қамтамасыз етуге және әлемдік саудадағы кедергілерді жоюға бағытталған халықаралық стандарттар жүйесі. Бұл екі тапсырма Алиментариус Кодексінің стандарттар жүйесін құру принциптерін анықтайды, соның ішінде:

· тіпті кедей елдер де сақтай алатын қауіпсіздік талаптарының минималдылығы;

· нақты тауарлармен әлемдік сауданың практикасы мен ерекшеліктеріне сәйкес өнім топтарын құру – тік стандарттарға сүйену принципі;

· стандарттарды құруға қойылатын талаптардың бірлігі (форманың бірлігі);

· стандарттарды әзірлеу ережелерінің бірлігі (бір орталықтан басқару);

· қауіпсіздік және сапа талаптарын нақты бөлу. 
Сонымен қатар, сапа талаптары, егер олар әртүрлі елдерде сәйкес келмесе, басқа талаптары бар елге өнімді әкелуге кедергі бола алмайды. Қауіпсіздікке келетін болсақ, Кодекске мүше елдер өздерінің шектеулерін сенімді негіздеме болған жағдайда енгізе алады.

Алиментариус Кодексінде бірнеше мың құжат бар: 300-ге жуық стандарт, сондай-ақ әлемдік сауда объектілері болып табылатын тамақ өнімдерінің жекелеген түрлері бойынша түсініктемелер, ұсынымдар және т.б.

Сондықтан Алиментариус Кодексі нақты бағытталған, осыған байланысты кодекс құжаттарының құрылымында "тік" тәсіл басым (11-ші кесте). 

Дегенмен, онда ең алдымен құжаттардың айқын "көлденең" топтарын бөлуге болады (12-ші кесте):

· негізгі принциптер;
· тағамды таңбалау;

· тағамдық қоспалар мен ластаушы заттар;

· тағам гигиенасы;

· пестицидтердің қалдық мөлшері;

· тағамдағы ветеринариялық препараттардың қалдық мөлшері;

· талдау және іріктеу әдістері;

· импорттау және экспорттау кезінде өнімдерді тексеру және бақылау жүйелері;

· арнайы мақсаттағы өнімдер;

· жылдам мұздатылған тағамдар.

"Тік" құжаттардың құрылымы да айқын: жеміс шырындары; ет өнімдері мен құс өнімдері; тағамдық майлар; өсімдік ақуыздары; ет; қант; өңделген жемістер мен көкөністер; жаңа тропикалық жемістер мен көкөністер; құрамында какао мен шоколад бар тағамдар; сүт және сүт өнімдері; табиғи минералды сулар; көжелер және сорпалар; дәнді дақылдар, бұршақ дақылдары мен көкөністер; балық және балық өнімдері.

11 кесте – Астықты қайта өңдеу өнімдерінің жекелеген түрлеріне арналған "тік" регламенттер
	Стандарт түрінің ағылшын тіліндегі анықтамалық атауы
	Кодекстің нөмірлеу бойынша нөмірі
	Түзетулерді қабылдау/қайта қарау/қабылдау күні
	Қазақ тіліндегі атауы

	CODEX STAN
	74
	1981
	Дәнді дақылдар негізінде қайта өңделген балалар тағамы өнімдері

	CODEX STAN
	152
	1985/1995
	Бидай ұны

	CODEX STAN
	153
	1985/1995
	Жүгері

	CODEX STAN
	154
	1985/1995
	Қарапайым дәні толық түрде ұнтақталған жүгері ұны

	CODEX STAN
	155
	1985/1995
	Дәні толық түрде ұнтақталған жүгері ұны және бөлінген ұрықтары бар жүгері жармасы

	CODEX STAN
	163
	1987/2001
	Бидай ақуызынан алынған өнімдер

	CODEX STAN
	169
	1989/1995
	Американдық тұтас және қабыршақталған тары

	CODEX STAN
	170
	1989/1995
	Американдық тарыдан алынған өнімдер

	CODEX STAN
	171
	1995
	Бұршақ дақылдылардың кейбір түрлері

	CODEX STAN
	172
	1989/1995
	Құмай дәні

	CODEX STAN
	173
	1989/1995
	Құмай ұны

	CODEX STAN
	178
	1989/1995
	Қатты бидай жармасы мен ұны

	CODEX STAN
	188
	1993
	Жас жүгері

	CODEX STAN
	198
	1995
	Күріш

	CODEX STAN
	199
	1995
	Бидай және DURUM бидайы

	CODEX STAN
	201
	1995
	Сұлы


12 кесте – Тамақ өнімдеріне, оның ішінде астықты қайта өңдеу өнімдеріне ортақ "көлденең" регламенттер
	Стандарт түрінің ағылшын тіліндегі анықтамалық атауы
	Кодекстің нөмірлеу бойынша нөмірі
	Түзетулерді қабылдау/қайта қарау/қабылдау күні
	Қазақ тіліндегі атауы

	1
	2
	3
	4

	CODEX STAN
	1
	1985/1991/2001
	Оралған тағамдық азық-түліктерді таңбалаудың жалпы стандарты

	CODEX STAN
	106
	1983
	Сәулеленуге ұшыраған өнімдерге арналған жалпы стандарт

	CODEX STAN
	146
	1985
	Арнайы диеталық мақсаттағы оралған тағамдарға арналған затбелгі (этикет) және ақпарат

	CODEX STAN
	193
	1995/1997(1)/

2001
	Тамақ өнімдеріндегі ластаушы заттар мен токсиндердің жалпы стандарты

	CODEX STAN
	228
	1989/2001
	Контаминанттардың құрамын талдаудың жалпы әдістері (2)

	CODEX STAN
	229
	1993
	Қалдық пестицидтерді талдау: ұсынылған әдістер

	CODEX STAN
	230
	2001
	Қорғасынның максималды концентрациясы

	CODEX STAN
	231
	2001
	Сәулеленген өнімдерді анықтауға арналған Кодекстің жалпы әдістері

	CODEX STAN
	233
	1969
	Қаптамадағы өнімдерді іріктеп тексеру жоспарлары (AQL 6.5)

	CODEX STAN
	234
	1999
	Үлгілерді ұсынылған талдау және іріктеу әдістері

	CAC/RCP
	1
	1969/1997/1999
	Тамақ гигиенасының жалпы принциптері (3)

	CAC/RCP
	19
	1979
	Тамақ өнімдерін сәулелендіруге арналған жабдықтарға қызмет көрсету

	CAC/RCP
	20
	1979/1985
	Халықаралық азық-түлік саудасының этикалық кодексі

	CAC/RCP
	21
	1979
	Нәрестелер мен балаларға арналған тамақ өнімдері

	CAC/RCP
	39
	1993
	Қоғамдық тамақтандыру орындарында жартылай фабрикаттарды пайдалану және тамақ дайындау

	CAC/RCP
	46
	1999
	Ұзақ сақтауға арналған салқындатылған оралған тағамдар

	CAC/RCP
	47
	2001
	Өнімдердің үлкен партияларын және ішінара оралған өнімдерді тасымалдау

	CAC/RCP
	49
	2001
	Тамақ өнімдерінің химиялық заттармен ластануын азайту үшін негізделген шаралар көзін іздеу


12-ші кестенің жалғасы

	1
	2
	3
	4

	CAC/MRL
	1
	2001
	Пестицидтер үшін максималды қалдық деңгейлері (MRL)

	CAC/RCP
	3
	2001
	Әртүрлі бөгде қоспалардың максималды қалдық деңгейлері

	CAC/MISC
	3
	
	Азық-түлікті өңдеуде қолданылатын саймандарға шолу

	CAC/GL
	1
	1979/1991
	Өнімнің мәлімделген сапасы бойынша жалпы нұсқаулар

	CAC/GL
	2
	1985/1993
	Тағамның тағамдық қасиеттері туралы ақпарат

	CAC/GL
	4
	1989
	Өсімдік ақуызды өнімдерін (VPP) тағамға кәдеге жарату

	CAC/GL
	5
	1989
	Халықаралық саудада пайдалану үшін кездейсоқ радиоактивті ластану нәтижесінде пайда болатын тағамдағы радионуклидтердің деңгейіне арналған нұсқаулық

	CAC/GL
	6
	1991
	Тамақ пен орау материалдарындағы винилхлорид пен акрилонитрилдің мономер деңгейлері бойынша нұсқаулық

	CAC/GL
	9
	1987/1991
	Тағамға маңызды қоректік заттарды қосудың жалпы принциптері (2)

	CAC/GL
	10
	1979/1991
	Нәрестелер мен балаларға арналған тағамда қолдануға арналған минералды тұздар мен дәрумендердің ұсынылатын тізімі

	CAC/GL
	19
	1995
	Азық-түлікті бақылау саласындағы төтенше жағдайларда ақпарат алмасу

	CAC/GL
	20
	1995
	Азық-түлік импорты мен экспорты саласындағы сертификаттау және инспекция принциптері

	CAC/GL
	21
	1997
	Тағамдық азық-түлікке арналған микробиологиялық критерийлерді анықтау және қолдану принциптері

	CAC/GL
	23
	1997
	Азық-түліктердің тағамдық құндылығы туралы ақпараттарды пайдалану

	CAC/GL
	25
	1997
	Импортталатын өнімдерге тыйым салу бойынша елдер арасындағы ақпаратты пайдалану

	CAC/GL
	26
	1997
	Тамақ өнімдерінің импорты мен экспортын тексеру және сертификаттау жүйелерінің құрылымы, қызметі, бағалануы және аккредиттелуі


12-ші кестенің жалғасы

	1
	2
	3
	4

	CAC/GL
	27
	1997
	Тамақ өнімдерін импорттық және экспорттық бақылаумен айналысатын бақылау зертханаларының құзыреттілігін бағалау

	CAC/GL
	28
	1995/1997
	Азық-түлікті бақылау зертханасын басқару бойынша ұсыныстар

	CAC/GL
	30
	1999
	Микробиологиялық тәуекелді бағалауды жүргізу жөніндегі қағидаттар мен нұсқаулықтар

	CAC/GL
	33
	1999
	Максималды қалдық деңгейлеріне (MRL) сәйкестікті анықтау үшін қалдық пестицидтерді бақылау үшін сынама алу әдістері

	CAC/GL
	34
	1999
	Азық-түлік импорты мен экспортын тексеру және сертификаттау жүйелеріне қатысты сәйкестік келісімдерін бағалау

	CAC/GL
	35
	1985
	Буып-түю құралдары (құрамы және заттаңбасы)

	CAC/GL
	37
	2001
	Аналитикалық өлшемдерде алынған ақпаратты пайдалану (IUPAC сілтеме жүйесін қабылдау)

	CAC/GL
	38
	2001
	Ресми сертификаттардың жалпы форматтары және сертификаттарды беру рәсімі

	CAC/GL
	39
	2001
	Дәнді дақылдар мен бұршақ дақылдарындағы кадмий құрамының нормативтік деңгейлері

	CAC/GL
	40
	1993
	Қалдық пестицидтердің деңгейін талдау: қалдық пестицидтерді талдаудың белгіленген зертханалық тәжірибесіне арналған нұсқаулық

	CAC/GL
	41
	1993
	Қалдық пестицидтерді талдау: MRLs Кодексінің максималды қалдық деңгейлері қолданылатын және талданатын өнім көлемі


Сонымен қатар, Codex Alimentarius тік стандарттарының көптігі бұл жүйені ұлттық техникалық регламенттерді әзірлеу кезінде негізге алу үшін жетілмеген етеді.
4.2.2 ISO Халықаралық стандарттары
1946 жылы 25 ел құрған ISO Халықаралық стандарттау ұйымы бүгінде стандарттау және сапа менеджментімен айналысатын халықаралық ұйымдардың ішіндегі негізгі өкілі болып табылады. Қазіргі уақытта ISO мүшелері бәсекеге қабілетті өнімнің көп бөлігін өндіретін 140-қа жуық ел болып табылады.

ISO-ның басты міндеті – халықаралық тауар айналымын жеңілдетуге және зияткерлік, ғылыми, техникалық және экономикалық қызмет саласындағы ынтымақтастықты кеңейтуге ықпал ететін халықаралық стандарттарды әзірлеу және жариялау болып табылады. ISO-ның 13000-нан астам халықаралық стандарттары бар, оның 61-і астық пен астық өңдеу өнімдеріне арналған (13-ші кесте).
13 кесте – Астық және астық өнімдеріне арналған ISO халықаралық стандарттарының тізбесі
	ISO халықаралық стандартының нөмірі
	Стандарттың
қазақ тіліндегі атауы
	Стандарттың 
ағылшын тіліндегі атауы

	1
	2
	3

	520:1977
	Дәнді және бұршақ дәнді дақылдар. 1000 дәннің массасын анықтау
	Cereals and pulses – Determination of the mass of 1000 grains

	605:1991
	Бұршақ дәнділер. Қоспаларды, мөлшерді, бөгде иістерді, түрлер мен тұқымдарды анықтау. Сынақ әдістері
	Pulses – Dеtermination of impurities, size, foreign odors, insects and species and variety – Test methods

	711:1985
	Астық және астық өнімдері. Ылғал құрамын анықтау (негізгі әдіс)
	Cereals and cereal products – Determinations of moisture content (Basic reference method)

	712:1998
	Астық және астық өнімдері. Ылғал құрамын анықтау (жалпы әдіс)
	Cereals and cereal products – Determinations of moisture content (Routine referenct method)

	1871:1975
	Ауылшаруашылық тағамдары. Кьельдаль әдісімен азотты анықтау бойынша жалпы нұсқаулар
	Agricultural food products – General directions for the determination of nirogen by the Kjeldahl method

	2164:1975
	Бұршақ дәнділер. Гликозидоцианид сутегі қышқылының құрамын анықтау
	Pulses – Determinations of glycosidie hydrocyanic acid

	2171:1993
	Дәнді дақылдар, бұршақ дәнді дақылдары және оларды қайта өңдеу өнімдері. Күлдің құрамын анықтау
	Ctreals and milled cereal products – Determinations of total ash

	3093:1982
	Дәнді дақылдар. Құлау санын анықтау
	Cereals – Determinations offalling number

	4112:1990
	Дәнді және бұршақ дәнді дақылдар. Жаппай сақталатын астықтың температурасын өлшеу
	Cereals and pulses – Guidance on measurement of the temperature of grain stored in bulk


13-ші кестенің жалғасы

	1
	2
	3

	4174:1998
	Дәнді және бұршақ дәнді дақылдар. Астық партиясы арқылы бір бағытта ауа ағынының өтуі нәтижесінде меншікті қысымның жоғалуын өлшеу
	Certals, oilseeds and pulses – Measurement of unit pressure loss in one-dimensional air flow throughbulk grain

	5223:1995
	Астықты талдауға арналған електер
	Test sieves cereals

	5498:1981
	Ауылшаруашылық тағамдары. Шикі талшықты анықтау. Жалпы көрініс
	Agricultural food products – Determinations of crude fiber content – General method

	5526:1986
	Дәнді дақылдар, бұршақ дәнді дақылдары және басқа да азық-түлік және дәнді дақылдар. Номенклатура
	Cereals, pulses and other food grains – Nomenclature 

	5527:1995
	Дәнді дақылдар. Сөздік
	Cereals – Vocabulary 

	5529:1992
	Бидай. Тұндыру көрсеткішін анықтау. Зелени әдісі
	Wheat – Determinations of sedimentation index – Zeleny test

	5530-1:1997
	Бидай ұны. Қамырдың физикалық сипаттамалары. 1 бөлім. Фаринографты қолдану арқылы ылғалдың сіңуін және реологиялық қасиеттерін анықтау
	Wheat flour – Physical characteristics of dough’s – Part 1: Determinations of Water absorption and rheological properties using a farinograph

	5530-2:1997
	Бидай ұны. Қамырдың физикалық сипаттамалары. 2 бөлім. Экстенсографты қолдану арқылы реологиялық қасиеттерді анықтау
	Wheat flour – Physical characteristics of dough’s – Part 2: Determinations of rheological properties using an extensograph

	5530-3:1988
	Бидай ұны. Қамырдың физикалық сипаттамалары. 3 бөлім. Валориграфты қолдана отырып, ылғалдың сіңуін және реологиялық қасиеттерін анықтау
	Wheat flour – Physical characteristics of dough’s – Part 3: Determinations of water absorption and rheological properties using f valorigraph

	5530-4:1991
	Бидай ұны. Қамырдың физикалық сипаттамалары. 4 бөлім. Альвеографты қолдану арқылы реологиялық қасиеттерді анықтау
	Wheat flour – Physical characteristics of dough’s – Part 4: Determinations of rheological properties using an alveograph

	5531:1978
	Бидай ұны. Шикі глютенді анықтау
	Wheat flour – Determinations of wet gluten

	6322-1:1996
	Дәнді және бұршақ дәнділерді сақтау. 1 бөлім. Дәнді дақылдарды сақтаудың жалпы ережелері
	Storage of cereals and pulses – Part 1: General recommendations for the kceping of cereals

	6322-2:2000
	Дәнді және бұршақ дәнділерді сақтау. 2 бөлім. Практикалық ұсыныстар
	Storage of cereals and pulses – Part 2: Practical recommendations

	6322-3:1989
	Дәнді және бұршақ дәнділерді сақтау. 3 бөлім. Жәндіктер зиянкестерімен күресу
	Storage of cereals and pulses – Part 3: Control of attack by pest


13-ші кестенің жалғасы

	1
	2
	3

	6540:1980

	Жүгері. Ылғал құрамын анықтау (тұтас және ұсақталған дәндерде)
	Maize – Determinations of moisture content (on milled grains and on whole grains)

	6541:1981
	Ауылшаруашылық азық-түлік өнімдеріндегі шикі талшықтың құрамын анықтау. Өзгертілген Шаррер әдісі
	Agricultural food products – Determinations of crude fibre content – Modified Scharrer method

	6639-1:1986
	Дәнді және бұршақ дәнді дақылдар. Жасырын жәндіктердің инфекциясын анықтау. 1 бөлім. Жалпы принциптер.
	Cereals and pulses – Determinations of hidden insect infestation – Part 1: General principles

	6639-2:1986
	Дәнді және бұршақ дәнді дақылдар. Жасырын жәндіктердің инфекциясын анықтау. 2 бөлім. Сынама алу
	Cereals and pulses – Determinations of hidden insect infestation – Part 2: Sampling

	6639-3:1986
	Дәнді және бұршақ дәнді дақылдар. Жасырын жәндіктердің инфекциясын анықтау. 3 бөлім. Бақылау әдісі
	Cereals and pulses – Determinations of hidden insect infestation – Part 3: Reference method

	6639-4:1987
	Дәнді және бұршақ дәнді дақылдар. Жасырын жәндіктердің инфекциясын анықтау. 4 бөлім. Жеделдетілген әдістер
	Cereals and pulses – Determinations of hidden insect infestation – Part 4: Rapid methods

	6644:1981
	Дәнді дақылдар және дәнді дақылдарды ұнтақтау өнімдері. Механикалық құралдармен автоматты сынама алу
	Cereals and milled cereal products – Automatic sampling by mechanical means

	6645:1981
	Бидай ұны. Құрғақ глютеннің құрамын анықтау
	Wheat flour – Determinations of dry gluten

	6646:2000
	Күріш. Ұнтақталған өнімнің қабықшалаған және өңделген күріштен ықтимал шығымдылығын анықтау
	Rice – Determinations of the potential milling yield from paddy anl frjm husked rice

	6648:1993
	Күріш. Тұтқыр серпімді қасиеттерді анықтауға арналған құралдың көмегімен пісіру кезінде қасиеттердің өзгеруін бағалау
	Rice – Determinations of viscoelastic properties at various stages of cooking – Method using a viscoelastograph

	6820:1985
	Бидай ұны және қара бидай ұны. Нан пісіру қасиеттерін анықтауға арналған сынақтарды әзірлеуге арналған жалпы нұсқаулық
	Wheat flour and rye flour – General  guidance on the drafting of bread-making tests

	7002:1986
	Ауылшаруашылық тағамдары. Партиядан үлгілерді іріктеудің стандартты әдісі
	Agricultural food products – Layout for a standard method of sampling from a lot

	7301:1988
	Күріш. Техникалық шарттар
	Rice – Specification

	7302:1982
	Астық және астық өнімдері. Майдың жалпы құрамын анықтау
	Cereals and cereal products – Determinations of total fat


13-ші кестенің жалғасы

	1
	2
	3

	7304:1985
	Қатты бидайдан жасалған ұнтақ және макарон өнімдері. Спагеттидің аспаздық қасиеттерін органолептикалық әдіспен бағалау
	Durum wheat semolinas and alimentary pasta – Estimation of cooking quality of spaghetti by sensory analysis

	7305:1998
	Ұнтақталған астық өнімдері. Май қышқылдарының құрамын анықтау
	Milled cereal products – Determinations of fat acidity

	7495:1990
	Бидай ұны. Механикалық құралдардың көмегімен шикі глютеннің құрамын анықтау
	Wheat flour – Determinations of wet gluten content mechanical means

	7698:1990
	Дәнді дақылдар, бұршақ дәнді дақылдар және олардың қайта өңделген өнімдері. Бактерияларды, ашытқыларды және зеңдерді санау
	Cereals, pulses and derived products – Enumeration of bacteria, yeasts and moulds

	7700-1:1984
	Гигрометрлерді калибрлеуді тексеру. 1 бөлім. Астық гигрометрлері
	Check of the cflibration of moisture meters – Part 1: Moisture meters for ctreals

	7970:1989
	Бидай (Triticum aestivum L.). Техникалық шарттар
	Wheat (Triticum aestivum L.) – Specification

	7971:1986
	Дәнді дақылдар. "Гектолитрге шаққандағы масса" деп аталатын көлемді тығыздықты анықтау (бақылау әдісі)
	Cereals – Determinations of bulk density, called "mass per hectoliter" (Referent method)

	7971-2:1995
	Дәнді дақылдар. "Гектолитрге шаққандағы масса" деп аталатын көлемді тығыздықты анықтау (жалпы әдіс)
	Сereals – Determinations of density, called "mass per hectoliter" (Routine method)

	7973:1992
	Астық және ұнтақталған астық өнімдері. Амилографты қолдану арқылы ұнның тұтқырлығын анықтау
	Cereals andmilled cereal products - Determinations of the viscosity of flour – Method using an amylograph

	8981:1993
	Бидай. Электрофорез әдісімен түрлерді анықтау
	Wheat – Identification of varieties by electrophoresis

	9648:1988
	Құмай. Танин құрамын анықтау 
	Sorghum – Determinations of tannin content

	11050:1993
	Ұн және қатты бидай жармасы. Жануарлардан алынатын қоспаларды анықтау
	Wheat flour and durum wheat semolina – Determinations of impurities of aminal origin

	11051:1994
	Қатты бидай. Техникалық шарттар
	Durum wheat (Ttriticum durum Desf.) – Specification

	11052:1994
	Қатты бидай және жас қатты бидай. Сары пигменттің құрамын анықтау
	Durum wheat flour and semolina – Determinations of yellow pigment content

	13690:2000
	Астық, бұршақ және ұнтақталған тағамдар. Статистикалық партияларды іріктеу
	Cereals, pulses and milled products – Sampling of static batches

	ПК 15043
	Астық. Автоматты елеу
	Cereals – Mechanical sieving


13-ші кестенің жалғасы

	1
	2
	3

	14864:1998.
	Күріш. Пісіру кезінде дәндерді пастерлеу уақытын анықтау
	Rice – Evaluation of gelatinization time of kernels during cooking

	ПК 15043
	Дәнді дақылдар және бұршақ дәнді дақылдар. Жануарлардан алынатын қоспалардың құрамын анықтау (жеделдетілген әдіс)
	Cereals and pulses – Determinations of animal origin (rapid method)

	15141-1:1998
	Тағам өнімдері. Астық пен астық өнімдеріндегі охратоксин А құрамын анықтау. 1 бөлім. Силикагельге апаратын жоғары ажыратымдылықтағы сұйық хроматография әдісі
	Foodstuffs – Determinations of ochratoxin A in cereals and cereal products – Part 1: High performance  liquid  chromatographic method with silica gel clean up

	15141-2:1998
	Тағам өнімдері. Астық пен астық өнімдеріндегі охратоксин А құрамын анықтау. 2 бөлім. Бикарбонатқа апаратын жоғары ажыратымдылықтағы сұйық хроматография әдісі
	Foodstuffs – Determinations ochratoxin A in cereals and cereal products – Part2: High performance liquid chromatogrphie method with bicarbonate clean up

	15793:2000
	Қатты бидай ұны. Електен өтетін үлесті анықтау
	Durum wheat semolina’s – Determinations of the undersize fraction

	ПМС 16002
	Сақталған дәнді дақылдар. Тұзақтар арқылы тірі омыртқасыздардың инфекциясын анықтауға арналған нұсқаулық
	Stored cereal grain – Guidance on the detection of live invertebrate infestation by trapping

	ПК 17483
	Макарон жасауға арналған қатты бидай. Сапаға, жіктеуге және сынақ әдістеріне қойылатын талаптар.
	Durum wheat kernels for pasta making – Qualitative requirements, classification and test methods

	ПК 18655
	Астық және ұнтақталған астық өнімдері. Азот пен шикі ақуыздың құрамын Дюма күйдіру әдісімен анықтау
	Cereals and milled cereal products – Determinations of nitrogen and crude protein cjntent by the Dumas cjmbustion method


Ескерту: ПМС – халықаралық стандарттың жобасы (стандарт мамандармен қаралып, басылымға дайындалуда); ПК – комитет жобасы (стандарт қазіргі уақытта Техникалық комитет мамандарымен талқылануда).
4.2.3 Астық ғылымы және технологиясы жөніндегі халықаралық бірлестіктің ICC стандарттары
Астық ғылымы және технологиясы жөніндегі халықаралық бірлестік (ICC) астық ғылымы және технологиясы саласындағы мамандар мен сарапшыларды біріктіретін тәуелсіз ұйым болып табылады. Бұл бірлестіктің негізгі қызметі астық туралы ғылымның жетістіктерін тарату, астық пен одан жасалған бұйымдарды сынаудың озық технологиялары мен әдістерін әзірлеу және халықаралық стандарттарды құру болып табылады. Қазақстан Республикасы ICC-ге қатысушы 41 елдің бірі болып табылады. ICC стандарттарының көпшілігі халықаралық ИСO стандарттарының негізі болды.

Сынақ әдістеріне қатысты астық және астықты қайта өңдеу өнімдерінде 48 ICC стандарттары бар.
4.2.4 Еуропалық Одақтың стандарттау саласындағы тәжірибесі
Сапа жөніндегі еуропалық ұйымның (ЕОК) функциялары – сапа саласындағы техникалық саясатты қалыптастыру, сапа менеджментінің теориялық принциптері мен практикалық әдістерін қолданудың барлық мүмкін құралдарының көмегімен жәрдемдесу, тарату, жетілдіру. ЕОК құрамында 29 еуропалық және 40 еуропалық емес елдер бар. Аймақтық мәртебеге ие бола отырып, ол іс жүзінде халықаралық ұйым болып табылады. ЕОК халықаралық деңгейде әріптестікті нығайтуға жәрдемдеседі, кәсіпорындар мен қауымдастықтар арасында өзара іс-қимыл жасайды.

Еуропалық стандарттау комитеті (СЕН), оның негізгі мақсаты Батыс Еуропа елдерінде ISO стандарттарының біркелкі қолданылуын қамтамасыз ету, елдер арасындағы саудадағы техникалық кедергілерді жоюдың ең оңай нысаны болып табылатын үйлестіру жөніндегі алдын ала стандарттар мен құжаттарды қарайды. Бүгінгі таңда сынақ нәтижелерін өзара тану бойынша жұмыстарды дамытатын сынақтарға, сертификаттауға, аккредиттеуге қатысты 45000 сериялы негізгі еуропалық стандарттар келісілді және қабылданды.

Ең ірі ұйымдар және олардың негізгі қызмет түрлері 14-ші кестеде келтірілген.

14 кесте – Өнім сапасы мәселелерімен айналысатын халықаралық ұйымдардың сипаттамасы
	Ұйым
	Қызметтің негізгі бағыттары
	Ұйымды басқару формалары

	Халықаралық стандарттау ұйымы (ISO)
	Сапа идеологиясы, сертификаттау, стандарттау, оқыту, серіктестікті нығайту, ақпараттық-баспа жұмысы
	Мемлекеттік емес мекеме

	Еуропалық сапа ұйымы (ЕОК)
	Сапа менеджментінің теориялық принциптері мен практикалық әдістерін қалыптастыру, жәрдемдесу, тарату, жетілдіру, әріптестікті нығайту, ақпараттық-насихаттау жұмысы
	Мемлекеттік емес мекеме

	Еуропалық стандарттау комитеті (СЕН)
	Сапа идеологиясы, стандарттау, сынау, сертификаттау, аккредиттеу, ISO стандарттарын үйлестіру
	Еуропалық фонд


Сонымен қатар, басқа да кішігірім халықаралық ұйымдар елдер арасындағы техникалық кедергілерді жоюда үйлестіру мәселелерімен айналысады.

Еуропалық одақта "жаңа тәсіл" қағидаттарына негізделген тамақ өнімдеріне қойылатын талаптарды анықтайтын директивалар жүйесі бар. "Жаңа тәсіл" директиваларынан басқа, бұрын қабылданған "ескі тәсіл" директивалары да қолданылады, олар мемлекетаралық МЕМСТ пен ҚР Ұлттық СТ-ын еске түсіреді, бірақ заңнаманың дамуына қарай олар жойылады немесе толығымен қолданылмайды, бірақ "жаңа тәсіл" қағидаларында рұқсат етілген бөлігінде қолданылады.

"Жаңа тәсіл" өнімнің түрлері бойынша реттеуден ("тік" регламенттер) бүкіл салалар мен қызмет түрлеріне қойылатын жалпы талаптарды айқындайтын міндетті құжаттардың (директивалардың) аз саны негізінде неғұрлым кең реттеуге көшуді білдіреді ("көлденең" салалық регламенттер). Осылайша, ЕО-да тамақ өнімдері саласында көлденең және тік директивалар мен регламенттердің аздаған топтарынан "тор" құрылады және қазірдің өзінде жұмыс істейді.

Көлденең мәселелерге келесі мәселелер бойынша қабылданған Еуропалық Одақтың директивалары жатады:

· тамақ өнімдерінің гигиенасы;

· тамақ өнімдерін маркілеу, таңбалау және орау;

· тағамдық қоспалар, оның ішінде:

· тағамдық қоспалардың қоспалары;

· тәттілендіргіштер;

· тағамдық бояғыштар;

· хош иістендіргіштер.

· өнімдердегі пестицидтердің қалдық құрамы;

· өнімдердің радиоактивті ластануы;

· тамақ өнімдерімен жанасатын материалдар;

· контаминанттар;

· арнайы мақсаттағы өнімдер;

· жылдам мұздатылған өнімдері;

· экологиялық таза және жаңа өнімдер.

Азық-түлік саласындағы "жаңа тәсілдің" негізгі қағидасы мынада: егер өнімдер "көлденең" директиваларда көрсетілген рұқсат етілген заттар мен материалдардан және олардың қоспаларынан өндірілсе, онда олар нарыққа еркін шығарылады және нарыққа дейінгі қосымша рұқсаттар мен мемлекеттік органдардың тексерулерін қажет етпейді.

Сонымен қатар, жаңа бояғыштарды, басқа да тағамдық қоспаларды және осыған ұқсас заттарды әзірлеушілер оларға қатысты директиваларды мақұлдау және енгізу үшін оларды тиісті мемлекеттік органдарға олардың қауіпсіздігінің барлық дәлелдерімен бірге ұсынуы тиіс.

Тік директиваларға мыналар жатады: какао-шоколад өнімдері; қант түрлері; бал; жеміс-жидек шырындары; цикорий мен кофе сығындылары; конфитюр, желе, мармелад; сүт және сүт өнімдері; ет және ет өнімдері; минералды су; спирттік ішімдіктер; құрамында шарап бар сусындар мен коктейльдер; жұмыртқа; жағылатын консистенциялы майлар; ауыз су; теңіз өнімдері.

Бұл директивалар натуралды, табиғи өнімдерге қатысты. Осы өнімдерден өндірілген тауарлар адамның диетасының негізін құрайды және әдетте патенттелмейді. Сондықтан директиваларда осы өнімдерді жасанды түрде жасалғаннан ажыратуға мүмкіндік беретін сипаттамалар мен сәйкестендіру белгілері бар. Осылайша, аталған директивалар тұтынушыларды табиғи өнімдер негізінде жасалған азық-түлік тауарлары туралы жосықсыз ақпараттан қорғауды қамтамасыз етеді.
Тамақ өнеркәсібі саласында, оның ішінде астық өңдеу өнеркәсібінде техникалық реттеуді жүзеге асыратын Еуропалық Одақтың жалпы нормативтік құжаттары:

· Оралған тағамның салмағы немесе көлемі туралы 76/211/ЕЕС директивасы. Өлшенген құрамның қаптамада декларацияланғаннан максималды теріс ауытқуын анықтайды. Тексеру әдістерін де анықтайды;
· Кеңес директивасы 79/112/БЭС 18.12.1978 ж. мүше елдердің түпкі тұтынушыға сатуға арналған тамақ өнімдерін таңбалауға, ресімдеуге және жарнамалауға қатысты заңнамасын жақындастыру туралы;
· 80/232/ЕЕС директивасы оралған өнімдерді біріктіру үшін рұқсат етілген номиналды массалар мен көлемдердің тізімін анықтайды;
· БЭС 80/590 комиссиясының тамақ өнімдерімен жанасатын материалдар мен бұйымдар үшін арнайы символ белгілеу туралы директивасы;
· 83/198/ЕЕС директивасы – техникалық стандарттар мен регламенттер бойынша ақпарат беру рәсімі;
· Адастыратын жарнама туралы ЕЭС Кеңесінің 84/450 директивасы;
· Өндірушінің жауапкершілігі туралы 84/847/ЕС директивасы;
· 85/374/ЕО директивасы – ақаулы өнімдерді пайдалану нәтижесінде зиян келтіргені үшін жауапкершілік жөніндегі ұлттық заңнаманы сәйкестендіруді талап ету;
· 85/591/ЕО директивасы – тамақ өнімдерінің құрамын, өндіріс жағдайларын, қаптамасын және таңбалануын анықтау кезінде үлгілерді іріктеу және талдау әдістері;
· 87/18/ЕО директивасы – үлгілі зертханалық практика қағидаттарын қолдану және химиялық заттарды талдау нәтижелерін өзара тексеру бойынша қоғамдастық заңнамасын үйлестіру;
· Азық-түлік өнімдері мен жемшөп құралдарында радиоактивтіліктің шекті рұқсат етілген мәндерін белгілеу туралы ЕЭС 3954/87 Кеңесінің (Еуратом) регламенті;
· "Сыртқы түрі бойынша белгіленген талаптарға сәйкес келмейтін және тұтынушылардың денсаулығы мен қауіпсіздігіне қатер төндіретін тауарлар туралы" 87/357/ЕЭС Кеңесінің директивасы;
· ЕЭС 89/109 Кеңесінің тамақ өнімдерімен жанасатын материалдар туралы директивасы;
· 89/392/ЕС директивасы – жабдықты жобалау кезінде, оның ішінде өнім өндіруге арналған қауіпсіздік және денсаулық талаптары;
· 89/395/ЕЭС 14.06.1989 ж. Кеңесі директивасы. 79/112/ЕЭС директивасына соңғы тұтынушыға арналған тамақ өнімдерін таңбалауға және ресімдеуге, сондай-ақ тиісті жарнамаға қатысты мүше елдердің заңнамаларын жақындастыруға қатысты өзгеріс; 
· Партияны сәйкестендіруге мүмкіндік беретін белгілер мен таңбалар туралы ЕЭС 89/396 кеңесінің директивасы;
· ЕЭС Кеңесінің 89/397 тамақ өнімдеріне ресми бақылау жүргізу туралы директивасы;
· "Диеталық тамақтануға арналған өнімдерге қойылатын талаптар туралы" 1989 жылғы 03 мамырдағы 89/398/БЭК Кеңесінің директивасы;
· 90/219 / ЕЭС директивасы – ГМО қолдану;
· Тамақ өнімдеріндегі радиоактивтіліктің шекті рұқсат етілген мәндерін белгілеу туралы ЕЭС 944/89 Кеңесінің (Еуратом) регламенті;
· 90/496/ ЕЭС Кеңесінің 1990 жылғы 24 қыркүйектегі "Тағамдық құндылығы көрсетілген азық-түлік тауарларын этикеттеу туралы" директивасы;
· ЕЭС 90/515 комиссиясының ауыр металдар мен мышьяктың қалдық мөлшерін анықтаудың базалық әдістерін белгілеу туралы шешімі;
· 92/59/ЕС директивасы – 85/374 директивасын толықтырады және нарықтан зиянды өнімдерді алудың негізгі стандарттары мен рәсімдерін анықтайды;
· 2081/92/ЕЕС ережесі – өнімдерге арналған жер атауларын қорғау;
· Ерекше сипаттамалар туралы 2082/92/ ЕЭС регламенті;
· "Азық-түлік гигиенасы туралы" 14.06.93 ж. ЕЭС 93/43 кеңесінің директивасы;
· ЕС 315/93 кеңесінің тамақ өнімдерінің контаминациясын бақылау рәсімін бекіту туралы регламенті;
· Тамақ өнімдерінің сапасын ресми бақылаудың қосымша шаралары туралы ЕЭС 93/99 кеңесінің директивасы;
· Контаминанттар туралы 315/93/ ЕЭС директивасы;
· 94/54/ЕС директивасы – сақтау мерзімі ұзартылған өнімдерді орау кезінде газдарды пайдалану;
· 94/62/ЕС директивасы – орау және орау қалдықтары;
· 01/95/ЕС директивасы – жалпы азық-түлік қауіпсіздігі;
· 96/5/ЕС директивасы – балаларға арналған дәнді дақылдар;
· 96/61/ЕС директивасы – ластанудың алдын алу және бақылау;
· Жаңа өнімдер туралы 258/97/ЕС Ережесі;
· Тұтынушыларға сатылатын өнімдердің бағасын көрсетуге қатысты тұтынушыларды қорғау туралы 98/6/ЕС директивасы (мысалы, 1 пакет және 1 кг);
· ЕС 98/53 комиссиясының азық-түлік өнімдеріндегі ластаушы заттардың нормаларын сақтау үшін сынама алу тәсілдері мен бақылау әдістері туралы директивасы;
· 1139/98/ЕС ережесі – ГМО компоненттері туралы ақпаратты міндетті түрде қолдану;
· 99/3/ЕС директивасы – иондаушы сәулеленумен өңделген өнімдер мен ингредиенттердің тізімі – көптеген толықтырулармен;
· 99/21/ЕС директивасы – арнайы медициналық мақсаттағы диеталық өнімдер;
· 99/103/ЕС директивасы қауымдастықтың барлық мүшелерімен бірліктерді біріктіру туралы;
· 50/00/ЕС ережесі – ГМО қоспалары мен хош иістендіргіштері бар өнімдер мен ингредиенттерді белгілеу;
· 2000/13/ЕС ережесі – азық-түлік өнімдерін таңбалау және орау жөніндегі директивасы;
· 01/15/ЕС директивасы – арнайы мақсаттағы өнімдерге қосуға рұқсат етілген заттар;
· ЕС 2001/22 комиссиясының қорғасын, кадмий, сынап және 3-МСРД анықтау үшін сынама алу әдістерін бекіту туралы директивасы;
· ЕС-дың 2001 жылғы 8 наурыздағы № 466/2001 регламенті, кейбір контаминанттарды тамақ өнімдерінде ұстау үшін ең жоғары деңгейді белгілейді;
· № 2375/2001 Council Regulation (EC) № 2375/2001 of 29 November 2001 amending Commission Regulation (EC) № 466/2001 setting maximum levels foodstuffs certain contaminants үшін. 466/2001 регламентінің ережелерін өзгертетін, тамақ өнімдеріндегі кейбір контаминанттардың рұқсат етілген ең жоғары деңгейін анықтайтын Регламент;
· № 221/2002 Commission Regulation (EC) № 221/2002 of 6 February 2002 amending Regulation (EC) № 466/2001 setting maximum levels foodstuffs certain contaminants үшін. Тамақ өнімдеріндегі кейбір контаминанттардың рұқсат етілген ең жоғары деңгейлерін белгілейтін № 466/2001 регламентінің ережелерін өзгертетін Регламент;
· 1852/01/ЕС ережесі – 258/97/ЕС сәйкес тұтынушыларға арналған ақпарат;
· ЕС 2002/63 комиссиясының пестицидтерді анықтау үшін сынама алудың жалпы әдістерін бекіту туралы директивасы;
· ЕС 2002/69 Кеңесінің диоксиндерді бақылау үшін сынама алу әдістері туралы директивасы;
· Еуропалық Парламент пен Кеңестің 2002 жылғы 28 қаңтардағы №178/2002 регламенті (ЕС) азық-түлік құқығындағы жалпы қағидаттар мен талаптарды белгілеу, еуропалық азық-түлік қауіпсіздігі органын құру және азық-түлік қауіпсіздігін қамтамасыз ету рәсімін белгілеу туралы;
· Кеңестің 2000 жылғы 28 сәуірдегі № 2000/24/ЕО директивасы "Кеңестің №№ 76/895/ЕЕС, 86/363/ЕЕС, 86/363/ЕЕС және 90/642/ЕЕС директиваларына дәнді дақылдардағы, жануарлардан алынатын азық-түліктердегі және жемістерді қоса алғанда, кейбір өсімдік және әрқайсысына жеке көкөністер тектес өнімдердегі пестицидтердің қалдық мөлшерінің ең жоғары деңгейін белгілеу жөніндегі қосымшаларға түзетулер" (ОБЕС № l 107/28);
· "Дәнді дақылдарға арналған пестицидтердің барынша көп мөлшері туралы" 86/362/ЕЭС кеңесінің директивасы;
· Кеңестің 86/362/ЕЭК Кеңесінің 1986 жылғы 24 шілдедегі "Өсімдіктерді және дәнді дақылдардағы зиянкестерден қорғау үшін заттар құрамының шекті жол берілетін нормаларын белгілеу туралы" директивасы (ОБЕС №221/37 2001/57/ЕО 25.07.2001 ж. директивасымен енгізілген өзгерістер мен толықтырулармен (ОБЕС № l 134/29), 2002/42/ЕС 17.05.2002 (ОБЕС № L 134/29), 2002/66/ЕС 16.07.2002 (ОБЕС № l 192/47), 2002/71/ЕС 19.08.2002 (обес № l225/21), 2002/76/ЕС 06.09.2002 (ОБЕС № l 420/45 және 2002/79/ЕС 02.10.2002 (ОБЕС № l 291/1).
Еуропалық ережелер жақсы пысықталған, тәжірибеде сыналған және елеулі қосымша шығындарсыз Қазақстан Республикасы үшін бейімделуі мүмкін.

Еуроодақ 20 жыл бұрын негізсіз шектеулерді алып тастау арқылы экономика мен инновациялардың өсуін ынталандырумен айналысты.

Сонымен қатар, Еуропалық Одақ әртүрлі деңгейдегі құжаттардың өте көлемді жүйесімен сипатталады. Бұл, ең алдымен, олардың көпшілігі техникалық реттеу саласына емес, нарықты ұйымдастыру саласына жататындығына байланысты. Сонымен қатар, ЕО-тың көптеген құжаттары құжаттарды қабылдау ерекшеліктерімен түсіндіріледі – құжаттар сирек қайта қаралады, оның орнына олардың атаулары мен кодтаулары бар толықтырулар мен өзгерістер қабылданады. Нәтижесінде әр құжат өзінің нөмірлері мен атаулары бар көптеген толықтырулар, өзгертулер мен түсініктемелердің жиынтығына айналады.
4.2.5 АҚШ стандарттау тәжірибесі
АҚШ-та міндетті нормалау өнімнің қауіпсіздігі мен тұтынушыларды қорғаудың негізгі әдісі болып табылмайды. Сондықтан АҚШ заңнамасында негізгі назар өнімге қойылатын талаптарды белгілеуге емес, ол туралы ақпаратқа қойылатын талаптарды қатаң реттеуге аударылады.

Дегенмен, шектеулі ауқымда өнімге қойылатын талаптарды нормалау тәжірибесі федералды деңгейде де, штат деңгейінде де бар. Федералды деңгейде азық-түлік қауіпсіздігіне қойылатын талаптар, ең алдымен, азық-түлік, дәрі-дәрмек және косметикалық өнімдері туралы Заңмен және адал орау және дұрыс атау туралы Заңмен, сондай-ақ Федералды азық-түлік және дәрі-дәрмек басқармасының заңға тәуелді актілерімен реттеледі – FDA (Food and Drug Administration). FDA туралы Заңда және АҚШ Президентінің жарлығында белгіленген ашық рәсім бойынша ережелер шығарады. 

Осылайша, АҚШ-та, Алиментариус Кодексі мен Еуропалық Одақ сияқты, тік және көлденең нормативтік құжаттар жүйесі бар деп айтуға болады. 

Көлденең заңдарға жоғарыда аталған заңдар жатады:

· құрамында тамақ өнімдері, дәрі-дәрмектер және косметикалық өнімдер туралы, оның ішінде:

· өнімдер туралы ақпаратқа қойылатын талаптар;

· тамақ өнімдерін өндіруге қойылатын талаптар;

· санитарлық талаптар;

· тағамдық қоспаларға қойылатын талаптар, оның ішінде:

· бояғыштарға;

· тәттілендіргіштерге;

· контаминанттарға;

· пестицидтердің қалдық мөлшеріне және т.б.

· адал орау және дұрыс атау туралы.

Өнімдердің жекелеген топтарының ерекшеліктеріне байланысты мәселелерге келетін болсақ, олар бойынша "тік құжаттарға" жатқызуға болатын нормативтік актілер мен терминологиялық сипаттағы стандарттар қабылданады (бірақ олар қатаң міндетті емес екенін ескере отырып). Бұл, әдетте, табиғи өнімдерге қатысты, әсіресе қауіптілігі жоғары, соның ішінде:

· балық және теңіз өнімдері;

· құс және оны қайта өңдеу өнімдері;
· сүт және сүт өнімдері;

· ет және ет өнімдері;

· жаңғақтар және олардан жасалған өнімдер;

· дәмдеуіштер;

· жаңа піскен, консервіленген және кептірілген жемістер мен жеміс шырындары;

· жаңа піскен және консервіленген көкөністер;

· жеміс джемдері мен езбелер;

· кондитерлік өнімдер мен кәмпиттер;

· какао өнімдері;

· алкогольдік сусындар;

· бөтелкедегі су;

· шай;

· кофе.
Сонымен қатар, АҚШ-тағы реттеу жүйесі прецедентке негізделген Қазақстан Республикасынан түбегейлі өзгеше құқықтық ортада әрекет ететін шаруашылық жүргізуші субъектілерге арналған.
4.2.6 Азық-түлік саласындағы ресейлік реттеу жүйесі
Азық-түлік саласындағы Ресей заңнамасының жүйесі белгілі бір дәрежеде Алиментариус, Еуропалық Одақ және АҚШ кодексінің жүйелеріне ұқсайды. Онда көлденең нормативтік құжаттар да, тік құжаттар да бар. Оның жалғыз, бірақ шешуші айырмашылығы – құжаттарды әзірлеу процедурасының толық жабылуы және одан туындайтын ведомстволардың міндетті нормаларды белгілеудегі озбырлығы. "Техникалық реттеу туралы" федералды заңда бұл жағдайды түбегейлі өзгертетінін ескере отырып, негізінен, тамақ өнімдеріне қойылатын талаптарды нормалау саласындағы құжаттардың қолданыстағы құрылымына мұқият қарауға болады.

Егер тұтастай алғанда, негізінен, ресейлік жүйе еуропалық және американдықтармен құрылымға сәйкес келсе, онда оның құрамына ешқандай қатысы жоқ, өйткені ол өте шатастырылған, қандай құжаттар жұмыс істейтіні және қайсысы жұмыс істемейтіні, олардың барлығы қанша екендігі туралы түсінік жоқ. Оларды әртүрлі ведомстволар шығарады сол салаларда. Осыған байланысты ресейлік жүйе Еуропалық жүйе мен Алиментариус Кодексінің ережелерінің шатастыратын қоспасы болып табылады. Дәл осындай проблемаларды, ең алдымен, техникалық регламенттерді әзірлеу кезінде және біздің республикада шешуге тура келеді.

Жоғарыда келтірілген талдаудан көріп отырғандай, тамақ өнімдері саласындағы, оның ішінде астық өнімдері саласындағы заңнаманың барлық дерлік жүйелері ұқсас құрылымға ие және тек реттеуші құжаттардың санымен түбегейлі ерекшеленеді.

4.3 Дайындық дәрежесі жоғары жеміс-жидек салмалы коэкструдирленген өнімдерді өндіруге арналған технологиялық регламентті әзірлеу
Коэкструдирленген дайындық дәрежесі жоғары өнімдерді өндіру жөніндегі технологиялық регламент (әрі қарай – ТР) "Техникалық реттеу туралы" Қазақстан Республикасының 2020 жылғы 30 желтоқсандағы № 396-VI ҚРЗ Заңының 2-ші Тарауының, 18-ші-21-ші баптарының талаптарына сәйкес әзірленді.

Әзірленген ТР-те [Ж қосымшасы] коэкструдирленген тамақ өнімдерін өндірудің технологиялық процестерін ұйымдастыруға және жүргізуге қойылатын талаптар келтірілген.

ТР негізгі ережелері қызметі дайын азық-түлік ассортиментін кеңейтуге бағытталған шағын және орта кәсіпорындарға қолданылады.

Дайындық дәрежесі жоғары экструдирленген өнімдерді өндіру жөніндегі ТР жобасы мынадай тараулардан тұрады:

· кіріспе;

· жалпы ережелер;

· шикізат пен дайын өнімнің сапалық сипаттамасы;

· технологиялық процесті ұйымдастыру және жүргізу;

· көп дәнді қоспасының рецептурасын есептеу және құрастыру;

· дайындық дәрежесі жоғары көп дәнді тамақ өнімдерін өндірудің технологиялық процесі;

· дайын өнімді орау және сату;

· дайын өнімнің технологиялық процесін, сапасын және тамақ қауіпсіздігін бақылау;

· қосымшалар.

Сондай-ақ, ТР-те дайындық дәрежесі жоғары коэкструдирленген көп дәнді өнімдерін өндірудің негізгі кезеңдері (шарттары мен талаптары) және технологиялық схемасы келтірілген. Дайындық дәрежесі жоғары коэкструдирленген көп дәнді тамақ өнімдерін өндірудің технологиялық процесі мынадай технологиялық процестерді тиімді жүргізуді көздейді: салманы дайындау, мөлшерлеу, араластыру, коэкструдирлеу, салқындату, дайын өнімді буып-түю және жинақтау.

Бұл технологиялық регламентте өңдеудің реттелетін процестері және олардың дайындық дәрежесі жоғары өнімдерді өндірудегі реттілігі келтірілген.

Әзірленген технологиялық регламенттің ережелері дара кәсіпкерлердің, отандық және шетелдік заңды тұлғалардың, сондай-ақ мемлекеттік атқарушы билік органдарының қызметіне қолданылады және Қазақстан Республикасының аумағында міндетті болып табылады. 

Технологиялық регламент мынадай негізгі шарттардың сақталуын көздейді:

· сапа көрсеткіштері мен азық-түлік қауіпсіздігін ескере отырып, дайындық дәрежесі жоғары өнімдерді өндіру үшін кәсіпорынға келіп түсетін аралық өнімдерді (тұтас ұнтақталған астық ұнын) қайта өңдеу;

· жабдықты жекелеген жүйелер бойынша бөлуді көздейтін схема бойынша технологиялық процесті құру;

· технологиялық процесс жүйелері бойынша негізгі машиналардың жұмыс режимі;

· қолданыстағы нормативтік-техникалық құжаттарға сәйкес санитарлық-эпидемиологиялық нормаларды сақтау;

· келіп түсетін шикізатты, дайын өнімді, жемшөп қалдықтары мен ыдыстарды есепке алу.

Дайындық дәрежесі жоғары көп дәнді тағамдарын өндірудің технологиялық процесі өндірістің келесі негізгі кезеңдерін қамтиды:

· кәсіпорынға келіп түсетін астықты оның сапа көрсеткіштерін ескере отырып қабылдау, орналастыру;

· толық түрде ұнтақталған астықтан ұн өндіру үшін астық шикізатын ұнтақтауға дайындау;

· толық түрде ұнтақталған астықтан ұн өндіру;

· берілген рецептураға сәйкес көп дәнді қоспасын жасау;

· тамақ өнімдерін өндіру кезінде көп дәнді қоспасын экструдирлеу.

Дәнді дақылдарды бастапқы өңдеу технологиясы және толық түрде ұнтақталған астықтан ұн өндіру процесі әдістемелік ұсыныстарда келтірілген.

Дайындық дәрежесі жоғары өнімдерді өндірудің технологиялық процесі мынадай шарттардың сақталуын көздейді:

· кәсіпорынға келіп түсетін астықты (астық өнімдерін) оның сапасының көрсеткіштерін ескере отырып орналастыру;

· астықтың (астық өнімдерінің) сапасы бойынша әртүрлі партияларын ұтымды және біркелкі пайдалану;

· көп дәнді дақылдар негізіндегі тамақ өнімдерінің ассортиментін кеңейту;

· ұсынылған технология үшін дәнді дақылдардың толық түрде ұнтақталған дәнінен алынған ұн негізінде дайындалған көп дәнді қоспасын дайындық дәрежесі жоғары өнімдерге өңдеуді көздейтін экструзия процесін қолдану;

· өңдеу астығының технологиялық ерекшеліктерін, технологиялық және энергетикалық жабдықтардың біркелкі жүктелуін ескере отырып, жекелеген машиналардың дұрыс жұмыс режимі;

· дайын өнімді белгіленген стандартты орау және өндірілетін ассортиментке қатаң сәйкестікте таңбалау;

· технологиялық процесті және шикізаттың, аралық өнімдердің және дайын өнімнің сапасын жүйелі бақылау;

· қолданыстағы санитарлық ережелермен белгіленген санитарлық-гигиеналық режимді қатаң сақтау;

· астықпен, астық өнімдерімен, жанама өнімдермен және қалдықтармен операциялар жүргізу кезінде техникалық құжаттаманы ресімдеу.

Технологиялық регламентте дайындық дәрежесі жоғары көп дәнді өнімдерін өндірудің технологиялық схемасы келтірілген. Дайындық дәрежесі жоғары көп дәнді тамақ өнімдерін өндірудің технологиялық процесі мынадай технологиялық кезеңдерді тиімді жүргізуді көздейді: дайын өнімді мөлшерлеу, араластыру, экструдирлеу, салқындату, буып-түю және қоймалау.

Дайындық дәрежесі жоғары көп дәнді өнімдерін өндірудің технологиялық процесін жүргізу үшін келесі технологиялық жабдықтар қолданылады: ұн елегіш, мөлшерлегіштер, араластырғыш, экструдер, барабанды кептіргіш, жедел контейнерлер және тасымалдау механизмдері.

Технологиялық желі ұн шикізатын (бидай, арпа, сұлы, қарақұмық, тары, жүгерінің толық түрде ұнтақталған дәнінен алынған ұнды) ғылыми негізделген рецепт бойынша құрастырылған перспективалы азық-түлікке өңдеуге қызмет етеді.

Әзірленген технологиялық регламентте экструзияның параметрлері мен түрлері келтірілген.
4.3.1 Астық негізіндегі дайындық дәрежесі жоғары өнімдер саласындағы техникалық реттеу туралы ақпаратты талдау
Орындалуы міндетті болып табылатын ДСҰ-ға мүше елдерге қойылатын талаптарды белгілейтін құжаттардың бірі ДСҰ саудасындағы техникалық кедергілер жөніндегі келісім болып табылады. Бұл келісімде саудадағы техникалық кедергілерді жоюдың бес негізгі қағидасы бар:

· техникалық регламенттерді, стандарттарды және сәйкестікті бағалау рәсімдерін қолдану кезінде кемсітпейтін және ұлттық режимді қолдау бойынша ГАТТ (ДСҰ тарифтері мен саудасы жөніндегі Бас келісім) іргелі қағидаттарын ұстану; 

· сәйкестікті бағалаудың техникалық регламенттері, стандарттары мен рәсімдері саудада артық кедергілер жасау үшін әзірленбейтініне, қабылданбайтынына немесе қолданылатынына кепілдік беру; 

· мүмкіндігінше халықаралық стандарттарды ұлттық техникалық регламенттер мен сәйкестікті бағалау рәсімдерін әзірлеу үшін негіз ретінде пайдалану (үйлестіру қағидаты); 

· шетелдік техникалық регламенттерді, егер олар ұлттық техникалық регламенттер (эквиваленттілік қағидаты) әзірленген немесе әзірленетін мақсаттарға қол жеткізуге мүмкіндік берсе, оларды есепке алу және Ұлттық регламенттерге баламалы деп тану; 

· сәйкестікті бағалау нәтижелерін өзара тану тетіктеріне көшу мақсатында басқа елдермен консультациялар өткізуге шақыру.

Қазіргі уақытта ҚР тұтыну нарығында экологиялық таза тамақ өнімдерін өндіруді, сақтауды және өткізуді қамтамасыз ете алатын жеткілікті заңнамалық және нормативтік-құқықтық базаға ие. Алайда, "Техникалық реттеу туралы" ҚР Заңының қолданысқа енгізілуімен бүкіл қолданыстағы нормативтік-құқықтық қорды халықаралық стандарттардың талаптарына сәйкес өзектендіру және үйлестіру қажет. Осыған байланысты техникалық регламенттер талаптарын орындаудың дәлелді базасы болып табылатын ұлттық стандарттар қорын құру қажет.

Ұлттық стандарттардан басқа, АӨК секторында қабылдау механизмімен, қолдану саласымен ерекшеленетін басқа да құжаттар қолданылады: 5000-нан астам салалық стандарттар және дайын өнімге техникалық шарттардың шамамен үш есе көп саны. Соңғы жылдары қолданыстағы мемлекеттік стандарттарды, ең алдымен терминдер мен анықтамаларды (астық және астық өнімдері, макарон өнімдері, кофе, сүт және сүт өнімдері, арақ және ликер-арақ өнімдері және т.б.), халықаралық стандарттардың талаптарын ескере отырып, ТШ (техникалық шарттар) түрінің стандарттарын қайта қарау бойынша үлкен жұмыс жүргізілді (табиғи қуырылған кофеге, балқытылған спрэдтер мен қоспаларға, тағам шикізатынан жасалған сірке суына, ыдыстарға оралған ауыз суға, ликерға, ликер-арақ бұйымдарына, бидай ұнына және т.б.). 

Диеталық, емдік-профилактикалық бағыттағы, сондай-ақ көп дәнді қоспалары негізінде жоғары дайындықтағы өнімдер өндірісін регламенттейтін нормативтік-техникалық құжаттаманы әзірлеу және үйлестіру саласындағы жұмысты күшейту қажет. Осыған байланысты астық негізінде дайындық дәрежесі жоғары перспективалы азық-түлік өнімдерін өндіру үшін нормативтік-техникалық құжаттаманы әзірлеу уақтылы және өзекті міндет болып табылады.
4.3.2 Азық-түлік өнімдерінде мемлекет бақылайтын мәліметтер массивін зерттеу
Азық-түлік өнімдерінде мемлекет бақылайтын мәліметтер массивін зерттеу кезінде келесі мәліметтер массивіне сүйендік:

· қазіргі уақытта тамақ өнімдерінде мемлекет бақылайтын параметрлер жиынтығы;

· мемлекеттің процестерге қойылатын талаптары:

· өндіру, сақтау;

· тасымалдау, өткізу;

· тамақ өнімдерін кәдеге жарату.

Осы нормативтік құжаттарды талдау негізінде Қазақстан Республикасында астықты бастапқы өңдеу өнімдері міндетті талаптар жиынтығымен регламенттелетіні анықталды. Қазіргі уақытта Қазақстанда тамақ өнімдерінің қауіпсіздігінің мынадай параметрлері нормаланады:

· улы элементтердің мөлшері (қорғасын, мышьяк, кадмий, сынаптың ауыр металдарының тұздары);

· радионуклидтер: цезий 137, стронций 90;

· микотоксиндер – афлатоксин В1, зеараленон, дезоксиниваленол, Т2-токсин;

· пестицидтер: гексахлорциклогексан (альфа, бета, гамма-изомерлер), ДДТ және оның метаболиттері, сынап-органикалық пестицидтер, гексахлорбензол, нитрозаминдер, бензин(а)пирен;

· нан қорының зиянкестерімен ластану және залалдану.
4.3.3 Дайындық дәрежесі жоғары тамақ топтары бойынша ақпаратты талдау
Қазақстан Республикасында астық шикізаты негізінде дайындық дәрежесі жоғары тамақ өнімдерін өндіру өзінің дамуының бастапқы сатысында тұр. Сонымен қатар, тез дайындалатын өнімдерді де, атап айтқанда, тез дайындалатын дәнді дақылдарды да (соның ішінде балалар тағамын) тұтынудың стереотипі дамыды және баға топтарында да, ассортиментте де нақты қалыптасқан сатып алушылардың кең санаттары бар деп айтуға болады.

Жылдам дайындалатын азық-түлік тобына ботқалардың үлкен ассортименті кіреді: жарма сұрыптары бойынша – сұлы, қара бидай, күріш, қарақұмық, арпа, дәнді дақылдардың бірнеше түрінің тіркесімі; әртүрлі қоспалар бойынша (жемістер, тауық еті, сиыр еті, саңырауқұлақтар және т.б. қосылған). Кейбір ботқалардың құрамында минералды заттар мен дәруменделген қоспалар бар. Келесі жоғары сапалы тағамдар тобы – жедел сорпалар, тез дайындалатын картоп езбесі, кептірілген нан ұнтағы, кесіліп қуырылған нан, вермишель және тез дайындалатын кеспе, көп дәнді жарма. 

Қайта өңдеу салаларының даму тенденциясына жүргізілген талдау дәнді дақылдар өнеркәсібінің болашағы экономикасы анағұрлым тұрақты ірі компанияларға біріктірілген үлкен өнімділік кәсіпорындарының артында екенін көрсетті. Қазіргі уақытта Қазақстанда 40-тан астам астық компаниялары жұмыс істейді, олардың құрылымында егіс алқаптары, элеваторлар, ұн тарту-жарма және нан пісіру кәсіпорындары бар, яғни шикізат өндіруден бастап дайын өнім алуға дейінгі барлық сатыларды қамтитын астық кластері құрылды.

Жақын болашақта нарық сұраныстарына сәйкес жарма ассортиментін кеңейтуге ерекше назар аудару қажет:

· дәнді дақылдардың перспективалы түрлерін өндіру, яғни жоғары дайындықтағы өнімдер (таңғы ас, тағамдар, жарма және т.б.);

· табиғи биологиялық белсенді заттармен және тағамдық талшықтармен байытылған жармаларды шығару.

Өкінішке орай, қазіргі уақытта отандық өнеркәсіп мұндай өнімдерді шығармайды, бірақ үлкен шетелдік тәжірибе бар. Шетелдегі жарма ассортименті жүзден астам атауды құрайды. Бұл мәселені шешу үшін өндірістік кәсіпорындарда жармалардың кең ассортиментін өндіру үшін "икемді" технологиялық схемасы бар мамандандырылған цехтар мен технологиялық желілерді құру қажет. Перспективалық бағыт толық түрде ұнтақталған дәнді дақылдар мен жарма дақылдарының композициялық ұн қоспаларының рецептурасын әзірлеу болып табылады.

Жүргізілген талдау жарма саласының кәсіпорындары елдің азық-түлік қауіпсіздігінің белгілі бір сегментін қамтамасыз ете алатынын, жарма экспортын ассортиментте ұлғайту үшін барлық алғышарттар бар екенін көрсетті. Ол үшін өндірістік қуаттар, сондай-ақ шикізат пен еңбек ресурстары бар, бірақ сонымен бірге шикізат пен дайын өнімнің сапасына, өңдеу кәсіпорындарындағы техника мен технологияның жағдайына байланысты өнімнің бәсекеге қабілеттілігін арттыруда проблемалар бар.

Қорытынды
Диссертацияда жүргізілген зерттеулердің негізінде келесі нәтижелер алынды:

1. Өнімдердің негізгі топтарын бөліп, жаңа өнімдер ассортиментін дамыта отырып, дайындық дәрежесі жоғары өнімдер нарығына талдау жасалынды.

2. Қазақстан Республикасында тамақ өнімдерін нормативтік-құқықтық қамтамасыз ету мәселелері талданды.

3. Зерттеу объектілерінің (дәнді дақылдар селекциясының отандық сұрыптары, жеміс-жидек шикізаты) химиялық құрамын (ақуыз, көмірсулар, май, дәрумендер мен аминқышқылдарының құрамы) және тамақ қауіпсіздігінің көрсеткіштерін (патогендік микрофлора, ауыр металдар тұздарының қалдық құрамы) анықтау бойынша зерттеулер жүргізілді.

4. Тамақ өнімдерінің кең ассортиментін өндіруге мүмкіндік беретін көп дәнді өнімдерін өндіру бойынша желінің технологиялық схемасы (аппаратуралық схема таңдалды) әзірленді. 
5. Дайындық дәрежесі жоғары өнімдерді байыту үшін әртүрлі функционалды қоспаларды іріктеу және талдау жүргізілді. Жеміс-жидек салмасын өндіру үшін шикізат ретінде 2 рецептура әзірленді:

№1 рецептура: алма езбесі – 30%, қарақат езбесі – 55%, қант – 15%;

№2 рецептура: киви езбесі – 35%, таңқурай езбесі – 50%, қант – 15%.

6. Жеміс-жидек шикізаты негізінде термотұрақты қоспаларды дайындау технологиясы әзірленді. Салмалы экструдирленген тағамдарды дайындаудың ғылыми негізделген әдісі ұсынылды. Бұл технология берілген рецептураға және тұтынушылық сипаттамаларға байланысты дайын өнімнің кеңейтілген ассортиментін өндіруді қарастырады. 

7. Коэкструдирлеудің технологиялық процестерінің негізгі тәуелділіктерін анықтау бойынша эксперименттік зерттеулер жүргізілді.

8. Экструдирленген өнімді өндіру кезінде шикізат пен дайын өнімнің сапалық сипаттамасы зерттелді. Алынған деректерді талдау шикізат пен дайын өнімнің тағамдық құндылығы жоғарылағанын, ал тұтынушылық қасиеттері нарықтағы дайындық дәрежесі жоғары өнімдерден ерекшеленетінін көрсетеді. Алынған мәндер кәсіпорын стандарттарын әзірлеуге негіз болды.

9. Кәсіпорынның коэкструдирленген тағамның жаңа түрлеріне – тағамдық құндылығы мен тұтынушылық қасиеттерінің жоғарылауымен ерекшеленетін №1 және №2 көп дәнді таяқшаларға арналған стандарттары әзірленді. 

10. Коэкструдирленген тамақ өнімдерін өндіруге арналған технологиялық регламент әзірленді. ТР коэкструдирленген азық-түлік өнімдерін өндіруді ұйымдастыруға және шығарылатын өнім ассортиментін кеңейтуге мүмкіндік береді.
11. Жеміс-жидек салмасы бар дайындық дәрежесі жоғары коэкструдирленген өнімдерді өндіріске енгізу бойынша ұсынымдар шығарылды [И және К қосымшалары].
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 Қосымша А

Ұн қоспаларын зерттеу нәтижелері
Қосымша А.1 №1 ұн қоспаларын зерттеу нәтижесі
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MPOIOBOJILCTBEHHBIX NMPOJIYKTOB

ALMATY
TECHNOLOGICAL 050061, r.Anmarsi, np-1 PaiibimGeka 348/5, tein. 8(727)2774743.
UNIVERSITY B ol

e-mail: food_safety@mail.ru

MPOTOKOJT HCTIBITAHHIT Ne 196 01 «09» mapra 2023 1.
Hanmenosanue npoykin: Myunasi emeen Nel
Peructpanmonnsiii Homep: 196
Jlara noctynnenus obpasita: 27.02.2023 r.
OcHosaune Uis ueneitannii (akr orGopa u np.):
Sassurean: Aavaranberosa A.
Wsrotosurens (cTpana. (pupma. npeuipusitie):
Bua ucnbrrannit: Konrpo.abubiii
Jlata m3rotosieHns:
Cpok rojtHocTn:
Jlarta Hauana n okonuanus uenbiranuii: 27.02.2023 r. - 09.03.2023 r. i i
O6osHauenne HJL Ha npo/ykumnio:
Venosus npoBeseHns uerbitanns: remneparypa - 22°C. sraknocts — 62%. .

HaunmenoBanne nokasare.iei, Hopwma [ dakrTnueckue | H/I na wetont
C/INHNILLI H3MEPEeHUSI o HJL Pe3yaLTATHI . MenbITanui |
B I 3 ‘
DHIHKO-XHMHUCCKHE HOKA3ATE
| -Maccosast 10215 Getka, % 10.58 FOCT 10846-91
| -maccosas 10715 Knpa. % 4.68 I'OCT 29033-91
-MaccoBas 10718 yriesonos, % 80 [TepmanranaromeTpu-
p HECKHIT MeTO/L
| Jneprerueckas HeHHOCTH, KK - e 38444
Habunesa XK.C.

_ Camanyn AW,

TIPOTOKOA HEMBITAHII PACTIPOCTDAHAETER TOALKO H OOPAICIL MOABCPEHYTHIE 1CTTANIAN
YacTiinas 11 NOAHAR TIEENCHATRA NPOTOKOTA HCMBITANIA 63 PSPEILICHit. HayiHO-1CCICA0BITEILCRON JABOPATOPII M0 DUCIKS KaneeThil

4 5e30NACHOCTH NIPOTOBOTLCTHCHHBIN NPOAYKTOR JANpELLCH.




Қосымша А.2 №2 ұн қоспаларын зерттеу нәтижесі
[image: image89.jpg]S AQO «AaMaTHHCRHIT TEXHOI0IHHECKHIT YHHBEPCHTET»
= Hayuno-ncenenosaresnbekas 1abopaTopus 110 OLEHKe KauecTsa  6e3011acHoCTH
ALMATY TIPOJIOBOTLCTBEHHBIX TTPOIYKTOB

TECHNOLOGICAL 5 MaT -1 Paii Beks 7 74
SRERSITY 050061, r.Anmarsl, np 1 l.;mbnmgkd 3:13/5.. Ten. 8(727)2774743.
e-mail: food_safety@mail.ru

POTOKOJI HCTIBITAHUI Ne 197 o1 «09» mapra 2023 1.
Haunmenosanne npoaykiin: Myunas emech Ne2
Perucrpannontblii Homep: 197
Jlara nocryruienns obpasia: 27.02.2023 r.
OcHoBanne Uts HenbITanmii (akT otdopa u np.):
Sasrren: Avimaranderosa A,
M3rorosurens (CTpana. Gupma. mpeanpusTie):
Bua ucnsirannit: KoHTpoaibubiii
Jlata w3rorosnennus:
Cpok rosiHocTu:
Jlara Hawana i okoHuaHus uensirannit: 27.02.2023 r. - 09.03.2023 r.
Obo3nauenne HJ1 Ha npo1ykimio:
V081t IPOBEACHHS HCIbITaRMs: Temneparypa — 22°C, BrakHocTh — 62%.

Hanmenosanue noxasareeii, Hopma [ daxrnueckne | H/1 na mero/bt
C/IHHITLI H3MEPCHUSE no HJL 1 PE3YIbLTATHI }; nenbITannii
e S N | S 1
FlenE 7 3
DH3HKO-XHMHYECKHE TOKA3ATE:
-Maccosas 2101 Oesika. %o 7.90 TOCT 10846-91

3.70 I'OCT 29033-91
76.39 [lepmanranaromeTpu-
HECKHI METOL

=MaccoBas 1015 Kupa. %
=Maccosas 1015 Y1IiIeBo, 108, %

3

)

1.3

DHepreTHIecKas UCHHOCTh, KKAT

Habuesa XK.C.
Camanyn AWM.

Hupexrop H
Henonnn

[1POTOROA HCRBITAKTT PACHPOCTPAIGICTES TOTLKO W OOPAICI. MOABCPIHYTHI HCTIITAHNAM
HaCTINUAR 11 NOTHAA EEACHITRA MPOTOKOAD HETMTHINT G¢T PAINCIICHIA Hay HO-HCCIEA0BATEALCKOM 1a0APATOPIIN N OUECHKE KAUCCTRA

1 FHOMAHOCTIE IPOATROTETIIHI TIPOAYKTON HIpEICHa





 Қосымша Б
Жеміс-жидек езбелерін зерттеу нәтижесі
Қосымша Б.1 №1 жеміс-жидек езбелерін зерттеу нәтижесі
[image: image90.jpg]A o ] AO «AIMATHHCKHIT TEXHOI0IHYECKHH YHHBEPCHTET»
/) Hayuno-necneoBaresbekas 1abopaTopis 110 OLEHKe KayecTBa H 5e3011acHoCTH
ALMATY TPOJOBOIBCTBEHHBIX MPOIYKTOB

TECHNOLOGICAL
UNIVERSITY

[IPOTOKOJI MCITBITAHMIT Ne 198 o1 «09» Mapra 2023 1.
Hanmenosanne npoykinn: Mope Nel (s6:10k0-emopounna)
Peructpanmonnsiii Homep: 198
Jlara nocrynienns obpasia: 27.02.2023 1.
OcHOBaHHE JUIS HCTIBITAHUI (KT 0TGOPA | 11p. ):
Sassurens: Aivaranberosa A,
Msrorosuresns (cTpana., Gpupma. npe;upusTHe):
Bt uenerrannit: Konrpoasubri
Jlata n3roToBieHms:
Cpok roHoCTH:
Jlata nawana u OkoHuaHMs uenbranuii: 27.02.2023 r. — 09.03.2023 1.
OB6osuaicHne HJ1 na npoykito:
Yeinosus nposesiening nensranms: remneparypa — 22°C, Braksocts — 62%.

Hopma |  ®axruaeckne H/I na veTois:
no HIL | pesyabtaren HeNbITAHUI

Hanvienosanne nokasaredeii,
| CIMHAIBI H3MEPEHHSE |
[ N | . .

: : ! 2 3 _____ 4
DIHKO-XHMHMCCKIC OKAIAT cos
-maccosas 10115 Heitka. %o ‘
-MaccoBas 0.1 xupa. %

-MaccoBast 10151 YIIIeBo108. %

TI'OCT 10846-91
I'OCT 8756.21-89
[Tepmanranatomerpu-

~. HECKHH METOJL

Wcnomnure! 14 7%
EAAN &

TIPOTOROT MENBITANII PACAPOCTPARACTCH TOIBKO HA OOPAICLL NOABCPIHYTHIL HCMBITAHNAM
TIAHAR 101 HOSHAA TICPUNCHATRA APOTOKOTA HENLTaniti Get paspewseriin Hayuio-ee 1c108aTe 1Kol 1a60paTopitii 1o UCHKe Kauee ria

1 ACHONACHOCTI APOIORATHCTREHITMN IPOIYKTOR FIIPCIHEHA
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[image: image91.jpg]A Y AQO «AIVMATHHCKITT TEXHOI0THYECKHIT YHHBEPCHTET»
i\ NS Haytno-necaeoBareibekas 1a00paTophs 10 OUCHKE KaqecTsa i 5e3011acHoCTH

MPOIOBO.IECTBEHHBIX MTPOIYKTOB

ALMATY
TECHNOLOGICAL 050061, r.Amvartsl, np-r PaiibimGexa 348/5. Ten. 8(727)2774743.
UNIVERSITY o . x

e-mail: food_safety@mail.ru

IPOTOKOJ UCTTBITAHHIT Ne 199 01 «09» mapra 2023 1.
Hamvenosanme nposykimn: Miope Ne2 (kuBu-viaanna)
Perncerpatmonniii nomep: 199
Jlara nocrynienis obpasiia: 27.02.2023 r.
Ocnosanue JUIst wenbiTannii (akt or6opa u np.):
Sassurenn: Auvaranbetosa A.
WMsrorosurens (crpana. Gupsma. npeuipusitie):
B wenbirannit: Konrpoabnbiii
Jlara u3roToBieHms:
Cpok rosHocTi:
Jlara navasa n okoHuanus uenbitannii: 27.02.2023 r. — 09.03.2023 r.
Obosuauenne HJ{ Ha nposykimio:
VYenosust nposeieHnst uenbrranms: remneparypa — 22°C. iraxuocts — 62%.
Hopwma MdarrTHueckne HJ/1 Ha meront
no HJL PE3YALTATHI Henbrranuii

Hauvienosanune nokasareeit,
CUMHILLE H3MEpPeHst

o B R ] . ———

| DHSHRO-XHMIMCCKHE TTORABATEN: |
| -maccosas 205 Heka. %o
-MACCoBas 1018 wnpa. %o
-MaccoBas 1075 yIieBoios, %

FOCT 10846-91
FOCT 8756.21-89
Hepmanranatomerpu-
HECKHH MCTO

K )H&'pl’("l’"‘lecl(aﬂ HNEHHOCTh, KKRaJT

TIPOTOROn HEMTARI PACHPOCTPAACTER TOIRKO. Ha OOPICLL 0IBCPIHYTLIL HCTKTAHIAN
APOTOROTA HCLTAIE 3 paipeuieHiin HayuHO-HCCTEI0BATEICKON TAGOPATORHIT 110 QUCHKE KaUCETHY

HACTINI 1T HOAHAR epenenaT
1 BCHOMICHOCTH NPOAOROILCTBEHHbIX NPOAYKIOR JANPCHICHA




Қосымша Б.3 №3 жеміс-жидек езбелерін зерттеу нәтижесі
[image: image92.jpg]HAO «Kazaxckuii HAIHOHAILHbII arpapHbIii HCCI€10BATENLCKHIT YHHBEPCHTET
Kaszaxcrancko-SInoncknii HHHOBAUMOHHBII LEHTDP
JlabopaTopus [Tuimesoii n 3K0/10rHyecKoil Ge3onacHoCTH
050010.Pecry6uka Kasaxcran, r. Anmatsl, np. Abas. 8
Ten./akce:+7(727)262-01-82. E-mail: info_kiic@kaznau.kz

PE3YJIbTATBI UCCJEJOBAHUI
«11» mapta 2023 r.

Bakasunk: Aamazanvemosa Ainzyns Typmaxanosenwa PhD ooxmopanm no cneyuaivrnocmu
8D07501 — «Cmanoapmuzayus u cepmugpuxayus» HAO KasHAHY

Hanmenosanne o6pasua: Haunnka Nel, N2

Perncrpaunonnbiii Homep: Ne§8-23

Koamuecrso obpasuos: 1 o6paszer

Mara nocrynaenns: 27.02.2023 r.

Jara nposenenns nceienosanns: 27.02.2023 r.-10.03.2023 r.

H/I na merox uenbiTanmii:

1. TOCT 30692-2000 ATOMHO-aGCOPOLHMOHHBIA METOX ONpEIeNeHHe COLEPKAHMS MeIlH.
CBHHIIA, [IHHKA H KaJMHS.

2.TOCT 26929 IMoaroToska npo6. Munepati3alms 11st ONpeneneHns CoAepKaHHs TOKCHUHBIX
3NeMEHTOB.

YeaoBusi npoBeaenus HenbITanus: temnepatypa-24°C. BraxHocTh-46%.

Haumenosanue nokasareneii,
Ne Wnentndukauns o6pasuos DaKTHYECKHE PE3yIbTaThi
CAMHHLbI HIMEPEHHS

DnemMeHTHBI cocTaB, MI/Kr:

Cauueu (Pb) He 0BHapyKeHO
Mbiwbsk (As) He 0OHapyKEeHO
Haunnka Nel (a6n0K0-
1 CMOpO/IHHA) Kanmuii (Cd) He 00HApYKEeHO
Pryts (Hg) He 0BHapyKeHO

| MukoTokenubl, MI/kr

Marynun He 0BHApYKeHO
Ceuneu (Pb) |4e06u€1p>w~’e»m
Muiubsk (As) He 00HapyKeHO
Kaamuii (Cd) He 00HapyKeHO

2 | Haumnka Ne2 (kuBu-mainna) S
PryTs (Hg) He 0GHapyKeHo

MHKOTOKCHHBI, MI/KT

Matynus He 0OHapyKeHO
Hcnonaurenn:
Crapumii HayqHBII COTPYIHHK ¢ bip3abaesa H.E
Hayunerii coTpyanuk 7 Foimnmanos M.P
¥

Jupextop KSAWL{ L ; aHabibaes H.T.
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[image: image93.jpg]A_@ AO «AaMaTHHCKRHIT TEXHOJIOMHYIECKHTT YHHBEPCHTET)
/m\ Hayuno-neeneosaresbekas 1abopaTopHsi 110 OLEHKE KauecTsa 1 6e3011acHOCTH
ALMATY TIPOIOBOJIBCTBEHHBIX TTPOJIYKTOB

MA’
TECHNOLOGICAL 35 . -1 Paii Beka 348/5. Ten. 27)2774743.
URNERSITY 050061. r.Asnvarsl. 1p 1 l.dldeWOC.l\i 348/5. Ten. 8(727)2774743
e-mail: food_safety@mail.ru

MPOTOKOJI UCTILITAHUI Ne 548 o1 «19» mas 2023 1.
Hanvenosanne npozyknnn: My abrusiaakossie naaoukn Nel (s6.10K0 -cMoponna)
Perucrpaunonnsiii Homep: 548
Jlara nocrynienus obpasua: 11.05.2023 r.
OcHoBaHHe UIs HCTTBITAHKIT (akT 0TOOpa W 1p.):
SasBuTens: Anvaranberosa A.
Hsrotosurens (crpana. pupma. MpenpusTe):
Bun ucnbiranmii: Kontpoabubiii
Jlata u3roToBJICHMS:
CpoK roaHocTH:
JlaTta Hauana M OKOHuYaHUs UCTIbITaHmi: 11,
Obosnauenne HJ1 Ha nipoayKimio:
Ve0BHs NPOBEACHHS HCTTBITaHUs: Temrepatypa — 22°C. BraxHOCTb — 62%.

5.2023 r. — 19.05.2023 .

Hanvenosanne nokasareieii, Hopwa DdakTHuecKHE HJL na metoanr
CAMHUIBI H3MEPCHUS mno H,l pesy.bTarsl HCIBITAHUI
) ol [ 2 3

DHZHKO-XHMHYECKHE TOKAZATE N

-maccosas 1015 6eka. % | 4.85 FOCT 10846-91
-MaccoBast 1071 knpa, %o 12,51 | TOCT 31902-2012
-MaccoBas 1018 yrieso108. % 41.38 Ilepmanranaromerpu-

4eCKUH MeTos
MukpoGuoarrudeckne nokasarean: |

- KMA®ARM. KOE/r 2%10° F'OCT 10444.15-94
- BI'KIT (kommdpopmbr) 8 1.0 ; He oGnapyeno I'OCT 31747-2012
emnpostykTa

- Jlposoxn, KOE/r | 1 TOCT 10444.1

- Miecesin, KO/ He oGnapyxeno FOCT 10444.1

Jlupexrop HUW 1B Habuesa AK.C.
Uenoaunrenn: £ Camanyn AW
_ Vpasbekona | I

TIPOTOROA HETBITAHIIT PACTIPOCTIARACTCH TOABKO Ha ORI HOKEDEHYTHIE HETWTARIAN
HacTIHaN 1A 0THAE TICPCNCATIA NPOTOROTS NCBITAMNTT G PAIPEUICHI. Hay1HO-HEC I 10RATEIBCKOI JABOPATOPIIN 110 OLEHKE KaMecTE
1 GEONACHOCTH IPOVBOTHCTBCHHBIN IPONKTOR SAIPCUICH
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[image: image94.jpg]ALMATY
TECHNOLOGICAL
UNIVERSITY

AO «AIMATHHCKHIT TEXHOIOTHHECKHTT YHHBEPCHTET

MPOI0BOIBCTBEHHBIX TTPOAYKTOB

050061. r.Anvarst. np-1 PaiibimGeka 348/5
e-mail: food_safe

nail.ru

Ha)"lHO-liCCﬂCJUBaI'C.'H:CKZIH :Iaﬁopa‘ropm 10 OLEHKE KauecTBa U 0€3011acHOCTH

. Teqt. 8(727)2774743.

IMTPOTOKOJI NCTTBITAHUIT Ne 549 o1 «19» masi 2023 1.
Hanmenosanne npostykinn: Myabrusiaakosbie nanouxn Ne2 (s6.10K0 -cMopoanna)
Perucrpaunontbiii Homep: 549
Jlara nocrynaenus odpasua: 11.05.2023 1.
OcHoBaHHe UIst HCITBITAHNI (aKT oTGOpa 1 11p.):
3asBuTenb: Anmaranberosa A.
Hsrorosurens (ctpana, pupma. npeanpusTue):
Bun ucnbrranuii: Konrpoabubiii

Jlata n3rorosieHns:
Cpok roaHocTH:

Jlara Hauana u okoHuaHwus uenbrranmii: 11.05.2023 r. — 19.05.2023 r.
Obosnavenne HJT Ha mpoayKumio:
VesioBusi npoBesieHust Henbitanms: Temneparypa — 22°C. srakHocTh — 62%.

HaumenoBanue nokasareeii, Hopma (DakrTnueckne [ HJI na meroani
CAMHUIBI H3MEPeHHs | mo HJL Pe3yabTaThi HCHBITAHNIT
1 2 [ 3 [ =
DI3HKO-XHMHYECKHE TOKAZATE
-mMaccoBas 0.1 elika. %o 3.30 FOCT 10846-91
-MaccoBas J101s kupa. % 5.34 1'OCT 31902-2012
-MaccoBast J101s1 Yrieso108, % 48.55 Ilepmanranatomerpu-
HecKHH MeTos
MuKpooHOITTHYECKHE TTOKAZATEH: |
- KMA®ARM, KOE/1 | 4*10° IOCT 10444.15-94
- BIKIT (koamdopmbl) B 1.0 | He obnapyxeno 'OCT 31747-2012
| em*npoaykra )
- Jipoxici. KOE/r 4 1?()(“F ]0444.12-201}
- Mecenn, KOE/r He obrapyikeHo T'OCT 10444.12-2013

Jlupexrop HUH I1b
Wenoanurenn:

Habuesa K.C.
Camanyn AWM.
/' Vpasdexosa | L.

[1poTOKDA HEMLITANII PACIPOCTDAHACTC TOABKO HA OGPATCLL NOABCHHYTLI HCTBITAHMAN )
YacTiaHaR 1AM NOIHAR NEPENCUATKA MPOTOKOAA HCMLTAMI Gt paTpeuicHis HayHO-ICECI0BATETBEKOM 1GOPATOPII 10 OUCHKE KaHCCTRA

1 B5e30MACHOCTH MPOIOBOTCTRCHHBIX IPOYKTOR PCUICH
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[image: image95.jpg]HAO «Kasaxckuii HAIHOHATBLHBII ArpapHBIii HCCTE0BATENLCKHIT YHHBEPCHTET)
Kazaxcraneko-SInonckuii HHHOBAUMOHHBII UEHTD
JlabopaTopus ITnmesoii n 9K0T0rHYECKOiT e3onacHocTH
050010.Pecniy6auka Kasaxcran, r. Anmatsl, np. Adas, 8
Teir./(pakc:+7(727)262-01-82. E-mail: info_kiic@kaznau.kz

PE3VJIbTATBI UCCJIEJTOBAHUM

«11» mapTta 2023 r.
Crplus2

3akasunk: Aamazanbemosa Aiuzynv Typmaxanosna PhD ooxmopanm no cneyuanbnocmu
8D07501 — «Cmanoapmusayus u cepmugpuxayus» HAO KasHAHY

Haunmenosanne obpazua: Mymsrusiakossie nanouxs Nel, No2

Perucrpannonnsiii Homep: Ne7-23

Kommuecrso o6pasmos: 1 obpaser

Jara nocrynaennsi: 27.02.2023 r.

Jata nposenenns uccienopanms: 27.02.2023 r.-10.03.2023 r.

HJI Ha MmeToa HCnbITAHMIL:

1. TOCT 30692-2000 AToMHO-aGCOPOLHOHHBIH METON OMNpee/icHHe COAePKAHHS MEIN.
CBUHIIA, IMHKA M KAIMU.

2.T'OCT 26929 Ioaroroska npo6. Munepamm3alus 1715 ONPE/IeNEHUsA COJAEPKAHUA TOKCHUHBIX
IEMEHTOB.

3. TOCT 34140— 2017 IIpoaykTsl NuiueBble, KOPMa, IPOAOBOJLCTBEHHOE Chipbe. MeTos
onpeneNeH sl MUKOTOKCHHOB ¢ ITOMOIIBIO BBICOKOI((heKTHBHOI JKHAKOCTHOIH Xpomatorpadun ¢
Macc-ClIeKTPOMETPHYECKHM I€TEKTHPOBAHHEM

Yeaosusi npoBeeHus HenbITanus: Temrepatypa-24°C. BlakHoCTh-46%.

Hammenopanne

Vinenrnduxanus o
Ne TioKasaTeneil, e THHULbI akTHUECKHE pe3y IbTaTbl
obpasuos -
H3MEPEHHUA

JeMeHTHBIII COCTAB, MI/KT:

Caunen (Pb) He 00HapyKeHO
Mbibsk (As) He oGHap&)ﬁeE—m |
Kazwnii (Cd) 0.001 N
MynbTH3aKOBbIE
nanouxu Nel Pryrs (Hg) 0.1

(ﬂGHOKO-CMOpoﬂPlHa) MI|KOTDKC“HM, Mr/kr

amatokcun By He 00HapyKeHO
|
| T-2 Toxcun He 00HapyKeHO ‘
: g
3eanepon He 00HapyKeHO |

OXPATOKCHH A He 0OHapyKeHo





Қосымша В.3 Алма+қарақат салмалы №3 көп дәнді таяқшаларын 

зерттеу нәтижелері
[image: image96.jpg]Caunen (Pb) He 0OHapyKeHO
Mbibsik (As) He 00HapyKeHO
Kazamnit (Cd) He 00HAPYIKEHO
Pryts (Hg) He 00HapyKeHO
MynbTH31aK0BbIE
2 |manoukn  Ne2  (KMBH- | MHKOTOKCHHbI, MI/KT
MaJInHa)
acatokcun By He 0OHapyKeHO
T-2 ToKCHH He 0OHapyKeHo
3eaiepoH He 00HapyKeHO
OXPATOKCHH A He 0OHapykKeHO
3akmouenne:

Ilo pesynbrartam oOmpeseneHHs TAKENbIX METANIOB MyJIbTH3IaKOBble nanouku Nel,
coomgemcmeyem TP TC 015/2011 «O GesonacHocTH 3epHan

Hcnonaurenn:
Crapmmii Hay4HEI COTPYAHHK
Hayunslit coTpyHuk

Jupextop KAULL

Ne2
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[image: image97.jpg]A_@ AO «cAamaTHHCKHIT TEXHOJTOTHYECKHTT yHUBEPCHTET)
/m Hayuno-uccieoBaresbekas 1abopaTopus 110 OllCHKE KauecTsa H 6e301acHoCTH

ALMATY MPOIOBOIBCTBEHHBIX MTPOIAYKTOB

TECHNOLOGICAL 050061. r.Azvarsl. np-1 PaitbivGexa 348/
e-mail: food_safetyl@m

UNIVERSITY

ru

MPOTOKOJI UCITBITAHUI Ne

Hamvenosanne npoaykimin: MyabTH3IAKOBbIE A/

Perucrpanmnonnsrii Homep: 550

Jlara nocryrienus obpasua: 11.05.2023 r.
OcHoBaHue U8 HCNbITaHiii (akT 0160pa 1
Sasure varauberosa A,

11p.):

Wsrorosureib (crpana. Gupma. npe;tipusitie):

Bua wenwrrannii: Konrpoasubiii
Jlara u3roToBieHus:
Cpok roaHocTH:

Jlara Havana v OKoHYaHus uenbrranuii: 11.05.2023 r. — 19.05.

O6o3nauenne HJ1 Ha npoaykimio:

550 o1 «19» man 2023

en. 8(727)2774743.

r.

ourn Nel (KHBH-MAIHHA)

.2023 1.

VeiloBHs IPOBE/ICHIS HeTbITaHus: Temiepatypa — 22°C. B1akHOCT — 62%.

i HanvenoBaunune nokasareieii, Hopwma DarrTHuecKHe HJL ua metoitbt
C/IMHHUIBI H3MEpeHns no HJL pesyabTaThl HenbITannii
4

1
HMHYECKHE MOKA3ATEI:
-Maccosas o0 oesika, %o
~-MaccoBas J10.15 KHpa. % {
-MaccoBas /1015 YI1eBo108. Yo

MHKPOGHOITTHYECKIE TTORA3ATE/H:
- KMA®AKM, KOE/r

- BI'KIT (kosmdopmbi) B 1.0
em’nposykTa

- Jposan. KOE/r

- [necenu, KOE/r

Jupexrop HAM b
Henoaunrenn:

[TpoTokoa Henbimanmii pacnp:
UacTimnas WA noakas neper
1 BEI0MACHOCTH NPOOBOTKCTACHHBIN MPOYKTOB fanpeiLicha

7*10° |
He obnapyxeno

1
He oGHapyxeno

_ HaBuesa XK.C.
~ Camanyn AU,
_ Vpasdekosa I'.E.

aHACTCA TOBKO HA OOPAICIL MOABCPrHYTHIN HCBLITAHNAM
aTKA IPOTOKOTA HEAMTANII (et paspeuchia HaysHO-NEEACI0BATETBEKOT TA0OPATOPII 110 OUCHKE KANCCTHA

I'OCT 10846-91
I'OCT 31902-2012
Ilepmanranaromerph-

HECKHiT MeTOJT

TOCT 10444.15-94
FOCT 31747-2012

[OCT 10444.12-2013
FOCT 10444.12-2013
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[image: image98.jpg]A ] AO «AIMATHHCKHIT TEXHOI0THYECKHIT YHHBEPCHTET
/m\ Hayuno-neenenoBaresbekas 1adopatopus 110 OLEHKE KadecTa i Ge30nacHoCTH
ALMATY TPO/IOBOJILCTBEHHBIX MPOAYKTOB
TECHNOLOGICAL 050061, r.Anmarsl, np-T PaitbivGexa 348/5, ten. 8(727)2774743.
UNIVERSITY P o S o
e-mail: food_safety@mail.ru

MPOTOKOJI UCTILITAHUI Ne 551 01 «19» man 2023 1.
Hamvenopanne npoaykini: My abTusaakosbie nanouxknu Ne2 (Kusn 1HHa)
Perucrpatmontsiii Homep: 551
Jlara nocrynienus obpasua: 11.05.2023 r.
OcHoBaHMe JUIS HCTIBITAHHI (aKT 0TOOPA U np.):
Sasurens: Anmaranberosa A,
M3rotosutess (cTpana. upma. npeanpusTie):
Byt uenbirannii: Konrpoabnbiii
Jlara u3rotoBieHus:
Cpok roHocTH:
Jlara Hauana v OkoHu4aHus ucribiranuit: 11.05.2023 r. — 19.05.2023 r.
O6o03nauenne HJ1 Ha npojiykunio:
VesioBusi IpoBeieHmst HenbiTakms: Temrieparypa — 22°C. BrakHocTh — 62%.

[ HaumenoBanme nokasaredeii, Hopma DarTnueckne H/L na meTojni
C/AMHUIBI H3MEpeHIsi no HJL PesyabLTaThl HCHBITAHMIT
1 2 3 4
DH3HKO-XHMHIYECKHE TOKAZATEH:
-mMaccosast 10215 Oesika. %o 418 FOCT 10846-91
-MaccoBas 1015 kupa. % 4.86 OCT 31902-2012

-MaccoBas 108 yYriesoios. % | 53,75 Ilepmanranaromerpu- |

YECKHH MeTO

MHUKPOOHOITTHHECKIE TOKAZATE T

- KMA®AHM., KOE/N 1*10° TOCT 10444.15-94
- BI'KII (kostcpopmbi) 8 1.0 He obnapyxeno I'OCT 31747-2012
em’npoaykra

| | -] FOCT 10444.12-2013

- Jlpoxcxn, KOE/r

- Inecenn, KOE/r He obnapyxkeno | TOCT 10444.12-2013

|

_ HaBuenra XK.C.
Camanyn AW,

. ﬁ’% Vpaizoexona I

Jlupextop HUU T1b
Ucnonnuresnn:

TIPOTOROA HEMbITARMI PACTPOCTPANACTCA TOTHKO A OFPAICLL MOZBCPTHYTEI HCMAITAHIAN
YacTHumas 1M MOTHAR NEPENCUATIA NPOTOKOTA HCMKITANNT (et paspeuicHit Hay'HO-HCCTEA0BATEEKOH TGOPATOPIII 10 OUCHKE KAUCCTRA

1 GEAONACHOCTI IPOOBOIECTRCHHBIN IPOYKTOB SANPCHICHA
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[image: image99.jpg]HAO «Kasaxckuii HAIHOHATBLHBII ArpapHBIii HCCTE0BATENLCKHIT YHHBEPCHTET)
Kazaxcraneko-SInonckuii HHHOBAUMOHHBII UEHTD
JlabopaTopus ITnmesoii n 9K0T0rHYECKOiT e3onacHocTH
050010.Pecniy6auka Kasaxcran, r. Anmatsl, np. Adas, 8
Teir./(pakc:+7(727)262-01-82. E-mail: info_kiic@kaznau.kz

PE3VJIbTATBI UCCJIEJTOBAHUM

«11» mapTta 2023 r.
Crplus2

3akasunk: Aamazanbemosa Aiuzynv Typmaxanosna PhD ooxmopanm no cneyuanbnocmu
8D07501 — «Cmanoapmusayus u cepmugpuxayus» HAO KasHAHY

Haunmenosanne obpazua: Mymsrusiakossie nanouxs Nel, No2

Perucrpannonnsiii Homep: Ne7-23

Kommuecrso o6pasmos: 1 obpaser

Jara nocrynaennsi: 27.02.2023 r.

Jata nposenenns uccienopanms: 27.02.2023 r.-10.03.2023 r.

HJI Ha MmeToa HCnbITAHMIL:

1. TOCT 30692-2000 AToMHO-aGCOPOLHOHHBIH METON OMNpee/icHHe COAePKAHHS MEIN.
CBUHIIA, IMHKA M KAIMU.

2.T'OCT 26929 Ioaroroska npo6. Munepamm3alus 1715 ONPE/IeNEHUsA COJAEPKAHUA TOKCHUHBIX
IEMEHTOB.

3. TOCT 34140— 2017 IIpoaykTsl NuiueBble, KOPMa, IPOAOBOJLCTBEHHOE Chipbe. MeTos
onpeneNeH sl MUKOTOKCHHOB ¢ ITOMOIIBIO BBICOKOI((heKTHBHOI JKHAKOCTHOIH Xpomatorpadun ¢
Macc-ClIeKTPOMETPHYECKHM I€TEKTHPOBAHHEM

Yeaosusi npoBeeHus HenbITanus: Temrepatypa-24°C. BlakHoCTh-46%.

Hammenopanne

Vinenrnduxanus o
Ne TioKasaTeneil, e THHULbI akTHUECKHE pe3y IbTaTbl
obpasuos -
H3MEPEHHUA

JeMeHTHBIII COCTAB, MI/KT:

Caunen (Pb) He 00HapyKeHO
Mbibsk (As) He oGHap&)ﬁeE—m |
Kazwnii (Cd) 0.001 N
MynbTH3aKOBbIE
nanouxu Nel Pryrs (Hg) 0.1

(ﬂGHOKO-CMOpoﬂPlHa) MI|KOTDKC“HM, Mr/kr

amatokcun By He 00HapyKeHO
|
| T-2 Toxcun He 00HapyKeHO ‘
: g
3eanepon He 00HapyKeHO |

OXPATOKCHH A He 0OHapyKeHo
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[image: image100.jpg]Caunen (Pb) He 0OHapyKeHO
Mbibsik (As) He 00HapyKeHO
Kazamnit (Cd) He 00HAPYIKEHO
Pryts (Hg) He 00HapyKeHO
MynbTH31aK0BbIE
2 |manoukn  Ne2  (KMBH- | MHKOTOKCHHbI, MI/KT
MaJInHa)
acatokcun By He 0OHapyKeHO
T-2 ToKCHH He 0OHapyKeHo
3eaiepoH He 00HapyKeHO
OXPATOKCHH A He 0OHapykKeHO
3akmouenne:

Ilo pesynbrartam oOmpeseneHHs TAKENbIX METANIOB MyJIbTH3IaKOBble nanouku Nel,
coomgemcmeyem TP TC 015/2011 «O GesonacHocTH 3epHan

Hcnonaurenn:
Crapmmii Hay4HEI COTPYAHHK
Hayunslit coTpyHuk

Jupextop KAULL

Ne2
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[image: image101.jpg]CTAHJAPT NPEANIPUSITUS

Hexommepueckoe aknnonepHoe odmecrso ""Kazaxcxkuii HAUMOHANBLHBIN arpapHbIi
HCCIIe10BATeIbCKHIT yHHBepcHTeT' MHHHCTEPCTBA CeIbCKOr0 X03sIicTBa
Pecny6aukn Kasaxeran

V]IK 664.6/.7 MKC 67.060
KITOB]T 10.61.33

COI'JIACOBAHO YTBEPKJIAIO

TIpencenarens TK Ne 101 - IlepBeIii 3aMecTuTe L
"TIpof0BOJIBCTBEHHAS GE30MACHOCTE ‘ﬁ»nfflﬁggcenawnﬂ TlpaBnenus —

TIHIIEeBO#, Xanan-npoayKIuy | yeayr", e B;@Qﬁa KasHARY
npogeccop KasHAUY Rk

ceity A»A Cepuxbaesa
" " 05 "' mions 2024 r.

I1.I1I. H6parumos

" 05 " mons 2024 r.
MIL

e

wyMbIC ¥
Y Sackapma

e i XY

\i‘z’ﬁr;?’ﬁ"-ﬁr
\ chrpxgmpnnannuu MYJIbTH3IAKOBBIH MKMOKDM CTeNeHH rOTOBHOCTH
“° ¢ m1070BO-ATOIHOI HAYMHKOI (s10.10K0+CcMOpOAHHA)

(CTII KasHANY-990240005606-001-2024)

(paspaboman enepsvie)

2 euec any

Cpoxk neiicTBust
c"03" smBaps 2025 roxa
no" 03" _smBaps 2030 roma

PA3BPABOTAH

PyxoBoauTtens MULI "Texuonorus
THINEBBIX ¥ ITepepadaThIBAIONIHX

uww' KasHANY
"~ A.A.OcnanoB
"05" _mons 2024 .

JlokTopaHT
A. AnmaranberoBa

"05" _mona 2024 r.

Jepxatens nmommmHHMKa:  Hexommepdyeckoe — akumoHepHoe —obmectBo  "Kaszaxckuit
HALMOHATBHBIH  arpapHblii  MCCNEOBATENbCKANH  yHHBepCHTeT' MHEHHCTEpPCTBA CEIBCKOTO
xossitcTBa Pecrry6muku Kazaxcran

HaumenoBanue oprammsaumm: Hekommepueckoe akuuoHepHoe obmectBo "Kasaxckmit
HAIMOHATbHBIA arpapHblii HCCENOBaTelIbCKHH yHHBEpcHTET" MHHHCTEPCTBA CEIBCKOTO
xo3siicTa Pecry6miku Kasaxcran

Opuanuecknii agpec (ten./dakc): 050010, r. Anmarsy, np. Abas, 8. Kanuensipus (ter/dakc):
+7(727)262 11 08, e-mail: info@kaznau.kz

r. AamaTel
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[image: image102.jpg]CTAHJAPT INPEAIIPUATHSA

Hexommepueckoe aknnonepHoe odmecrso "Kasaxcknii HAIMOHAIBLHBINH arpapHbIil
HCCIeA0BaTe bCKHil yHuBepenTer' MHHHCTEPCTBA CeTECKOr0 X03sIiCTBA
Pecny6mkn Kazaxceran

V]IK 664.6/.7 MKC 67.060
KII3BJT 10.61.33

COI'/TACOBAHO YTBEPXKJIAIO

Tpencenarens TK Ne 101 ITepBblit 3amMecTHTEIb
"I[TpoaoBoscTBeHHas 6e30macHOCTh ‘t‘<1ip@ﬂcez(are:m IlpaBnenns —
NUIIEBOH, Xanan-npoayKIun 1 yemyr”, - a KasHAWY

npodeccop KasHANY

G Lcenit Al CepuxbaeBa
" 05 " mionsi 2024 r.

ILIII. M6paravos

" 05 " mions 2024 r.
MIL

& Mepc e
KYMbIC XHe IC KYPrI3Y | o |
Backapmack! /

u\‘ Komc'rpy}mponannbm MYJIbTH3/IaKOBbI KT i;d)xon CTeneHH roTOBHOCTH
] € 1010BO-SITOHOI HAYMHKOMN (KHBH+MATHHA)
Lo (CTTI KasHAMY-990240005606-002-2024)
(paspaboman énepevie)

Cpoxk neificTBust
c"03" smBaps 2025 roma
10" 03" _smBapst 2030 roma

PA3BPABOTAH

PykoBoaurens MUI "Texnomnorus
TIHIIEBBIX W TepepabaThIBAIOIIIX

npoussoafys" KasHANY
“___A.A. Ocnanos

"05" _mons 2024 r.

Jokropant/PhD

A. AnmaranberoBa

"05" _mons 2024 r.
Jepxateas mopmmmBEMKa:  Hekomwmepueckoe —akmmoHepHoe —obmrectBo  "Kasaxckwmii
HalMOHAIbHBI arpapHblii HCCIENOBATENbCKHI yHHBepcuTeT" MHHHCTEPCTBA CENBCKOTO
XossiicTBa Pecybmiku Kazaxcran
HaumenoBanne oprammsaumn: Hekommepueckoe akimoHepHoe obuectBo "Kazaxckuit
HALMOHAIBHBIA arpapHbIii MCClIe0BaTeNbCKHH yHHBepcHTeT" MHHHCTEPCTBA  CEJIBCKOro
xo3sicTBa Pecny6nuku Kazaxcran

FOpnanuecknii axpec (ten/dakc): 050010, r. Anvarsl, np. Abas, 8. Kanuenspus (ten/dakc):
+7(727)262 11 08, e-mail: info@kaznau.kz

r. AiMaTbl
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“<(‘);TBEP)ICILAIO

£ uvopun,
Y e
i

piii 3amMecTHTenb [Ipencenarens

ILILI. M6parumos

" 28 " urons 2024 r.
MIL

Pyxosomurens MULL "Texnonorus
THIIEBBIX H TIepepabaThIBAIOIUX

npoussonggs” KasHAUY
@: A.A. Ocnanos

" 28 " mions 2024 r.

Jloktopaut PhD
(= A. AnmaranberoBa

" 28 " mioHs 2024 1.

TEXHOJIOTHYECKHA PETJIAMEHT
Ha NPOH3BOJACTBO KOIKCTPYAHPOBAHHBIX MY IbTH3/IAKOBBIX IPOAYKTOB
BBICOKOi CTeNeHH rOTOBHOCTH

Texunonoruueckuii pernament. — Anmatsi: KasHANY, MCX PK, 2024 r. — 28 c.

B /1aHHOM TeXHOJIOTHYECKOM perjiamMeHTe PUBEIEHBI OMMCAHUS TEXHOIOTHIECKUX
TpeGOBaHMH K  periiaMeHTHpyeMbIM [poLeccaM MepepaboOTKH ¥ HX
TI0C/IeIOBATENBHOCTE TIPH MPOM3BOJCTBE KO3KCTPYAHPOBAHHBIX MYJIBTH3IAKOBBIX
TPOJYKTOB BHICOKOM CTENIeHH FOTOBHOCTH.

TexHonorm4eckuii pernaMeHT oOCYXKASH W YTBEpKAEH Ha 3aceJaHHH y4eHOro
CoBeta akynbTera "300HHKEHEPHS W TEXHOJOTHs [HIIEBBIX IIPOM3BOACTB"
KasHAMY, npotokon Ne 12 ot " 27 " mious 2024 r.

©KasHAWY, 2024 r.
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rawesod xurdanonie 29w Marsundawnon
WILALMOJAINHA AT LLAIE MIGIdVdIV MIDLLIA MVEVL
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[image: image105.jpg]“VTBEPXKJIAIO
- 3amectutens [Tpencenarens
0

anpoGaLHn Pe3y/ibTATOB HAYYHON H HAYYHO-TEXHHYECKOii 1eATeIbHOCTH N0 Teme
«HopmaTnBHOe ofecnedeHne TeXHOJIOTHH NPOH3BOACTBA KOYKCTPY/AHPOBAHHBIX IPOAYKTOB
M3 NOJTH3/IAK0BOT0 MY4HOI0 ChIPbs»

Mei Hwkenoamucasmuecs, mpodeccop kabeapsl "TexHONOrHA H Ge30MaCHOCTb MUIIEBBIX
npoaykro” KasHAUY, a.1.1., mpodeccop Ocnanos A.A., K.T.H., mpodeccop TumypGekosa A K.,
nokropanTsl Anvaran6erosa A.T., XKanenos JI.5. u maructpantel Carnnraes A.A., Manrait A M.
MOANMCANH HAcTOsLMH akT o ToM, yro B I-II kBaprame 2023 roma u I xBaprame 2024 roma
ZIeiiCTBHTEIbHO GBLTH MPOBE/ICHBl HAYUYHO-HCCIe0BaTeIbCKHE PaGoThI 10 anpoGaluu pe3y IbTaToB
Ha)"lﬂoﬁ H Hayquo-‘rexuuqecxoﬁ JCATENIbHOCTH 110 TEME «HOPMBTHBHOC obecreyeHHe TEXHOJIOTHH
MPOHU3BO/JCTBA KOSKCTPYAHPOBAHHBIX MPOAYKTOB H3 MOJH3/IaKOBOrO My4HOTO ChIpbi».

HWcnerranus MPOBOJH/IHCE B ME)KJ)'HHPOJHOM Hay4HO-HCC/IEA0BaTe/IbCKOM  LEHTpe
TEXHOJIOTHH [MHIIEBBIX H 11epepa6a‘rbmaloumx TNPOH3BOACTB Kazaxckoro HaiHOHAIBHOTO
arpapHoro MCCJIeA0BaTe/IbCKOro YHHBEPCHTETA.

OCHOBHOI ~ Hay4HOH KOHLeNUMeii HCCIeI0BaHHs ABIACTCS  HAy4YHO-NPAKTHYECKOe
obobmenue TIOJIy4CHHBIX pe3y./IbTaTOB HCCIEI0BAHUS MpOLecca MPOU3BOACTBA IKCTPYAMPOBAHHBIX
TIOJIH3/IaKOBBIX MPOIYKTOB BBICOKOW CTENeHH TIOTOBHOCTH C MUJIOJOBO-SATOAHOM Ha"lMHKOﬁ,
OGJIBAEIOIHHX TMUTATeNBHOH | 3H€pF€THqECKOﬁ UEHHOCTBIO, H cbanascu POBaHHBIX 110
AMHHOKHCIIOTHOMY H BATAMHHHOMY COCTaBY.

Llenbo  MCCeNIOBaHMs — SBIAETCA  PaclIMpPeHHE  aCCOPTHMEHTA  SKCTPYIHPOBAHHBIX
TOJIM3/1aKOBBIX IIPOAYKTOB BBICOKOH CTeNeHH TOTOBHOCTH C ILIOJOBO-ATOJHOH HA4YHHKOMH
(KO3KCTpYJaToB) IyTeM pa3palOTKH M COCTaBIeHHsS HAYYHO-OOOCHOBAHHBIX — PEIENTyp,
cOanaHCHPOBAHHBIX 10 AMHHOKHCIOTHOMY H BUTAMHHHOMY COCTaBY.

OOGBexT HMccleloBaHHA — [HIIEKOHICHTPATHbIE M3JEIHS M3  HETPAIUIMOHHOIO
TNOJIM3JIaKOBOI0  ChIPbsA; PBIHOK IMHIIEKOHUEHTPATHBIX H3}J€Hﬂﬁ‘, TEeXHHKa # TEXHOJIOIHs
TMHIIEKOHLIEHTPAaTHOI O TNpOU3BOACTBA peuenTtypa M)"{HOﬂ MOJIN3/IaKOBO# cMecH H
MMHILIEKOHUEHTPATHBIX uzgenuit U3 HETPAJMLIMOHHOTO CbIpbs: HA4YMHKH H3 IJIOAOBO-SATOAHOrO
CBIPBL.

BriBojbr:

1. Pazpaﬁo-raﬂa TEXHO.IOTHS MOATOTOBKH H nepepaﬁo‘n(u MNJI0A0BO-ATOAHOrO ChIpbA 1A
TIPOH3BO/ICTBA TepMOCTaGPlﬂbHOﬁ HA4YHUHKH.

2. PaspaGoTaHa TeXHONIOTHS MPOM3BOACTBA KOSKCTPYAMPOBAHHBIX MPOJYKTOB MNHTAHUSA
BBICOKOHl  CTENeHH TOTOBHOCTH. HaHHM TEXHOJIOrMsl  MpeayCMaTpuBaeT  IPOHM3BOJACTBO
PacIIHpPEHHOr0 aCCOPTHMEHTa roTOBO# NPOAYKLIHMH B 3aBUCHMOCTH OT 3aqaHHON peuentypsl
NOTPeOHTENECKHX 0COOEHHOCTEH.

3. Mi3ydeHa KayecTBEHHAs XapaKTEPHCTHKA CBIPbSl M FOTOBOH MPOJYKLMH TIPH IIPOU3BOACTBE
KOJKCTPYAMPOBAHHON MPOAYKIIMH. AHAIH3 MOJYYEHHBIX NAHHBIX CBH/ETEILCTBYET O TOM, 4YTO
CbIpb€ H TrOoTOBas MNPOAYKIHSA 001a7af0T MOBBIICHHOH MUTATEIbHOH LEHHOCTBIO, a
nm‘peﬁmern:cme CBOMCTBA OTJIMYAIOTCS OT HMEIOLINXCS Ha PBIHKE ITPOAYKTOB BBICOKO# CTerneHn
roToBHOCTH. [lo/ydeHHbIe 3HAUEHHS MOJIOKEHBI B OCHOBY Pa3pabOTKH CTaHAapTOB NpPEINpHATHS.

4. TokasaTenn MUIIEBOI 6€30MACHOCTH HAXOAATCS B IOMYCTUMBIX Npeenax H He COAepKar
NaToreHHoH Muxpodmopm M C/Ie/IOB COMNEH TSKeIbIX METa/lIOoB, TpH 3TOM HeOéXOHHMO OTMETHTb,
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[image: image106.jpg]4YTO MNpH OpraHH3alHH IPOH3BOACTBA HeoOXOIMMO HaK/1aabIBaTh KOHTPOJb Ha [0Ka3aTen
MHIIEBO} GE30MaCHOCTH MOCTYIAIOIEr0 Ha NepepaboTKy ChIpbs.

5. PaspaboTaHbl cTaHzapThl NPENNpPHATHS HA HOBble BHIBI KO3KCTPYAMPOBAHHBIX
TNPOAYKTOB TIMTAHHA, OT/IHHaKIHecs MOBBIIEHHOH MATATeIbHOMH LIEHHOCTBHIO "
TMOTPEOUTEILCKUMH CBOHCTBAMH.

6. Pa3paboTaH TeXHOJOIMYECKHHl PerIaMeHT Ha MPOH3BOACTBO KO3KCTPYIMPOBAHHBIX
TIPOAYKTOB NHTAHHA. TP nozsoauT OpraHu30BaTh MPOU3BOACTBO KOIKCTPYAHPOBAHHBIX MPOAYKTOB
TIUTAHHS H PACIIHPHTB ACCOPTHMEHT BBITYCKAEMOH IPOYKIIHH.

T Pazpaﬁoraua PEeKOMEHJAlUH 10 BHEAPEHHIO MPOM3BOACTBO KO3KCTYAHPOBAHHBIX
MPOAYKTOB BBICOKOM CTENIeHH FOTOBHOCTH C TIJIOJI0BO-ATOIHON HAYMHKOM.

Henoanurenn:
JLT.H., Ipoheccop @w Ocnano A.A.
K.T.H., npodeccop e Tumyp6exosa A.K.

JIOKTOPaHT Anmaran6erosa A.T.

Fr=
JIOKTOpAHT ¢W£ Karnenos J.B.

MarucTpaHT CarunTaeB A.A.

MAaruCTpaHT — Manrait A.M.
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2024 r.

B e,upel-mn OCHOBHBIX Pe3y/JIbTATOB HBV‘IHOH H HAYYHO- TeXHHYeCKOil 1esTeJIbHOCTH N0
Teme «Hopmamnnoe obecredeHHne TEXHOIOTHH TPOH3BOACTBA KOYKCTPYAHPOBAHHBIX
NPOAYKTOB H3 MOJH3JIAK0BOr0 MY4YHOI0 ChIpbsi»

Msl, Hukenmoamyc asmmecs, npogeccop kapeapsi "Texwonorus u Ge30macHoOCTb
numessix npoayktos" KasHAWMY, arm., npopeccop OcmanoB A.A., K.T.H. mpodeccop
TumypGekosa A.K., nokropantsl Anvarantetosa A.T., Xanenos /1.b. ¢ oot cTopoHs! (nanee
— Cropona 1) u npencraputeny Ka3saxckolf akaneMHH MHTAHHS: MCIIOJHHUTENbHbIH XHPEKTOP
Kumuis A., cienMaitucT o mKojisHoOMY uTaHuio Yiueadosa B.I'. ¢ apyroit cropoHs! (nanee —
CropoHa 2) NOANHCAIN HACTOAMMIT akT 0 ToM, 4To B I-II kBapTane 2023 roxa u I ksaprane 2024
roza AeHCTBHUTENBHO ObUIM IPOBEICHBl HAYYHO-HCCIEZOBATENbCKHE PAabOThI IO BHEAPEHHIO
OCHOBHBIX Pe3y/IbTATOB HAYYHOIl H HAyYHO-TEXHHYECKOH AeaTenbHOCTH o Teme «HopmarusHOe
ofecreyeHne TEXHOJIOTHH NPOM3BOACTBA KOIKCTPYAHPOBAHHBIX MPOIYKTOB H3 MOJH3JIAKOBOTO
MYYHOTO CBIPbS.

HcnbITaHust NpOBOAMINCHE B MeXKIyHapOJAHOM HayYHO-HCCIEA0BaTeIbCKOM LIEHTpe
TeXHOJOTHH IHIIEBBIX M MepepadaThiBAIOIIMX MPOH3BOACTE Kaszaxckoro HaUMOHAILHOTO
arpapHOr0 HCCIIENOBATE/IECKOTO YHHBEPCHTETAa H B HAy4YHO-HCCIEN0BATENbCKOH JabopaTopuu
Kasaxckoii akaJeMHn MHTaHHA.

Llenblo HMCCAGAOBAHMS SBAETCS PACIIMPEHHE ACCOPTHMEHTA  OKCTPYIHPOBAHHBIX
[OJIN3/IAKOBBIX MPOAYKTOB BBICOKOH CTEMNEHH TOTOBHOCTH C ILI0JI0BO-ATOAHON HAYMHKO#H
(KOIKCTpYJIaTOB) MyTeM pa3padOTKH M COCTABIEHHMS HAYYHO-OOOCHOBAHHBIX ~pPEUENTyp,
cOanaHCHPOBAHHBIX 110 aMHHOKHCIIOTHOMY H BHTAMHHHOMY COCTaBy.

OObeKT HCCIeNOBAaHHS — MHIIEKOHIGHTPATHBIE M3/ENMS M3  HETPAIMLHOHHOrO
TOJIM3/IAKOBOTO  CBIPBS; PBIHOK MHIIEKOHIEHTPATHBIX MW3/eHi; TEXHHKA M TEXHOJIOrus
NHUIIEKOHIEHTPATHOTO ~ TPOM3BOICTBA;  PELENTYpa MYYHOH  MOJHM3/IAaKOBOH CMECH H
IHIIEKOHIEHTPATHBIX H3eMHH W3 HETPAIHIHOHHOTO CHIPbS; HAYHHKH M3 IUIOA0BO-ATOAHOTO
CBIPBA.

Mpennoxenns:

1. Cropona 1 npenoctaBuna CropoHe 2 TpH BapHaHTa peuentyp (tabnuua 1)
9KCTPYAMPOBAHHOM LETLHO3EPHOBOM MYJIBTH3IAKOBON MYYHOH CMECH C LEIbIO aHajiu3a 1o
MHUTATENbHOM M OHONOrHYeCKOH LEHHOCTHH C MOCASAyIOUM J00aBieHHeM OTOOpPaHHBIX
9KCTPYAHPOBAHHBIX XIIONBEB B HOTYPT, MPEIHA3HAYEHHBIH 1l LIKOJIBHOTO MTHTAHHS.

TaGmuua 1 — PenenTyph! 11eIbHO3EPHOBOI MyJIbTH3/IaKOBOH My4HOH CMECH:

HanmenoBanne My4HOT0 ChIpbsi I Coaep:xaunue, %

PenenTypa Nel

HyToBas nenpHO3epHOBas MyKa 25

OBcsanas LeTbHO3EPHOBas MyKa 25

Kykypy3Has 1e1bHO3epHOBas MyKa 50
Penentypa Ne2

Pucopas nenbHO3epHOBas MyKa 25

HyroBas nenpHO3epHOBas MyKa 25
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[image: image108.jpg]Kykypy3Has LlelIbHO3epHOBas MyKa 50
Penentypa Ne3

PucoBas LeIbHO3epHOBAT MyKa 25
OBcsiHAs LEJbHO3EPHOBas MyKa 25
Kykypy3Hasi 11eIbHO3ePHOBAs MyKa 50

2. Ctopona 1 mpeioKuia MPOM3BOACTBO KOKCTPYAMPOBAHHBIX IMPOAYKTOB BBICOKOH
CTCNCHHA TOTOBHOCTH u3 npeABapHTEIbHO TIOATOTOBICHHOH TOJIM3/TaKOBO# CMECH,
COCTaBJIEHHOI B COOTBETCTBHH C PEleNnTypoii (Tabmuua 2) U3 HeIbHOCMOJIOTOrO 3€pHa AYMEHs,
KyKypy3bl, 0BCa, FPEUHXH H Ipoca

TaGmuua 2 — PerienTypa My IbTH3/IAKOBOrO IIPOYKTA BBICOKOI cTenenn roroBHocTH Nel 1 Ne2

HaunvenoBanne KoMnonenTa 1o peuenrtype Nel Conepxanue, %o
LlenpHOCMONIOTas SUMEHHAs MyKa 6.36
LlemmbHOCMOIOTAs KYKYPY 3Has MyKa 42,75
LlenpHOCMOIOTAs OBCAHASA MyKa 20,0
LlebHOCMOIOTAs IPeYHEBas MyKa 24,54
LlenbHOCMOIOTAs IIPOCSHAS MyKa 6,35

HaumenoBaHHe KOMIIOHEHTA 10 penenTtype Ne2 Cosepxanue, %
LlenbHOCMOI0TAs KYKYpYy3Has MyKa 16,66
IlenpHOCMOI0TAs OBCAHAA MyKa 26,20
LlenbHOCMOIIOTas TPeYHeBas MyKa 50,00
LlenpHOCMOIOTAs MPOCAHAS MyKa 7,14

an TNOArOTOBKE pEUenTypbl HAYWHKH PYKOBOACTBOBAJIHCH 3HAUCHHAMH IJIOJ0BO-
SFOJHOH HAYHHKH, [Pe/ICTAaBICHHBIMH B Tabiuue 3.

TaGnuna 3 — Petientypa 11,1010B0-Ar0XHOH HAYMHKH

Peuent Ne | S6nounoe mope — 30 % CmopoauHosoe miope — 55 % | Caxap—15%
Peuent Ne 2 Miope u3 kuBu — 35 % Manuuosoe mope — 50 % Caxap—15%
BoiBojabi:

1. Tlo m. 1 mpeanoxenus BbiOpana peuentypa Ne3, SKCTPYJIMPOBaHHBIE XJIOMbS
ﬂOﬁaBIDUlHCb B MOJIOYHBIS ﬁOl‘ypTH JUTS LIKOJIBHOIO ITHTAHHA.

2. Io 1. 2 mpeanosxenus: IIpu pa3paboTke penentypsl KOSKCTPYAMPOBAHHBIX TIPOAYKTOB
NHTaHusA C IlHOZlOBO-m‘OHHOﬁ HAYHHKOMN TNpOBEIH pacueT MUTATEBHOW LEHHOCTH C yueToMm
BBIX0/Ia FOTOBOM MPOIYKIIHH 110 3a/1aHuI0 (Tabiuua 4).

Tabauua 4 — PacyeT nHLIeBOH LEHHOCTH KOIKCTPYAHPOBAHHBIX MPOIYKTOB MUTAHHUA C IJI00BO-
STO/IHOW HAaYMHKOM, u3 pacyera Ha 100 rpamm npoaykTa

- -
g E z 4 2 = JuepreTuveckas
HaumenoBanue H 5 < = 5 < P
KOMIIOHEHTA 5 g E = 2 ] LEHHOCTD,
= < ] ]
= 2 % B 3 wan/k/lx
B »

Koskerpyauposanubiii npoaykt Ne 1

T110710B0-Sr0/HAS [ 25 [T o6 [ 01 [ 399 [ 85 | 1952/81594
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[image: image109.jpg]HauMHKA
(s6:10K0+CMOpOTHHA)
Tlonuznakosas cMech 75 12,0 3,85 62,5 32 344.81/1441,30
no tabi1. 3, penentypa
Nel

Hroro B chIppeBOM 100 12,6 3,95 1024 11,7 540,01/2257,24
Habope
Tlotepu npu TenIoBo# 5 0,63 0,2 512 0,6 27,0/112,86
obpaboTke, r
Hroro B roToBoit 95 11,97 | 3,75 | 97,28 11,1 567,01/2144,38
TPOYKLHH

Koskerpyanposaunbiii npoaykt Ne 2
ITnonoBo-sroaxas 25 0.8 0.4 305 8.8 162,24/678,20
Ha4yMHKa
(KMBHTMaIHHA)
IMonu3nakoas cMech 5 12,0 3,85 62,5 32 344.81/1441,30
o Tab. 3, peuentypa
Ne2

Hroro B ceippeBOM 100 12,8 | 425 93,0 12,0 507,05/2119,50
Habope
TMoTepu npy TenI0BoMH S 0,64 0,21 4,65 0,6 25,35/106,00
obpabotke, T
HWroro B rotoBoit 95 12,16 | 4,04 88,35 11,4 481,7/2013,50
TPOAYKLHH

Pacuer nMTaTENLHOM LEHHOCTH TOTOBOH MPOIYKUMHM TIPOBOJMIM HA OCHOBAHWH
Pe3yIbTaTOB aHAIM3a XHMHYECKOTO COCTABA ChIPbA JUIS TMPOM3BOACTBA KOIKCTPYAMPOBAHHBIX
NPOAYKTOB NHUTAHHA. B pe3ynbpTateé MNpOBEACHHOr0 pacyeTa YCTAaHOBJICHA TEOpEeTHYECKas
NUTaTeIbHas (JHEpreTHyecKas) LeHHOCTh pa3paboTaHHON pellenTyphbl 10 NepepaboTKu U nocje
nepepaboTKy.

3. B uenom moiyueHHas MPOAYKLHS XapaKTePH3yeTCs BBICOKHMH IOTPEOHTEIbCKHMH
CBOICTBAMH, a TAKIKE OTJIHYACTCA NOBBIIECHHBIM COICPKAHHEM ITHTATEIbHBIX BELIECTB.

4. Croponamu 1 H 2 JIOCTHTHYTa JOrOBOPEHHOCTb O COBMECTHOH KOMMEpLHATH3ALHH
OCHOBHBIX Pe3yIbTAaTOB HAYUHOI U HAayYHO-TEXHHYECKOH AeATEIbHOCTH, OJTYYEHHBIX MO TeMe.

Cropona 1: Cropona 2:

JLT.H., 1pod. w Ocnianos AA. HCTIONTHUTETbHBIH
Kumuns A.

ZIUPEKTOP
K.T.H., pod. -Ca,q@, TumypGekona A.K.
CNEUHATHCT 1O L
JIOKTOPaHT Fewf, Anmaranberosa A.T.  WIKOJALHOMY MTHTAHHIO ./, g,/)/? nuBaHoBa B.I'.

JIOKTOPaHT ~ JKanenos J1.b.
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