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НОРМАТИВТІК СІЛТЕМЕЛЕР

Осы диссертацияда келесі стандарттарға сілтемелер қолданылған:
МемСТ 7702.2.4-93 Staphylococcus aureus-тің санын анықтау және анықтау әдістері. 
МемСТ 10444.15-94 Тамақ өнімдері. Мезофильді аэробты және факультативті-анаэробты микроорганизмдер санын анықтау әдістері.
ҚР СТ МЕМСТ Р 51301-2005 Азық-түлік және азық-түлік шикізаты. Инверсиялық-вольтамметриялық әдістер, уытты элементтердің (кадмий, қорғасын, мыс, мырыш) құрамын анықтау.
ҚР СТ 1731-2007 Ет және ет өнімдері. Сапа көрсеткіштерін анықтаудың органолептикалық әдісі.
ҚР СТ 1484-2007 Ет және ет өнімдері. Ылғалдың массалық үлесін анықтау әдістері. 
МемСТ Р 52816-2007. Тамақ өнімдері. Ішек таяқшалары тобының бактерияларын (колиформды бактериялар) анықтау және айқындау әдістері.
ҚР СТ МемСТ Р 51447-2010 Ет және ет өнімдері. Сынама алу әдісі.
ҚР СТ МемСТ Р 51448-2010 Ет және ет өнімдері. Дайындық әдістері микробиологиялық зерттеулерге арналған сынамалар.
МемСТ 31476-2012 Союға шошқа. Ұша және жартылай ұша түріндегі шошқа еті. Техникалық шарттар.
МемСТ 31796-2012 Ет және ет өнімдері. Құрылымдық компоненттердің құрамын  жеделдетілген гистологиялық әдіспен анықтау.
МемСТ 31797-2012 Ет. Сиыр етін бөліктерге бөлшектеу. Техникалық шарттар.
ҚР СТ 243-2013 Жартылай ысталған шұжықтар. Техникалық шарттар. Ассортимент ескерілмеген МемСТ 16351-86.
МемСТ 19496-2013 Ет және ет өнімдері. Құрылымдық компоненттерін құрамын гистологиялық анықтау әдісі.
МемСТ Р 55480-2013. Ет және ет өнімдері. Қышқыл санын анықтау әдісі.
МемСТ 29185-2014. Тамақ өнімдері мен мал азығының микробиологиясы. Анаэробты жағдайда өсетін сульфит түзуші клостридияларды анықтау және есептеу әдістері.
МемСТ 7269-2015 Ет. Іріктеу әдістері және балғындылықты анықтаудың органолептикалық әдістері.
МемСТ 9959-2015 Ет және ет өнімдері. Органолептикалық бағалауды өткізудің жалпы шарттары.
МемСТ 23042-2015 Ет және ет өнімдері. Майды анықтау әдістері.
МемСТ 23392-2016 Ет. Балғындықты химиялық және микроскопиялық талдау әдістері.
МемСТ 9793-2016  Ет және ет өнімдері. Ылғалды анықтау әдістері.
МемСТ 25011-2017  Ет және ет өнімдері. Ақуызды анықтау әдістері.
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Осы диссертацияда тиісті анықтамалары бар мынадай терминдер қолданылады:
- ылғал байланыстыру қабілеті (ЫБҚ) – бұлшықет ұлпасының суды қосқан кезде оны адсорбциялау қабілеті. Ол центрифугалау немесе басу кезінде адсорбцияланбаған және бөлінбеген ылғал мөлшерімен анықталады және бастапқы массаға пайызбен көрсетіледі. Ет өнімдеріндегі ылғалды сақтау негізінен миофибриллярлы ақуыздармен қамтамасыз етіледі– бұлшықет талшықтарының негізгі құрамдас бөлігі;
- рН мәні ет пен ет өнімдерінің түсіне, сақталу ұзақтығына, дәміне, микробиологиялық тұрақтылығына, өнімділігі мен консистенциясына айтарлықтай әсер етеді, сондықтан ет өнімдері мен ет өндірісіндегі маңызды сипаттамалардың бірі болып табылады;
- құрылымдық – механикалық қасиеттер заттың ішкі құрылымын (құрылысын) және құрамын көрсетеді. Олар коагуляциялық және конденсациялық-кристалдану болуы мүмкін құрылымды толығымен сипаттайды. Ет өнімдері үшін ең көп таралған коагуляциялық құрылым түрі болып табылады, ол дисперсиялық орта арқылы Ван-дер-Ваальс күштеріне негізделген  зат бөлшектерінің өзара әрекеттесуінің салдары болып табылады; 
- тағамдық құндылық – адамның негізгі тағамдық заттарға физиологиялық қажеттіліктерін, энергиясын және органолептикалық артықшылықтарын қамтамасыз ету дәрежесін қоса алғанда, тамақ өнімінің пайдалы қасиеттерінің толықтығын көрсететін ұғым;
- энергетикалық құндылығы – адам ағзасында оның физиологиялық функцияларын қамтамасыз ету үшін тамақ өнімдерінің тағамдық заттарынан бөлінетін энергия мөлшері (ккал, кДж);
-  протепсин – құрамында қышқыл протеиназалар кешені бар жануарлар табиғатының ферменттік препараты ет шикізатын өңдеу үшін ет өнеркәсібінде қолдануға арналған. Препараттың ферменттік құрамы ет өнімдерін алу технологиясында қолданылатын ет пен ет жүйелерінің әртүрлі ақуыздарына әсер ету дәрежесі бойынша теңдестірілген;
- дисперсиялық талдау – орташа мәндердегі айырмашылықтардың маңыздылығын зерттеу арқылы эксперименттік деректердегі тәуелділіктерді іздеуге бағытталған математикалық статистикадағы әдіс;
- іріктеу эксперименттері – бұл таңдалған факторлардың мәні және олардың өзгеру диапазонындағы алынған факторға әсері тексерілетін эксперименттер;
- жауап беті – жауап беру функциясы деңгейінің беті - жауап беру функциясының белгілі бір бекітілген мәніне сәйкес келетін факторлық кеңістіктегі нүктелердің геометриялық орны дереккөз: МемСТ 24026 80: зерттеу сынақтары;
- анықтау (детерминация) коэффициенті – регрессияның түсіндіру қабілетін көрсетеді. Регрессия квадраттарының қосындысының жалпы вариацияға қатынасына тең. Статистикалық келісім шарасы болып табылады;
- Фишер критерийлері – Фишер критерийі екі үлгінің дисперсиясының теңдігін тексеру үшін қолданылады. Ол шашырау критерийлеріне жатады;
- судың белсенділігі (аw), кез келген тағамдағы судың байланыссыз мөлшері күнделікті өмірде тұтынылатын тамақ өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігін анықтайтын негізгі параметрлердің бірі болып табылады. Судың белсенділігі өнімнің жарамдылық мерзіміне, құрылымына, пайдалану қауіпсіздігіне және басқа да тұтынушылық сипаттамаларына әсер етеді.
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	аw
	су белсенділігі

	τ 
	процестің ұзақтығы, сағ, (мин)

	t
	температура, °C 

	R
	Радикал 

	ºС
	Цельсий градусы 

	ºТ
	Тернер градусы 

	рН
	қышқылдылықты анықтау

	АОБ
	антиоксиданттық белсенділігі

	АҚ
	Акционерлік қоғам

	АТУ
	Алматы технологиялық университеті

	АФ
	Агрофирма

	АШМ
	Ауыл шаруашылығы министрлігі

	АІЖ
	асқазан-ішек жолдары

	ДДҰ
	Біріккен Ұлттар Ұйымының азық-түлік және ауылшаруашылық ұйымы 

	ЖШС
	жауапкершілігі шектеулі серіктестік

	ИСО/IEC

	ақпараттық қауіпсіздікті басқаруға арналған халықаралық стандарт

	ҚР
	Қазақстан Республикасы

	КМАФАнМ
	мезофильді аэробты және факультативті-анаэробты микроорганизмдердің саны

	МемСТ
	мемлекеттік стандарт

	МҰҚ 
	май ұстау қабілеті, %

	ІҚМ
	ірі қара мал

	ҰЭМ
	Ұлттық экономика министрлігі

	НҚ
	нормативтік құжаттар

	КК
	кесу кернеуі, кПа

	ПМҚ
РФ
РИНЦ
	полиқанықпаған май қышқылдары
Ресей Федерациясы
Ресейлік ғылыми дәйексөз индексі

	СТ
	Стандарт

	ТМД
	Тәуелсіз мемлекеттер достастығы

	ТФЭ 
	толық факторлы эксперимент

	ТШ
	техникалық шарттар

	ФАО
ФПБ
	Дүниежүзілік денсаулық сақтау ұйымы
ферменттердің протеолиттік белсенділігі, бірл/мл

	ШЫК 
	шекті ығысу кернеуі, Па

	ЫБҚ
	ылғал байланыстыру қабілеті, %

	ЫСҚ 
	ылғал сақтау қабілеті, %
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КІРІСПЕ

Жұмыстың өзектілігі. 
Қазақстан Республикасында ет өнімдерін өндіруде технологиялық процестерді қарқындатудың, өндірілетін өнімдердің сапасын жақсартудың және дайын өнімнің шығымдылығын арттырудың түрлі тәсілдері қолданылады. 
Төменгі сұрыпты ет шикізатының консистенциясы қаттылау және құрамында сіңірлердің мөлшері айтарлықтай көп болады. Сондықтан құндылығы жоғары өнім алу үшін шикізатты өңдеу мәселесі туындайды. Бұл жағдайда протеолиттік ферментті қолданған тиімді.
Ет өнімдерін, оның ішінде шұжықтарды өндірудің технологиялық процестерінің бірі – ет шикізатының ферментативті гидролизін қолдану. 
Ет өнімдерінің сапасын арттыру және дәм мен консистенцияны қалыптастыру үшін ет өңдеу кәсіпорындарында шикізатты ферментативті модификациялау әдісі қолданылады.
Ет шикізатын химиялық және физикалық өңдеуге қарағанда ферментативті гидролиз бірқатар артықшылықтарға ие: жағымсыз реакцияларды болдырмайды; технологияда экстремалды температура мен концентрацияларды қолданбауға мүмкіндік беретін, ет шикізатын өңдеудің оңтайлы шарттары жүзеге асырылады; катализдік белсенділігі жоғары; өнімдерді термиялық өңдеуде инактивация процесі қарапайым жүреді. Бұл сонымен қатар физикалық және химиялық өңдеу әдістерінде тұтынылатын энергияны үнемдеуге ықпал етеді.
Botinestean, C., Eom, S. H., Pradeep Kumar Singh, Антипова Л.В., Чернуха И.М., Лукин А.А., Ларичев О.В., Рскелдиев Б.А., Тулеуов Е.Т, Узаков Я.М., Байболова Л.К. ғалымдардың пікірлері бойынша, ет өндірісінде ферментативті өңдеудің көмегімен шикізаттың бастапқы қасиеттерін өзгертудің келешегі зор. Өйткені мұнда тұздау мерзімі қысқарады және дәнекер ұлпаның мөлшері көп шикізат қолданылады. 
Шұжық өнімдері басқа да ет өнімдер сияқты ақуыздың негізгі көзі болып табылады. Сол себепті шұжықтың тағамдық құндылығы ақуыздардың жалпы құрамымен және толыққанды ақуыздардың санымен анықталуы тиіс.  
Жартылай ысталған шұжық өнімдерінде майдың мөлшері жеткілікті мөлшерде ғана болуы керек. Яғни шұжықтың сапалық көрсеткіштері (дәмі, құрамы) жақсаруы тиіс. Ал егер шұжықтың майлылығы шектен тыс жоғары болса, оның дәмдік қасиеттері, сіңімділігі нашарлайды. Шұжық өнімдерінің рецептураларын дайындау кезінде дайын өнімдегі маңызды полиқанықпаған май қышқылдарының, дәрумендердің, макро-және микроэлементтердің құрамы мен сіңімділігі ескерілуі қажет.
Жартылай ысталған шұжықтардың құрамында май мөлшері 30-40% болады және қоректігі бойынша жоғары. Олардың ылғалдылығы 35-60%-ды құрайды және 2,5-4,5% ас тұзы бар. Сақтау мерзімі қысқа шұжықтарға қарағанда ұзақ мерзімге сақтауға арналған шұжықтардың ылғалдылығы 4-9%-ға аз. Жоғары сұрыпты шұжықтарда ылғал аз және оларды ұзақ уақыт сақтауға болады. 
Жартылай ысталған шұжық – тұтынушылар арасында сұранысқа ие аса танымал өнімдерінің бірі. Тәуелсіз мемлекеттер достастығы аумағындағы ет өңдеуші кәсіпорындар олардың көптеген түрлерін көп мөлшерде шығарады. Алайда ет шикізаты бағасының күрт өсуі жартылай ысталған шұжықтардың өзіндік құнының қымбаттауына әкеп соқты. Сол себептен оларды сату көлемі айтарлықтай төмендеді. 
Осыған байланысты ет өңдейтін кәсіпорындар жартылай ысталған шұжықтардың өзіндік құнын қалайда азайту проблемасын шешуге ұмтылуда. Ондағы мақсат – жартылай ысталған шұжықты халықтың барлық әлеуметтік топтарына қолжетімді ету. Бұл мәселені шешу жолдарының бірі – жартылай ысталған шұжықтарды өндіруде арзан ет шикізатын, сондай-ақ өсімдіктер мен жануарлардан алынатын ақуыздардың алуан түрін, тағамдық және хош иісті дәмқоспаларды пайдаланады.
Шұжық өнімдерінің құрамына енгізілген өсімдік ақуыздары жануарлық ақуыздармен бірге биологиялық тұрғыда белсенді аминқышқылдық кешен қалыптастырады. Ол жасушаішілік синтез барысында аминқышқылдарының физиологиялық толыққандылығын және жоғары сіңімділігін қамтамасыз етеді. Ет өнеркәсібінде шикізат шығындарын азайту үшін өсімдік ақуыздары жиі қолданылады.
Өсімдік ақуызы ретінде қарақұмық ұны таңдалды. Бұл дәмі ерекше, пайдалы қасиеттері айрықша үйлесім тапқан ерекше өнім. Қарақұмық ұнының құрамында адам ағзасына қажетті дәрумендер мен минералдар көп. Сонымен қатар қарақұмық ұны мүлдем глютенсіз және өсімдік негізіндегі ақуыздың бірегей көзі болып табылады.
Дисертациялық жұмысымда қолданылатын протеолиттік ферменттер технологиялық процестерді едәуір жеделдетуге мүмкіндік береді, сонымен қатар дайын өнімнің шығымдылығы мен сапасын арттырады және шикізатты үнемдейді. Ал дәнді дақылдарға келер болсақ, қарақұмық ұны диеталық талшық пен бірқатар дәрумендердің көзі бола отырып, ет өнімінің сіңімділігін арттырады. Сондықтан ферменттер мен дәнді дақылдарды қолдану ет өнімдерін өндірудің технологиялық процестерін жетілдіруге мүмкіндік береді.
Жұмыстың мақсаты – протеолиттік фермент препаратын қолдана отырып, төменгі сұрыпты ет шикізатынан дайындалған жартылай ысталған шұжық өнімінің технологиясын жетілдіру және құндылығын арттыру.
Аталған мақсатқа қол жеткізу үшін мынадай міндеттер қалыптастырылды:
· ет шикізатынан жартылай ысталған шұжық өнімдерін өндіру, саласында әдеби және патенттік шолу жүргізу, ет өнеркәсібінде протеолиттік ферменттерді қолдану, ет өнімдері бойынша  өсімдік компоненттерін (люпин, қарақұмық, жасымық) пайдалану;
– протепсин ферменттік препаратын таңдау себебін негіздеу, оның төменгі сұрыпты еттің гидролизіне тигізетін әсерін зерттеу;
– жартылай ысталған шұжық өнімдерінің технологиясын дайындау және жетілдіру;
– жартылай ысталған шұжық өнімінің органолептикалық, функционалды-технологиялық қасиеттеріне ферменттің қалай әсер ететіндігін зерттеу;
– шикі және дайын жартылай ысталған шұжықтың микроқұрылымын зерттеу, сондай-ақ дайын жартылай ысталған шұжықтың сапасын зерттеу;
– жартылай ысталған шұжық өнімдерін өндірудің экономикалық тиімділігін есептеу;
– өндіріс жағдайында тәжірибелік өнімді сынақтан өткізу. 
Зерттеу нысандары: 2 сұрыпты сиыр еті, жартылай майлы шошқа еті, шошқаның төс еті, протеолиттік фермент, қарақұмық ұны және «Ақжар» жартылай ысталған шұжығы.
Зерттеу әдістері. 
Зерттеулерді Алматы технологиялық университетінің базасындағы «Азық-түлік өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігін бағалау жөніндегі ғылыми-зерттеу» зертханасында, Ресей Ғылым академиясының «В. М. Горбатов атындағы тағам жүйелерінің Федералды ғылыми орталығы» Федералды мемлекеттік бюджеттік ғылыми мекемесі, Мәскеу қ. зертханасында жүргізілді. Диссертациялық жұмыс бойынша дайын өнімнің сапасына зерттеулер жүргізу үшін келесі әдістер қолданылды: органолептикалық,  физика-химиялық, тиімділігі жоғары  сұйықты хроматография, микроқұрылымдық және микробиологиялық зерттеулер. Іс-тәжірибелік өңдеу деректерін Microsoft Excel 2010 Statistika 12.0 бағдарламалық пакетін пайдалану арқылы жүргізу. 
Зерттеу кезеңдері. Әдеби шолуда Қазақстан Республикасының ет өнімдерін өндіру нарығына талдау жүргізілді. Екінші сұрыпты сиыр етінің сапасын жақсарту үшін протепсин ферментін қолдану туралы шешім ұсынылды. Жаңа ет өнімін өндіру үшін қарақұмық ұны өсімдіктердің ақуыздық толықтырғышы ретінде таңдалды.
Екінші тарауда диссертациялық жұмыстың теориялық және эксперименттік зерттеулерді жүргізуді ұйымдастыру мәселелері, зерттеу нысандары мен әдістері қаралды.
Үшінші тарауда жартылай ысталған шұжық өнімдерін шығару үшін 2-сұрыпты сиыр етінің таңдалғаны негізделді. Оның химиялық құрамы зерттелді. Ет турамасының 100 кг тәжірибелік үлгісіне 3-тен 12 г - ға дейінгі ферменттік ерітінділер енгізіліп, олардың функционалды-технологиялық көрсеткіштері анықталды.
Қарақұмық ұнын қолдана отырып, жартылай ысталған шұжықтың модельдік үлгілерін жасау үшін эксперимент әдістемесі жасалды. Бақылау үлгісінде қарақұмық ұны қолданылған жоқ. Тәжірибелік үлгілерде қарақұмық ұны гидратталған түрде қолданылды және оның мөлшері тұздалмаған ет шикізаты массасының 4,0, 6,0, 8,0, 10,0, 12,0%-ын құрады. Осылайша жартылай ысталған шұжық өнімінің бес тәжірибелік үлгісі дайындалды. Әрі қарай, протепсин ферменті және қарақұмық ұны қосылған тәжірибелік шұжық өнімдерінің функционалдық-технологиялық және құрылымдық-механикалық көрсеткіштері анықталды. 
Төртінші тарауда «Ақжар» жартылай ысталған шұжық өндірісінің технологиялық схемасы жасалынды. Дайындалған технология негізінде АҚ СТ 990840000359-08-2023 стандарты мен технологиялық нұсқаулығы жасалынды және бекітілді. Қазақстан Республикасының №6182 пайдалы модельге «Қарақұмық ұны қосылған жартылай ысталған шұжық өндіру тәсілі» патенті жұмыстың ғылыми жаңалығын растайды.
Бесінші тарауда микроқұрылымдық талдау МемСТ 19496-2013 сәйкес микротом-криостат MSM-2850  жасалынды. Дайын өнімнің физика-химиялық, функционалдық-технологиялық және құрылымдық-механикалық және органолептикалық көрсеткіштерді анықталды. 
Зерттеудің ғылыми жаңалығы.
Зерттеулер көрсеткеніндей, төменгі сұрыпты сиыр етін оған протепсин ферментін қоса отырып массирлеу (мыжғылау) нәтижесінде оның физика-химиялық, функционалдық-технологиялық және құрылымдық-механикалық көрсеткіштері жақсарды. Ферменттелген төменгі сұрыпты сиыр етінің дәнекер ұлпасының элементтері қопсытылып, ыдырағаны, ал талшықты құрылымдарының лизиске ұшырағаны анықталды.
Тартылған ет үлгілеріне қарақұмық ұнын ақуыздық толықтырушы ретінде пайдалану оның құрылымын нығайтатындығы және дайын ет өнімдердің функционалдық-технологиялық көрсеткіштерін жақсартуға ықпал ететіні дәлелденді.
Органолептикалық зерттеу нәтижелері бойынша протепсин ферменті мен 6%  қарақұмық ұнын қолдану ең оңтайлы үлгі екені анықталды. Тәжірибелік үлгінің ылғал байланыстыру қабілеті 69,1%, бұл ретте рН мәні 6,15 бірлік мөлшері болған жағдайда, шекті ығысу кернеуі параметрінің оңтайлы мәні 550 Па болатыны анықталды. 
Тураманың құрамына қарақұмық ұнын 6% мөлшерінде енгізу өнімді алмастырылмайтын және алмастырылатын аминқышқылдарымен, суда еритін және майда еритін дәрумендермен байытуға мүмкіндік бергені анықталды. Эксперименттік деректерді талдау нәтижесінде дайын өнімде аминқышқылының массалық үлесі бақылау үлгісінен 2,36%-ға артық екені анықталды. Ал минералдардың күнделікті қажеттілікті қанағаттандыру дәрежесі бойынша кальций мөлшері бақылау үлгісінен 8,3%-ға жоғары, ал магний мөлшері 16,6%-ға, темір 16,8%-ға, фосфор 5,9%-ға жоғары болды.
Қолдану саласы: ет өңдеу өнеркәсібі.
Жұмыстың тәжірибелік  маңыздылығы. Жартылай ысталған шұжық өндірісінің технологиялық процесінің қарқындылығы төменгі сұрыпты сиыр етін, жартылай майлы шошқа етін, шошқаның төс етін және қарақұмық ұнын қолдану арқылы жетілдірілді. Тұтынушылық қасиеттері жоғары, адам денсаулығы үшін қауіпсіз, өзіндік құны төмендетілген өнім алынды. 
Жартылай ысталған шұжық өнімі «АТУ» АҚ «Оқу-ғылыми ет өңдеу орталығында» дайындалып шығарылды.
Жаңа өнім технологиясы «АФ Қайнар» ЖШС және дара кәсіпкер Б.Р. Альтеевтің шұжық шығару цехында өндіріс жағдайында сыналды. 
Диссертациялық жұмысты қорғауға шығаратын негізгі қағидалар:
· төменгі сұрыпты етті гидролиздеу үшін протеолиттік ферментті пайдалану, жұмыс параметрлерін анықтау және негіздеу;
– өсімдік қоспасы – қарақұмық ұнының құрамы мен қасиеттерін зерттеу, оның ет шикізатына үйлесімділігін анықтау;
· протеолиттік протепсин ферменті мен қарақұмық ұнын пайдалана отырып, жартылай ысталған шұжық өнімінің технологиясын жетілдіру.
Автордың жеке үлесі. 
Зерттеу міндеттерін теориялық негіздеу, қолданылатын әдістемелерді таңдау және эксперименттік зерттеулер жүргізу, протеолиттік ферментті қолдана отырып жартылай ысталған шұжықтың технологиясы мен рецептурасын жетілдіру, алынған мәліметтерді түсіндіру, өндірістік сынақтар жүргізу, нормативтік құжаттаманы жасау болып табылады. 
Негізгі жарияланымдар тең авторлармен бірлесе отырып дайындалды. Ізденушінің қосқан үлесі негізгі болып табылады және оның жеке қатысу үлесі 85-90%-ды құрайды.
Жұмысты апробациялау. 
Диссертациялық жұмыстың негізгі нәтижелері Халықаралық ғылыми-тәжірибелік конференцияларда баяндалған: «Қазіргі әлемдегі ғылым мен білім: ХХІ ғасырдың сын-қатерлері» / Наука и образование в современном мире: Вызовы XXI века (Астана, 2020ж.); «Тамақ, жеңіл өнеркәсіп және қонақжайлылық индустриясын инновациялық дамыту» (Алматы, 2020 ж.); «Білім берудегі үздіктер-2021» (Астана, 2021 ж.); «Инновационное развитие пищевой, легкой промышленности и индустрии гостеприимства» (Алматы, 2022 г.); «Пища. Экология. Качество» (Новосибирск, 2022 ж.); «Annali d’Italia. Italy’s scientific journal» (Италия, 2023 ж); «Foundations and Trends in Modern Learning» (Германия, 2023 ж.).
Жарияланымдар. Зерттеу нәтижелері бойынша ғылыми жұмыстардың саны 15 бірлікті құрады. Оның ішінде 1 мақала Scopus дерекқорына кіретін ғылыми журналда жарияланған: «Potravinarstvo Slovak Journal of Food Sciences» журналы (CiteScore 2022 – 2,5, процентиль – 44). Үш жарияланым – Қазақстан Республикасының Ғылым және жоғары білім министрлігінің Ғылым және жоғары білім саласындағы сапаны қамтамасыз ету комитеті ұсынған басылымдарда жарық көрді. Диссертациялық жұмыстың негізгі нәтижелері Қазақстан Республикасы мен алыс-жақын шет елдерде ұйымдастырылған халықаралық 10 конференцияның жинақтарында басылды. Сонымен қатар РИНЦ жарияланымдар құрамына енетін – «Мясная индустрия» журналында 1 мақала жарияланды.  
Диссертацияның құрылымы мен көлемі. Диссертациялық жұмыс 6 тараудан тұрады, оның ішінде кіріспе, әдебиеттік шолу, зерттеу нысандары мен әдістері, рецептура мен технологияны дайындау, зерттеу нәтижелері және оларды талқылау, экономикалық тиімділік, қорытынды және пайдаланылған әдебиеттер тізімі бар. Диссертациялық жұмыс 113 беттен тұрады және 31 кестені, 40 суретті, 10 қосымшаны қамтиды.
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Ет өнеркәсібі – экономиканың негізгі секторларының бірі – тамақ өнеркәсібінің маңызды құрамдас бөлігі болып табылады. Ал оны белсенді түрде дамыту – халықты ет және ет өнімдерімен толыққанды қамтамасыз етудің кепілі. Бүгінде ет және ет өнімдеріне деген тұтынушылық сұраныстың артуы, инвестициялық белсенділіктің әлсіздігі және аграрлық нарықтың импортқа тәуелділігінің жоғары көрсеткіштері ет саласын барынша дамыту қажеттілігін айқындап отыр [1].  
2022 жылғы 1 қаңтарға қарай, Қазақстан Ұлттық статистика бюросының деректеріне сәйкес елімізде Қазақстанда 8,185 млн-нан астам ірі қара мал (ІҚМ) болды. Бұл оған дейінгі жылға қарағанда 4,3%-ға артық. Содан бері мал басы өсті. Қазіргі уақытта 2023 жылдың 1 тамызындағы жағдай бойынша Қазақстан аумағында шамамен 9 689,0 мың ірі қара мал бар. Елімізде ірі қара малдың негізгі үлесі қосалқы шаруашылықтарда шамамен 52,4% құрайды. Шаруа қожалықтарына 38,2%-ы, ауыл шаруашылығы кәсіпорындарына 9,4%-ы тиесілі. Сүтті мал шаруашылығына шамамен 4,8 миллион ірі қара мал немесе 58,8%-ы пайдаланылады. Сонымен қатар өткен жылы Қазақстанда түйе саны 7%-ға артып, 243 мың бастан асты. Сондай-ақ қой (4,7%-ға, 18,6 млн-ға дейін), құс (10,6%-ға, 47,8 млн-ға дейін) және жылқы (10,5%-ға, 3,47 млн-ға дейін) саны өсті [2,3,4]. 
2022 жылдың қаңтар–қараша айларында Қазақстаннан басқа елдерге барлық түрдегі жаңа сойылған, салқындатылған немесе мұздатылған ет жеткізу 38,6 мың тоннаны құрады, 1.1 кестеде көрсетілген [2].

Кесте 1.1 –  2022 жылдың қаңтар-қарашасы. Қазақстандағы ет және ет өнімдері бойынша экспорт пен импорт, мың тонна

	Атауы 
	2019
	2020
	2021
	2022/11

	
	экспорт
	импорт
	экспорт
	импорт
	экспорт
	импорт
	экспорт
	импорт

	Ет (жаңа сойылған, салқындатылған, мұздатылған)
	23,1
	204,0
	28,1
	271,7
	36,2
	266,0
	38,6
	144,5

	Ет өнімдері
	3,5
	49,5
	3,8
	56,5
	3,0
	69,0
	1,9
	62,2

	Шұжықтар 
	0,4
	33,3
	0,2
	38,4
	0,1
	47,2
	0,1
	39,1

	Еттен дайындалған немесе консервіленген өнімдер, етті субөнімдер
	0,8
	13,2
	1,0
	14,6
	0,5
	18,6
	0,5
	20,0



Бұл толық 2021 жылмен салыстырғанда 6,5%-ға және бүкіл «дағдарысқа дейінгі» 2019 жылмен салыстырғанда бірден 66,9% -ға өсті. Осы уақытта ет импорты әсерлі 144,5 мың тоннаны құрады (жеткізілімдердің 88%-ы құс еті болды), бірақ бұл 2021 жылмен салыстырғанда бірден 45,7% - ға аз.
Ет экспорты тұрақты түрде артып, ал импорт соңғы екі жылда төмендеп келе жатқанымен, Қазақстан әлі де сыртқы нарықтарға жеткізілетін еттен төрт есе көп ет әкелуде және бұл жерде құс шаруашылығы проблемалық аймақ болып табылады.
Қазіргі уақытта Қазақстаннан сыртқа шығарылатын экспорттың көлемі әлдеқайда аз. Мысалы, Республика шұжық өнімдерін сыртқы нарықтарға 2022 жылдың 11 айында барлығы 149 тонна көлемінде шығарса, ішкі нарыққа 39,1 мың тонна импорттады, яғни экспортталғаннан 262 есе көп. Егер осы экспортты 2021 жылдың толық көрсеткіштерімен салыстыратын болсақ, онда экспорттың өскендігін атап өтуге болады, алайда 2019 жылмен салыстырғанда құлдырау бірден 63,4% құрайды. Іс жүзінде 2022 жылы қазақстандық ет экспортының көлемі тек шұжық өнімдері импортының көлемімен ғана теңестірілді [2,3].
 2022 жылдың қаңтар-қараша айларындағы диаграмма отандық фермерлердің халықтың қажеттіліктерін (сиыр еті – 98,6%, жылқы еті – 97,5%, қой еті – 100%, шошқа еті – 90,3%) көрсетеді (1.1-сурет) [3].


	Тұздалған, кептірілген, ысталған ет және субөнімдер
Шұжық 
Субөнімдерден, еттен дайын және консервіленген өнімдер
Құс еті
Жылқы еті 
Шошқа еті 

Қой мен ешкі еті 
Сиыр еті
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	Өндіріс                 Импорт  





Сурет 1.1 - Өнімнің, тауарлар мен шикізаттың жекелеген түрлерін өндіру және импорттау, 2022 жылғы қаңтар-қараша, %

	Тұздалған, кептірілген, ысталған ет және субөнімдер
Шұжық
Еттен консервіленген және дайын өнімдер 
Құс еті
Жылы еті
Шошқа еті
Қой және ешкі еті
Сиыр еті
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	                     Экспорт     Ішкі нарықта сату





Сурет 1.2 - Өнімнің, тауарлар мен шикізаттың жекелеген түрлерінің ресурстары мен пайдаланылуы, 2022 жылғы қаңтар-қараша, %

Қазақстан ауыл шаруашылығының көрсеткіші бойынша 2022 жылдың жарты жылы ішінде шаруашылықтардың барлық санаттарында сою салмағындағы ет өндіру көлемі 666,8 мың тоннаны құрады, бұл былтырғы жылға қарағанда 4,6%-ға көп. 2022 жылы жалпы барлық ет түрлерінің қорытындысы бойынша 924,5 мың тонна ет өндірілді [4]. 
Сонымен қатар отандық ет өнімдері шетелде танымал болып келеді. Биылғы 2023 жылдың алты айда қазақстандық ауыл шаруашылығы тауарларын өндірушілер 11,8 мың тонна ет пен ет өнімдерін, оның ішінде 7,5 мың тонна ірі қара ет және 3,6 мың тонна қой етін экспорттады.
Отандық өндірістің ет және ет өнімдерінің негізгі импорттаушылары Өзбекстан, Қырғызстан, Катар, Кувейт, Біріккен Араб Әмірліктері және Сауд Арабиясы сияқты елдер болып табылады.
АШМ деректері бойынша ауыл шаруашылығы жануарлары санының өсуі байқалады. 2023 жылдың 1 тамызындағы жағдай бойынша ірі қара мал саны 2,7%-ға артып, 9,68 млн басты құрады. Жылқы 7,7%-ға өсті, мал басы 4,2 млн бірлікке жетсе, қой саны 3,6%-ға өсіп, 23 млн басты құрады [4].
Бұдан басқа, құс басы шамалы 0,3%-ға, 49,6 млн басқа дейін азайды, ешкі саны 3,9%-ға, яғни 2,6 млн басқа дейін, ал шошқа саны 2,7%-ға, дәлірек 818,3 мың басқа дейін азайды. 
Қазіргі уақытта әлемде еттің шамамен 50%-ы және сүттің 95%-ы осы ірі қара малдың есебінен қамтамасыз етіледі. Жалпы ірі қара мал «Сүтті» тұқымдар, «Етті» тұқымдар және «Аралас» тұқымдар болып үш түрге бөлінеді. «Сүтті»  тұқымдардың дене тұрқы кішірек, бұлшық еттері орташа дамыған. Оларға Қырдың қызыл сиыры, Әулиеата сиыры, Холмогор сиыры және т.б. жатады. «Етті» тұқымдардың бұлшық еттері керісінше жақсы дамыған. Оларға Қазақтың ақбас сиыры, Қалмақ сиыры, Шортгорн, Санта-Гертруда секілді сиырлар жатады. Ал Алатау сиыры, Симменталь, Швиц сиырлары «Аралас» тұқым болып саналады. Яғни олар сүтті де, етті де жақсы береді. 1.2- кестеде облыстар бөлінісінде асыл тұқымды ірі қара мал саны көрсетілген.    

Кесте 1.2 – Облыс бойынша асыл тұқымды ІҚМ саны

	№
	Облыстар
дың атауы
	Қазақтың Ақбас сиыры
	Ангус 
	Әулиекөл
	Герефорд
	Қалмақ тұқымы

	1
	Алматы  
	39 427
	14 346
	18 122
	21 586
	34

	2
	Ақтөбе  
	27 075
	20 908
	4 577
	6 976
	3 503

	3
	Ақмола  
	23 875
	16 614
	3 079
	9 642
	65

	4
	Атырау
	2 822
	226
	860
	 
	872

	5
	Батыс Қазақстан
	73 303
	7 115
	445
	11 527
	156

	6
	Жамбыл
	65 387
	15 174
	10 450
	916
	9 651

	7
	Қостанай  
	10 685
	9 247
	16 116
	4 859
	300

	8
	Қарағанды  
	28 304
	3 680
	4 528
	5 070
	 

	9
	Қызылорда
	5 627
	530
	240
	82
	3 233

	10
	Маңғыстау  
	124
	1
	 
	4
	1

	11
	Солтүстік Қазақстан
	17 109
	12 633
	3 195
	4 632
	886

	12
	Түркістан
	10 025
	7 728
	1 425
	1 746
	4 344

	13
	Павлодар  
	32 355
	5 330
	962
	5 061
	 

	14
	Шымкент қ.
	1 579
	1 449
	662
	
	

	15
	Шығыс Қазақстан
	99 100
	4 975
	5 528
	6 400
	 

	
	Республика бойынша:
	436797
	119949
	70 190
	78 501
	23045



1.2 - кестеден көрініп тұрғанындай Қазақстан Республикасында кеңінен тараған асыл тұқымды сиырлардың бес түрі келтірілген. Қазақстан бойынша сұранысқа ие Қазақтың ақбас сиыры, саны – 436 797 бас, Ангус – 119 949 бас,  Әулиекөл – 70 190 бас, Герефорд - 78 501 бас, Қалмақ тұқымы – 23 045 басты құрайды. Келесі 1.3-суреттегі диаграммада Қазақтың ақбас сиырының барлық өңірлерде жақсы дамығаны байқалады [4].



Сурет 1.3 – Облыс бойынша асыл  тұқымды  ет  бағытындағы  ІҚМ  санының диаграммасы

Ет нарығында отандық тауар өндірушілердің экономикалық тұрғыдан дамуы мен бәсекеге қабілеттілігінің артуы малдың барлық түрлерінің қарқынды дамуымен тығыз байланысты. Қазақстанның ет өнеркәсібін дамытудағы басты мақсат – тұтынудың ұтымды нормаларына сәйкес ел тұрғындарының отандық ет және ет өнімдерімен қамтамасыз етілу деңгейін арттыру. 
Компанияларды басқаруды жетілдіру цифрландырумен байланысты, ол жоспарлау, есепке алу, тексеру, бағалау тәртібінде өзгерістерді талап етеді, бұл ақпаратты басқарудың жылдам шешімдерін қабылдау үшін әлдеқайда пайдалы етеді. Осылайша қазіргі уақытта сапа шығындарын жоспарлау мен есепке алудың стандартты емес әдісін құру ет кәсіпорындарының экономикалық қызметінің маңызды міндеті болып табылады. 
Халықтың материалдық әл-ауқатының өсуі сұранысты әртараптандырды, ал кейбір тұтынушылар ет өнімдерінің қымбат санаттарын сатып алуға көшті (жылқының шикі ысталған шұжығы, қазы, шұжық және басқалар). 
Кейінгі бірнеше жыл көлемінде дәмді және сапалы шұжықтар, жылқы еті, гастрономиялық ет және басқа да ет өнімдерін қолжетімді бағамен өндіретін кәсіпорындар көбейіп келеді. Бұлар жаңа технологияларды белсенді пайдаланады, бүкіл өндіріс барысында – шикізатты таңдаудан бастап, соңғы дайын өнімді сатуға дейін өнімнің сапасын қатаң бақылаудан өткізеді.  
Қазіргі уақытта бұндай нәтижелерге жетуге сапа менеджменті жүйесін енгізу ықпал етті, осы нормаларға байланысты сертификаттар бар [4].
2022-2023 жж. қаңтар-маусым айларында Қазақстан Республикасының облыс аймақтарында шұжық өнімін өндіру бойынша мәліметтер 1.3 –кестеде көрсетілген [4]. 
Кесте 1.3 – Шұжық өнімдерін өндіру көлемі
	Облыстардың атауы
	2022 ж. қаңтар- маусым
	2023 ж. қаңтар- маусым
	2023 ж. 2022 ж., %

	Астана қ.
	1 113
	1 191
	107,1

	Алматы қ.
	1 433
	1 680
	117,3

	Абай
	285
	382
	134,0

	Ақмола
	1 783
	1 160
	65,1

	Ақтөбе
	1 775
	1 711
	96,4

	Алматы
	1 747
	1 832
	104,9

	Атырау
	117
	117
	100,0

	Батыс Қазақстан
	4 787
	4 707
	98,3

	Жамбыл
	3 701
	3 583
	96,8

	Жетісу
	7
	7
	95,2

	Қарағанды
	2 166
	1 998
	92,2

	Қызылорда
	10
	18
	191,2

	Қостанай
	1 214
	1 377
	113,4

	Маңғыстау
	46
	176
	381,1

	Солтүстік Қазақстан
	588
	680
	115,4

	Түркістан
	4 025
	4 127
	102,4

	Павлодар
	2 964
	2 882
	97,3

	Ұлытау
	50
	50
	100,0

	Шығыс Қазақстан
	2 782
	4 410
	158,5

	Шымкент қ.
	23
	21
	92,8

	Қазақстан Республикасы
	30 614
	32 109
	104,9



1.3-кестеде көрсетілгеніндей, 2023 жылы республика бойынша шұжық өнімдерін өндіру көлемі 2022 жылмен салыстырғанда 4,9%-ға жоғары болды. Батыс Қазақстан мен Түркістан облыстарында шұжық өндірісі бір қалыпты дамуда, ал Шығыс Қазақстан облысында бір жыл ішіндегі өсім 58,5%-ды көрсетті. Яғни басқа өңірлермен салыстырғанда шұжық өндірісі қарқынды түрде дамып келе жатыр деген сөз. 


1.2 [bookmark: _Toc138387422][bookmark: _Toc138388262][bookmark: _Toc149996126] Жартылай ысталған шұжықтардың өндіру технологиялары

Шұжық өнімдерінің тағамдық және энергетикалық құндылығы бастапқы шикізат пен басқа да көптеген ет өнімдерінің құндылығынан жоғары. Шұжық өнімдерінің жоғары тағамдық энергетикалық құндылығы олардың құрамындағы ақуыз бен экстрактивті заттардың, сондай-ақ төмен балқитын шошқа майының көп болуына тығыз байланысты. Жартылай ысталған шұжықтардың құрамында май көп – 30-40%-ды құрайды. Сонымен қатар оларда 35-60% ылғал және 2,5-4,5% ас тұзы бар. Ұзақ мерзімді тасымалдауға арналған шұжықтарда жергілікті сатуға арналған шұжықтарға қарағанда ылғал 4-9%-ға аз [5].
Шұжық өнімдері басқа ет өнімдері сияқты ақуыздың қайнар көзі.  Сондықтан олардың тағамдық құндылығы ақуыздардың жалпы құрамымен де, толық ақуыздардың мөлшерімен анықталуы тиіс. 
Шұжықтардағы май мөлшерінің сапалық көрсеткіштері (дәмі, консистенциясы) жеткілікті шекте болуы қажет, себебі, май тым көп мөлшерде болса, тағамдардың дәмдік қасиеттерін және олардың сіңімділігін нашарлатады. 
Шұжық рецептурасын жетілдіру кезінде дайын өнімдегі маңызды полиқанықпаған май қышқылдардың, макро және микроэлементтердің, дәрумендердің құрамы мен сіңімділігі ескерілуі қажет. 
Шұжық өнімдерін өндіруде негізгі технологиялық операциялардың бірі – термиялық өңдеу болып табылады. Сондықтан оның режимдерін таңдау өте маңызды. Ол тек жоғары сапалы өнім шығаруды қамтамасыз етуі керек. 
Сонымен қатар термиялық өңдеу режимі бір уақытта экономикалық тұрғыдан да орынды болуы керек, бұл кез келген ет өндіруші кәсіпорын үшін әрқашан өзекті болады. 
Жартылай ысталған шұжықтарды өндіруде негізінен қалыптасқан шұжық батондарын термиялық өңдеу әдісімен ерекшеленетін екі өндіріс схемасы қолданылады: 
1) стационарлық камераларда өңдеу, оның барысында батондар қуырылады, қайнатылады, салқындатылады және ысталады; 
2) аралас камераларда және үздіксіз жұмыс істейтін термиялық агрегаттарда өңдеу, онда батондар кептіріледі, қуырылады және бірден ысталады ‒ бұл жағдайда пісіру процесі алынып тасталады [5]. 
Шұжық өнімдерін өндірудің тиімділігін арттыру үшін тиісті тағамдық құндылығы бар шикізатты қолдану, қолданылатын қоспаларды дұрыс және сауатты пайдалану, сонымен қатар жоғары өнімділікті, сапаны, тағамдық және биологиялық құндылықты қамтамасыз ететін жаңа формулаларды дайындау керек. 
Қоспаны пайдалану арқылы шығынды азайту, ассортиментті кеңейту, дайын өнімдердің сапасын жақсарту мүмкіндігімен ғана емес, сонымен бірге физиологиялық және тамақтану гигиенасы тұрғысынан алғанда қоспалардың пайдалығымен анықталады. 
Авторлар [6] жартылай ысталған шұжық өндірісінде бірегей карри дәмдеуіштерін қолдануды ұсынды. Карри күшейтетін, сергітетін және бактерияға қарсы қасиеттерге ие, сондай-ақ диарея, дизентерия, астма және жөтелге қарсы өте пайдалы. Жартылай ысталған шұжықтарды дайындауда осы дәмдеуіштерді қолдану ыстаудың ықтимал канцерогендік әсерін төмендетуі мүмкін, сондықтан ысталған тағамдарды тұтыну қатерлі ісік ауруының даму қаупін азайтады. Карридің пайдалы қасиеттері ас қорыту бездерін ынталандыру арқылы жеткілікті ауыр өнімнің – жартылай ысталған шұжықтың қорытылуын жақсартуға мүмкіндік береді.
Карри дәмдеуіштерін пайдалану технологиялық мәселелерді оның жоғары су және май байланыстыру қабілетіне қарай шешуге септігін тигізеді. Дәмдеуіштерді қолдану технологиялық процестің басында су белсенділігінің төмендеуіне ықпал етеді және осылайша шұжықтарды кептіру процесін тездетеді. Сондай-ақ ылғалдың талшықтар бойымен орталықтан периферияға біркелкі ауысуына байланысты қатаю ықтималдығы азаяды. 
Талшықты құрылымның арқасында препарат эмульгаторды алмастыра алады, майлы ісінудің пайда болуына жол бермейді, өнімге тұрақты және жұмсақ дәм береді, майлы дәмнің пайда болуына жол бермейді. 
Авторлар технологиялық схемаға сәйкес жартылай ысталған шұжықтың тәжірибелік үлгілерін жасады. Дәстүрлі жартылай ысталған шұжық технологиясынан айырмашылығы сол, мұнда түтінмен ыстаудың орнына түтінсіз ыстау әдісі қолданылды (жартылай фабрикаттың бетіне жағылатын түтін сұйықтығы пайдаланылды, содан кейін жартылай фабрикат ыстық ысталған температураға сәйкес температурада бу конвектоматында термиялық өңдеуден өтті) [7].
Бүкілресейлік ет өнеркәсібі ғылыми-зерттеу институтының ғалымдары жартылай ысталған шұжықты сақтау кезінде оған тұздалған қоспаның қалай әсер ететіндігін зерттеді.  Жартылай ысталған шұжықтар табиғи қабықта және жасанды ақуыз қабығында өндірілді. Шұжықтың бақылау үлгісіне 2,5% ас тұзы қосылды. 1-ші тәжірибелі үлгі (ТҮ1) тұздау қоспасының 30%-ы 1:1 қатынасында KCl + CaCl2 премиксімен ауыстырылды. 2-ші тәжірибелі үлгіге (ТҮ2) антиоксидант ретінде қосымша 2% мөлшерінде ашытқы сығындысы (шикізат массасына) қосылды [7]. ТҮ1 құрамында бақылау үлгісімен салыстырғанда тұздау қоспасы 30%-ға аз, бірақ тұздылық дәмінің қарқындылығы төмендемейді және дәмі ерекше емес. ТҮ2-де хош иістің жоғарылауы байқалды. 
Жартылай ысталған шұжықтардың органолептикалық және негізгі физика-химиялық көрсеткіштері зерттелді [8].
Зерттеу нысаны Башқұртстан Республикасының Стерлитамак ауданы Рощинский совхозының шұжық цехында өндірілген жартылай ысталған шұжықтардың үлгілері болды. Олар: «Краковская», «Армавирская» және «Таллин». 
Физика-химиялық сынақтардың нәтижелері ас тұзының мөлшері нормативтік талаптарға сәйкес келетіндігін көрсетеді. Ас тұзының ең көп мөлшері жартылай ысталған «Краковская» шұжығында (4,1%), ең азы «Таллин» шұжығында (3,0%) кездеседі, бірақ нормативтік талаптарға сәйкес бұл шұжықтардағы тұздың мөлшері бірдей болуы керек (4,5%).
Шұжық өнімдерінің ылғалдылығы маңызды практикалық мәнге ие. Ылғалдылықтың жоғарылауы өнімнің тауарлық сипаттамаларын нашарлатады және оның тез бұзылуына әкеп соғады. Ғалымдар: «Жартылай ысталған «Таллин»  шұжығының артық ылғалдылығы бар» деген қорытындыға келді және осы көрсеткіш бойынша шұжық ветеринариялық-санитариялық сараптама талаптарына толық сәйкес келмейді.
Жартылай ысталған шұжықтарды өндіру кезінде биологиялық қоспалар жиі қолданылатыны белгілі. Бұл шұжықтың өнімділігін арттырады. Қолданыстағы мемлекеттік нормативтік құжаттарда жартылай ысталған шұжықтарға арналған қоспалар қарастырылмаған, алайда кәсіпорында бекітілуі мүмкін нормативтік-техникалық құжаттама осы компоненттерді кеңінен қолдануға мүмкіндік береді. Зерттелетін материал – «Полисомин-Ф» және «Полтава» тағамдық қоспалары [9]. 
 «Краковская» шұжығы «Полтавская» шұжығымен салыстырғанда қымбатырақ өнім болып табылады, сондықтан оның құнын төмендеткен жөн. 
Ол үшін «Краковская» шұжық рецептурасында сиыр етінің мөлшері 30%-дан 25%-ға дейін, ал жартылай майлы шошқа еті 40%-дан 35%-ға дейін және шошқаның төс еті 30%-дан 26%-ға дейін азайтылды. «Полтавская» жартылай ысталған шұжық рецептурасының құрамына «Полтава» хош иісті қоспасы енгізілді. 
Тағамдық қоспалары бар жартылай ысталған шұжықтардың органолептикалық көрсеткіштері дәстүрлі рецепт бойынша дайындалған өнімдерден айтарлықтай ерекшеленбеді. 
Эмульгатор бола отырып, «Полисомин-Ф» май бөлшектерінің бетіне адсорбция жасай алады және шұжыққа тығыз консистенция беріп, майлы ісінудің пайда болуына жол бермейді. Жартылай ысталған «Полтавская» шұжығының рецептурасында «Полтава» хош иісті қоспасын қолданудың арқасында дайын өнімнің хош иісті жағымды дәмі тартымды бола түседі.  Дайын шұжық өнімдерінің физика-химиялық құрамына тағамдық қоспалардың әсері туралы мәліметтер 1.4-кестеде келтірілген.

Кесте 1.4 - Жартылай ысталған шұжықтардың физика-химиялық құрамы

	Көрсеткіш
тер 
	«Краковская»
	«Полтавская»
	Тағамдық қоспамен

	
	
	
	«Краковская»
	«Полтавская»

	Ылғал мөлшері, %
	43
	45
	46
	46

	Ас тұзының мөлшері, %
	4,5
	4,5
	4,5
	4,5

	Натрий нитритінің құрамы, артық емес, %
	0,005
	0,005
	0,005
	0,005



Жүргізілген зерттеулердің нәтижесінде рецептураға ақуыз қоспаларын енгізу арқылы жартылай ысталған шұжықтардағы қымбат ет шикізатының мөлшерін азайту дайын өнімнің органолептикалық және физика-химиялық қасиеттерін нашарлатпайды, сәйкесінше сатып алушылар оларды дәстүрлі өнімдер ретінде қабылдайды деп айтуға болады [9].

1.3 [bookmark: _Toc149996127] Ет өнімдерінің технологиясында протеолиттік протепсин ферментін қолдану

Биотехнологияның пайда болуы мен дамуына байланысты практикалық іс-әрекеттерде айтарлықтай жетістіктерге қол жеткізілді. Сонымен қатар ол  азық-түлік өндірісін терең дамыту, ресурстарды сақтау және өңдеу кезінде шикізат пен өнімдердегі биологиялық процестердің механизмдері туралы білімді тереңдетіп, азық-түлік жүйелерін ұтымды біріктіру негізінде биологиялық құндылығы жоғары өнімдерді әзірлеуге, экологиялық зиянсыз, қалдықсыз технологияларды құруға, тірі жасушалар мен ферменттерді қолдану арқылы айтарлықтай экономикалық нәтижелерге қол жеткізуге, азық-түлік пен ферменттерді алудың қарқынды және дәстүрлі емес технологияларын енгізуге мүмкіндік берді [10, 11, 12, 13]. 
А. Т. Кажымурат, Р. У. Уажанова, Б. Ж. Аубакиров және т.б. авторлар ферменттік препараттарды зерттеуде протепсин, трипсин және пепсинді пайдаланды. Құрамында коллаген бар шикізатты гидролиздеуге арналған ферменттік препараттарды таңдау кезінде протеолиттік ферменттердің әсер ету дәрежесі ескерілді, сондықтан зерттеу жүргізу кезінде әсер ету дәрежесі айқындалды. Ақуыз молекулаларына барынша толық және ерекше әсер ететін ферменттік препаратты таңдау кезінде шикізатқа таңдалған ферменттік препараттардың жалпы және ерекше протеолиттік белсенділігі зерттелді [14].
Протепсиннің анықталған қасиеттері және оның ет жүйелеріне әсер ету ерекшеліктері оны адамның ас қорыту жолдары ферменттерінің синергистері мен бұлшық ет тінінің катепсиндеріне жатқызуға мүмкіндік береді. Протепсин ет пен балықты өңдеуге арналған синергетикалық препараттарға қойылатын талаптарға жауап береді деп айтуға болады: ол мукополисахарид кешенінің бұзылуына белсенді әсер етеді, дәнекер тінінің тұрақтылығын төмендетуге қабілетті, сондай-ақ дәнекер тіндік ақуыздардың гидролизін қыздырады және ынталандыра түседі, аздап қышқыл ортада әрекет етеді және адамдарға зиянсыз [15].
Протеолиттік ферменттер – бұл ақуыздың жалпы қорытылуынан бастап, зимогендердің белсендірілуі, қанның ұюы, комплементтің белсендірілуі, қабыну процесі және прекурсорлық ақуыздардан физиологиялық пептидтердің бөлінуі сияқты ерекше реттелетін процестерге дейінгі физиологиялық функциялары бар ферменттердің көп функциялы класына жатады. Олар тамақ өнеркәсібінде жиі қолданылады [16].
Қазіргі уақытта тамақ және қайта өңдеу өнеркәсібіне арналған ферменттік препараттар өте танымал. Олар жұмсақ жағдайларда биополимер молекулаларының құрылымын жоғары жылдамдықпен өзгерту мүмкіндігіне ие және адам үшін ең маңызды ақуыздар негізінде физиологиялық заттар түзе алады [17].
Жануарлардың тіндері құрылымы мен қызметі жағынан әр түрлі ақуыздардың едәуір санының қайнар көзі болып табылады. Сондықтан протеолиттік  ферменттік препараттар жануарлардан алынатын шикізатты өңдеуде өте маңызды рөл атқарады.  
Қазіргі уақытта ферменттік препараттарды қолданудың негізгі бағыттары айқындалған. Олар: жетілу және тұздану мерзімдерін қысқарту, бұлшық ет талшықтарына әсер ету арқылы шикізаттың функционалдық-технологиялық қасиеттерін жақсарту; консистенцияны жақсарту; қаттылықты төмендету; асқазан-ішек жолдарының ферменттерінің қорытылуын арттыру [18,19,20]. 
Ет сапасының барлық атрибуттарының ішінен нәзіктік көрсеткіші тұтынушылар үшін ең маңызды белгілердің бірі. Нәзіктік-миофибриллярлы ақуыздардың актомиозин әсерінің, майдың көлемдік тығыздығының және дәнекер ұлпаның фондық әсерінің өзара әрекеттесуінен туындайтын сипаттама. Етті, химиялық немесе физикалық тұрғыда жұмсартудың бірнеше әдісі бар. Олар негізінен миофибриллярлық ақуыздардың қарқынды деградациясын тудырмай, анықталатын дәнекер ұлпаның мөлшерін азайтады. Протеолиттік ферменттермен өңдеу – етті тендерлеудің ең танымал әдістерінің бірі болып табылады [21,22,23, 24].
Ғалымдар ақуыз гидролизатын алу технологиясын жасаған. Құрамында екінші коллаген бар шикізат-79 кг мөлшерінде 1:2 қатынасында алынған ірі қара малдың ерні мен құлағы жуылды, ет тартқышта ұсақталды, содан кейін куттерде өңделді. Ұнтақталған шикізатқа су мен 0,2 кг ферменттік препаратты қосқаннан кейін алынған қоспаны 40-45°C дейін қыздырды. Ферменттік препаратты инактивациялау үшін қоспаны 80-90°C температураға дейін 15-20 минут қыздырып, гомогенизациялайды, рецепт бойынша 2 кг белсенді бифидобактериялық ашытқы, күріш ұны және консервант қосып, содан кейін қайтадан мұқият араластырады [21].
Зерттеудің бірінші кезеңінде температураның протепсин ферментінің протеолиттік  белсенділігіне әсері анықталды (сурет 1.4). Ферменттік препараттың оңтайлы әсерінің температураға тәуелділігін анықтайды, стандартты субстраттың 2 мл 2% ерітіндісі алынды. 
Гидролиз 0-ден 90°C-қа дейінгі температурада 30 минут бойы жүргізілді. Температура су термостатының көмегімен сақталды. Ұқсас зерттеулер реакция қоспаларына рН әсер еткенде жүргізілді.
Протепсиннің протеолиттік белсенділігіне рН қалай әсер етуіне  қатысты нәтижелер 1.4-суретте көрсетілген.
1.4-суретте экстремалды қисық анық көрінетін максимумы бар "қоңырау" пішініне ие екенін көрсетеді. Бұл қар көшкінінің жылу инактивациясының жоғары жылдамдығымен түсіндірілуі мүмкін.
Протепсин қалыпты температурада (35-40°C) максималды белсенділікті көрсетеді.
Ет өнеркәсібінде 0-4°C температура диапазоны ең үлкен практикалық маңызға ие. Бұл шикізатты сақтау және өңдеу, ең алдымен тұздау үшін қажет. Бұл температура диапазонында протепсин өзінің максималды белсенділігінің шамамен 15%-ын ғана көрсетеді. Бұл ферменттік препараттың жоғары температурадағы (60-65°C) жоғары қалдық белсенділігі де маңызды. Өйткені термиялық өңдеудің кейбір түрлерінде бұл шикізатпен ферментативті реакция жүргізуге мүмкіндік береді [22,23,24].















Сурет 1.4 – Протепсин ферментінің протеолиттік  белсенділігіне температураның әсері.

Термиялық өңдеу уақыты шектеулі болғандықтан, белсенділік өте маңызды. 1.4-суретте көрсетілгеніндей, протепсин 70°C және одан жоғары температурада белсенділігін толығымен дерлік жоғалтады. Зерттеулер көрсеткеніндей, 72°C-қа жеткеннен кейін (өнімнің көптеген технологиялар бойынша дайындалғанын көрсететін температура) протепсин 5 минут ішінде толығымен инактивацияланады.
рН деңгейінің препараттың белсенділігіне әсері 40°C температурада 2,0-ден 10,0-ге дейін зерттелді.
Ғалымдар қазіргі уақытта иммобилизациялық микрокапсуляция әдісінің тиімділігін зерттеуге ерекше назар аударуда. Зерттеудің мақсаты – жалған қайнаған қабаттағы ферменттерді дәйекті микрокапсуляциялау арқылы пепсин мен папаиннен кешенді ферменттік препаратты алу және оның шошқа етіне тендерлік әсерін бағалау. Зерттеу нысандары ферменттер: мальтодекстриннің қорғаныш қабығына микрокапсулаланған пепсин мен папаин. Күрделі ферменттік препараттың биокаталитикалық белсенділігі таза ферменттерге қарағанда жоғары екендігі анықталды. Микроинкапсуляция ұзақ сақтау кезеңінде ферменттердің жоғары протеолиттік белсенділігін сақтауға мүмкіндік береді. Зерттеу барысында ашыту ұзақтығына байланысты шошқа етінің физика-химиялық қасиеттері зерттелді. Иммобилизацияланған ферменттердің максималды белсенділігі сілтілік бағытқа ауысқаны анықталды. Тұзды ерітіндіде микрокапсуляцияланған ферменттік препаратты қолданған шошқа еті таза ферментті ерітіндімен салыстырғанда ақуыздардың суды байланыстыру қабілетін арттырғанын анықтады [24].
Жұмыста пепсин, трипсин, папаин және бромелайн сияқты протеазалардың малдың бұлшық ет ұлпасында биологиялық белсенді пептидтердің түзілу процесіне әсері зерттелді. Сондай-ақ ет шикізатын ашыту үшін P. pentosaceus 31, P. acidilactici 38, L. sakei 105, L. curvatus 2 бастапқы дақылдары пайдаланылды. Ет шикізатының ақуыз профилі екі өлшемді О'Фареллу электрофорезі, MALDI-TOF MS және MS/MS масс-спектрометрия әдістерімен зерттелді. Пепсин мен трипсин 12-40 аминқышқылдарының қалдықтары бар пептидтердің түзілуіне ықпал ететіні анықталды [25].
Сондай-ақ А.Лукин өзінің зерттеулерінде былай деп жазады: «Композиция белкового обогатителя для колбасных изделий включает в себя: вторичное мясное сырье, ферментный препарат, пробиотический концентрат, дополнительно содержит муку рисовую и консервант, а в качестве вторичного мясного сырья использована предварительно измельченная смесь рубца, губ и ушей крупного рогатого скота, взятых в соотношении 1:2:2, в качестве ферментного препарата – протепсин и пробиотический концентрат – Наринэ-форте». [26] (Шұжық өнімдеріне арналған ақуыз байытқышының құрамына мыналар кіреді: қайталама ет шикізаты, ферменттік препарат, пробиотикалық концентрат, қосымша құрамында күріш ұны мен консервант бар, ал екіншілік ет шикізаты ретінде ферменттік препарат ретінде 1:2:2 қатынасында алынған ірі қара малдың қарны, еріндері мен құлақтарының алдын ала ұсақталған қоспасы пайдаланылды – протепсин және пробиотикалық концентрат-Наринэ-форте).
«Наринэ форте» – бұл физиологиялық белсенді сұйық өнім, ацидофильді бактериялардың титрі кемінде 10 млн./1 мл және бифидобактериялар кемінде 1 млн./1 мл. «Наринэ форте» "Наринэ ТНСи" штаммының ацидофильді лактобактерияларының симбиотикалық стартерлерімен және "Наринэ ТНСи" штаммының түпнұсқа, Ресей Федерациясында патенттелген технологиясы бойынша ашытылған концентрацияланған сүттен және белсенді стартерден тұратын бифидобактериялар. Бифидобактериялардың белсенді стартерінде B. bifidum №791/bag және B. longum штамдары бар.
Тұтас бұлшық ет өнімдерінің технологиясында өнімнің ассортиментін кеңейту, өнімділігі мен сапасын арттыру үшін, негізінен, көп компонентті тұзды ерітінділермен шприцтеу және өңдеумен бірге бастапқы дақылдар қолданылады. Әдебиетте ет өңдеу үшін панкреатин және пепсин сияқты ферменттерді қолдану туралы мәліметтер бар [27]. Әдебиетте биологиялық белсенді сұйықтықтарда дайындалған фермент ерітінділерін қолдану туралы мәліметтер жеткіліксіз.
Ферменттік технологиялар функционалдық қасиеттерінің жоғары деңгейіне ие жоғары тазартылған коллаген гидролизаттарын өндіруде кеңінен қолданылды. Сонымен «Нейтраза 1.5 MG» және «Тағамдық коллагеназа» ферменттерінің препараттарын қолдану арқылы функционалдық қасиеттер кешені бар гидролизат алынды [28,29,30].
Тамақ өнеркәсібінде технологиялық жетістіктерді пайдаланудың бір түрі – протеолиттік ферменттерді жұмсақ құрылымды ет өнімдерін жасау үшін қолдану. Бұл аз шайнауды қажет ететін, тіс қатары бұзылған және күші төмендеген адамдар үшін, солардың  ішінде егде жастағы адамдар үшін өте маңызды. Бұл жұмыста қаттылығы төмен (120 мин sous-vide және 0,01 мг папаин/100 г) инновациялық ет өнімінің рецептурасы оңтайландырылды және рецептураның технологиялық сипаттамалары расталды [31].
Екінші сұрыпты сиыр етінен (гидромодуль 1:2), микробтық ферменттермен (протезим С, Flavourzyme 1000 L) және жануарлардан (протепсин) жасалған эмульсиядағы ақуыздарды гидролиздеу мүмкіндігі зерттелді. Ет ақуыздарының гидролизінің физика-химиялық және биохимиялық шарттары белгіленді. Гидролиз процесін жүргізудің оңтайлы параметрлері анықталды. Микробтық шыққан ферменттік препараттар жануарлардан алынатын препараттарға қарағанда жоғары температуралық оңтайлы әсер ететіні анықталды [32].
Қазіргі уақытта шұжық өнімдері үшін төмен сұрыпты шикізатты пайдалану өзекті болып табылады. Бұлшық ет тінін жасанды жұмсартудың бір жолы – оны протеолиттік ферменттік препараттары арқылы өңдеу. Ферменттік препараттар сәтті қолданылады. Солардың арқасында еттің қаттылығы азаяды. Сәйкесінше шұжық өнімдерінің сапасы жақсарады. Ферменттік препарат, әдетте, бұл тазартылмаған биологиялық зат, ал кешен мыналардан тұрады: қоректік орта және ілеспе ферменттердің басым құрамы бар микроорганизмдер. Ет өнімдерінің сапасын олардың құнын төмендете отырып арттыруға болады. Ол үшін коллагеназа мен протепсиннің протеолиттік ферменттік препараттары қолданылады [33].
Бұл зерттеудің мақсаты – құрылымы қолайлы өзгертілген ет алу үшін әртүрлі протеолиттік ферменттерді (бромелайн, папаин және флавурзим) пайдалану. Бұл шайнау немесе жұту проблемалары бар адамдар үшін өте қолайлы болмақ. Үлгілер 6-деңгейге жатқызылды (жұмсақ тағамдар және бір тістеуге болатын тағамдар). Дисфагияға арналған диеталар физикалық-химиялық және текстуралық параметрлер бойынша сипатталады және егде жастағы адамдарда өзгерістерді имитациялайтын асқазан-ішек жолдарының ас қорытумен бағаланады [34].
Шикізатқа енгізілген ферменттік препараттар ақуыз құрылымдарының трансформациясының автолитикалық әсерін қамтамасыз етеді, ал солардың әсерінен еттің жетілу процестері 3-5 есе жылдам жүреді және қысқа мерзімде аяқталады. Ферменттік препараттар еттің негізгі ақуыздарына – миозинге, коллагенге және эластинге әсер етеді. Еттің ақуыз құрылымдарының өзгеру қарқындылығы мен тереңдігі препараттардың түріне, мөлшеріне, ферменттердің белсенділік дәрежесінің ауырлығын, өңдеу ұзақтығын алдын-ала анықтайтын физикалық-химиялық жағдайларға байланысты [35].
Осылайша шұжық өндірісінде протепсин ферментін қолдану ет өнеркәсібіндегі зерттеулердің өзекті бағыты болып табылады. Алайда шұжық технологиясында протепсинді қолдану процесі күрделі болуы мүмкін және ол белгілі бір білім мен тәжірибені қажет етеді. Бұл зерттеудің өзекті екендігін білдіреді. Мысалы, максималды әсерге жету және ащы дәм мен жағымсыз иістің пайда болуы сияқты жағымсыз әсерлерден аулақ болу үшін әрбір ет өнімі бойынша оңтайлы гидролиз уақыты мен температураны  анықтап алу қажет.
Протеолиттік бағыттағы ферменттердің ішінде Ресейде өндірілетін «Протепсин» ферменті ерекше орын алады. Препарат тауықтардың асқазанынан жасалады. Өндірушінің ақпаратына сәйкес ферменттік препарат сүт ұю әсері бар қышқыл протеазалар кешенін қамтиды және ет шикізаты мен оны қайта өңдеу өнімдерін өңдеуге ұсынылады. Препараттың протеолиттік кешенінің құрамында ет пен ет жүйелерінің әртүрлі ақуыздарына әсер ететін ферменттер бар. Ет ақуыздарына әсер еткенде тіндік ферменттерге катепсиндерге ұқсас қасиеттерді көрсетеді. «Протепсин» - ақшыл сұр түсті ұнтақ, протеолиттік белсенділік деңгейі бойынша шығарылады: 50, 100 және 150 бірлік / г. Ет өнімдерін өндіру кезінде протепсин өнімнің салмағына 0,01 ÷ 0,005% мөлшерінде қолданылады. Препараттың жұмыс белсенділігі 20-45°C температурада көрінеді. Ет жүйелеріндегі ферменттің оңтайлы температурасы 40-45°C. Фермент кешенінің протеазаларын толық инактивациялау 70°C температурада 15 минут ішінде жүреді. Препаратты енгізудің ұсынылатын нормасы рН 4,5÷6,0 болатын жүйенің күйіне арналған [36,37].
Барлық бұлшықет ақуыздарына әсер етудің арқасында протепсин маңызды аминқышқылдарын бұзбай, ақуыздардың ылғал байланыстыру қабілетін және ылғалдануын арттырады. Бұл ет құрылымының қопсытылуына, пенетрация дәрежесінің жоғарылауына, иммобилизацияланған ылғал көлемінің ұлғаюына және өнімділіктің 10-20%-ға өсуіне септігін тигізеді. 
«Протосубтилин Г10Х» препараты Тверь облысы, Зеленогорский кенті, Вышневолоцк ферменттік препараттар зауытының өндірісі жағдайында Bacillus subtilis микробтық көзінен алынады. Препарат ет тектес сіңірілмейтін ақуыздардан гидролизаттар алу үшін және препараттық мақсаттарда кеңінен қолданылады. 
Оңтайлы әрекет рН 6,5-8,0 аймағында орналасқан, термиялық оптимум 40-45°C. стандартты белсенділік 100 бірлік/г. электрофизикалық және хроматографиялық зерттеулер препараттың ақуыз құрамының жоғары гетерогенділігін көрсетеді. Қауырсынның, мүйіздің, тұяқтың, қылшықтың, шаштың негізгі құрамдас бөлігі болып табылатын кератин ақуыздарының әсерінен оның мүмкіндіктерін зерттеу қызығушылық тудырды [37].
Ғалымдардың айтуынша протеолиттік ферменттер микробтық ферменттер болып табылады және әлемдік нарықтағы барлық ферменттік препараттар өндірісінің жартысына жуығын құрайды. Жылдар өткен сайын жаңа түрлер алынады және олардың саны үнемі өсіп, толықтырылып отырады. Алайда дәл біздің елде ет шикізатын өңдеу үшін ет өнеркәсібінде қолданылатын ферменттік препараттарды өндіру мәселесі бар. Осылайша жұмыс барысында ет шикізатынан жасалған өнімдер сапасының тұрақтылығын қамтамасыз ететін функционалдық-технологиялық қасиеттерді реттеу үшін ферменттік препараттарды пайдаланудың ғылыми тұжырымдамасы теориялық тұрғыдан толықтырылды және эксперименттік түрде расталды. Дәнекер ұлпаның  құрамы жоғары шикізатты өңдеуге арналған Мегатерин Г10х ферменттік препараты ет өнімдерін өндіруге арналған шикізат базасын кеңейтуге және ет саласында одан әрі тиімді биотехнологияларды құруға мүмкіндік береді [38].
	Хайруллина М. Ф., Ребезова М. Б. Дуць А. О., Ребезова Я. М. ферменттік препарат пен бастапқы дақылдардың қатысуымен, кейіннен термиялық өңдеумен және салқындатумен, алдын ала ұсақталған ет шикізатының - 1 сұрыпты сиыр етінің немесе тауықтың төс етінен ет өнімін өндіру әдісін әзірледі. Тұздау ферменттік препараттың қатысуымен белгілі бір уақыт ішінде ферментативті қоспамен протепсинмен жүзеге асырылады, оған 1-ші Фермактив М-082 (Staphylococcus carnosus M III DSM - №1952) сиыр еті үшін бастапқы дақылдар қосылады, ал тауықтың төс еті үшін-Фермактив РП-093 (Staphylococcus Carnosus M17 DSM - №1953), берілген мөлшерде алынған. Термиялық өңдеу 2 кезеңде жүзеге асырылды - біріншісі 40°C температурада 1 сұрыпты сиыр еті үшін – 3 сағат, ал тауықтың төс еті үшін – 2 сағатты қамтыса, екіншісі, 70°C температурада – 30 минутты қамтыды. Ет өнімдерінің, оның ішінде органолептикалық көрсеткіштері жоғары снек өнімдерінің ассортиментін көбейтуді және өндіріс технологиясын қысқартылуын қамтамасыз етеді [39].
Антипова Л.В., Горбунков М. В. мұздалған ет блоктарынан тартылған ет дайындау әдісін жасады. Жоғары, бірінші және екінші сұрыпты сиыр етін қайнатылған шұжық, сарделек өндірісінде қолдануға болады. Мұздатылған ет блоктарынан тартылған етті дайындау әдісі ет блоктарын ұсақтауды және тұздауды қамтамасыз етеді, ал ет блоктарын ұсақтау алдын-ала жылытусыз жүзеге асырылады. Тұздау стандартты протеолиттік белсенділігі 100 бірлік/г протепсин ферменттік препаратын қосумен жүргізіледі. Тартылған ет 2-сұрыпты сиыр етінен тұрады, оған су, қан плазмасы, протепсин ерітіндісі және тұз қосылады. Бұл ретте тартылған етті пісіру уақытын қысқарту, жібіту кезіндегі шығындарды жою, өнімнің тиімділігін арттыру, бұлшықет ақуызының ылғал ұстау қабілетін арттыру, дәнекер ұлпасын жұмсарту, ет дәмін дамыту қамтамасыз етіледі [40].
Хренов В.А., Гуринович Г. В., Мышалова О. М., сиырдың төс етінен  ысталған және пісірілген өндірістік тәсіл жасады. Өнертабыс 0-4°С   температурада және ауаның салыстырмалы ылғалдылығы 74-76% болғанда 21 тәулік ішінде жартылай ұшаларда немесе төрттен бір бөлігінде сиыр етінің құрғақ пісуін, кеуде бөлігінен шикізатты ірі бүтін бөлікпен бөлуді, беткі майдан тазартуды, шикізатты теңіз тұзы мен бұрыш қоспасымен сүртуді, ыстап пісіру-ашық камерада 95-98°С   тұрақты температурада 12 сағат бойы түтінмен пісіруді көздейді. Дайын өнімнің тағамдық құндылығын арттыру, оның құрылымдық-механикалық және органолептикалық көрсеткіштерін жақсарту, технологиялық процестің ұзақтығын қысқарту қамтамасыз етіледі [41].
Шикізаттың құрылымдық-механикалық қасиеттерін жақсарту және өнім сапасын жақсарту үшін протепсин ферменттік препаратын қолдануды көздейтін сиыр еті мен шошқа етінен жасалған дәмді, тұтас бұлшықетті ысталған-пісірілген өнімдерді өндіру тәсілі бойынша айтар болсақ, бұл әдіс ет шикізатын дайындауды, кейіннен шикізатты ылғал әдіспен тұздауды, құрамында протепсин ферменті, сойылған жануарлардың қан плазмасы, ас тұзы бар 10% тұзды ерітіндіні енгізе отырып, шприцтеуді, 0-4°С   температурада 2-3 сағат ішінде тұздалған камерада шприцтелген кесектерді ұстауды, содан кейін 85-95°С   температурада 6-7 сағат ішінде ыстау-пісіру режимінде термиялық өңдеуді қамтиды. 
А. О. Рязанцева, Е.Е. Курчаева, И. А. Глотова ет шикізатын дайындауды, шикізат тұздау, ұстау, ұсақтауды, тағамдық қоспаларды, дәмдеуіштерді, ақуыз қоспасын, ферменттік препаратты енгізіп, мұз қосып, нан пішіндеуді, пісіруді, салқындатуды және буып-түюді көздейтін ет нанын өндіру әдісін әзірледі. Ферменттік препарат ретінде «Revada TG 11» трансглютаминазасы негізгі шикізат массасының 0,03-0,04% мөлшерінде пайдаланылады, ал пісірер алдында қалыптасқан нан 10-12°С   температурада 1,5-2,5 сағат бойы сақталады. Ақуыз қоспасы ретінде гидратталған люпин ұнын қолдануға болады. Бұйымдарды қалыптаудың еңбек сыйымдылығын төмендету қамтамасыз етіледі. Өнертабыстың міндеті – ет нан өндіру технологиясын жеңілдету. Өнертабыстың техникалық нәтижесі – бұйымдарды қалыптаудың еңбек сыйымдылығының төмендеуі [42].
Ғалымдардың өнертабысының техникалық міндеті болып, тағамдық құндылығы жоғары, жақсартылған органолептикалық және функционалдық-технологиялық көрсеткіштері, өзіндік құны төмен және құрамында коллагені бар қайталама шикізатты ұтымды пайдалануы, ақуызбен байытылған өнімді алуды қамтамасыз ететін ет нанын өндіру тәсілін жасау болып табылады және тартылған етті металл нысандарда тығыздау жөніндегі еңбек шығындарына байланысты кемшіліктерді жоймайды.
Кременевская М.И., Соснина О. А. және т. б. авторлар құрамында ақуыз бар тағамдық ингредиентті алу әдісін келесідей жүзеге асырады. 20-25°C температурада ірі қара мал терісінің шеттік учаскелерін өңдеу кезінде алынған дәнекер ұлпаларының кесінділері сумен жуылады. Ферментативті өңдеу жүзеге асырылады, мұнда шикізат 1:2 қатынасында протосубтилин Г3Х немесе протепсиннің 1% ерітіндісінде өңделеді. Аппаратта араластырғыш құрылғылармен 33°С   температурада 1,5-2 сағат бойы қарқынды араластырады. 1:2 қатынасында сутегі асқын тотығының 2,5% ерітіндісімен 0,5 сағат бойы жарықтандырып, қыздырып және 60°C температурада натрий гидроксидінің 0,05% ерітіндісінде 1 сағат ұстап, салқындатады, сүзеді және 135-140°C температурада барабанды кептіру қондырғысында кептіріп, ұсақтайды, ылғалдың массалық үлесіне дейін кептіреді 8±2%, салқындатады және орайды. Өнертабыс ет өнеркәсібінің қосалқы өнімдерін өңдеу тереңдігін арттыруды, маңызды аминқышқылдарының толық жиынтығымен тағамдық ақуызы бар ингредиенттің қорытылатын түрін алуды қамтамасыз етеді [43].
Лукин А. А., Наумова Н. Л., Меренкова С. П. авторлар алдын ала ұсақталған екіншілік шикізатты қамтитын композицияны ұсынды: 75-79 мөлшерінде 1:2:2 қатынасында алынған ірі қара малдың қарны, құлақтары мен еріндері, 0,2-0,25 мөлшерінде протепсин ферменттік препараты, Наринэ-форте пробиотикалық концентраты 1-2 мөлшерінде, 4-6 мөлшерінде күріш ұны, 0,5-0,8 мөлшерінде натрий лимон қышқылының консерванты және қалғаны су. Бастапқы компоненттер, масса %-бен көрсетілген. Өнертабыс жоғары функционалдық-технологиялық көрсеткіштері мен профилактикалық қасиеттері бар биологиялық құндылығы жоғары өнімді алуды қамтамасыз етеді [44].
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Азық-түлік нарығын талдау малдардан алынатын тағамдарға, соның ішінде шұжықтарға сұраныстың артқанын көрсетеді. Әдетте, шұжықтардың сұранысы мен «сатып алу» деңгейі шикі ет өндірісінен асып түседі. 
Ет шикізатының жетіспеушілігі өндірушілерді заманауи технологияларды енгізуге мәжбүр етеді, соның ішінде ет шикізатын өсімдік шикізатымен ішінара ауыстыруды көздейді. Жаңа өнімдерді әзірлеу кезінде диетология мен азық-түлік қауіпсіздігін басқару жүйесінің талаптарын ескеру қажет етеді. [45,46,47,48].
Ғалымдар [49] өсімдік қоспаларын қолдана отырып, жартылай ысталған шұжық өндірісін қарастыруда. Азық-түлік комбинаттарының қағидаттары бойынша функционалдық ингредиенттерді – йодталған калий мен натрий селенитінің ерітінділерінде өсірілген жасымық пен «Кумелакт» биологиялық белсенді қоспасын пайдалана отырып, жартылай ысталған шұжық өнімдерінің рецептурасы жасалынды. Функционалды ингредиенттердің технологиялық процестерге, физика-химиялық және органолептикалық көрсеткіштерге әсері қарастырылады. Жұмысты орындау кезінде зерттеудің стандартты әдістері қарастырылды. Зерттелетін үлгіні органолептикалық бағалау жүргізілді, ас тұзы мен нитрит тұзының массалық үлесі, ылғал мен майдың массалық үлесі, дайын өнімдегі ақуыз мөлшері анықталды. Зерттеу нәтижелері жартылай ысталған шұжық өндірісіндегі функционалды ингредиенттердің оң әсерін көрсетті.
Шұжық өндірісінде өсімдік ақуыздарын қолдану технологиялық процестің тұрақтылығының арқасында кең таралды, бұл сорпаның майлы ісінуінің және басқа да технологиялық ақаудың пайда болуын болдырмауға көмектеседі [50]. 
Өсімдік ақуыздарын қолдану өнімді оңай сіңіреді, жақсы органолептикалық көрсеткіштерді қалыптастырады және дайын өнімнің өзіндік құнын төмендетеді, бұл тұтынушылардың жоғары сұранысын қалыптастыратын факторлардың бірі болуы мүмкін. Өсімдік негізіндегі ақуыз компоненттерін пайдалану холестерин мен май қышқылдарын азайту арқылы дайын өнімнің сапасын жақсартады [51,52]. 
Соңғы жылдары соя өңдеу өнімдері ет өнімдерін өндіруде өсімдік компоненті ретінде қарқынды қолданылады. Дегенмен, нарықта генетикалық түрлендірілген сояның пайда болуымен ет өнімдерін өндірушілер балама өсімдік шикізаттары ноқат, люпин, бақша тұқымдары, зығыр және т. б. назар аудара бастады [52].
Люпин бүкіл әлемде кеңінен танымал. Ресей Федерациясында сары, ақ және тар жапырақты люпин өсіріледі. Ең көп тарағаны – ең ерте жетілуімен ерекшеленетін тар жапырақты люпин. Оның құрамында дәнді дақылдарға қарағанда ақуыз мөлшері шамамен 4 есе жоғары. Суда еритін люпин фракциясы 23-44%, тұзда еритін - 47-56, спиртте еритін - 1,9-11, сілтіде еритін - 3-9%, яғни басқа бұршақ дақылдарымен салыстырғанда суда еритін ақуыздардың ең аз мөлшері [53].
Люпин ақуызында маңызды аминқышқылдарының мөлшері жоғары. Бұршақ дақылдарының ішінде люпин протеолиттік ферменттердің — трипсин мен химотрипсиннің әсерін тежейтін заттардың ең аз мөлшеріне ие, сондықтан оның қоректік заттардың, әсіресе ақуыздың сіңімділігі өте жоғары. Биологиялық құндылығы бойынша люпин ақуызы соядан және жануарлардан алынатын кейбір тағамдардан кем түспейді, ал термиялық өңдеуден кейін тауық жұмыртқасының ақуызынан асып түседі.
Технологияда өсімдік ақуыздарын қолдану дайын өнімнің шығымдылығын арттырып қана қоймай, өзіндік құнын төмендетуге мүмкіндік береді [51,52,53].
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Қарақұмық – қарақұмық тұқымдасына жататын шөптесін өсімдік. Оның тұқымын адам тамақ үшін және жануарларды азықтандыру үшін пайдаланады. Қарақұмықтың 28 түрі бар. Қарақұмықтың артықшылығы – ол жақсы бал өсімдігі болып табылады. Қазақстанда «Богатырь», «Сумчанка» сұрыптары қолданылады. Олар елден тыс жерде өсірілген, бірақ бізде жақсы тамыр жайған. Жергілікті сұрыптар – «Шортанды ірі дәнінің» барлық түрлері. Қазақстанда өсіруге рұқсат етілген тағы бір сорт – «Жарма». Қарақұмықты жақсы өсіру үшін құнарлы топырақ болуы керек. Бейтарап қышқылдық деңгейі бар саздақтар мен құмды саздақтар бұл өсімдікке жақсы сәйкес келеді. Қазақстанда қарақұмық негізінен Қостанай, Павлодар және Солтүстік Қазақстан облыстарында өсіріледі. Оның ең азы Ақмола және Шығыс Қазақстан облыстарында өсіріледі [54].
2022 жылдың қаңтар-қыркүйек айлары аралығында қарақұмық жармасы өндірісінің көлемі өткен жылдың ұқсас көрсеткіштерімен салыстырғанда 66,9% - ға ұлғайды. Он бір қазақстандық кәсіпорын 30 мың тоннаға жуық қарақұмық шығарды. Бұл ретте бұл жарманың орташа жылдық тұтыну көлемі 29,1 мың тоннаны құрайды. Осылайша толық емес жыл ішінде отандық өндірушілер ішкі нарықты қарақұмықпен толық қамтамасыз ете алды.
Қарақұмық импорты 2022 жылы 80%-ға төмендеп, 600 тоннаны құрады. Салыстыру үшін: 2021 жылдың қаңтарынан қыркүйегіне дейін елге 3 мың тоннаға жуық қарақұмық жармасы әкелінді  [55]. 
Қазіргі уақытта қарақұмық өнімдері әлемнің көптеген елдерінде апта сайынғы тағам рационына кіреді. Қарақұмықтан жасалған қарақұмық ұны, бидайдан айырмашылығы, құрамында адам ағзасына қажетті дәрумендер мен минералдар көп, құрамында глютен жоқ және өсімдік ақуызының ерекше көзі болып табылады. Қарақұмық ұнының тағамдық қасиеттерін де бағаламауға болмайды, мысалы: көмірсулардың көп мөлшері және ағзаға қажетті барлық аминқышқылдардың,  минералдардың болуы, олардың ішінде магний, мырыш, темір, калий, рутин, табиғи антиоксиданттар, сондай-ақ В дәрумендері мен Е дәрумені бар. Онда олар пектин мен лигнин, целлюлоза  және гемицеллюлозамен ұсынылған. Дәл осы заттар қарақұмық ұнының адам ағзасына емдік және тазартқыштық сипатта әсер етуіне мүмкіндік береді [56]. 
Қарақұмық ұны – бұл ерекше дәм мен пайдалы қасиеттердің үйлесімі бар ерекше өнім.
Сонымен қатар қарақұмық ұны маңызды емдік қасиеттерге ие. Бұл тамыр жүйесіне оң әсер етеді, капиллярларды нығайтады, бауырдың дұрыс жұмыс істеуіне ықпал етеді, токсиндерді кетіруге көмектеседі. Бұл қандағы холестерин мөлшерін азайтуға көмектесетін бірнеше тағамдардың бірі. Қарақұмық остеоартритпен ауырғандарға және іш қуысының ауруларына көмектеседі. Ең таңқаларлығы, қарақұмықтың көмегімен адам көңіл-күйін көтере алады және оның құрамындағы допамин гормонына байланысты депрессияның даму қаупін азайта аласыз. Қарақұмық ұнынан дайындалған тағамдарды қолданған кезде токсиндер мен артық майлар, ауыр металдардың токсиндер мен тұздар ағзадан шығарылады. Әр түрлі аллергияға, соның ішінде кез-келген тағамға аллергиялық реакцияларға детоксикация ретінде және аллергияға жақын адамдар үшін диеталық тағам ретінде ұсынылады. Сонымен қатар қарақұмық ұнының орташа калориясы (353 Ккал), бұл қант диабетімен ауыратын адамдар үшін диеталық тағамдарды дайындауда жиі кездесетін ингредиент болып табылады [56,57].
Қарақұмық ақуызының құрамында тез еритін фракциялар-альбуминдер мен глобулиндер бар. Олар қарақұмықтың 78%-ға дейінгі сіңімділігін анықтайды. Қарақұмық ақуызының биологиялық толықтығы ең теңдестірілген және құнды ақуыздар ретінде тауық жұмыртқасы мен құрғақ сүт ақуызына жақын. Метионин мен лизиннің құрамы бойынша қарақұмық ұнының ақуызы барлық дәнді дақылдардан асып түседі. Мұндай ұн диеталық талшықтың таптырмас көзі болып табылады. Қарақұмықта сонымен қатар талшық, алма, лимон, қымыздық, малеин қышқылдары бар, олар тағамның ағзаға жақсы сіңуіне және қоректік заттардың сіңуіне ықпал етеді. Сондай-ақ қарақұмық ядросы мен оның ұсақ қабығында минералдар бар [58].
Қарақұмық дәнінен жасалған өнімдер флавоноидтардың қайнар көзі ретінде қызығушылық тудырады. Оларды үнемі тұтыну жүрек-қан тамырлары ауруларының даму қаупінің төмендеуіне әкеп соғады. Қан тамырларының нығаюына ықпал етеді. Бұл адам ағзасының әртүрлі биологиялық функцияларына, мысалы, антимутагендік, қатерлі ісікке қарсы және жасартатын функцияларға оң ықпал етеді. Бумен пісірілмеген қарақұмық ұнында бумен пісірілгенге қарағанда флавоноидтар көп: гал қышқылы-4 есе, катехиндердің қосындысы орта есеппен 77%-дан асады; күнделікті – 16,7%, флавоноидтардың орташа мөлшері (күнделікті) 26,5%- дан, ал кверцетин 25%-дан асады [57,58].
Авторлар қарақұмық ұнын зерттеу барысында мынандай қорытындыға келді: «Содержание углеводов в ней на 20-23% меньше, чем в рисовой или кукурузной муке, за счет более низкого содержания крахмала, пищевых волокон наоборот значительно больше, что говорит о диетических с свойствах гречневой муки. Содержание витаминов и минеральных веществ также значительно выше показателей других образцов». [59] (Оның құрамындағы көмірсулардың мөлшері күріш немесе жүгері ұнына қарағанда 20-23%-ға аз, өйткені құрамында крахмал, диеталық талшық аз, керісінше, қарақұмық ұнының қасиеттері бар диеталық заттар туралы айтады. Дәрумендер мен минералдардың құрамы басқа үлгілердің көрсеткіштерінен едәуір жоғары).
Алынған деректерді салыстыру технологиялық экспозиция кезінде флавоноидтардың гидролизі көбірек боялған қоңыр заттар түзетінін көрсетеді. Буға пісірілген жарма ұны бөлшектердің мөлшерімен де, қоңыр түстің қарқындылығымен де ерекшеленеді. Барлық буға пісірілген жарма үлгілерінде қара қоңыр агломераттар пайда болады, ал буға пісірілмеген қарақұмық ұнында ұсақ және бозғылт түсті бөлшектер бар. 1.5-кестеде қарақұмық ұнының сипаттамасы көрсетілген [60].

Кесте 1.5 – Қарақұмық ұнының сипаттамасы

	Көрсеткіштердің атаулары
	Нормативті көрсеткіштер

	1
	2

	Органолептикалық көрсеткіштер

	Түс
	ашық қоңырдан қара қоңырға дейін

	Иіс 
	қарақұмық ұнына тән, көгерген және басқа бөтен иістер жоқ

	Дәм
	қарақұмық ұнына тән, ащы және сыртқы дәмі жоқ

	Физика химиялық көрсеткіштер

	Ылғалдылық, %, артық емес
	12,0

	Ұнтақтау мөлшері
- електен шығу,%, артық емес
- електен өту, кем емес
	
6,0
50,0

	Минералды қоспалар
	шайнау кезінде қытырлақ сезілмеуі керек

	Қышқылдылық, град., артық емес
	5,0

	Металломагниттік қоспа, 1 кг-ға мг
өнім (жеке бөлшектердің мөлшері емес 0,3 мм артық, салмағы 0,4 мг артық емес)
	3,0
рұқсат етілмейді


	· мөлшері мен массасы көрсетілгеннен үлкен мәндері
	

	Ластану, зиянкестер
	рұқсат етілмейді

	Микробиологиялық көрсеткіштер

	КМАФАнМ, КОЕ/г, артық емес
	5*103

	БГКП (колиформ)
	рұқсат етілмейді 0,01 г.

	Патогенді, соның ішінде сальмонеллалар
	рұқсат етілмейді 25 г.


1.5-кестенің жалғасы
	1
	2

	B.cereus
	рұқсат етілмейді 0,1 г.

	Зеңдер, КОЕ/г, не более
	50

	Улы элементтер

	Қорғасын 
	0,5

	Мышьяк 
	0,2

	Кадмий 
	0,1

	Сынап 
	0,03

	Микотоксиндер

	Афлатоксин B1 
	0,005

	Т-2 токсин 
	0,1

	Охратоксин 
	0,005

	Дезоксиваленол
	0,7

	Зеараленон
	0,2

	Пестицидтер

	Гексахлорциклогексан (α, β, γ - изомеры) 
	0,5

	ДДТ және оның метаболиттері
	0,02

	Сынап органикалық пестицидтер
	рұқсат етілмейді

	2,4-Д қышқылы, оның тұздары, эфирлері
	рұқсат етілмейді

	Радионуклидтер

	Цезий – 137, Бк/кг, артық емес
	60



Мақалада глютенге төзбеушілікке байланысты аутоиммунды аурулары бар адамдарды тамақтандыру мәселесіне арналған. Құрамында глютені бар өнімдерді әртүрлі жарма түрлерінен алынған ұнға ауыстыру мүмкіндігі қарастырылып, оларды әртүрлі тамақ жүйелерінде қолдану бойынша ұсыныстар беріледі. Сонымен қатар еттен дайындалған жартылай өнімдерді қарақұмық ұнына аунату түрінде пайдалану мүмкіндігі зерттелді.
Жұмыста қарақұмық ұны жартылай өңделген ет өндірісінде дәстүрлі емес қоспа ретінде қолданылады. Зерттеу барысында алдымен тартылған ет дайындалды, содан кейін рецепт бойынша ингредиенттер қосылып, котлеттер дайындалды. Тартылған еттің бір бөлігі 5% және 10% қарақұмық ұнымен ауыстырылды. Ет жартылай фабрикаттарының функционалдық-технологиялық және органолептикалық қасиеттерін зерттеу нәтижелері бойынша өсімдік компоненттерін енгізудің оңтайлы нұсқалары анықталды. Ең жақсы нұсқа-10% қарақұмық ұнын қосу. Бақылау үлгісімен салыстырғанда, қарақұмық ұнының 5% және 10% қосылуы котлеттердің жоғары және жақсы функционалды-технологиялық және органолептикалық қасиеттерін көрсетеді. Мұндай көрсеткіштер өндірісте жоғары функционалдық-технологиялық қасиеттері бар ет-өсімдік жартылай фабрикаттарын пайдалануға мүмкіндік береді [61].
Мақалада  қарақұмық ұнын балаларға арналған шұжықтарды өндіру технологиясында қолданады. Эксперименттік нәтижелердің мәліметтері бойынша, шұжық технологиясында өсімдік компоненттерін қолдану дайын өнімнің технологиялық және тұтынушылық қасиеттерін арттыруға көмектеседі, оны дәрумендермен, минералдармен және басқа биологиялық белсенді заттармен байытады деген қорытынды жасауға болады. [62].
Қарақұмық жармасы денсаулық пен функционалдық артықшылықтар үшін қоректік заттардың жақсы көзі болғанымен, тұтас қарақұмықтың ет өнімдерінің сапалық сипаттамаларына әсері туралы шектеулі ақпарат бар. Осылайша бұл зерттеудің мақсаты – қарақұмық ұнының микробиологиялық және функционалдық қасиеттеріне әсерін және 21 күн бойы 4°C температурада сақталған салями шұжық липидтерінің тотығу тұрақтылығын бағалау болды [63,64,65].
Ребезов М. Б., Гаязова А. О. және т. б. авторлар құрамында күркетауық немесе үйрек еті, жүгері немесе қарақұмық ұны мен гидратталған сұлы үлпектері қосылған жаңа піскен кәді, концентрацияланған сүт сарысуы немесе гидратталған сарысу ақуызының концентраты, зығыр майы, жаңа піскен пияз, тауық немесе меланж жұмыртқасы, ұнтақталған қара бұрыш, сығынды бар СО2  розмарин, ас тұзы, су және талқан  қоспасына аунатуға арналған жартылай фабрикат әзірледі. Химиялық құрамы бойынша теңдестірілген, тағамдық, биологиялық және энергетикалық құндылығы мен функционалдық бағдары жоғары мамандандырылған мақсаттағы туралған ет-өсімдік жартылай фабрикатын алу қамтамасыз етіледі [66]. 
[bookmark: _Toc138387427][bookmark: _Toc138388267]Волков А. П. пісірілген шұжық өнімдерін өндіру әдісін жасады. Бұл әдіс ет шикізатын бөлшектеу, сүйектерді, сіңірінен ажырату, ұсақтауды және кесуді, оған тұздау ингредиенттерін, дәмдеуіштерді, хош иісті қоспалар мен қоспаларды енгізуді, батондарды қалыптауды, тұнбаны және термиялық өңдеуді қамтиды. Берілген арақатынастағы майсыз және майлы ет шикізаты алдын-ала дәмдеуіштермен және ұнтақталған сүтпен араластырады, ол тартылған массаның жалпы салмағына 1-ден 5%-ға дейін мөлшерде салынады, содан кейін тартылған ет араласады және гомогенизацияланады. Өсімдік толтырғышы ретінде қарақұмық, арпа және бұршақ дәндері қолданылады, олар өсімдік толтырғышының 1:2 қатынасында суға алдын-ала 10 сағаттан 20 сағатқа дейін малынған, содан кейін вакуум жағдайында берілген режимде оны шикі жұмсартылған түрінде шикізаттың жалпы массасының 3,5-тен 17%-на дейін ұнтақталған етке енгізеді және бәрін араластырады. Органолептикалық көрсеткіштерді жақсарта отырып, пісірілген шұжықтардың биологиялық құндылығын арттыру, өзіндік құнын төмендету және дайын өнімнің шығымдылығын арттыру қамтамасыз етіледі [67].
[bookmark: _Toc149996130]


Бірінші тарау бойынша қорытынды

Қазіргі уақытта ет өңдейтін кәсіпорындар жартылай ысталған шұжықтардың құнын төмендету проблемасына тап болып, оларды халықтың барлық топтарына қолжетімді етуге күш салуда. Бұл мәселені шешудің бір жолы – жартылай ысталған шұжықтарды өндіруде арзан ет шикізатын, сондай-ақ өсімдіктер мен жануарлардан алынатын ақуыздардың әртүрлі түрлерін, тағамдық және хош иісті қоспаларды пайдалану. 
Осыған байланысты арзан блокты ет шикізатынан, дәнекер және май ұлпаларының мөлшері жоғары еттерден, сондай-ақ өсімдіктер мен жануарлардан алынатын ақуыздардан салыстырмалы түрде төмен құны бар жартылай ысталған шұжықтарды өндіруге мүмкіндік беретін жаңа рецептураларды дайындау мен технологияларды жетілдіру өзекті мәселе болып табылады.
Өсімдік протеиндерін пайдалану өнімді жеңіл сіңімді етеді, жақсы органолептикалық көрсеткіштерді қалыптастырады және дайын өнімнің өзіндік құнын төмендетеді, бұл жоғары тұтынушылық сұранысты қалыптастыру факторларының бірі болуы мүмкін. Өсімдік негізіндегі ақуыз компоненттерін пайдалану холестерин мен май қышқылдарын азайту арқылы дайын өнімнің сапасын жақсартады.
Әдеби шолуда ет және ет өнімдерін өндіру нарығына талдау жасалды. Әдебиеттерді талдау нәтижелеріне сүйене отырып, зерттеу нысаны ретінде жануар тектес протепсин ферменттік препараты таңдалды. Ферменттік препараттың құрамы ет және ет жүйелерінің әртүрлі белоктарына әсер ету дәрежесі бойынша теңдестірілген. Ет жүйесіндегі протепсин жасушаішілік ферменттерге ұқсас жұмыс істейді. Ол технологиялық параметрлердің кең ауқымында жұмыс істеуге мүмкіндік беретін қосымша қасиеттерге ие: 20-45°C температурада препараттың оңтайлы температурасы; толық инактивация 70 °C температурада 15 минут бойы жүреді; оңтайлы рН диапазоны 4,5-6,0.
Ет ақуызының қасиеттерін протепсиннің жұмыс белсенділігінің диапазонымен салыстыра отырып, оны массирлеу, тендерлеу сияқты технологиялық процестерде қолдану оң әсер етуі мүмкін деген қорытынды жасауға болады.
Ғылыми-техникалық және патенттік әдебиеттерді талдау ет шикізатының дәнекер ұлпа ақуыздардың гидролиз процестерін күшейту үшін ферменттік препараттарды қолданудың өзектілігі туралы қорытынды жасауға мүмкіндік берді. Сонымен қатар төмен сұрыпты ет шикізаты үшін ферменттерді қолдану қызығушылық тудырады, атап айтқанда 2-сұрыпты сиыр еті. Өйткені бұл бағыт әлі жеткілікті зерттелмеген. 
Жартылай ысталған шұжық өндірісінің технологиясында қарақұмық ұнын тағамдық талшықтармен, суда еритін дәрумендермен және минералдармен байыту үшін қолдану да қызығушылық тудырады.
Жоғарыда аталған үш фактордың қосындысы: 2-сұрыпты сиыр еті, протеолиттік фермент, қарақұмық ұны ет өнеркәсібінде жеткілікті зерттелмеген. Осы диссертацияда зерттеудің қажеттілігі туралы қорытынды жасалды. 
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[bookmark: _Toc149996132]2.1 Зерттеу схемасы және эксперимент жүргізу шарттары

	Осы тарауда теориялық және эксперименттік зерттеулерді жүргізуді ұйымдастыру мәселелері, зерттеу нысандары мен әдістері қаралады. 

Қазақстан Республикасындағы ет өнеркәсібінің қазіргі даму үрдістері 
Зерттеу бағытындағы өзектілікті негіздеу, зерттеудің мақсаттары мен міндеттерін тұжырымдау.
Ғылыми және патенттік әдебиеттерді талдау



Жартылай ысталған шұжық технологиясында өсімдік ақуыздарын қолдану. Қарақұмық ұны
Ет өнімдерінің технологиясында протеолиттік ферментті қолдану. Протепсин




Экспериментті ұйымдастыру, зерттеу нысандары мен әдістері
Математикалық анализ



Зерттеудің теориялық негіздемелері

Ет шикізатының арақатынасын таңдаудың негіздемесі және оның тағамдық құндылығын зерттеу.
Протепсин ферментінің мөлшерін таңдау негіздемесі



Алынған нәтижелерді математикалық тұрғыда өңдеу
Жартылай ысталған шұжық өндірісіндегі қарақұмық ұнының мөлшерін анықтау



Жартылай ысталған шұжық өнімдерінің тәжірибелік үлгілерінің функционалдық-технологиялық және құрылымдық-механикалық сипаттамалары мен сапалық көрсеткіштерін зерттеу
Протепсин ферменті мен қарақұмық ұнын қолдана отырып, жартылай ысталған шұжық технологиясын жетілдіру




Зерттеу нәтижелерін тәжірибелік іске асыру




Жартылай ысталған шұжықтың жаңа түріне нормативтік-техникалық құжаттама жасау және бекіту
Экономикалық тиімділікті есептеу




Сурет 2.1 - Эксперименттер жүргізу схемасы
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Зерттеуге арналған материалдар: дәнекер ұлпасы жоғары екінші сұрыпты ірі қара малдың еті; жартылай майлы шошқа еті; шошқаның төс еті; қарақұмық ұны; жартылай ысталған шұжықтардың модельдік үлгілері; протепсин ферменттік препараты (стандартты протеолиттік  белсенділігі 100 бірлік/г), Ржавкадағы «Эндокриндік ферменттер зауыты» ЖАҚ өндірген, Солнечногор ауданы, Мәскеу облысы.
Протепсин - ет өнеркәсібінде ет шикізатын өңдеу үшін пайдалануға арналған қышқыл протеиназалар кешені бар жануарлардан алынатын ферменттік препарат [37].
Препараттың ферменттік құрамы ет өңдеу технологиясында қолданылатын әртүрлі ет ақуыздары мен ет жүйелеріне теңдестірілген әсер ету үшін жасалған. 
Ет жүйесіндегі протепсиннің әсері жасушаішілік ферменттерге (катепсиндер) ұқсас. Ол синергетикалық әсер береді және оны технологиялық параметрлердің кең ауқымында қолдануға мүмкіндік беретін қосымша қасиеттерге ие, сонымен қатар жасушаішілік ферменттер аз әсер ететін немесе мүлдем әсер етпейтін ақуыз жүйелеріне әсер етеді.
Протепсиннің жалпы сипаттамалары келесідей: 
- бұл ашық сұр ұнтақ, 
- стандартты препарат 50, 100, 150 бірлік/г протеолиттік  белсенділігі бар үш модификацияға ие. 
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Зерттеу барысында органолептикалық. физика-химиялық, функционалды-технологиялық, құрылымдық-механикалық, микроқұрылымдық және микробиологиялық әдістер қолданылады:
1) МемСТ 9599-2015 бойынша органолептикалық көрсеткіштерді зерттеу;
2) Физика-химиялық көрсеткіштерді зерттеу: МемСТ 9793-2016 бойынша кептіру әдісімен ылғал құрамын анықтау; МемСТ 23042-2015 бойынша экстракциялау әдісімен май құрамын анықтау; күйдіру әдісімен күл құрамын анықтау; МемСТ 25011-2017 бойынша ақуыз құрамын анықтау; портативті РВ-11 «Сарториус» рН-метрінің көмегімен Потенциометриялық әдіспен еттің белсенді қышқылдығын анықтау;
3) функционалдық-технологиялық қасиеттерін зерттеу: В. П. Воловинская мен Б. Я. Кельман модификациясындағы Грау және Хамма әдісімен ылғал байланыстыру қабілетін анықтау; 
4) құрылымдық-механикалық көрсеткіштерді зерттеу: Ребиндер-Семененко әдісімен шекті ығысу кернеуін (ПНС) анықтау.
5) микробиологиялық көрсеткіштерді зерттеу: МемСТ 10444.15-94 бойынша Петри табақтарында себу әдісімен мезофильді аэробты және факультативті-анаэробты микроорганизмдердің санын анықтау; МемСТ 30518-97 бойынша ішек таяқшалары тобының бактерияларының (колиформды бактериялардың) санын анықтау;
6) су белсенділігін анықтау;
7) бөлшектеп өлшеу жолымен дайын өнімнің шығуын айқындау.
МемСТ 9959-2015, ҚР СТ 1731-2007 бойынша органолептикалық бағалау жүргізу 
Органолептикалық бағалау өнім сапасының органолептикалық көрсеткіштерінің нормативтік-техникалық құжаттама талаптарына сәйкестігін белгілеуге, сондай-ақ оны өндіріске қою кезінде ет өнімдерінің жаңа түрлерін бағалауға негізделген [68, 69].  
МемСТ 9793-2016 бойынша ылғал құрамын анықтау
Әдіс өнімнің аспасын кептіру шкафында 150°С    температурада тұрақты массаға дейін кептіруге негізделген [70]. 
МемСТ 23042-2015 бойынша май құрамын анықтау 
Бұл әдіс ет пен ет өнімдерінде кездесетін жалпы майды алуға негізделген [71].
Күлдің құрамын анықтау 
Бұл әдіс ілмектің органикалық бөлігін жағуға негізделген, содан кейін минералды қалдықты 500-600°С    температурада күйдіреді, бұл муфель қабырғаларының қою қызыл қызуына сәйкес келеді [72].  
МемСТ 26889-86 бойынша ақуыз құрамын анықтау
Бұл әдіс сілтілі ортада ақуыз тардың екі валентті мыс иондарымен пептидтік байланыстарының өзара әрекеттесуі нәтижесінде күлгін түсті кешеннің пайда болуына негізделген [73]. 
Белсенді қышқылдықты анықтау 
Әдіс сыналатын ерітіндідегі сутегі иондарының концентрациясын өлшеуге негізделген. 
Аппаратура, реактивтер және материалдар:
рН-метр портативті РВ-11 «Сарториус», қағаз немесе мақта сүзгілері, тазартылған су. 
Сынақ жүргізу
Еттің рН мәні 1:10 қатынасында дайындалған су сығындысында анықталады. Қоспа мезгіл-мезгіл араластырылған кезде 30 минут бойы тұндырылады және қағаз немесе мақта сүзгісі арқылы сүзіледі. рН-метр көмегімен рН шамасын өлшеу үшін шыны электрод қолданылады. Электрод рН-метрге қосылады және сыналатын ерітіндіге орналастырылады. рН-метр тізбектің ұштарындағы кернеуді өлшейді, оны рН бірліктеріне айналдырады және алынған нәтижені көрсетеді [74].  
Ылғал байланыстыру қабілетін анықтау
Бұл әдіс сыналатын үлгінің суды жеңіл сығымдау кезінде шығаруына, сүзгі қағазымен бөлінген судың сорбциясына және сүзгі қағазында қалдырған дақ аймағының өлшемі бойынша бөлінген ылғалдың мөлшерін анықтауға негізделген.  
Еттің ылғал байланыстыру қабілеті (ЫБҚ) Грау-Хамм бойынша престеу әдісімен анықталды.
Шекті ығысу кернеуін анықтау
Шекті ығысу кернеуі Q0 тепе-теңдік жағдайында структурометрде өлшенеді [16]. Шекті ығысу кернеуі Q0 формула бойынша анықталады:
	
Q 0 = ,

	
      (2.1)


мұндағы:  n – батыру тереңдігі, мм;
F – салмақ, г;
К – тұрақты, конус бұрышының шамасына байланысты .  
Шекті ығысу кернеуі 1 г/см3 және конус бұрышы 45°К=0,658 болатын құрылымдар үшін дәл сол бұрыш пен шекті ығысу кернеуінің шамалары 1 г/см3 К=0,416-дан асады.
МЕМСТ 10444.15 - 94 сәйкес Петри табақтарында себу әдісімен мезофильді аэробты және факультативті-анаэробты микроорганизмдердің санын анықтау
Бұл әдіс өнімді себуге немесе өнімді өсіру ортасына іліп қоюға, дақылдарды инкубациялауға, барлық өскен көрінетін колонияларды санауға негізделген [75].
Аппаратура, материалдар, реактивтер және қоректік орта: микроскоп, термостат, жалпы мақсаттағы зертханалық таразы, оттық, колбалар, стерильді су түтіктері, стерильді тамшуырлар, Петри табақшалары, ерітінділер мен пистильдер, пинцеттер, құрғақ қоректік агар, бактериялық ілмектер, слайдтар, тазартылған су.
Сынақ жүргізу. Өнімнің аспасынан бастапқы және бірқатар он есе сұйылту дайындалады. 
Әр сұйылтудан 1 мл стерильді тамшуырмен оттықтың жалынына жақын стерильді Петри табақтарына енгізіледі. Содан кейін әр шыныаяққа 10-12 мл балқытылған және 45-50°C температураға дейін салқындатылған ет-пептон агары қосылады. Материал мен орта шыныаяқтарды шайқау арқылы араластырылады және Агар толығымен қатайғанша жалғыз қалады. Әрі қарай, шыныаяқтар төңкеріліп, инкубация үшін 72 сағат ішінде температурасы (30±1) °С болатын термостатқа орналастырылады. Дақылдарды инкубациялағаннан кейін Петри табақтарында өскен колониялардың саны есептеледі.
ҚР СТ ГОСТ Р 51448-2010 (ИСО 3100-2-88) Ет және ет өнімдері. Микробиологиялық зерттеулер үшін сынамаларды дайындау әдістері [76]. 
Микроқұрылымдық талдау МемСТ 19496-2013 сәйкес жүргізілді. Ет және ет өнімдері. Гистологиялық зерттеу әдістемесі. Ет өнімдеріне гистологиялық зерттеулер классикалық микроқұрылымдық талдауға және әзірленген стандартталған әдістерге сәйкес жүргізіледі. Гистологиялық бөлімдер микротом-криостат MSM-2850 жасалынған. Слайдқа орнатылған бөлімдер үшін қысқа мерзімді қосымша бекіту әдісі қолданылды: формалиннің 8% ерітіндісі гистологиялық кесуге 30 минут бойы қолданылды, содан кейін 3 минут бойы сумен мұқият жуылады, бөлме температурасында кептірілді және гематоксилин мен эозинмен бояуға кірісті. Гистологиялық препараттарды зерттеу және оларды суретке түсіру Axioimaiger A1 Жарық микроскопында (Carl Zeiss, Германия) қосылған AxioCam MRc5 бейнекамерасы арқылы жүзеге асырылады. Кескінді өңдеу және морфометриялық зерттеулер жүргізу гистологиялық зерттеулерге бейімделген axiovision 4.7.1.0 кескінді талдаудың компьютерлік жүйесін қолдана отырып жүргізіледі. Сенімді нәтижелерге қол жеткізу үшін эксперименттер 3-5 рет қайталанған кезде кем дегенде үш рет қайталанады [77].
Су белсенділігін анықтау. Өнімдегі ылғалдың күйін сипаттау үшін интегралды сипаттама болып табылатын су белсенділігінің көрсеткіші өзгерген сайын кеңейе түседі. Судың белсенділігі микроорганизмдердің тіршілік әрекетіне, биохимиялық, физика-химиялық реакцияларға және өнімде жүретін процестерге әсер етеді. Ет пен ет өнімдерін сақтау уақыты, ет консервілерінің тұрақтылығы, түс пен иістің қалыптасуы, сондай-ақ термиялық өңдеу және сақтау процесінде шығындар судың белсенділігінің мөлшеріне байланысты. Тамақ құрамындағы судың жалпы мөлшерінен бактериялар, зеңдер, ашытқылар өздерінің өмірлік белсенділігі үшін белгілі бір «белсенді» бөлікті ғана пайдалана алады. Судың белсенділігі-бұл химиялық құрамы мен оның гигроскопиялық қасиеттеріне байланысты өнімнің өзіне тән қасиет, өніммен гигротермиялық тепе-теңдікте болатын қоршаған ортаға тән қасиет. Судың белсенділігі өнімдегі ылғал байланысының сапалы сипаттамасы болып табылады  [78].
Судың белсенділігі ет өнімдері үлгілерінің құрамы мен қасиеттерін талдау негізінде бельгиялық зерттеушілер ұсынған тұздың (С, %) және судың (W,%) арақатынасына байланысты есептеу формуласы бойынша есептелді:
                              
                                  aw = 0,9845 - 0,76*(C/W)                                   (2.2)

мұндағы: aw – су белсенділігі;
С-тұздың мөлшері %; 
W- судың мөлшері %.
Дайын өнімнің шығымдылығын анықтау
Әдіс зертханалық таразыларда 1 г кем емес 10 дана дәлдікпен бөлшектеп өлшеу арқылы дайын өнімнің шығымдылығын анықтауға негізделген.
Математикалық талдау
Біз ет өнімін – сиыр, шошқа еті мен қарақұмық ұнынан жасалған жартылай ысталған шұжықты қарастырдық. Ет туралы мәліметтер шикізат, қарақұмық ұны, протепсин ферменті ретінде жиналды.
Осы мәліметтер негізінде регрессиялық модель жасалды. 
Тәуелді айнымалы ретінде толық факторлы экспериент (ПФЭ 2n) жоспары экспериментті жоспарлау үшін белсенді қышқылдық пен ылғал байланыстыру қабілеті таңдалды.
Бұл жоспар үшін әр фактор сәйкесінше -1 және +1 кодталған бірліктерде көрсетілген «төмен» және «жоғары» екі деңгейде ғана зерттелді. Екі деңгейлі толық факторлық эксперименттердің жоспарлары олардың "төмен" және «жоғары» деңгейлеріндегі факторлардың барлық ықтимал комбинацияларын білдіреді. Басқа скринингтік схемалармен салыстырғанда толық факторлардың артықшылығы өзара әрекеттесу әсерін бағалау мүмкіндігі болып табылады. Толық факторлы эксперимент негізгі әсерлер мен екі факторлы өзара әрекеттесулерді ғана емес, N-факторлы өзара әрекеттесулерді де бағалай алады [79].
Негізгі әсерлерді бағалау үшін факторлық талдау Statistica 12.0 және MS Excel бағдарламалық жасақтамасының әртүрлі пакеттерін қолдану арқылы жүзеге асырылды. Дисперсиялық талдау (ANOVA) негізгі әсерлер мен өзара әрекеттесулердің болуы мен маңыздылығын қатаң бағалау үшін пайдаланылды. Дисперсиялық талдау кезінде жауап мәндерінің вариациялары екі компонентке бөлінді. Бір компонент тәуелсіз факторлар деңгейінің өзгеруіне, ал екіншісі табиғи эксперименттік өзгергіштікке байланысты. Фактор деңгейінің өзгеруіне байланысты жауаптың өзгеруін экспериментті айқын немесе жасырын қайталау арқылы өлшенетін табиғи өзгергіштікпен статистикалық түрде салыстыра отырып, негізгі әсерлер мен өзара әрекеттесулердің болуы туралы қорытындылар жасалды.
Бір факторлы дисперсиялық талдау. 
Жалпы орташа мәнді топтық орташа мәндердің арифметикалық орташа мәні ретінде алуға болады:

	[image: https://chart.googleapis.com/chart?cht=tx&chl=\overline%7bx%7d%20=%20\frac%7b\sum%7b\overline%7bx%7d_%7bj%7d%7d%7d%7bp%7d%20(1)]
	(2.3)


Жалпы орташа мәнге қатысты топтық орташа сәтсіздік пайызының таралуына қарастырылып отырған фактор деңгейінің өзгеруі де, кездейсоқ факторлар да әсер етеді.
Осы фактордың әсерін ескеру үшін жалпы таңдамалы дисперсия екі бөлікке бөлінеді, олардың біріншісі фактор деп аталады Ѕ2ф, ал екіншісі қалдық Ѕ2қалд.
Осы компоненттерді есепке алу үшін алдымен ауытқу квадраттарының жалпы сомасы есептеледі жалпы орташа опция:

                             [image: https://chart.googleapis.com/chart?cht=tx&chl=S_%7bobsch%7d%20=%20\sum%7b\sum%7b(x_%7bij%7d%20-%20\overline%7bx%7d)%7d%7d%20%20%20(2)]                                              (2.4)

және осы фактордың әсерін сипаттайтын топтық орташа мәндердің жалпы орташа мәннен ауытқу квадраттарының факторлық қосындысы:

                                 Ѕф = q ∑(xij-x)                                                      (2.5)

Соңғы өрнек әрқайсысын ауыстыру арқылы алынады опциялар берілген фактор үшін орташа мәннің Ѕжалпы г өрнегінде.
Ауытқу квадраттарының қалдық қосындысы айырмашылық ретінде алынады:

                                      Ѕқалд. = Ѕжалпы-Ѕф                                                                  	 (2.6)

Жалпы таңдамалы дисперсияны анықтау үшін қажет Ѕжалпы өлшеу санына бөлу pq:

 	                             [image: https://chart.googleapis.com/chart?cht=tx&chl=D_%7bobsch%7d%20=%20\frac%7bS_%7bobsch%7d%7d%7bpq%7d]                                                      (2.7)

ал сәйкес келмейтін жалпы таңдамалы дисперсияны алу үшін бұл өрнекті pq/(pq-1)көбейту керек:

                                  [image: https://chart.googleapis.com/chart?cht=tx&chl=s_%7bobsch%7d%5e%7b2%7d%20=%20\frac%7bR_%7bobsch%7d%7d%7bpq-1%7d]                                                         (2.8)

Тиісінше, факторлық емес дисперсия үшін:

                        	       [image: https://chart.googleapis.com/chart?cht=tx&chl=s%5e%7b2%7d_%7bf%7d%20=%20\frac%7bS_%7bf%7d%7d%7bp-1%7d]                                                               (2.9)

мұндағы: p-1-орын ауыстырылмаған факторлық таңдамалы дисперсияның еркіндік дәрежелерінің саны.
Қарастырылып отырған параметрдің өзгеруіне фактордың әсерін бағалау үшін шама есептеледі:

 	                               [image: https://chart.googleapis.com/chart?cht=tx&chl=f_%7bnabl%7d%20=%20\frac%7bs%5e%7b2%7d_%7bf%7d%7d%7bs%5e%7b2%7d_%7bost%7d%7d]                                                        (2.10)

Екі таңдамалы дисперсияның қатынасы ретінде ѕ2ф және ѕ2қалд. Фишер-Снедекор Заңы бойынша бөлінген, содан кейін алынған мән fнабл бөлу функциясының мәнімен салыстырылады 

 	                                [image: https://chart.googleapis.com/chart?cht=tx&chl=F%20=%20\frac%7bs%5e%7b2%7d_%7bf%7d%7d%7bs%5e%7b2%7d_%7bost%7d%7d]                                                            (2.11)

fкр критикалық нүктесінде, таңдалған α маңыздылық деңгейіне сәйкес келеді.
Егер fнабл>fкр, содан кейін фактор айтарлықтай әсер етеді және оны ескеру керек, әйтпесе ол елеусіз әсер етеді, оны елемеуге болады.
Деректерді визуализациялау. Өзара әрекеттесу графиктерін құру үшін факторлар екі-екіден таңдалды, бір фактор көлденең ось бойынша кейінге қалдырылды, ал екінші фактордың жоғары және төмен деңгейлеріндегі орташа жауап тігінен сызылады. Содан кейін екінші фактордың бір деңгейіндегі жауаптар түзу сызықтармен біріктірілді. Әрбір фактор тек екі деңгейде қолданылғандықтан, графиктер негізгі әсерлерді де, екі факторлы өзара әрекеттесуді де тез және оңай көрсетеді.
Оңтайландыру эксперименттері. Оңтайландыру экспериментінің мақсаты тәуелсіз факторлардың функциясы ретінде контурлық немесе топографиялық жауап картасының баламасын жасау болды. Бұл карта жауап беті ретінде белгілі және оңтайлы жауап беретін тәуелсіз факторлардың параметрлерін бағалау үшін қолданылады. Ылғал байланыстыру қабілетінің фермент мөлшеріне және ашыту ұзақтығына тәуелділігі Statistica 12.0 бағдарламалық құралының көмегімен зерттелді
[bookmark: _Toc138387431][bookmark: _Toc138388271][bookmark: _Toc149996135]Екінші тарау бойынша қорытынды

Диссертациялық жұмыстың мақсаты мен міндеттеріне сәйкес зерттеу нысандары белгіленді.
Ет және өсімдік шикізатының, жартылай ысталған шұжық өнімдерінің, тәжірибелік үлгілерінің сапа көрсеткіштерін анықтаудың стандартты әдістері таңдалды.
Зерттеуді жүргізу үшін зерттеудің барлық кезеңдерін қамтитын эксперимент жоспары жасалды, негізгі әсерлерді талдау әртүрлі Statistica 12.0 (АҚШ) және MS Excel (АҚШ) бағдарламалық жасақтама пакеттерін қолдану арқылы жүзеге асырылды.
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[bookmark: _Toc149996136][bookmark: _Toc138387433][bookmark: _Toc138388273]3 ПРОТЕОЛИТТІК ФЕРМЕНТТІ ҚОЛДАНЫП ЖАРТЫЛАЙ ЫСТАЛҒАН ШҰЖЫҚ ТЕХНОЛОГИЯСЫНЫҢ ЭКСПЕРИМЕНТТІК НЕГІЗДЕМЕСІ
[bookmark: _Toc149996137]3.1 Ет шикізатының арақатынасын таңдаудың негіздемесі және оның тағамдық құндылығын зерттеу

Ет шикізатының тағамдық құндылығын зерттеу бойынша зерттеулерде 2-сұрыпты сиыр еті тұқымы Қазақтың ақбас сиыры, жартылай майлы шошқа еті, шошқаның төс еті салқындатылған күйде пайдаланылды.
Қазақтың ақбас сиырлары. Негізгі сипаттамалары, сыртқы ерекшеліктері, шығу тарихы, мазмұны бойынша ұсыныстар, мал өсірушілердің пікірлері Қазақтың ақбас сиырын отандық мал шаруашылығының «брендіне» айналдырды. Ол керемет бейімделу қасиеттерімен танымал, ең қолайсыз климаттық жағдайларға төзеді, сонымен қатар басқа тұқымдардың өнімді сипаттамаларын жақсарту үшін асыл тұқымды мал ретінде өсіріледі. Селекционерлер малдың құрғақ аймақтарда ұстауға бейімделген «кедей» өсімдіктерде де салмақты жақсы сіңіретінін атап өтті. Қазақ сиырларының басты артықшылығы - олардың төзімділігі: ұзақ уақыт бойы сусыз жүре алады және ыстық күн немесе нөсер жаңбыр астында көп шақырымдық аралықтарды еңсереді. Жайылымның ұзақ кезеңі және шырынды шөптердің көптігі кезінде ақбас сиырлардан салмағын 200-300 кг-нан жоғары ет алуға болады. Осы асыл тұқымды мал Солтүстік және Шығыс Қазақстан аумағында шоғырланған. Онда тұқым ХХ ғасырдың 30-50-ші жылдарынан бері  өсіріледі. Тамаша генетика мен жоғары ет өнімділігінің арқасында Қазақтың ақбас сиыры басқа елдерде де үлкен сұранысқа ие. Ресейде бұл сиырлар Орынбор облысында (барлық малдың 47%-ы), Еділ бойының шөлейт аймақтарында (12%), сондай-ақ Забайкальеде өсіріледі. Жоғары сапалы жас жануарларды ұсынатын ең ірі асыл тұқымды шаруашылық «Қызыл октябрь» (Волгоград облысы) болып саналады. «Қазақтар» нарықта сұранысы жоғары элиталық мәрмәр ет алу үшін өсіріледі. [80,81].
Бұқашаларды союдың оңтайлы жасы - 18 ай. Қазақтың ақбас сиыры тұқымының айрықша белгілері мен өнімділік көрсеткіштерін 3.1-кестеде қарастырылады.

Кесте 3.1 – Қазақтың ақбас сиырының сипаттамасы

	Параметрі
	Сипаттамасы

	1
	2

	Санаты
	Ірі қара мал  (Bos primigenius Bojanus)

	Тұқымы
	Қазақтың ақбас сиыры (Kazakh Whiteheaded)

	Өнімділік бағыты
	Етті




3.1-кестенің жалғасы
	1
	2

	Мал түсі
	Ақ аймақтары бар қою қызыл (бас, іш, кеуде, құйрық ұшы, аяқ-қолдың төменгі бөлігі)

	Жүн 
	Жазда қысқа тегіс қыста ұзын тығыз

	Бұлшық ет
	Жақсы дамыған

	Тұлға, денесі
	Бөшке тәрізді, массивті

	Ерекшелігі
	Малдар ұзақ уақыт бойы сусыз жүре алады және ұзақ қашықтықты жүре алады

	биіктігі (бұқа/сиыр)
	133/124 см

	Тірі малдың массасы (бұқа/сиыр)
	800-900 (максимум 1300)/ 480-520 кг

	Туылғандағы салмақ (бұқашық/бұзау)
	27-30/25-27 кг

	Жас жануарлардың қауіпсіздігі
	92%

	Тірі салмақтың өсуі
	Тәулігіне 1200 г 

	сүт өнімділігі
	1500-2000 кг/жыл

	Союдан шығу
	58-68%, сүйектердің үлесі – 14%

	Еттің сапасы
	Элиталық (мәрмәр сиыр еті)



	Сыртқы ерекшеліктері сипаттамасы бойынша Қазақтың ақбас сиырларының сыртқы түрі «ет» бағытының өкілдеріне тән: дене бітімі тығыз, қаңқасы мықты, бұлшық еті дамыған. Кеудесі қатты шығыңқы (әсіресе бұқаларда), артқы жағы тегіс. Айрықша ерекшелігі – сиырлардың қысқы маусымға дейін жүнінің ұзындығын «босату» қабілеті. Терісінің қалыңдығы орташа (шамамен 11 мм). Сол үшін былғары өнеркәсібінде кеңінен қолданылады. Өйткені ол қарқынды өңдеу әдістеріне төтеп бере алады [82,83].
	Жартылай ысталған шұжық өніміне қолданылатын ет шикізаттарының химиялық құрамы 3.2-кестеде көрсетілген,

Кесте 3.2 – Ет шикізатының химиялық құрамы

	Ет шикізаты
	Құрамы, %

	
	ылғал
	ақуыз
	май
	күл

	Қазақтың ақбас тұқымынан алынған 2-сұрыпты сиыр еті
	68,7±2,21
	18,7±0,91
	11,8±3,11


	0,8±0,03

	Сіңірінен ажыратылған 2 категориялы жартылай майлы шошқа еті 
	57,72±5,23
	16,42±3,15
	25,12±7,56


	0,82±0,31

	Шошқаның төс еті
	35,40±5,05
	9,26±4,07
	54,85±7,35
	0,49±0,3


	Әдебиеттерде шұжық өнімдерінде майдың максималды мөлшері бар жартылай майлы шошқа етін қолданған жөн. Өйткені бұл майлы шикізатты ұтымды өңдеуге және шұжық өнімдерінің жұмсақтығын, құндылығын және шығымдылығын арттыруға ықпал етеді [84,85,86,87].	
Шұжық өндірісінің тиімділігін арттыру етті сіңірінен ажырату жұмысына және сұрыптау сызбаларына айтарлықтай дәрежеде тәуелді. Соңғы жылдары өнеркәсіпте етті ұсақ майдалаушы машиналар (ет турағыштар, эмульситаторлар және т.б.) кеңінен пайдаланылады. Олар туралған етті жақсылап өңдеуге және өнімнің тауарлық кейпін жақсартуға мүмкіндік береді. Соның арқасында өнеркәсіптік кешеннен қоңды, семіз малдар көптеп түседі. Олардың ішінде сіңірінен ажыратса, жоғары сұрыпты ет болып шыға келетін (3%-ға) жас малдар да, мүшеленбеген тұтас етінде біріктіруші тіндері аз болып келетін (2,6...2,9 %) бордақы малдар да (8 %-ға) бар. 
Міне, осындай шикізаттарды қайта өңдеу барысында шұжық бұйымдары сапалы болуы үшін сіңірінен ажыратылған сиыр етін майлы ұлпасы бойынша сұрыпталу үлкен маңызға ие. Бұл сорпа-майлы ісінудің пайда болуына және өнімнің борпылдақ консистенциясына байланысты шұжық өндірісіндегі ақауларды айтарлықтай азайтады [88].
Шұжық өндірісінде шикізатты ұтымды пайдалану үшін бірінші кезекте сіңірінен ажыратылған етті сұрыптау жағын барынша жетілдіру маңызды болып саналады. Шұжық өндірісінде сиыр етін сұрыптау 3.3-кестеде көрсетілген.  [88,89].

Кесте 3.3 – Шұжық өндірісінде сіңірінен ажыратылған сиыр етін  сұрыптау, %

	Қоңдылық санаты 
	Сұрып
тау схемасы
	Жоғары сұрып
	I сұр
ып
	II сұр
ып
	Жоғары,   I және I I сұрып
тардың қоспасы
	I и I I сұрыптың қоспа
сы
	Сирағы
ның еті
	Май
лы 
	Дәне
кер ұлпа   жә
не шеміршек, %

	I
	1
	16,8
	26,5
	28,3
	
	
	
	28,2
	2,4

	
	2
	18,7
	
	
	
	51,1
	
	30,3
	1,7

	
	3
	18,7
	42,7
	38,6
	
	
	
	
	2,9

	I I
	1
	19,6
	45,6
	34,8
	
	
	
	
	3

	
	2
	
	
	
	100
	
	
	
	4,8

	
	3
	17,7
	
	
	
	73,4
	8,7
	
	2,7

	
	4
	38,4
	
	
	
	61,5
	
	
	3,2

	
	5
	23,8
	
	
	
	76,2
	
	
	2,9



  сұрып  1              2              3    сұрып   1              2              3               4              5        
            I санат                                II    санат     




Сурет 3.1 – Шұжық өндірісінде сіңірінен ажыратылған сиыр етін  сұрыптаудың диаграммасы, %

I, II сұрыпты және солардың қоспасынан жасалған жоғары, I және II сұрыпты жартылай ысталған шұжық өнімдерінің органолептикалық, яғни сезім мүшелерінің көмегімен айқындалатын көрсеткіштері бірдей деуге болады (3.4-кесте). 

Кесте  3.4 – Сіңірінен ажыратылған сиыр етінен жасалған жартылай ысталған шұжық өнімдері

	Көрсеткіш, %:
	I сұрып
	I и II сұрыптан
	I сұрып
	I и II сұрыптан
	II сұрып
	I и II сұрыптан
	II сұрып
	I и II сұрыптан

	
	Краковская жоғары сұрыптан
	Таллинская жоғары сұрыптан
	Украинская I сұрыптан
	Польская II сұрыптан

	Ақуыз мөлшері, 
жалпы
	11
	11
	10,64
	10,65
	11,38
	11,51
	11,38
	11,48

	Дәнекер ұлпасы
	1,5
	1,65
	1,79
	2,04
	1,99
	1,9
	2,3
	2,22

	Толыққанды
	9,4
	9,4
	8,8
	8,62
	9,5
	9,61
	9
	9,28

	Жалпы ақуыздан дәнекер ұлпаның ақуызының үлесі
	13,7
	16
	16,7
	19,13
	17,4
	16,5
	20,4
	19,25

	Жалпы баға, ұпайлар
	5
	5
	4,5
	4,5
	4,4
	4,4
	4
	4



Оларда толыққанды ақуыздың мөлшері нормативті-техникалық құжаттаманың талаптарына сәйкес келеді. Бірінші сұрыпты сиыр етінің орнына, семіздігі I және II санатқа жататын сиырдың I және II сұрыпты етін араластырып жасаған жоғарғы және I сұрыпты (Краковская және Таллинская) жартылай ысталған шұжықтағы дәнекер ұлпа ақуызының мөлшері шамалы ғана көтеріледі (0,1...0,3%-ға). Бұл I сұрыпты сиыр етінен жасалған шұжықпен салыстырғанда жалпы ақуыздың 1,3...2,4%-ын құрайды (3.3-кестеде келтірілген) [90].   
Екінші сұрыпты сиыр етінің орнына, I және II сұрыпты сиыр етін араластырып жасаған I сұрыпты «Украинская» және II сұрыпты «Польская» жартылай ысталған шұжықтағы дәнекер ұлпа ақуызының мөлшері керісінше 0,1%-ға төмендейді. Оның жалпы ақуызға қатынасы 1,0...1,2%-ды құрады.
Осы келтірілген мәліметтерге сүйене отырып, төменгі сұрыпты сиыр етінің дайын өнімге үлкен әсер ететінін көреміз. Сондықтан шұжық өндірісінде етті жұмсарту, оның ылғалұстағыш қасиетін жоғарылату, органолептикалық көрсеткішін жақсарту өзекті мәселе мәселе болып табылады. 
[bookmark: _Toc138387434][bookmark: _Toc138388274][bookmark: _Toc149996138]3.2 Протепсин ферментінің мөлшерін таңдау негіздемесі

Ғалымдар бірінші және екінші сұрыпты еттің жетілуі мен жұмсаруын тездететін бұлшықет тінінің ақуыздарын ферментативті тұрғыда өңдеу әдістерін жасады. Төмен сұрыпты ет шикізатын өңдеуде ферменттік препараттарды тиімді және мақсатқа сай қолдану үшін олардың бұлшықет ұлпасының физика-химиялық және функционалдық көрсеткіштеріне әсері туралы білімді тереңдететін тәжірибелер жүргізу қажет. Функционалды өнімдерге сұраныстың артуы ет өнімдерін өндіруді ынталандыра түседі. Органолептикалық көрсеткіштері жақсартылған ет өнімдерін өндіру үшін жақсартылған физика-химиялық, функционалды-технологиялық және құрылымдық-механикалық сипаттамалары бар шикізатты пайдалану, технологиялық процестерді жетілдіру сияқты шараларды жүзеге асыру керек. Ет сапасының барлық көрсеткіштерінің ішінен тұтынушылар нәзіктік көрсеткішін ерекше бағалайды. Нәзіктік - бұл етті шайнау немесе кесу жеңілдігін айқындайтын ет қасиеті. Сондықтан жұмсақ және нәзік ет кесектері жоғары бағаға ие. Нәзіктік бірқатар факторларға, соның ішінде ет дәніне, дәнекер ұлпаның және майдың мөлшеріне байланысты. Еттің жұмсақтығын тендеризация деп аталатын бірқатар өңдеу әдістерімен үлкейтуге болады [91].
Ет пен ет өнімінде протепсин ферментін қолдану оның белсенді орталықтарымен өзара әрекеттесу арқылы ақуыздардың суды байланыстыру қабілетін және ылғалдануын арттыруға көмектеседі. Саркоплазмалық және миофибриллярлық ақуыздар оңай сіңетін толық ақуыздарға жатады. Ақуыздардың қалдықтарына барлық аминқышқылдары, соның ішінде триптофан да кіреді. Протепсин ферменті маңызды ауыстырылмайтын аминқышқылдарын жоймай, ақуыздардың суды байланыстыру қабілеті мен гидратациясының жоғарылауына әсер етеді. Ферменттің әрекеті белоктар құрылымының қопсытылуына, ену дәрежесінің жоғарылауына, иммобилизацияланған ылғалдың жоғарылауына және оның массасының 10÷20% өсуіне ықпал етеді. Термиялық өңдеуден кейінгі кезеңде ет жүйесі массасының жоғалуы азаяды. Арнайы қасиеттері бар өнімдерді алу үшін қышқылдықты, ет жүйесінің температуралық режимін дұрыс таңдау маңызды рөл атқарады. Технологиялық режимдерді дұрыс таңдау үшін протепсиннің жұмыс ауқымын және негізгі ақуыздардың қасиеттерін ескеру қажет [92,93].
Бұл бөлімде протепсин ферментінің әсер ету шарттарын негіздеу және қарақұмық ұнының мөлшерін анықтау мақсаты қойылған.
Протепсиннің оңтайлы әсер ету жағдайларын анықтау үшін рН және температура мәндері анықталады. 
рН мәндері 1:10 қатынасында фермент пен су ерітіндісінде 30 минут ішінде анықталды. Фермент ерітіндісінің тәжірибелік үлгілері су моншасында 20-дан 40°С  -қа дейінгі температураға дейін қыздырылды. 
Белсенді қышқылдық – протепсиннің рН стандартты әдіспен анықталды. Бұл 2- тарауда қарастырылған.
Ферменттің температурасы 40 ºС болғанда рН мәні 6,0 бірлікті құрады. Бұл 3.2-суретте көрсетілген.



Сурет 3.2. – Протепсин ферментінің белсенді қышқылдығына температураның әсері

Оңтайлы ферментативті реакция 40ºС температурада байқалды. 45ºс кезінде протепсин протеолиттік  белсенділігін аздап жоғалтады.
Ет өнімдерінің сапалық және тұтынушылық қасиеттері өнімнің соңғы шығымы мен оның консистенциясын құрайтын функционалды және технологиялық қасиеттермен анықталады.
Гидрат қабықшаларын қалыптастыру арқылы суды сіңіретін және ұстайтын ет шикізатының ақуыздары сутегі байланыстары мен электростатикалық өзара әрекеттесулердің пайда болуына және функционалдық-технологиялық көрсеткіштің – еттің ылғал байланыстыру қабілетінің қалыптасуына ықпал етеді.
Ет жүйесінде ақуыздық сипаттағы тағамдық қоспалардың, ас тұзының болуы ылғал байланысының жоғарылауына оң әсер етеді. 
Өнімнің тұтынушылық қасиеттері мен оның сапасы тағы бір маңызды физика-химиялық көрсеткішке – сутегі иондарының концентрациясымен байланысты ортаның рН-на байланысты.
Зерттеу үшін сиыр еті салқындатылған күйде қолданылды. Ет тартқышта d шығыс торының саңылауларынан=16-25 мм ұсақталды. 
2-сұрыпты ет турамасының тәжірибелік үлгілеріне 3-тен 12г - на дейінгі ферменттік ерітінділер енгізілді. Жүргізілген зерттеулердің негізінде ферментсіз бақылау үлгісінде ылғал байланыстыру қабілеті 12 сағат ішінде біртіндеп ұлғайғаны анықталды. Алынған мәліметтер 3.5 кестеде көрсетілген [91].

Кесте 3.5 - Фермент арқылы гидролиз процесінде 2-ші сұрыпты сиыр етінің ылғал байланыстыру қабілетінің өзгеруі, % [91, бет 100].

	Етті ұстау уақыты, сағ
	Бақылау
	Ферменттің мөлшері, 100 кг шикізатқа г

	
	
	3
	6
	9
	12

	0
	62,17
	62,17
	62,17
	62,17
	62,17

	3
	58,51
	58,92
	59,91
	61,49
	59,34

	6
	61,48
	61,88
	63,80
	65,23
	63,43

	9
	62,17
	62,93
	63,95
	65,54
	64,23

	12
	64,37
	65,49
	66,92
	69,73
	65,56



Фермент қолданылмаған ет үлгілеріндегі ылғал байланыстыру қабілеті гидролизден кейін 12 сағат ішінде 64,37%-ға, ал ферментті 9 г мөлшерінде қолданғанда 69,73%-ға дейін, гидролизден кейін де 12 сағат ішінде жеткені анықталды [91, бет 100].
3.3-суретте рН мәндері ылғал байланыстыру қабілетінің мәндерімен корреляцияланады. рН максималды мәніне тәжірибелік үлгілерде 9-12 сағат аралығында 9 г – 6,28-6,32 бірлік мөлшерінде ферментті қолдану арқылы қол жеткізілді.  


Сурет 3.3 – Протепсин ферментінің бақылау және тәжірибелік үлгілердегі рН пен уақыттын әсері

 Бақылау үлгісінде рН 12 сағатқа ұстау кезінде максималды мәнге жетті және 6,0 бірлікті құрады.
рН мен ЫБҚ өзгерістері бұлшықет ұлпасы ақуыздарының гидролизімен және автолитикалық өзгерістердің дамуымен байланысты [91, бет 100].
Нәтижелерді қорытындылай келе, протепсин ферментін шұжық технологиясында етті өңдеуге ұсынуға болатындығын атап өткен жөн. Өйткені оны қолдану шикізаттың жетілу мен тұздану процестерін едәуір жеделдетуге мүмкіндік береді [91,92,93,94].
Су белсенділігінің мәндері 1:10 бөліктерінің пропорционалды қатынасында ас тұзы мен су қосылған фермент ерітіндісінде 30 минут ішінде анықталды [95].
Өндірісте жануарлардан алынатын протепсин ферменттік препаратын сақтау және буып-түю кезінде ас тұзының мөлшері мен ферменттің мөлшері 1:1 қатынасында алынады. Сондықтан ферменттің мөлшері 3; 6; 9; 12 г алынған алдыңғы тәжірибелерге сүйене отырып, ас тұзының мөлшері - 1,5; 3; 4; 6 г.
Есептеулер «Зерттеу әдістері» 2-тарауында келтірілген 2.2-формула бойынша жүргізілді [96].
Есептеулерге сүйене отырып, келесі мәліметтер алынды (кесте 3.6, сурет 3.4):
1) aw =0,98 - 0,76х=0,97;

2) aw =0,98 - 0,76х=0,96;

3) aw =0,98 - 0,76х=0,95;

3) aw =0,98 - 0,76х=0,94.

Кесте 3.6 – Тәжірибелі гидромодульдердегі ас тұзының құрамына байланысты су белсенділігінің есептік құрамы

	Көрсеткіш 
	Ас тұзының мөлшері, 100 литр суға г

	
	1,5
	3
	4,5
	6

	Су белсенділігі 
	0,97
	0,96
	0,95
	0,94





Сурет 3.4 –Ас тұзының мөлшерінің жоғарылауымен aw  өзгерісі

3.4 - суреттен көрініп тұрғанындай, ас тұзының мөлшері артқан сайын aw мәні төмендей береді. Жаңадан сойылған екінші сұрыпты сиыр етінде судың белсенділігі 0,98 құрады. Ал тәжірибелік үлгілерде  aw мәні 0,97-ден 0,94-ге дейін болды. 
Ет өнімдеріндегі судың белсенділігін төмендету жолдарының бірі (кептірілмейтін) рецептураға технологиялық қоспаларды енгізу болып табылады, мысалы: ас тұзы, қант, өсімдік тағамдық талшықтары, ақуыз препараттары, фосфат кешендері және басқалары, бұл ретте ең белсенді тағамдық қоспалардың микро молекулалары (мысалы: ас тұзы, полифосфаттар және т. б.) болатындығын ескеру қажет макромолекулаларға қарағанда (ақуыз препараттары, майлар және т. б.) [96].
Бұл қоспалар өнімдегі байланыстырылған ылғалдардың санын арттырады. Бұл өз кезегінде өнімдегі микроағзалардың даму белсенділігін тежеуге көмектеседі, сондай-ақ өнімнің құрамында (майлардың химиялық тотығуынан басқа) биохимиялық және физика-химиялық реакциялардың, сондай-ақ басқа да процестердің жүруін бәсеңдетеді. Судың белсенділігі көрсеткішіне (әдетте бұл 0,6) қол жеткізілген соң, мироағзалардың дамуы тоқтайды [96].         
Су мен тұз мөлшерінің өзара ара-қатынасына негізделген есептеу әдісі жоғарыда айтылғанындай, натрий хлоридінің aw деңгейін төмендетуге барынша үлес қосатындығынан және негізгі шикізатты қоспағанда, әртүрлі мақсаттарға пайдаланылатын басқа да заттардың арасында оның, яғни натрий хлоридінің көп мөлшерде қолданылуынан туындады. Натрий хлоридін тағамдық ас тұзы ретінде пайдалану мөлшері шұжық өнімінің турамасында 100 кг тұздалмаған шикізатқа 1,5 кг басталып, пісірілген шұжық өнімдерінде 100 кг шикі ысталған шұжықтың турамасында 3,5 кг дейін барады. Бұл ретте дайын өнімдерде натрий хлоридінің рұқсат етілген деңгейі сәйкесінше 2%-дан және 5-6 %-ға дейін барады [97].
Алынған деректерді қорытындылай келе, мынаны атап өтуіміз керек: шұжық технологиясында протепсин ферментін 2-cұрыпты сиыр етін өңдеуге сенімді түрде пайдалануға болады. Өйткені оны пайдалану шикізаттың гидролизі мен тұздау процесін айтарлықтай тездетуге мүмкіндік береді.
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Жартылай ысталған шұжық рецептурасындағы өсімдік компоненті ретінде қарақұмық ұнын қолдану ұсынылады.
Қарақұмық дәнінің және одан алынған ұнның химиялық құрамы 3.7-кестеде келтірілген, оның ішінде қарақұмық ұнының құрамында «Крахмал мен ақуыздың мөлшері көп, ал талшық мөлшері аз» деп қорытынды жасауға болады [98, 99].

Кесте 3.7 – Қарақұмық дәнінің химиялық құрамы [98]

	Қарақұмық
	Массалық үлесі, %

	
	ақуыз 
	май
	крахмал
	талшық
	ылғал
	күл

	Дән 
	11,0
	2,3
	64,0
	11,0
	10,0
	1,9

	Қабық
	2,9
	0,8
	38,4
	49,5
	6,4
	2,0

	Ұн
	12,7
	2,7
	71,0
	0,9
	11,0
	1,7



Қарақұмық дәніндегі маңызды аминқышқылдарының сапалық және сандық құрамы дәстүрлі ауылшаруашылық дақылдарының дәндерімен және тауық жұмыртқасының эталондық ақуызымен салыстырыла отырып, 3.8- кестеде келтірілген.

Кесте 3.8 - Маңызды аминқышқылдарының сапалық құрамы [98]

	
Аминқышқылдардың атауы
	Аминқышқылдарының жалпы массасының 1 г-дағы маңызды аминқышқылдарының массасы, мг

	
	қарақұмық 
	бидай
	сұлы
	жүгері
	тауық жұмыртқасы

	Изолейцин
	99
	121
	102
	95
	129

	Лейцин 
	166
	213
	194
	328
	172

	Лизин 
	157
	82
	110
	66
	125

	Тирозин+Фенилаланин
	179
	243
	220
	218
	195

	Цистин+Метионин
	105
	196
	107
	76
	107

	Треонин
	101
	94
	86
	85
	99

	Триптофан
	60
	41
	43
	17
	31

	Валин
	132
	150
	139
	119
	141



Ғалымдардың зерттеулерінде ет шикізатына қарақұмық ұнын пайдалану арқылы дайын өнім көлемінің өскендігі және ылғал ұстау қабілетінің жоғарлағаны көрсетілген. Сонымен қатар қарақұмық келесі ақуыздардарға бай лизин, треонин, триптофан және құрамында басқа дәнді дақылдарға қарағанда глутамин қышқылы, пролин және аргинин және аспарагин қышқылының аз екені анықталған [100,101].
Сондай-ақ глутамин мен аспарагин қышқылдарының шамамен 56%-ы амидтер түрінде болады. Жабайы және өсірілген қарақұмықтың аминқышқылдық құрамын салыстыра отырып, өсірілген түрінің ақуыздарында жабайы қарақұмық ақуыздарына қарағанда лизин көп және глутамин қышқылы мен пролиннің тең мөлшері бар деп айтуға болады. Жалпы қарақұмық ақуыздары азоттың 40-55%, глобулиндер мен альбуминдердің 20-30%, глютелдің 20% және проламиндердің 20% мөлшерімен ұсынылған. Қарастырылып отырған дақылдың көмірсулары негізінен крахмалмен берілген. Қарақұмықтағы крахмал түйіршіктерінің диаметрі 4-тен 15 мкм-ге дейін және салыстырмалы түрде оңай қантталуы мүмкін. Амилозаның мөлшері 25%-ды құрайды. Крахмалды пастерлеудің бастапқы және соңғы температурасы сәйкесінше 61°C және 65°C құрайды [102].
Қарақұмық майында 16-20% қаныққан май қышқылдары, 30-45% олеин және 31-41% линол қышқылдары бар. Дәндегі бос липидтер 2,59-дан 2,75%-ға дейін, ал байланысты липидтер – 0,75-тен 1,08% - ға дейін барады. Байланысты липидтерде бос липидтерге қарағанда стеарин, пальмитин және миристин қышқылдары және линол қышқылы аз болады. [103].
Қарақұмықтың бос липидтерін келесі фракцияларға бөлеміз: фосфолипидтер, моно–, ди– және триглицеридтер, бос стеролдар, бос май қышқылдары және эфир–балауыздар. Қарақұмықтың бос липидтері 55 түрлі глицеридтерден тұрады, олар майдың жалпы массалық үлесінің 13,51%-ын құрайды. 
Сонымен бірге негізгі масса үш–қанықпаған (50%) және ди–қанықпаған (40%) триглицеридтер; үш–қаныққан (бұл негізінен пальмитин) тек 0,12%. Май қышқылдарының құрамы бойынша қарақұмық бидай, қара бидай, күріш немесе тары сияқты басқа дәнді дақылдардың майларына жақын. Қарақұмық фосфолипидтерінің жалпы мөлшері бос липидтердің жалпы массалық үлесінің 67,40%-ын, фосфатид қышқылы – 13,67%-ын, фосфатидилетаноламин – 25,95%-ын, фосфатидилхолин – 20,79%-ын және лизофосфатидилхолин-27,76%-ды құрайды. 
Тағам өндірісі үшін қарақұмық жарма түрінде де қолданылады. Жарма - бұл қарақұмықтың қабығы жойылғаннан кейінгі қалатын бөлігі. Мұндай өнім жарма, сорпа, тұздықтар дайындауда кеңінен пайдалынады. Дегенмен, тамақ дайындау үшін шикізат ретінде қолданылатын қарақұмық дәнінің көп бөлігі ұн түрінде сатылады. 
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Қарақұмық ұнының ісіну процесі ылғалды байланыстыру және сақтау қабілетіне, ылғалдың сіңу жылдамдығына зерттелді. Қарақұмық ұны жеткілікті жоғары ылғал байланыстыру қабілетіне ие [104,105,106].
Қарақұмық ұнын құрғақ және гидратталған түрде тартылған ет негізіне қосуға болады. Ұнтақталған массаға қарақұмық ұнын құрғақ түрінде қолданған кезде ол біркелкі бөлінбейді. Бұл органолептикалық көрсеткіштердің нашарлауына әкеп соғады. Оның үстіне консистенциясы пластикалық сипатта болмайды, ұсақталады, нәтижесінде өнім сапасыз болады. 
Жұмыстың келесі кезеңінде гидратталған қарақұмық ұны тартылған ет негізіне енгізілді. Қарақұмық ұнын ылғалдандыру куттерде жүзеге асырылады. Бөлінген, еленген қарақұмық ұны куттерге салынады. Тостаған айналған кезде рецепт бойынша 15-20°C температурада ауыз су енгізіледі. Ылғалдандыру үшін қарақұмық ұны мен судың тиімді қатынасы 1:3-ті құрайды. Куттерлеу ұзақтығы жылтыр пайда болғанға дейін 3-4 минутты қамтиды. Өңдеудің бірінші кезеңінде – 1-2 минутта – ұн ақуыздары ісінеді, екінші кезеңде – 2-4 минутта масса тығыз, тұтқыр және жылтыр болады.
Эксперименттерде зерттеу нысаны ретінде қабықшасының диаметрі 45 мм болатын жартылай ысталған шұжық алынды. Қарақұмық ұнының жартылай ысталған шұжықтың сапасы мен шығымдылығына әсерін зерттеу үшін 9293-002-43175543-03 техникалық шарт (ТШ) бойынша өндірілген қарақұмық ұны қолданылды. Ұнның органолептикалық көрсеткіштері келесідей болды: түсі ашық қоңыр, біртекті және бөгде қоспаларсыз; иісі, дәмі – дақылға тән. 
Бақылау үлгісі ретінде «Украинская» жартылай ысталған шұжығы таңдалды. Өйткені бұл шұжықтың негізгі ингредиенттері: 2-сұрыпты сиыр еті және жартылай майлы шошқа еті, шошқаның төс еті. Шұжықтың бұл түрі 1 сұрыпты шұжықтарға жатады, А санаты. 
Зерттеу әдістемесіне сәйкес қабықшалы жартылай ысталған шұжықтың 5 үлгісі жасалды. Жартылай ысталған шұжық өнімі «АТУ» АҚ «Оқу-ғылыми ет өңдеу орталығында» дайындалып шығарылды және Семей қаласындағы дара кәсіпкер Б. Р. Альтеевтің шұжық шығару цехында өндіріс жағдайында сыналды. Жалпы қабылданған әдістемелер бойынша тәжірибелік үлгілердің органолептикалық және физика-химиялық көрсеткіштерін  анықтау аккредиттелген «Азық-түлік өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігін бағалау жөніндегі ғылыми-зерттеу» зертханасында жүргізілді.
[bookmark: _Hlk149884272]Қарақұмық ұнын қолдана отырып, жартылай ысталған шұжықтың модельдік үлгілерін жасау үшін эксперимент әдістемесі жасалды. Бақылау үлгісіне қарақұмық ұны қолданылмады. Тәжірибелік үлгілерде қарақұмық ұны гидратталған түрінде, яғни тұздалмаған шикізат массасының 4,0, 6,0, 8,0, 10,0, 12,0%-ы мөлшерінде пайдаланылды.  
 Жартылай ысталған шұжық үлгілерінің толық құрамы 3.9-кестеде келтірілген.

Кесте 3.9 – Жартылай ысталған шұжық үлгілерінің рецептуралары (100 кг) [107, бет 313]

	Шикізат атауы
	Бақылау
«Украинская» 1 сұрып
	Тәжірибе №1 
	Тәжірибе №2 
	Тәжірибе №3 
	Тәжірибе №4 
	Тәжірибе №5 

	2-ші сұрыпты сиыр еті  
	50,0
	50,0
	50,0
	50,0
	50,0
	50,0

	Жартылай майлы шошқа еті
	25,0
	21,0
	19,0
	17,0
	15,0
	13,0

	Шошқаның төс еті
	25,0
	25,0
	25,0
	25,0
	25,0
	25,0

	Қарақұмық ұны
	-
	4,0
	6,0
	8,0
	10,0
	12,0

	Тұз
	3,0
	3,0
	3,0
	3,0
	3,0
	3,0

	Натрий нитриту 
	0,05
	0,05
	0,05
	0,05
	0,05
	0,05

	Қант
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1

	Сарымсақ
	0,065
	0,065
	0,065
	0,065
	0,065
	0,065

	Қара бұрыш
	0,05
	0,05
	0,05
	0,05
	0,05
	0,05

	Ұнтақтал
ған хош иісті бұрыш
	0,06
	0,06
	0,06
	0,06
	0,06
	0,06

	Протепсин 
	-
	0,009
	0,009
	0,009
	0,009
	0,009



Университет қызметкерлерінен тұратын дегустация комиссиясын тарта отырып, органолептикалық көрсеткіштерді бағалау жүргізілді. Зерттеу нәтижелері 3.10 - кестеде келтірілген.

Кесте 3.10 – Жартылай ысталған шұжықтың тәжірибелік үлгілерінің органолептикалық көрсеткіштерінің нәтижелері

	Үлгі
	Органолептикалық сипаттамасы

	Бақылау
	Консистенциясы тығыз. Сыртқы түрі - таза және беті дымқыл, тамшыларсыз, бір-біріне жабыспайтын, дақтарсыз, тартылған ет ағындары, қабықтың зақымдануы жоқ батон. Кесудің түсі мен көрінісі – қою қызғылт, тартылған ет біркелкі араласады, кішкентай сұр дақтар бар, бос орындар жоқ. Иісі жартылай ысталған шұжыққа тән. Батонның пішіні, өлшемі және сәл қисық, өнімнің әр ұшында таңғыш бар. Жартылай ысталған шұжыққа тән дәм. 


3.10-кестенің жалғасы
	Тәжірибе №1
	Консистенциясы тығыз. Сыртқы түрі-таза және ылғалды беті бар, тамшыларсыз, бір-біріне жабыспайтын, дақтарсыз, тартылған ет ағындары, қабықтың зақымдануы жоқ батон. Кесудің түсі мен көрінісі – қою қызғылт, тартылған ет біркелкі араласады. Бос орындар жоқ. Иісі жартылай ысталған шұжыққа тән. Батонның пішіні, өлшемі сәл қисық, өнімнің әр ұшында таңғыш бар. Жартылай ысталған шұжыққа тән дәм.

	Тәжірибе №2
	Консистенциясы тығыз. Сыртқы түрі-таза және ылғал беті бар, тамшыларсыз, бір-біріне жабыспайтын, дақтарсыз, тартылған ет ағындары, қабықтың зақымдануы жоқ батон. Кесудің түсі мен көрінісі – қою қызыл, тартылған ет біркелкі араласады, кішкентай сұр дақтар бар, бос орындар жоқ. Иісі жартылай ысталған шұжыққа тән. Батонның пішіні, өлшемі сәл қисық, өнімнің әр ұшында таңғыш бар. Жартылай ысталған шұжыққа тән дәм.

	Тәжірибе №3 
	Консистенциясы тығыз. Сыртқы түрі-таза және ылғалды беті бар, тамшыларсыз, бір-біріне жабыспастан, дақтарсыз, тартылған ет ағындары, қабықтың зақымдануы жоқ батон. Кесудің түсі мен көрінісі – қою қызғылт, тартылған ет біркелкі араласады, кішкентай сұр дақтар бар, бос орындар жоқ. Иісі жартылай ысталған шұжыққа тән. Батонның пішіні, өлшемі сәл қисық, өнімнің әр ұшында таңғыш бар. Жартылай ысталған шұжыққа тән дәм.

	Тәжірибе №4
	Консистенциясы тығыз. Сыртқы түрі-таза және кіріктірілген беті бар, тамшыларсыз, бір-біріне жабыспайтын, дақтарсыз, тартылған ет ағындары, қабықтың зақымдануы жоқ батон. Кесудің түсі мен көрінісі біркелкі емес, қарақұмық ұны қосылған, қою қызғылт. Тартылған ет біркелкі араласады, Бос орындар жоқ. Иісі жартылай ысталған шұжыққа тән. Батонның пішіні, өлшемі сәл қисық, өнімнің әр ұшында таңғыш бар. Қарақұмық ұнының дәмі бар.

	Тәжірибе №5
	Консистенциясы тығыз. Сыртқы түрі – таза және ылғал беті бар, тамшыларсыз, бір-біріне жабыспайтын, дақтарсыз, тартылған ет ағындары, қабықтың зақымдануы жоқ батон. Кесудің түсі мен көрінісі біркелкі емес. Қарақұмық ұны қосылған қою қызыл, тартылған ет біркелкі араласады. Бос орындар жоқ. Иісі жартылай ысталған шұжыққа тән. Батонның пішіні, өлшемі сәл қисық, өнімнің әр ұшында таңғыш бар. Қарақұмық ұнының дәмі бар.












Сурет 3.5 –Тәжірибелік жартылай ысталған шұжық өнімдердің дегустациялық бағалануы

Алынған мәліметтер негізінде тәжірибелі жартылай ысталған өнімдердің дегустациялық бағалау профилограммасы жасалды (3.5-сурет). 
Еттің маңызды сапалық көрсеткіштерінің бірі – оның ылғал байланыстыру қабілеті. Оның шырындылығы, нәзіктігі, термиялық өңдеу кезіндегі шығындар, тауар түрі, технологиялық артықшылықтар сияқты қасиеттері еттің суды ұстап тұру немесе байланыстыру қабілетіне тығыз байланысты. Шұжық етінің физика-химиялық көрсеткіштері дайын өнімнің қасиеттеріне айтарлықтай әсер ететіні белгілі.



Сурет 3.6 – Қарақұмық ұнын енгізу деңгейіне байланысты бақылау және тәжірибелік үлгілердегі ылғал байланыстыру қабілетінің өзгеруі

3.6-суреттен көріп тұрғанымыздай гидратталған қарақұмық ұнын қосу арқылы шұжық үлгілерінде ылғал байланыстыру қабілетінің көрсеткіші аздап көтерілгенін байқаймыз. Тәжірибелік үлгілердің органолептикалық зерттеу нәтижелері бойынша ең оңтайлы үлгі ретінде №2-үлгі таңдалды. Оның ылғал байланыстыру қабілеті – 69,1%. Қарақұмық ұны мөлшерінің 6%-дан асуы ЫБҚ өсуіне әкеледі, бірақ сонымен бірге органолептикалық көрсеткіштер айтарлықтай нашарлайтыны анықталды.
Еттің балғындығы мен сапасын оның рН-өлшеу арқылы анықтауға болады. Еттің рН көрсеткіші малдың қоңдылығына, жасына, сою кезіндегі денсаулық жағдайына және етті сақтау жағдайларына байланысты.

Сурет 3.7 – Қарақұмық ұнын енгізу деңгейіне байланысты жартылай ысталған шұжықтың бақылау және тәжірибелік үлгілеріндегі рН өзгеруі 
Бақылау ретінде «Украинская» жартылай ысталған шұжық қолданылды. Бақылау үлгісінде рН мәні 5,9 бірлікті құрады. рН максималды мәні № 2-үлгіде байқалды – 6,15 бірлік. Гидратталған қарақұмық ұнының мөлшері жоғарылаған сайын белсенді қышқылдық біртіндеп 6,2-ден 6,18 бірлікке дейін төмендеді (сурет. 3.7).



Сурет 3.8 – Қарақұмық ұнын енгізу деңгейіне байланысты жартылай ысталған шұжықтың бақылау және тәжірибе үлгілеріндегі шекті ығысу кернеуінің өзгеруі 

Тәжірибе үлгілерінің шекті ығысу кернеуін зерттеу бұл көрсеткіштің максималды мәні 550 Па екенін көрсетті. Қарақұмық ұнының мөлшерін көбейту барысында тартылған ет қопсытыла түседі және №3 және №4 үлгілердегі шекті ығысу кернеуінің мәні 420 және 390 Па құрайды (сурет 3.8).
[bookmark: _Toc138387437][bookmark: _Toc138388277][bookmark: _Toc149996141]3.5 Алынған нәтижелерді математикалық өңдеу

Нәтижелерді математикалық өңдеу үшін ТФЭ 2n жоспары таңдалды. Ол үшін жоспарлау матрицасы жасалды. Бастапқы деңгейде 4 эксперимент болды, одан әрі оңтайландыру 42 жоспар бойынша жүргізілді. Ылғал байланыстыру қабілетін (ЫБҚ), рН қышқылдылықты зерттеу үшін ТФЭ 32 жоспары құрылды. Нәтижелері 3.11-кестеде, ал олардын факторларымен ауытқу деңгейлері 3.12-кестеде көрсетілген.

Кесте 3.11 – Эксперимент жоспарлау матрицасының келтірілген түрі

	№
	Фермент, г Х1
	Гидролиздің уақыты, сағ
Х2
	ЫБҚ орташа мәндері, %
У1
	рН мәндері

	1
	-
	-
	62,17
	5,6

	2
	-
	+
	65,49
	5,8

	3
	0
	0
	63,8
	5,7

	4
	-
	0
	61,88
	5,6

	5
	0
	-
	62,17
	5,5

	6
	+
	+
	65,56
	5,8

	7
	+
	-
	62,17
	5,6

	8
	0
	+
	65,49
	5,9

	9
	+
	0
	63,43
	5,7




Кесте 3.12 – Факторлар және олардың ауытқу деңгейлері
  
	Факторлар
	Фермент, гр
	Гидролиздің уақыты, сағат

	Мәні
	Х1
	Х2

	Жоғары деңгей
	12
	12

	Негізгі деңгей
	9
	6

	Төменгі деңгей
	6
	0



Сипаттамалық статистика әдістерімен олардың таралу түрлері өзгергіштік тенденциялары және т. б. анықталды. 
Сипаттамалық статистика жетіспейтін мәндердің үлесін және қателік ықтималдығын анықтауға мүмкіндік береді. Орын ауыстыру қаупін бағалауға көмектеседі.
3.9 суреттерде келтірілген, факторлар үшін жетілу ұзақтығы мен енгізілген ферменттің мөлшері қабылданған [108, беттер 109-117].
3.9 және 3.10 суреттерде айнымалылардың сипаттамалық статистикасының нәтижелері көрсетілген: гидролиздің ұзақтығы және ферменттің мөлшері. 

[image: ]
Сурет 3.9 – Жетілу ұзақтығы туралы сипаттамалық статистика

3.9-суреттен көріп отырғанымыздай, фактор қалыпты таралу заңына бағынады.

[image: ]


Сурет 3.10 – Сипаттамалық статистика енгізілген ферменттің мөлшері

Енгізілген ферменттің мөлшері факторы да қалыпты таралу заңына бағынады, эксперимент нүктелері қызыл сызықта, медиана қатаң орталық нүктеде және ауқым диаграммасында симметриялы. 
ЫБҚ-нің ферменттің мөлшеріне (Х1) және жетілу ұзақтығына (Х2) тәуелділігінің жауап беті 3.11-суретте көрсетілген, оған сәйкес жауап беті салынған регрессия формуласы келтірілген.

[image: ]
Сурет 3.11 – Тәжірибелік үлгідегі ЫБҚ жауап беті
Суреттен көріп отырғаныңыздай, оңтайлы аймақ-8 грамм ферменті бар мөлшері және жетілу ұзақтығы 11 сағат.
Ең кіші квадраттар әдісімен регрессия формуласы келесідей:

ЫБҚ, % = 57,0287+1,4574m-0,2893t-0,0933m2+0,003mt+0,0591t2

Әрі қарай оңтайландыру жүргізілді және оңтайландырудың нәтижесі қажеттілік функциясы. Қажеттілік функциясы 3.12-суреттегі қажеттілік профильдерінің көмегімен бейнеленген.

[image: ]
Сурет 3.12 – ЫБҚ қажеттілік профилі

3.12-суреттен көріп отырғаныңыздай, оңтайлы мөлшері – 9 грамм мөлшеріндегі ферменттің мөлшері. Еттің жетілу кезеңі 12 сағатты құрады. Қызыл сызықтар оңтайлы мәндерді көрсетеді, жоғарғы оң жақ бұрышта - қажеттілік функциясының диаграммасы көрсетілген. 
Алынған мәліметтердің сенімділігі мен маңыздылығын 3.13-суретте көрсетілген Парето диаграммасы растайды.

[image: ]

Сурет 3.13 – Паретто Диаграммасы

3.13-суретте көрсетілгендей, сенімділік деңгейі 0,05 екі фактор да өтті. 

Детерминация коэффициенті 0,77-ні құрайды, бұл сипаттаманың дұрыстығын 77%-ға қамтамасыз етеді. Есептелген мән болғандықтан F > Fkp, анықтау коэффициенті статистикалық тұрғыдан маңызды және регрессия теңдеуі статистикалық тұрғыдан сенімді. Әрі қарай, енгізілген ферменттің мөлшері мен гидролиз ұзақтығының өнімдегі белсенді қышқылдықтың өзгеруіне әсері зерттелді. 
Ол үшін 2 факторға 42, 4 деңгейлі жоспарлау матрицасын құрдық және 3.13-суретте келтірілген келесі нәтижелерге қол жеткіздік. 
Сипаттамалық статистикаға сәйкес жауап беті регрессия формуласы негізінде құрылды. Бұл 3.14-суретте айқын көрсетілген. 


[image: ]

Сурет 3.14 – Белсенді қышқылдықтың өзгеруінің енгізілген ферменттің мөлшеріне және гидролиз ұзақтығына тәуелділігінің жауап беті

Осылайша жоспарлау матрицасы бойынша регрессиялық талдау нәтижесінде жауап беті алынады. Регрессия формуласы келесідей

pH = 5,2986+0,0747m +0,0076t-0,0044m2 +0,0016t2.

Бұл факт факторлардың маңызды екенін және өнімдегі белсенді қышқылдыққа әсер ететінін және олардың өзара әрекеттесуінің әсері шамалы екенін көрсетеді.
Алынған мәліметтердің дұрыстығын Парето диаграммасы растайды (3.15-сурет).
[image: ]
Сурет 3.15 – Белсенді қышқылдықтың өзгеруінің Парето диаграммасы

Тиісінше, сенімділік деңгейі 0,05 болатын екі фактор да маңыздылық шегінен өтеді.
Детерминация коэффициенті 0,78 құрайды, бұл регрессия теңдеуі осы таңдалған факторларға байланысты белсенді қышқылдықтың өзгеруін 78% дәлдікпен сипаттайды. Қажеттілік функциясы 3.16-суретте көрсетілген.

[image: ]
Сурет 3.16 – рН бойынша қажеттілік функциясы

Әрі қарай, қарақұмық ұнын енгізу  мөлшерінің ылғалға және ЫБҚ  әсері бір факторлы дисперсиялық талдау арқылы зерттелді. Қолданылатын ұн мөлшерінің ылғал құрамына әсері анықталды. Ол үшін р - фактор деңгейлерінің саны (р=2) белгіленді. Әр деңгейдегі өлшемдер саны бірдей және q=6. Жалпы орташа мән [3.1] формуласымен есептеледі:

[image: https://chart.googleapis.com/chart?cht=tx&chl=\overline%7bx%7d%20=%20\frac%7b88.73%7d%7b2%7d%20=%2044.37]
Sобщ есептеу үшін 3.1 формуласы бойынша әр түрлі рецепт нұсқаларының квадраттары жасалды (3.13-кесте).

Кесте 3.13 – Рецептура нұсқаларының квадраттары

	№
	П21
	П22

	1
	2
	3

	1
	0
	5402.25

	2
	25
	5446.44

	3
	100
	5745.64

	4
	225
	5882.89

	5
	400
	6193.69

	6
	625
	6225.21

	∑
	1375
	34896.12



Есептелді Sжалпы = 12650.31
Табылды Sф  3.2 формула бойынша:

	Sф = 6(12.52 + 76.232 - 2 • 44.372) = 12185.81
	(3.2)



Алдық Sқалд.: Sқалд. = Sжалпы- Sф = 12650.31 - 12185.81 = 464.49.
Факторлық дисперсия анықталды:

[image: https://chart.googleapis.com/chart?cht=tx&chl=s%5e%7b2%7d_%7bf%7d%20=%20\frac%7bS_%7bf%7d%7d%7bp-1%7d%20=%20\frac%7b12185.81%7d%7b2-1%7d%20=%2012185.81]

және қалдық дисперсия:

[image: https://chart.googleapis.com/chart?cht=tx&chl=s%5e%7b2%7d_%7bost%7d%20=%20\frac%7bS_%7bost%7d%7d%7bp(q-1)%7d%20=%20\frac%7b464.49%7d%7b2(6-1)%7d%20=%2046.45].

Факторлық дисперсияны бағалау қалдық дисперсияны бағалаудан үлкен болғандықтан, үлгі қабаттары бойынша математикалық күтулердің теңдігі туралы нөлдік гипотезаның әділдігін бірден растауға болады. Басқаша айтқанда, бұл жағдайда фактор қолданылатын қарақұмық ұнының мөлшері кездейсоқ мөлшерге айтарлықтай әсер етеді. Әрі қарай, олар нөлдік H0 гипотезасын тексерді: х орташа мәндерінің теңдігі.
Фишер критерийі анықталды fнабл.:

[image: https://chart.googleapis.com/chart?cht=tx&chl=f_%7bnabl%7d%20=%20\frac%7b12185.81%7d%7b46.45%7d%20=%20262.34]

Маңыздылық деңгейі үшін α=0.05, 1 және 10 еркіндік дәрежелерінің сандары табылды. fкр – Фишер-Снедекордың таралу кестесі бойынша алынды.

fкр(0.05; 1; 10) = 4.96

Осыған байланысты fнабл> f кр, біз фактордың эксперимент нәтижелеріне айтарлықтай әсері туралы нөлдік гипотезаны қабылдаймыз (топтық орташа теңдіктің нөлдік гипотезасын жоққа шығарамыз). Басқаша айтқанда, топтық орташа деректер тұтастай алғанда айтарлықтай ерекшеленеді, сондықтан қолданылатын қарақұмық ұнының мөлшерінің өнімдегі ылғалға әсері расталады.
Корреляциялық регрессиялық талдау қарақұмық ұнын қолдану ЫБҚ оң әсер ететінін және тығыз байланысты екенін көрсетті  r=0,98, байланыс тығыз және оң. 
3.17-суретте енгізілген қарақұмық ұны мөлшерінің ЫБҚ-не регрессиялық талдау кестесі келтірілген. 



Сурет 3.17 – Ылғал байланыстыру қабілетіне қарақұмық ұнының мөлшеріне әсері, %

3.17-суреттен көріп отырғаныңыздай, тәуелділік функциясы сызықтық және ЫБҚ өзгеруін 96% сенімділікпен сипаттайды.
[bookmark: _Toc138387438][bookmark: _Toc138388278][bookmark: _Toc149996142]Үшінші тарау бойынша қорытынды

Дәнекер ұлпаның ақуыздары дайын ет өніміндегі ылғалды жақсы сақтауға көмектесетіні белгілі. 
Ет турамасының тәжірибелік үлгілерінің массасынан 3-тен 12 г-ға дейінгі ферменттік ерітінділер енгізіліп олардың функционалды-технологиялық көрсеткіштері анықталды.
Зерттеулер негізінде ферментсіз бақылау үлгілерінде ылғал байланыстыру қабілеті 12 сағат ішінде біртіндеп ұлғайғаны анықталды. Тәжірибелік үлгілерде ферментті қолдану арқылы ерітіндіде 0-ден 12 сағатқа дейінгі уақытта ылғал байланыстыру қабілеті өсті.
Ферментсіз бақылау 2-сұрыпты сиыр еті үлгілеріндегі ылғал байланыстыру қабілеті 12 сағаттық гидролиз кезінде 64,37%-ға, ал 9 г 69,73% мөлшерінде ферментті қолдану арқылы 12 сағаттық гидролизде жеткені анықталды.
рН мәндері ылғал байланыстыру қабілеті мәндерімен тығыз байланысты. рН максималды мәні тәжірибелік үлгілерде ферментті қолдану арқылы 9-12 сағат аралығында 9 г – 6,28-6,32 бірлік мөлшеріне жетті.  Бақылау үлгісінде рН 12 сағат ұстау кезінде максималды мәнге жетіп, 6,0 бірлікті құрады.
Сонымен оңтайлы ферментативті реакция 40ºС-та байқалды. 45ºС кезінде протепсин протеолиттік белсенділігін жоғалта бастады.
Қарақұмық ұнын қолдана отырып, жартылай ысталған шұжықтың модельдік үлгілерін жасау үшін эксперимент әдістемесі жасалды. Бақылау үлгісінде қарақұмық ұны қолданылған жоқ. Тәжірибелік үлгілерде қарақұмық ұны гидратталған түрде қолданылды және оның мөлшері тұздалмаған ет шикізаты массасынаың 4,0, 6,0, 8,0, 10,0, 12,0%-ын құрады. Осылайша жартылай ысталған шұжық өнімінің бес тәжірибелік үлгісі дайындалды. Әрі қарай, протепсин ферменті және қарақұмық ұны қосылған тәжірибелік шұжық өнімдерінің функционалдық-технологиялық және құрылымдық-механикалық көрсеткіштері анықталды. 
Жартылай ысталған шұжық өнімдерінің тәжірибелік үлгілерінде ылғал байланыстыру қабілетінің көрсеткіші бірдей болмады. Зерттеу нәтижесінде №2-ші жартылай ысталған шұжық өнімі – ең оңтайлы тәжірибелік үлгі ретінде таңдап алынды. Оның ылғал байланыстыру қабілеті – 69,1%-ды құрады. Ал оның рН мәні – 6,15 бірлік болды. Сонымен қатар осы тәжірибелік үлгіде шекті ығысу кернеуінің мәні 550 Па көрсетті. 
Алынған математикалық модельдер эксперименттік деректердің сәйкестігін растады.

[bookmark: _Toc138387439][bookmark: _Toc138388279][bookmark: _Toc149996143]4 ЖАРТЫЛАЙ ЫСТАЛҒАН ШҰЖЫҚТЫҢ РЕЦЕПТУРАСЫ МЕН ТЕХНОЛОГИЯСЫН ДАЙЫНДАУ 
[bookmark: _Toc138387440][bookmark: _Toc138388280][bookmark: _Toc149996144]4.1 Протепсин ферменті мен қарақұмық ұнын қолдана отырып жартылай ысталған шұжық технологиясын дайындау

Технологиялық процесс ет өнеркәсібі кәсіпорындары үшін малды союдың ветеринариялық-санитариялық талаптары мен санитариялық ережелерін сақтай отырып, технологиялық нұсқаулыққа сәйкес жүзеге асырылуы тиіс. «Ет және ет өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» 034/2013 техникалық регламентіне сәйкес ет шикізаты оған қойылатын талаптарға сәйкес келуі және ветеринариялық-санитариялық қызмет бойынша тағамдық мақсаттарға жарамды деп танылуы тиіс [109].
Жартылай ысталған шұжық өндірудің негізгі шикізаты: 2-сұрыпты сиыр еті, жартылай майлы шошқа еті, шошқаның төс еті, қарақұмық ұны.
Шикізатты қабылдау барлық нысандар мен материалдар үшін жүргізіледі: сиыр және шошқа еті (ұшалар мен жартылай ұшалар, ширектер, кесектер), негізгі емес шикізат және тағамдық ингредиенттер. Шикізат пен материалдарды қабылдау кезінде ілеспе құжаттардың болуы және дұрыстығы анықталады, визуалды тексеру, нормативтік құжаттаманың талаптары мен регламенттеріне сәйкестігі тұрғысынан алғанда органолептикалық бағалау шарасы жүргізіледі [110,111,112,113,114]. 
Ет шикізатын қабылдау кезіндегі ілеспе құжаттардың тізбесі: еттің нақты санатына және осы кәсіпорынға түскенге дейін термиялық жай-күйін, сақтау шарттары мен мерзімдерін растайтын нормативтік құжаттарға сәйкестігіне таңбалар мен мөртаңбалар.
МемСТ 7269 – 2015, 	ҚР СТ 1731-2007 ет шикізатын органолептикалық бағалауға сәйкес қолданыстағы нормативтік құжаттардың талаптарына сай жүргізіледі.
МемСТ 23392-2016 бойынша еттің балғындығын бағалау кезінде химиялық және микроскопиялық әдістер арқылы балғындыққа қатысты талдаулар жүргізіледі, содан кейін оны азық-түлікке пайдалану мүмкіндігі анықталады. 
Етке жатпайтын ингредиенттер мен материалдарды қабылдау кезінде: өндірілген күні, сақтау мерзімі, затбелгіде көрсетілген құрамы тексеріледі.
Технологиялық процесс. Сиыр етінің ұшаларға бөлшектеу МемСТ 34120-2017 «Ет. Сиыр кесектерге бөлшектеу. Техникалық шарттар», шошқа еті үшін МемСТ 31476-2012 «Ет. Шошқаны кесектерге бөлу. Техникалық шарттар» [115, 116].
Сүйектерден, сінірлерден ажырату үшін бұлшықет қалыңдығы бойынша температурасы 1±4°С  -та салқындатылған,  2-сұрыпты сиыр еті және жартылай майлы шошқа еті, 12°С  -тан температурадан аспайтын, салқындатылған, блоктарда мұздатылған ет шикізаттары түседі [117, 118]. 
4.1-кестеде жартылай ысталған шұжықтың бақылау үлгісі және тәжірибелік үлгісінің рецептурасы көрсетілген. 

Кесте 4.1 – Рецептура. Жартылай ысталған шұжықтың бақылау үлгісі және тәжірибелік үлгісі (100 кг)

	Шикізат атауы
	Бақылау үлгісі
«Украинская» 1 сұрып
	Тәжірибе үлгісі
 №2 

	2-ші сұрыпты сиыр еті  
	50,0
	50,0

	Жартылай майлы шошқа еті
	25,0
	19,0

	Шошқаның төс еті
	25,0
	25,0

	Қарақұмық ұны
	-
	6,0

	Тұз
	3,0
	3,0

	Натрий нитриті 
	0,05
	0,05

	Қант
	0,1
	0,1

	Сарымсақ
	0,065
	0,065

	Қара бұрыш
	0,05
	0,05

	Ұнтақталған хош иісті бұрыш
	0,06
	0,06

	Протепсин 
	-
	0,009



Сүйектерден ажырату  процесі – бұлшықет, май және дәнекер ұлпаларды сүйектерден ажырату. Сүйектен ажырату жұмыс үстелінде пышақты пайдалану арқылы қолмен немесе ұшаға ілулі күйінде жүзеге асырылады [119].
Сіңірінен ажырату – сүйектен, сіңірлерден, шеміршектен, қан тамырларынан, пленкалардан және ластанудан кейін қалған ұсақ сүйектердің еттен бөліну процесі. Сіңірінен ажырату процесінде ет майлы және дәнекер ұлпаның құрамына байланысты сұрыпталады.
Шошқаның төс еті салқындатылған немесе мұздатылған түрінде қолданылады, бірақ ашыту белгілері жоқ. Шошқаның төс еті қыртыс май кескіште кесіледі.
Ет шикізатын ферменттеу. Сіңірінен ажыратылған 2-ші сұрыпты сиыр етін тор саңылауларының диаметрі 16-25 мм ет турағышта ұсақталынады. Әрі қарай протепсин ертітіндісімен массирлейді. Ертіндінің құрамы: протепсин ферментімен дистилденген су, қатынасы 1:100. Судың температурасы 18-20°С   . Ет шикізатын ферменттеудің жалпы ұзақтығы 12 сағ, 4 °С    температурада.
Массирлеу процесі ет шикізатының температурасы 6°C–тан аспайтын және вакуум тереңдігі 80-90% болатын массажердің 0,6-0,8 жүктеме коэффициенті кезінде жүзеге асырылды. Массирлеу режимдері: 20 мин массирлеу, 20 мин тыныштық 16 айн/мин 3-4 сағат ішінде.
Ет шикізатын тұздау. Сіңірінен ажыратылған жартылай майлы шошқа етін тор саңылауларының диаметрі 16-25 мм болатын ет турағышта ұсақталынады. Кейін ферменттелген сиыр еті және жартылай майлы шошқа еті тұздалынады. Тұздау үшін әр 100 кг етке 3 кг ас тұзы қосылады. Тұздалған шикізат 2-4°C температурада 24 сағат бойы ұсталынады. 
Тұздалған ет шығыс торының тесіктерінің диаметрі 2-3 мм болатын ет турағышта екінші рет ұсақталады.
Өсімдік компонентін дайындау. «Ақжар» жартылай ысталған шұжық өнімдерін өндіруде гидратталған қарақұмық ұны пайдаланылады. Қарақұмық ұнын гидраттау куттерде жүзеге асырылады. Тазартылған, еленген қарақұмық ұны куттерге салынады, тостаған айналған кезде ауыз су рецепт бойынша 15-20°C температурада енгізіледі. Ылғалдандыру үшін қарақұмық ұны мен су тиімді қатынасы 1:3 құрайды. Куттерлеу ұзақтығы жылтыр пайда болғанға дейін 3-4 минутты құрайды.
Тартылған етті дайындау. Тартылған етті дайындау тартылған ет араластырғыштарда жүзеге асырылады. Тұздалған ет шикізаты: ұсақталған ферменттелген сиыр еті, жартылай майлы шошқа еті, шошқаның төс еті және гидратталған қарақұмық ұны рецепт бойынша натрий нитриті, түйіршіктелген қант, дәмдеуіштер, сарымсақ және басқа да дәмдеуіштер қосылған фарш араластырғышта 6-8 минут араластырылады. Тартылған еттің температурасы 12°С  -тан аспауы керек.
Шұжық батондарын қалыптау. Тартылған дайын ет вакуумдық шприцтермен бірге беріледі. Қабықшаны тартылған етпен толтыру шприц паспортына сәйкес жүргізіледі. Шұжық батондарын пішіндеу тартылған етті қабықшамен толтыру арқылы жүзеге асырылады.
Ақуыз және полиамидті қабықшаларды қолданған кезде шпагатпен тоқу (немесе клиптерді қолдану) тек батон ұштарында ғана жасалынады, өйткені олардың бетінде өнім туралы ақпарат литографиялық әдіспен алдын-ала жазылады.
Термиялық өңдеу. Жартылай ысталған шұжықтарды термиялық өңдеу шөктіру, қуырмалау, пісіру, салқындату, ыстау, кептіру процестерін қамтиды.
Жартылай ысталған шұжық өнімдерін термиялық өңдеу стационарлық камерада, әмбебап және автоматтандырылған термокамераларда жүзеге асырылады. 
Байлағаннан кейін батондар 4-8°С   жоғары емес температурада 12 сағат бойы шөктіруге түседі. 
Шөктіруден кейін батондар 60-90 минут ішінде 90±10°С   температурада қуырылады, қуырмалау процесінің аяқталуы қабықтың кебуі және батон бетінің қызаруы арқылы анықталады.
 Қуырылған батондар бумен 80±5°С   температурада 40-80 минут пісіріледі. Шұжықтың дайындығы батонның ортасында 71±2°С   температураға жеткенде анықталады.
Пісіргеннен кейін шұжық 20°С-тан аспайтын температурада 2-3 сағат бойы салқындатылады. Содан кейін қатты ағаш үгінділерін (бук, емен, алдер және т. б.) 43±7°С   температурада 12-24 сағат бойы жағудан алынған түтінмен ысталады. 
Ыстаудан кейін шұжық 11±1°С   температурада және салыстырмалы ылғалдылықта 76,5±1,5% серпімді консистенцияға ие болғанға дейін және ылғалдың стандартты массалық үлесіне жеткенге дейін 1-2 күн кептіріледі.
Дайын шұжық органолептикалық балғындық талдауымен және ақаулы батондарды анықтау және алу үшін мұқият тексеріледі. Қажет болған жағдайда химиялық-бактериологиялық талдау жүргізіледі [120,121,122].
Жартылай ысталған шұжықтар 12°С -тан жоғары емес температурада және ауаның салыстырмалы ылғалдылығы 75-78% аспалы күйде 10 тәулікке дейін сақталады. 
Салқындатылған бөлмелерде 6°С   жоғары емес температурада және ауаның салыстырмалы ылғалдылығы 75-78% болғанда жәшіктерге оралған жартылай ысталған шұжықтарды 15 тәуліктен артық емес, ал минус 7-ден минус 9°С  -қа дейінгі температурада 3 айға дейін сақтауға болады. Салқындатылмаған бөлмелерде 20°С-тан жоғары емес температурада жартылай ысталған шұжықтарды 3 тәулікке дейін сақтауға рұқсат етіледі.  
  «Ақжар» жартылай ысталған шұжық өндірісінің технологиялық схемасы әзірленді. Дайындалған технология негізінде АҚ СТ 990840000359-08-2023 стандарты мен технологиялық нұсқаулығы дайындалды және бекітілді. 
4.1 –суретте «Ақжар» жартылай ысталған шұжығы көрсетілген.
Технологиялық процесс 4.2-суретте көрсетілген схема бойынша жүзеге асырылады.

[image: ]

Сурет 4.1 – «Ақжар» жартылай ысталған шұжығы



	
	
	Ет шикізатын қабылдау, t=0-4°С  
(МемСТ 34120-2017 сиыр еті үшін
МемСТ 31476-2012 шошқа еті үшін)

	
	
	

	
	
	Бөлшектеу, сүйегінен және сіңірінен ажырату

	Протепсин ферменті 
	
	

	
	
	Сиыр етін d=16-25 мм турағыштан өткізу ферментпен гидролиздеу 12 сағат, t=4°С  , массирлеу  20 мин тыныштық 16 айн/мин, 3-4 сағат; 
ет шикізаттарын тұздау t=2-4°С, 24 сағат

	Шошқа еті (d=16-25 мм турағыштан өткізу)
	
	

	
	
	Ет шикізатын d=2-3 мм турағышта майдалау, шошқаның төс етін қыртыс май кескіште ұсақтау

	
	
	

	Натрий нитритін, дәмдеуіштерді және сарымсақты дайындау
	
	Тартылған етті ет араластырғышта 6-8 минут дайындау

	
	
	

	Қарақұмық ұнын дайындау және гидраттау (1:3)
	
	Қабықшаларды толтыру және батондарды байлау, d=45 мм

	
	
	

	
	
	Шөктіру (4-8°С, 12 сағ)

	
	
	

	
	
	Қуырмалау (90±10°С, 60-90 мин)

	
	
	

	
	
	Пісіру (80±5°С, 40-80 минут  батонның ішкі температурасы 72°С) 

	
	
	

	
	
	Салқындату  (20°С   және төмен 2-3 сағат)

	
	
	

	
	
	Ыстау (43 ±7 °С, 12-24 сағат)

	
	
	

	
	
	Кептіру (10-12°С, ауа ылғалдылығы 76,5±1,5%,  1-2 тәулік)

	
	
	

	
	
	Дайын өнімнің сапасын бақылау, таңбалау, буып-түю, тасымалдау және
сақтау (12°C,  75-78%, 10 тәулік; 6 ºС,  75-78%, 15 тәулік; 20 ºС 75-78%,  3 тәулік)




Сурет 4.2 – «Ақжар» жартылай ысталған шұжық өнімдерін өндіру технологиясы


[bookmark: _Toc149996145]Төртінші тарау бойынша қорытынды

Жартылай ысталған шұжық өнімдері өндірісінде қолданылатын негізгі  шикізаттар: 2-сұрыпты сиыр еті, жартылай майлы шошқа еті, шошқаның төс еті және қарақұмық ұны.
Шұжық өнімдері «АТУ»-дың АҚ «Оқу-ғылыми ет өңдеу орталығында» дайындалып шығарылды.
Үшінші тарауда тәжірибелік үлгілерге жүргізілген органолептикалық, функционалды-технологиялық, құрылымдық-механикалық зерттеулердің қорытындысы бойынша қарақұмық ұны 6% мөлшерінде енгізілген №2 тәжірибелік үлгі таңдап алынды. Өйткені қарақұмық ұнының дәл осы мөлшері жартылай ысталған шұжықтың сапасын барынша арттыратыны анықталды. Осы тарауда жартылай ысталған шұжықтың бақылау үлгісі мен №2 тәжірибелік үлгінің  рецептурасы да көрсетілген.
№2 тәжірибелік үлгіге «Ақжар» атауы берілді. Осыған байланысты  «Ақжар» жартылай ысталған шұжық өнімдері өндірісінің технологиялық схемасы жасалынды. Дайындалған технология негізінде АҚ СТ 990840000359-08-2023 стандарты мен технологиялық нұсқаулығы әзірленді және бекітілді. «Қарақұмық ұны қосылған жартылай ысталған шұжық өндіру тәсілі» №6182 пайдалы моделі Қазақстан Республикасының патенті жұмыстың ғылыми жаңалығын растайды. 
 Дайындалған технология мен технологиялық режимдер өндірістік жағдайларда Алматы қаласындағы «АФ Қайнар» ЖШС ет өңдеу зауытында және Семей қаласындағы дара кәсіпкер Б.Р.Альтеевтің шұжық шығаратын цехында сыналды.
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5 ЖАРТЫЛАЙ ЫСТАЛҒАН ШҰЖЫҚ ӨНІМДЕРІНІҢ САПАСЫН ЗЕРТТЕУ
[bookmark: _Toc138387442][bookmark: _Toc138388282][bookmark: _Toc149996147]5.1 Жартылай ысталған шұжық өнімдеріне микроқұрылымдық зерттеулер жүргізу

Микроқұрылымдық зерттеулер арқылы өнімнің құрылымында, зерттелетін нысандардың жекелеген учаскелерінің компоненттерінде болатын өзгерістерді бағалауға болады. Сонымен бірге әртүрлі ұлпалардың және жасушалық құрылымдардың белгілі бір морфологиялық ерекшеліктеріне сүйене отырып, олардың өнімде болатын фактісін анықтап қана қоймай, олардың мөлшерін де анықтауға болады. Ет өнімдеріндегі бұлшықет ұлпасының құрылымы өндірістің технологиялық режимдеріне тікелей байланысты. 
С. И. Хвыля, В. А. Пчелкина ғалымдардың шұжықтарды технологиялық өңдеу процесінде бұлшықет ұлпасының элементтерінде міндетті деструктивті өзгерістер болатынын зерттеген. Бұл жағдайда бұлшықет талшықтарының ісінуі, олардың бөлшектенуі және ядролық құрылымдар мен жиырылғыш фибриллярлы ақуыз кешендерінің ыдырауы кезінде ішінара гомогенизациясы, бірқатар өнімдерде (пісірілген шұжықтарда) олардың көлемінің едәуір бөлігін құрайтын ұсақ түйіршікті ақуыз массасының қалыптасуы байқалған [123].
Стандартты емес ет шикізатын пайдалану барысында шикізаттың физико-механикалық қасиеттерін тұрақтандыру үшін технологиялық қоспалар, протеолиттік белсенділігі бар компоненттер пайдаланылады. Ферментативті кешендер функционалдық сипаттамалардың деңгейіне айтарлықтай әсер етеді және ет жүйелерінің ылғал байланыстыру қабілетін, реологиялық қасиеттерін реттеуге мүмкіндік береді. 
Ғалымдардың зерттеулері нәтижесінде қайта құрылымдалған өнімдердің рецептурасына ферментативті кешендерді енгізу – ет жүйелерінің функционалдық-технологиялық, құрылымдық-механикалық қасиеттерін өзгертуге мүмкіндік беретіні анықталды. Сонымен қатар бұл ретте жоғары өнімділік, дайын өнімнің оңтайлы органолептикалық сипаттамалары және оның жоғары тағамдық құндылығы қамтамасыз етіледі. Құрылымдық-механикалық қасиеттерді талдау барысында ет жүйесінің жоғары тығыздығын қалыптастыруға ферменттердің тиімді әсер ететіндігі дәлелденді. Бұл жағдайда ең жоғары ығысу кернеуі ферменттік кешені бар тәжірибелік үлгілерге тән болады және бақылаудағы үлгілерден 1,5–1,7 есеге жоғары. Ферментативті кешендерді қолдана отырып жасалған шұжық өнімдерінің үлгілерінде классикалық рецептурамен салыстырғанда ақуыздың, В дәрумендерінің, энергетикалық құндылықтың массалық үлесінің артқандығы анықталды [124].
Ю Д. Даниловтың ғылыми жұмысындағы гистологиялық талдау кезінде алынған ақпарат жаңа аралас тамақ өнімдерін жасау процесінде, сондай-ақ ет өнімдерінің құрамын бұрмалау жағдайлары анықталған кезде қолданылады. Микроқұрылымдық талдау еттің микробтық бұзылуларының болуын анықтауға да мүмкіндік береді [125]. 
Тәжірибелік үлгілердің зертханалық талдаулары шетелдік тағылымдамадан өту барысында, яғни Ресей Федерациясы, Мәскеу қаласындағы «В. М. Горбатов атындағы тағам жүйелерінің федералды ғылыми орталығы» федералды мемлекеттік бюджеттік ғылыми мекемесінде жүргізілді. 
Микроқұрылымдық зерттеулер шикі және дайын түрінде дайындалған жартылай ысталған «Ақжар» шұжығына жүргізілді (5.1 сурет). Зерттеулер стандартты әдістер бойынша анықталды (МемСТ 31796, МемСТ 31474-2012, МемСТ 31500-2012, МемСТ 31479-2012, МемСТ 19496-2013).
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Сурет 5.1 - Микротом-криостат MSM-2850


	[image: ]
А) Шикі түрінде
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Б) Дайын түрінде



Сурет 5.2 – Тәжірибелік үлгілер 
 
Тәжірибелік үлгілердің құрамында: бұлшықет талшықтары, дәнекер ұлпасы, май ұлпасы, ұсақ түйіршікті ақуыз массасы, қарақұмық ұнының фрагменттері бар (сурет. 5.2-5.8) [107, беттер 317-319].

	[image: C:\Users\pchelper\Desktop\Есенгазиева А.Н\МОсква\Микроструктура\колбаса сырая 6% муки 9 - обр фото\колб сырая6% муки 9 мышечная ткань(сарколемма разрушена, слабо различима исчерченность)ув 200.jpg]
	[image: C:\Users\pchelper\Desktop\Есенгазиева А.Н\МОсква\Микроструктура\колбаса полукопченая 6% муки 5 - обр фото\колбаса полукоп 6% муки 5 мышеч набухш волокна тк увел 400.jpg]

	Шұжықтың бұлшықет ұлпасы шикі түрінде (сарколемма жойылған, жолақтары нашар анықталған) үлк. 200
	Жартылай ысталған шұжықтың бұлшықет ұлпасы (талшықтары ісінген бұлшықет ұлпасы) үлк. 400

	Шикі түрінде
	Дайын түрінде



Сурет 5.3 - Шикі және дайын жартылай ысталған шұжықтың бұлшықет тінін өзгеруі

Бұлшықет талшықтары дөңгелек пішінді ісінген жолақтары әлсіз ажыратылады. Олардың тинкториалды қасиеттері бұзылған, талшық ядролары сақталмаған, бұлшықет талшықтарының арасында бұлыңғыр шекаралық жерлер бар (сарколемма мен эндомизий жойылады).
	[image: C:\Users\pchelper\Desktop\Есенгазиева А.Н\МОсква\Микроструктура\колбаса сырая 6% муки 9 - обр фото\колбаса сырая 6% муки 9  разволокнение и лизис соед ткани увел 200.jpg]
	[image: C:\Users\pchelper\Desktop\Есенгазиева А.Н\МОсква\Микроструктура\колбаса полукопченая 6% муки 5 - обр фото\колбаса полукоп 6% муки 5 соединит тк увел 200.jpg]
	[image: C:\Users\pchelper\Desktop\Есенгазиева А.Н\МОсква\Микроструктура\колбаса полукопченая 6% муки 5 - обр фото\колбаса полукоп 6% муки 5 соединительная ткань (потеря волокнистой структуры и приобретение зернистой массы) увел 400.jpg]

	Шикі шұжықтың дәнекер ұлпасы (талшықтардың ажыратылуы және лизис), үлк.  200
	Дәнекер ұлпа   ж/ы шұжықтар, үлк.  200
	Дәнекер ұлпа   ж/ы шұжықтар (талшықты құрылымның жоғалуы және түйіршікті массаның пайда болуы), үлк.  400

	Шикі түрінде
	Дайын түрінде
	Дайын түрінде



Сурет 5.4 - Шикі және дайын жартылай ысталған шұжықтың дәнекер ұлпаның өзгеруі
	[image: C:\Users\pchelper\Desktop\Есенгазиева А.Н\МОсква\Микроструктура\колбаса сырая 6% муки 9 - обр фото\колбаса сырая 6% муки 9 жировая ткань, липоциты, капли жира увнл 100.jpg]
	[image: C:\Users\pchelper\Desktop\Есенгазиева А.Н\МОсква\Микроструктура\колбаса полукопченая 6% муки 5 - обр фото\колбаса полукоп 6% муки 5 жировая ткань и глютин увел 100.jpg]

	Май ұлпасы, липоциттер, тартылған шұжықтағы май тамшылары, үлк.  100
	Майлы ұлпа және глютин ж/ы шұжықтар,
үлк.  100

	Шикі түрінде
	Дайын түрінде



Сурет 5.5 - Шикі және дайын жартылай ысталған шұжықтың май ұлпасын өзгерту
	[image: C:\Users\pchelper\Desktop\Есенгазиева А.Н\МОсква\Микроструктура\колбаса сырая 6% муки 9 - обр фото\колбаса сырая 6% муки 9 мышечные волокна с лизированной сарколеммой  и эндомизием увнл 200.jpg]
Лизирленген сарколеммасы бар және шұжық етіне эндомизиясы бар бұлшықет талшықтары, үлк.  200
	[image: C:\Users\pchelper\Desktop\Есенгазиева А.Н\МОсква\Микроструктура\колбаса полукопченая 6% муки 5 - обр фото\колбаса полукоп 6% муки 5мышечн ткань ядер нет исчерчен слабая увел 200.jpg]
Бұлшықет ұлпасы ж/ы шұжықтар, ядролар жоқ сызаттар әлсіз, үлк.  200

	Шикі түрінде
	Дайын түрінде



Сурет 5.6 – Шикі және дайын жартылай ысталған шұжықтың бұлшықет ұпасының өзгеруі

Липоциттер мен май тамшылары түріндегі май ұлпасы, дәнекер ұлпасы элементтердің қопсытуы және жойылуы байқалады, талшықты құрылымдар кейбір жерлерде лизиске ұшырайды.

	[image: C:\Users\pchelper\Desktop\Есенгазиева А.Н\МОсква\Микроструктура\колбаса сырая 6% муки 9 - обр фото\колбаса сырая 6% муки 9мелкозерн белковая масса с лизированными мышечными волокнами увнл 100.jpg]
Лизирленген бұлшықет талшықтары бар ұсақ түйіршікті ақуыз массасы,
үлк.  100
	[image: C:\Users\pchelper\Desktop\Есенгазиева А.Н\МОсква\Микроструктура\колбаса полукопченая 6% муки 5 - обр фото\колбаса полукоп 6% муки 5 лизис сарколеммы мышечных волокон увел 200.jpg]
Ж /ы шұжық бұлшықет талшықтарының сарколеммасының лизисі, үлк.  200

	Шикі түрінде
	Дайын түрінде


Сурет 5.7 – Шикі және дайын жартылай ысталған шұжық бұлшықет талшықтарының сарколемма лизисі

	[image: C:\Users\pchelper\Desktop\Есенгазиева А.Н\МОсква\Микроструктура\колбаса сырая 6% муки 9 - обр фото\колбаса сырая 6% муки 9мелкозерн белковая масса с лизированными частицами муки увнл 100.jpg]
Қарақұмық ұнының лизирленген бөлшектері бар ұсақ түйіршікті ақуыз массасы, үлк. 100
	[image: C:\Users\pchelper\Desktop\Есенгазиева А.Н\МОсква\Микроструктура\колбаса полукопченая 6% муки 5 - обр фото\колбаса полукоп 6% муки 5 разрушенная частица греч муки увел 200.jpg]
Қарақұмық ұнының сынған бөлшектері ж/ы шұжық,
үлк. 200
	[image: C:\Users\pchelper\Desktop\Есенгазиева А.Н\МОсква\Микроструктура\колбаса сырая 6% муки 9 - обр фото\колбаса сырая 6% муки 9 частица муки с лизированными краями увнл 200.jpg]
Шикі шұжықтағы лизирленген ұн бөлшектері, үлк.  200

	Шикі түрінде
	Дайын түрінде
	Шикі түрінде



Сурет 5.8 – Қарақұмық ұны шикі және дайын жартылай ысталған шұжық бөлшектерінің өзгеруі

Шекаралары айқын қарақұмық ұны бөлшектерінің арасында шеттері бұзылған фрагменттер бар. Ұнның үлгі бойынша таралуы біркелкі.
[bookmark: _Toc138387443][bookmark: _Toc138388283][bookmark: _Toc149996148]Жүргізілген микроқұрылымдық зерттеулер көрсеткендей, протепсин ферменттік препараты лизосомалық ферменттердің әсерін күшейтеді, бұл дайын жартылай ысталған өнімнің талшықты құрылымына әсер ететін 2-сұрыпты сиыр етінің дәнекер ұлпасын бұзуға мүмкіндік береді.

5.2 Зерттелетін жартылай ысталған шұжық үлгілерінің сапалық көрсеткіштерін зерттеу

Шұжық өнімдерінің жоғары тағамдық құндылығы олардың құрамындағы ақуыздар мен экстрактивті заттардың көп болуына және майдың массалық үлесіне тікелей байланысты. Қарақұмық ұнын өсімдік компоненті түрінде қосу шұжықтың тағамдық құндылығын арттырып қана қоймайды, сонымен қатар олардың дәмін айтарлықтай жақсартады [126,127,128,129,130].
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Сурет 5.9– Зертханалық талдаулар В. М. Горбатова «Федералды мемлекеттік бюджеттік ғылыми мекемедегі» тағам жүйелерінің федералды ғылыми орталығында шетелдік ғылыми тағылымдамадан өту кезінде жүргізілді. 

Бақылау және тәжірибелік үлгідегі жартылай ысталған шұжықтың физика-химиялық көрсеткіштері зерттелді (5.1-кесте).  

Кесте 5.1 – Физика-химиялық көрсеткіштердің нәтижелері

	Анықталатын көрсеткіштердің атауы
	НҚ зерттеу әдістемесіне
	Бақылау үлгісі
	Тәжірибе үлгісі «Ақжар»

	1
	2
	3
	4

	Ылғалдың массалық үлесі, %
	МЕМСТ 9793-2016
	54,25±5,42
	53,4±5,3



5.1-кестенің жалғасы
	1
	2
	3
	4

	Майдың массалық үлесі, %
	МЕМСТ 23042-2015
	25,6±2,1
	23,45±1,88

	Ақуыздың массалық үлесі, %
	МЕМСТ 25011-2017 (6п)
	16,2±2,4
	16,3±2,4

	Күлдің массалық үлесі, %
	МЕМСТ 31727-2012
	3,10±0,41
	2,94±0,56

	Суда еритін ақуыз
	МЕМСТ 25011-2017 (6п)
	1,53
	1,16

	Тұзда еритін ақуыз
	МЕМСТ 25011-2017 (6п)
	0,69
	0,62

	Сілтілі еритін ақуыз
	МЕМСТ 25011-2017 (6п)
	12,10
	11,84



Тәжірибелік және бақылаудағы ақуыз мөлшері іс жүзінде бірдей. Бұл ретте өсімдік тектес ақуыздың мөлшері 0,1% жоғары болып тұр. Тәжірибелік үлгідегі майдың мөлшері бақылаудағы өніммен салыстырғанда 2,15%-ға аз. Бұған тәжірибелі үлгідегі жартылай майлы шошқа етінің мөлшерін 6%-ға азайтып, оның орнына осынша мөлшерде қарақұмық ұнын қолдану себеп болды. 
Жартылай ысталған шұжық өнімін тағам ретінде пайдалануда аминқышқылдарының рөлі сөзсіз маңызды және олар метаболизмде маңызды рөл атқарады.
Бақылау және тәжірибелік дайын өнімдегі аминқышқылдарының құрамының хроматограммасы Алматы технологиялық университетінің базасындағы «Азық-түлік өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігін бағалау жөніндегі ғылыми-зерттеу» зертханасында жүргізілді (суретер 5.10-5.11).
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Сурет 5.10 – Бақылау үлгісінің аминқышқылдық құрамының хроматограммасы
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Сурет 5.11 – «Ақжар» жартылай ысталған шұжығындағы аминқышқылдық құрамның хроматограммасы

Аминқышқылдарының салыстырмалы талдауы бақылаудағы және тәжірибелік үлгілермен салыстырғанда пайыздық қатынаста жасалды. 
Бақылау үлгісіндегі лизин сияқты маңызды, ауыстырылмайтын аминқышқылдарының мөлшері 0,93%-ды, тәжірибелік үлгіде 1,54%-ды, лейцин+изолейцин бақылау үлгісінде 1,12%-ды, тәжірибелік үлгіде 1,36%-ды, валин бақылау үлгісінде 0,98%-ды және тәжірибелік үлгіде 1,09%-ды құрайды.
Мұндай айырмашылықты барлық аминқышқылдарында байқауға болады және оның нәтижелері хроматограммаларда (5.10-5.11-суреттер), массалық үлесі 5.2 кестеде көрсетіледі. 

Кесте 5.2 – Тәжірибелік және бақылау өніміндегі аминқышқылдарының құрамы

	№
	Аминқышқылдарының атауы
	Аминқышқылдардың  массалық үлесі, %

	
	
	Бақылау
	 «Ақжар» тәжірибелік үлгі

	1
	Лизин
	0,93±0,32
	1,54±0,52

	2
	Фенилаланин
	0,83±0,25
	0,86±0,26

	3
	Лейцин+изолейцин
	1,12±0,29
	1,36±0,35

	4
	Гистидин
	0,64±0,32
	0,66±0,33

	5
	Тирозин
	0,52±0,16
	1,00±0,30

	6
	Валин
	0,98±0,39
	1,09±0,44

	7
	Аргинин
	1,27±0,51
	1,09±0,44

	8
	Метионин
	0,61±0,21
	0,64±0,22

	9
	Пролин
	0,82±0,21
	1,00±0,26

	10
	Треонин
	0,61±0,25
	1,00±0,40

	11
	Серин
	0,73±0,19
	0,79±0,21

	12
	Аланин
	0,99±0,26
	1,09±0,28

	13
	Глицин
	0,71±0,24
	1,00±0,34

	
	Барлығы:
	10,76±3,7
	13,12±4,35



Тәжірибелік және бақылау үлгілердегі аминқышқылдарының құрамын зерттеу нәтижесінде аминқышқылдарының жалпы құрамы екі өнімде де айтарлықтай ерекшеленетіндігі анықталды. Сонымен тәжірибелік үлгіде аминқышқылдарының массалық үлесі 13,12%-ды, ал бақылау үлгісінде 10,76%-ды құрады, яғни тәжірибелік үлгіде айырмашылық 2,36% болды (5.2-кесте).



Сурет 5.12 – «Ақжар» жартылай ысталған шұжығындағы аминқышқылдық скор

5.12 - суреттегі тәжірибелік үлгінің аминқышқылдық скоры П.А. Лисиннің компьютерлік технологиялар – әмбебап математикалық жүйелер MathCAD, Maple, Mathematica, Excel бағдарламасын қолдану арқылы есептелді [131].  
Қарақұмық құрамында аминқышқылдардың 18 маңызды және адам ағзасында синтезделмейтін 8 түрі бар. Қарақұмықтың құрамында лизиннің мөлшері тары секілді дақылдарға қарағанда жоғары. Оның құрамында валин мөлшері сүттегідей, ал лейциннің мөлшері бойынша қарақұмық сиыр етіне ұқсас болады. 
[image: ]

Сурет 5.13 – «Ақжар» жартылай ысталған шұжығындағы май қышқылының құрамы

Кесте 5.3 - Май қышқылдарының құрамы МемСТ Р 55483-2013 (массалық үлесі, барлық май қышқылдарының сомасынан %)

	Көрсеткіштердің атауы
	Бақылау
	«Ақжар» жартылай ысталған шұжығы

	Қаныққан май қышқылдары

	Миристин
	2,49
	2,42

	Пальмитин
	29,80
	29,51

	Стеарин
	17,75
	17,88

	Арахин
	0,25
	0,26

	Маргарин
	1,23
	1,23

	Сомасы:
	51,52
	51,3

	Моноқанықпаған май қышқылдары

	Пальмитолеин
	4,11
	4,09

	Олеин
	35,29
	35,41

	Миристолеин
	0,21
	0,20

	Сомасы:
	39,61
	39,7

	Полиқанықпаған май қышқылдары

	Линол
	6,35
	6,48

	Линолен
	0,18
	0,18

	Эйкозадиен
	1,08
	1,09

	Арахидон
	0,14
	0,15

	Сомасы:
	7,75
	7,9



Тәжірибелік және бақылаудағы өнімнің май қышқылының құрамын салыстырмалы түрде талдау, май қышқылдарының мөлшері өзара аздап ерекшеленетіндігін көрсетті. 
5.3 – кестеде көрсетілгеніндей, тәжірибелік үлгіде линол қышқылы 0,13%-ға, олеин қышқылы 0,12%-ға, стеарин қышқылы 0,13%-ға көп.
Бақылау үлгісіндегі тағамдық және энергетикалық құндылық 295,2 ккал (1234 кДж), «Ақжар» тәжірибелік үлгісінде 276,2 ккал (1154 кДж) болды. Тәжірибелік үлгіде тағамдық және энергетикалық құндылығы бақылаудан 19 ккал-ға (80 кДж) төмен. Себебі тәжірибелік үлгідегі жартылай ысталған шұжық өнімі құрамының 6%-ы қарақұмық ұнымен толықтырылды. Ал бақылаудағы үлгіде оның орнына жартылай майлы шошқа еті қолданылған болатын (5.4-кесте).

Кесте 5.4  – Зерттелетін үлгілердің тағамдық және энергетикалық құндылықтары

	Варианттар
	Массалық үлес, %
	Энергетикалық құндылық

	
	ақуыз
	май
	ккал
	кДж

	Бақылау үлгі
	16,2
	25,6
	295,2
	1234

	«Ақжар» тәжірибелік үлгі
	16,3
	23,45
	276,2
	1154



Өсімдік ақуыздарын қолдану өнімді ең оңай сіңіртеді, жақсы органолептикалық көрсеткіштерді қалыптастырады және дайын өнімнің өзіндік құнын төмендетеді. Бұл тұтынушылардың жоғары сұранысын қалыптастыратын факторлардың біріне айналуы мүмкін. Өсімдік негізіндегі ақуыз компоненттерін пайдалану арқылы холестерин мен май қышқылдары азайтылып, дайын өнімнің сапасы жақсара түседі. 
«Ақжар» жартылай ысталған шұжық өніміндегі дәрумендердің құрамы Алматы технологиялық университетінің зертханасында зерттелген (5.14-сурет).
Дәрумендердің өзі энергия көзі емес, бірақ олар көптеген метаболизм процестерді белсендіреді. Дәрумендердің арқасында тағам дұрыс сіңеді және бізге күш береді. 
Дәрумендер метаболизм процестеріне қатысатындықтан, олар нервтердің жұмысын реттейді, сүйек пен бұлшықет ұлпалардың қалыптасуында маңызды рөл атқарады. Сонымен қатар дәрумендер адамды жұқпалы және инфекциялық аурулардан қорғайды. Бұдан басқа, дәрумендер денені бос радикалдардың зиянды әсерінен қорғайтындықтан, олардың көптеген түрі антиоксиданттар деп те аталады.
«Ақжар» тәжірибелік үлгі және бақылау үлгілерінің дәрумендік құрамын зерделеу негізінде тәуліктік қажеттілікті қанағаттандыру дәрежесі зерттелді. Ол 5.5 - кестеде және 5.15-5.16 суреттерде көрсетілген.
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Сурет 5.14 - Тәжірибелі өнімдегі суда еритін дәрумендердің мөлшері

Жартылай ысталған шұжық құрамына қарақұмық ұнын 6% мөлшерінде енгізу өнімді суда еритін дәрумендермен байытуға мүмкіндік берді. Мысалы, В1, В2, В3, В5, В6. Айта кету керек, өнім А және Е сияқты майда еритін дәрумендермен байытылған. Өйткені жартылай ысталған шұжық рецептінде шошқа еті бар.

Кесте 5.5 – Зерттелетін үлгілердегі дәрумендердің құрамы

	Көрсеткіштердің атауы, өлшем бірліктері
	Күнделік
ті қажеттілік
тәу/мг
	Бақылау
	«Ақжар»
тәжірибелік үлгісі

	
	
	нақты
деректер
	күнделікті қажеттілік
ті қанағаттандыру дәрежесі, %
	нақты
деректер
	күнделікті қажеттілікті қанағаттандыру дәрежесі, %

	Дәрумендер, мг/100 г
	
	
	
	

	А, мг/100 г
	0,7-0,9
	0,010±0,002
	1,42
	0,012±0,002
	1,7

	Е, мг/100 г
	10-15
	0,38±0,02
	3,8
	0,42±0,02
	4,2

	В1, мг/100 г
	1,1-2,4
	0,24±0,02
	21,8
	0,25±0,02
	22,72

	В2, мг/100 г
	1,2-3,0
	0,15±0,07
	12,5
	0,19±0,08
	15,8

	В5, мг/100 г
	1,0-5,0
	0,45±0,02
	9,1
	0,48±0,02
	9,6

	В6, мг/100 г
	1,0-1,8
	0,34±0,02
	34
	0,35±0,02
	35

	РР, мг/100 г
	12-16
	3,62±0,02
	30,1
	3,86±0,02
	32,16



Дәрумендерге деген тәуліктік қажеттілікті талдау нәтижесінде зерттелген үлгілер биологиялық белсенді заттарды тұтыну бойынша ұсынылған адекватты деңгейге толығымен сәйкес келетіндігі анықталды. 


Сурет 5.15 – Бақылау үлгісінің дәрумендік құрамы, %


Сурет 5.16 –  «Ақжар» тәжірибелік үлгінің дәрумендік құрамы, %
	Дәрумендер жоғары биологиялық белсенділікке ие, ал адам ағзасының оларға деген қажеттілігі күніне бірнеше миллиграмммен шектеледі. 
Концентрацияның шамалы өзгеруі суда еритін дәрумендерде байқалады. Осылайша нәтижелер жартылай ысталған шұжықты протепсин ферментімен және қарақұмық ұнымен 6% байыту – өнімнің дәрумендік құрамының тепе-теңдігіне оң әсер ететіндігін көрсетеді. 
Қазіргі заманғы диетадағы ең тапшы минералдарға темір, кальций, магний, артық натрий және фосфор жатады. Ет өнімдерін термиялық өңдеу кезінде минералды заттардың жоғалуы дәрумендердің жоғалуына қарағанда айтарлықтай аз [132,133].
5.6 - кестенің деректерін талдай отырып, «Ақжар» дайын жартылай ысталған шұжық өнімдерінде кальций, магний, темір және фосфордың жоғары концентрациясы байқалады. 


Кесте 5.6 – Зерттелетін үлгілердегі минералдардың құрамы

	№
	Минералдық құрамы, 100г/мг
	Бақылау үлгісі
	Тәжірибелік үлгі

	1
	Кальций
	28,50±0,45
	31,08±0,47

	2
	Фосфор
	180,56±2,8
	191,8±2,89

	3
	Магний
	30,57±0,50
	36,64±0,55

	4
	Темір, мкг
	2,08±0,38
	2,5±0,45

	5
	Калий
	298,46±0,52
	292,43±0,54

	6
	Натрий
	72,51±0,81
	69,87±0,89



Сонымен күнделікті қажеттілікті қанағаттандыру дәрежесі бойынша тәжірибелік үлгідегі кальций мөлшері бақылау үлгісінен 8,3%-ға жоғары, ал магний мөлшері 16,6%-ға, темір 16,8%-ға, фосфор 5,9%-ға жоғары. Темір әртүрлі ақуыздардың, соның ішінде ферменттердің құрамына кіреді. 
Осылайша тағамдық және биологиялық құндылықты зерттеу негізінде протепсин ферменті мен қарақұмық ұны қолданылатын жартылай ысталған «Ақжар» шұжығының тағамдық және биологиялық құндылығы жеткілікті жоғары деңгейде болатындығы анықталды.
Шұжық өнімдерінің сапасын тексеру үшін олардың сараптамасы жүргізіледі. Соған сәйкес өнімнің сыртқы түрі, консистенциясы, кесілген ет түрі, түсі, дәмі мен иісі бойынша стандартты талаптарға сәйкестігі белгіленеді.  Тұтынушыға сатылатын өнімнің жақсы сапасын қамтамасыз ету үшін оны сақтау ережелерін ескеру қажет [134]. 
Шұжықтың әр түрі үшін жарамдылық мерзімі мен сақтау шарттары жеке-жеке анықталады. Сондықтан шұжық өнімдеріне және оларды өндірудің технологиялық процесіне жоғары санитарлық талаптар қойылады. Шұжықтарды дайындау кезінде тартылған ет оған әртүрлі көздерден енетін микроорганизмдермен ластанады [135].
Үш ай мерзімі барысында эпидемиологиялық маңызы бар микроорганизмдермен себудің рұқсат етілген деңгейін анықтау үшін жартылай ысталған дайын шұжықтың 1 г бөлігіне микробтық себілуі зерттелді (5.7-кесте). Барлығы 5 үлгі таңдап алынды. Олардың ішінде ішек таяқша тобының бактериялары, сульфитредуктивті клостридиялар, алтын стафилококк немесе Staphylococcus aureus бар [136,137,138,139].

Кесте 5.7 – «Ақжар» жартылай ысталған шұжықтың микробиологиялық көрсеткіштері

	Көрсеткіш
тердің атауы, өлшем бірліктері
	Мәндері

	
	НТҚ норма
сы 
	бақылау
	Нақты нәтижелер 
	Сынақ әдістеріне НҚ

	
	
	
	1-ай
	2-ай
	3-ай
	

	КМАФАнМ, КОЕ/1 г
	-
	(0,57±0,09)
*103
	(0,36±0,09)
*103
	(0,37±0,09)
*103
	(0,39±0,09)
*103
	МемСТ Р 54354-2011


5.7-кестенің жалғасы
	0,1 г өнімде БГКП (колиформ)
	рұқсат етіл
мейді
	табылған жоқ
	табылған жоқ
	табылған жоқ
	табылған жоқ
	МемСТ 31747-2012

	0,01 г өнімдегі сульфитредуктивті клостридия
лар
	рұқсат етіл
мейді
	табылған жоқ
	табылған жоқ
	табылған жоқ
	табылған жоқ
	МемСТ 29185-2014

	0,1 г өнімде
 S. aureus  
	рұқсат етіл
мейді
	табылған жоқ
	табылған жоқ
	табылған жоқ
	табылған жоқ
	МемСТ Р 52815-2007



	Тәжірибелі жартылай ысталған өнімді зерттеу бөлмедегі ауа температурасы 20ºС, ылғалдылығы 75% болған кезде жүргізілді. Дайын жартылай ысталған шұжықта ішек таяқша тобының бактериялары, сульфитредуктивті клостридиялар, S. aureus табылмағаны анықталды. КМАФАнМ құрамы (мезофильді аэробты және факультативті анаэробты микроорганизмдердің саны) 1-ші сақтау айының соңында 0,36±0,09*103 КОЕ/1 г; 2-ші сақтау айының соңында 0,37±0,09*103 КОЕ/1 г және 3-ші сақтау айының соңында 0,39±0,09*103 КОЕ/1 г, бұл бақылаудан 0,18-0,21 КОЕ/1 г аз.
Арнайы жәшіктерге салынған жартылай ысталған шұжықтарды салқындатылған бөлмелерде 6°С  -тан жоғары емес температурада және ауаның салыстырмалы ылғалдылығы 75-78% болғанда 15 тәулікке дейін, ал салқындатылмаған бөлмелерде, яғни 20°С-тан жоғары емес температурада жартылай ысталған шұжықтарды 3 тәулікке дейін ғана сақтауға рұқсат етіледі.
Жартылай ысталған шұжықтар 12°С-тан жоғары емес температурада және ауаның салыстырмалы ылғалдылығы 75-78%-дан аспаған жағдайда үйде 10 тәулікке дейін сақталады [140,141].
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Физика-химиялық, функционалдық-технологиялық және құрылымдық-механикалық және органолептикалық көрсеткіштерді зерттеу нәтижелері бойынша №2 тәжірибелік нұсқа белгіленді, онда қарақұмық ұны 6% мөлшерінде пайдаланылады. 
6% мөлшерінде фермент пен қарақұмық ұнын қолдана отырып, шикі және дайын жартылай ысталған шұжық өнімдерінің микроқұрылымы зерттелді. Протепсин ферментімен гидролизделгеннен кейін 2-ші сұрыпты сиыр етінде келесі өзгерістер анықталды: дәнекер ұлпаның элементтерін қопсыту мен ыдырауы талшықты құрылымдардың лизисі. Дайын термиялық өңделген өнімде шекаралары айқын қарақұмық ұны бөлшектерінің арасында  жиектері сынған фрагменттер пайда болды және үлгі бойынша ұнның құрамы біркелкі таралды. 
Тәжірибелік және бақылаудағы ақуыз мөлшері іс жүзінде бірдей. Тәжірибелі өнімдегі майдың мөлшері бақылау өнімімен салыстырғанда 2,15 %-ға аз. Бұл тәжірибелі өнімнің формуласында қарақұмық ұнының қолданылуына байланысты.
Тәжірибелік және бақылаудағы үлгілердің аминқышқылдарының құрамын зерттеу аминқышқылдарының жалпы құрамы екі өнімде де айтарлықтай ерекшеленетіндігін көрсетті. 
Тәжірибе мен бақылау үлгісінің май қышқылының құрамын салыстырмалы талдау май қышқылдарының мөлшері аздап ерекшеленетінін көрсетті. Сонымен линол қышқылы 0,13%-ға, олеин қышқылы 0,12%-ға, ал стеарин қышқылы 0,13%-ға көп.
Тәжірибелік үлгіде тағамдық және энергетикалық құндылығы бақылаудан 19 ккал-ға (80 кДж) төмен екендігі анықталды. Себебі тәжірибелік үлгідегі жартылай ысталған шұжық өнімі құрамының 6%-ы қарақұмық ұнымен толықтырылды. Ал бақылаудағы үлгіде оның орнына жартылай майлы шошқа еті қолданылғандығы белгілі. 
Тәжірибелік үлгіні зерттеу дәрумен мен минералды құрамның тепе-теңдігіне оң әсер етеді. Жартылай ысталған шұжық құрамына қарақұмық ұнын 6% мөлшерінде енгізу өнімді суда еритін дәрумендермен В1, В2, В3, В5, В6 байытуға мүмкіндік берді. Айта кету керек, өнім А және Е сияқты майда еритін дәрумендермен байытылған, өйткені жартылай ысталған шұжық рецептурасында шошқа еті бар.
Эксперименттік деректерді талдау «Ақжар» дайын жартылай ысталған шұжық өнімдерінде күнделікті қажеттілікті қанағаттандыру дәрежесі бойынша кальций, магний, темір және фосфордың жоғары концентрациясы байқалатынын көрсетті. Сонымен тәжірибелік үлгідегі кальций мөлшері бақылау үлгісінен 8,3%-ға жоғары, ал магний мөлшері 16,6%-ға, темір 16,8%-ға, фосфор 5,9%-ға жоғары.
Эпидемиологиялық маңызды микроорганизмдермен себудің рұқсат етілген деңгейін анықтау үшін дайын жартылай ысталған шұжықтың микробтық себілуі зерттелді. Дайын жартылай ысталған шұжықта микроорганизмдердің табылмағаны анықталды.
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Экономикалық міндеттер материалдық еңбек шығындарын (шикізат, материалдар, жабдықтар) және еңбек ресурстарын пайдалану тиімділігін арттыру проблемасымен байланысты.
Материалдық шығындарды  есептеу  [142]  тиімділікті анықтау 6.1-формула бойынша өндірістің құрамы мен қуатына байланысты жүзеге асырылады: 

                                         Р = Q x Ц                                                            (6.1)

мұндағы: Р-тиімділік;
Q-өндіріс үшін шикізатқа қажеттілік, (кг); 
Ц-бірлік бағасы.

Кесте 6.1 – Жартылай ысталған шұжық өнімінің тәжірибелік және бақылау үлгісінің рецептуралары

	  
Шикізат және материалдар атауы  
	Тұтыну нормасы, кг
100 кг үшін
	Бірлік бағасы,
тг
	Құны,
мың теңге

	
	«Украинская» Бақылау
	Тәжірибе
«Ақжар»
	
	«Украинская» Бақылау
	Тәжірибе
«Ақжар»

	2 сұрыпты сиыр еті
	50

	50

	2000

	100

	100


	Жартылай майлы шошқа еті
	25

	19

	2000

	50

	38


	Шошқа төс еті
	25
	25
	1500
	37,5
	37,5

	Қарақұмық ұнының 6%-ы
	-
	6
	500
	-
	3

	Тұз 
	3
	3
	50
	0,15
	0,15

	Нитрит натрия
	0,05
	0,05
	1200
	0,06
	0,06

	Қант 
	0,1
	0,1
	430
	0,043
	0,043

	Сарымсақ 
	0,065
	0,065
	1200
	0,078
	0,078

	Қара бұрыш
	0,05
	0,05
	1500
	0,075
	0,075

	Ұнтақталған хош иісті бұрыш
	0,06
	0,06
	2600
	0,156
	0,156

	Фермент
	-
	0,009
	1700
	-
	0,015

	Өзіндік құны
	188,062
	179,077



6.1-кестеден жартылай ысталған шұжық өндіру үшін 100 кг шикізатқа «Ақжар» өнімі бойынша 179 077 теңге көлемінде, ал бақылаудағы «Украинская» шұжық өнімі бойынша 188 062 теңге ақшалай ресурстар пайдаланылады. Айырмашылық 8 985 теңге.
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Энергия ресурстарына қажеттілікті есептеу 6.2 формула бойынша жүргізіледі: 
                                               C = N x Ц                                                               (6.2)

мұндағы: C-энергия ресурстары;
N-белгілі бір өнім көлеміне энергия ресурстарына қажеттілік; 
Ц-энергия бірлігінің бағасы.

	Жартылай ысталған шұжық өнімдері үшін қажетті энергия шығыны 6.2 кестеде көрсетілген.

Кесте 6.2 - Энергия шығындары

	Энергия ресурстарының атауы
	Саны 
	Бағасы
	Соммасы, тенге

	Су, куб метр 
	18,76
	108,2
	2029,8

	Бу, мың ккал
	308
	2,8
	862,4

	Электроэнергия, кВт
	51,9
	9,57
	496,6

	Суық, мың ккал
	39,6
	8,5
	336

	Барлығы
	
	
	3724,8



Жартылай ысталған шұжық өндіру үшін энергия шығыны 3724,8 теңгені құрайды.
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Жұмысшылар санын есептеу өндірістің кеңейтілген нормалары бойынша немесе бір жұмысшыға шаққандағы уақыт нормалары бойынша жүзеге асырылуы мүмкін. Бір жұмысшыға шаққандағы өндіріс нормалары бойынша санды есептеу мынадай формула бойынша жүргізіледі:

                                                        [image: ]                                            (6.3)

мұндағы: Nр - жұмысшылар саны (адам); 
Мс-шикізат массасы (кг); 
Н выр /см - ауысымда бір жұмысшыға шаққандағы өндіріс нормасы, т / см. 

Бір жұмысшыға шаққандағы өндіріс нормасы 0,025 т/сағ құрайды, өндіріс нормасын ауысымдағы сағат санына көбейту арқылы ауысымдағы бір жұмысшыға шаққандағы өндіріс нормасын есептеу қажет (6.3 кесте).

Кесте 6.3 – Жұмысшылар санын есептеу

	Жұмысшылар санаты 
	Ауысымда қайта өңделетін шикізат көлемі, т
	Ауысымда бір жұмысшыны өндіру нормасы
	Жұмысшылар саны

	Негізгі жұмысшылар
	1
	0,2
	5



Бір ауысымда 1 тонна ет өнімдерін өндіру үшін 5 жұмысшы қажет болады. 
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Негізгі жұмысшылардың негізгі жалақысы мына формула бойынша есептеледі: 

	Жнег.жұм. = Тст x НЖС
	(6.3)



мұндағы: Жнег.жұм. - негізгі жұмысшылардың негізгі жалақысы; 
Тст-күнделікті тарифтік ставка; 
НЖС-негізгі жұмысшылардың саны. 

Негізгі жалақыны есептеу үшін 4 060 теңгеге тең орташа тәуліктік тарифтік мөлшерлемені алайық (6.4 кесте).

Кесте 6.4 – Негізгі жалақыны есептеу

	Жұмысшылар категориялары
	Тарифтік мөлшерлеме теңге / ауысым
	Жұмысшылар саны
	Негізгі жалақы, теңге

	Негізгі жұмысшылар
	4060
	5
	20300



1 кг өнімге жалақыны есептейміз: 1 кг үшін 

Жалақы = 20300:1000 = 20,3 теңге.

Еңбекке ақы төлеу шығындары=20,3х100 = 2030 теңгені құрайды.

Қосымша жалақы негізгі жалақының он пайызын құрайды: 

Қосымша жалақы=20300 x 10%=2030.

Біз негізгі және қосымша жалақының сомасын есептейміз. 
Жалпы жалақы: 

Жжалпы = Жнег + Жқос =20300+2030 = 22 330 тенге күніне
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Жабдықты ұстауға және пайдалануға арналған шығыстар негізгі және қосымша шикізат құнының 2%-ын құрайды. 
Басқа өндірістік шығындар негізгі және қосымша шикізат құнының 5%-ын құрайды. Ет өнімдерінің өзіндік құнының шамамен құрылымына сүйене отырып, жалпы өндірістік шығындар өндіріс жұмысшыларының негізгі және қосымша жалақысының 243%-ын құрайды (6.5 кесте).

Кесте 6.5 – «Ақжар» жартылай ысталған шұжық өнімінің өзіндік құнын есептеу

	Шығын түрлері
	 100 кг өнімнің соммасы , теңге

	Негізгі  және қосымша шикізат
	179077

	Отын және энергия
	3724,8

	Жұмысшылардың негізгі жалақысы
	20300

	Жұмысшылардың қосымша жалақысы
	2030

	Әлеуметтік қажеттіліктерге аударымдары  
	781,54

	Жабдықты ұстауға және пайдалануға арналған шығыстары
	3581,5

	Жалпы өндірістік шығындары 
	5426,2

	Жалпы шаруашылық шығыстары
	7815,4

	Басқа өндірістік шығындары
	8953,8

	Барлығы: өндірістік өзіндік құны
	231690,5

	Өндірістік емес шығындары 
	3044,4

	Барлығы: толық құны
	234734,7

	Өнім бірлігінің өзіндік құны
	2347,34



Жалпы шаруашылық шығындар негізгі және қосымша өндірістік жұмысшылардың жалақысының 350%-ын құрайды. Өнімді өткізу шығындары өнімнің өндірістік өзіндік құнының 1,26%-ын құрайды.
Тиімділіктің жоспарланған деңгейінде сатылатын өнімнің көтерме бағасын есептеу тиімділіктің жоспарланған деңгейі 20%. Келесі формула бойынша өнім бірлігіне және өнімнің бүкіл көлеміне пайда мөлшерін есептейміз: 

                                  П = С x Р                                                                    	(6.4)
                                    П=234 734,7х20%= 46 946,94 теңге,

мұндағы: П-пайда мөлшері;  
С  - сатылған өнімнің өзіндік құны; 
Р – тиімділік деңгейі. 
100 кг жартылай ысталған шұжықтың пайдасы 46 946,94 теңгені құрайды. 1 кг өнімге пайда 469,46 теңгені құрайды.
[bookmark: _Toc138387451][bookmark: _Toc138388291][bookmark: _Toc149996156]Алтыншы тарау бойынша қорытынды 
	
Жартылай ысталған шұжық өндіру үшін 100 кг шикізатқа 179 077 теңге көлемінде ақша ресурстарын пайдалану керек, ал 100 кг өнімге 234 734,7 теңге жұмсау қажет екені анықталды. 100 кг жартылай ысталған шұжықтың пайдасы 46 946,94 теңгені құрайды. Бір кг өнімнен түсетін пайда 469,46 теңгені құрайды. Экономикалық тиімділікті бағалау нәтижелері бойынша жаңа технологияны енгізу шикізат шығындарын 5% - ға төмендетуге мүмкіндік берді. 
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Диссертациялық жұмыстағы орындауға қажетті міндеттер бойынша жүргізілген ғылыми зерттеу нәтижелері келесідей тұжырымдалды:
1. Әдеби шолуда Қазақстан Республикасының ет өнімдерін өндіру нарығына талдау жүргізілді. Ең көп сұранысқа ие ет шикізаты – ірі қара мал еті. Екінші сұрыпты сиыр етінің сапасын жақсарту үшін ферментті препаратты қолдану туралы шешім ұсынылды. Зерттеу нысаны ретінде жануарлар табиғатының энзимдік ферменті – протепсин препараты таңдалды. Жаңа ет өнімін өндіру үшін қарақұмық ұны өсімдіктердің ақуыздық толықтырғышы ретінде таңдалды.
Диссертациялық жұмыстың мақсаты мен міндеттеріне сәйкес зерттеу нысандары белгіленді. Ет және өсімдік шикізатының, дайын жартылай ысталған шұжық өнімдерінің сапа көрсеткіштерін анықтаудың стандартты әдістері таңдалды.
2. Ет шикізатының физика-химиялық және функционалдық-технологиялық көрсеткіштері зерттелді. 2-сұрыпты сиыр етін өңдеу үшін протепсин ферменттік препаратын қолданудың орындылығы зерттелді. Ет турамасының (100кг) тәжірибелік үлгілеріне үлгі массасының 3-тен 12 г дейінгі ферменттік ерітінділер енгізілді және функционалдық-технологиялық көрсеткіштер анықталды. 12 сағаттық гидролиз кезіндегі ылғал байланыстыру қабілеті бақылау үлгісінде – 64,37%-ға, ал 9 г протепсин ферментін қолдану кезінде – 69,73%-ға жеткені анықталды. рН мәндері ылғал байланыстыру қабілеті мәндерімен байланысты. Бақылау үлгісінде рН 12 сағат ұстау кезінде  - 6,0 бірлікті құрады, 9 г протепсин ферментінде – 6,32 бірлік мөлшерін көрсетті. Ас тұзының мөлшері артқан сайын судың белсенділігі  – aw мәні төмендей береді. Жаңадан сойылған сиыр етінде судың белсенділігі 0,98-ді құрады, ал тәжірибелік үлгілерде  aw мәні 0,97-ден 0,94-ге дейін болды.
3. Фермент пен қарақұмық ұнын қолдана отырып, жартылай ысталған шұжықтың модельдік үлгілерін жасау үшін эксперимент жүргізу әдістемесі жасалды. Бақылаудағы үлгі үшін 1-сұрыпты «Украинская» жартылай ысталған шұжық нұсқасы қабылданды. Тәжірибелік үлгілерде 2-ші сұрыпты сиыр еті протепсинмен ферменттелді, ал қарақұмық ұны гидратталған түрде 4,0, 6,0, 8,0, 10,0, 12,0% мөлшерде тұздалмаған жартылай майлы шошқа етінің массасынан қолданылды. Зерттеу әдістемесіне сәйкес қабықта жартылай ысталған шұжықтың 5 үлгісі жасалды.
4. Жартылай ысталған шұжық өнімінің органолептикалық көрсеткіштерінің нәтижесі бойынша эксперименттік өнімнің №2 үлгісі таңдалды. Қарақұмық ұнын 6% мөлшерінде енгізу жартылай ысталған шұжық өнімінің органолептикалық көрсеткіштерін нашарлатпайтыны, керісінше жақсартатыны анықталды. Функционалды-технологиялық, құрылымдық-механикалық көрсеткіштері бойынша: ылғал байлыныстыру қабілеті – 69,1%-ды, рН мәні – 6,15 бірлікті, шекті ығысу кернеуі – 550 Па көрсетті.
5. Шикі және дайын күйіндегі жартылай ысталған «Ақжар» шұжық өніміне микроқұрылымдық зерттеулер жүргізілді. Дәнекер ұлпаның элементтері қопсытуға және бұзуға ұшырағаны, талшықты құрылымдардың лизиске ұшырағаны анықталды. Жартылай ысталған шұжық өнімдерінің сапасын зерттеу барысында тәжірибелік және бақылаудағы ақуыз мөлшері іс жүзінде бірдей. Тәжірибелі өнімдегі майдың мөлшері бақылау өнімімен салыстырғанда 2,15%-ға аз. Бұған тәжірибелі өнімнің құрамына қарақұмық ұнын қолдану себеп болды. Тәжірибелік және бақылау үлгілердегі аминқышқылдарының құрамын зерттеу нәтижесінде аминқышқылдарының жалпы құрамы екі өнімде де айтарлықтай ерекшеленетіндігі анықталды. Сонымен тәжірибелік үлгі, бақылаумен салыстырғанда  аминқышқылдардың мөлшері 2,36%-ға жоғары болды.  Жартылай ысталған шұжық өнімдерінде физика-химиялық зерттеулердің нәтижесінде тағамдық және энергериткалық құндылық тәжірибелік үлгіде 276,2 ккал-ны болды. Ал бақылауда 295,2 ккал-ға тең. Яғни тәжірибелік үлгіде 19 ккал-ға (80 кДж) төмен. Бұған жартылай майлы шошқа етін 6% қарақұмық ұнына алмастыру арқылы қол жеткізілді. Тәжірибелік үлгілерді зерттеу нәтижесінде ет өнімінің дәрумендік және минералдық құрамына қарақұмық ұнының оң әсер еткені анықталды. Сонымен қатар өнімді суда еритін В1, В2, В3, В5,В6 және майда еритін А және Е дәрумендерімен байытуға мүмкіндік берді. Бұдан басқа, эксперименттік шұжық өнімдерінде кальций, магний, темір және фосфордың жоғары концентрациясы байқалды. Сонымен тәжірибелік үлгілерде минералдардың күнделікті қажеттілікті қанағаттандыру дәрежесі бойынша кальций мөлшері бақылау үлгісінен 8,3%-ға жоғары, ал магний мөлшері 16,6%-ға, темір 16,8%-ға, фосфор 5,9%-ға жоғары.
[bookmark: _Toc138387453][bookmark: _Toc138388293] «Ақжар» дайын жартылай ысталған шұжығының микробтық тұқымдану деңгейі зерделенді. Мақсат – шұжықтың эпидемиялогиялық тұрғыдан маңызды микроағзалармен тұқымдануының рұқсат етілген деңгейін анықтау. Белгілі болғанындай, дайын жартылай ысталған шұжық өнімінде микроағзалар табылмады.
6. 100 кг жартылай ысталған шұжықтың пайдасы 46 946,94 теңгені құрады. Экономикалық тиімділікті бағалау нәтижелері бойынша жаңа технологияны енгізу шикізат шығындарын 5% - ға төмендетуге мүмкіндік берді. 	7. Жаңа өнім технологиясы «АФ Қайнар» ЖШС және Семей қаласындағы дара кәсіпкер (ИП) Альтеев Болат Рыскуловичтің шұжық шығару цехында өндіріс жағдайында сыналды. Жұмыстың ғылыми жаңалығы «Қарақұмық ұны қосылған жартылай ысталған шұжық өндіру тәсілі» № 6182 пайдалы моделі Қазақстан Республикасының патентімен  және жартылай ысталған шұжық өнімі «Ақжар» АҚ СТ 990840000359-08-2023  стандарты мен технологиялық нұсқаулығымен расталды.
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Мал басы




0	10	20	30	40	50	60	72	80	10	20	40	80	100	80	20	0	0	Температура,  °С


Протеолиттік белсенділік, бірл/г, 



Жоғары сұрып	
16.899999999999999	18.7	18.600000000000001	19.7	17.7	38.5	23.9	I сұрып	
26.5	42.7	45.6	II сұрып	
28.3	38.700000000000003	34.700000000000003	жоғары,  I және I I с. қоспасы	
100	I с және I I с қоспасы	
51.1	73.599999999999994	61.5	76.099999999999994	Сирағының еті	
8.6999999999999993	Майлы	
28.3	30.2	


рН	20	25	30	35	40	45	2.09	2.7	4.05	5.5	6	5.5	Температура, ºС 


рН, бірл.



 
Бақылау	y = 0,0346x + 5,588
R² = 0,9944
0	1	3	6	9	12	5.6	5.6	5.7	5.8	5.9	6	Тәжірибе	y = 0,0614x + 5,663
R² = 0,9534
0	1	3	6	9	12	5.6	5.7	5.9	6.1	6.28	6.32	Уақыт, сағат

рН, бірл




Бақылау	I	II	III	IV	0.98	0.97	0.96	0.95	0.94	2-сұрыпты сиыр етінің тәжірибелік үлгілері


Су белсенділігі



Тәжірибелік үлгілер

Дәмі	Бақылау түрі	 №1 тәжірибе 	 №2 тәжірибе 	 №3 тәжірибе 	 №4 тәжірибе 	 №5 тәжірибе 	5	5	5	5	5	4.5	Иісі	Бақылау түрі	 №1 тәжірибе 	 №2 тәжірибе 	 №3 тәжірибе 	 №4 тәжірибе 	 №5 тәжірибе 	5	5	5	5	5	4.5	Консистенциясы	Бақылау түрі	 №1 тәжірибе 	 №2 тәжірибе 	 №3 тәжірибе 	 №4 тәжірибе 	 №5 тәжірибе 	5	5	5	4	4	4.5	Түсі	Бақылау түрі	 №1 тәжірибе 	 №2 тәжірибе 	 №3 тәжірибе 	 №4 тәжірибе 	 №5 тәжірибе 	5	5	5	5	5	4.5	Шырындылығы	Бақылау түрі	 №1 тәжірибе 	 №2 тәжірибе 	 №3 тәжірибе 	 №4 тәжірибе 	 №5 тәжірибе 	5	5	5	5	4	4	



Бақылау, №1-2 тәжірибе

Бақылау түрі	Дәмі	Иісі	Консистенциясы	Түсі	Шырындылығы	5	5	5	5	5	



 №3 тәжірибе 	Дәмі	Иісі	Консистенциясы	Түсі	Шырындылығы	5	5	4	5	5	



 №4 тәжірибе 	Дәмі	Иісі	Консистенциясы	Түсі	Шырындылығы	5	5	4	5	4	



 №5 тәжірибе 	Дәмі	Иісі	Консистенциясы	Түсі	Шырындылығы	4.5	4.5	4.5	4.5	4	



бақылау	 №1	  №2	  №3	  №4	 №5	68.5	68.8	69.099999999999994	70.099999999999994	70.3	70.2	
Ылғал байланыстыру қабілеті, %




бақылау	 №1	  №2	 №3	  №4	 №5	5.9	6.1	6.15	6.2	6.25	6.18	
рН, бірлік




бақылау	  №1	 №2	  №3	 №4	 №5	886	758	550	470	420	390	
ШЫҚ, Па




0	5	10	15	20	25	73.5	73.8	75.8	76.7	78.7	78.900000000000006	Қарақұмық ұнының мөлшері, % 


ЫБҚ, %



Аминограмма 

ФАО/ДДҰ	Вал	Изо	Лей	Лиз	Мит+цис	Тре	Три	Фен+тир	100	100	100	100	100	100	100	100	Тәжірибелік үлгі	Вал	Изо	Лей	Лиз	Мит+цис	Тре	Три	Фен+тир	109	136	136	154	102	100	197	186	
Аминқышқылды скор,%













А	Е	В6	B1	РР	В5	В2	1.4200000000000001E-2	3.7999999999999999E-2	0.34	0.218	0.30099999999999999	9.0999999999999998E-2	0.125	









А	Е	В6	B1	РР	В5	В2	1.7000000000000001E-2	4.2000000000000003E-2	0.35	0.22700000000000001	0.32100000000000001	9.6000000000000002E-2	0.158	
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9.6 OmnpeneneHue MECTHLUIOB - [0 HOPMATHBHBIM JIOKYMEHTaM,
neicTByromuM Ha Tepputopun PK.

9.7 Onpenenenue antuouotrko - FOCT ISO 13493-2014.

9.8 OmpeneneHue pagvoOHYKIUIOB - IO HOPMAaTUBHBIM JIOKYMEHTaM,
nelicTByromuM Ha Tepputopun PK.

9.9 OnmnpeneneHue JHOKCMHOB — IO HOPMAaTUBHBIM JOKYMEHTaM,
neicTByromuM Ha Tepputopun PK.

9.10 OmnpepeneHue HUTPO3aMUHOB - IO HOPMATHBHBIM JOKyMEHTaM,
JecTBYIOINM Ha Tepputopuu PK.

9.11 Temmeparypy TOTOBOTO HPOAYKTa OHPEACIAIOT  IU(POBBIM
TEPMOMETPOM C Auana3oHoM usMmepenus oT muHyc 30 °C nmo 120 °C, c¢ neHoit
nenennst 0,1 °C wim gpyruMu npuOopamu, 0OECTIeYMBAIOIMMU  H3MEpEHHE
TeMIIEPaTyphl B 3alaHHOM JUaNa3oHe.

9.12 OmpezneneHue OTKIOHEHUH Macchl HETTO (acOBaHHBIX IPOAYKTOB
nposozsat o 'OCT 8.579.

10 TpancnopTHpPOBaHME H XPAHEHHE

10.1 TomykomueHsle KonOacHble W3AENHA «AKXKap» BBITYCKAOT B
peau3alyIo ¢ TeMIepaTypoi B Toime 6atoHa He Boiie 8 °C.

10.2 TlomyxomueHble koiOacHble u3feNus «AKXKap» TPaHCHOPTUPYIOT B
aBTOpe(prKepaTOpax U aBTOMOOMIISX, (GyproHax ¢ M30TEPMUYECKHM Ky30BOM B
COOTBETCTBUM  C  MpaBWJIaMH  IIE€PEBO30K  CKOPOHOPTSIIUXCS  IPY30B,
JICHCTBYIOIUMH Ha JAHHOM BHJIE TPAHCIIOPTA.

10.3 INomykom4yeHble KOJIOACHBIE U3/IENUS «AKKap» XPaHAT B HOABEIICHHOM
COCTOSIHMUM TIpH Temreparype He Bbime 12°C M OTHOCHUTEIBHOW BIAKHOCTH
BO3/yxa He Beilie 75-78% 10 cyr.

10.4 PexomeHmyeMblil CPOK TOJHOCTH KOJIOACHI HMOJIYKOITYEHOH «AKXKapy,
CYTOK, He OoJee:

— B obOououke (rieHke) «[loBuaeH» (MOIMBUHWIMACHXIOPUIHON) - 45;

— B ob6ostouke «Amutan [TPOy» (mommaMuHOM MPOHUIIAEMOI) - 6;

— B ob6osiouke «Amuduiekc T» (mommamuaHoi 6GapbepHoii) - 60;

— B obosouke «Amuduexc Y (noiamamuaHou O6apbepHOit) -20;

— B obosouke «Amuduexc M nonmamuaHol OapsepHOit) - 20;

— B 000s0uKe «BHOJIOH (CHHTETHYECKONH MHOTOCIOWHOM TepMOYCall0YHOM)
- 60;

— B 00osiouke «AMuIan» (mosmaMuaHoi 6apsepHoii) - 20;

— YNaKOBaHHBIX I10J] BaKyyMOM B IOJMMEpPHYIO IUICHKY, XPaHAT IpU
temrepatype or 5 no 8°C mpu cepBHpPOBOYHOH Hapeske He Oonee 10 cyr, mpu
MOpUMOHHON — He Oomee 12 cyr: npu Ttemmeparype or 12 mo 15°C npum
CEpBHUPOBOYHON Hape3ke He Oosiee 6 CyT. MpU MOPIMOHHON — He Oonee 8§ cyT;

11
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10.5 PexomeHyeMblil CPOK T'OJHOCTH IOJIYKOITYEHBIX KOJIOACHBIX M3/ENuit
«AKxkap» xpaHaT 1o 10 cyT B NMOIBENUIEHHOM COCTOSIHUU IPU TEMIIEpAaType He
Bbime 12 °C 1 OTHOCUTENBHOM BIIAXHOCTHU Bo3ayxa 75—78 %.

B oxmaxpgaeMmblx MNOMEIIEHUSIX IpU TemnepaType He Beime 6 °C u
OTHOCHUTENILHOW BJIOXHOCTH Bo3ayxa 75—78 % momykomueHble KOJIOACHI,

YOaKOBaHHBIC B SANIMKH, OOITYCKACTCsA XpPaHUTb HE bomee 15 CyT, a Inpu

TemnepaType oT MuHyc 7 1o munyc 9 °C no 3 mec.
B Heoxmaxmaemblx NOMeHIeHHsX Ipu Ttemmeparype He Bbime 20 °C

TOJTYKOIMYEHBIC K0J10aChl JAOIIyCKaeTCsA XpaHUTh N0 3 CYyT.

12
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[pnnoxenne A
(cmpaBo4HoOe)

HNudopmannoHHbIe CBeJeHUS 0 MUIIEBOH HEeHHOCTH
MOJIyKOIMYeHble KOJIOACHbIE U31eTUT «AKKAP»

[Mumesast HIEHHOCTH MOJYKOIMYEHBIX KOJ0acHBIX u3zienuit «Axxap» B 100 r
MPOJIyKTa MpUBeeHa B Tabmuie A. 1

Tabmuna A.1
HaumeHnoBanue npoaykra benox, 1, He Kup, r, Kanopuiinocts,
MEHee He Ooree KKaJI, He Oonee
Iomykomuenble KOIOAaCHbIC U3IETHL «AKKap» 16,3 23,45 276,25
Bubmorpagus

1]

TP TC 034/2013 Texuuyeckuii pernameHT TamoxeHHoOro coroza «O

0€30IaCHOCTH Msica M MSCHOM IpOoAYyKIUW

2]

TP TC 021/2011 Texuuyeckuii pernameHT TamoxeHHoro coroza «O

0€30IaCHOCTH MHIIECBOH MPOAYKIUI

«TpedoB

[3]

TP TC 029/2012 Texuuueckuil perigaMeHT TaMOXEHHOTO CO03a
aHusi  O€30IacHOCTH  MNHUIIEBBIX  J100aBOK, apoOMaTU3aTOpOB U

TEXHOJIOTHYCCKUX BCIIOMOTATECJIbHBIX CPEACTB»

4]

TP TC 022/2011 TexHuueckuii periaaMeHT TaMOXEHHOTO COH03a

<<HI/IHI€Ba$[ NpOAYKIHS B 4aCTH €€ MapKUPOBKU»

5]

TP TC 005/2011 Texuuyeckuii pernameHT TamoxeHHoro coroza «O

6C3OHaCHOCTI/I YIIaKOBKW»

13
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VK 637.524.3 MKC 67.120.10 (IDT)

KimoueBble cIoBa: TOJYKOIYeHast Konbaca, IPOTEOTUTHUECKHH (epMEHT, IpeuHeBas MyKa,
BHELIHWN BHJ, BKYC, 3araxX, KOHCHCTEHIMs, BHJ Ha paspese, MaccoBas Joys Oenka, Xupa,
IOBAapEHHO COJM, HUTPHUTA HATPHS.

PA3PABOTYMK

TK 67 «TexHoorus, KauecTBO U GE30MaCHOCTH MUIIEBBIX MPOAYKTOB» Ha Gaze AO
«AJIMaTHHCKHUHN TeXHOJIOTHYECKUH YHUBEPCHTET)

PA3PABOTAHO:

JIOKTOPaHT é/ ~~_Ecenrasuepa A.H.

axagemuk KasHAEH, n.1.1H., npoq)eccop/%u
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Hacrosiiasi ~ TEXHOJNIOTHYECKass ~ MHCTPYKIHSI  PAacHpOCTpaHsSeTCsl  Ha
MOTYKOITYEHbIe KOJIOACHBIC U3JIEIHs, IPEIHA3HAUCHHYIO IS YIIOTPEOICHHS B MUY H
MIPUTOTOBJICHUSI OJTION ¥ 3aKYCOK.

TexHOoNIOTHYIeCcKass HHCTPYKIIHS YCTaHABIHBACT PELEITYPY, PEKUMBI H TTOPSITOK
MPOBE/ICHUS] TEXHOJOTHUESCKUX IPOLECCOB M OINEpaluii H3rOTOBJICHHS, KOHTPOJS
MPOU3BOJICTBA, €r0 CAHUTAPHO-TUTHEHHYECKOTO OOeCleyeHuss H TpeOOBaHUS
6e30MacHOCTH, O0O0ECIeUHBAIOIINEe KaueCTBO M Oe30MacHOCTh MPOJYKTOB U3
BepOIIOKAaTHHBI, OTBEHAOUIUX TpeOoBaHMsAM craHgapta opranmszaimmu CT AO
990840000359-08-2023  «IlodykomueHble  KojbacHble — H3IeIus  AKKapy.
TeXHUUECKUE YCIOBHSD).

TeXHOJIOTHIECKHH MPOIIeCC MPelyCMaTPHBAET IPUEMKY H MOATOTOBKY MSCHOTO
CBIPBSI, MOJTOTOBKY He MSCHBIX WHIPEIHEHTOB, MHIIEBBIX T00ABOK, MaTEepHaJOB,
MOCOJT MSICHOTO CBHIphs, jJobaBieHHe (epMenTa «IIpOTENCHH», TPEUHEBOH MYKH,
coctaBienue ¢dapiia, HopMOBaHIe, TEPMHIECKYIO 00pabOTKY, YITAKOBKY, MAPKHPOBKY
U MPUEMKY TIPOJTYKTOB.

1 XapakTepuCTHKA rOTOBOI NMPOIYKIIMH

1.1 IMonykormueHple KOIOACHBIE U3MENUs «AKXKap» TOHKHBI COOTBETCTBOBATh
TpeboBaHusAM TexHHueckoro periameHTa TamokeHHOro corw3a «O Oe3omacHOCTH
MsiCa M MSCHOH NpOIYyKIHH», yTBepaeHHoro peureHueM Coserom EBpasmiickoii
skoHoMIUecKoi komuccuu Ne 68 ot 09 okTsi0pst 2013 roma u HaCcTOSIIIETO CTaHAApTA,
BbIpa0aThIBaThCd IO  TEXHOJOTMYECKOHW  HMHCTPYKIHH, perJIaMeHTHPYHOLIeH
TEXHOJIOTHYECKHHA IpOIecC IPOU3BOJACTBA, C COONIOJIeHHEM TpeOOBaHHMH,
YCTaHOBJICHHBIX HOPMATHBHBIMH TIPaBOBBIMH aKTaMH B cdepe CaHHTapHO-
SMIHEMHOJIOTHYECKOro  Ojaronoiydyusi HaceneHus PecnyOnmkn Kasaxcran wu
TaMO0xeHHOTO CO03a.

1.2 TpeOoBaHHs K TOTOBOH MPOTYKITUH

1.2.1 Tlo opraHoienTHYeCKMM H  (U3HUKO-XUMUYSCKAM  IMOKA3aTEIISIM
MOJIyKOITYeHble ~ KoJOacHble HM3AENUs «AKXKap» JIOJDKHBI  COOTBETCTBOBATh
TpeOOBaHHMSM, YKa3aHHBIM B Tabiuie 1.

Tab6nuia 1 — Opranonentuueckue U PU3HKO-XUMHUUCCKHE MOKA3aTEIH MOJIYKOMYCHBIX
KOJ0ACHBIX H3JICITHH «AKKap»

HanmMeHnoBaHue noka3aTesst XapakTepHCTHKa U 3HaYE€HHE TTOKa3aTel AL
KoI6ach MOIYKOMUEHOH «AKKap»
Buemmuii Bug bBaToHEI ¢ 4nCTOl CyXoli TOBEPXHOCTBIO
Koncucrenmms Ympyras
IIBeT u BUA Ha paspese TeMHo-kpacHbIi. DapIl paBHOMEPHO
nepeMeIaH, 6e3 MycToT
3armax u BKyc CBOHCTBEHHBIH JaHHOMY BHIY IPOLYKTa, 6e3
MIOCTOPOHHHX IIPUBKYCa U 3allaxa, B Mepy
COJICHBIH

Dopma, pa3Mep U BA3Ka OATOHOB ITpsvble GaTons! oT 15 10 50 cM.
MaccoBas nouns xupa, %, He 6oJiee 23,45
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Maccosast mois 6enka, %, He MeHee 16,3
MaccoBas Jons XJIOPHCTOTO HaTpHA 2,3
(mmoBapeHHo# comm), %, He 6onee

MaccoBas nosns 30761, %, He 6ojee 2,94
MaccoBast 1o HUTpHUTA HaTpus, % He Golee 0,005
OcraTouHas aKTUBHOCTG Kucioi docdarassl, % 0,006
He 6oiee

1.2.2 MuKpoOHOIOTHYECKHE TOKA3ATENH ITOMYKOITYEHBIX KOJIOACHBIX H3/ICIHIX
«AKXap» He I0JDKHBI TPEBBIIIATh HOPM, YCTAaHOBJIECHHBIX [1], [2].

1.2.3 Conepxanue TOKCHUYHBIX JJIEMEHTOB, MECTHIIUAOB, AHTHOHOTHUKOB,
PalMOHYKIHAOB, HUTPO3aMHHOB, IMOKCHHOB B MOJYyKOITYEHbIX KOJOACHBIX H3IESIHUIX
«AKXap» He I0JDKHBI IPEBBIIIATh HOPM, YCTAaHOBJIECHHBIX [1], [2].

2 TpebGoBaHus K CHIPBIO

2.1 [ns W3rOTOBICHHUS TONYKOMUYCHBIX KOMOACHBIX W3AEIHid «AKKap»
MIPUMEHSIOT CIICAYIOLIEe ChIPhEe U MaTePHAIIBL:

— MSICO-CBHHHHA B TyIlIax u nonyrymax. Texaudeckue ycnosusi [OCT 7724-77;

— msco-rossiguaa 'OCT P 52601-2006 u 'OCT P 54704-201

— depmenr «IIporerncuny. Du3zu-Mukc YV TV 20.14.64-015-42789257-2019;

— Myka rpeuneBas TY 9293-002-43175543-03;

— Boay nutheByto o [OCT 2874;

— nepent qymmcthiit mo [OCT 29045;

— nepert uepHbIit monoteiii [OCT 29050-91;

— konbacse! nonykomyensie. Texanueckne ycnosust TOCT 31785-2012;

— caxap Oeunpiii. Texanueckue ycinosus 'OCT 33222-2015;

— HaTpuii azotucTokucislii mo F'OCT 4197,

— HUTKH XjonmyaroOymakHblie mBeiHbie no 'OCT 6309, Toprosslit Homep 10,
MapKH «3KCTPay U «IIPHMay» B TPHU CI0XKCHHUS;

—yecHoK cBexuii. [OCT 7977-87;

— MIPOBOJIOKY U3 aMIOMUHHS Mapok «AJI-1», «Ammy» o 'OCT 14838;

— uuTKY TeHgHBIC 1o 'OCT 14961;

— 000JI04KH HCKYCCTBEHHBIE JIJIS TOJYKOITYEHBIX KOJI0ac;

— mrmarat o I'OCT 17308;

—TOCT 17683-72 Kuniku o0paboTaHHbIEC TOBSKbH, OapaHbH, KO3bH, CBUHBIC U
KOHCKHE.

— CKpenKH (KJIHICHI, CKOObI) METaJUINUECKHE;

— CKOOBI aJTFOMHHHUEBBIE JUIS 32)KUMa YIIAKOBKHU M3 IUICHOK;

— conb nosapeHHyto o 'OCT P 51574,

— IPEBECHOE ChIPhE JJIsI KOIMYESHHUS MPOoIyKToB o TY 13—322.




image70.png
TEXHOJIOTUYECKASI HHCTPYKIIUSA
IToaykonueHbie KOI0ACHBIE M3NETHA KAKKAD»

2.2 Ucnonb3yeMble NPU N3TOTOBICHHUH TTOYKOITYEHBIX KOJOACHBIX U3/ICHA:

—  ChIpbe JKMBOTHOTO IIPOMCXOXICHHUS JOJDKHO IPOWTH BETEPHHAPHO-
CaHWTApHYIO OKCIIEPTU3Y H CONPOBOXKAATHCS BETCPUHAPHBIMH JOKYMCHTAMH H
COOTBETCTBOBATh TPEOOBAHHSIM, YCTAaHOBJICHHBIM [1], [2].

— mpoyee chippe (MHTPEJMEHTH ¥  NHIIEBble J00AaBKH)  JOJKHO
COOTBETCTBOBATh TPEOOBAHUSM, YCTAaHOBJICHHBIM [2], [3].

2.3 JlomyckaeTcss HCIOJBb30BaHUE AaHATOTHYHOTO WMIIOPTHOTO CBIPhS U
MaTepualioB, IO KaueCcTBY M O€30MacHOCTH He YCTYMAIIUX TPeOOBAHUSM,
M3JI0’KCHHBIM B 5.1 U pa3penieHHbIX K TIPUMEHEHHIO.

2.4 JIns W3rOTOBJICHHUS TONYKOMYEHBIX KOJOACHBIX H3IENHN «AKXapy» He

JIOMYCKaeTCA NPUMEHATD!:

— MCO, 3aMETHO N3MEHHUBIICE IBET Ha ITOBEPXHOCTH;

— MCO, 3aMOPOXKEHHOE Ootee OZHOT'O pasa;
— TI'CHETHYCCKHU MOI[I/I(bI/II_II/IpOBaHHBIe CBIPBEBBIE KOMIIOHEHTHI.

3 Penentypa

3.1 Tlomykormyenble KoaOACHBIE U3ACTHS «AKXKap» JTOMKHBI BHIPAOATHIBATHCS

IO pelenType, yKa3aHHOH B Tabnuie 2.

Tabmura 2 — PenenTypa MoTyKOMUSHBIX KOMIOACHBIX H3MIENUN «AKKap»

HaumeHOBaHIE MACHOTO CBHIPBS, MUIIEBBIX |  HopMa it Konbac MoIyKOITYeHbIX [IEPBOTO COpTa:
HHTPEAUEHTOB, T00aBOK 1 MATEPHAIIOB
CrIpbe HecoJieHoe, KT, Ha 100 kr
KonTposs «AKKap»
I'oBsmHa 50 50
CBUHUHA NOITYKUPHAS 25,0 19,0
I'pyauHKa CBUHAS 25,0 25,0
I'peuneBas Myka - 6,0
IIpsHOCTH M MaTepuall, T, Ha 100 KT HECOJIEHOTO ChIpbs
Conb 3000 3000
Hurpur Hatpus 50 50
Caxap-Tecox 100 100
YecHOK cBeXHIT 65 65
ITeperr YepHBI MOTOTHIHA 50 50
Ilepen TynmcTHIi MOJIOTBIM 60 60
IIporencun - 9
Obomotka HckyccTBeHHas 00010UKa THaMeTpoM 45 MM

BbrIxo roTOBOTO NMpOIyKTa K Macce HeCOJIeHOro chIpbs — 80-95 %.
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4 TexHoJIOTHYECKMIT TpoIIece

TexHoJIOrHYECKHUH1 TPOIIECC MPOU3BO/ICTBA MOTYyKOMUCHBIX KOJIOACHBIX U3/Ieni
«AKXap» TOJDKEH OCYILIECTBISIThCS B COOTBETCTBHH C HACTOSALICH TEXHOJIOTHYECKOM
HHCTPYKIHEH, ¢ coOmoienueM TpedoBanuil TexHuuecKoro periaMmenTa « TpedboBaHus
K 0e30macHOCTH Msica U MSCHOH NPOAYKIMH», YTBEPKIEHHOTO  IIOCTAaHOBJICHHEM
ITpaButenscTBa Pecrryonukn Kazaxcran ot 8 anpenst 2008 rona N 336.

TexHoJIOrHYECKHUH1 TPOIIECC MPOU3BO/ICTBA MOTYKOMUCHBIX KOJIOACHBIX H3/1eNi
«AKXap» BKIIFOUACT CJICAYIOLIHE ONEPAIi: BXOIHONH KOHTPOJIb U MPHEMKY ChIPbsI U
MaTepHAJIOB; MOJII'OTOBKY HEMSICHBIX MHI'PEIHCHTOB, IULIEBBIX J0OABOK, MPSHOCTEH;
MIOJITOTOBKY MSICHOT'O CBIPbSI; pa3/ieNiKy, 0OBaJIKy U )KHIOBKY MSCHOTO CHIPBSI; TOCOI
MSCHOTO CBIpBS; cocTaBieHHe (apia; (GopMOBaHHE; TEPMHUECKYIO 00paboTKy;
KOHTPOJIb OPraHOJICIITHYECKUX IIOKa3aTelieil; YHakoBKY, MapKHpPOBKY; KOHTPOJIb
KayecTBa U MPUEMKY F'OTOBOW NPOAYKIIMHU; XpaHEHHE U Pean3allHIo.

TexHoyornyeckasi cxemMa IPOU3BOJCTBA IMOIYKOMUYEHBIX KOJOACHBIX H3IeNuit
«Axxap» npuezieHa B [IpunoxenHnn A.

4.1 BxogHOW KOHTPOJb ¥ IPUEMKa ChIPbsl H MAaTEPHAJIOB

4.1.1 BXoaHOMH KOHTPOIIb CHIPbSl H MaTePHAIIOB, HCIIOJIb3YEMBIX JJIS1 BEIPAOOTKH
MTOJIYKOITYEHBIX KOJNOACHBIX M3JENNi «AKKap», OCYLIECTBISIOT B COOTBETCTBHH CO
CTaHIAPTOM  OpraHM3allMd, [POrpaMMOil  IMPOHM3BOACTBEHHOTO  KOHTPOJI,
YTBEPKACHHOH Ha NPEeJNPHUSITHU B YCTAHOBICHHOM IOPSIIKE.

OObekTaMH BXOJHOTO KOHTPOJIS SIBJISIFOTCSI BCE BHJBI CHIPbS H MaTepualioB,
MpHBe/IeHHbIe B pasnesie 2.1 HacTosIIed TeXHOJOTHYECKOH HWHCTPYKIWH, BKIIOYas
MSICHOE ChIpbe€ (TYIIH, IONYTYIIH, YeTBEPTHHBI, OTPYOBbI, OJIOKH), HEMSCHOE ChIphE U
WHI'PEINCHTHI, MUIIEBbIe JOOABKH, IPSHOCTH U MaTepHabl (1ajee Mo TEKCTY ChIphe U
MaTepHabl).

[IpoBenenue BXOJIHOTO KOHTPOJIS OCYILECTBIIAETCS COBMECTHO
TEXHOJIOTHYECKOH CITy>KOO0# 1 MPOH3BOACTBEHHOH JabopaTopuei npeIpusThs.

BxoaHO# KOHTPOJIb KXI0H MapTHHU CHIPbSI U MATEPHAJIOB BKIIIOYAET:

- KOHTPOJIb HAIWYHsA M TPaBHIBHOCTH O(QOPMIICHHS COMPOBOUTEIHHBIX
JIOKYMEHTOB,;

- BU3YaJIbHBIHl OCMOTP M OPraHOJICNITHYCCKYIO OLEHKY Ha COOTBETCTBHE HX
TpeOOBaHMAM JEHCTBYIOIIEH HOPMATUBHOM U TexHHYecKoi nokymenTaunu (HT ).

He pomyckaercst Mcmonb30BaHHE B INIPOU3BOJCTBE CBIPbS M MaTEpHAJIOB B
cIydae:

- OTCYTCTBHSI WM HENPaBUIFHOTO O(GOPMICHHS HA HUX COIMPOBOJHMTEIHHBIX
JIOKYMEHTOB,;

- TPOCPOYECHHOI'O CPOKa T'OHOCTH (XpaHEHHs);

- HecootBeTcTBUs TpedoBanusaM HT/I.

B cnydae ecnu chlpbe WIIM MaTepualibl HIMEIOT CPOK XpaHeHHs cBbime 80% oT
ycranopieHHoro B HT/] cpoka MX TOJHOCTH, TO IPOBOAAT OTOOP Mpod Juis HH3HUKO-
XHUMHYECKHX M MHKPOOHOJIOTHYECKHX HCCJICAOBAHMA W Ha OCHOBAaHHH 3THX
pe3y/IbTaToOB NPUHUMAIOT pEIICHHE O HAINpaBICHUN HCIONb30BaHUS ChHIPbS U
MaTepHaIoB.

4.1.2 BXogHOW KOHTPOJIb ¥ MPUEMKa MSICHOTO CHIPbS
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IIpuemka MSCHOTO CBIPbS, B TOM 4YHCJIE IOCTYIAIOLIErO IO HMIIOPTY,
OCYILIECTBIISIOT B COOTBETCTBHH ¢ AeiicTByromeil HT/I. Ilpu mpreMke MSICHOTO ChIpbst
MIPOBEPSIFOT COOTBETCTBUE COIIPOBOAUTEIBHBIM JIOKYMEHTAM:

- Hamu4de KICHM M MITAMIIOB U MX COOTBETCTBHE (HaKTHUECKOH KATETOPHU
Msca;

- oTcyTcTBHE Je(heKkTOB (TIOCTOPOHHHIT 3amaX, HeCBOHCTBEHHBIH JaHHOMY BUIY
CBIPbS, TOOUTOCTH, TII0X0e 00ECKPOBJIMBAHHUE U TIP.);

- TEPMHYECKOE COCTOSHHE;

- CPOKH H YCJIOBHS XpaHECHHS JI0 TIOCTYIUICHHS Ha IPEeAIPHUsITHE.

ITo pe3ynbpraTaM BXOJHOTO KOHTPOJISI IPUHUMAETCSI PELIEHHUE O PaIliOHAIBHBIX
HalpaBJICHUSX WCIOJb30BAHUS MSICHOTO CBIPbS B 3aBHCHMOCTH OT €ro BHJA,
COCTOSIHHSI i CBOMCTB.

He nomyckaeTcs HCIOIb30BaHUE MSICHOT'O CHIPbS B CIIy4ae OTCYTCTBHS KJICHM H
LITAMITOB, C HCTEKIIHNMH CPOKaMH TOJHOCTH M HECOOTBETCTBYIOIEE TPEOOBAHHUSIM
HTA.

TepMmudeckoe COCTOSIHUE MSACHOTO CBIpbSl KOHTPOJHPYIOT H3MEpEHHEM
TeMIIepaTyphbl B JI000H TOUKe H3MepeHHs (JUIs Msica Ha KOCTH) WIIH OJIoKa.

Temneparypa MSICHOT'O ChIPbSI JOJDKHA OBITh:

- OXJI2XJIEHHOTO - oT MuHYC 1,5 1m0 4°C;

- pa3MopokeHHOTrO - He Hixe 1,5 °C;

- 3aMOPOXXCHHOTO - B COOTBETCTBHHM C YKa3aHHOHW B COIPOBOJUTEITHHOM
JIOKyMEHTAIlUH, HO He BhIe Munyc 8 °C.
MscuHoe CBIpbeE, MOCTYTaloIiee Ha  mepepaboTKy, MOJ{BEPraroT

OpraHoJIeNTHYECKOH oLleHKe Ha cooTBeTcTBHE TpeboBanusM ['OCT PCT PCOCP 401-
88. Ilpu BBIIBICHHH MSCHOTO CBHIPbSi COMHHTENIBHOH CBEXECTH €ro MOABEpraroT
XHMHYECKHM U MHKpoOuonoruueckuM ananuzam 1o 'OCT 23392-78. IMocne storo
OINpPEJEISIIOT BO3MOXXHOCTh €I'0 HCIIONBb30BaHMS [JISi BBIPAOOTKH IPOIYKTOB H3
BepOITIOKATHHBL

4.1.3 BxoaHOH KOHTPOJIb U MPHEMKa HEMSICHOT'O ChIPhSl U MaTepHAaIOB

IIpu npremke HEMSCHBIX HWHIPEJIHWCHTOB, IHIIEBBIX J100aBOK, NMPSHOCTEH H
MaTepHAJIOB OIIPEAEIISIOT:

- J1aTy BbIpaOOTKHU M CPOK XPaHEHHS JI0 TIOCTYIUICHHS B IIPOU3BOCTBO,

- HaJMYMe Ha STHKETKE JIAaHHBIX O cocTaBe (111 HEMSCHBIX WHIPEJIHCHTOB H
MUIIEBBIX J00aBOK), PEKOMEHIyeMbIX IPOM3BOJHUTENIEM HOPM 3aKIaikk (s
MHOT'OKOMIIOHEHTHBIX NMUIIEBBIX 100aBOK);

- OTCYTCTBHE JIe(heKTOB YIAKOBOYHBIX SMHHUII (HapyIICHHAs YIAaKOBKa, CJIeIbI
MTOIMOKAHMS U TIP. ).

He pomyckaercs WCIONb30BaHWE HEMSCHOTO CBIpbS M MaTepHasoB,
MOCTYMUBIIMX C JeheKTaMU YNaKOBOUHBIX CJIMHHI[ 0e3 MPOBEICHHUSI KOMIUIEKCHBIX
na00paTOPHBIX HCCICOBAHUA W OLIGHKH Ha COOTBETCTBHE YCTAHOBJICHHBIM
TpeOOBAHUSM.

B kaxmol mocTynuBIIel NapTHU ChIPbsl U MAaTEPUAIOB BXOJHOH KOHTPOIb IO
OIIPE/ICIICHUI0 MHKPOOHOJIOTHIECKHX, OPTaHOJCNTHUECKUX, (PUIUKO-XHUMHUICCKHX
MoKasaTtelied, a TakKe HaJlU4Yhs MOCTOPOHHHX IPUMECEH, MPOBOISIT METOJaMH,
YKa3aHHBIMH B COOTBETCTBYIOIIMX HOPMATHBHBIX H TEXHUYCCKHX JOKYMEHTAaX Ha HX
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MPOU3BOJICTBO WU B TEXHOJOTHYCCKUX HWHCTPYKIUSIX 10 WX TPUMCEHEHHIO,
YTBEPKICHHBIX B YCTAHOBICHHOM TOPSIJIKE.

4.1.4 BXOAHO# KOHTPOIh MUTHEBON BOJIBI

BxomHOW KOHTPOIH MUTHEBON BOIBI OCYIIECTBISIOT B coorBercTBHU ¢ ['OCT
2874-82.

4.1.5 Ipu mpoBeIeHUH BXOHOTO KOHTPOJISI HEOOXOIUMO:

- UCKJIIOYUTH BO3MOXKHOCTH HCIIONB30BAHUS M TepepabOTKH MOCTYMUBIIETO
CHIpBSl 1 MaTepHasoB JI0 TOTO, KAK OHH TOJBEPTHYTCS MPOBEpKEe Ha COOTBETCTBHE
YCTaHOBJICHHBIM TPeOOBAHHUSM 10 KQUeCTBY ¥ O€30MaCcHOCTH;

- W30JIUPOBATh OT BO3MOXKHOTO WCIIONB30BaHUS CHIPhE W MaTepHANBl TPH
BBISIBJICHHUH X HECOOTBETCTBHS YCTaHOBICHHBIM TPEOOBAHUSM JI0 IPUHSTHUS PEIICHUS
0 JaJbHEHIIIeM X UCTIONh30BaHUY WIH Y THITH3AINH.

4.2 TloarotoBKa HEMSICHBIX UHTPEHCHTOB, IHUIIEBBIX J00ABOK U TPSHOCTEH

4.2.1 TloaroToBKa CyXHX MUMICBBIX WHTPEAUCHTOB M KOMIUICKCHBIX MHUIIEBBIX
J100aBOK.

[Ipomreqimue BXOMHOW KOHTPOJIb CyXHE THINEBBIE HWHTPEIUCHTHI (CONb
MoBapeHHas MuieBas, pocdar MUIIEBOH, caxap-MeCcOK U TJT), KOMIUICKCHBIC MHIICBHIC
JI00aBKH B3BEIIMBAIOT B COOTBETCTBHH C PEIENTYypOd B MAKETHl W3 Pa3IHMIHBIX
MaTepHalOB, Pa3pelIeHHBIX I KOHTAKTa ¢ MUIIEBEIMUA MPOJIYKTaMU MPUMEHEHHIO.
Macca nopuuii ycTaHaBIHBAeTCS U3 pacdera Ha OJJH 3aMeC Ha OCHOBAHHHU PEIeTTyp.
PacdacoBky MpOH3BOAAT B OT/CJICHHH ITOATOTOBKH CIICIIUH 1 MUIIEBBIX JOOABOK.

4.2.2 TIpsHOCTH, TOCTYTAIOIIME Ha MPENPUSITHE B IIEJIOM BHIE, N3METBYAIOT Ha
M3METIbUUTENISIX PAa3IMIHBIX KOHCTPYKIUH M TPOCEHBAIOT Hepe3 CHTa C pPa3MepoM
OTBEPCTHI:

- Teperl YepHbIi 1 Oenblii - He 6oee 0,45 MM.

MaccoBast onsi MeTayUTMdecKuX mpumMeceit (wactunm HC Oonee 0.3 MM B
HanOOJBIIEM JIMHEHHOM M3MEPEHHH) B MOJIOTHIX MPSHOCTSIX HE JTOJDKHA MPEBHINIATH
0,001%.

4.2.3 TloaroroBka W WCIOJIB30BaHHUE IMHIIEBHIX T00AaBOK M HHTPEIUCHTOB,
AMITOPTHOTO TIPOHM3BOJICTBA, MPEIYCMOTPEHHBIX HACTOSIIECH TEXHOJIOTHIECKOM
HHCTPYKIIMEH, OCYIICCTBISIOT B COOTBETCTBHH C PEKOMEHAAIMAMH (DUPMBbI-
TIPOU3BOIUTEITS.

4.3 TloaroToBKa MSCHOTO CHIPBSI

4.3.1 MscHoe chIpbe B TYyIIax, IOJYTylIaX, YeTBEPTHHaX U OTpydax
OCMAaTPHBAIOT U, MPH HEOOXOIWMOCTH, MOJBEPrarOT JIOMOJHUTEIBHON 3auucTKe (C
Hapy>KHOH M BHYTPEHHEH CTOPOH) OT 3arpsS3HEHUH, OCTATKOB MIEPCTH, IETHHBI U T.I1.
¥ (WIH) TPOMBIBAIOT XOJIOJHOW BOJIONIPOBOJHOW BOJON C TeMIIepaTypol He BHIIIE
20°C. Ilpu HaTMYWH 3HAYUTEITFHBIX 3arPSI3HCHUH TOyCKaeTCs CaHUTapHast 00paboTka
BCEH MOBEPXHOCTH TYIIW Topsdeil Bomoi ¢ temmepatypod He Bbime 50°C. 3arem
Cpe3aroT KJielMa U IITaMITbI (TIPH WX HAJTWYHH ).

IIpu ucmonb30BaHUK 3aMOPOKEHHOT'O MSICHOTO CBHIPBSI, €r0 Pa3MOPaKUBAIOT B
COOTBETCTBUU C TEXHOJOTHYCCKOW HHCTPYKIMEH IO XOJIOIMIBHOW 00paboTke u
XpaHEHHWIO MsICa M MSCOMPOAYKTOB Ha TMPEANPHUATHIX MSCHOW MPOMBIIIICHHOCTH,
YTBEPKICHHON B YCTAHOBICHHOM IOPSIIIKE.

3aMopokeHHBIE OJIOKM OCBOOOXKIAIOT OT YMAKOBKH, IPOBEPSIIOT ITyTEM
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KOHTPOJIFHOTO pa3MOpaKHWBaHHUS WX CAHUTApPHOE COCTOSHUE, TOBAapHBIA BHA U
MPaBHJIBHOCTH JKHJIOBKH. 3aTeM OJIOKH B3BEIIMBAIOT W pa3MEIIAlOT B OJUH Psij Ha
SIPYCHBIX CTeJUTaXkaX WM JPYTUX YCTPOHCTBAaX KaMep pa3MOpaKUBaHHS, OCTABIISIS
MeXTy HUMH 3a30pbl B 10-20 MM.

PasmopaxnBaHue OJIOKOB OCYIIECTBILIIOT IPHU TeMIepaType Bo3myxa ot 18°C
110 22°C, OTHOCUTENHHOH BIIaXKHOCTH He MeHee 85 % M CKOPOCTH JBIDKSHHS BO3TyXa
He 6onee 0,6 M/cek 10 JOCTHKCHHUS TEMIIepaTypPhI B II000H TOUKE U3MEPEHUS HEe HIDKE
1,5 °C. BeITpy3Ky pa3zMOpOXXEHHBIX OJIOKOB U3 KaMephbl pPa3MOpaKHBaHUS TPOU3BOJIST
HEMEIUICHHO TI0 OKOHYaHWH Tpolecca. I[IpoJomKUTETbHOCTh Pa3MOpPaKUBaHHS
0J10KOB cocTaBIgeT He Ooee 40 yacos.

[To opranonenTHYECKUM MOKA3aTeIsIM Pa3MOPOKEHHOE MSICHOE CHIPhE JOIHKHO
COOTBETCTBOBATh XapaKTEPHCTUKAM CBEXKETO Msica.

B cnydgae coMHEHUS B CBeXECTH MsCa BXOJHOW KOHTPOIb OCYIIECTBISETCS B
cootBercTBUH ¢ TpeboBanusMu ['OCT 7269, TOCT 23392, TOCT 19496.

4.3.2 Pa3nenka MSICHOTO CHIPBS

Pasnmenky, o0OBanky, JKWIOBKY OCYIISCTBISIIOT B  IPOU3BOJCTBEHHBIX
MMOMEIIEHHSIX C TeMIIepaTypoi Bo3ayxa He Bbilie 12°C, OTHOCHTEIFHON BIaXKHOCTHIO
75%.

4.3.3. Pa3enka roBsHKbUX M CBUHBIX TYIIT

T'oBskbY W CBUHBIC TYIIW pa3feliTIOT Ha OTpyDOa Ha pabouMX CTONAX WM B
ITOJIBEIIICHHOM COCTOSTHHH.

Paznenky roesxpux Tym ocymmecTBISIIOT cornacHo [OCT P 52601-2006 «Msico.
Paznenka roBsiguHBL Ha OTpPYyObL. TeXHHUYECKHE YCIIOBHSI», Ui  CBHHBIX TYII
ocymectrisiior cormacHo ['OCT P 52986-2008 «Msico. Pa3znmenka CBHHHHBI Ha
oTpyOBI. TeXHUYIECKHE YCITOBHSD)

4.3.4. O6Bajka U )KHJIOBKa Msica

Ha o0Basiky ¥ KHJIOBKY IOCTYTaeT OXJIaXJIEHHOE MSICHOE CHIpbe TOBSAHHA 2
copTa W TONy>KHpHasi CBHHUHA ¢ TeMIlepaTypoi B Tommle Mein 1+4°C, mapHoe ¢
temreparypoii He Hmke 30°C, octbBuoiee C Temmeparypoil He Bbime 12°C,
3aMOpOKEHHOE B OJIOKaX.

[Ipu mcnonbp30BaHUM MApPHOTO MsCa MEPUOJ] BpeMEHH OT YOOs )KHBOTHOTO IO
cocrapiieHus (papiia He JOJKEH MPEBBIATh 4 4acoB.

O0Baka — MPOLeCC OTIETICHHUS MBIIIICUYHOH, )KHPOBOH U COSTMHUTETLHOW TKaH!
oT kocteil. OOBallka OCYHIECTBISETCS BPYUHYIO HOXKOM Ha pabodueMm cTojie WU B
MTO/IBEIIIGHHOM COCTOSTHUH TYIIITH.

JKuoBka — mporiece OTAeICHHS OT MsICa MEJIKHX KOCTOYEK, OCTAOIIIXCS ITOCTIe
00BaJIKK, CYXOXKHIIUH, XpsIeil, KpOBEHOCHBIX COCYIIOB, IUICHOK W 3arps3HeHuil. B
MpoIIecce YKUIOBKH MSICO COPTHPYIOT B 3aBUCHMOCTH OT COJICP)KaHUSI B HEM KHPOBOH
M COCIMHUTEIPHOM TKaHH.

I'pynuHka CBHHHAsI MPUMEHSIOTCS OXJIAKICHHBIC WM MOpPOXKEHBIE, HO 0e3
MPU3HAKOB MpOropKaHus. [ pyarHKa CBUHAS Hape3aeTcs Ha IIHTOPe3Ke.

4.4 ®epmeHTAUS MICHOTO CBHIPBS

JKunoBaHHYIO TOBSOWHY 2 COpPTa H3METbUAIOT HA BONYKE C JIHAMETPOM
OTBEpCTHH BBIXOJHOHN pemieTku 16-25 mM. Jlanee HoABEpPralOT MacCHPOBAaHHIO C
¢bepmenToM mporericud. CocTaB paccojia: MPOTENCHH M TUCTHIUIMPOBAaHHAsS BOJA,
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cootHomeHune coctaeiser 1:100. Temmeparypa Bomsl A BHeceHHs! GpepmenTa 18-
20°C. OG6Iiast IPOAOIIKHUTEIBHOCTh (DepMEHTAIIUH MSACHOTO ChIPhs cocTaBiser 12 4,
npu Temrneparype 4°C.

Iporiecc MacCHpOBaHMSI OCYIISCTBISUICS TpH KOd(DQHUIMEHTe 3arpy3Kku
maccaxepa 0,6—0,8 mpu TemrepaType MSACHOTO ChIpbsi He Bbimie 6°C u riryOuHe
Bakyyma 80-90 %. Pexxumbl MaccupoBanus: 20 MUH MacCHpoBaHusl, 20 MUH ITOKOS
npu 16 06/mMuH B Tedenue 3—4 .

4.4.1 Tlocon MSICHOTO CHIPbS

JKuiioBaHHYIO MONYXKHPHYIO CBUHHHY H3MEJIbYalOT HA BONYKE C JHAMETPOM
OTBepCTHI BBIXOJHOM penretkd 16-25 mm. [lanee, (epMEHTHPOBAHHYIO TOBSIIHHY U
M3MEJIbUYCHHYIO HOJTY>KUPHYIO CBUHHHY MOJIBEPraroT Hocoy. st mocosa Ha Kaxple
100 xr wmsca nobGasmsatorT 3 Kr moBapeHHOH conu. ITocoieHHOe MSICHOE ChIphbe
BbIJICpKUBAETCs IIpU Temiieparype 2-4°C B teueHne 24 .

IToconeHHoe MSICO BTOPHYHO HM3MENBUAIOTCS  HAa BOJNYKE C JAHAMETPOM
OTBEPCTHH BBIXOJHOH PEIIeTKH 2-3 MM.

4.5 TloaroroBka pacTUTEIHHOI'O KOMIIOHEHTa

4.5.1 Tunparanus Tpe4HEBON MyKH

B npousBojicTBe MOMYKOMYEHBIX KOIOACHBIX M3AENNH «AKXKap» HCIOJIb3YeTCs
TUJIpaTHPOBaHHAs IPeUHeBas MyKa. [ HapaTaius rpedHeBOH MyKH OCYIIECTBIISICTCS B
kyrTepe. CenapupoBaHHYIO, IPOCESIHHYIO TPEYHEBYIO MYKY ITOMEIIAIOT B KyTTEp, IPU
BpAaIllCcHUH Yallli BHOCHTCA NHThEBas BoJa Temrepatypod 15 — 20°C, cormacHo
petenTypsl. DHHEeKTHBHOE COOTHOIICHHE MYKH H BOJIBI TPESUHEBOH JUIS €€ THAPaTaIlHU
cocrapnsier 1:3. IIpoJODKUTENIBHOCT KYTTEPOBaHUS COCTaBIsieT 3 — 4 MHHYT JI0
MOSIBJICHUS TJISTHLIEBOTO OJiecKa.

4.5.2 Ilogroroska cremui

[epen 4epHBIi, nepelr JyMUCThINA TOPOIISK, H3MENbUAlOT U IPOCENBAIOT Yepes3
cuto ¢ orBepcTeM 0,8 MM.

Crneunn U IPSHOCTH BHOCAT B COOTBETCTBHUH C PELETITYPOH.

4.6 IToaroroBka 000JI04YEK

OO0paboTaHHbIE COJICHbIE KUIIKH ITPOMBIBAIOT B Boje Temmneparypoit 15-20°C,
3aTeM MX 3aMauMBaioOT B Bojie ¢ TeMneparypoit 20-25°C st nproOpeTeHns: CTeHKaMiu
KHIIOK 3aCTHYHOCTH.

B 3aBuCHMOCTH OT CpoKa BBIPaOOTKH KHIIOK BpeMs 3aMauHBaHUsS COCTaBIISCT
JUTSL CB&KEKOHCEPBUPOBAaHHOTO (habpukara — 3-5 MUH.

INocne 3aMaunBaHMS KHIIKH MPOMBIBAIOT Terwioi Bomoi 30-35°C, mposepss
KayecTBO 00pabOTKM KHUIIOK. [oNroToBiIeHHBIC OOOIOUYKH pPa3pe3aloT Ha OTPE3KH
TpeOyeMoil UIHHBI, aKKypaTHO oOpe3asi KOHLBI KHIIOK. OIMH KOHEI O0OJIOYKH Ha
pPacCTOSHUM 2 CM OT Kpas IEepeBS3bIBAIOT MINAraToM JBYMs 3aTsDKHBIMH Yy3JIaMH.
KoHnup! mmarara He TOKHBI ObITh AJIMHHEE 2 CM.

UepeBbl TOBSKBH, INPOXOJHHKH TOBS)KbH 3aMadyMBalOT B YHCTOH BOJE C
temreparypoii 30-35°C na 10-15 MuH, BRIBOpadrBas HX Hepe]] HIPHUIICBAHUEM.

HckyccTBeHHBIE KOJIOACHBIE OOOJIOUKH pa3pe3aloT Ha OTPE3KH HeoOXOIUMOM
JUTHHBI.

PexoMeHyeTcss Ipe[BapUTENbHO OJHMH KOHEN OOONOYKH  3aKpeIuIsiTh
CKpelkaMH WJIHM 3aBf3bIBaTh INMaraToM. I[lepes ymorpeOjeHHEM HCKYCCTBEHHbIC
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OesikoBbIe 00OJIOUKH MPOMBIBAIOT B MpoTo4HOH Boze 15-20°C B teuenue 25-30 MuH
WK 3aMa4nBaioT B 10%-HOM COIEBOM pacTBOpeE.

LemtodaHoBble 000IOYKH JOKHBI OBITH 6€3 MEXaHHYECKHX MOBPEKICHUIH,
3arpsi3HEHUH, IMTOCTOPOHHETO 3amaxa, ¢ TJaJKoW H OJecTsdlnel MOBEPXHOCTHIO.
O6omnoykn u3 me/uiodaHa JIOMyCKAeTCsi XPaHWUTh He Oojiee 3 MecsAIeB B TEMHOM
MMOMEIIeHn: TP Temriepatype Bo3ayxa 20+5°C U oTHOCUTENbHOU BiakHOCTH 50-
60%.

LemwtodaHoBYI0 000JIOUKY HEllb3s 3aMayHBaTh M MPOKAIBIBATH (IITPUKOBATH);
IpH TepMO0OpaboTKe KOJIOACHBIX N3/IENIHI 00BEM 000IOUKH HE H3MEHSCTCS.

5 OnucaHue TEXHOJOTHYECKUX nmpoueccon

5.1. TIpormecc mpou3BOACTBA MOIYKOMUCHOH KOIOACH! «AKKap»

BripaboTky monykomueHbIX KOJIOACHBIX H3AENNH «AKKap» MNPOU3BOIAT IO
cxeme:

1. oOBajka ¥ »KHJIOBKa;

2. W3MeJbYCHHE TOBSIHHBI 2-TO COpTa U (hepMEeHTALHS B MaCCUPOBAHUS;

3. W3MeNb4YeHHE CBUHUHBI,

4. TOCOJ MSICHOTO CBHIPbS;

5. BTOpHYHOE M3MEJIbUEHHS MSCHOTO ChIPbS;

6. moaroToBKa (THApaTanus) TPSYHEBOH MYKH;

7. HOATOTOBKA LIIUTA, CIELUH, BO/IbI, HEMSICHBIX MaTEPHAJIOB;

8. mpuroroBnenue dapiia;

9. HaroJTHeHHe 000JI0YEK U BA3Ka OATOHOB;

10. ocaznka;

11. repmudeckas 06paboTKa;

12. KOHTPOIB TPOU3BO/ICTBA.

5.1.1. O6BaKa 1 KHJIOBKA.

Ha o0Basiky ¥ >KHJIOBKY IIOCTYIIaeT OXJIaXICHHOE ChIpbe C TeMIepaTypoil B
tone Meii 0-4°C, napHoe ¢ Temnepartypoii He Boiie 12°C.

ITpu ucnonb30BaHUM MapHOTO MsCa MEPHOJ BPEMEHHU OT yOOs )KHBOTHOT'O 11O
cocTaBlieHus (hapliiia He TOJDKEH NPEeBbINIATh 4 Jaca.

5.1.2 depmeHTaNMS TOBSIUHEL 2 COPTA

JKuiioBaHHY!O TOBSIMHY 2 COPTa HM3MEJIBYAIOT Ha BOJYKE C JHAMETPOM
OTBEPCTHH BBIXOAHOHM pemeTku 16-25 MMm. [lamee monBepraroT MacCHpPOBAHUIO C
dbepmentoMm mporerncud. CocTaB paccona: MPOTENCHH U JTUCTHLIMPOBAHHAS BOJIA,
cootHomieHue cocrapisier 1:100. Temmeparypa Bojsl i1 BHeceHus Gpepmenta 18-
20°C. O61ast IpoJI0JIKUTEILHOCTh (DEPMEHTAIIMH MSACHOTO ChIPhst cocTaBiseT 12 4,
npu temmeparype 4°C. Ilpoumecc MaccHpOBaHUsS  OCYIISCTBIIAJICA  IIPH
ko3 dumeHTe 3arpy3ku Maccaxepa 0,6-0,8 mpu Temreparype MSICHOTO CHIPbsi He
Boimie 6°C u riyomne Bakyyma 80-90 %. Pexxumbl maccupoBanus: 20 MHH
MaccupoBanusi, 20 MuH 11okos pu 16 06/MuH B TedeHne 3—4 .
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5.1.3 H3menbpueHHE MSICHOTO CHIPhS

JKuiioBaHHYIO CBHHHHY H3MENbUYAIOT Ha BONYKE C JHaMETPOM OTBEPCTHH
BBIXOJTHOM penieTku 16-25 MM 1 pepMEeHTHPOBaHHYIO TOBSITHHY MMOJBEPTralOT IOCOIY.

INoconenHoe Msico, MOMy>KUpHAst CBUHUHA, BTOPHYHO H3MEINIbYAOTCSl Ha BOJIYKE
C IMaMETPOM OTBEPCTHUH BBIXOJHOW PENIETKH 2-8 MM.

CBUHYIO TPYyIUHKY HPUMEHSIOTCS OXJIKICHHBIM WJIH MOPOXKEHBIM, HO 0e3
MIPHU3HAKOB MPOropKanus. Vi3MenpueHne rpy JHHKA IPOU3BOANTHCS Ha IIIMTUTOPE3Ke.

5.1.4. TlpuroroBneHue dapiia

IpuroToBneHue (apira OCYIECTBISIOT Ha daplrememnankax. [1ocoleHHbIe
W3MEJIbUYCHHBIE TOBSIMHY, CBHHHHY, CBHHYIO TPYAHHKY W THIPAaTHPOBAHHYIO
TPEYHEBYI0 MYKY IEpeMEIINBalOT B (aplleMenaike B TeUeHHe 6-8 MHUHYT C
nobaBlieHHeM HUTPUTA HATPHs, caxapa-Iecka, MPpSIHOCTeH, YeCHOKa U JIPYTHUX CIICIHH,
coriacHo perentypbl. Temmeparypa dapiia He TobKHa mpeBbimath 12°C.

5.1.5 ®opmoBaHue KOIOACHBIX OATOHOB

ToroBbIil (apmr MmofgaloT K MIMpUIAM BakyyMHBIM. HamonHeHue 00o0nouex
(bapieM MPOU3BOAT B COOTBETCTBUE C MACIIOPTOM Ha mimpuil. DopmoBaHue 6aTOHOB
KOJIOAChI OCYIIECTBISIIOT ITyTEeM HAIOJHEHHUS (hapiieM 000I0UeK.

[Tpu ucronb3oBaHUU OEJKOBBIX M MOJHAMHIHBIX O0OJNOUYEK BS3KY IIINAraTom
(MU HaJOXKEHHE KIIUIIC) JIeJaloT TOJNBKO Ha KOHIAX OaTOHOB, TaK Kak Ha HX
MOBEPXHOCTH JIUTOrpagUUecKuM METOJIOM 3apaHee HAHOCUTCS HHGOpPMamus o
MIPOJIYKTE.

5.2 Tepmuueckast 00paboTka

Tepmudeckast 00pabOTKa IMOTYKOIMUEHBIX KOJOACHBIX H3IEIHA «AKKap»
BKJIFOYAET OCaJIKy, 00’KapKy, BapKy, OXJIaXKIeHHE, KOTUCHHE, CYIIKY .

Tepmudeckast 00pabOTKa IMOTYKOIMYEHBIX KOJIOACHBIX H3ICIHA «AKKap»
OCYIIECTBIISICTCS. B KOMOMHHPOBAHHBIX KaMepax M TepMoarperarax HerpepbIBHOIO
JICHCTBUS.

IMocne Bs3kM OGATOHBI MO/IBEPTaOTCS OCcaJKe B TeUeHHe 12 1 mpu teMieparype
He Boime 10-12°C.

BaToHEI Mocyie ocajiku 00XkapuBaroT B TeueHne 60-90 muu mpu 90+10°C
OKOHYaHHE Mpolecca O0KapWUBaHUS OINPEACISIOT MO BBICBIXaHUIO OOOJIOYKH H
[TOKPACHEHHUIO TIOBEPXHOCTH OaTOHOB.

O6xapeHHbIe 6aTOHBI BapAT mapoM Ipu Temmepatype 80+5°C B reuenue 40-80
MHUHYT. ['OTOBHOCTH KOJIOACHI OIMpPEAENAIOT 10 JOCTHXCHUH TeMIIepaTyphl B IIEHTPE
6arona 7142°C.

[Mocne Bapku KoJI0aCy OXJIaXIal0T B TeUEHHE 2-3 U IPH TEeMIIepaType He BbIIIe
20°C. 3ateM OCYLIECTBISIOT KOIYEHHE [[BIMOM, IIOJy4aeMbIM OT CXKHIaHUA
JIPEBECHBIX OIHJIOK TBEPJBIX JIHCTBEHHBIX Mopox (Oyka, ny0a, ONbXd U Jp.) NpH
temmepatype 43+7°C B Treuenue 12-24 4.

Iocne xomueHHsi koinbacy CymiaT B TeUeHHE 1-2 CyTOK INpH TeMIieparype
11+1°C u oTHOcHTeNnbHOW BHaXHOCTH 76,5+1,5% 10 NpHOOpeTeHHs YIpPYToii
KOHCHCTEHIINH U JIOCTHKCHHUSI CTaH/IapPTHON MacCOBOMH JOJIU BJIArH.
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6 YnakoBka

6.1 TomykomueHble KOJIOACHBIE M3MENUS «AKKap» BBIIYCKAIOT BECOBBIMH H
(bacoBaHHOM BHJIE.

6.2 TapoymakoBOYHBIC MaTepHajbl, KOHTAaKTHPYIOIIUE C IHIIECBBIMH
MIPOIyKTaMH, TOJDKHBI COOTBETCTBOBATh TPEOOBAHMSM, YCTAHOBIICHHBIM [5].

6.3 TlomykomdeHble KOJMOACHBIE W3IENUS «AKKap» YIMAaKOBBIBAIOT IIOJ
BaKyyMOM HJIH B Ta30BOH MoAM(HIMpoBaHHON arMocdepe (CocTosield M3 a3oTa
I'OCT 9293 u aByokucu yriepoma no I'OCT 8050) mnm ra3oBoil cMmecH) B
YIIaKOBOYHBIE MaTepHaJbl: IUIEHOYHbIE MHOTOCIIOHHbIE, IIOIUMEPHBIE MHOT'OCJIONHHbIC
IUIeHKA (JIAMHHATBI, MHOTOCIIOHHYIO TepMODOPMYeMyI0 IUICHKY, TAKeThl W3
MHOT'OCJIOWHOM TepMOYCaJ0YHON IUICHKH, MHOTOCJIOWHBIE MaKeThl ISl BaKyyMHOM
YIIaKOBKH, AKEThl U3 JAMHUHATOB, )KECTKHE JIOTKH).

6.4 TlomykomieHble KOJMOACHBIC W3IENUS «AKKap» YIAaKOBBIBAIOT TIOJ
BaKyyMOM WIH B YCIOBHSAX MOJUGMHIIMPOBAHHON aTMochepbl B MpO3payHble
ra30HENPOHHIIAEMbIC TUICHKH WM MAKEThI [eJIbIMA OATOHAMH.

6.5 OTKIIOHEHHE MACChl HETTO YIIAKOBOYHON €MHULIBI TIOJIYKOITUSHOH KOJI0achkl
«AKXap» OT HOMHHAIIFHONH MAacChl JOJDKHO COOTBETCTBOBaTh TpeboBanmsiM ['OCT
8.579

6.6 TTomykoITiaeHble KOIOACHBIC H3IeTHsT «AKKap», B TOM 4Hcie HacoBaHHYIO
YKIIaJIBIBAIOT B TPAHCIOPTHYIO Tapy: SIIUKH U3 TodprupoBarHHoro kaprona mo I'OCT
13513, monmmepHble MHOrootopotasie sumku nmo ['OCT P 51289, mommMepHbie
MHOT0O0OpOTHBIC SIIIUKH, alFOMUHIEBbIE KOHTEHHEPhI WIH Tapy — 000pyIOBaHHE H
JIpyTHUe BHIBI TAPbl U YIIAKOBKH, pa3pellICHHbIE JJIsI KOHTAKTa C MUIIEBOH MPOTyKIHEH,
o0ecreunBaIIie COXPAaHHOCTh M KaueCTBO MPOIYKIUH IPH TPaHCIOPTUPOBAHUU H
XpaHEeHUH.

6.7 Tapa noimkHa OBITH YHCTOMH, CyXOH, 0€3 IIeCeHH, IIOCTOPOHHET' 0 3araxa.

6.8 MHOroo60opoTHasi Tapa JOKHA UMETh KPBIIIKY. [Ipr OTCYTCTBUU KPBILIKH
JIOITCKAETCs ISl MECTHOH pealin3allii Tapy HakpbIBaTh noznepramMerToM mo FOCT
1760, nepramenrom o 'OCT 1341, o6eprounoii 6ymaroii mo 'OCT 8273.

Tapa, ObIBmIasi B YMOTpeOJICHUH, JIOJDKHA OBITH 0OpaboTaHa MOIOIIMMH U
JIe3MHGHUIHUPYIOMIAMH CPEICTBAMH.

6.9 Macca HeTTO MOIYKOIMUCHBIX KOJMOACHBIX M3 «AKKap» B SIIHKAX U3
rohpUpOBaHHOTO KapTOHa JOJbKHA ObITh He Oonee 20 KT B KOHTeHHepax M Tape-
obopyznoBanuu — He Oonee 250 kr, Macca OpyTTO MPOTYKINU B MHOTOOOOPOTHOH Tape
— He 6onee 30 kT.

7 Hopmbl BBIX0/1a M PaCX0/ia ChIPbs, IPAHOCTEI M MaTepHAIOB

[IpeanpusATHE-N3rOTOBUTENIL B 3aBUCHMOCTH OT TEXHOJOTHYECKHX H
TEXHHYECKHX YCIOBHHA TPOHM3BOACTBA pa3padarThlBaeT B  COOTBETCTBUH C
YCTAQHOBJICHHBIM Ha JAHHOM IPEINPHUSITHH IOPSIKOM, HOPMBI BBIXOJOB TOTOBOI
MIPOIYKLIMU M pacXojia PeLeNnTYPHbIX MHIPEIUCHTOB W MaTepHANIOB NPH YCIOBUH
COOTBETCTBHS KauecTBa roToBoi mpoaykiun TpedosanusiMm CT AO 9908400003 59-08-
2023 «ITomykor4eHsle KonOacHbIe U3Aens «AKkapy. TeXHHYECKUE YCIOBHSI».
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8 TpancnopTupoBaHue ¥ XpaHeHUe

8.1 TIlomykomueHsle KkonOacHble H3IENHS «AKKap» BBIIYCKAIOT B
peaH3aIuio ¢ TeMIepaTypoii B Tomie 6aroHa He Boire 8°C.

8.2 TomykomueHble KoJIOACHbIE H3JENHA «AKXKap» TPAaHCIOPTHPYIOT B
aBTOpedprkepaTopax M aBTOMOOHIISX, (GyproHax ¢ HM3OTEPMHUYECKHM KYy30BOM B
COOTBETCTBHUH C IIPAaBHJIAMH IIEPEBO30K CKOPOIOPTALIUXCS I'PY30B, TCHCTBYIOIIMH Ha
JTAHHOM BHJIE TPaHCIIOPTA.

8.3 TlomykormueHnble KOMOACHBIC M3ETUS «AKXKap» XpaHAT B IOJIBEHICHHOM
COCTOSIHHM TIpH Temreparype He Bbiie 12°C U OTHOCHUTENbHON BIAKHOCTH BO3/IyXa
He BbIme 75-78% 10 cyr.

8.4 PexoMeHIyeMBbId CPOK TOJHOCTH MOTYKOMUYEHBIX KOJIOACHBIX W3ICIHA
«AKXap», CyTOK, He OoJee:

— B obonouke (1ieHke) «[ToBuaeH» (MOIMBUHIIHACHXIOPUIHON) - 45;

— B obomouke «Amutan [TPO» (monmaMuaHO# MpoHuUIIaeMon) - 6;

— B obonouke «Amudiexc T» (momamuaHo# 6apsepHoit) - 60;

— B obonouke «AMudiexc Y (monuamuaHo# 6apeepHoii) -20;

— B obonouke «AMudiaekc M moauamMuaHO#H 6apsepHoit) - 20;

— B 00010uke «BHOJIIOH (CHHTETHYECKOH MHOTOCIOWHOH TepMOycaJo4HOH) -
60;

— B 00onouke «AMUIan» (TIoaHaMuIHON 6apbepHOit) - 20;

— YHNaKOBaHHBIX II0Jl BaKyyMOM B TIOJMMEpHYIO IUICHKY, XpaHAT IIpH
temreparype or 5 no 8°C mpu cepBHpOBOYHOH Hapeske He Oosiee 10 cyr, mpu
MOpIHOHHON — He Oonee 12 cyr: mpu temmeparype ot 12 mo 15°C mpm
CepBUPOBOYHOI Hape3ke He OoJjee 6 CyT. pH MOPIHOHHON — He Ooiiee 8 cyT;

8.5 PexoMmeHIyeMbId CPOK TOJHOCTH MOTYKOMUYEHBIX KOJIOACHBIX W3ICIHA
«Axkap» xpaHar 10 10 cyT B MOABEIICHHOM COCTOSHHH IIPU TeMIIepaType He BbIIIe
12 °C 1 OTHOCHTENBHOH BIAXHOCTH Bo3Iyxa 75—78 %.

B oxnaxmaeMbpIx TOMEIICHHSAX TIIpH TeMmeparype He Bbie 6 °C
OTHOCHUTEJIbHON BJI@XHOCTH BoO3ayxa 75—78 % ToONyKOm4YeHble KOJIOAacCHl,
yIaKOBaHHBIC B SIIIMKH, TOITYCKACTCS XpaHUTh He Oosee 15 cyT, a mpu TemrepaType
ot muHyc 7 1o munyc 9 °C 1o 3 mec.

B HeoxnmaxkiaeMbIX IMOMeUIeHHSX Ipu Temmneparype He Bbime 20 °C
TOJIYKOITYEHbIE KOJIOACHI JIOMYCKAETCSl XPAaHHUTh JI0 3 CYT.

9 KoHTpo/Ib NpOM3BOACTBA

KoHTponb 32 COOMIO/ICHHEM TEXHOJIOTHUECKHX IPOLECCOB OCYIIECTBISIOT Ha
BCEX CTa/IUSX MPOU3BOACTBA MOJTYKOMYEHBIX KOJIOACHBIX U3CIHH «AKKap».

Cucrema KOHTPOJISI MPOU3BOJICTBA JOJDKHA BKIIOYATh:

- BXOJHOI KOHTPOJIb CBIPbSl H MaTe€pUaJIOB;

- KOHTPOJb 32 COOIOZIEHUEM TEXHOJIOTHUECKHUX MTPOLIECCOB;

- KOHTPOJIb TOTOBOM MPOIYKIIUH.

9.1 BXO/iHO#M KOHTPOJIb CHIPhsI U MATEPHAIOB OCYILECTBIISIOT B COOTBETCTBHH C
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1.4.1 HACTOSIIIEH TEXHOJIOTHIECKOW HHCTPYKITUH.

9.2 Ha Bcex cTaamsx NPOU3BOJACTBA IOJYKONMYEHBIX KOJOACHBIX H3IeNuil
«AKXap» OCYHIECTBIISIFOT KOHTPOJIb 32 NapaMeTpaMH TEXHOJIOTHYECKOro IpoIiecca.

9.2.1 KoHTponb TeMmeparypsl M OTHOCHUTEIbHOW BJIAXKHOCTH BO3AyXa B
MIPOM3BOJICTBEHHBIX  IOMEINCHUAX, Kamepax  OXJAXKICHHS  OCYLICCTBISIOT
H3MEPUTENSIMH TeMIIEpaTypbl H OTHOCHTENIHHOM BIIAYKHOCTH.

9.2.2 Temneparypy Ipu MOATOTOBKE ChIPbSI, IIPH OXJIAXKICHUH IPOIYKTa, IIepe/]
BBITYCKOM B pealu3allii0 U B IMpoLecce TPAHCIOPTUPOBAHUS M XpaHEHUS
KOHTPOJIUPYIOT TEPMOMETPOM UG POBBIM HITH APYTHMHU IPHOOPAMH C aHATIOTHYHBIMH
TEXHHYECKHMH ¥ METPOJIOTHYECKUMH XapaKTePUCTUKAMH, Ppa3peIlIeHHbIMHU IS
KOHTAaKTa C NMUIIEBBIMH MPOYKTAMH.

9.2.3 Temneparypy HpH TepMHYeCKOH 0OpabOTKe B TepMOKaMmepax I
TEIUIOBOH 00PabOTKH MOJTYKOMYEHOH KOJI0achl «AKKapy» KOHTPOJIUPYIOT HPH TOMOIIN
JTATYHKOB TEMIIEPaTyphbl - TepMoIpeoOpa3oBaTeyiell CONPOTUBICHUS C HOPMAJIbHO-
craructudeckoil xapakrepucrukoin (HCX) tuna 50M, 100M, 50IT, 10011, Pt 100 c
BBIBOJIOM HH()OPMAIMH O TEMIlepaType Ha IOKa3bIBAlONINEe aBTOMATH3UPOBAHHBIC H
ABTOMATHYECKHE ITyJIbThI YIIPABJICHUS TePMOKaMepaMH.

9.2.4 Onpenenenue Macchl HETTO MPOIYKIMH IIPOBOJIIT HA BecaX, BHCCEHHBIX B
locynapcTBeHHBIH peecTp HM3MEPUTENbHBIX CPEICTB, sl CTATHYECKOTO H
apromatudeckoro B3pemmBaHusg ¢ HIIB um HwMIIB B 3aBucmmocTH OT Macchl
MPOIYKUMU U C LEHOW IIOBEPOYHOrO [ICJICHHS B COOTBETCTBHU C TpeOyeMoi
TOYHOCTBIO H3MEPEHHSI.

9.2.5 Jlng koHTposs 3a COONIOAEHHEM DPELENTyphbl MOIyKOMUeHOH KojaOackl
«AKXKap» 3aroJIHIAETCS PELeNTYPHBIH JKypHaI, KOTOPBIH OTPakaeT PacXoll ChIPbs,
MIPSIHOCTEH M MaTepHalloB Ha BBIPAOOTKY KaXkKJIOTO HAMMEHOBAHUS MPOIYKTa, a TaKKe
nepepaboTKy MPOTYKINH C TIPOH3BOJICTBEHHBIMH Je(heKTaMH.

9.2.6 [lng aBTOMAaTHYECKOH 3aIMCH TEMIIEPATYPHBIX PEXKUMOB PEKOMEH/TyeTCs
HCII0JIb30BaTh aBTOMAaTH3HPOBAHHBIC MYJIBTHI yIIPABICHUs, UMEOLIHe BbIXo Ha OBM
JUIS apXMBHUPOBAHUS JTaHHBIX 110 COONIOJCHUIO PEXUMOB. [IpH 3TOM [OIyCKaeTcs
TEPMHUYCCKHH JKypHAIl HE BECTH.

9.3 KoHTponb  roroBoi MIPOIYKLIUH BKJIIOYaEeT  OINpeJelIeHUE
OPTaHOJENTHUCCKUX, (DUMKO-XUMHUUSCKUX TOKa3aTenell KadecTBa W IIOKa3aTeliei
Oe3onacHOCTH. [IpH KOHTpOJIE TOTOBOW MPOIYKIUH MPUMEHSIOT METOJBI KOHTPOJIS,
nznoxeHusle B pazgene 6 CT AO 990840000359-08-2023 «IlomykormdeHble
KosiOacHbIe u3zienns Akxapy. TeXHHYeCKne yCIOBU».

9.3.1 Tlopsinok ¥ NEPUOAUYHOCTH KOHTPOIS (H3UKO-XUMHUECKUX U
MHKPOOHOJIOTHYECKUX TIOKa3aTeseH, a Takke TOKCHYHBIX 3JIEMEHTOB, HUTPO3aMUHOB,
AQHTHOWOTHKOB, MECTUIMAOB H PaJUOHYKIHIOB YCTAHABIHMBACT H3TOTOBUTEIH
MOJIYKOITYEHBIX KOJOACHBIX H3IENHiA «AKKap» B IMporpaMMe MPOH3BOICTBEHHOTO
KOHTPOJIS.

9.3.2 KoHTponb 3a colepKaHHEM IHOKCHHOB B ITONYKOITYEHBIX KOJOACHBIX
U3 «AKKap» MPOBOMUTCSA B Cllydae YXY/IICHHS SKOJOTMYECKOW CHTYallWH,
CBSI3aHHOW C aBapWsIMH, TEXHOTCHHBIMH W MPHPOJHBIMH  KatacTpohamu,
MIPUBOJSIIIMMHU K 00pa30BaHHIO M MONAJaHUIO THOKCHHOB B OKPYKAIOUIYIO Cpeiy; B
ciyyae OOOCHOBAaHHOTO TIPEAINOJIOKEHHS O BO3MOXKHOM HX HalHYHHd B
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TEXHOJIOTUYECKASI HHCTPYKIIUSA
IToaykonueHbie KOI0ACHBIE M3NETHA KAKKAD»

MIPOJIOBOJILCTBEHHOM CBHIPbE.
10 CanuTapHO-TUrHeHHYeCKHE TPeOOBaHMS

[Ipumensiemble  cpeicTBa, IMEPHOAMYHOCTH W INpaBWiIa MOWKH H
NpoUIaKTHUECKOH  JNe3MH(GEKIMH  WHBEHTaps, Tapbl,  TEXHOJOTHYECKOTO
000pyZOBaHMS W TIOMELICHHH M KOHTPOJb KadecTBa IPOBEIEHHS 00paboTKH
OCYIIECTBISIIOT B COOTBeTCTBUU ¢ «MHCTpykumeil mo caHWTapHOHl 00paboTke
TEXHOJIOTHYECKOT0 000pYI0BaHMS PON3BOICTBEHHBIX IIOMELICHHUHN Ha MPEIPHUITHIX
MSICHOH POMBIIIJICHHOCTH.

11 TpedoBaHus 6€30MACHOCTH NPOM3BOACTBA

11.1 TexHoOTHYECKU# TPOILECC JOJDKEH COOTBETCTBOBATH TPEeOOBAHUSIM
6e3onacHoctr 'OCT 12.3.002-75.

11.1.1 TIpumensiemoe obGopynoBaHHe JODKHO oTBedyath TpeboBanusm ['OCT
12.2.003-91 «Cucrtema craHmapToB Oe3zomacHocTH Tpyda. OOopynoBaHue
nmpou3BojicTBeHHOe. OOume TpedoBaHus Oe30MacCHOCTH» U MPaBHI TEXHUKHU
0C30IIaCHOCTH M MPOMU3BOJICTBEHHOH CAaHUTapuUH U1 TPEANPHATHA MSCHON
MIPOMBIIUICHHOCTH.

11.1.2 Tlpu paboTe ¢ HUTPUTOM HATPHS JOJDKEH OCYIIECTBIATHCS y4YeT ero
MOCTYIUICHHS. M PACXOJOBaHUSI.

11.1.3 Copepxanue BpeIHBIX BELIECTB B Bo3ayXxe pabodel 30HBI (OKHCH
yrieposia, KETOHBI, ajbJerHIbl, KHCJIOThI) He MJOobKHO mnpesblmarh ITJIK,
npeaycmorpenHbix TOCT 12.1.005.

11.1.4 TemmepaTtypa HarpeTblX IOBEpXHOCTEH Kamep (00XKapouHBIX W
BapOYHBIX) HE JOJDKHA NpeBbImarh 45 °C.

11.2 TIpemenbHO-AOMyCTHMbIE HAarpy3Kd Uil SKEHIIMH IPH IOIbEME U
MepeMelIeHHH TSHKeCTel BPYUHYIO HE JIOJDKHBI PEBBINATh: 15 Kr - NpU nogbemMe u
NepeMelIeHHH TSDKeCTeH MPpH YepeJOBaHNH C Ipyroi padoToii, 10 Kr - npu nogbeme
TshKecTel Ha BBICOTY Oosee 1,5 M U morbeMe U epeMeleHUH TSKECTeH IIOCTOSHHO B
TeyeHne pabouelt cmeHbl. CymMMapHas Macca IPY30B, NepeMellaeMbIX B TEUCHHE
paboueii cMeHbl, He JoJbkHa mpeBbimaTh 7000 kr.

11.3 PabGoune IOMKHBI OBITh OOECIEYEHBI CpPEACTBAMH WHAWBHAYATbHOM
3alIATH B COOTBETCTBUH C THIIOBBIMH OTPACICBHIMA HOPMaMH.
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TEXHOJIOTUYECKASI HHCTPYKIIUSA
IToaykonueHbie KOI0ACHBIE M3NETHA KAKKAD»

IIpunoxenue 1

TEXHOJIOI'MYECKASI CXEMA TTPOU3BO/ICTBA ITOJIYKOITYEHBIX KOJIBACHBIX

M3IEJIN «<AKXKAP»

ITpuem MsACHOTO CHIpBA t=0-4°C

.

CDepMeHT TIPOTETICUH

Pa3znenka, o6BasKa, )KHUIOBKA

v

H3MenpueHne TONIYKUPHOU
CBHHHHBI Ha BoJTUKe ¢ d OTB.
BBIX. PeIIeTKH 16-25 MM

VizmenpueHHe TOBIINHEI Ha BOTUKE ¢ d OTB. BBIX.
pemeTk 16-25 MM, THAPOIN3 TOBIIUHEI hepMeHTOM 12
ygacoB, t=4°C, MaccupoBaHue 3-4 gaca; mocoJ MICHOTO

CBIpBA t =2-4°C B TeueHne 244.

,

VizmenpueHHe MACHOTO CHIPES Ha Bosrdake ¢ d=2-3 MM,
M3MeIbUCHUE CBUHOU TPYAMHKHU Ha IINUTOPE3Ke

IToaroToBKa HUTPUTA HATpPUS,
CIIeNMi, PsTHOCTE! U YeCHOKa

1—»{ IIpuroroBnenue dapma B papiieMemaiKke B TedeHHe 6-8

MHHYT

IToaroToBka n
TUApPaTHPOBaHHE T'PEUHEBON
myku (1:3)

Hamnonxenune o6osiouex U Bsi3ka 6atoHOB d=45 MM

¥
Ocapxa (4-8°C, 12 gac)

h 4

Oo6xapxa (90£10°C, 60-90 mun)

Bapxa nipu Temnepatype 80+5°C, B Teuerue 40-80
MHHYT 0 TeMIepaTypsl BHYTpu 6aToHa 72°C

.

Oxnaxpenue (20°C u Huke 2-3 1)

.

Kormuenne (43 £7°C, 12-24 )

A 4
Cymxa (10-12°C, 76,5%1,5%, 1-2 cyT)

v

KoHTponb kadecTBa FTOTOBOM MPOIYKIINH, MapKUPOBKA,
yTIaKOBKa, TPaHCTIOPTHPOBKa 1 xpanenwe (12°C, 75-78%,
10 cytok; 6°C, 75-78%, 15 cyt; 20 °C 75-78%, 3 cyT)
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2I’BEP)K,ZIAIO»
O «AD Kaitnap»

ArutaeB A.A.
2022r.

AKT
NMPOH3BOACTBEHHON BBIPAGOTKH NPOMBINLIEHHON NapTHH
MOJIyKONYeHbIX KOJI0ACHBIX H3e/IHil «AKKAP»

Komuccns B coctaBe mpexacrasuteneid npepnpustus: TOO «AD Kaitaapy
[JIABHOTO TexXHoyora KojbacHoro 1mexa A. Ecumosa, nauansuuka OIIBK
JLIloropuno#i u mpexactaBuTenel kapenpsl « TeXHONOTHS MPOIYKTOB MUTAHWSD)
AJIMaTHHCKOTO TEXHOJIOTHYECKOTO YHHBEPCHTETA: 3aBeAylollel Kadeapoit I.T.H
npodeccopa A.M. TaeBoii, HayuHOro KoHCyJIbTanTa akanemuka KasHAEH n.1.1.,
npodeccopa SI.M. VYzaxosa, PhD-mokropanra A.H.EceHrasueBoif, HacToAIMM
aKTOM [MOATBEP)KNAEM, YTO B IPOU3BOACTBEHHBIX YCIOBHSAX IIPOM3BENCHA
OKCIIEPUMEHTANIbHAs IPOMBIIIIICHHAs TApTHS MOTYKOITYEHBIX KOJIOACHBIX M3CITHH
¢ N00aBleHHEM IPOTEONUTHYECKOro (epMeHTa MPOTENCUH U TPEYHEBOM MyKH,
pazpaboTanHbix PhD-mokTopanTtom Kadenpsl «TeXHOMOr s NpOAYKTOB MUTAHUS»
ATMaTHHCKOTO TEXHOJIOTHMYECKOro yHuBepcuTeTa Ecenrasuesoit A.H. mox
PYKOBOJICTBOM HAay4HOT'O KOHCyJbTaHTa akagemuka KasHAEH n.1.1., nmpodeccopa
Vsakopa SLM. B paMKkaX BBIIOJHEHHS HayIHO-HCCIEOBATENLCKON paboThI
«Pa3paboTKa TEXHOJOTMHU IMOJIYKOIYEHBIX KOJOACHBIX M3LENHH ¢ IpPUMEHEHHEM
MPOTEOTUTHIESCKOTO bepMeHTay, BBITONTHEHHOM B AJMaTHHCKOM
TEXHOJIOTHYECKOM YHUBEPCHUTETE.

BripaboTka mpous3BoguIach MO TEXHOJNOIHYECKOH CXeMe M pelenTypam,
NIPUBEEHHBIM B TTaTeHTEe Ha MoJie3Hyo Mozenb Ne6182 «Croco6 mpomsBoncTsa
IIOJIyKOM4eHOH Kojbacsl ¢ mobaBlieHHEM TIPeYHEBOM MyKH». TeXHHUeCKHe
YCIIOBUS.

AKT COCTaBJIEH B 2-X 5K3eMIULIpax.

O1 AO «ATVY»: Or npeanpusTHS:

BII KOHGYFBTAHT
&~ SIM. Y3axos

3aB.Ka oit «TIIIT»
A M. Taesa

I/IcrgonHHTem;
&e - A.H. Ecenrasuena
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2023r.

AKT
IPOH3BOACTBEHHOI BLIPAGOTKH NPOMBIILIEHHO mapTHH
TOJTyKOITYEeHbIX KOJGACHBIX H3Je/ il «AKKap»

Komuccust B coctase mpepcrasuterneit npexnpusitust: MIT AnsreeB Bomar
Psickymosny BKO, r. Cemedt, 3as. IIPOM3BOJACTBOM  KOJIOacHOro mexa K.M.
AGenoBa, TexHONOra A.AXMeTKaIMeBa 1 npenctaButener kabenpsr « TexHOMOTHS
TPOAYKTOB ~ IHUTAHHsS»  AJIMATHHCKOTO  TEXHOJOTHYECKOIo YHUBEPCHUTETA:
3aBeflyrowed xaeapoit 1.1.H npodeccopa A.M. TaeBoii, HayuHoro KoHCymBTAHTA
akanemuka KasHAEH n.1.H., npogeccopa SILM. Vsakosa, PhD-noxropanra
A.H.Ecenrasuesoi, HacTosmuM akTom HOITBEPKAEM, YTO B IIPOU3BOICTBEHHEIX
YCIOBUAX  NIPOHM3BEAECHA  SKCIEPHMEHTAJIBHAS IPOMBILUIEHHAS  IApTUS
TIOITYKOIMEHBIX ~ KONOACHBIX H3NENMH ¢  M0GaBIeHHeM IIPOTEOUTHIECKOTO
depmenta npoterncun u TPEYHEBON MYKH, paspaGoTaHHBIX PhD-pmoxropanTom
Kadeaps! «TeXHONOTHS MPOYKTOB MHTAHMSY AIMaTHHCKOTO TeXHOIOIHYeCKOro
ynusepcutera Ecenrasuesoit A.H. mox pykosozctsom Hay4YHOIo KOHCYJLTaHTa
axkanemnka KasHAEH n.1.H., npogeccopa Vzakoea .M. B PaMKax BBITOIHEHUS
HayHO-HCCIEN0BaTENbCKOR paGoTer «PaspaGoTka TexHOTorm: TIOTYKOITYEHEIX
KONOGAaCHBIX M3fenuil ¢  IpHMeHeHHeM TIPOTEONMUTHIECKOTO  (epMeHTa,
BBIIIONHEHHOH B ATIMaTHHCKOM TE€XHOIOIHIECKOM YHHBEpCHUTETE.

Brpa6otka mpomssogmmace  mo TCXHOJIOTHYECKOX  WHCTPYKIMH U
penentypam, mpusenenneiM B CT AO 990840000359-08-2023 Tomyxoruensie
KOIGaCHbIe M3MEIHs KAKKapy.

Akt COCTaBJIEH B 2-X OK3EMILLIpax.

OT AO «ATY»: Ot npeanpustas:
TETaHT 3aB. QpouUsBONCTEOM
M. V3akos 2 K.M. AGenros

3aB.kabenpoit «TIIT» Texnomnor
”~ AM. Taesa A. AxMeTKanues

/

Hcnonuurens ./’

i A.H. Ecenrasuesa
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Anbrees B.P.
2023r.

AKT
0 BHeJpeHun pesynnraTtoB HUP B nponssoacTeo

Komuccnst B cocraBe mpencrasurenedi npexnpusitus: WMIT Ansrees Bomar
Prickynosuy BKO, r. Cemelf, 3aB. mpomssomcTBoM KoiGacHoro uexa K.M.
AbeHoBa, TexHONOTa A.AXMeTKaieBa U Ipescraputeneii kabeapsl « TexHOMOrHs
NPOAYKTOB  NHTAHMUA»  AJIMATHHCKOTO TEXHOJOIHYECKOTO YHHBEPCHTETA:
3aBefyrowiel xadenpoi 1.1.H mpodeccopa A.M. TaeBoli, HayIHOrO KOHCYJIFTAHTA
akagemuka KasHAEH n.t.H., mpodeccopa SM. Vsakosa, PhD-poxropanTta
AH.EcenrasueBo#f, HACTOSIMM aKTOM IOATBEPXK/AEM, UTO B IIPOM3BOICTBEHHbIX
YCUOBHSX — TIPOM3BENCHA  OKCIEPHMEHTANbHAs  IIPOMBIIUICHHAs  HApTHs
TIOJIyKOITYEHbIX KOJNOACHBIX M3JENMH C IpUMEHEHHeM IIPOTEOIHTHYECKOro
(epmeHTa NpOTENCHH M TIpeYHeBOM MyKH, pa3spaGOTaHHBIX PhD-noxropantom
kadenper «TeXHONOrUs MPOYKTOB MHATAHUA» AIMATHHCKOTO TEXHOJIOTHYECKOTO
yHuBepcurera Ecenrasmesolt A.H. mox pyKkoBOACTBOM HAYYHOTO KOHCYIBTAHTA
axazemuka KasHAEH n.1.1H., npodeccopa Y3akosa SLM. B paMkax BBIIOJHEHHS
Hay4HO-HCCIIe0BATENECKOM paboThl «Pa3paboTKa TEXHONOTUM IOTYKOMUEHBIX
KONOACHBIX ~M3LeMUH C TPUMEHEHHEM IPOTEOIMTHYECKOro  (epMeHTay,
BEINIOJIHEHHO! B AIMAaTHHCKOM T€XHOJIOTHYECKOM yHHUBEPCHTETE.

BripaGoTka mpoM3BOAMNACE 10  TEXHONOTHYECKOM MHCTPYKUMH M
peuentypam, npuseneHHEsIM B CT AO 990840000359-08-2023 ITomykomuaeHbIe
KOJIOACHBIe U3IeNHs K AKKapy.

Ha ocHoBaHWH TpOBENEHHBIX OPraHONENTHYECKUX, (H3UKO-XHMUYECKUX,
MHUKpOOHONOTHYECKMX  WCCIE[OBAaHMM,  IIOKa3aTeneil  OE30MACHOCTH M
HCCIIEIOBAHMH HA IOATBEPXIEHHE CPOKOB TONHOCTH, HPOTOKONA JNETYCTALIHH,
KOMHCCHS PEKOMEH/IY€T:

1) yreepmuts CT AO 990840000359-08-2023 ITonyKomeHsle KonbacHsIe
u3zenus «AKxapy

2) IpUHATE K UCIIONB30BAHMIO B IPOM3BOJCTBEHHBIX YCIOBHAX KONIGACHOTO
uexa WII Ansrees B.P., paspaGoranzoii PhD-mokTopaHTOM AJIMATHHCKOTO
TEXHOJIOTHYECKOTO yHHBepcuTeta  EceHrasmesoii AH. TEXHOJIOTHIO
TIOJTyKOMYEHBIX KONGACHBIX M3/IENHUi U3 FOBS/IHHBI BTOPOTO COPTA C IPUMEHEHHEM
TIPOTEONUTHYECKOr0 (pepMeHTa IPOTEIICHH U IPEUHEBOM MyKH.

Texunueckutit yposens HIWP: momyden mareHT Ne6182 «Crocob
TIPOM3BO/ICTBA IOMYKOMYeHOM Konbackl ¢ no6aBieHneM rpedHeBol Mykm» PK.

Oddexr ot BHeApenys:

- 9KOHOMUYECKUH — CHIKEHHE CeGeCTOMMOCTH MACHOTO NPOIYKTA 33 CUET
YIOTPeONeH s TOBIIUHEL 2 COPTa, [PEIHEBOH MYKH;
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- COLMAJIbHBIHA — pacIIMpeHne aCCOPTUMEHTa MACHBIX IIPOLYKTOB.
AKT COCTaBIIEH B 2-X 9K3eMILIApax.

Ot1 AO «ATVY»: Ot npeanpusiTus:

3aB. //11:I)Oﬂ3BOI[CTBOM
vaia KM, AGeHOB

7

Texuomor /'
/A AXMeTKaIHeEB

Hcnojguurens
Cé%( A.H. Ecenrasuesa

S
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OI'BHY «®DenepasnbHblii HayqHBIT LEHTP
IULIEBBIX cicTeM uM. B.M.I'opGatoBa» PAH

Poccust, 109316, Mocksa, yi. Tananuxuna, 26

E-mail: 6769126@fncps.ru
Tem:+7(495) 676-91-26

3AKIIOYEHUE Ne 1234/1
Or 18.11.2021 r.

HAWMEHOBAHHWE OBPA3LIA

OBPA3EL KOHTPOJIb Nel

TMPOAYKIHW
HJL(T]1) HA TTPOJTYKLIMIO HE INPEJIOCTABJIEH
3AKA3UYHUK AnMaTHHCKUIT TeXHONOTHYECKIH YHHBEPCHTET

H3TOTOBMTEJIb

DKCICPHMCHT B HbIE 0Opa3LLl

LEJIb TTPOBEJIEHH 51
WCTILITAHUI

OMNPEJIEJEHHE ®U3HKO-XMMHUUYECKMX MOKA3ATEJIER, AMMHOKMCJIOTHBIN 1
JKMPHOKMCJIOTHBIH COCTAB, THCTOJIOTMYECKOE HCCIIEJOBAHUE FOTOBOIO

ITPOJIYKTA W CbIPOT'O

MECTO OTEOPA OBPA3LIA

VsicBro-Hay bl ueHTp ATY

JATA BPEMS /
AKT OTBOPA OBPA3LIA

JIATA OTBOPA
09.11.2021 r.

AKT OTBOPA:
He npenocrasacis

OTBOP MPOU3BEJAEH

MACCA TAPTHW/ PASMEP
HAPTUH/HOMEP MAPTHH

KOJIMYECTBO OBPA3LIA

16.

HOMEP (KOJ1) OBPA3LIA

OBP.No |

HOMEP 3ASBKH, IATA
NOCTYIJIEHWA OBPA3LIA

Ne 1234 301 15.11.2021 1.

VITAKOBKA

HAMMEHOBAHHE YITAKOBKH
[O/MMEpHAs BAKYYMHAs yIAKOBKA

LEJOCTHOCTD YITAKOBKH:
HE N0BPerk/IeHD

JATA U3TOTOBJIEHKS

29.10.2021 .

CPOK FOIHOCTHU

YCJIOBHS XPAHEHHWS

OINHUCAHHE STUKETKH (COCTAB)

CIOCOB IOCTABKH OBPA3LIA

ABTOTDAHCHIOPT. H30TEPMIIECKITi KOITETiTIep

JIATA TIPOBETIEHUA
HCIIBITAHHH

JIATA HAYAJIA:
15.11.2021 r.

JATA OKOHYAHHSL:
18.11.2021 r.

HOPMATHUBHBIN IOKYMEHT

PE3VJIbTATBI HCIIBITAHUI

HAWMEHOBAHHE
ONPEAEJISIEMbIX
TMOKA3ATEJEH

EJIMHALIA
W3MEPEHM A

HJ HA METOJMKY
HUCCJIENIOBAHUI

PE3VJIbTATbI
MUCTIBITAHUHA

JIOIY CTUMBIIA
YPOBEHb

DPUZUKO-XUMHUYECKHE MOKA-
3ATEIM

MACCOBAS J10J151 BJIATH
MACCOBAS J10J151 JKUPA
MACCOBAS J10J151 BEJIKA
MACCOBAS 10151 30J1bl
BOJOPACTBOPUMBII BEJIOK
COJIEPACTBOPUMbIH BEJIOK
LIEJIOYEPACTBOPUMBII BEJIOK

FOCT 9793-2016
TOCT 23042-2015
TOCT 25011-2017 (.6)
rocCT 31727-2012

54254542
25.6+2.1
16.2£2.4

3.1020.41
1.44
0.29
12.34

THCTOJIOTMYECKOE HCCJIEAOBAHUE ChIPOIO MPOJAYKTA (FOCT 31796-2012, FOCT 31474-2012, TOCT 31500-2012,
TOCT 31479 -2012, TOCT 19496-2013):
OBPA3ELL BKJIIOYAET B CBOM COCTAB MBILIEYHYIO, COEAMHUTENLHYIO, )KHPOBYIO TKAHH, MEJKO3EPHUCTYIO
BEJIKOBYIO MACCY. MbIIEYHBIE BOJIOKHA [OJIMTOHAJILHOH ®OPMbI, C  BBIPAJKEHHOW MCYEPUYEHHOCTBIO.
OKPACKA XOPOUIASL. PABHOMEPHASL SIJIPA BOJIOKOH MECTAMH COXPAHEHBIL. JKUPOBASI TKAHb B BUJIE JIMITOLIU-
TOB W BBIIEJUINX U3 KJIIETOK KHPOBBIX KAMEJIb. CTPYKTYPA COEJAMHUTEJIBHON TKAHU COXPAHEHA.

B COCTABE TPEJCTABJIEHHOT'O OBPA3LIA HE OBHAPYIKEINbBI PACTUTEJIbHBIE BEJIKOBBIE IOBABKH U PACTHUTEJIb-
HBIE YIJIEBOAHBIE KOMIOHEHTbL.

3akmouenne Ne 1234/1 01 18.11.2021 r. Crp. 1 u3 3
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THCTOJOTMYECKOE HCCJEJJOBAHUE FOTOBOI'O NMPOAYKTA (TOCT 31796-2012, IFOCT 31474-2012, TOCT 31500-
2012, FOCT 31479 -2012, TOCT 19496-2013):

OBPA3ELL BKJIIOYAET B CBOH COCTAB MBILIEUHYIO, COEAUHUTENBHYIO, HKMPOBYIO TKAHH, MEJIKO3EPHHCTYIO
BEJIKOBYIO MACCY. MBILUEYHBIE BOJIOKHA [TOJIMTOHAJIBHOM ®OPMBL, MOIMEPEYHA S MICYEPYEHHOCTH MEHEE Bbl-
PAXKEHA, OKPACKA XOPOILASL, PABHOMEPHASL, A/IPA BOJJOKOH MECTAMH COXPAHEHBI. KMPOBASI TKAHb B BUJIE
JIMMOLIMTOB U BBIMIEAIINX U3 KJIETOK JKMPOBBIX KAIEJIb. BOJIOKHUCTBIE CTPYKTYPbl COEAMHUTEJIBHON TKAHU
HABYXIIHVE. SIAPA COEAUHUTENBHOTKAHHBIX KJIETOK YTUUIOTHEHBIL.

B COCTABE MPEJICTABJIEHHOI'O OBPA3LIA HE OBHAPYJKEHBI PACTUTEJIbHBIE BEJIKOBBIE TOBABKH W PACTUTEJIb-
HBIE YTJIEBOAHBIE KOMITOHEHTBI

Ne HA”Mggﬁgé%E AMB- | 41 va weron COJIEPKAHUE CBA3AHHBIX AMUHOKHCIIOT (/100 r npoayira)
ACIAPATMHOBA S KHC-
oA 1,030.15 |
TJIYTAMUHOBAST KHC- |
2 T 2212033
3 CEPUH 0.5720.09
4 TUCTUNH 0.560.08
5 TJIMLMH 1.06=0.16
6 TPEOHHH 0.9520.14
7 APTHHHH 0.89+0.13
8 AJIAHUH I'OCZTO?;]}Z- 0.970.15
9 TUPO3MH 1.57+0.24
10 LMCTHUH 0.18+0.03
11 BAJIVH 0.96+0.14
12 METHOHHH 0.45£0.07
13 ®EHWJIAJIAHUH 0.88£0.13
14 W30JIEALIMH 0.80+0.12
15 JIEALIMH 0.90+0.14
16 JIM3UH 0.97+0.15
17 POJIMH 0.44x0.07
BCETO 1539231
H/LHA METOJIMKY: FOCT P 55483-2013
i Hanmenosanie noxasareas
Pesyabtat
JKNPHO-KHCAOTHITT cocTan
(Maccosas 01151, % OT CyMMbI BCEX KHPHBIX KHCIIOT)
1 Macastas Cro 0.00
2 Kanpoosas Cs o 0.00
3 Kanpunosas Cs o 0.00
4 Kanputiosas Croo 0.00
5 | Ynaewnnosas Ciio 0.00
6| Jlaypumosas Ciao 0.00
7 Tpuaekanosas Ciso 0,00
8 | Mupncrunosas Crso 249
9 | Mupucrosentiosas Crat 021
10 Hentanexanonas Ciso 0.17
11| Iie-10-nenranenenonas Cis 1 0.00
12| Mampmututosas Ciso 29.80
13| Manemuronentonas Cre 411
14| Maprapusosas Ci7o 1.23
15| Tentaseuenonas Cirt 0.40
16| Creapunosas Ciso 17.75
17__| Onentioas Cisy 35.29
18 [ Dmanannosas Cis 0.40
19| Jlnosesast Cis2uo 635
20| Jlunonenoas Cissus 0.18
21| Apaxunosas Cao 0.25
22| Apaxinonosas kiciora Cao swe 0.14
23 | Tummononosas kiciota Cao sus 0.00
24| Jluromo-y-mmonenosas kuciota Co joe 0.00
25 | Diikosannenosas kucaora Cao-2us 1,08
26 | Diixosatpuenosas kicnora Caoses 0.00
27 Tongonnosas Co 100 0.15
28 | Jlokosanenracnoas KHeaoTa Caa s 0.00
29| berenosas Czao 0.00
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30| Jloxosarcxcachosan Car o 0.00
31| Opyrosas Crziuo 0.00
32| Heponosas Coi o 0.00
33| Tpuxosanosas 0.00
34| Jlurnonepunonas Caro 0.00
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OI'BHY «DejiepalibHblil HayYHBIH LEHTP
TIHIEBBIX cucTeM nM. B.M.I'op6arosa» PAH

Poccust, 109316, Mocksa, yi. Tananuxuna, 26

E-mail: 6769126@fncps.ru
Ten:+7(495) 676-91-26

3AKJIFOYEHUE Ne 1234/3
Ot 18.11.2021 ¢

HAWMEHOBAHHE OBPA3LIA
TMPOYKIIHA

OBPA3ELL Ne3

HJL(TI) HA TTIPOAYKIHIO

HE NPEAOCTABJIEH

3AKA3UMK AIMATHHCKHT TeXHOAOTINECK I Y HIBEpCHTeT

M3IOTOBUTEIb DKCnepHVEHTATbIbIE 00pazith

oo OIPE/EJIEHHE ®H3HKO-XHMHUECKHX TIOKASATEJIEN, AMHHOKHCIIOTHBII 1

ST T JKMPHOKMCIIOTHBIN COCTAB, THCTOJIOIMYECKOE MCCJIE/IOBAHUE FOTOBOI'O
[IPOJIVKTA U CbIPOFO

MECTO OTEOPA OBPA3LIA VuchHo-tayiblii uentp ATY

JIATA BPEMS1/ TIATA OTEOPA: AKT OTBOPA:

AKT OTBOPA OBPA3LIA 09.11.2021 r. He npesocranien

OTBOP MPOM3BEJIEH =

MACCA ITAPTUH/ PASMEP

HAPTHWHOMEP [TAPTHH N

KOJIMYECTBO OBPA3LIA 16.

HOMEP (KOJI) OPA3LIA OBP.Ne 3

HOMEP 3ASIBKH, IATA
[MOCTYIUIEHUS OBPA3LIA

Ne 1234307 15.11.2021 r,

VITAKOBKA

HAWMEHOBAHHUE VTIAKOBKH:

LEJIOCTHOCTb YITAKOBKH:

NONHMEpHAs BAKYYMHAs YIIAKOBKA He noBpesk/eHa

JATA M3TOTOBJIEHHS 29.10.2021 r.

CPOK FOAHOCTH -

YCJIOBHUA XPAHEHHWA -

OIMHUCAHWE STUKETKH (COCTAB) | -

CIOCOb IOCTABKH OBPA3LIA ABTOTPAHCNIOPT, H3OTEPMUUECKHUIT KOHTEHED

DATA TIPOBEJIEHHS JATA HAYATIA:
HCIIbITAHUA 15.11.2021 r.

JIATA OKOHYAHHSI:
18.11.2021 r.

HOPMATHUBHBIN JIOKYMEHT -

PE3VJIBLTATBI HICIBLITAHUI

HAUMEHOBAHUE EMHHLA HHA METO/WKY | PE3YJIbTATHI JI0NY CTUMBII
OINPEEJIAEMbIX H3MEPEHU S UCCJIEAOBAHHMI | MCIIBITAHHI YPOBEHb
TOKA3ATEJIEN
©U3NKO-XUMUYECKHE TTOKA-
3ATEJIN:
MACCOBAS 10151 BJIATH % I'OCT 9793-2016 53.445.3
MACCOBASI 10J151 KHPA % FOCT 23042-2015 23.45:1.88
MACCOBAS J10J151 BEJIKA % FOCT 250112017 (11.6) 16.342.4
MACCOBAS 10151 30J1b1 % rOCT 31727-2012 2.94+0.56
BOJIOPACTBOPMMBbI} BEJIOK % 1.16
COJIEPACTBOPHMBIH BEJIOK % 0.62
LIEJIOYEPACTBOPUMBIi BEJIOK % 11.84

THCTOJIOI'HYECKOE NCCAEAOBAHHE CbIPOI'O MPOAYKTA (NOCT 31796-2012, FOCT 31474-2012, TOCT 31500-2012,
FOCT 31479 -2012, TOCT 19496-2013):

OBPA3ELL BKJIIOYAET B CBOW COCTAB MBIILIEYHYIO, COEAMHUTENILHYIO, KMPOBYIO TKAHH, MEJIKO3EPHUCTYIO
BEJIKOBYIO MACCY. ®PAIMEHTbI ITPEYHEBOM MYKH. MbILLEYHBIE BOJIOKHA OKPYTJION ®OPMbI, HABYXIIHE, UC-
YEPYEHHOCTb CJIABO PA3JIMYUMA, MECTAMM HAPYLIEHbBI MX THHKTOPHAJIBHBIE CBOMCTBA, SI/IPA BOJIOKOH HE
COXPAHEHBI. BCTPEYAIOTCSl YYACTKH C HEYETKHUMH I'PAHULIAMH MEX/TY MBIIIEUYHBIMH BOJIOKHAMH (PA3PY-
LIEHA CAPKOJIEMMA M DHIOMU3MIT). KUPOBASI TKAHb B BUAE JIMTIOLIMTOB W JKUPOBBIX KAMEb., HABJIOJAETCS
PA3PBIXJIEHUE W JECTPYKLWMSI COEJIMHUTEJIbHOTKAHHBIX DJIEMEHTOB, BOJIOKHWUCTBIE CTPYKTYPbI MECTAMH
TIOJIBEPYKEHBI JIM3UCY. CPEIM YACTHLL I'PEYHEBOM MYKH C BBIPAXXEHHBIMH TPAHULIAMH BCTPEYAIOTCS dPAT-
MEHTBI C PA3PYILIEHHBIMH KPASIMH. PACIIPEJIEJIEHUE MYKH I10 OBPA3LY PABHOMEPHOE.

B COCTABE [PEJICTABJIEHHOI'O OBPA3LIA HE OBHAPYKEHbBI PACTUTEJILHBIE BEJIKOBBIE JOBABKH.
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THCTOJOTHYECKOE HCCJAEAOBAHHUE OTOBOI'O IMPOJAYKTA (TOCT 31796-2012, TOCT 31474-2012, TOCT 31500-
2012,TOCT 31479 -2012, FOCT 19496-2013):

OBPA3ELl BKJIIOYAET B CBOW COCTAB MBILIEYHYIO, COEAMHUTEJIBHYIO, JKUPOBYIO TKAHW. MEJIKO3EPHUCTYIO
BEJIKOBYIO MACCY, ®PAIMEHTBI [PEYHEBOH MYKH. MBIIIEYHBIE BOJIOKHA OKPYIJIOH ®OPMbI, HABYXILHE, C
OCJIABJIEHHOW MCUYEPYEHHOCTBIO, MECTAMM HAPYLIEHBI UX TUHKTOPUAJIBHBIE CBOWCTBA. SI/IPA BOJIOKOH HE
COXPAHEHbBI. BCTPEYAIOTCS YYACTKH C HEYETKMMH FPAHULIAMHW MEXIY MbBIIIEYHBIMH BOJIOKHAMH (PA3PY-
IIEHA CAPKOJIEMMA M DHIOMU3KH). KUPOBAS TKAHD B BUJIE JIMITOLIMTOB M BBILLIEAIINX U3 KJIETOK JXMPOBbIX
KATIEJTb. BOJIOKHUCTBIE CTPYKTYPbl COEAUHUTEJILHON TKAHM HABY XILIME, MECTAMHM TEPSIET CBOIO CTPYKTYPY
U TIPUOBPETAET BHJ1 3EPHUCTOM MACCBL, B OTJEJIbHBIX CJIVYASX C OBPA3OBAHHMEM IJIHOTHHA. CPEJIH YACTHI]
TPEYHEBOM MYKH C BBIPAXXEHHBIMU TPAHULIAMW BCTPEYAIOTCSI ®PATMEHTBI C PA3PYIIEHHBIMH KPASIMU. PAC-
TMPEJIEJIEHHE MYKH I10 OBPA3LY PABHOMEPHOE.

B COCTABE ITPEJICTABJIEHHOI'O OBPA3LIA HE OFHAPYIKEHBI PACTUTEJIbHBIE BEJIKOBBIE IOBABKH.

N HA”“:S%%%E_ AMH- | e seron | COIEPYKAHHE CBSIBAHHBIX AMMHOKHCIIOT (1/100 r nipoykra)
ACITAPATHHOBAS] KHC-
o 1212018 }
TJIY TAMAHOBAS KHC- |
2 cEee 2332035 |
3 CEPHH 0.69+0.10
4 TUCTUNH 0.4620.07
5 TJMLMH 1.2820.19
6 TPEOHMH 0.8420.13 !
7 APTHHUH 3 0.9420.14
3 AJIAHUH I'OC;I;]}I-;I i 1.05+0.16
9 THPO3MH E 1.49:0.22
10 LUCTHH 0.1920.03
11 BAJIMH 0.95+0.14
2 METHOHWH 0,41x0.06
3 GEHMIAJIAHHAH 0.76=0.11
14 W30JIEMLIUH 0.750.11
15 JIEALAH 0.90+0.13
16 JI3UH 0.7820.12
17 TIPOJIMH 0.45+0.07
BCErO 15,492,32
H/I HA METO/IHKY: [OCT P 55483-2013
& Haumenosanie noxasarens Py
JKIpHO-KICAOTHBII CoCTAB
(MaccoBas 10715, % OT CyMMBI BCEX JKHPHBIX KHCIOT)
|| Macasnas Cao 0,00
2| Kanponosas Ceo 0.00
3| Kanpunosas Cso 0.00
4 Kanpunosas Cioo 0.00
5 | Vaneunnosan Ciro 0.00
6| Jlaypunosan Ciao 0.00
7| Tpusexanosas Crso 0.00
8 | Mupucrimosas Crao 242
9| Mupucroseniosan Cras 0.20
10| Menranckanosas Crso 0.16
1| Uuc-10-nentazenenosas Crs1 0.00
12| Hamewmrinosas Creo 2951
13| Hasmuroneunosas Cier 409
14| Maprapunosas Cizo 1.23
15| Tenrascucnosas Ci71 0.40
16| Creapunosas Ciso 17.88
17| Onennosas Crs. 3541
18| Duamannosas Cis 1 039
19| Junonesan Crs 200 6.48
20| Jlunonenonas Cissos 0.18
21| Apaxuionas Czoo 0.26
22| Apaxizonosas kicaota Cao sue 0.15
23| Tummnononosas xuciota Cao sen 0.00
24| Jluromo-y-mumnocnoas kicota Caoson 0.00
25| Diikosannerosas kicnota Caoor 1.09
26| Diixosarpuenonas kncaota Cao s 0.00
27| Tonzonnosas Cao e 0.15
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28| Jlokosanciracnosan knciora Cao sus 0.00
29| Berenonas Czo 0.00
30| Jlokosarexcacnosas Caz ous 0.00
31| Spywosan Caz e 0.00
32| Hepsonosas Ci 1o 0.00
33| Tpurosanosas 0.00
34| Jlurnoucpinosas Caio 0.00

P

e

PYKOBO/UITEJb HAYYHO-HCCIIEAOBATEILCKOTO HCMBITATEILHOTO LEHTPA
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FIEPENETATRA 1 PAIVHORERITE SAKAOMERTLA BE3 PASPELIEIIA GTSHY *OHI nruiconic
PE3Y b TATHL HCTIITAHHIL EFCTBHTE TbHbl
OFBHY “OHILmueau cucrew s BM Topdarora”

Gickew i B M Topoarosa” PAH SATPEIIAETCA
IHKO 1 OGPA3LIOB, ITPOUIEUINX HCTIITAFHS

AH HE HECET OTBETCTBEHHOCTS 3A IPABHI

(OCTh [IPOBE/IEHA TIPOLEAY PhI OCTABKH H OTEOPA ITPOB

®IBHY “OHL nyuseasis cocres e B M TopGarona” PAH HE HECET OTBETCTBEHHOCTb 34 CTOPOHHHE MHEHILA H TOTIKOBAHHA 10V SEHHBIX PE3Y.IBTATOB HCIISITAHHI
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AO «AAMATUNCKHI TEXHOAOTHECKIH YHUBEPCUTED)
Hay HO-HECIEAOBATELCKAS TaGopaTopHs 10 OlEHKE KauecTBa 1 Ge30NacHoCTH
HPOOBOILCTHEHHBIX [IPOSIYKTOB
050061, 1.Amvarbl, yi, Tamkenrekas 348/5. 1en. B(727)2774743.

e-mail: food_safety@mail.cu

MPOTOKOJ MCIBITAHMIT Ne 7562 01 «@3» nosbps 2020 1.
Hanvienonanne  nposyxini:  Heeaeronanne HPOMIBOACTRA noayKomeHoit  K016aCk
CARAAp» ¢ 0L 3ORANKEN TPOTEOTHTINCEROTO epyenTa it rpetHeBoil My ki
Peructpaunonsbi Homep: 7562

Jlava noetyiiers o6pasiia: 16.11.2020 v,

Ocrosanme v nenpianuii (akt o16opa i 1p.): JanBKa

Ecenvasnena A.H.

1 (CTpAHA, (MM 1IPEATPHATIE):

Biua nenurranuii: Kowrpoannntit

Jlara wsroToBacHms:

Cpox roanocT
Jlara watia1a w okowsanMs enbrrani: 17.11.2020 r. - 23.11.2020 v
Oosnanene HJL Ha 1poyKIHIO:

Ve Iomlts NPORE A HCTLITaRNA: TeMniepaTypa — 20 °C. BAKHOCTE = 75 %.

Tameesinne | Hopwano HAW| awcrusesicd | SURIT aaierontl
noRasaTCACH, CHIIR | pesyaLTaThl nenpiTanmit
wimepennst | ¢ 3 o g
! b 1 : TR | .
Mitkpoduoorutieckne | |
nokazaTem: ‘
| - BIKI1 (koxmpopye) s 0.1 1 | He sonycxaiores He obnapyxero | TOCT 31747-2012
| npoykTa
~cymurpeayunpyione | He sonyexaores | He obnapyxeno | OCT 29185-2014
KocTpim B 0,1 T npoayKTa
- Saureus, 8 0.1 T npoayKTa ‘ He sonyekaioren | He obnapykeno | FOCT P 52815-2007
;. | i
Jinpexrop HIAUL IT5- 4%)//7 Hubnosa de.C.
Henofmure: S Vpmibexoma I E.
e i o s T T (1 i Hayoes et Sapt 8 s
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puaosenie 1 i uporowony Ne 7498 a1 «26m oscrutipn 2020 1.

Hara 16,10.2020 11.49.49
Onepatop Aamunmnetparop
ann AOF CALumex\Elforun\mdnAK_onGaca -1_2010161149,mdf
Dann merona.C\Lumex\ElforunMporpammb\AK cx1, 30,10,2015

Temneparypa ananuan 30,0 °C

Anuma BonKe 254

Mpoba: Ne1

9ran 1, Bpewn 1079 cex, Hanp, 26 kB, fann, 0 wGap, fnuna Bonts 254 Hm
Metog pacsera AGconioTas fpaaymposka

3 : 8
i
s i g
b i : I
s H H 5 i =
2 8 § b i, i H
2y g Bo§ 3% 8 £
16 MR |3
8 9 ) 1 12 [
Ko, mr7]  Mace, flomn
N|Bpews|  Kownorenr | Buicora|Hauano| Konew |Mnouaas| " .
6817 6,108 | 6,727 | 6690 | 2089 | 0,00 0
6933 |  aprannn 2,604 | 6,800 | 7,065 | 9073 | 100,0 1272051
5,595 nasn 3,866 | 9,485 | 9.713 | 1531 | 730 0,93:0.32
9042 |  Tupoan 0844 | 9,845 [ 10,012 39,94 | 410 0.52:0,16
5[10.123] _cbenmnanannn | 1.643 [ 10,012 [ 10,165 | 68,27 | 650 0,83:0.25
TucTHAN 1,144 | 10,525 | 10,747 | 74,29 | 50,0 0,6420,32
7 nefusonei| 5769 | 10747 [11015 | 2308 | 880 11202
§[11.122] _ wetwonmn 7205 | 11,015 | 11,167 | 5645 | 480 0612021
911,278 Banun 2,044 | 11.167 [ 11410 | 1160 | 77.0 0,98:0,39
101,618 ___nponn 2418 | 1141011575 | 1042 | 64,0 082:0.21
111,688 tpeormn 1913 [ 11675 [ 11,748 | 7428 | 480 06120.25
12[12.143] __cepnn | 1720 [ 11943 [ 12,188 | 107.2 | 57.0 0.73:0.19
[13[12,340]___anann 2911 | 12,188 12,635 | 1851 | 780 0.99:0,26
1a[13.127] e 2,607 | 12,928 [ 13258 | 1634 | 56,0 0.7120,24
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Hpuaoaenne 1 x nporoxaay Ne 7499 o1 «26» oxrutps 2020 1.

flara 16.10,2020 12.14:49

OnepaTop:AAMUHUCTPaTOp

®aiin I C \Lumex\EIforun\mdMK_xonGaca —2_2010161214, mdf

®ain metopa C \Lumex\Ewomn\ﬂporpaMMm\AK ‘cx1,30,10,2015
Tewnepatypa anann3a:30,0 °C ¥

Jinuka sonHL254

Mpoba:Ne2

9ran 1, Bpews 959 cex, Hanp, 25 kB, flasn, 0 wGap, Anuia Bontsl 254 HM,
MeToR pacueTa ABconioTHan rpaayposKa,

3 ES
H
= B ozid 5 &
g 5 =1
3 g g2
g o= (13
2 P o
o
7 3 o 0 1 12 13 14 15
i
Macc, Aons
N|Bpews|  Kownowewr | Beicora |Hawano| Kowey |Mnouwaas| Konu, i | amurokienor &
| %.
7| 7467 2493 | 7.095 | 7,228 | 6018 0,00 0
2[7.303 aprarun 3745 | 7,258 | 7525 | 1068 | 1200 1.09:0.44
3[10617 s 5846 [ 10428 10725 | 3608 | 1700 1,5420,52
4[11,135] __ ruposun 1,650 10997 [ 11.243] 1087 | 1100 1,00£0,30
511,367 enwnanarun_| 1.885 | 11243 (11403 | 1002 950 0862026
611,898 __rvcraann 1,047_| 11,780 [ 12,037 | 78.22 73.0 066:0,33
7|12,310|TCHMNHINEAM) 5604 | 12,037 | 12448 | 4172 | 1500 1RBagRA
8[12,570] __wmetvorun 1624 | 12.448 | 12627 | 8475 70.0 0,6410,22
912,803 Banyi 2803 | 12,627 | 12883 | 1854 | 120.0 1,090,44
10[13,067 nponyi 2861 | 12,883 [ 13132 | 1727 | 110.0 1.00:0.26
11[13.307] _ peorun 2901 1313013392 1671 | 110.0 1,0020,40
1213902 cepurt 2395 | 13,690 | 13,960 | 164.1 87.0 0792021
13[14.182] _anawun 3511 | 13.960 | 14.262 | 279.8 | 1200 1,0920.28
[14[15.255]__ cnwuun 3534 | 14.927 15327 3162 | 1100 1,00:0.34
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AO AR TEN0.101 e
Hay sHO-HIGCACAONATEALC KA T4O0ATOPIA 110 OUCHKE KaecTsa  Gesonachoc

Ay PO 1O TLCTHEINN 1pOYKTON
TENOLOCICAL 050061, 1. At . Tauikeirosas 9875, 1ea. 8727774743,
" ngoad comail: food_salety@mail.ru

HPOTOKO HCTILITAHIT N 7891 01 180 vapra 2021 1.
Haeronaine poskin:  Mecietonamic upoimotetn  nosykomeno koaGacts
AP € HEITO LRI HPOTEOANTINECKOTD BEPMEHT cnoit sy
Perncrpauunonnil iovep: 7891
Jlara nociyinseinnn oGpata: 23.02.2021 1.
Ochomie 1 neHbTaNNR (41 0150pa 1 1) Tanmcn
Suwmren: Eeencamens A1
Hroromiein (¢1pana, (upya.
h
Jara wroromacn
Cpox romocr
LT s OKOIMAIIN TN 25.02.2021 1. - 11032021 1.
OBoumaenne HILia uporykiunio
V10 APOREACIIN HeibTaNIA: TeNtcparypa - 21°C. wwkoers - 81%.

CAnpIIE)

okme | Himaw

Hanvenonanme noxasarerei, | Hopwao | a

|
| AL pepens 1 pesyantar i
[ 1 i ¢ | 3 I 7]
Doy | | |
nokasaTem
~pH 615 TOCT P 51478:99
-BCC.% | 091 Meton I'pay-Xawsa
Buravnn:
“A 1001 0.012:0,002 FOCT P 546352011
- E /100 T 042:0.02 TOCT EN 128222014
- BL/1001 | £0,02 M-04-41-2005
- B2, 71001 | o1s:002 |
|- pP.wi/100 ¢ | 3861002
- B6. /100 1 | | 035:0.02
| Mumepaannnie raemen T,
/100 ¢
- Katnit 31086047 | TOCT EN 155052013
| - pocop 191.8:2.89 TOCT 97942015
- v 36642055 OCT 33424-2015
- Keaes0 255045
-t 20243:0.54
- Harpuii 09.87:0.89
Avn Hpiomeniie 2 M-04:38-2009
AKupokucao il coctan, % Hpiowenie 3 1OC T 36023-98
Jlaperciop HHM T - Hasues K.C
Heno e cos . MapuGacha I.T
Pt Cavaziyn AW

w1 T PREDOCTPIREIEN 14180 1 A AT
a1 a1 kol BTN 1 RS

i et poe





image99.jpeg
Hpwiowenne |k nporay

fara 10032021 161225
Onepatop Aqunwerparop
©3An 3T C \Lumex ElforunmdfAK_uscron
- - 8% ot
8 veroga C LumexlElorunNporpaumu T
22 Meroaa.C LumenE e TpopaiuBNTaumn C suroian Xanep 291112k
e sonne: 200
lpoGa: mACHOR npoayKT - 8%
aran 1 Bpewn 859 cox Hanp 26,45, fasn 0 eap. A sarne 200
n 2 Bpewn 300 cex Hanp 25 xB. flaan 50 wGap, fniia soin: 200
Mero3 pacsera AGConoTTHas (paaynpossa

7891 01 (180 wapra 2021 1,

g 3

5 i

§ ¥

i

B w0 v 2w e

N Founonenr_|Bucora] Hauano | Roneu_|nouiass] Kondwrin | Ko w100
3 {5 fruamvwiropa) | 3168 | 5362 | 5563 | 1750 | 0066 | 036830074
] 3 (owboconann) | 1364 | 6775 | 6917 | 7525 | 0024 | 0105008
586 (wpwsorews) | 1173 | 7372 | 7655 0013 | 030:005 _

o [B3mmoreosst [ 134 [ 12005 | 12se7 | 269 | oos | ssuo

55 [nweorwiosan 3 | e T e

5 | BSomonmiomaa | g geq | ruass | 15100 | 4575 | oooes | 010w
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/=) 3ABOJ SHIOKPUHHBIX ®EPMEHTOR

IOp.anpec 124489 Mocksa, 3enenorpar, xopm. 1015, kB. 58
141552 MockoBckas o6, Conmeuroropckuit p-om, 1. PxaBxn

Ten/baxc. 8(917)510-07-09

ITacmopt xauectra Ne 1377 or_05.07.2023r.
TGXHOHOFI/I‘IGCKOC BCIIOMOraTeJIbHOE CpencCTBO - (bepMeHTHBII/I Iperniapar
In3u-Muke Y
TV 20.14.64-015-42789257-2019
Ne mapruu 7446 JlaTa u3rorosneHus Wirons 2023 ©
Macca HeTTo K TonmeH no Hrons 2024 r
Pesynbrars! maGopaTopHOTro KOHTpOIISL
HaumenoBanue nokasarerns Hopwma o Daxrrueckre
TY 20.14.64-015-42789257-2019 PE3YIBTATE!
TIpoTeonuTryeckas akTHBHOCTh
|mpu pH 5,5 em/r, He mMenee 100 100
OnHOPOIHEI NOPOIIOK OT
BHewuuit Bug 1 meT XKENTOBATO-CEPOro 10 COOTBETCTBYET
CBETJIO-CEPOro
Crenudyiaeckuii, CBOMCTBEHHBIN
3anax JKMBOTHBIM MPOTEA3aM, COOTBETCTBYET
Ge3 mocTopouHero

MaccoBast 10151 HepacTBOPHUMOTO
ocTaTka, %, He 6osee %S 1,2
Maccosas nonst
BJary, %, He Goyee 5,0 1,1
Maccosas nons
ToBapeHHas cony, %, He 6osree 95,0 61,3

Muxkpo6uonoruueckue nokasarenu Canllun 2.3.2.1293

KMA®AEM B 1 r npoxyxra,
KOE, ne 6onee

10000

BI'KIT (xomubopmbt)
80,1 r npoxykra

HE IOMYCKAIOTCs

TTaToreHHEIE, B T.9. CAILMOHEILTB!
u L.monocetogenes B 25 r npoaykra

HE NOMYCKalOTCs

E.coli B 25 r nponykra

HE JOITYCKalOTCs

[Nepyionyyeckne aHaU3b!
TapaHTUPYIOT COOTBETCTBHE
3asBJICHHBIM
MUKPOGHOJIOTHYECKIM
XapaKTeprCTHKaM

CopnepikaHue TOKCHYHBIX 3eMenTos CanlluH 2.3

22,1293

Conepsxanus CBUHIE, MI/KT, He Gonee

10,0

ConepxaHue MpILIbsika, MI/KT, He Gonee

3,0

Heppxoumecxue AHAJIA3BI
TapaHTUPYIOT COOTBETCTBUE
3aABJICHHBIM XapaKTePUCTHKAM
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EBPA3UICKIA SKOHOMUYECKHIT COI03
AEKJAPALUMS O COOTBETCTBUM

il

3asBuTens Oumecrpo ¢ OTpaHN4EHHOM OTBETCTBeHHOCTRIO "3ABO/] DHAOKPUHHDBIX BEPM EHTOB"

Mecro Haxoxaenns: Poccuitckas Denepauns, Mocksa, 124575, ropoA 3enenorpas, kopnye 1015, KBapTHpa
58, ampec MecTa OCYIIECTBICHHS HesTelBHOCTI: Poceniickas Peneparms, Mockosekas obnacts, 141552,
Conneunoropckuit paiton, mocesnox TOPOACKOTo THIA PxaBKH, OCHOBHOIT roCyaapcTBeHHbii
PETHCTPALMORHBII HOoMep: 5167746182467, HoMep tenedona: +79175100709, anpec EKTPOHHOMH 1OYTBI:
zakaz(@zetbio.ru p— S N

B Jinne 'enepaibHoro Aupekropa Jlapuuesa Onera Buammmuposuua

3asIBIISIET, 4TO TeXHONOrHYECKHE BCIOMOraTebHbIE CpencTBa DEPMEHTEI ChINYIKHBIE, ChITYHKHO-ITHULIT
(epMenTHBI KoMITICKE «DepMeHT chruysKHbIH 90 Mapka — « JKCTparn, «PepmeHT CBIUYKHbIH 70» Mapka —
«Tpamanmsy», «Depment ChIMYKHBIT 50» Mapka — «Hopmass, «Depment chruyskHbli 10» Mapka — «[Tercun
ToBsKHIY, «Kommieke Gepmentos CBITYIKHO-NTHYBUX 50%» Mapka — «IH3U-M

c»
usroroBurear  O0mectBo ¢ OTPaHUYCHHON  OTBETCTBEHHOCTHIO "3ABOZI  DHIOKPUHHBIX
OEPMEHTOB". MecTto Haxox/IeHns: Pocenitckan deaepauns, Mockea, 124575, ropoz 3eaeHorpa, Kopryc
1015, xBaprupa 58, axpec mecta OCYIUECTBACHHS AEATENHHOCTH O H3TOTOBIEHNIO TIPOyKIH: Poccmitckas
Penepaunsa, Mockosckas o6nacts, 141552, Conueunoropekuii paifon, mocenox TOPOJCKOro THna Pikapku.
Allpec MccTA  OCYNIECTBIEHMS AEATENbHOCTH ¢umana 1o warotosnenmo npozykumi: Poccuiickas
®exepauns, Tsepekas omacts, 171130, Bommesomoukuit  pafion, mocénox 3eneHoropekuif, ymmua
Coserckas, 1. 4a.

Hponyxuus usrorosnena B cootsercrsuu ¢ TV 20.14.64 -002-42789257-2020 (Bsaven TY 9219-002-
42789257-2013).

Kox TH B3 EADC 3507100000. Cepuiinbiii Bhimyck

COOTBETCTBYET TpCﬁOBaH M

TP TC 021/2011 "O Ge3onackocTy THmEBoH Hpoykuuu", yreepszacH Pemennem Komuccnu TaMoKeHHOrO
coro3a ot 09.12.2011 rona Ne 880, TP TC 022/2011 "Iumesas TIPOJYKIHS B YACTH €€ MapKUPOBKHU",
yreepiie Pemernem Komuccnn TamoxkeHHOro corosa ot 09.12.201 | roga Ne 881, TP TC 029/2012
"TpeboBaHus Ge30macHOCTH NHILEBBIX 11062BOK, APOMATH3ATOPOB H TEXHOTOTHUECKHX BCIOMOrATEIbHbIX
cpencts”, yrepxkaen Pemennem Cosera EBpasuifckoit skonoMuueckoit kommeenn ot 20.07.2012 roza No 58
Jexnapauns o cooTBeTcTBHH APHHATA HA OCHOBAHMH

[Ipotoxomna nensrranuii Ne PEK01189 ot 04.12.2020 roza, BbljaHHOT0 MenbiTatensHoii nabopatopueii «EK-
TECT», arrecrar akkpenurauus RU.RU.O1ABI 1.
Cxema nexnapuposanis 1

JNonoauurensuast undopmams

Hlara n3roToBeHHS, CPOK TONHOCTH, YCOBHS XpatcHus YKQ3aHBI B TIPUIATACMOI K [IPOIYKLIH
TOBAPOCOMPOBOAMTENLHOI NOKYMEHTALMY H/HITH HA YTTAKOBKE W/HIM KAKAOH eMHILE TPOIYKLHH.
Hanvenosanne gunmana: O6uiectso ¢ OrPaHHHCHHOI 0TBeTCTBENHOCTBIO "3ABOJ] SHAOKPUHIIBIX
PEPMEHTOB" Brimncsosouxuit tuman

Jexnapauus o COOTBETCTBHH AeliCTBATENLHA ¢ Aarel peruerpannn mo 03.12.2025 BrIounTeNLHO

2\

Jlapuuce Oner Braaumuposny
(D110 sanpimrens) e

(nornmcE)

*
§
5

7,

gﬁ/ﬁ:ﬁ orBercrBuu: EADC N RU 1-RU.HB42.B.15611/20

PeructpannonumIit nomep neria
$x B
Jlata perncTpamin JeKnIapannn o Co0TBeTCTBHH: 04.12.2020




image5.png




image102.jpeg
A (depepanbHOE roCYapCTBEHHOE GIO/KETHOE
PHU

Hay4Hoe yupexeHue

Az SucTEM y e
SN OreATOS «®EAEPANbHbIN HAYYHbII LEHTP
o MULLEBBIX CUCTEM
WM. B.M. TOPBATOBA»

Poccuiickoii akasiemun Hayk

HAYYHASI CTAKHPOBKA B PAMKAX I0ATOTOBKH
CNIELWAIICTA BBICHIEH KBATHOUKALWH 10 CHCTEME PhD

CEPTH®UKAT

Buuzan noktopanty PhD Aawatunckoro

TEXHOIOrHUIECKOr0 yHHBEpCHTETA.
ECEHTA3HEBOH ATHE HUTMETOBHE

B Tom, 470 0na ¢ «®» HORGPs 10 «1 OGP 2021 F. NPOULTA CTAKHPOBKY B
DenepatbHOM  TOCYAAPCTBEHHOM  GIONKETHOM  HAYMHOM  YSEATCHWH
«@enepanbuit naysuii uewTp mumensix cuerem uw. B. M. TopGatosa» PAH,
r. Mocksa, Poccuiickas Deepaunsi.

Jupexrop
@TBHY «OHIL nuueskix cHerem
wm. B.M. Fopbatona» PAH

Kysmenosa O.A.

Mocxksa, 2021 1.
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KA3AKCTAH PECIIY BJIMKACHI s y PECIYBJIMKA KA3AXCTAH

REPUBLIC OF KAZAKHSTAN

MNMATEHT
PATENT

Ne 6182

TAIAJTBI MOJIEJIBIE / HA IIOJIE3HY IO MOJIEJIB / FOR UTILITY MODEL

[=]% (1) 2021/0353.2

(22) 09.04.2021

@5) 02.07.2021

(54) KapakyMBIK YHBI KOCBUTFaH JKapThliail ICTATFAH NIYKBIK OHIPY ToCLTL
C110co6 IpOH3BOJICTBA MOMYKOITYEHOI KOI0achl € Jo0aBIeHHeM IPedHeBOIT MYKI
Method of production of semi-smoked sausage with the addition of buckwheat flour

(73) «AJMaTBI TEXHOJOTHSATBIK YHHBEPCHTETi» aKIMOHePIiK Korambl (KZ)
AKIINOHepHoOe 00IecTBO «AJIMATHHCKIIT TeXHOTOTHYecKHil yHIBepcHTeT» (KZ)
«Almaty Technological University» Joint-Stock Company (KZ)

(72) V3axos Scun Mamikosiu (KZ) Uzakov Yasin Malikovich (KZ)
YepHyxa HpmHa MuxaiitoBaa (RU) Chernukha Irina Mikhailovna (RU)
Ecenrasnepa Amisi HurmeroBHa (KZ) Yessengaziyeva Aliya Nigmetovna (KZ)
Kaiim6aeBa Jlefina AMaHTenbIHHOBHA (KZ) Kaimbayeva Leila Amangeldinovna (KZ)
Keneno6ait I1Tetaap bIpeMKEI3H (KZ) Kenenbay Shynar Yrymkyzy (KZ)
KyzembaeBa I'ayxap Kanamesna (KZ) Kuzembayeva Gaukhar Kanashevna (KZ)
Komoesa Tonronaii Pric6exoBHa (KG) Koshoeva Tolgonai Rysbekovna (KG)

LK Ko KOHBLIIB E. OcnanoB
Toxmicaro SIIIT E. OcnaroB
Signed with EDS Y. Ospanov

«¥ITTHIK 3MATKEPIiK MEHIIIK HHCTHTYTsD PMK InpeKkTopst
Jupexrop PITI «HalmoHaTBHBIT HHCTHTYT HHTeIIEKTYaIbHOIl COGCTBEHHOCTI
Director of the «National Institute of Intellectual Property» RSE
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TlaTeHTTi KYIIiH/Ie yCTay aKbIChI YaKbITBUIBI TOICHT €H JKAFalila MaTeHTTiH Ky
Kasakcran PecryOIKachbIHbIH OYKLT ayMaFbIH/IA KOJIAHbLIA IbL.

TlaTeHTKe MaiigaTs! MOAENbIIH TOBIK CHIIaTTaMackl www.kazpatent. kz pecmr caifTsiHIa
«KasakcraH PecITyOIIKachIHBIH Taiiaabl MOJeIbAePiHIH MeMISKeTTIK Ti3imiMi» GemiMiHme KomkeTiMal

ok

JleficTBIe MaTeHTa PacTIPOCTPaHSETCS Ha BClo TeppuToprto Pecrybmkn Kasaxcran
TIPH YCITOBII CBOEBPEMEHHOI! OILTATHI TIOIIEP/KARIIS TIATEHTa B CILIE.

TloHOe OMIICaHIIE TIONE3HOI MOTENH K ITaTeHTy JOCTYIIHO Ha OQHIaTbHOM caiite www.kazpatent kz
B pasaerne «[0CyTapcTBEHHBII peecTp MOe3HbIX Mofeneit Pecrybmmkir Kasaxcramy.

ok

Subject to timely payment for the maintenance of the patent in force
the patent shall be effective on the entire territory of the Republic of Kazakhstan.

Full description of the patent for utility model are available on the official website www.kazpatent.kz
in the section «State Register of Utility Models of the Republic of Kazakhstan».

Kazakctan PecryOiikacs! OineT MIHICTPIITiHIK
«¥IITTHIK 3UATKEPIiK MEHIIK HHCTHTYThI» PMK
Hyp-Cyrran Kanacsl, Merrinik Ex JaHFBUIBL, FiIMapar 57TA

PI'TI «HalmoHaIbHbI HHCTHTYT HHTEIUIEKTYaIbHOIl COOCTBEHHOCTID
MiumHncrepcTsa rocTHimn Pecrybmnikn KasaxcTal
Topon Hyp-Cyurran, npocrekT Manrimik En, 3ganne 57A

«National Institute of Intellectual Property» RSE,
Ministry of Justice of the Republic of Kazakhstan
Nur-Sultan, 57A Mangilik El Avenue

Ten/Tel.: +7(7172) 62-15-15
E-mail:  kazpatent@kazpatent.kz
Website:  www.kazpatent.kz
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PECIIYBJ/INKA KA3AXCTAH

(19)KZ (13) U (11) 6182
(51).A22C 11/00 (2006.01)

MHUHHUCTEPCTBO IOCTHIIHH PECIIYBJ/IHKH KA3AXCTAH

ONMCAHHE ITOJIE3HOM MOJEJH

K IIATEHTY

(21) 2021/0353.2

(22) 09.04.2021

(45) 02.07.2021, Grom. Ne26

(72) V3akos Scur Mamnkosma (KZ); YepHyxa Hpisa

Muxaitnopsa (RU); EcenrasueBa Anns HurmetoBHa

(KZ); Kaiimbaesa Jleiina AmanrensauHoBHa (KZ);

Kenenbait IlsiHap blpsivksissl (KZ); KysembaeBa

Tayxap Kanamesna (KZ); KomoeBa TomroHail

PricoexoBHa (KG)

(73) AKIIIOHepHOE  0OIIECTBO

TEXHOIOTIIECKIT YHIBEPCHTET»

(56)  Cemuenko B.C. TexHomormaecKmii COOPHIK

pelenTyp KoIOacHBIX m3iemmi I KomdeHocTeil /

B.C.Cemuerxko, 11.A.Poros, A.I'.3abamra. - Poctos H/I:

I3parensckmii neHTp «MapT», 2001. - 864 c.

(54) CIIOCOB IIPOU3BOJICTBA

TIOJIVKOITYEHOI KOJIBACBI C

JIOBABJIEHUEM I'PEYHEBOM MYKH

57 TlonesHast MOAeNb OTHOCHICS K MSCHOM

TPOMBIILICHHOCTH H MOXKET OBITh IHCIOTB30BaHA B

TPOM3BO/ICTBE TOMYKOIEHBIX KOIOACHBIX 131eMIil.
TeXHIMEeCKIM Pe3yIbTaTOM IPE/IIAraeMoit momesHoit

MOJICIII SBISETCS IOBBIIICHIIE IHIEBOIT 1T

«AnvaTHHCKITT

Gronorideckoii IEHHOCTH TONYKOIMMEHBIX —KoJbac,
TOMydeHNe IPOAYKTA C JedeGHO-IPOGIITAKTIYE CKIMIT
CBOIICTBAMII, TOBBINCHIE BBIXOAA NPOAYKTA IIPH
CHIDKEHIII PAacXofia MSCHOTO CBIDBSI, 33 CYeT €ro
3aMeHBI IPEIHEBOIT MYKOil.

VKa3aHHBI! TEXHIMECKIIT pE3yIBTAaT IOCTHIAeTCs
TeM, 9TO CHOCOG MPOM3BOACTBA  MONYKOIIEHOI
KOIGACH!, BKIIOYAIONIII ClIeIyIONNIe TeXHOIOTIIECKIe
TPOIIECCHI: TOATOTOBKA DEIENTYPHEX KOMIIOHEHTOB,
ToTydeHne hapireBoil Macchl, GopMOBaHHe KOIOaCHBIX
6aTOHOB, BS3KY, OCAamKy H TEPMIIECKYI0 00pabOTKY
GaTOHOB, OTMIYAIONNIIICS TEM, 9TO B IPEIBAPHTEILHO
TOATOTOBICHHBII,  COMNACHO  pelenType  (apmr,
JI0GABIIOT TPEYHEBYI0 MYKY B KONIYecTBe 2,4 KI' Ha
100 KI' MSCOPaCTHTEIBHOTO KOIOacHOro (apima mpm
CIIEMIyIOIIeM pacxojie KOMIIOHEHTOB, Macc. %: TOBS/INHA
JKIUIOBaHHAsS 1 copTa — 26,77, CBUHIHA HeXHpHas — 29,
TpyIONHKA cBHHAs — 38,7, rpedHeBas MykKa — 2,3, colb
TOBapeHHas MmmeBas — 2,9, HHTpHT Hatpus — 0,05,
caxap-miecok — 0,1, dgecHok cBexmii — 0,07, meper
YepHBII MOIOTSIT — 0,05, epelr AYIICThIT MOIOTHI —
0,06.

7819 (1) n (€1) 71 (61)
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Tlome3Has — MOJeNmb  OTHOCHTCS K MSCHOIL
TPOMBIILICHHOCTH H MOXKET OBITh IHCIOTB30BaHA B
TPOM3BO/ICTBE TOMYKOIMEHBIX KOIOACHBIX 131eMIi.

II3BecTeH CIOCOG NPON3BOACTBA  IOTYKOITIEHBIX
KOIGac, mpH KOTOPOM M3 TIOCONEHHOrO MSCHOIO CHIPBS
ToTOBAT ¢(apim, (OPMYIOT OAaTOHBI H IOJBEPraroT
ocazke. 3aTeM NPOBOJAT MOACYNIKY M KOIYEHIE
CTYNEHYaTO U MOSTAIHO, IONHNMAS TEMIEPATYpy B
TepMOKaMepe [0  JOCTIDKGHINS  ONpeJIeTIeHHOI
TeMIepaTypsl BHYIPH 0aToHa. 3aTeM IPOXYKT
oxmaxmaoT 1 cymar (Ilatenr PO Ne2198562, A23L
1/317, omy6m. 20.02.2003).

HeJl0CTaTKOM JaHHOTO CII0COGA B TOM, 9UTO B JAHHOM
Cllydae TIPHCYTCTBYIOT OrPaHIYEHHBIE CPOKH XPAHEHII
TOTOBBIX ~IONYKOIMEHBIX ~KONGACHBIX I3femmi It
HeKOHTPONNPYEMBIil IpOIleCC YTIUIN3ANI HUTPHTA
HaTPISL.

I3BecTeH  Cmoco6 — NPOM3BOACTBA  KOMGACHBIX
3T, BKIIOYAIONINI pa3eNKy, oOBalKy, JKILIOBKY
MSCHOTO ~ CHIpBS, €r0 H3MEIbUeHHe, IOCOT I
TPUTOTOBICHNE (apma I3 H3METBYEHHOTO MSCHOTO
CBIpbS, CHeIl M Jo0aBKH - OeNOK  COeBBIl
rugparnpoBanbli (ITateHT PO Ne2214741 C1 MIIK
A23L 1/317, A23L 1/314, A23B 4/044, omyGm.
10.27.2003).

HeJocTaToK [JAaHHOTO CIOCOGa, HECMOTpS Ha €ro
PEHTaGeNBHOCTD COCTONT B HEMONHOEHHOCTH COEBOrO
6elKa B CpaBHEHINI ¢ IpedHeBoil MyKoil. Tak, o cymme
He3aMEHIMBIX aMUHOKICIOT, BBIIPHIBACT TPEUHEBAs
MykKa — 45,7 T npotuB 40,8 T B coeBoM Oenke (Tabmima
1). Krergatku B rpedreBoil Myke 11,3 T, a B coeBOM
GesKe OHA OTCYICTBYeT.

Tabnuua 1

CpaBHITETbHbIT AMHHOKICIOTHBIIT COCTAB COEBOro OelKa I TPEUHeBOIT MYKI

TloxasaTemp Ha 100 I IpoxykTa CoeBblil OeloK (IIPOTeHHOBBI T'pedHeBast Myka
H30IIAT)
HesaMeHIMBIe aMIHOKHCTIOTBI

Bamn 6,0 59

3omneiin 52 4.6

Jleiitms 7.6 745

Jhnur 6,0 53
MeTHOHNH-HIHCTHH 31 6,5
TpeoHnH 4.0 4.0
DeHIIATHIH+THPO3HH 7,6 10,2
Tpunrodas 1,3 1,8
CyMMa He3aMeHHMBIX aMHHOKHCIOT 40,8 457

MuHepaibHbIe BelllecTBa, MI%

Kammit 81 380

Kamsimmit 178 20

Marsmit 39 200

®@ochop 776 298

Keneso 14,5 6,7

Buramunbl, Mr%

B 0,176 043

B> 0,1 02

Buramus Bs 0,1 04
Kiaeruatka, r - 11,3

Hanbomee OmBKIM K IpeyiaraeMoil IONe3Hoil —Iocon IpH  Temmeparype 2-4°C 2448  waca,

MOJICIII SIBIIETCS CIIOCOG IPOM3BO/CTBA MOTYKOMIEHOI
xonGacst  «IlomTaBcKas»,  IpPeIyCMATPHBAKOIIILL
TIOATOTOBKY ChIPbs (0OBa/Ka, JKIUIOBKA, H3MeNIbUeHIE),

I3MeNBYCHNE HAa BOTIKE C JHAMETPOM OTBEpCTHil
PpeIIeTKH 2-3 MM, TPHTOTOBICHNe (aplia B MeIIaike
(8-10 MIHYT), HalIOMHEHHe 000I0YEK I BsI3Ka OATOHOB,
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ocagka 2-4°C 24 wdaca, TepmooGpaboTka (obxkapka,
BapKa, KOITIEeHIIe, CyIIKa) (CeHueHKO B.C.
TeXHOIOTHYEeCKHT COOPHIK pElenTyp KolGacHBIX
m3emiit u KomgeHocreii / B.C.Cenuetko, I1.A.Poros,
AT 3abamra. - PocroB W/JI: I3maTembckiil LEeHTp
«MapT», 2001. - 864 c.).

HefocraTok  JaHHOro  cmocoba  COCTONT B
IICTIONB30BAHIN  OPOTOCTOSIIIETO MSICHOTO CHIPS B
pellenType  NONYKOIMEHOIl  KONGAacE, — HEXBATKe
BUTAMIHOB, IIIIEBBIX BOIOKOH.

3ajaga 3ajBICHHOI MONE3HO MOZENI — CO3JaHNe
crocoGa TPONM3BOACTBA TONYKOIMEHON Kombackl ¢

YIYHIIeHHBIMI (DI3HKO-XIMITIe CKIMIL,
(DYHKIIIOHATEHO-TEXHOMOTIYECKIMIT
OpTraHONENTHYECKIMII ~ CBONCTBAMH  IpOAYKTa, C

TIOBBINIEHHOI IHINEBOIl I GHONIOrMYECKOil LEHHOCTBIO
3a CYeT 3aMEHBI YaCTIH MsCa TPETHEBOIT MYKOIL.

TeXHIMeCKIM Pe3yIbTaTOM NPEUIAraeMoil MoIe3HOI
MOJeNH  SBISeICS  NOBBINCHNE  INIIEBOH It
GonorIdecKoii IEHHOCTH TONYKOIMMEHBIX —Kombac,
TOMydeHNe IPOAYKTA C JedeGHO-IPORINTAKTIE CKIMIT
CBOICTBAMII, IIOBBINICHIE BBIXOJA NPOAYKTa IIPH
CHIDKEHIII PAacXofia MSCHOTO CBIDBSI, 33 CYeT €ro
3aMeHBI IPEIHEBOIT MYKOil.

VKa3aHHBII TeXHIYECKIIl pe3yIBTaT JOCTHIAaeTCs
TeM, 9TO CHOCOG MPOM3BOACTBA  IOTYKOIYEHOI
KOIGACH!, BKIIOYAIONIII ClIeIyIONNIe TeXHOIOTIIECKIe
TPOIIECCHI: TOATOTOBKA DEIENTYPHEX KOMIIOHEHTOB,
ToTydeHne hapireBoil Macchl, GopMOBaHHe KOIOaCHBIX
6aTOHOB, BSA3KY, OCAamKy H TEPMIMIECKYI0 00paboTKy
GaTOHOB, OTMIYAIONNIICS TEM, 9TO B IPEIBAPHTEILHO
TOATOTOBICHHBII,  COTNIACHO  pelenType  Qapmr,
J0GABISIOT TPEYHEBYI0 MYKY B KOMIYecTBe 2,4 KT Ha

100 Kr MSCOPAaCTHIENBPHOrO KOIGacHOro ¢apima mpn
CIIE/IyIOIIeM pacxojie KOMIIOHEHTOB, Macc. %: TOBS/INHA
JKIUIOBaHHAS 1 copTa — 26,77, CBUHIHA HeXHpHas — 29,
TpyIONHKA cBHHAS — 38,7, rpedHeBas MyKa — 2,3, colb
TOBapeHHas ImmeBas — 2,9, HHTpHT Hatpus — 0,05,
caxap-miecok — 0,1, dgecHok cBexxmii — 0,07, mepert
YepHBII MOTOTSIT — 0,05, mepelr AYIICThIT MOTOTHI —
0,06.

Croco® TpOM3BOACTBA  IOTYKOITIEHOIT
BKIIOYAET CIEAYIONIIE STAIBL:

@apm (TOBSANHA JKIUIOBaHHAas 1 copTa, CBHHIHA
JKIUTOBAHHAS HEeKHpHAS, Tpy/IHKA CBIIHas)
TePEMEIIIBAIOT C TPEUHEBOIT MyKOIT, HHTPHTOM HATPILL,
COTBIO 1 BBIEPKIBAIT 0 OKOHYAHIS I0CONTA, TOCIe
YETo IMEpeMeNmBaloT B MeNIANKe C J0GaBICHIEM
OCTABIIIXCS CIIENIT — B COOTBETCTBII C PIIENTYpOit
TIOCTETICHHO JO0ABIIOT Caxap-IIeCOK, YECHOK CBEXIIL,
Tepell YepHBIil MOIOTSI, Mepell AYIIHCTBII MONOTHI.
@opMHpPYIOT ~ GaTOHBI ~ KONOACHBIX — H3emmii ¢
TPIMEHEHNEM  HATYAIBHBIX  00OTOYeK  (CBIHBIE
"epeBa) I IO/IBEPTAOT OCAJIKE B TeUeHNe 12 9acos mpi
Temmepatype 0 o +4°C. Jlanee KonbacHle W3emus
OTNPABIMIOT B KONTIVBHBNI IKad Ha KOIMEHHe I
BapKy, A0 JOCTIDKCHIS B TONIIE GaTOHA TEMIIEPATYpHI
72°C.

Tak, BHeceHHe 2,4 Kr IDeUHeBONl Myku Ha 100 Kr
KombacHoro (papma mo3poiseT moBsicuTs pH Ha 0,25
e[l, BIArOCBS3BIBAIOLIYIO CIOCOOHOCTH Ha 3,9% B
TOTOBOM TPOJIYKTE, IMOTEPH MACCHI IPH TEIIOBOI
00paboTKe B ONBITHOM NPOAYKTE YMEHBIIAIOTCS HA
3,5%, 10 CPaBHEHIIO C KOHTPOJIBHBIM IPOIYKTOM.

Kombacs!

Tabnumua 2

CpaBHUTEIBHbIIT aHAJIH3 TI0Ka3aTelell oTyKOIrdeHo T KoIoacst
C IpedHeBoil MYKOIT I KOHTPOIBHOTO IPOIYKTa

Tlokasaremt KoHTpous, IoMyKoITIeHas Kooaca OIIBIT, IOIYKOITIEeHas Kobaca ¢
«IlomTaBcKas» TpedHeBOIl MyKoil
pH, en 5.65 5.9
Buarocssi3piBatonias 523 56,2
CII0COGHOCTS,
TloTepH Macchl IPH TEILIOBOIT 20,7 17,2
obpabotke, %

TIpeIoKeHHbIIT crnocob TIOJTBEPIKIACTCS
CIIe T FOIITIMI IIPHMEPAMIL.
TIpmmep 1.

B 97,8 kr mscHoro ¢apma (27,8 Kr TOBsIIHHA
JIIoBaHHas | copra+30 KT CBHHIHA HeXupHas+40 KT
IPYANHKA CBHHAS) IPH MOCTOSHHOM IIOMEIIIBAHIIL
BHOCAT 2,2 KI IpedHeBoil Mykm, 3 kr comm, 0,05
HITPHTA HATpHS. BhIaepiKiBaroT B mocone 24-48 gacos.
3aTeM BHoCAT | Kr caxap-mecok, 0,065 KI dYeCHOK
cexmii 1 0,11 Kr cmemmii (Hepew 9epHbIi MOJOTHII,
Tepen AynmicTsIT). GopMUpYIOT KoNGacHbIe I3IeNs B

HaTypabHble O0ONOYKH (CBHHBIC) H OTNPABISIOT Ha
0CaJIKy MPOJIOTKITETHHOCTBIO 12 JacoB. ITo neTedenimt
5TOr0 IepHoja KOMOACHBIE I3 MOJBEPralT
xomdermo. Tepmirdeckylo 06paGOTKy Bedyr B Ba
3Tama: MOACYmKy npH 50-70°C 10 [OCTIDKEHHS B
neHTpe 6aToHa 35°C 1 BapKy [0 JIOCTIDKEHI B LIEHIpe
6Gatona 72°C.

TIpmmep 2.

B 97.6 kxr mscHoro ¢apma (27,6 Kr TOBSIIHHA
JKII0BaHHas | copra+30 KT CBUHIHA He:upHAs+40 KT
TPYANHKA CBUHAS) IPH MOCTOSHHOM IIOMEIINBAHIIL

3
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BHOCAT 2,4 Kr IpedHeBoil Mykm, 3 kr comm, 0,05
HITPHTA HaTpus. BerepxuBaroT B 24-48 gacoB. 3aTeM
BHOCAT | Kr caxap-miecok, 0,065 KI' 9eCHOK CBEKII I
0,11 xr crmemmi (mepen depHBHI MONOTHII, Iepery
aymmersni). OOpMIpPYIOT KONOAacHble H3JETHI B
HaTypaTbHble O0ONOYKH (CBHHBIC) H OTHDABISIOT Ha
0CaIKy MPOJIOTKITETHHOCTBIO 12 dacos. ITo neTedenimt
5TOr0  IepHoja KONOACHBIC 3NN MOJBEPralT
KomdeHmo. TepmirdecKylo 06paGOTKy BedyT B JBa
3Tama: MOACYmKY npH 50-70°C o MOCTIDKEHHS B
neHTpe GaroHa 35°C 1 BapKy [0 JIOCTIDKEHI B LIEHIpe
6GaTona 72°C.

TIpmmep 3.

B 974 kr mscHoro ¢apma (274 Kr TOBSIHHA
JIIoBaHHAs | copra+30 KT CBUHIHA HeXupHas+40 KT
IPYANHKA CBHHAS) IPH MOCTOSHHOM IIOMEIIIBAHIIL
BHOCAT 2,6 Kr IpedHeBoil Mykm, 3 kr comm, 0,05
HITPHTA HaTpus. BerepxuBaroT B 24-48 gacoB. 3aTeM
BHOCAT | Kr caxap-miecok, 0,065 KI' 9eCHOK CBEXKII I
0,11 xr crmemmi (mepen depHBII MONOTHIL, Ieper
aymmersni). OOpMIpPYIOT KONOAacHble H3JETHI B
HaTypabHble O0ONOYKH (CBHHBIC) N OTHDABISIOT Ha
0CaJIKy MPOJIOTKITETHHOCTBIO 12 dacoB. ITo ncTedeHmt
5TOr0 IepHoja KONOACHBIC I3JEINS MOJBEPralT
xomdenmo. Tepmirdeckylo 06paGOTKy Bedyr B Ba
3Tama: MOACYmKY npH 50-70°C o MOCTIDKEHHS B
neHTpe GaroHa 35°C 1 BapKy [0 JIOCTIDKEHI B LIEHIpe
6GaTona 72°C.

BeoumMast  100aBKa, B BIIe TIPEUHEBOIl MyKI
00ecreuIBaeT ONpeeIeHHOe TOBBIICHIE HEKOTOPEIX
MUHEpATbHBIX BENIECTB, TAKIX, KaK Kalmil, Mareuii.
TloMIMO 3TOro, BaKHBIM (DaKTOPOM [l KOTGAcHOro
W3eMNd  SBISETCS HAMMHE B TPEYHEBOHl  MyKe
(U3HONOrIMeCKN AKTHBHBIX BENIECTB: BHTAMUHOB Bi,

B>, Bg., mmmeBsle BOIOKHa (KiIeTdaTKa), HETeMOBOE
IKENe30.

TlomesHas MOemb IO3BONSCT yIydmmTh  pH,
BIIArOCBS3BIBAOIIYIO CTI0COGHOCTS,
OPTaHONENTIYECKIE CBOfiCTBA NPOXYKTA, O0GOTATHTH
IIIIEBEIMH  BOIOKHAMIL,  KIETYATKO, HETeMOBBIM
HKEIE30M.

Bruarogapst 3asBIseMOil IIONE3HON MoemI CTamo
BO3MOKHEIM ~COXPAHAT B TCUCHNE [UINTEIBHOrO
BPEMEHH TOTPEOHTENbCKHE  CBOWCTBA  KOMOACHBIX
msgemit i oGoramars X IEHHBIMH UL OPTaHI3Ma
YelIoBEeKa OMONOIIYECKIME AKTHBHBIMH BEIICCTBAMIL:
BUTAMUHAMI, — MIKDOSNEMEHTAMH U  IIIIEBBIMII
BOIIOKHAMIL

DOPMYIIA ITOJE3HOH MOJETTH

Croco® IpOH3BOACTBA IIONYKOIYEHOIl KOIGachl,
BKITOYAIONNIL cietyromtie TEXHOJIOTIYECKIe
TPOIIECCHI: TOATOTOBKA DEIENTYPHEX KOMIIOHEHTOB,
ToITyderne hapireBoil Macchl, GopMOBaHHe KOIOaCHBIX
6aTOHOB, BS3KY, OCAagKy H TEPMIIECKYI0 00pabOTKY
GATOHOB, OMAUUAIOWHTICA TEM, ITO B IIPEIBAPITEILHO
TOATOTOBICHHBII,  COTNIACHO  pemenType  (apmr,
JI0GABIIOT TPEYHEBYI0 MYKY B KONIYeCTBE 2,4 KT Ha
100 Kr MSCOPaCTHTEIBHOTO KOJIOACHOTO (hapima IpH
CIIE/IyIOIIeM pacxojie KOMIIOHEHTOB, Macc. %: TOBS/INHA
JKIUIOBaHHAS 1 copTa — 26,77, CBUHIHA HeXHpHas — 29,
TpyIONHKA cBHHAS — 38,7, rpedHeBas MykKa — 2,3, colb
TOBapeHHas MmmeBas — 2,9, HHTpHT Hatpus — 0,05,
caxap-miecok — 0,1, dgecHok cBexkmii — 0,07, meper
YepHBII MOIOTSIT — 0,05, epelr AYIICThIT MOIOTHI —
0,06.

Bepcrka @. ComakoBa
Koppexrop I'. KocaHoBa
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1 ObsacTL NpUMeEHEeHHs

Hacrosimuit craHgapr pacrnpocTpaHsieTcsi Ha MACHOH IpOXyKT — Konbacy
MOJTYKOITYEHYIO, BBITYCKAEMYIO B OXJIaXJICHHOM COCTOSHUH U TPEIHA3HAUYEHHYIO
JUISL HEMOCPEACTBEHHOTO YIOTPEOJICHUS B MUINY W MPUTOTOBICHUS PAa3TUUHBIX
OJIIOJT ¥ 3aKYCOK (J1ajiee — Koyibaca MoTyKOIueHAs ).

TpeboBaHus K KauecTBy W TpeOoBaHMA, oOecredMBaroliie 0e30macHOCTS,
yKa3aHsl B 4.2, TpeOOBaHHs K MapKHPOBKE — 6.

2 HopMaTHBHBIE CCHUIKH

B HacTosimieM cTaHAapTe MCIOJIb30BAaHBI HOPMATUBHBIE CCBHUIKM Ha
CIEIYIOUINE CTAaHIAPThI:

—CT PK 19-2013 TocymapcTBeHHass  CHUCTeMa  TEXHHYECKOTO
perymupoBanus PecrnyOmuku Kazaxcran. OOmue TpeOoBaHUS K IOCTPOEHHUIO,
U3JI0KEHHIO, O(QOPMIICHHIO M COACPKAHUIO MEXKAYHAPOIHBIX, PETHOHAIBHBIX
CTaHJApTOB U CTaHJAPTOB MHOCTPAHHBIX IOCYJApCTB, MPUMEHSIEMBIX B KaueCTBE
HAIMOHAJIBHBIX U IPEIBAPUTENbHBIX HAMOHAJIBHBIX CTaHAaPTOB;

— CT PK 3.27-2002 I'ocynapcrBeHHas cucrema ceptudukanuu Pecnyomuku
Kazaxcran. [Topsaok cepTudukanuy NPOAYKIMU MUILEBOH NPOMBINUIEHHOCTH H
CENIbCKOXO035HCTBEHHOTO TPOU3BOICTBA;

— CT PK 1081-2002. ITopsinox pa3pabOTKH TEXHOJIOTHYECKUX HHCTPYKIUH U
peuentyp Ha MHUIIEBBIE NPOAYKTEL. OCHOBHBIE MOJIOKEHHUS;

— CT PK 2125-2011 T'ocynapcTBenHas cucrema ceprudukanuu Pecnyonuku
Kazaxcran. UpeHTnukaums mNOponyKUMH IHIEBOH NPOMBINUICHHOCTH H
CeITbCKOX03SHCTBEHHOTO ITpou3BoicTBa. O01IHe TpeOOBaHNUS;

—CT PK UCO 2917-2009 Msico u msacHble npoaykTsl. Onpenenenue pH.
KonTponbHbIit MeTO;

-'OCT 8.579-2002 TocynmapcTBeHHass cucreMa OOECIEeYEeHHUs EIUHCTBA
usmepenuit. TpeOGoBaHMS K KOJIMYECTBY (DacOBAaHHBIX TOBapOB B YNAKOBKAX
m000r0 BUJIA IIPU UX IMPOU3BOJICTBE, pachacoBKe, MPOAAKe U UMIIOPTE;

—T'OCT 975-88 TI'moko3a KpuCTalIM4yeckas THUIpaTHas. TeXHUYecKue
YCIIOBUS;

—T'OCT 1341-97 Ileprament pacturenbHbeld. TexHudeckue yCioBus;

—TOCT ISO 13493-2014 Msico u  MAcHBle TNpOXYKTHL. Merton
OIpEJIeTICHUsT COJICP)KaHUs XJIOpaM(pEHUKONA (JEBOMULETHHA) C IOMOIIBIO
JKUJIKOCTHOM Xpomarorpaduu;

—TI'OCT 1760-2014 Ilogneprament. TexHUYECKUE YCIOBUS;

—TOCT 2874-82 Bona nurbeBas. ['uruennyeckue TpeOOBaHUS U KOHTPOIb
3a Ka4E€CTBOM;

—T'OCT 4197-74 PeaxtuBbl. Harpuii aszorucroxucinsiii. TexHuueckue
YCIIOBUS;
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—TOCT 6309-93 Hutku wiBeiiHble XJIOMYATOOYMa)XKHBIE M CHHTETHYECKHE.
TexHUYECKUE yCIOBHUS;

—T'OCT 7724-77 Msco-cBUHMHA B TyllaX M MOJYyTymIaX. TeXHUYECKUE
YCJIOBUS;

—TOCT 8050-85 JIByokuch yriepona ra3oo0pasHas M OKHIKas.
TexHUYECKUE yCIOBHS;

—T'OCT 8273-75 bymara obeprounas. TexHHueckue ycaoBus;

—T'OCT 8558.1-78 IIpomykThl MsicHbIe. MeTO/IbI ONpeie/IeHNs] HUTPUTA;

—TOCT 9293-74 A3ot ra3zoo0pa3Hblii ¥ )KUAKUN. TeXHUYECKUE YCIIOBHS;

—T'OCT 9792-73 KonbacHble u3/1esust U IPOIAYKTHI U3 CBUHUHBI, OapaHUHBI,
TOBSIIMHBI M Msica IPYTHX BUJIOB YOOMHBIX KMBOTHBIX M NTUL. [IpaBuia mpuemku
U METOJIbl 0TOOpa Mpoo;

—T'OCT 9793-74 IlponykTsl MicHbIe. MeTOIbI OIpeieiIeHNs BIIar;

—TOCT 9794-74 TlponykTsl MsacHble. MeTO/BI ONpeeNieHUs] COepKaHus
obuiero dochopa;

—TOCT 9957-2015 Msco u MsCHblE IPOAYKTH. MeToabl ompenencHus
COZIEPIKaHUS XJIOPHCTOTO HATPHUS;

—TOCT 9958-81 Uzmenust kombacHble M NPOAYKTHI U3 Msica. Metomsl
0GaKTEepUOIOTHYECKOTO aHAIN3A;

—TOCT 9959-91 IIpomykrel Mscuble. OOmue yCIOBUS NPOBEACHHS
OPTaHOJICHTUYECKOH OLICHKH;

—TI'OCT 14192-96 MapkupoBKka rpy30B;

—T'OCT 14838-78 IIpoBoioka U3 allOMUHUS U aIIOMHHHMEBBIX CILUIABOB TS
XOJIOJTHOI BhIcaiku. TeXHUYECKHe YCIIOBUS;

—T'OCT 14961-91 HuTku nbHsHBIE U JIBHSIHBIE C XUMHUYECKMMHU BOJIOKHAMU.
TexHUYECKHE YCIOBHS;

—T'OCT 17308-88 IlInaraTsl. TexHuueckue ycioBus;

— T'OCT 17683-72 Kumku o00paOGoTaHHbIE TOBSDKbH, OapaHbU, KO3bH,
CBUHBIC U KOHCKHE.

—TOCT 18158-72 - IIpou3BOACTBO MACHBIX HPOAYKTOB. TepMHHBI U
OIpENIETICHUS;

—TOCT 18251-87 Jlenra xieeBas Ha OyMaKHOH OCHOBe. TexHUYECKHE
YCIIOBUS;

—TOCT 18321-73 CraTHCTHYECKUII KOHTpPOJb KadecTBa. MeTobl
CIIy4ailHOro 0TOOpa BHIOOPOK IITYYHOU MPOAYKIINY;

—TOCT 19496-2013 Msco u MsCHBIE IPOAYKTEL. MeToJ] THCTOIOTHUECKOr0
HCCIIeIOBAHHUS;

—T'OCT 23042-86 Msco u MsCHBIE NPOXYKTBL. METOIbl OIpeaeIeHHs
JKUPa;

—TOCT 25011-81 Msco u MsAcHbIe NPOAYKTHl. MeToasl ompeneseHus
OenKa;

—T'OCT 25292-82 JKupsl *KUBOTHBIE TOIUIEHBIE IHILIEBBbIE. TEXHUYECKUE
YCIIOBHS;
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—TOCT 26669-85 IIponykThl nuineBsie 1 BKycoBble. [loarotoBka npo6 s
MHUKpPOOHOJIOTHYECKHUX aHAIN30B;

—T'OCT 26670-91 Ilpoaykrsl mnumeBble. MeToasl KyJIbTUBHPOBaHHS
MHUKPOOPTaHU3MOB;

—T'OCT 26928-86 ITponykTs! mumieBsle. MeTox onpeaeeHus xKemesa;

—TOCT 26927-86 Coblpbe u NMpOAYKTHI MUIIEBbe. MeTObl OIpeneeHus
PTYTH;

—TOCT 26929-94 Ceippe u npoaykTsl numenble. IloaroroBka mpoo.
Munepanu3zanys 1Jis OIpeaesICHUs COAEPKAHUSI TOKCUUHBIX 3JIEMEHTOB;

—T'OCT 26930-86 Celppe M HpOXYKTHI IHILIEBBIE. MeToI oIpeeneHust
MBILIBSKA;

—TI'OCT 26932-86 Celpbe U HpOIYKTHl MUIIEBBIE. MeToIbl OmpeaeneHus
CBUHIIa;

—TOCT 26933-86 Crlpbe M NpOAYKTHI MUILEBbIE. MeTobl OnpeneneHus
KaJMusi;

—T'OCT 29050-91 Iepen 4epHbIi MOJIOTHIA;

— T'OCT 29185-2014 MukpoOHOIOT S MUIIEBBIX MPOAYKTOB U KOPMOB JUIs
JKUBOTHBIX. MeTO/Ibl BBISIBIICHHS U MOJCUETa CYIb(QUTPEYUPYIOIUX OaKTepHii,
pacTyIux B aHa3POOHBIX YCIIOBHSX;

—T'OCT 29299-92 Msco u MsCHBIE NpOAYKThl. Meron ompeneneHus
HUTPHUTA;

—T'OCT 30178-96 Ceipbe U NpOIYKTHI MHIIEBbIE. ATOMHO-a0COPOIIMOHHBIH
METOJI, OIPEAETICHUS TOKCUUHBIX 3JIEMEHTOB;

—T'OCT 30538-97IIponykTsl ~ mumieBble.  MeToauka  OnpeneseHus
TOKCHUYHBIX 3JIEMEHTOB aTOMHO-3MUCCUOHHBIM METOIOM;

—TOCT 30726-2001 TIIpomyktel mnumeBble. MeToasl BBIABICHHS U
ornpeneneHus konnuectsa Oaxrepuit Buaa Escherichia coli;

—T'OCT 31479-2012 Msco u MsiCHble IPOAYKTbI. MeTOoA THCTOIOrHYECKOi
UACHTU(UKALMHE COCTABA,;

—T'OCT 31796-2012 Msco u MsACHBIE MNPOAYKTHL. Y CKOpPEHHBIH
THCTOJIOTHUECKUI METO/] ONPEAEIICHUS CTPYKTYPHBIX KOMIIOHEHTOB COCTaBa;

—T'OCT 33222-2015 Caxap Genblit. TexHUUECKHE YCIOBUS;

—TOCT P 50454-92 (MCO 3811-79) Msaco u MACHbIE NPOIYKTHI.
OOHapyXeHHe U ydeT npeanoyiaraeMbix Koimdopmubix O6akrepuit u Escherichia
coli (apOurpaxxHsIli METON);

—TOCT P 50455-92 Msco u wscHble npoaykTel. OOHapyxeHHe
caJIbMOHEI (apOUTPasKHBII METON);

—TOCT P 51289-99 Slmuku nomuMepHsle MHOroo6opotssle. OOuiue
TEXHUYIECKUE YCIOBUS;

—T'OCT P 51301-99 IIpomykTsl NUIIEBBIE M MPOJOBOIBCTBEHHOE CBIPHE.
VHBEpCHOHHO-BOJIBTAMIIEPOMETPUUECKIE METOMABl  ONpPEENICHUSI COAEP KaHUs
TOKCHUYHBIX 3JIEMEHTOB (KaJMHsi, CBUHIIA, MEITU U [INHKA);
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— TOCT P 51447-99 (UCO 3100-1-91) Msco u MACHBIE NPOAYKTHI.
MeTonb! oTbopa mpoo;

—TOCT P 51448-99 (MCO 3100-2-88) Msico u MscHBbIE ITPOTyKThL. MeTo bl
MOJITOTOBKH MPOO I MUKPOOHOJIOTMYECKUX HCCIIEIOBAHHN;

—TOCT P 51474-99 VnakoBka. MapKupoBKa, yKa3bIBaloIlasi Ha Croco0
o0palleHus ¢ TPy3aMH;

—TOCT P 51480-99 (MCO 1841-1-96) Msico u MSCHBIE TPOAYKTHI.
OnpezneneHue MaccoBoit nomu xuopuaos. Meron @omnbrapia;

—TOCT P 51574-2000 Coub moBapeHHas nuineBas. TeXHHYeCKas: YCIOBUS;

—TOCT P 51766-2001 Cslppe U NPOAYKTH NHIIEBBIE. ATOMHO-
a0COpOIOHHBIN METO/T ONPE/ICIICHUS MBIILIbSIKA;

—TI'OCT P 52173-2003 Cebippe U OpPOAYKTH NHIIEBBE. MeTox
UACHTU(GUKALUM TEHETHYECKH MOIU(PUUUMpOBaHHBIX  ucroyHukoB (I'MU)
PaCTUTENBHOTO MTPOUCXOKACHHS;

—TOCT P 52174-2003 Buonoruyeckas 6e3omnacHocTb. ChIpbe M MPOTYKTHI
numeBbie.  MeTox  WAEHTU(GHMKALMK  TeHEeTHYeCKH  MOJU(HUIUPOBAHHBIX
ucroynukoB (CMI) pacTUTENbHOrO  NPOUCXOXKICHUS C  IPUMEHEHHEM
OHOJIOTMYECKOTO MUKPOYHIIA;

—T'OCT P 52427-2005 IlpomsbimieHHOCTs MsicHas. IIpomykTsl muieBble.
TepMHHBI 1 OIIpE/ICTICHS;

—T'OCT P 52601-2006 u I'OCT P 54704-201 Msico-roBs1HHa;

—TI'OCT P 55909-2013 Yecnok cexuil. TexHuueckue ycaoBus;

— TV 13-322-76 lpeBecHOE CBIpbE AJIsl KOMMUEHUS IPOTYKTa;

—TVY 20.14.64-015-42789257-2019 depment «[Iporencun». Dm3u-Mukc Y;

— TV 9293-002-43175543-03 Myka rpeuHeBasi.

3 TepMHHBI U ONpefieJIeHUS

B HacTosAlIEM CTaHAApTE NMPUMCEHEHBI TEPMHUHBI, YCTAHOBJICHHBIC IIO I'oCT
16351, a TaKK€ CICAYIOIHUE TEPMUHBI C COOTBETCTBYIOIIMMU ONIPEACIICHUAMMU:

- IOJIYKOITYCHasA Kojibaca ((praI/IHCKaSI 1 CopT: Kon6aca, noABEpruyTas
KOITYCHUIO.

4 Texau4yeckue TpeOOBaHUSA

4.1 IonykomueHble KOJIOACHbIE U3IEINS «AKKap» JOJKHBI COOTBETCTBOBAThH
TpeOOBaHUSAM HACTOSILIETO CTaHAapTa, BbIPAaOATHIBATHCA IO TEXHOJOTHYECKOMH
WHCTPYKIMH TI0 TIPOU3BOJCTBY IIOJYKOIYEHBIX KOJNOACHBIX M3IEIMH C
cobioieHreM TpeOOBaHuUil, yCTaHOBIECHHBIX [1], [2].

* IIpumensiercs B coorBercteun ¢ CT PK 1.9

Mpumeuanne: Ilpy Nonb30BaHMM HACTOSIIMM CTaHJAPTOM LENECOOOPA3HO NPOBEPUTH JIEHCTBHUE CCBUIOYHBIX
CTAaHJAPTOB U KJIACCH(UKATOPOB 10 €KErOAHO-U3JaBacMOMY MH(OPMALIMOHHOMY yka3zaTemo «HopMaTuBHBIE JOKYMEHTBHI 110
CTaHJapTU3alun» MO0 COCTOSHUIO Ha Tekyu.mﬁ TOJA M COOTBETCTBYIOLIMM €KEMECAYHO H3/1aBaACMbIM HHL‘.)OpM'd.LU/lOHHblM
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yKa3arensiM, OIyOJIMKOBAHHBIM B TEKyLIeM roay. Eciu CChUIOUHBIH JOKYMEHT 3aMeHEH (M3MEHEH), TO IIPU IOJb30BAHUH
HACTOSIIMM CTaHJAPTOM ClEJyeT PYKOBOJCTBOBAThCSA 3aMEHEHHBIM (M3MEHEHHBIM) JOKyMEHTOM. Eciu cChUIouHbI 10KyMEHT
oTMeHeH 0e3 3aMCHBI, TO II0JIOKEHHUE, B KOTOPOM /laHa CChLIKa Ha HETO, npnmeuﬂe'rm B 4acCTH, HE 3anaruEa10meﬁ ITY CCBUIKY.

4.2 Tlo OpraHoJICOTHYCCKUM U (1)I/I3I/IKO—XI/IMI/I'-IeCKI/IM IIoKa3aTeiismM
TOJIYKOIMYEHBIC KOJI0acHbIC U3acins <<A1<>1<ap» JOJIKHBI ~ COOTBCTCTBOBATH
’I‘pe6OBaHI/IﬂM, YKa3aHHBIM B Ta6JIl/II_le 1.

Ta6m/1ua 1 - OpF AaHOJICTUYCCKUE H (1)I/ISI/IKO-XI/IMI/ILI6CKI/I€ IIoKasaTeiiun
TOJIYKOIMYEHBIC KOJIOaCHBIC U3acinus ((AK}Kap»

HaumenoBaHue moka3aTess XapaKkTepuCTHKA U 3HaYCHHE TTOKa3aTes s
Kon0achl MONTYKOMISHOU «AKOKap»
IBHEIIHMI BUL baToHBI ¢ YUCTOH CyXOl TOBEPXHOCTBIO
[Koncucrenuus Vupyras
[IBeT 1 BUI HA paspese Temuo-kpacHblii. Dapir paBHOMEPHO nepeMelan, 6e3
IIyCTOT
3amax u BKYC CBOIiCTBeHHBLIT JTaHHOMY BUJy IPOJYKTa, 6e3
IIOCTOPOHHUX IPUBKYCa U 3alraxa, B Mepy COJICHBII

(D()pMa’ pa3Mep U Bs3Ka 0aTOHOB Ipsimble Gatonst ot 15 1o 50 cm.
MaccoBast goJisi xupa, %, He bonee 23,45
MaccoBast o715t 6enka, %, He MeHee 16,3
MaccoBast JI0JISt XJIOPUCTOTO HaTpHus 23
(moBapenHO# comu), %, He Oonee
IMaccoBast 10715t 305161, %, He Goiee 2,94
IMaccoBast 1oJisi HUTpUTa HaTpus, % He Oonee 0,005
OcraTouHast akTHBHOCTb KHCIOH (ocdarassl, %o 0,006
lHe 6osee

4.3  MukpoOHOIOrHYECKHE IOKAa3aTeIH  IMOJYKOMYEHBIX  KOJIOACHBIX
U3AEIHAX «AKXKap» HE JOJDKHBI MPEBBIIATh HOPM, YCTaHOBIEHHBIX [1], [2].

4.4 CopepxaHW€ TOKCHYHBIX 3JIEMEHTOB, IECTHUIMIOB, AHTHOHOTHUKOB,
PagMOHYKINAOB, HHUTPO3aMHUHOB, JIHMOKCHHOB B IIOJYKOIYEHBIX KOJOACHBIX
U3IEIHAX «AKXKap» HE JOJDKHBI MPEBBIILATh HOPM, YCTaHOBIEHHBIX [1], [2].

5 TpeGoBaHus K CHIPbIO H MaTepHAJIAM

5.1 s W3rOTOBJICHUS TMONYKOMYEHBIX KOJOACHBIX W3ACHUUA «AKXKap»
MIPUMEHSIOT CIEAYIOLIEE CBIPhE U MATEPUAIIbL:

— MSICO-CBUHMHA B TylIax u nonuyrymax. Texauueckue yciaosust TOCT
7724-77,

— msico-roBsunaa 'OCT P 52601-2006 u I'OCT P 54704-201;

— pepmenrt «IIporencun». Ju3u-Mukc Y TY 20.14.64-015-42789257-2019;

— Mmyka rpeuneBas TY 9293-002-43175543-03;

— Boxy nutheByto o I'OCT 2874;
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— nepen qymmctsiii o TOCT 29045;

— nepen yepHbiit MonoTeiil 'OCT 29050-91;

— xonbacel noiykomnueHsie. Texunueckue ycnosust TOCT 31785-2012;

— caxap Oenbiit. Texuunueckue ycnosust [OCT 33222-2015;

— Harpwuii azotuctokucisiii mo FOCT 4197,

— HuTKH xJjomdarobymaxueie mmBeiiHbie o [OCT 6309, ToproBeiii HOMEp

10, MapK# «3KCTpa» U «IIPUMa» B TPH CIIOKEHUS;
—uecHok ceexuii. OCT 7977-87;

— MPOBOJIOKY U3 aTFOMUHMS Mapok «AJl-1», «Amiy» o TOCT 14838;

— uuTku apHsaHBIE 0 [OCT 14961;

— 000JI04KH HCKYCCTBEHHBIE JJIS ITOJYKOITYEHbIX K0J10ac;

— mmarat o 'OCT 17308;

—TOCT 17683-72 Kumiku o0paboTaHHbIE TOBSDKbH, OapaHbH, KO3bH,
CBUHBIC U KOHCKHE.

— CKpEIKH (KJIMIIChI, CKOOBI) METAJUINYECKHE;

— CKOOBI aJIFOMHHHUEBBIE JUISl 32)KUMa YIIAKOBKU 3 IUICHOK;

— coutb moBapeHHyto o FOCT P 51574;

— JPEBECHOE ChIPbE [T KOIMUEHHsI MPOoAYyKToB 1o TY 13—322.

5.2 Ucnonp3yemble IPH U3TOTOBJICHUN KOJIOACHBIX M3/ICIUHA TOJYKOITYECHBIX:

— CbIpbE JKMBOTHOTO IPOMCXOXKACHHS JIOJDKHO MPOWTH BETEPUHAPHO-
CaHUTAPHYIO JKCIEPTU3Y U CONPOBOXKIATHCS BETCPHHAPHBIMU JIOKYMEHTaMH H
COOTBETCTBOBATh TPeOOBAaHHUAM, YCTAHOBJICHHBIM [ 1], [2].

—1mpoyee Chlpbe (MHIPEAMEHTH M IMHIIEBbIE J00aBKHM)  JIOJDKHO
COOTBETCTBOBATh TPeOOBAaHUAM, YCTAHOBJICHHBIM [2], [3].

5.3 Jlomyckaercst MCIOJIb30BaHHE AHAJOTMYHOI'O HMIIOPTHOTO CHIPbS H
MaTepUalioB, IO KayecTBY M 0O€30IaCHOCTH HE YCTYMAIOMIUX TpeOOBaHUAM,
U3JI0KEHHBIM B 5.1 ¥ pa3peleHHbIX K IPUMEHEHHIO.

5.4 Jlnsg WM3roTOBJICHHSI TMOJIYKOITYCHBIX KOJIOACHBIX M3JCTUN «AKKap» HE
JIOITYCKaeTCs IPUMEHSTh:

— MsICO, 3aMETHO M3MEHUBILIEE 1[BET HA [IOBEPXHOCTH;

— MsICO, 3aMOPOXKEHHOE OoJiee 0THOTO pasa;

— PEHEeTHYECKU MOJU(PUIUPOBAHHbIE CHIPhEBbIE KOMIIOHEHTHI.

6 MapkupoBka

6.1 Kaxnas equnuia (pacoBaHHOU MPOAYKIIUH JODKHA UMETh MapKUPOBKY,
oTBevarolyto TpeboBanusm [1], [4].

MapkupoBKa JI0JDKHA COAEPIKaTh CIEIYIONLY0 HHQOPMAIUIO:

— HAaUMCHOBaHHME TIPOAYKTa C YyKa3aHHWEM TpyNmbl (MsACHOW), BHAA
(xonbaca), moxBUIa (IOIyKOMUEHAs );

- HAMMEHOBaHUE U MECTOHAXOXKJCHUE M3TOTOBUTES [IOPUIHUSCKUIA ajpec,
BKIIIOYash CTpaHy, W, MPH HECOBMAJCHUU C IOPUIUYECKUM aapecoM, ajpec (a)

7




image60.png
CT AO 990840000359-08-2023

npou3BoiACcTB (a)] U opraHu3anuu B PK yHOJIHOMOYEHHOH H3roToBHUTENIEM Ha
MPUHSATHE IPETEH3UH OT MoTpeduTeNel Ha ee TePPUTOPHH (TIPU HAIUYUH);

- TOBApHBIN 3HAK U3rOTOBUTENS (IIPU HAJTMYHH);

- COCTaB IPOJIYKTa;

- MUIIEeBble J0OABKY;

- MUIIEBYIO [IGHHOCTB;

- CPOK T'OJJHOCTY;

- IaTy U3rOTOBJICHHUS U JIaTy YIIaKOBBIBAHUS,;

- YCIIOBUSI XpaHEHHUS;

- Maccy HeTTo (i1 (pacOBaHHOW IPOAYKIIMK);

- HaJmuCh: «YIAaKOBaHO IOJ BaKyyMOM» WM «YNaKOBaHO B YCIOBHSX
MoauduuMpoBaHHOH arMocdepbl» (B Cilydae YNaKOBKU IO BaKyyMOM HJIM B
YCIOBUAX MO (UIIMPOBAaHHON aTMOC]epbl);

- 0003HaYEHNE HACTOSILETO CTaH/1apTa.

- uHpopManuio o Hanmuuu (orcyrerun) MO (TMIN);

- MH(GOPMALIUIO O MOJITBEPKACHHU COOTBETCTBUS;

Criocod ¥ MeCTO HaHECEHHs JaThl M3TOTOBICHHS HAa KaKAYI0 €IUHHUILY
MPOAYKUUH BBIOMpAET W3roTOBUTENb. JIOMyCKaeTcsi YacTUYHO HAHOCUTh
nH(}pOpMaLMIO Ha YEKOBYIO JIGHTY C TEPMOKJICIOINM CJIOEM HJIM KJIGEBYIO JICHTY Ha
OyMayKHOH OCHOBE.

6.2 TpancnoprHas wmapkupoBka - 1o ['OCT 14192 c¢ HaneceHueM
MaHMIYJIAOUOHHBIX ~ 3HAaKoB:  «Ckopomoprsmuiicas rpy3», «OrpaHuyeHue
temmnepatypsl» o FOCT P 51474 u coriacHo TpeOOBaHUSAM, YCTaHOBIECHHBIM [4].

6.3 Ha kaxaylo eQUHUIy TPaHCIIOPTHOM Tapbl HAHOCAT MapKHUPOBKY IpHU
MOMOIIM INTammna, Tpadapera WIM HAKICMBAaHMEM OSTHKETKH, WIH JPyTHM
CIOCOOOM C YKa3aHUEM:

- HAMMEHOBAaHME MPOJYKTa C YKa3aHUEM Ipymibl (MACHOI), Bua (kosbaca),
nozBua (MOIyKOIMYeHas);

- HAUMEHOBaHHE Y MECTOHAXO0XK/ICHUE M3TOTOBUTENA [IOpPUANYECKHH aapec,
BKJIIOYasi CTpaHy, W, IPU HECOBMAJCHUHM C FOPUIMYECKUM ajpecoM, aiupec (a)
npou3BoicTB (a)] m opranusaumu B PK, ymomHoMOYeHHO# M3roroBuTeneM Ha
MIPUHSATHE IPETEH3UH OT MoTpeduTeNel Ha ee TEPPUTOPHH (TIPU HATUYUH);

- TOBAPHOTO 3HAaKa IPOU3BOUTEIS (PU HATUYUHN);

- IaThl U3rOTOBJICHUS;

- YCIJIOBUI XpaHEHHUS;

- CpOKa I'OIHOCTH;

- 0003HaYEHNs HACTOSILETO CTaH/IapTa;

- UH(GOPMAIIKHU O ITOATBEPKACHUN COOTBETCTBUS;

- YUCJIa YIAaKOBOYHBIX €UHUILL (U1 ()aCOBAHHOM IPOIYKIHN);

AHaNOrMYHBIN SIPJIBIK BKJIAJIBIBAIOT B KAXYIO €IMHUILY TPAHCIIOPTHOI Taphl.
JlonyckaeTcst He HAHOCHTh TPaHCIIOPTHYIO MapKHPOBKY Ha MHOIOOOOPOTHYIO Tapy.
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7 YnakoBka

7.1 Tlonykom4eHbie KoJI0acHbIC U3IETUS «AKXKapy BBIMYCKAIOT BECOBBIMU U
(acoBaHHOM BHUJIE.

7.2 TapoymakoBOUYHBIE MaTepHallbl, KOHTAKTUPYIOIIUE C MHUIICBBIMU
MPOIYKTaMH, JIOJKHBI COOTBETCTBOBATh TPEOOBAHHSM, YCTAHOBICHHBIM [5].

7.3 Tlomykom4eHble KONOAacHbIE H3ENHs «AKXKapy YMAKOBBIBAIOT IOJ
BaKyyMOM WJIM B Ta30BOH MojuduIMpoBaHHON aTtMocdepe (cocTosmeld u3 a3ora
TF'OCT 9293 u npByokucu yraepoma mo ['OCT 8050) wiu ra3oBoii cMmecu) B
YIIAKOBOYHBIC ~ MATEpUANbl:  IUJICHOYHBIE  MHOTOCIOWHBIC,  MOJUMEPHBIC
MHOT'OCJIOIHbIE IIJICHKH (JIaMHHATbI, MHOTOCIIOWHYIO TepMO(OPMYEMYIO IUICHKY,
MaKeThl U3 MHOTOCJIOHHONW TepMOYCaa04HOM IUIEHKH, MHOTOCJIOWHBIE MaKeThl JIs
BaKyyMHOHW YIaKOBKH, HaKEThl U3 JAMHUHATOB, )KECTKHUE JIOTKN).

7.4 Tlomykom4eHble KoNOacHble U3ACTHS «AKXKap» YHIAaKOBBIBAIOT O]
BaKyyMOM WM B YCIOBUSAX MOIAMMDHUIMPOBAHHON arMochepsl B IMpO3pauHbIe
ra30HENPOHUIIACMBIC TUICHKU WITH MAKeThI IIeJIbIMUA OaTOHAMH.

7.5 OTKJIOHEHHE MAacChl HETTO YIMAaKOBOYHOMN SIMHMIIBI KOJOACHBIX U3ICIIHIA
MOJTYKOITYEHBIX «AKXap» OT HOMHMHAJIBHOH MacChl JOJDKHO COOTBETCTBOBATh
tpeboBanusiM 'OCT 8.579.

7.6 TlomykomueHble KoJOACHBIE W3MENUS «AKXKap», B TOM YHCIEC
(acoBaHHYIO YKJIaJbIBAIOT B TPAHCIOPTHYIO Tapy: SIIUKH M3 TOPPUPOBAHHOTO
kaproHa o 'OCT 13513, monmumepHble MHOroo6opotHsle simuku mo FOCT P
51289, nosmmepHbIe MHOTOOOOPOTHBIE SIIUKH, ATIOMHUHUEBBIE KOHTEHHEPH WIN
Tapy — 0o0OpyZOBaHME W JPYrde BUABI Tapbl W YIAKOBKH, pa3pelIeHHbIE IS
KOHTaKTa C IMHUIIEBOH MPOAYKIMEH, 00eCcreynBaloIue COXPAaHHOCTh U KauecTBO
MIPOAYKIUH IPU TPAHCIIOPTUPOBAHUH M XPAaHEHHH.

7.7 Tapa nomxHa OBITh YHCTOM, CyXOH, O€3 IUIeCeHH, MOCTOPOHHETO 3armaxa.

7.8 MHoroo6opoTHass Tapa JIO/DKHa MMeTh KpblUKy. [Ipu orcyrcrBuM
KPBILIKK  JIOMyCKAaeTcs  JUIi  MECTHOH  pealnM3aliM  Tapy  HaKpbIBaTh
noanepramentoM 1o I'OCT 1760, nmepramentom mo 'OCT 1341, oGeprouHoit
Oymaroii mo 'OCT 8273.

Tapa, ObiBIIas B ynmoTpeOJeHUH, JODKHA ObITh 00paboTaHa MOIOMIMMH U
JIe3UH(QUIMPYIOLTUMH CPEACTBAMHU.

7.9 Macca HETTO TOJYKOIUYCHBIX KOJIOACHBIX U3JCIHI «AKKap» B SIIAKAX
13 TopUPOBAHHOTO KapTOHA J0JDKHA ObITh He Ooiiee 20 Kr B KOHTEHHepax u Tape-
obopynoBanuu — He Oosnee 250 Kkr, Macca OPYTTO HPOIYKIMH B MHOIOOOOPOTHOM
Tape — He Oonee 30 kr.

8 IlpaBuiia npueMKn
8.1 TomykormueHsle KoJa0acHble M3MENUS «AKXKap» MPUHUMAIOT MapTHSIMH.

Onpenenenue naptum, 00beM BbIOOpOK U oTOop npod — mo 'OCT 9792, TOCT
18321.
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8.2 OpraHoienTu4ecKue NoKa3aTelu ONpPeIeNITIOT B KaKI0H TapTHH.

8.3 Tlopsmok ¥  HEPUOJMYHOCTE  KOHTPOJIL  (DU3UKO-XUMHYECKHUX,
MHUKPOOHMOJIOTHYECKUX ~ IIOKa3aTeNei, COJEp)KaHWS TOKCHUYHBIX 3JIEMEHTOB,
QHTUOMOTHUKOB, NECTHLUIOB, PaJHOHYKJIUAOB, HUTPO3aMHHOB YCTAHABIHMBACT
M3rOTOBUTENb MPOAYKIMH B IPOTrpaMMe MPOU3BOICTBEHHOTO KOHTPOJIS.

KonTpons 3a cogeprkaHueM AMOKCHHOB B IMUIIEBBIX MPOIYKTAaX MPOBOJISAT B
CIydasix yXYZAIIEHUs SKOJOTHMUECKOW CHUTyallud, CBSI3aHHOM C aBapHsIMH,
TEXHOT€HHBIMU M MPUPOJHBIMU KaTacTpoaMu, NPUBOASILIMMHI K 00pa30BaHHUIO U
MONAJIAHUIO0 JIMOKCHHOB B OKDPYXKAaIOLIYI0 Cpely, B Ciydyae OOOCHOBAaHHOTO
MIPEIIOI0KEHHUS] O BO3MOKHOM UX HAJIMUUU B IPOJIOBOJILCTBEHHOM CBHIPbE.

8.4 OcrarouHyr0 aKTHBHOCTb KHCIOH (hochaTasbl ONMpEenessioT B Ciaydae
pa3HoIIacHs IpH OLIEHKE TOTOBHOCTH KOJIOACHI.

8.5 B ciydae HEOOXOAMMOCTH MPOBOJAT HICHTH(PUKAIMIO CHIPHEBOTO
cocTaBa KOJIOACHBIX M3ENHMN NosiykomueHbx «Axxapy mo FOCT 31479, TOCT
31796 u KOHTpOJNb Ha HAJIMYHE KOMIIOHEHTOB, IOJIyYEHHBIX C IPUMEHEHHEM
reHHo-mMonuduuupoBaHuslix opranu3mos o FOCT P 52173, TOCT P 52174.

9 MeToab! KOHTPOJIS

9.1 OT60p mPob6 I OPraHONENTUICCKOM OICHKH, (U3UKO-XUMHUYECKOTO U
Mukpob6uonoruyeckoro koutpoist — no 'OCT 9792, TOCT 26668, TOCT P 51447.

IoaroroBka mpo0 st onpeneneHuss TOKCHYHBIX aieMeHToB — mo ['OCT
26929.

Ioaroroska nmpo6d xk MukpobHonoruueckomMy kourposto — no 'OCT 26669,
T'OCT P 51448.

9.2 OnpeneneHue opraHoIeNTH4YecKux mnokaszarenei - mo FOCT 9959.

9.3 Onpenenenue GU3MKO-XUMHUSCKUX TTOKA3aTENeH:

— MacCOBOH JIOJIM XJIOPUCTOro HaTpus (noBapeHHou conn) - no FOCT 9957,
T'OCT P 51480;

— MaccoBoii nomu xupa - mo FOCT 23042;

— OCTAaTOYHOU aKTUBHOCTH KHCNOH pocdarassl — o [OCT 23231;

— MaccoBoi foau Oenka - mo 'OCT 25011;

— MaccoBoii 1onu kpaxmana — 1o FOCT 10574, TOCT 29301;

— maccoBoi nonu Hutpura Hatpust — no FOCT 8558.1, TOCT 29299;

— MaccoBo# onu obmero gocdopa — o FOCT 9794.

9.4 Omnpenenenue MukpodOuonorndeckux mokasareneit mo - FOCT 26670,
T'OCT 29185, TOCT P 50454, TOCT P 50455;

9.5 Onpenenenue conepxanus TOKCHYHbIX 3neMeHToB — mo [OCT 30178,
T'OCT 30538, TOCT P 51301;

—prytu - no 'OCT 26927,

— Mbimbska - 1o F'OCT 26930, TOCT P 51766;

—cBunua - mo 'OCT 26932, 'OCT 30178, 'OCT 30538;

—kaamus - mo FOCT 26933, 'OCT 30178, TOCT 30538.
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