[bookmark: _Hlk150815227]«Алматы технологиялық университеті» АҚ



ӘОЖ 664.951.3 (043.3)                                                          Қолжазба құқығында






КАЗАНГЕЛЬДИНА ЖАННА БАКЫТЖАНОВНА

Алабұға балықтары уылдырықтарының қауіпсіздігін және сапасын қамтамасыз етудің ғылыми жолдары

6D073500 – Тағам қауіпсіздігі


Филocoфия дoктopы (PhD)
дәpeжecін aлуғa дaйындaлғaн диccepтaция



	Отандық ғылыми кеңесшілер:
Уажанова Р.У., т.ғ.д., қауымдастырылған профессор 
Aлмaты технологиялық университеті, Алматы қ., Қазақстан;


	Байболова Л.К., т.ғ.д., профессор 
Aлмaты технологиялық университеті, Алматы қ., Қазақстан;


	Шетелдік ғылыми кеңесші:
Сепеда А.С. PhD, профессор Сантьяго-де-Компостела университеті, Луго қ, Испания







Қазақстан Республикасы
Алматы, 2025
МАЗМҰНЫ
	
	НОРМАТИВТІК СІЛТЕМЕЛЕР
	4

	
	АНЫҚТАМАЛАР
	5

	
	БЕЛГІЛЕУЛЕР МЕН ҚЫСҚАРТУЛАР
	7

	
	КІРІСПЕ
	8

	1
	ҚАЗАҚСТАН РЕСПУБЛИКАСЫНДА ЖӘНЕ ШЕТЕЛДЕ БАЛЫҚ ӨНІМДЕРІНІҢ ҚАУІПСІЗДІГІ МЕН САПАСЫН БАҚЫЛАУДЫ ҚАМТАМАСЫЗ ЕТУ МӘСЕЛЕЛЕРІНІҢ ҚАЗІРГІ ЖАҒДАЙЫ
	13

	1.1
	Балық өнімдерінің қауіпсіздігі мен сапасына қатысты ассортимент пен тұтынушылық талғамдарды талдау
	13

	1.2
	Алабұға тұқымдасының балықтары: қазіргі адамның тамақтануындағы маңызы, сапаны қамтамасыз ету, тиімділікті бағалау
	19

	1.3
	Өсімдік компоненттерінің қасиеттері және оларды балық өнеркәсібінде қолдану перспективалары
	22

	1.4
	Қазақстан Республикасының балық өңдеу кәсіпорындарындағы өнімнің қадағалау жүйесі
	28

	
	Бірінші бөлім бойынша қорытындылар
	32

	2
	ЗЕРТТЕУ НЫСАНДАРЫ МЕН ӘДІСТЕРІ
	34

	2.1
	Зерттеулерді ұйымдастыру және орындау сызбасы
	34

	2.2
	Балық уылдырығының қауіпсіздігін бағалауды және сапасын бақылауды әзірлеу үшін зерттеу нысандары
	35

	2.3
	Зерттеу әдістері
	36

	3
	ӨСІМДІК КОМПОНЕНТТЕРІН ЕНГІЗЕ ОТЫРЫП, АЛАБҰҒА БАЛЫҚТАРЫНЫҢ УЫЛДЫРЫҒЫН ӨҢДЕУ ТЕХНОЛОГИЯСЫНЫҢ ҚАУІПСІЗДІГІН, САПАСЫН ЖӘНЕ БӘСЕКЕГЕ ҚАБІЛЕТТІЛІГІН ҚАМТАМАСЫЗ ЕТУ БОЙЫНША ЖҮЙЕЛІ ТӘСІЛДІ ӘЗІРЛЕУ
	43

	3.1
	Алабұға тұқымдасының балықтарынан алынған шикізатты сәйкестендіру және оның азық түлік қауіпсіздігін қамтамасыз етудегі рөлі
	43

	3.2
	Табиғи және антропогендік факторлардың балық өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігіне әсері
	50

	3.3
	Балық өнімдерін өндірудің қауіпсіздігі мен сапасын анықтайтын факторлар
	53

	3.4
	Сақтау процесінде мұздатылған алабұға балықтарының шарбысының қауіпсіздік көрсеткіштерін зерттеу
	59

	3.5
	Сақтау процесінде алабұға балықтарының шарбысының сапасы мен тағамдық құндылығын зерттеу
	61

	3.6
	Алабұға балықтарының шарбысын өңдеу технологиясында өсімдік компоненттерін таңдауды ғылыми негіздеу
	63

	3.7
	Ит бүлдірген ерітіндісінің антимикробтық және антитотығуға қасиеттерін анықтау
	69

	3.8
	Ит бүлдірген ерітіндісінің көксерке уылдырығы қабығының беріктігіне әсері
	74

	3.9
	Ит бүлдірген ерітіндісімен өңделген алабұға балықтары шарбысының сапасы мен тағамдық құндылығын зерттеу
	77

	3.9.1
	Физико-химиялық көрсеткіштер
	77

	3.9.2
	Ақуыздардың фракциялық және аминқышқылдық құрамы
	81

	3.9.3
	Липидтердің фракциялық және май қышқылдық құрамы
	84

	3.9.4
	Микробиологиялық көрсеткіштер
	86

	3.9.5
	Улы элементтер және органикалық токсиканттар
	89

	3.10
	Өсімдік шикізатын қосу арқылы дайындалған деликатестік уылдырығының «ЭКО өнім»  рецептуралық құрамының тиімділігін бағалау, технологиясын әзірлеу және сапалық сипаттамаларын зерттеу
	89

	3.10.1
	Дайын өнімнің сипаттамасы
	92

	3.10.2
	Технологиялық процесте және сақтауда уылдырық сапасын бақылау индикаторларының өзгеру динамикасын зерттеу
	97

	
	Үшінші бөлім бойынша қорытындылар
	102

	4
	АЛАБҰҒА БАЛЫҚТАРЫ УЫЛДЫРЫҒЫНЫҢ ӨНДІРІСІН ҚАДАҒАЛАУ ЖҮЙЕСІНІҢ ЖҰМЫС АЛГОРИТМІН ӘЗІРЛЕУ 
	105

	
	Төртінші бөлім бойынша қорытындылар
	131

	5
	АЛАБҰҒА БАЛЫҚТАРЫ УЫЛДЫРЫҒЫ ӨНДІРІСІНІҢІ МАТЕМАТИКАЛЫҚ МОДЕЛІ МЕН ЭКОНОМИКАЛЫҚ ТИІМДІЛІГІ
	132

	5.1
	Ит бүлдірген ерітіндісінің әр түрлі концентрацияларын және уақытын негіздеуге математикалық моделін жасау
	132

	5.2
	Өсімдік шикізатын қосу арқылы дайындалған алабұға балықтарының деликатестік уылдырығының «ЭКО өнім» экономикалық тиімділігі 
	138

	
	Бесінші бөлім бойынша қорытындылар
	143

	
	ҚОРЫТЫНДЫ
	144

	
	ПАЙДАЛАНЫЛҒАН ӘДЕБИЕТТЕРДІҢ ТІЗІМІ
	146

	
	ҚОСЫМШАЛАР 
	155











НОРМАТИВТІК СІЛТЕМЕЛЕР
ҚР СТ 1802-2008 «Балық, теңіз өнімдері және оларды өңдеу өнімдері. Қабылдау ережелері және сынама алу».
ҚР СТ 1761-2008 «Балық тазартылған және тазартылмаған. Жылдам мұздатылған. Жалпы талаптар».
ТР ЕАЭС 040/2016 «Еуразиялық экономикалық одақтың техникалық регламенті. Балық және балық өнімдерінің қауіпсіздігі туралы».
МЕМСТ 1573-2011 «Балық уылдырығы. Тұздалған. Техникалық шарттар».
МЕМСТ 7631-2008 «Балық, балық емес объектілер және олардың өнімдері. Органолептикалық және физикалық көрсеткіштерді анықтау әдістері».
МЕМСТ 33430-2015 «Балық уылдырығынан және балықтың шабақтарынан жасалған консервілер. Техникалық шарттар».
МЕМСТ 31339-2006 «Балық, балық емес объектілер және олардың өнімдері. Қабылдау ережелері және сынама алу әдістері».
МЕМСТ 31659-2012 (ISO 6579:2002) «Азық-түлік өнімдері. Salmonella туысына жататын бактерияларды анықтау әдісі».
МЕМСТ 31694-2012 «Азық-түлік өнімдері, азықтық шикізат. Тетрациклиндер тобына жататын антибиотиктердің қалдық мөлшерін жоғары тиімді сұйықтықтық хроматография әдісімен анықтау».
МЕМСТ 31746-2012 (ISO 6888-1:1999. ISO 6888-2:1999. ISO 6888-3:2003) «Азық-түлік өнімдері. Коагулаза түзуші стафилококтарды және Staphylococcus aureus анықтау және санын анықтау әдістері».
МЕМСТ 31792-2012 «Балық, теңіз омыртқасыздары және оларды өңдеу өнімдері. Диоксиндер мен диоксинтәріздес полихлорланған бифенилдердің мөлшерін хромато-масс-спектральді әдіспен анықтау».
МЕМСТ 31904-2012 «Азық-түлік өнімдері. Микробиологиялық сынақтар үшін сынама алу әдістері».
МЕМСТ 31983-2012 «Азық-түлік өнімдері, азықтар, азықтық шикізат. Полихлорланған бифенилдердің мөлшерін анықтау әдістері».
МЕМСТ 30178-96 «Шикізат және азық-түлік өнімдері. Уытты элементтерді атомды-абсорбциялық әдіспен анықтау».
ҚР СТ 2011-2010 «Су, азық-түлік өнімдері, азықтар және темекі бұйымдары. Хлорорганикалық пестицидтерді хроматографиялық әдіспен анықтау».
МЕМСТ 10444.15-94 «Азық-түлік өнімдері. Мезофильді аэробты және факультативті-анаэробты микроорганизмдердің санын анықтау әдістері».
МЕМСТ 32031-2012 «Азық-түлік өнімдері. Listeria monocytogenes бактерияларын анықтау әдістері».
МЕМСТ 10444.2-94 «Азық-түлік өнімдері. Staphylococcus aureus анықтау және санын анықтау әдістері».


АНЫҚТАМАЛАР
Бұл диссертацияда сәйкес анықтамалармен келесі терминдер қолданылады: 
НАССР жүйесі – өнімнің қауіпсіздігіне айтарлықтай әсер ететін қауіпті факторларды жүйелі түрде анықтау, бағалау және басқаруды көздейтін тұжырымдама.
НАССР тобы – әртүрлі салаларда біліктілігі бар мамандар тобы, олар НАССР жүйесін әзірлейді, енгізеді және жұмыс қалпында қолдайды.
Қауіптілік – адамның денсаулығына зиян келтірудің ықтимал көзі.
Қауіпті фактор – нақты белгілері бар қауіптілік түрі.
Тәуекел – қауіпті фактордың іске асу ықтималдығы мен оның салдарының ауырлығын үйлестіру.
Рұқсат етілген тәуекел – тұтынушы үшін қолайлы тәуекел деңгейі.
Рұқсат етілмейтін тәуекел – рұқсат етілген тәуекел деңгейінен асатын тәуекел.
Қауіпсіздік – рұқсат етілмейтін тәуекелдің болмауы.
Тәуекелді талдау – қауіпті факторларды анықтау және тәуекелді бағалау үшін қолжетімді ақпаратты пайдалану рәсімі.
Антиоксиданттар – тотығу процесінің алдын алатын заттар. Олар ағзадағы табиғи өнімдер немесе тағам құрамындағы қоректік заттар болуы мүмкін, олар бос радикалдардың және басқа зиянды заттардың әрекетін бейтараптандырады.
Биологиялық құндылық – ақуыздың құндылығы, оның аминқышқылдық құрамының ағзаның қажеттіліктеріне қаншалықты сәйкес келетінін көрсететін биологиялық көрсеткіштермен өлшенеді.
Дәрумендер – бұл адамның ағзасында өндірілмейтін, бірақ тағам арқылы келетін төмен молекулалық органикалық қосылыстар. Олар энергетикалық немесе пластикалық функцияға ие емес, бірақ аз мөлшерде биологиялық әсер етеді.
Макроэлементтер – ағзада бірнеше ондаған граммнан бірнеше килограммға дейін болатын бейорганикалық химиялық заттар. Оларға натрий, калий, кальций, фосфор және басқалар жатады.
Микроэлементтер – ағзада бірнеше граммнан граммның үлестеріне дейін болатын химиялық заттар тобы. Оларға темір, марганец, мыс, мырыш, кобальт, молибден, кремний, фтор, йод және басқалар кіреді.
Азық-түлік өнімі – жануар, өсімдік, микробиологиялық, минералды, жасанды немесе биотехнологиялық шығу тегі әртүрлі, табиғи немесе өңделген түрінде адам тұтынуына арналған өнімдер. Бұған арнайы тағам өнімдері, ауыз су, қапталған минералды су, алкогольді сусындар, алкогольсіз сусындар, тағамдық қоспалар, шайнайтын резеңке, ашытқылар, хош иістендіргіштер және азық-түлік шикізаттары жатады.
Сақтау мерзімі – белгілі сақтау шарттарын сақтай отырып, тағам өнімінің нормативтік немесе техникалық құжатта көрсетілген қасиеттерін сақтайтын кезеңі.
Ескерту әрекеті – ықтимал сәйкессіздіктің немесе басқа ықтимал жағымсыз жағдайдың себебін жою үшін қабылданған және тәуекелді жоюға немесе оны рұқсат етілген деңгейге дейін төмендетуге бағытталған әрекет. 
Түзету әрекеті – анықталған сәйкессіздіктің немесе басқа да жағымсыз жағдайдың себебін жою үшін қабылданған және тәуекелді жоюға немесе оны рұқсат етілген деңгейге дейін төмендетуге бағытталған әрекет. 
Бақылау нүктесі – белгілі бір тамақ жүйесіндегі бақылауды жоғалту денсаулыққа қолайсыз қауіп төндірмейтін кез келген нүкте. 
Сыни бақылау нүктесі (СБН) – бақылау жүзеге асырылуы мүмкін және қауіпті азайтуға немесе болдырмауға болатын тамақ жүйесіндегі кез келген нүкте немесе процедура.
Сыни шек – сыни бақылау нүктесі (СБН) бойынша денсаулыққа микробиологиялық қауіпті бақылаудың тиімділігін анықтау кезінде ескерілуі тиіс белгіленген рұқсат етілген ауытқулардың бірі немесе одан көпі. 
Шешім ағашы – бақылау нүктесінің дәл сыни бақылау нүктесі (СБН) екенін анықтауға көмектесетін сұрақтар тізбегі. 
Түзету шаралары – ауытқулар анықталғаннан кейінгі әрекеттер.
Ауытқулар – сыни бақылау нүктесі бойынша қажетті сыни шекті белгілеу мүмкіндігі.
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КІРІСПЕ
Жұмыстың өзектілігі. 
Экологиялық таза және қауіпсіз өнімдерді жасаудың заманауи технологияларының басым міндеттерінің бірі – құрамы мен сіңімділігі теңгерімді тамақ өнімдерін өндіру болып табылады.
Отандық азық-түлік өнімдерінің сапасы мен бәсекеге қабілеттілігін қамтамасыз ету мәселелері ерекше өзектілікке ие болуда. Тамақ өнімдері тек негізгі қоректік заттардың көзі ретінде қарастырылатын уақыт артта қалды. Қазіргі таңда тұтынушылардың санасы мен талғамдары айтарлықтай өзгерді. Бүгінгі күннің тұтынушысы азық-түлік өнімдерінің қауіпсіз, пайдалы қасиеттерімен ерекшеленуін және сезім мүшелеріне тартымды болуын қалайды.
Елдің азық-түлік қауіпсіздігін қамтамасыз етуде ауыл шаруашылығы, балық шаруашылығы және тамақ өнеркәсібі шешуші рөл атқарады [1].
Балық шаруашылығы саласындағы негізгі міндет – су биоресурстары негізінде барлық өнім түрлерінің сапасын қамтамасыз ету. Бұл ретте балық уылдырығы ерекше орын алады [2].
Бағалы деликатестік өнім – уылдырық ежелден тек салқындатылған шарбыдан дайындалған. Алайда, соңғы уақытта мұздатылған шарбыларды да қолдану кең таралуда. Белгілі болғандай, кез келген технологияны, соның ішінде уылдырық өнімдерін әзірлеу – бұл дайын өнімнің мүмкіндігінше жоғары сапасы мен қауіпсіздігін, сондай-ақ сақтау кезінде тұрақтылығын қамтамасыз ететін әртүрлі тәсілдер мен құралдардың уылдырыққа әсер ету жиынтығы [3].
Аз құнды балық түрлерін барынша толық пайдалануға ерекше назар аудару қажет. Сонымен қатар, бұрын пайдаланылмаған шикізат түрлерінің тағамдық құндылық көрсеткіштерін білу оларды жаңа азық-түлік өнімдерін өндіруге тарту мүмкіндіктерін кеңейтуге мүмкіндік береді.
Соңғы жылдары дайын өнімнің сапасының айтарлықтай төмендеуі байқалуда. Бұл жағдай уылдырықты өңдеу және сақтау технологиясының бұзылуымен, аулау орындарының, өңдеу нүктелерінің және дайын өнімді тұтыну аймақтарының алшақтығымен, сондай-ақ қауіпсіз емес химиялық консерванттардың қолданылуымен байланысты. Белгілі болғандай, уылдырықты тек натрий хлоридімен консервілеу ұзақ сақтау кезінде қажетті микробиологиялық қауіпсіздік деңгейін қамтамасыз етпейді. Ал консерванттарды (натрий бензоаты, бензой қышқылы, оның тұздары және басқа да кейбір заттар) қолдану дайын өнімде улы заттардың пайда болуына әкеледі [4].
Жоғарыда айтылғандарға сүйене отырып, уылдырықты өңдеудің табиғи заттар мен әдістерін іздеу қажеттілігі туындады, бұл дайын өнімнің микробиологиялық және тағамдық қауіпсіздігін қамтамасыз етуге мүмкіндік береді.
Қолданыстағы консерванттарға балама ретінде өсімдік компоненттері бола алады. Оларды тамақ өнеркәсібінде пайдалану тотығу және микробиологиялық процестерді айтарлықтай баяулатуға мүмкіндік береді. Алабұға балықтарының шарбысын өңдеу үшін ит бүлдірген ерітіндісін қолдану ұсынылады. Зерттеу жүргізу кезеңінде уылдырық өнімдерінің технологиясында ит бүлдірген ерітіндісін қолдану туралы әдебиеттерде ақпарат табылмады.
Осыған байланысты жоғары антимикробтық және антитотығу қасиеттерге ие ит бүлдірген ерітіндісін қолдана отырып деликатес уылдырық технологиясын әзірлеу, сондай-ақ кәдімгі ит бүлдірген, шырғанақ, аскөк және теңіз қырыққабаты сияқты өсімдік компоненттерін қосу өзекті болып табылады.
Қазақстан Республикасының агроөнеркәсіптік кешенін дамытудың 2017 – 2021 жылдарға арналған мемлекеттік бағдарламасына сәйкес, жалпы, Қазақстан Республикасында  азық-түлік қауіпсіздігін қамтамасыз етудің стратегиялық пайымы – бұл 2030 жылға дейін Қазақстан экономикасының, оның ішінде агроөнеркәсіп комплексінің қорғалуын қамтамасыз ету, бұл жағдайда мемлекет тұтынудың физиологиялық нормалары мен демографиялық өсуді қанағаттандыру үшін жеткілікті сапалы және қауіпсіз тамақ өнімдерінің бүкіл халыққа физикалық және экономикалық қолжетімділігін қамтамасыз ете алады. Сонымен қатар 2021-2030 жылдарға арналған балық шаруашылығын дамыту бағдарламасы сәйкес отандық балық пен балық өнімдерін өндіру көлемін ұлғайту басты бағыттарының бірі болып табылады. Диссертациялық жұмыс жоғарыда айтылған бағдарламалар аясында орындалды.  
         Диссертациялық жұмыстың мақсаты өсімдік компоненттерінің тиімділігін пайдалануды негіздеу және алабұға балықтарының уылдырығын сақтау кезінде қауіпсіздік пен тағамдық құндылықты қамтамасыз ететін технологияны оңтайландыру.
          Мақсатқа жету үшін келесі міндеттерді шешілді:
  	- заманауи нарықты талдау және сақтау процесінде алабұға тұқымдас балықтарының физико-химиялық көрсеткіштерін, тағамдық, биологиялық құндылығы мен қауіпсіздігіне кешенді зерттеулер жүргізу;  
- микробиологиялық көрсеткіштердің тіршілік әрекетін залалсыздандыру және сақтау мерзімдерін ұзарту мақсатында балық уылдырығын қабылдау және сақтау кезінде шокты мұздату процесінің оңтайлы параметрлерінің әсерін анықтау;
- сақтау мерзімін ұзарту және балғындықты сақтау үшін алабұға  балықтары уылдырығын ит бүлдірген ұнтағының ерітіндісінде өңдеудің ұтымды әдістерін анықтау;
- ит бүлдірген, шырғанақ, аскөк, теңіз қырыққабаты өсімдік консерванттарының ластаушы микроорганизмдердің санын қауіпсіз деңгейге дейін азайтуға, сақтау мерзімін ұлғайтуға және алабұға балықтары уылдырығының ассортиментін кеңейтуге әсерін теориялық негіздеу және тәжірибелік растау;
- жол берілмейтін тәуекелдерді анықтау және алабұға балықтары уылдырығын өндірудің қауіпті факторларын бағалау, өсімдік компоненттерін пайдалану және өңдеу арқылы дайын уылдырық өндірісінің технологиялық процестерінде сыни шектерді белгілеу;
- Алакөл ауданы (Үшарал қаласы) Жетысу облысының «Болашақ бастау» ЖШС жағдайында қадағалау жүйесі негізінде өндірістік апробация жүргізу;
- нормативтік-техникалық құжаттаманы әзірлеу, экономикалық тиімділікті есептеу.
Ғылыми жаңалығы
- алғаш рет Жетісу облысының Алакөл ауданы Алакөл көлінде мекендейтін алабұға балықтары уылдырығының физико-химиялық және микробиологиялық көрсеткіштеріне кешенді зерттеулер жүргізілді;
- уылдырық өндірудің бастапқы кезеңінде технологиялық процестің параметрлерін оңтайландыру арқылы балық шикізатын бастапқы өңдеу кезінде автолитикалық, бактериялық, гидролитикалық және тотығу процестерінің төмендеуі ғылыми негізделген, ол қауіпті фактордың пайда болуын тоқтатуға мүмкіндік береді;
- алғаш рет антисептик пен дәстүрлі консерванттарды (бензой қышқылы) қолданбауға мүмкіндік беретін ит бүлдірген ұнтағының ерітіндісі қолданылды. РН, температура және арнайы ингибиторларға байланысты ит бүлдірген ерітіндісінің белсенділігі анықталды. Ерітіндінің тотығуға және микробқа қарсы қасиеттері анықталды;
- потенциалды өсімдік қоспаларының тиімділігіне кешенді бағалау жүргізілді - ит бүлдірген, теңіз шырғаны, аскөк, теңіз балдырының сапасына, қауіпсіздігіне, алабұға балықтарының уылдырығын өндіру және сақтау кезінде майлардың тотығу процесін баяулатады, сапаны сақтау үшін технологиялық шешімдер негізделген;
- Алакөл ауданы (Үшарал қаласы) Жетісу облысының «Болашақ бастау» ЖШС жағдайында балық уылдырығының сапасын бақылау және қауіпсіздігін бағалау жүйесінің негізінде, алабұға балықтарының уылдырығын бақылау жүйесінің моделі ұсынылды, технологиялық процесте жол берілмейтін тәуекелдер анықталды, сыни шектеулер белгіленді.
Зерттеу пәні мен нысаны
Зерттеу объектілері ретінде Жетісу облысының Алакөл көлінде мекендейтін балық шикізаты  (кәдімгі көксерке – Sander lucioperca, балқаш алабұғасы – Perca schrenki), мұздатылған уылдырық шикізаты, ит бүлдірген  ұнтағы қосылған ерітінді, өсімдік компоненттерінен алынған ұнтақтар (ит бүлдірген, теңіз шырғаны, аскөк, теңіз балдыры) пайдаланылды. МЕМСТ 20352–2012 «Тұзды деликатесті балық уылдырығы. Техникалық шарттар».  МЕМСТ ISO 12875-2016 «Балық өнімдерінің қадағалануы. Ауланған балық өнімдерін тарату тізбегіндегі ақпаратқа қойылатын талаптар».
Жұмыстың тәжірибелік құндылығы
Алынған деректерді талдау және жалпылау негізінде өсімдік қоспаларын қосылған алабұға тұқымдасынан қауіпсіз және сапалы деликатес уылдырығын алу негізделген. 
Уылдырық өнімдерінің әзірленген технологиялары – «Ит бүлдірген қосылған деликатестік көксерке уылдырығы», «Теңіз шырғанағы қосылған деликатестік көксерке уылдырығы», «Аскөк қосылған деликатестік көксерке уылдырығы» және «Теңіз балдыры қосылған деликатестік көксерке уылдырығы» «Болашак Бастау» ЖШС кәсіпорнында өндірістік апробациядан өтті (қосымша А).  
Жасанды балық уылдырығын алу әдісі» №3977, 23.01.2019 ж., «Мектепке арналған балық өнімі өндірісінің әдісі» №5698, 25.12.2020 ж. ҚР пайдалы модельдеріне патенттер бар (қосымша Ә). Сонымен қатар, кәсіпорынның СТ 990840000359-АТУ-02-2021 стандарты әзірленіп, бекітілді (қосымша Б).
           Қорғауға шығарылатын ғылыми ережелер:
· мұздату технологиялық процесінің әсерінен балық шикізатының физико-химиялық және микробиологиялық қасиеттерін кешенді зерттеу, сақтау кезінде микробиологиялық көрсеткіштердің зарарсыздандырылуын қамтамасыз ету;
· алабұға балықтардың уылдырығын өңдеуде дәстүрлі химиялық реагенттерді алмастыратын тотығуға қарсы және антимикробтық қасиеттері бар потенциалды өсімдік қоспаларының тиімділігін ғылыми негізделген кешенді бағалау;
· алабұға балықтардың уылдырығын өндіру технологиялық процесінде сапаны қадағалау мен қауіпсіздікті бағалау жүйесі әзірленді, рұқсат етілмейтін тәуекелдер анықталды, сыни шектер орнатылды және ұзақ сақтау шешімдері негізделді.
Ғылыми басылымдар. 
Диссертациялық жұмыстың негізгі нәтижелері 21 ғылыми жұмыста жарияланды, оның ішінде 1- Scopus дерекқорына кіретін журналында, 4 - Қазақстан Республикасы Ғылым және Жоғары білім министрлігінің Ғылым және жоғарғы білім саласындағы сапаны қамтамасыз ету комитеті ұсынатын басылымдарында, 2 – РҒДИ халықаралық журналдарында, 14- халықаралық және республикалық конференцияларында, 2 - пайдалы модельге патенттері.
Диссертацияның құрылымы мен көлемі.  Диссертация кіріспеден, әдеби шолудан, зерттеу әдістері мен міндеттерінен, эксперименттік бөлімнен, қорытындыдан, қолданылған әдебиеттер тізімінен және қосымшалардан тұрады. Диссертация 37 кестемен, 62 суретпен безендіріліп, 107 отандық және шетел әдебиет көздерінен және қосымшалардан тұрады.
Жұмыстың апробациясы. Диссертациялық жұмыстың негізгі нәтижелері Халықаралық ғылыми-практикалық конференцияларда баяндалған: XXXVIII халықаралық ғылыми-практикалық конференция: «Қазіргі ғылымның Жетістіктері мен мәселелері» (г. Санкт-Петербург, 2019), ҚР ХИА және  ИА академигі, х. ғ. д., проф. Баткибекованың М. Б. мерейтойына арналған "Тамақ және жеңіл өнеркәсіптің техникалық және технологиялық дамуы: проблемалар, шешімдер, перспективалар" Халықаралық ғылыми-практикалық конференция (Бішкек, Қырғызстан, 2020), International health sciences,biomedical and innovative approach congress (Ankara, Turkey, 2021), 18th International Scientific Conference "The Vital Nature Sign" (Kaunas, Lithuania, 2024), XX International Scientific and Practical Conference “Trends in the development of quality training of future specialists” (Oslo, Norway, 2024) және тағы басқа. 




































1 ҚАЗАҚСТАН РЕСПУБЛИКАСЫНДА ЖӘНЕ ШЕТЕЛДЕ БАЛЫҚ ӨНІМДЕРІНІҢ ҚАУІПСІЗДІГІ МЕН САПАСЫН БАҚЫЛАУДЫ ҚАМТАМАСЫЗ ЕТУ МӘСЕЛЕЛЕРІНІҢ ҚАЗІРГІ ЖАҒДАЙЫ
1.1 Балық өнімдерінің қауіпсіздігі мен сапасына қатысты ассортимент пен тұтынушылық талғамдарды талдау 
2020 жылғы 1 қыркүйекте Қазақстан Республикасының Президенті Қ.Ж. Тоқаевтың «Жаңа жағдайдағы Қазақстан: іс-қимыл кезеңі» атты Қазақстан халқына Жолдауында еліміздің балық шаруашылығын дамытуға ерекше назар аудару қажеттігі атап өтілді. Осыған байланысты Қазақстан Республикасының Үкіметі балық шаруашылығы саласындағы өзекті мәселелерді шешуге, экономикалық ынталандыру шараларын енгізуге, әкімшілік кедергілерді жоюға және заңнаманы жетілдіруге бағытталған кешенді шараларды жүзеге асыруда [5].
Қазіргі уақытта 2021-2030 жылдарға арналған балық шаруашылығын дамыту бағдарламасына сәйкес, елімізде өндірілетін балық пен балық өнімдерінің көлемін 270 мың тоннаға дейін ұлғайту жоспарланып отыр. Бұл көршілес елдерге және әлемдік нарықтарға экспорт көлемін арттыруға мүмкіндік береді.
Балық шаруашылығы қорының құрамына Каспий және Арал теңіздерінің айтарлықтай акваториясы, Балқаш көлі, Алакөл жүйесінің көлдері (Алакөл, Сасықкөл, Қошқаркөл), Бұқтырма, Қапшағай, Шардара су қоймалары, сондай-ақ халықаралық, республикалық және жергілікті маңызы бар басқа да су айдындары кіреді (1 сурет). Каспий теңізін есепке алмағанда, су айдындарының жалпы ауданы шамамен 5 млн гектарды құрайды.
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Сурет 1 – Балық өсіру шаруашылықтарының саны

Қазақстан Республикасында 128 балық өңдеу комбинаты бар, оның ішінде 54 компания белсенді жұмыс істейді [6]. Балық өңдеумен айналысатын кәсіпорындардың басым бөлігі – шағын бизнес субъектілері. Ірі және орта балық өңдеу және консервілеу кәсіпорындарына «Рыбпром» ЖШС, «Балхашбалық» ЖШС, «Верхне-Тобольский рыбопитомник» ЖШС, «Caspian Royal Fish» ЖШС, «Сервисно-заготовительный центр «Арал» ЖШС, СПК «Хамит», «Комеш балық» ЖШС, «First Fish Company» ЖШС, «НПЦ РХ «Петрофорель» ЖШС жатады.
Нарықтағы ең ірі кәсіпорын – Шығыс Қазақстан және Алматы облыстарында филиалдары бар «Рыбпром» ЖШС. Орташа көлемді қызметкерлері бар балық және теңіз өнімдерін өңдеу зауыттары Оңтүстік Қазақстан, Қарағанды, Павлодар және Жетісу облыстарында жұмыс істейді.
2023 жылы табиғи су айдындарынан ауланған балық көлемі торлы, жабық бассейндер мен тоған шаруашылықтарында өсірілген балық көлемінен 2,6 есе көп болды. Жалпы аулау көлемі 53,4 мың тоннаны құрады, бұл алдыңғы жылмен салыстырғанда 5,5%-ға жоғары көрсеткіш (2-сурет).



Сурет 2 – Балық және басқа да су жануарларын аулау, мың тонна

Балық пен басқа да су жануарларын өсіру азық-түлік қауіпсіздігін қамтамасыз етуде, сондай-ақ табиғи су айдындарының шамадан тыс пайдаланылуы салдарынан туындайтын антропогендік жүктемені азайтуда ең сұранысқа ие трендтердің бірі болып табылады. 2019-2023 жылдар аралығында республикадағы балық шаруашылықтарында 71,8 мың тонна тауарлық балық өсірілді (3 сурет).
Қазіргі уақытта қолданыстағы заңнама нормалары балық және балық өнімдерін өңдеумен айналысатын кәсіпорындардың өндірістік қуаты, өндірілетін өнім түрлері мен көлемдері, шикізат жеткізу және өнім өткізу арналары, персонал саны, экономикалық көрсеткіштер, сондай-ақ балық өнімдерін сатып алу және сату, көтерме және бөлшек саудамен айналысатын кәсіпорындар туралы толық ақпарат алуға мүмкіндік бермейді.
 





Сурет 3 – Өсірілген тауарлық балық көлемі, мың тонна

Сонымен қатар, баға қалыптастыруға, балық өңдеу кәсіпорындарының рентабельділігіне, олардың ассортиментіне және республика нарығында ұсынылған балық өнімдерінің бәсекеге қабілеттілігіне әсер ететін факторлар анықталмаған.
Бүгінгі таңда барлық балық өңдеу кәсіпорындарының жалпы өндірістік қуаты жылына шамамен 142 мың тоннаны құраса, олардың жүктелу деңгейі небәрі 22%-ды құрайды. Сонымен бірге, статистика мәліметтері бойынша, өңделмеген балық экспортының үлесі айтарлықтай жоғары – 55%, оның жартысына жуығы шикі күйінде экспортталады. Алайда, өңделген балық өнімінің экспорттық бағасы өңделмеген түріне қарағанда 4,5 есе жоғары.
Балық өңдеу қуаттары дәстүрлі түрде ірі кәсіпшілік су айдындарына жақын орналастырылған. Балық өңдеудің негізгі көлемі Алматы, Атырау, Шығыс Қазақстан және Қызылорда облыстарына тиесілі.
Қазіргі уақытта 17 балық өңдеу кәсіпорны Еуропалық Одақ елдеріне балық өнімдерін экспорттау құқығымен еуро-нөмірлерге ие.
Сонымен қатар, нарықты кеңейту мақсатында Қазақстан мен Қытай арасында ветеринарлық сертификат келісілді. Қытай Халық Республикасының тізіліміне 64 қазақстандық кәсіпорын енгізілді [5, 6-б.].
2018-2022 жылдар аралығында республикада 151,7 мың тонна өңделген балық пен балық өнімдері өндірілді. Бұл көрсеткіш ең жоғары деңгейге 2019 жылы жетті (кесте 1).
Балықты өңдеу саласында балық шаруашылығының нәтижелерін көрсететін екі негізгі өндірістік көрсеткіш бар. Бірінші көрсеткіш – жаңа ауланған, салқындатылған немесе мұздатылған балықтың (аулаған немесе өсірілген) өндіріс көлемі. 2022 жылы балық өнімдері өндірісі 47,5 мың тоннаны құрады. Екінші көрсеткіш – өңделген және консервіленген балықтың көлемі. Бұл көрсеткіш едәуір жоғары болып, 59 мың тоннаны құрады.

Кесте 1 – Өңделген балық өнімдері туралы ақпарат

	№
	Облыс
	жыл, тонна

	
	
	2018
	2019
	2020
	2021
	2022

	1. 
	Ақмола
	-
	-
	-
	-
	-

	2. 
	Ақтөбе
	3
	3,45
	2,0
	3
	

	3. 
	Атырау
	7526,319
	12271,787
	10131,1
	11845,0
	9283,4

	4. 
	Алматы
	7103,35
	7846,3
	4512,3
	3849,0
	6478,1

	5. 
	ШҚО
	7788,9
	8470
	3212,3
	2145,0
	7321

	6. 
	Жамбыл
	3222
	2116
	1858,1
	1651,1
	1235

	7. 
	БҚО
	-
	-
	-
	-
	-

	8. 
	Қарағанды
	725,95
	174
	101
	116,0
	185

	9. 
	Қызылорда
	8477
	5685
	6311,1
	5734,1
	3685

	10. 
	Қостанай
	-
	-
	-
	
	-

	11. 
	Маңғыстау
	810,4
	1119,5
	503,2
	406,1
	878,1

	12. 
	Павлодар
	-
	-
	-
	
	-

	13. 
	СҚО
	333,63
	251,6
	90,1
	85,2
	201,6

	14. 
	Түркістан
	2230,9
	2738,9
	1589,0
	1789,1
	2138,9

	Барлығы
	26209,3
	38221,4
	28310,2
	27623,6
	31406,1



Бұл өңдеуге келіп түскен шикізаттың бір бөлігі импорттық екендігімен байланысты. Мысалы, Қазақстан аумағында өндірілген, бірақ импорттық мұхит майшабағынан жасалған пресервілер. Мұндай банкалар made in Kazakhstan өнімі ретінде саналады. Сонымен қатар, статистикалық есептерде бұл санатқа тек балық қана емес, сондай-ақ шаянтәрізділер мен моллюскалар да кіретінін атап өту маңызды [7].
2023 жылы балық өнімдерінің импорты 52,6 мың тоннаны құрады, жалпы құны 85 млн АҚШ доллары, бұл 2022 жылмен салыстырғанда 18%-ға көп. Импорттың шамамен 80%-ын мұхит балығы мен теңіз өнімдері құрайды.
Балық өнімдерінің негізгі импорттаушылары: АҚШ (17,9 млн АҚШ доллары), Жапония (11,7 млн АҚШ доллары), Қытай (8,0 млн АҚШ доллары), Испания (6,8 млн АҚШ доллары), Вьетнам (6,1 млн АҚШ доллары), Франция (5,4 млн АҚШ доллары), Италия (5,1 млн АҚШ доллары), Германия (4,7 млн АҚШ доллары) және басқалар.
2019-2023 жылдар аралығындағы балық өнімдерінің экспорты мен импорты туралы ақпарат төменде көрсетілген (4 сурет).
Балық өнімдерінің экспорты көбінесе шикізаттық бағытта жүзеге асырылуда, яғни көп жағдайда жаңа мұздатылған, өңделмеген балық экспортталады (кесте 2). Өңделген шикізат ішінде Еуропа елдерінің нарығында коммерциялық құндылығы жоғары болып табылатын көксерке филесі басым.



Сурет 4 – Қазақстандағы балық өнімдерінің экспорты мен импорты, 
мың тонна

2023 жылы отандық кәсіпорындардың қуаттарын толық пайдалану мақсатында өңделмеген түрінде кейбір балық түрлерінің (сом мен судак) экспортына шектеулер енгізілді, сондай-ақ коммерциялық құндылығы жоғары балық түрлерінің өңделмеген түрінде экспортын сандық түрде шектеу (квоталау) кезең-кезеңімен енгізу жоспарланды.

Кесте 2 – Балық өнімдерін экспорттау

	Жылдар, өнімдер
	Балық өнімдерін экспорттау, тонна

	
	2019
	2020
	2021
	2022
	2023

	Мұздатылған балық
	22 546
	14 197
	15 713
	13 298
	5 793

	Балық филесі және басқа да балық еті, жаңа, салқындатылған немесе мұздатылған
	2 072
	6 947
	6 222
	10 278
	448

	Балықтардың ұрықтанған уылдырығы, бекренің личинкалары
	2 117
	1 661
	-
	-
	-

	Дайын немесе консервіленген балық; бекренің уылдырығы және оның балық уылдырығынан жасалған алмастырғыштары
	561
	50
	605
	561
	149

	Барлығы
	27 296
	22 855
	22 540
	24 137
	6 390



Қазақстан жыл сайын шамамен 30 мың тонна балық өнімін 85 млн АҚШ доллары көлемінде 36 шетелдік елге экспорттайды (Германия, Нидерланды, Ресей, Украина, Литва, Қытай, Өзбекстан, Әзербайжан, Болгария, Венгрия, Грузия, Дания, Қырғызстан, Тәжікстан, Түркия және басқалар).

Кесте 3 – Еуразиялық экономикалық одақ елдерін қоспағанда, балық өнімінің экспорты

	Елдер, жылдар
	Балық өнімдерін экспорттау, тонна

	
	2018
	2019
	2020
	2021
	2022

	Қытай
	5 265
	5 496
	505
	314
	348

	Нидерланды
	2 768
	2 848
	1 255
	1 162
	1 636

	Литва
	2 047
	1 678
	1 641
	1 165,3
	1 727,5

	Украина
	2 038
	1 666
	1 175
	1 655,1
	274,6

	Әзірбайжан
	396
	1 407
	317
	345,9
	400,9

	Германия
	982
	1 083
	2 821,1
	1 752,7
	2 369,9

	Өзбекстан
	582
	813
	367,9
	460,8
	612,5



Қазақстанда балық нарығының көлемі соңғы бес жылда бір жарым есеге өсті. 2022 жылы елдің ішкі нарығында 83,8 мың тонна балық өнімдері, шаяндар мен моллюскалар сатылды. 2023 жылы бұл көрсеткіш 105,5 мың тоннаны құрады (5 сурет).
Соңғы бес жылдағы нарық көлемінің өзгерістері секірмелі болды. 2017-2019 жылдары қазақстандықтар шамамен бірдей мөлшерде балық сатып алды: 50 мың тоннадан сәл көп. Пандемияның алғашқы жылында осы категориядағы тауарлардың сатылымы екі есе өсіп, 112 мың тоннаға жетті. Келесі екі жылда көрсеткіштер төмендеді. Жаңа қалыпты норма 80 мың тоннадан астам теңіз өнімдері мен балық болды.



Сурет 5 – Ішкі нарықта сату. Өңделген немесе консервіленген балық, шаян тәрізділер мен моллюскалар, мың тонна

2022 жылы әр қазақстандық орташа есеппен 14,1 килограмм балық пен теңіз өнімдерін тұтынды. Бұл көрсеткіш бес жыл бұрынғыдан 31,9%-ға көп (6 сурет). 2023 жылы балық тұтыну 4 килограммды құрады.
Пандемия кезінде жылдық тұтынудың ең жоғары көрсеткіші тіркелді – 15,1 килограмм адам басына. Алайда, бұл максимум тіпті орташа әлемдік көрсеткішке – 20,5 килограммға жетпейді. 



Сурет 6 – су биоресурстарынан тамақ өнімдерін тұтыну, жан басына шаққандағы килограмм

2019 жылы FAO сарапшылары әлемнің 227 елінде балық тұтыну деңгейі бойынша зерттеулер жүргізіп, бұл елдерді төрт негізгі топқа бөлді. Зерттеу нәтижесінде, жоғары табыс деңгейі бар аймақтарда адамдар жылына 26,5 килограмм, ал төмен табыс деңгейі бар аймақтарда 5,4 килограмм балық тұтынады деп анықталды. Қазақстан 14,6 килограмм көрсеткішімен (ҰСБ ҚР СЖжРА деректері) үшінші топқа – орташа табысты елдер тобына жатады [8].
Осылайша, балық шаруашылығы белсенді түрде дамып келеді, жыл сайын ауланатын және өсірілетін ресурстардың көлемі артып, бұл өз кезегінде балық өңдеу кәсіпорындары үшін шикізат көлемінің елеулі өсуіне әкеліп, дайын балық өнімдерінің көлемін арттыруға ықпал етеді. Болашақта балық өңдеу кәсіпорындарының негізгі міндеті – су биоресурстарын кешенді өңдеу болып табылады, бұл өз кезегінде Қазақстан тұрғындары тұтынатын балық және теңіз өнімдерінің көлемін айтарлықтай арттырады.

1.2 Алабұға тұқымдасының балықтары: қазіргі адамның тамақтануындағы маңызы, сапаны қамтамасыз ету, тиімділікті бағалау
Алабұғатектес балықтар – ірі тұқымдас, негізінен тұщы су балықтары, Еуразия мен Солтүстік Америкада кең таралған [9]. Бұл тұқымдастың өкілдерінде екі жеке немесе жартылай бірігіп кеткен арқа жүзбеқанаттары бар. Perca, Sander және Gymnocephalus туыстарына жататын түрлері маңызды шаруашылықтық құндылыққа ие. Мысалы, көксерке Sander lucioperca Еуропа, Солтүстік Африка және Шығыс Азияда акклиматизацияланған, бұл балық шаруашылығы тұрғысынан құндылығы төмен су айдындарын, кәсіби аулауға қызықты аймақтарға айналдыру мақсатында жүргізілген (Kottelat, Freyhof, 2007). 
Алабұғатектес  балықтар  9 туысты және 100-ден астам түрді қамтиды. Қазақстан Республикасының аумағында алабұға балықтарының үш туысы кездеседі: Gymnocephalus Bloch туысы – ерш, Perca Linnaeus туысы – тұщы су алабұғасы, Sander туысы – көксерке. Алабұғатектес туысы (Perca Linnaeus) үш түрден тұрады: кәдімгі алабұға Perca fluviatilis Linnaeus, сары немесе американдық алабұға Perca flavescens, Балқаш алабұға Perca schrenki. 
Балқаш алабұғасы – Perca schrenki. Балқаш алабұғасы Еуразияның дәл орталығында орналасқан Балқаш бассейнінің эндемигі болып табылады. 
Бүгінгі таңда Балқаш алабұғасы сақталған ең ірі су айдыны – Алакөл көлі (7-сурет). 
Балқаш алабұғасының табиғи таралу аймағы көл бассейнінің су айдындарымен шектелген. Балқаш және Алакөл ойпаты. 1960 жылдары Балқаш бассейнінің шаруашылықтарынан кәмелетке толмағандарды тасымалдау кезінде Балқаш алабұғасы Қазақстан мен Орта Азияның кейбір су айдындарына түсті. Оның популяциясы Нұра, Олента өзендерінің бассейндерінен (Мина, 1974; Дукравец, Бирюков, 1976), Шу (Пивнев, 1985; Дукравец, Мамилов, 1992), Солтүстік Қазақстанның оқшауланған көлдерінен (Тілеуберді, Сарыоба, Құрбет, Майбалық – Гайдученко, 1986) және Өзбекстандағы Зеравшан өзенінің бассейнінен белгілі (Нұриев, 1985). Максималды ұзындығы 50 см, салмағы 2.2 кг дейін жетеді. 
Балқаш алабұғасы тамақтану жағдайлары кең ауқымда, каннибализмнен бастап жыртқыштықтан бас тартуға дейін болуы мүмкін (Дукравец, Митрофанов, 1989). Балқаш алабұғасы түрлі тағамдарды тұтынады. Әсіресе тамақтануда балықтар маңызды орын алады. Өмірдің алғашқы жылдарында Балқаш алабұғасы негізінен зоопланктон мен зообентоспен қоректенеді. Өскен балықтар – жыртқыштар. Олар күзде, қыста және көктемде уылдырық шашқанға дейін қарқынды қоректенеді, маусымның екінші жартысынан бастап және жаз бойы Балқаш алабұғасы қоректенбейді. 
Тұщы суда да, тұзды суда да (9-ға дейін) көбейеді. Уылдырық суға батқан өсімдіктерге, тастарға, ал дауылды ауа-райында жай жерге жабысқақ таспа түрінде шашылады. Балқаш алабұғасының саны мен ауа – райының жағдайына байланысты мамырдың аяғы мен шілде айының басына дейін уылдырық шашатын жерлерге жақын ұсталады.
[image: http://faq.surnet.ru/fish/rybycvet58.gif]

Сурет 7 – Балқаш алабұғасы Perca schrenki

Алабұға, барлық балықтар сияқты, жоғары тағамдық құндылығымен сипатталады. Құрамында салыстырмалы түрде аз май бар-100 г филеге шамамен 3,3 г. Олардың ішінде қаныққан май қышқылдарының массасы 0,7 г, ал қанықпаған омега-3 май қышқылдары шамамен 1,7 г құрайды. ақуыздардың мөлшері 100 г өнімге 18,2 г жетеді. Дәрумендер мен минералдарға бай. 
Көксерке тұқымдасының (Sander) 5 түрі бар, оның екеуі  S. vitreum-сары және S. canadensis – канадалық көксерке Солтүстік Америкада, бір түрі теңіз көксеркесі S. Marinus Қара және Каспий теңіздерінде, ал екінші түрі S. volgensis – берш және S. lucioperca – қарапайым көксерке – Шығыс Еуропада және Азия (Нельсон, 2009). 
Кәдімгі көксерке – Sander lucioperca. Бұл тұщы балықтары (сурет 8). Осы түрдің табиғи таралу аймағы Арал, Каспий, Қара және Балтық теңіздерінің бассейндері (Кудерский, 1966).
Қазақстанда Каспий және Арал теңіздерінің бассейндерінен басқа, Балқаш және Алакөл көлдерінде, сондай-ақ барлық су қоймаларында кездеседі. Аулаудан табан балықтан кейін екінші орында. Көксеркенің  ұзындығы 130 см-ге, салмағы 15 кг-ға дейін жетеді. Ол жылу сүйгіш, су температурасы +15... +18° С болғанда жақсы өседі. Жыныстық жетілуі 3-7 жаста болады. Көксеркенің уылдырық шашуы сәуір - мамыр айларында басталып, 3 аптадан бір айға дейін созылады. Ұрықтану саны 200 мыңнан 2,7 млн-ға дейін жетеді. Ұрғашысы уылдырық шашқаннан кейін су қоймасының тереңіне кетіп, барлық қамқорлықты аталыққа қалдырады. Қоректенуі бойынша типтік жыртқыш [10].
Көксерке – маңызды балық шаруашылығы объектісі, жоғары бағаланатын диеталық азық-түлік өнімі және су қоймаларын тиімді мелиорациялаушы. Осы жағдайлар көксеркенің акклиматизациялануы мен республика бойынша таралуына қызығушылық тудырады.

[image: Судак обыкновенный]
Сурет 8 – Кәдімгі көксерке Sander lucioperca

Көксеркенің еті мен ақуыз мөлшері бойынша оны бекіреден және албырт балықтарынан кейін ең құнды балықтар қатарына жатқызуға болады.
Қазіргі уақытта көксерке балық өсірушілердің назарын аударады, себебі оның индустриалдық аквакультура объектісі ретінде пайдаланудың болашағы бар. Бұл туралы шетелдерде, әсіресе Германия, Польша, Румыния, Чехия және Нидерландыда жүргізілген көптеген зерттеулер дәлелдейді. 
Көксеркенің жоғары тағамдық құндылығы оның құрамындағы көптеген қоректік заттармен түсіндіріледі. Етінде 20 аминқышқылы бар, оның ішінде адам үшін алмастырылмайтын аминқышқылдар да кездеседі. Көксерке ақуыз, аминқышқылдар мен кобальт мөлшері бойынша рекордсмендердің бірі.
Жоғарыда айтылғандар негізінде бұл жұмыстың зерттеу объектісі – алабұға тұқымдасына жататын балықтар, олар биологиялық тұрғыдан құнды ингредиенттердің табиғи кешені болып табылады және әртүрлі балық өнімдерін өндіру үшін жоғары сапалы шикізаттың негізі бола алады, сондай-ақ адам тамағында кеңінен қолданылуы мүмкін. 

1.3 Өсімдік компоненттерінің қасиеттері және оларды балық өнеркәсібінде қолдану перспективалары
Дәл қазіргі таңда әлемде денсаулықты сақтау мәселесі динамикалық түрде дамып келе жатқан салалардың бірі болып табылады. Осыған байланысты табиғи өсімдік өнімдеріне сұраныс тұрақты түрде артып келеді, олардың қатарында жабайы өсетін жидектер де бар [11].
Кәдімгі ит бүлдірген (лат. Vaccinium vitis-ideal) – мәңгі жасыл жартылай бұта, ит бүлдірген тұқымдасына жататын өсімдік. Жемістері қызыл, шырынды, жидектері жылтыр, пішіні әртүрлі болады. Кәдімгі ит бүлдірген – ең танымал жидектердің бірі, оның жақсы сақталуы бұл танымалдылықты арттырады. Ит бүлдіргеннің таралу аймағы Арктикалық белдеуін, сондай-ақ Еуропа, Солтүстік, Батыс және Шығыс Сібір, Қиыр Шығыс, Солтүстік Қазақстанды қамтиды.
Ит бүлдіргенде көптеген биологиялық маңызы бар заттар бар – қанттар 8-10% аралығында (глюкоза – 3,6%, фруктоза – 4,6%, сахароза – 0,6%), органикалық қышқылдар (2,0-3,5%), B дәрумені – 0,03 мг%, E дәрумені –1,0 мг%, провитамин А (каротин) – 0,05-0,10 мг%, минералды заттар (0,26-0,35%), таниндер (100-400 мг). Ит бүлдіргенде лимон, алма, шарап, салицил, бор және бензой қышқылдары бар. Бензой қышқылы – табиғи антисептик және күшті табиғи антиоксидант, ол ағзадағы жасуша мембраналарын нығайтуға әсер етеді [12, 13].
Ит бүлдірген жидектерінде көптеген органикалық қышқылдар (гидрокси-, оксо-, бензой және фенол қышқылдары) бар, олардың жалпы мөлшері шикі массаның 2,0 – 3,5%-ын құрайды. Жемістерде лимон және алма қышқылдарының мөлшері сәйкесінше 1,28 және 0,30 г 100 г жаңа жидекке жетеді. Ит бүлдіргенде бензой қышқылы бар, ол антисептикалық әсерге ие [14].
Ит бүлдірген жидектерінің ең көп зерттелген дәрумендерінің бірі – аскорбин қышқылы (C дәрумені). Оның мөлшері түрлі көздерде 10,0-ден 76,8 мг-ге дейін өзгереді, 100 г жаңа жидекке сәйкес. Ит бүлдіргендегі C дәрумені – кеңінен танымал антиоксидант, оның маңызын бағалау өте қиын. Аскорбин қышқылы ағзадағы үнемі өтетін тотығу-тотықсыздану процестеріне қатысады және иммундық жүйені нығайтуға әсер етеді, ағзаның қоршаған ортадан агрессивті әсерлерге төзімділігін арттырады. C дәрумені мен β-каротин гидроксил радикалдарына қарсы антирадикалды белсенділік көрсетеді.
Фенолды қосылыстардың антиоксиданттық белсенділігі олардың ауыр металдардың иондарымен тұрақты кешендер түзу арқылы, соңында олардың катализдік әсерін жойып, еркін радикалдармен әрекеттесіп, оларды бейтараптандыратынына байланысты түсіндіріледі.
Ит бүлдіргеннің құрамында пектинді заттар да бар [14, 18 б.]. Пектинді заттар организмде сіңірілмейді, бірақ көптеген пайдалы функцияларды атқарады: ағзадан улы металдар мен радионуклидтерді шығарады, шіру бактерияларының дамуын тежейді, көмірсулардың артық сіңірілуін болдырмайды, эндогенді және экзогенді токсиндерді байланыстырады. Сондықтан осы жидектерден жасалған өнімдер ас қорыту жүйесінің ауруларын емдеуде оң әсер етеді.
Теңіз шырғанағы (лат. Hippophae rhamnoides L.) – шырғанақ түріне (Hippophaë) және шырғанақ тұқымдасына (Elaeagnaceae) жататын өсімдік. Шырғанақтың жемістерінде көмірсулар (8,0-8,5%) бар, оның ішінде пектинді заттар (0,4-0,5%), органикалық қышқылдар (2,0-2,5%), таниндер, С (200 мг%), Е (5 мг%), В тобының витаминдері (2,32 мг%), әр түрлі макро- және микроэлементтер (0,3-0,7%) және шырғанақ майы (1,7-8,0%) бар, ол қанықпаған май қышқылдарына бай (линолен қышқылы мен линолей қышқылы) [15-17]. Қазіргі уақытта бұл өсімдіктің әр түрлі салаларда: азық-түлік, косметикалық және фармацевтикалық өнеркәсіптерінде пайдаланылады. Шырғанақ құрамында әртүрлі биологиялық белсенді заттар (БАҚ), мысалы, Р-активті қосылыстар, холин және бетаин, алма және виннокамень қышқылдары, моносахаридтер мен дисахаридтер, фенольді қосылыстар, флавоноидтар, фенолқышқылдар мен тритерпен қышқылдары бар. Сонымен қатар шырғанақ В1, В2, В9, С және басқа суда еритін дәрумендерге де бай. Әртүрлі деректер бойынша, шырғанақтың жемістерінде 1,7-ден 8,0%-ке дейін май бар, оның құрамында 17,0%-ке дейін май қышқылдары болады, оның ішінде 70%-тен астамы қымбат қанықпаған қышқылдар: олеин қышқылы, линолен қышқылы, линолей қышқылы, пальметоолеин қышқылы және басқалары [18]. 
Қанықпаған май қышқылдары бойынша шырғанақ майы зәйтүн майына ұқсамайды, ал БАҚ құрамында мақта және жүгері майларынан кем түспейді, ал күнбағыс және зығыр майларынан бірнеше есе асып түседі. Бета-, гамма-каротиндер, ликопин, полициклокопин-3, сондай-ақ неоксантин, лютеин, виолаксантин, флавоксантины мен криптоксантины бар екендігі анықталған. Каротиноид құрамында тұқым мен жеміс етінің айырмашылығы бар. Қызғылт-сары немесе қызыл түсті жемістердің сорттарында каротиноидтар көбірек болады [18, 35 б.]. 
Шырғанақ жемістерінде А витамині (каротин, ретинол) 2-ден 4 мг/%, ал кейбір қызыл жемісті сорттарында 3-10 мг/%-ке дейін болады, ол көздің көруіне пайдалы әсер етеді, адамның және жануарлардың авитаминозын болдырмайды, бойдың өсуіне әсер етеді. Шырғанақ майында 80-100 мг% каротин бар. Жемістер пісіп жетілген сайын каротиннің мөлшері артады. Жемістерді мұздату каротиннің мөлшерін төмендетпейді. Шырғанақ Е витамині (токоферол) бойынша өсімдіктер арасында көшбасшы болып табылады. Жемістерде токоферол 8,0-16,0 мг%-ке дейін болады. Ол жеміс майында (100-160 мг%) және тұқым майында (105-120 мг%) шоғырланған. 
Е дәрумені антиоксиданттық әсерге ие, сондықтан шырғанақ жемістерінің тотығуға қарсы құрал ретінде тиімді екені айқындалады. Токоферолдар жүрек-қан тамырлары аурулары, атеросклероз, туберкулез, бұлшықет дистониясы және басқа аурулардың алдын алады. К1 дәрумені (филлохинон) жемістерде 5 мг%-ке дейін, шырғанақ майында 200 мг%-ке дейін болады, бұл басқа өсімдіктерге қарағанда көп. Ол адамның қан ұйыуын қалыпқа келтіру және қан тамырларының жарылуын болдырмау үшін қажет. Шырғанақ жемістерінде линол қышқылы (F витамині) көп, ал тұқымдарында линолен қышқылы басым. Жемістерде В1, В2, В4, В6, В8, В9 және көптеген дәрумен тәрізді заттар бар. Шырғанақ құрамында D дәрумені (кальциферол) жоқ, бірақ D дәруменінің прототипі бета-ситостерин бар [18, 42 б.]. 
Шырғанақтың жас жемістері қабығында серотонин (5-окситриптамин) және оның гипофеин гипохлориді (байланысқан түрі) болуының арқасында емдік қасиеттері бар. Бұл заттар шырғанақтың қабығында көп мөлшерде кездеседі, ал жемістерінде олардың мөлшері төмен болады. Шырғанақтың жемістерінде серотониннің мөлшері 1,1-ден 2,5 мг%-ке дейін ауытқиды.
Шырғанақтағы бетаин (метилденген гликол) әртүрлі сорттарда әртүрлі мөлшерде болады, бұл көрсеткіш 90-360 мг%-ке дейін ауытқиды. Шырғанақтың жапырақтарында кумариндер көп кездеседі – 1,1-1,4 мг%. Ал шырғанақ жемістерінде оксикумариндер 75-тен 90 мг%-ке дейін болады.
Хош иісті аскөк немесе бақша аскөк (лат. Anethum graveolens) - қолшатыр тұқымдасының аскөк (Anethum) тұқымдасының жалғыз түрі. Өсімдіктің күшті ащы иісі бар, соның арқасында ол әлемнің әртүрлі елдерінің дәстүрлі тағамдарында қолданылды [19]. Өсімдіктің сабағы жалғыз және түзу. Бақша аскөкінің биіктігі 40 см-ден 1,5 метрге дейін өзгеруі мүмкін. Бақша аскөкінің гүлдері ашық сары түспен ерекшеленеді. Аскөк жаздың басынан ортасына дейін гүлдейді. Жемістер, тұқымдары бар жемістері күздің басында піседі.
Өсімдіктің құндылығы оның құрамымен түсіндіріледі. Жемістерде α-карвоннан (60% дейін), диллапиолдан (40% дейін), фелландреннен, α-лимоненнен, β-пиненнен, миристициннен тұратын эфир майы (5% дейін) бар. Жемістерде кумариндер, фенолкарбон қышқылдары (хлороген, кофе), флавоноид виценин, балауыз, шайырлар, ақуыз (14-15%), азотты заттар, талшықтар да кездеседі. Аскөк тұқымында май қышқылдарының 93% глицеридтерінен тұрады, олардың арасында пальмитин, петроселин, линол, олеин бар.
Аскөк шөбінде эфир майынан басқа С, В1, В2, РР, Р, провитамин А, калий, кальций, темір, фосфор тұздары, фолий қышқылы, флавоноидтар (кверцетин, кемпферол, изорамнетин), макро - және микроэлементтер бар.
Ламинария (теңіз балдыры) – бұл қоңыр балдырлар класына (лат. Phaeophyceae) және теңіз орамжапырағы тұқымдасына (лат. Laminariaceae) жататын өсімдік. Қазіргі уақытта қоңыр балдырлардың 240-тан астам туысы және 1500 түрі белгілі [20, 21]. Шығыс мұхиттарында 200-ге жуық қоңыр балдырлар түрі өседі. Оның үшеуі оңтүстік, қалғандары солтүстік жартышарда кездеседі. Ламинарияның ең көп түрлері Тынық мұхитында өседі. Ламинария ұзындығы 1-13 м болатын жібек тәрізді талломымен сипатталатын үлкен теңіз балдыры.
Өсімдік шикізатының химиялық құрамы табиғи компоненттердің, антиоксиданттардың, биологиялық белсенді заттардың, табиғи бояғыштардың және консерванттардың бірегей комбинациясымен ерекшелінеді және тамақтың алиментарлы емес компоненттерінің – тағам талшықтарының маңызды көзі болып табылады, олар көптеген физиологиялық әсерлерге ие, сондықтан адамның денсаулығының қалыпты жұмыс істеуін қамтамасыз етудегі рөлін білдіреді [22, 23]. Ұсынылған өсімдік қоспалары, биологиялық белсенді қосылыстардың болуы арқасында, тағамдық және биологиялық құндылықты көрсетеді, бұл дайын өнімге оң әсер етеді. Соңғы жылдары өсімдік компоненттері қолданылатын балық өнімдерінің ассортименті айтарлықтай артты. Әдеби деректерге жүргізілген талдау бойынша балық өнімдерін жасауда кең ауқымды өсімдік компоненттері қолданылаты айқын. Балық шикізатына өсімдік тектес ингредиенттерді қосу асқорыту процесін жақсартуға, өнімнің сіңімділігі мен теңгерімділігін арттыруға, сондай-ақ тағамның минералды және дәрумен құрамын жақсартуға мүмкіндік береді.
Осылайша, әдеби деректерге сәйкес, өсімдік шикізатында кездесетін қоректік заттар оны профилактикалық және сауықтыру саласында қолданылатын тағамдық өнімдерді жасау үшін пайдалануға мүмкіндік береді. Биологиялық белсенді заттардың көп мөлшері бар жаңа тағамдық өнімдерді әзірлеу, өсімдік тектес шикізаттарды олардың құрамына енгізу арқылы, перспективалы және өзекті бағыт болып табылады.
Қазіргі уақытта тұтынушылардың азық-түлікке деген қажеттіліктерінің артуына жауап ретінде тамақ өнімдерінің ассортиментін кеңейтуге тұрақты үрдіс байқалуда. Бұл табиғи тағамдық қоспаларды іздестіруге бағытталған, олар тағамның құндылығын арттыруға, консервілеу әсерін қамтамасыз етуге, химиялық консерванттарды мүлдем алып тастауға мүмкіндік береді. Химиялық консерванттарға балама ретінде шетен, ит бүлдірген, жабайы сарымсақ сияқты табиғатта жабайы өсетін өсімдіктерді қолдануға болады. Бұл өсімдіктер құнды химиялық құрамымен ерекшелінеді және бактерицидтік пен антиоксиданттық қасиеттерге ие болады. 
Фитокомпоненттердің антисептикалық, фунгицидтік және антиоксиданттық функциялары ежелден-ақ азық-түлік сапасын сақтау үшін қолданылып келген. Көп функционалдығының арқасында өсімдік компоненттері кешенді әрекет ететін тосқауылдар қатарына жатады. Балық өнімдеріне енгізілетін өсімдік шикізатын таңдаған кезде, балықтың өзіне тән ерекше иісі бар екенін ескеру керек. Өнімдер арасындағы иістердің араласуы дайын өнімнің дәмдік қасиеттерін өзгертуі мүмкін.
Қазіргі уақытта әлемдік тәжірибеде азық-түлік өнімдеріндегі натрий иондарының мөлшерін азайтуға деген ұмтылыс байқалуда. Бұл мәселені ас тұзын алмастыратын құрамында натрийі жоқ баламаларды іздеу немесе тұздың мөлшерін азайту арқылы шешуге болады.
Чмыхалова В.Б. және Васюкова Н.В. авторлары деликатестік треска уылдырығын дайындау технологиясын ұсынды. Бұл технологияда қоспа ретінде жабайы сарымсақ ұнтағы мен ысталған өсімдік майы қолданылды. Жабайы сарымсақтың антисептикалық қасиеттері уылдырықтың сақтау тұрақтылығын қамтамасыз етеді, ал жабайы сарымсақ пен ысталған майдың үйлесімі өнімге жаңа дәмдік қасиеттер беріп, оны тұтынушылар арасында сұранысқа ие етеді [24].
Чмыхалова В.Б. және Иванова Р.Г. зерттеулерінде шырғанақ, ит бүлдірген, аскөк және жабайы сарымсақ сияқты өсімдік қоспаларын майшабақ уылдырығына енгізу мүмкіндігі қарастырылды. Жұмыста Тынық мұхит майшабақтарының тұзды деликатес уылдырығының шырғанақ, ит бүлдірген, аскөк және жабайы сарымсақ қосылған рецептуралары ұсынылған. Бұл өсімдік қоспаларын майшабақ уылдырығына қосу дайын өнімнің тұздылығын азайтуға, натрий бензоатын қолдану мөлшерін азайтуға немесе мүлдем алып тастауға, майшабақ уылдырығы өнімдерінің ассортиментін кеңейтуге, оның тартымды сыртқы түрін және жаңа дәмдік қасиеттерін қамтамасыз етуге, сондай-ақ өнімнің тағамдық құндылығын өсімдік тектес компоненттермен байыту арқылы арттыруға мүмкіндік береді [25].
Захаров А.В. албырт балықтарынан жасалған паста-пресервтердің рецептурасына жабайы сарымсақ, ит бүлдірген және шетен жидектерін қосу мүмкіндігін зерттеді. Бұл жабайы өсімдіктердің құрамы бағалы, бактерицидтік және антиоксиданттық қасиеттерге ие заттарды қамтиды [26].
Балық фаршы негізіндегі өнімдердің ішінде тұтынушылар арасында шұжық өнімдері жоғары сұранысқа ие. Бұл өнімдер тағамдық құндылығы жағынан ет шұжықтарынан кем түспейді, себебі гидробионттардың бұлшықет ұлпаларының химиялық, аминқышқылдық және майқышқылдық құрамы жер жануарларының етімен салыстырғанда жоғары.
Мустафаева В.М. және Ефимова М.В. жабайы ит бүлдірген (Vaccinium vitis-idaea), бақша қызыл қарақат (Ribes rubrum) және қара қарақат (Ribes nigrum) жидектерін қосу арқылы жасалған балық шұжығының технологиясын әзірлеу бойынша зерттеулердің нәтижелерін ұсынды. Фарш массасына шаққандағы өсімдік қоспаларының тиімді мөлшері: 3% ит бүлдірген, 2,5% қара қарақат және 5% қызыл қарақат. Өсімдік тектес қоспаларды қолдану балық фаршы негізіндегі дәстүрлі өнімдерді құнды нутриенттермен байытып, олардың органолептикалық қасиеттерін жақсартуға мүмкіндік беретіні анықталды [27].
Селин Д.М. және Салтанова Н.С. түйіршікті албырт уылдырығына бұта шетен (Sorbus sambucifolia) мен ит бүлдірген (Vaccinium vitis-idaea) жемістерін қосу арқылы олардың сақтау кезіндегі химиялық және органолептикалық көрсеткіштеріне әсерін зерттеді. Жабайы өсімдіктер ақуыздардың ыдырауы мен липидтердің тотығу процесін тежеп, өнімнің сақтау тұрақтылығын арттыратын ингибитор және антиоксиданттық қасиеттерге ие екені дәлелденді [28].
Родак А.Я. және Филь М.И. авторлары майшабақ филесі мен дәстүрлі емес өсімдік шикізаты негізінде биологиялық құндылығы жоғары балық пресервтерін ұсынды. Шырғанақ шырынын балық пресервтерінің тұздығына қосу рецептурасының тиімділігі дәлелденді. Шырғанақ шырынын қосу дайын өнімнің органолептикалық қасиеттерінің үйлесімді қалыптасуына оң әсер ететіні анықталды [29].
Салтанова Н.С. және Малиновская У.В. майшабақ балығынан жасалған пресервтерді сақтау кезіндегі химиялық көрсеткіштерге шырғанақ (итшомырт) пен қызыл қарақаттың жемістерінің әсерін зерттеді. Тынық мұхит майшабағының тіндеріндегі липидтердің жоғары мөлшері олардың тотығуына және дайын пресервтердің сақтау мерзімінің қысқаруына әкеледі. Өсімдік компоненттері бар тұздықтарды қолдану антиоксиданттық әсерді қамтамасыз ететіні анықталды [30].
Келтірілген әдебиетті талдау өсімдік қоспаларының биологиялық белсенді заттардың табиғи көзі ретінде тағам өнімдерін биологиялық белсенді заттармен байытып қана қоймай, дайын өнімнің органолептикалық, физика-химиялық және микробиологиялық көрсеткіштеріне оң әсер ететінін көрсетеді. 

1.4 Қазақстан Республикасының балық өңдеу кәсіпорындарында өнімді қадағалау жүйесі
Қазақстан Республикасының балық шаруашылығы саласында қабылданған «Балық және балық өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» ЕАЭО ТР 040/2016 техникалық регламенті [31] Қазақстан Республикасында қолданыстағы заңнамалық құжаттармен: «Тағам өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігі туралы» заңымен, «Тұтынушылардың құқықтарын қорғау туралы» заңымен салыстырғанда, өндірушілер мен тұтынушылар үшін бірқатар жаңалықтар енгізді.
Еуразиялық экономикалық одақтың (ЕАЭО) «Балық және балық өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» ЕАЭО ТР 040/2016 техникалық регламентінің қабылдануы балық шаруашылығы саласында маңызды болды. Бұл регламент отандық балық өнімдерін ЕАЭО нарығына шығару мүмкіндіктерін кеңейтті. Енді өнімді шығару үшін өндіруші регламентке енгізілген кез келген стандарттарын: мемлекетаралық немесе ЕАЭО-ның кез келген мемлекетінің ұлттық стандартын таңдай алады. Осы техникалық регламент талаптарына сәйкестігін растаған жағдайда өнім Армения, Беларусь, Қазақстан, Қырғызстан және Ресей аумағында қосымша рәсімдерсіз еркін сатылуға мүмкіндік алады.
Тағамдық балық өнімдерін нарыққа шығару оның таңбалануы техникалық регламенттің барлық талаптарына сәйкес болған жағдайда ғана жүзеге асырылады. Бұл регламенттің басты мақсаттарының бірі – тағамдық балық өнімдерінің мақсаты мен қауіпсіздігі туралы тұтынушыларды жаңылыстыратын әрекеттердің алдын алу.
Отандық және шетелдік тағам өнеркәсібінде сапа мен қауіпсіздікті қамтамасыз ету өндірістің әр кезеңін, ең алдымен, өндірістік және ветеринарлық-санитарлық бақылауды қатаң қадағалаумен жүзеге асырылып келеді [32]. Өндірістік және санитарлық бақылау нысандары, бақылау көрсеткіштері мен жиілігіне қойылатын талаптар, сондай-ақ балықты ұстау, қабылдау, қайта өңдеу және сақтау үшін қолданылатын өндірістік, зауыттық және басқа да үй-жайларға қойылатын санитарлық-эпидемиологиялық талаптар тиісті нормативтік құжаттамада (санитарлық нормалар мен ережелер, мемлекеттік стандарттар, салалық стандарттар және нұсқаулықтар және т.б.) белгіленген, және оларды орындау барлық кәсіпорындар үшін міндетті болып табылады.
Сапаны жалпы басқару әдіснамасының дамуына байланысты бұл тәсіл өнімнің сапасы мен қауіпсіздігін қалыптастыру үшін маңызды технологиялық операциялар режимдерін қатаң бақылау арқылы алдын алу шараларын әзірлеумен толықтырылды.
Қазақстан Республикасының 2022-2024 жылдарға арналған азық-түлік қауіпсіздігін қамтамасыз ету жоспарында азық-түлік өнімдерінің қауіпсіздігін оларды қайта өңдеу, өндіру, сақтау және өткізу кезеңдерінің барлығында қамтамасыз ету міндеті қойылған [33].
2024-2028 жылдарға арналған ауыл шаруашылығы өнімдерін өңдеу және тағам өнеркәсібін дамыту бойынша кешенді іс-шаралар жоспарына сәйкес, тағам және қайта өңдеу өнеркәсібі алдында тұрған стратегиялық мақсат – халықты қауіпсіз және сапалы азық-түлікпен тұрақты қамтамасыз ету болып табылады [34].  
2021-2030 жылдарға арналған АӨК дамыту тұжырымдамасында [35] және 2024-2028 жылдарға арналған «Мықты АӨК» агроөнеркәсіп кешенін дамыту жөніндегі ұлттық жобада [36] мемлекеттік қолдау шараларының тиімділігін арттыру, ветеринарлық және фитосанитарлық қауіпсіздікті қамтамасыз ету, жер ресурстарының қолжетімділігін арттыру, қаржылық құралдарды жетілдіру және жүйелі сипаттағы басқа да шаралар көзделген. Тұжырымдама саланың ұзақ мерзімді даму басымдықтылары мен бағыттарын айқындайды, сондықтан жүйелі сипаттағы шараларды, соның ішінде заңнамалық және нормативтік-құқықтық базаны өзгерту шараларын қамтиды. Ал ұлттық жоба нақты міндеттер, ресурстар және күш-жігерді шоғырландыруды талап ететін жобаларды шешуге бағытталған.
КО ТР 021/2011 10-баптың 10 тармағы бойынша тағам өнімдерін өндірудің барлық қатысушыларын НАССР (HACCP – Hazard Analysis and Critical Control Point – Қауіптерді талдау және сыни бақылау нүктелері) қағидаттары негізінде қауіпсіздікті қамтамасыз ету элементтерін әзірлеуге және енгізуге, сондай-ақ тағам өнімдерінің қадағалануын қамтамасыз етуге міндеттейді [37]. НАССР қағидаттары тағам өнімдерінің қауіпсіздігін қамтамасыз ету туралы қазіргі заманғы түсініктерге толық сәйкес келеді және Еуропада, сондай-ақ «Codex Alimentarius» (Алиментариус кодексі) мемлекетаралық комиссиясында тамақ өнеркәсібіндегі негізгі жүйе ретінде танылған. НАССР қағидаттарын енгізу бүкіл әлемде атап өтілуде [38 - 41].
Балық өнеркәсібінде НАССР жүйесі танымалдылық пен мойындауға ие болды, сондықтан қазіргі уақытта ол балық өнімдерін өндіру және өңдеу саласындағы өндірушілер үшін, әсіресе өнімдерін экспорттағысы келетіндер үшін, міндетті шарт ретінде қарастырылады. НАССР дұрыс қолданылған жағдайда, ол балық өнімдері арқылы берілетін аурулардың өршуінің алдын алады және ұйымның нарықтағы беделіне зиян келтіретін ықтимал қаржылық шығындарды болдырмайды. НАССР негізіндегі жүйелер тағам өнімдерінің қауіпсіздігін басқарудың ең тиімді әдістері болып саналады және өндірілген балық өнімдерінің улануды немесе токсикологиялық зардаптарды тудырмауын қамтамасыз етеді.
Тағам өнімдерінің қауіпсіздігін қамтамасыз ету ISO 22000 халықаралық стандартының талаптарына сәйкес басқару шараларының үйлесімі: түзету әрекеттері, алдын алу шаралары, міндетті алдын ала бағдарламалар, өндірістік міндетті алдын ала бағдарламалар және HACCP жоспары аясындағы басқару арқылы жүзеге асырылады [42, 43].
Қауіпті факторларды анықтау және талдау негізінде тағам өнімдерінің қауіпсіздігіне қойылатын нормативтік құжаттама талаптары жиі қолданылады. КО ТР 040/2016 құжатында балық өнімдерінің қауіпсіздігіне қатысты барлық нормативтік көрсеткіштер, соның ішінде микробиологиялық көрсеткіштер, тізімделген.
Микробиологиялық қауіпті факторлардың ерекшелігі – олардың адам ағзасына тез және айқын теріс әсер етуі. Биологиялық қауіпті факторлардың алдын алу бойынша негізгі шаралар: жеке гигиена ережелерін сақтау, қышқылдық және температура мәндерін бақылау (S. aureus); температуралық режимдерді сақтау, санитария ережелерін сақтау және қолданылатын судың сапасын бақылау (E. coli); температуралық режимдерді және жеке гигиена ережелерін сақтау (ашытқылар мен зеңдер) болып табылады [44, 45, 46].
Микробиологиялық тәуекелдерді азайту үшін жылумен өңдеу қолданылады [47]. Уытты элементтер биологиялық ағзада біртіндеп жиналып, улану белгілерінің айқын болмауына әкелуі мүмкін. Қорғасын өндіріс кәсіпорындарының, энергетикалық қондырғылардың және іштен жану қозғалтқыштарының шығарындары арқылы тағамға түседі [48, 49]. Сынап атмосфералық шығарындары мұхиттағы планктон мен балдырларда жиналып, олар арқылы теңіз өнімдеріне беріледі [50]. Кадмий ауыл шаруашылығында пайдаланылатын фосфат тыңайтқыштары арқылы азық-түлікке енеді [51]. Мышьяк пестицидтер арқылы азық-түлікке түседі [52]. Балық пен балық өнімдеріндегі уытты элементтердің мөлшері өңірдің географиялық жағдайы мен экологиялық жағдайына да байланысты.
Микотоксиндер – бұл көгерген зеңдердің тіршілік әрекеті нәтижесінде қоршаған ортада, жем-шөпте және азық-түлікте пайда болатын қосылыстар. Олар егін жинау мерзімдерінің, жылулық өңдеу, сақтау және тасымалдау режимдерінің бұзылуы кезінде дамуы мүмкін [53, 54]. Балықтың қоректенуінде афлатоксиндердің мөлшерін азайту әдістеріне: балықтың қоректену гигиенасы, саңырауқұлақтардың дамуына төзімді өсімдіктерді өсіру, жемдерді бактеристатикалық препараттармен және абсорбенттермен қорғау, сондай-ақ иондаушы сәулелер мен саңырауқұлақтарға қарсы микроорганизмдерді қолдану жатады [55]. 
 Балық пен балық өнімдеріндегі антибиотиктердің көзі – бұл су гидробионттарын емдеуге және жемдерді сақтауға пайдаланылатын дәрілік препараттар [56, 57]. Олар патогенді микроорганизмдермен күрестің ең тиімді әдістерінің бірі болып табылады.
Жеткізу тізбегіндегі қадағалау – балық өнімдерін фальсификациядан қорғайтын негізгі фактор. Өнім қауіпсіздігін қамтамасыз етуге арналған ұлттық модельдерді жетілдіру қажет. Балық өнімдерінен фальсификация жасауда тұтынушыларды алдаумен қатар, олардың денсаулығына айтарлықтай қауіп төндіреді және елеулі экономикалық салдарға әкеледі. Бұл туралы БҰҰ-ның Азық-түлік және ауыл шаруашылығы ұйымы (FAO) дайындаған "Overview of Food Fraud in the Fisheries Sector" есебінде айтылған. Соңғы жылдары ауқымы ұлғайып келе жатқан мәселенің көлемін сипаттай отырып, түрлі зерттеулердің нәтижелерін келтірді. Мысалы, Интерпол мен Еурополдың 2015 жылғы деректеріне сәйкес, балық -өнімінен фальсификация жасау тәуекелі бойынша азық-түлік өнімдерінің ішінде үшінші орында тұр. Ал 2016 жылы халықаралық Oceana ұйымы 55 елден жиналған балық өнімдерінің фальсификациясын жасау туралы 200 есепті зерттеп, бөлшек саудаға және қоғамдық тамақтану орындарына жеткізілетін балықтың орташа есеппен 20%-ы дұрыс таңбаланбағанын анықтады [58, 59].
Балық пен балық өнімдерін таңбалау кезінде шынайы ақпаратқа сәйкес келмейтін деректерді, мысалы, өнімнің құрамы немесе географиялық шығу тегі туралы ақпаратты көрсету, сондай-ақ балық түрлерін (қымбат түрлерді арзанырақтарына ауыстыру) алмастыру фальсификация жасаудың ең кең таралған түрлері болып табылады. Тағы бір алаяқтық тәжірибе – өнімнің сыртқы түрін жақсарту үшін заңсыз тағамдық қоспаларды пайдалану, артық мұздату немесе салмағын арттыру үшін ылғалды ұстайтын агенттерді қосу және т.б.
Қазіргі уақытта өнімнің шығу тегін бақылау жүйесі балықты аулау күні мен орны, оның түрі, балық аулау кемесінің тіркеу деректері сияқты құжаттарға негізделген. Балық өнімдерін фальсификация жасаумен күресу – бұл кешенді міндет, ол сондай-ақ жалпы қабылданған балық атауларының келісілген тізімін жүргізуді, өнімді таңбалауға қойылатын міндетті талаптарды енгізуді, азық-түлік қауіпсіздігі саласындағы заңнаманы күшейтуді және оның орындалуын бақылауды, жалған жасау ықтималдығын анықтау үшін осалдықты бағалау және тәуекелдерді талдау жүйесін дамытуды қамтуы тиіс [60].
 Ғылыми-техникалық әдебиетте балық пен балық өнімдерінің сапасына әсер ететін түрлі факторлар туралы мәліметтер келтірілген, олар «фермадан дастарханға дейінгі» бүкіл тізбекті қамтиды. Бұл өнімнің сапасы мен қауіпсіздігін жүйелі түрде қамтамасыз ету үшін қадағалауды, сәйкестендіруді және бақылауды жүзеге асырудың маңыздылығы мен өзектілігін көрсетеді [61].
Балық өнімінің органолептикалық көрсеткіштерінің бұзылуы сапасыз шикізатты пайдаланудың, өндіріс технологиясының сақталмауының немесе санитариялық талаптардың бұзылуының нәтижесі болуы мүмкін. Бұл өнімнің дәмдік қасиеттерінің, иісінің нашарлауына және микробиологиялық ластануына әкеледі. Тұщы су балықтарының сапасын сақтау үшін консервілеудің әртүрлі тәсілдері қолданылады, мысалы, мұздату, күшті тұздау, термиялық пастерлеу. Алайда, бұл өңдеу әдістері биологиялық құндылық пен органолептикалық көрсеткіштердің төмендеуіне байланысты жоғары сапалы өнім алуға мүмкіндік бермейді.
Өнім сапасына қойылатын санитарлық және тұтынушылық талаптардың артуын, сондай-ақ экологиялық таза өнім өндіруге басымдықтардың ауысуын ескере отырып, жаңа консерванттарды іздеу өзекті мәселе болып отыр. Алайда, қолданыстағы консерванттардың тиімділігі төмен және өнімге жеткілікті бейтарап әсер ету мүмкіндігінің шектеулі болуы бұл міндетті қиындатады.
Бұл тұрғыда, табиғи өсімдік шикізаттарының қоспаларын қолданыстағы консерванттарға балама болуы мүмкін. Себебі, олардың кейбір тағам өнімдерін өндіру кезінде антимикробтық және антитотығу қасиеттері бар екені белгілі.

[bookmark: _Hlk183801690]Бірінші бөлім бойынша қорытындылар
Отандық және шетелдік ғылыми және патенттік әдебиеттерге аналитикалық шолу жасалып, тұщы су балықтарының құрылысы мен қасиеттерін, уылдырықты өңдеу мен консервілеудің қолданыстағы тәсілдерін зерттеу мәселелері қарастырылды; алабұға тұқымдас балықтардың уылдырық технологиясы бойынша қадағалау жүйесін қарастырудың қажеттілігі негізделді. Әдеби деректерді талдау негізінде зерттеудің мақсаты мен міндеттері айқындалды.
Әлемдік нарықта балық пен оны қайта өңдеу өнімдеріне сұраныс артып келеді, өйткені көптеген елдерде «дұрыс тамақтану» бейнесін кеңінен қалыптастыру балық өнімдерінің тұтынушылық нарығында белгілі бір сегментті қалыптастырады.
Балық шаруашылығы саласы қарқынды дамуда, ауланатын және өсірілетін ресурстардың көлемі жыл сайын артып келеді. Бұл өңдеу кәсіпорындары үшін шикізат көлемінің айтарлықтай өсуіне және сәйкесінше дайын балық өнімдерінің көлемінің ұлғаюына әкеледі. Балық өңдеу кәсіпорындары үшін болашақтағы басты міндет – су биоресурстарын кешенді өңдеу. Бұл өз кезегінде Қазақстан тұрғындарының балық және теңіз өнімдерін тұтыну көлемін едәуір арттыруды қамтамасыз етеді.
Балқаш алабұғасы – Еуразияның дәл ортасында орналасқан Балқаш бассейнінің эндемигі. Қазіргі уақытта Балқаш алабұғасы сақталған ең үлкен су қоймасы – Алакөл көлі.
Осыған байланысты зерттеу объектісі ретінде алабұға тұқымдас балықтар алынды. Олар биологиялық құнды ингредиенттердің табиғи кешені болып табылады және әртүрлі балық өнімдерін өндіру үшін жоғары сапалы шикізаттың негізі бола алады, сондай-ақ адам тамақтануында кеңінен қолданылуы мүмкін.
Қолданыстағы консерванттарға балама ретінде өсімдік қоспалары болуы мүмкін. Бұл қоспалар кейбір тағам өнімдерін өндіруде антимикробтық және антиоксиданттық қасиеттерін көрсеткені белгілі.
Қолданылған антиоксиданттар тотығу процестерін баяулатуға ықпал еткен, ал дубильді препараттар уылдырық қабығын нығайтқан. Алайда, олардың ешқайсысы балық уылдырығының микробтық қауіпсіздігін қамтамасыз ете алмады. Зерттелген қосылыстардың көпшілігі уылдырыққа бөтен дәмдер (ащы, қышқыл немесе ащы дәм), қабықтың әлсіреуі немесе уылдырықтың «жабысуына» әкелді.
Әдебиеттерді талдау өсімдік қоспаларының биологиялық белсенді заттардың табиғи көздері ретінде тағам өнімдерін биологиялық белсенді заттармен байытып қана қоймай, дайын өнімнің органолептикалық, физика-химиялық және микробиологиялық көрсеткіштеріне оң әсер ететінін көрсетеді.
Балық өнімдерін өндіру технологиялық процесінің режимін қарастыру – бұл кешенді міндет. Ол балықтардың жалпыға бірдей қабылданған атауларының келісілген тізімін жүргізуді, өнімді таңбалауға қойылатын міндетті талаптарды енгізуді, азық-түлік қауіпсіздігі саласындағы заңнаманы күшейтуді және оның орындалуын бақылауды, сондай-ақ фальсификацияның пайда болу ықтималдығын анықтау үшін осалдықты бағалау мен тәуекелдерді талдау жүйесін дамытуды қамтуы керек.
Осы фактілерді ескере отырып, қосымша зерттеулер жүргізу қажет. Бұл – химиялық реагенттер қоспай экологиялық өнім жасау, уылдырықтың микробиологиялық көрсеткіштерін төмендету және сақтау мерзімін ұзарту мақсатында технологиялық режимдерді қарастыру. Сондай-ақ алабұға тұқымдас балықтардың уылдырық технологиясын қадағалау жүйесін талдау және оны отандық өнім ретінде зерттеу қажеттілігі бар.


























2 ЗЕРТТЕУ НЫСАНДАРЫ МЕН ӘДІСТЕРІ
2.1 Зерттеулерді ұйымдастыру және орындау сұлбасы
Мақсатқа жету және қойылған міндеттерді шешу үшін ғылыми-зерттеу жұмыстарын жүргізу жоспары жасалды (9 сурет).
Диссертация тақырыбы бойынша ғылыми-техникалық мәліметтерді жинау, синтездеу және талдау 
Балық уылдырығы өндірісінің қауіпсіздігі мен сапасының өзекті мәселелерін зерттеу
Өсімдік компоненттерінің сапа көрсеткіштерін зерттеу және балық уылдырығы өндірісінде қолдануды негіздеу
Ит бүлдірген ұнтағы қосылған балық уылдырығын өңдеудің оңтайлы режимдерін таңдау

Ит бүлдірген  ұнтағы қосылған ерітіндінің балық уылдырықтарының сенсорлық, физика-химиялық сапа көрсеткіштеріне және қауіпсіздігіне әсері 

Сақтау кезінде мұздатылған уылдырықтардың сапасына шоктық мұздатудың әсерін зерттеу және ит бүлдірген ерітіндісін таңдаудың ғылыми негіздемесі
СБН 1 әзірлеу
Уылдырықты шоктық мұздату

СБН 2 әзірлеу 
Ит бүлдірген ерітіндісімен уылдырықты өңдеу

Балық уылдырығының микробиологиялық көрсеткіштерін ит бүлдірген ерітіндісімен өңдеуге дейін және одан кейін талдау
Дәмді уылдырық өндірісінде өсімдік компоненттерін қосу арқылы көксерке уылдырығының сапалық сипаттамаларын зерттеу 
СБН 3 әзірлеу 
Өсімдік компоненттерін қосу, ит бүлдірген, теңіз шырғаны, аскөк, теңіз балдыры
Өсімдік қоспалары қосылған уылдырық өнімдеріне нормативтік құжаттаманы әзірлеу 
 
Балық уылдырығы өндірісінде қадағалану жүйесін әзірлеу. Балық уылдырығы өндірісіндегі сыни нүктелерді анықтау
Тәжірибелік-өнеркәсіптік апробация
 
 






































Сурет 9 – Алабұға деликатесті уылдырығы өндірісі процесінің қадағалау жүйесінің технологиялық сызбасы
Балық уылдырығы - бұл ақуыздар, майлар, дәрумендер, ферменттер, минералды заттар, микроорганизмдер, қоршаған ортадан ластаушылар және басқа компоненттерден тұратын көпкомпонентті жүйе. Уылдырықты сақтау микробиологиялық, гидролитикалық, тотығу, ферментативті процестермен сипатталады, бұл күрделі органикалық қосылыстардың ыдырау өнімдерінің жиналуына, сондай-ақ микроорганизмдер метаболизмінің денсаулыққа қауіпті өнімдерінің жинақталуына әкеледі [62].
Уылдырықта жүретін процестердің көптүрлілігі мен күрделілігі зерттеу әдістемесін анықтады, ол бастапқы шикізаттың қасиеттерін кешенді жүйелі талдауға және оның технологиялық өңдеу және кейінгі сақтау процестеріндегі өзгерістеріне негізделген, бұл әртүрлі балық уылдырығын консервілеудің жаңа технологияларын негіздеуге мүмкіндік берді.
Уылдырықтың сапасы органолептикалық (сыртқы көрініс, дәмі, иісі, консистенциясы), физико-химиялық (су, ақуыз, липидтер, минералды заттар, тұтқырлық, қабықшаның беріктігі, рН, жалпы қышқылдығы, бейорганикалық азот, ұшқыш негіздер азоты (ҰНА), қышқылдық саны), тағамдық құндылық (калориялығы, аминқышқылдар құрамы мен индексі, салыстырмалы биологиялық құндылық және май қышқылы құрамы), микробиологиялық (МАжФАМС, ІТТБ, E.Coli, S. aureus және сульфит редукциялайтын клостридиялар, патогенді микроорганизмдер, соның ішінде сальмонеллалар) және улы элементтердің болуы бойынша бағаланды. Сонымен қатар, өсімдік компоненттерін пайдалану арқылы уылдырық дайындау өндірістік сынақтары жүргізілді, әзірленген технологияның экономикалық тиімділігі есептелді, нормативтік құжаттама жобасы әзірленді.
Үлгілерді зерттеу «Тамақ қауіпсіздігі» ҒЗИ аккредиттелген сынақ зертханасында (АТУ), «Алматы технологиялық университеті» АҚ «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі және сапасы» кафедрасында, тамақтану академиясының «Нутритест» зертханасында, Алматы қаласында; ҚазҰАЗУ КЕАҚ «Биологиялық қауіпсіздік» кафедрасында, «Гигиена, инспекция және Сантьяго-де-Компостелла университетінің» Азық-түлік сапасын бақылау, Луго, Испания; Литва денсаулық ғылымдары университетінің «Азық-түлік қауіпсіздігі және сапасы» кафедрасында, Каунас, Литва. жүргізілді.
Зерттеу нәтижелері бойынша «Болашақ бастау» ЖШС-де өндіріс апробациясы жүргізілді, Алабұға тұқымдасының  уылдырығынан деликатестік уылдырығына ҒТҚ әзірленді және бекітілді (қосымша А).

2.2 Балық уылдырығының қауіпсіздігін бағалауды және сапасын бақылауды әзірлеу үшін зерттеу нысандары
Зерттеу объектілері ретінде пайдаланылды:
· Балық және уылдырық шикізаты (кәдімгі көксерке – Sander lucioperca, Балқаш алабұғасы – Perca schrenki);
· ит бүлдірген ерітіндісі;
· өсімдік компоненттерінен алынған ұнтақтар (ит бүлдірген, теңіз шырғанағы, аскөк, теңіз балдыры), «Synthite Industries» ЖШС компаниясынан алынған;
· консервантсыз және консервант (бензой қышқылы) қосылған алабұға уылдырығы. 
Уылдырықты балық өңдеу кәсіпорнында МЕМСТ 20352-2012 «Деликатесті тұздалған балық уылдырығы» бойынша дайындалды [63]. 
Технологиялық мақсаттар үшін тазартылған күнбағыс майы МЕМСТ 1129-93, йодталған ас тұзы МЕМСТ Р 51574-2003 стандарттары пайдаланылды. 
Ит бүлдірген ұнтағын өндірудің технологиялық сызбасы (10 сурет) «Тағам өнімдерінің қауіпсіздігі және сапасы» кафедрасында дайындалды: 
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Сурет 10 – Ит бүлдірген ұнтағын өндірудің технологиялық сызбасы
 
10 сурет бойынша ит бүлдірген жидектерін түсі, пісу дәрежесі және сапасына қарай сұрыптайды; піспеген, артық пісіп кеткен және жарамсыз үлгілерін, сондай-ақ әртүрлі органикалық және минералды қоспаларды алып тастайды. Содан кейін олар ағынды сумен -15 °C температурада шайғыш-шайқау машинасында жуылады. Шикізатты біркелкі қабатпен торлы науаларға жайып, конвективті әдіспен шкаф түріндегі кептіргіштерде 40-60 °С температурада 5-8,5 % ылғал қалдығы қалғанша кептіреді, нәтижесінде кептірілген жидектер алынады. Содан кейін оларды салқындатып, диірменде 50 мкм-ден аспайтын түйіршік мөлшеріне дейін ұнтақтап, жидек ұнтағын алады, оны електен өткізіп, өлшеп, қаптайды және орайды.
Біз ит бүлдірген ұнтағынан алынған ерітіндіні қолдандық – 91 % су, температурасы 10-15°С, 3 % ит бүлдірген ұнтағы және 6 % тұз, ерітінді мен ұнтақтың арақатынасы 1:2.
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2.3 Зерттеу әдістері 
Зерттеу жүргізу кезінде жалпы қабылданған зерттеу әдістері қолданылды.  Талдау үшін сынама алу МЕМСТ 7636-85 бойынша жүргізілді.
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Сурет 11 – Ит бүлдірген ерітіндісі

Балық уылдырығының органолептикалық көрсеткіштері «Болашақ бастау» ЖШС және Алматы технологиялық университетінің өкілдерімен бірлескен дегустацияда бағаланды. Дайын өнімнің сапасын органолептикалық бағалау консистенциясы, түсі, сыртқы түрі, иісі дәмі - бес балдық шкала бойынша бағаланды, өнім сапасының сипаттамаларын қолдана отырып: өте жақсы - 5 балл, жақсы - 4 балл, орташа - 3 балл, қанағаттанарлықсыз - 2 балл, өте нашар - 1 балл.  Дегустация нәтижелері математикалық статистика әдісін қолдана отырып өңделді.
Судың, минералдардың массалық үлесі стандартты әдістерге МЕМСТ 7636-85 сәйкес анықталды.
Ақуыздың массалық үлесі МЕМСТ 7636-85 стандарты негізінде қалдықсыз азот пен ұшпа негіздегі азот құрамы Несслер модификациясындағы Кьельдал әдісі бойынша ≪Kjeltec-1003 АВТО автоанализаторында анықталды.
Майдың массалық үлесі эфирді экстрагент ретінде қолдана отырып, Сокслет әдісімен МЕМСТ 7636-85 бойынша анықталды.
Майдың массалық үлесін есептеу формула бойынша жүргізілді:

                       Х = (m1-m2)>100/m0,                             (1)

мұндағы X – майдың массалық үлесі, %;
m1– экстракцияға дейінгі қаптаманың массасы (навеска), г;
m2– экстракциядан кейінгі қаптаманың массасы (навеска), г; 
m0– навеска массасы, г.
Дәрумендердің мөлшері НД 4.1.1672-2003 Р номативті құжат бойынша анықталды.
Көмірсулардың мөлшері жалпы құрамнан (100 %) су, ақуыз, липидтер және минералды заттардың мөлшерінің қосындысын алып тастаған айырмашылық арқылы есептелді.
рН ортасын анықтау потенциометриялық әдіспен HM-26S моделіндегі рН метрде жүргізілді, TOA Electronics Co., LTD фирмасының өнімі.
Ауыр металдардың мөлшері МЕМСТ 33824-2016 стандартына сәйкес анықталды. Азық-түлік өнімдері және тамақ шикізаты. Инверсионды-вольтамперометриялық әдістер, улы элементтердің (кадмий, қорғасын, мыс, мырыш) мөлшерін анықтау. Ауыр металдардың мөлшері атомды-абсорбциялық спектроскопия (ААС) әдісімен «КВАНТ-Z.ЭТА-Т» спектрометрінде электрлік атомизациямен анықталды. Заманауи құралды басқару және мәліметтерді өңдеу жеке компьютер мен «КВАНТ» бағдарламалық қамтамасыз етуі арқылы жүзеге асырылады. ААC әдісінде аналитикалық сигнал атомдық будың оптикалық тығыздығы болады, ол анықталатын элементтің бір резонанстық сызығындағы Aλ, Бугер-Ламбер-Бер заңымен анықталатын элементтің концентрациясымен байланысады.

                           Aλ = Kλ · C · L                                          (2)

мұндағы Kλ  – аналитикалық сызықтың толқын ұзындығындағы сіңіру көрсеткіші, 
L – атомизатордағы сіңіру қабатының қалыңдығы.
Өлшеу әдісі спектрометрдің графит пешіндегі үлгіні электротермиялық атомизациялау арқылы алынған анықталатын элементтің атомдық буының сіңуін (оптикалық тығыздығын) өлшеуге негізделген. Атом буының оптикалық тығыздығын өлшеу сәйкес қуыс катодты шам шығаратын элементтің резонанстық спектрлік сызығында жүзеге асырылады. 
Ақуыздардың аминқышқылдық құрамы МЕМСТ Р 55569-2013 бойынша «Капель105А» капиллярлық электрофорез жүйесін пайдалана отырып, капиллярлық электрофорез әдісімен анықталды. Әдіс аминқышқылдарының қышқылдық немесе сілтілі гидролизі арқылы сынамалардың бос формаларға ыдырауына, фенилизотиокарбамил туындыларын алуға, оларды әрі қарай бөлуге және капиллярлық электрофорез әдісімен сандық анықтауға негізделген. Анықтау спектрдің ультрафиолет аймағында 254 НМ толқын ұзындығында жүзеге асырылады. Деректерді анықтау және одан әрі өңдеу «Эльфоран» бағдарламалық жасақтамасында жүргізілді. 
Талдау шарттары. 
Буфер: β-циклодекстрин
Капилляр: LEF / жалпы = 65/75 см, ID=50 мкм кернеу: + 25 кВ. Температура: + 30 ℃ қысым: 0 мбар, 50 мбар 
Анықтау: 1 Кезең. Уақыт 899 сек, мысалы. 25 кВ, қысым. 0 мбар, толқын ұзындығы 200 нм. 2 кезең. Уақыт 300 сек, мысалы. 25 кВ, қысым. 50 мбар, толқын ұзындығы 200 нм. 
Есептеу әдісі: абсолютті градуировка. 
Ақуыздардың тағамдық құндылығы аминқышқылдарының жылдамдығымен бағаланды, ол ақуызды жіктеу үшін қабылданған ФАО/ДДҰ шкаласының нұсқауларына сәйкес есептелді.
Алынған нәтижелер бойынша аминқышқылдарының жылдамдығы (С) [Якубка, 1985] формуласы бойынша есептелді:

                                     C Аn / Аспр ,                                                                                (3)

мұндағы Аn - өнімдегі аминқышқылының мөлшері, г / 100 г ақуыз;
Аспр - ФАО/ДДҰ анықтамалығындағы аминқышқылының мөлшері.
Майдың құрамы Блай және Дайер әдісімен анықталды [Bligh, Dyer, 1959].
Май қышқылдарының құрамы «Crystallux 4000M» газ хроматографында МЕМСТ Р 55483-2013 бойынша жалынды иондану детекторымен және «NetChrom» бағдарламалық жасақтамасымен жүргізілді. 
Хроматография шарттары: 
Инжектордың температурасы -188 оС 
Детектордың температурасы - 230 оС 
Пештің температурасы - 188 оС 
Талдау уақыты-2 сағат 
Бағанның мазмұны: полиэтиленгликольадипинат (20%) – 545. 
Биогенді аминдер. Биогенді аминдер жоғары тиімді сұйық хроматография (HPLC) арқылы анықталды және сандық түрде анықталды.  
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Сурет 12 – Сұйық хроматограф LC 20 ad Prominence (Shimadzu, Жапония)

LabSolution интеграторы бар SPD/20A ультракүлгін детекторына қосылған Shimadzu Prominence LC 20 ad (Shimadzu, Жапония) хроматографиялық жүйесін қолданды (Shimadzu, Жапония), Hydrosphere C18 (5 мкм, 12 нм), 150×4,6 мм (YMC Co., Ltd., Жапония) және YMC сүзгісі алдын ала баған (YMC Co.,Ltd., Жапония), ProC18 (тәулігіне 10 × 3,0 мкм, S-3 мкм, 12 нм).  Аминдерді анықтау үшін жеке биогенді аминдердің стандартты ерітінділері бөлек хроматографияланып, әрқайсысының ұстау уақыты мен реакциясын анықтау үшін араластырылды. Бастапқы ерітінділер үшін корреляция коэффициенттері бар стандартты қисықтар сыртқы стандарттар әдісімен алынды.
Гистологиялық зерттеу Г.А. Меркуловтың әдістемесі бойынша жүргізілді (Г.А. Меркулов, 1969). 12 сериялы парафинді кесінділер дайындалды, қалыңдығы 5 және 6 мкм. Ұлтарағын кесінділер жартылай автоматты HEOTION ERM 3100 микротомында және МС-2 микротомында дайындалды. Кесінділер гематоксилин - эозин әдісімен жалпы қабылданған гистологиялық әдістер бойынша боялды, бояу үшін Leica №S4040/№000000358 аппаратындағы процессор пайдаланылды. Гистологиялық микропрепараттар бинокулярлы микроскоп МБИ - 6 арқылы әртүрлі үлкейтулермен зерттелді.
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Рисунок 13 – Гистологиялық микропрепараттарды зерттеу

Микробиологиялық зерттеулер МЕМСТ 10444.12-2013, МЕМСТ 10444.15-94, МЕМСТ 31747-2012, МЕМСТ 30726-2001 МЕМСТ 31659-2012, МЕМСТ 29185-91, МЕМСТ 31746-2012 стандарттарына сәйкес жүргізілді. Зерттелген үлгілерде мезофильді аэробты және факультативті анаэробты микроорганизмдердің (МАжФАМС) саны, ішек таяқшалары тобының бактериялары (ІТТБ), патогенді микроорганизмдер, соның ішінде St. aureus және Salmonella (25 г-да), сондай-ақ сульфитредукциялайтын клостридиялар мен саңырауқұлақтар, ашытқылар мен көгерулердің болуы анықталды.
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Сурет 14 – Микробиологиялық зерттеулер

[bookmark: _Hlk181645436]Жидек ерітінділерінің антимикробтық әсерін анықтау үшін антибактериалды және саңырауқұлаққа қарсы белсенділікті тексеру әдісі ретінде агардағы шұңқырларда диффузия әдісі қолданылды. Антибактериалды қасиеттерді анықтау үшін референтті штаммдар пайдаланылды: Bacillus cereus ATCC 11778, Listeria monocytogenes ATCC 35152, Escherichia coli ATCC 8739, Staphylococcus aureus subsp. aureus ATCC 25923 және S. enterica subsp. серовар enterica Typhimurium ATCC 13076). Саңырауқұлаққа қарсы белсенділік эталонды ашытқы штаммдарына (Saccharomyces cerevisiae ATCC 9763, Candida albicans ATCC 10231) және эталонды микромицет штаммдарына (Aspergillus brasiliensis ATCC 16404, Mucor racemosus ATCC 42647) қатысты тексерілді. Референтті штаммдар КТУ Азық-түлік институтының микроорганизмдер коллекциясынан алынған (Каунас қ., Литва). Антибактериалды және саңырауқұлаққа қарсы белсенділік сандық түрде анықталды, ингибиторлық аймақтың шұңқырларында түзілген диаметрі миллиметрмен өлшенді. Барлық тәжірибелер үш үлгіден өткізілді, ал нәтижелер орташа мәндер түрінде көрсетілді.
Жидек ерітінділерінің антиоксиданттық белсенділігі спектрофотометриялық әдіс бойынша анықталды, бұл әдіс антиоксиданттардың тұрақты хромоген-радикал 2,2-дифенил-1-пикрилгидразил (DPPH) арқылы өзара әрекеттесуіне негізделген. Стандартты DPPH ерітіндісі (5×10-4 М) этанолда, сірке қышқылымен қышқылдандырылып, жұмыс ерітіндісін алу үшін этанолмен 1:10 қатынасында сұйылтылды. Алынған ерітінді оптикалық тығыздығы 517 нм толқын ұзындығында 0,9-дан жоғары болмауы керек. 5 мл жұмыс ерітіндісіне 50 мкл зерттелетін экстракт қосылып, араластырылып, ерітіндінің оптикалық тығыздығының төмендеу кинетикасы 517 нм толқын ұзындығында 30 минут бойы тіркелді. Контрольді үлгі ретінде жұмыс ерітіндісі DPPH қолданылды.
Радикалға қарсы белсенділік формула бойынша анықталды: 

             Сіңіру белсенділігі (%) = Аконтр – Ах /Аконтр × 100%           (4)

мұндағы Ах – зерттелетін ерітіндінің оптикалық тығыздығы, 
Аконтр – зерттелетін үлгінің оптикалық тығыздығы.
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Сурет 15 – Гамма-спектрофотометр «Helios» 9423 UVG 1202E моделі

Нәтижелерді статистикалық өңдеу STATISTICS, ANOVA, Microsoft Excel қолданбалы бағдарламалар пакетін қолдану арқылы жүргізілді.
«Қауіп-қатерлерді талдау диаграммасы» әдісі. Қауіп-қатерлерді талдау диаграммасын қолдану кезінде әрбір қауіпті фактор бойынша сараптамалық салыстырмалы бағалау жүргізіледі, бұл бағалауда осы фактордың нәтижесіндегі салдардың ауырлығын және осы оқиғалардың орын алу ықтималдығын анықтайды, бұл үшін шартты белгілер пайдаланылады.
Ықтималдықты анықтауда қолданылатын шартты белгілер:
Жоғары ықтималдық (мысалы: күн сайын) — 4;
Маңызды ықтималдық (мысалы: аптасына бір рет) — 3;
Төмен ықтималдық (мысалы: айына бір рет) — 2;
Ықтималдық нөлге тең (мысалы: бірнеше жылда бір рет) — 1.
Балық өніміне бақылау жүргізу. Қауіпсіздік тізбегі бойынша балық ауланғаннан кейінгі өнімді тарату талаптары МЕМСТ ISO 12875-2016 стандартына сәйкес жүргізілді.






3.	ӨСІМДІК КОМПОНЕНТТЕРІН ЕНГІЗЕ ОТЫРЫП, АЛАБҰҒА БАЛЫҚТАРЫНЫҢ УЫЛДЫРЫҒЫН ӨҢДЕУ ТЕХНОЛОГИЯСЫНЫҢ ҚАУІПСІЗДІГІН, САПАСЫН ЖӘНЕ БӘСЕКЕГЕ ҚАБІЛЕТТІЛІГІН ҚАМТАМАСЫЗ ЕТУ БОЙЫНША ЖҮЙЕЛІ ТӘСІЛДІ ӘЗІРЛЕУ
3.1 Алабұға тұқымдасының балықтарынан алынған шикізатты сәйкестендіру және оның азық-түлік қауіпсіздігін қамтамасыз етудегі рөлі 
Азық-түлік өнеркәсібінің негізгі міндеттерінің бірі қазіргі өндіріс тенденцияларына сәйкес келетін және отандық және халықаралық нарықтарда бәсекеге қабілетті сапалы тағам өнімдерін әзірлеу мен жасау болып табылады.
Азық-түлік индустриясын дамыту үшін ең танымал бағыттардың бірі – балық өнеркәсібі. Балық көптеген елдердің халқының рационында құнды ақуыздар мен қоректік заттар көзі болып табылады. Оның азық-түлік қауіпсіздігін қамтамасыз етуге қосқан рөлі жыл сайын артып келеді. Балық аулау, өндірісте сақтау, өңдеу және тасымалдау ерекше назар аударуды талап етеді, өйткені бұл барлық процестерге қажетті сапа мен қауіпсіздікті қамтамасыз етуі тиіс. Балықтың қоректік құндылығын, оның бай құрамының пайдалы қасиеттерін сақтау ерекше маңызды болып табылады.
Балық шикізатын тиімді пайдалану үшін оның химиялық құрамы, құрылымдық-механикалық, физикалық қасиеттері, анатомиялық құрылысы, морфологиялық ерекшеліктері, өлшемдік сипаттамалары туралы толық ақпарат болуы қажет (16 сурет) [64].



Сурет 16 – Балық шикізатының химиялық құрамы, %

Балық шикізатының химиялық құрамын зерттеу нәтижелері бойынша ақуыз мөлшері көксерке балығында 18,34%,  алабұға балығында 18,66% болғаны анықталды (қосымша В). Аталған балықтардағы ақуыз мөлшері алынған нәтижелерге сәйкес балық шикізаттарын ақуыздың көзі деп атауға болады. Көксерке балығының етіндегі май мөлшері 1,21%, алабұға 0,87%. Алабұға тұқымдас балықтардың құрамындағы майдың төмен мөлшері балық шикізаттарының бұл түрін диеталық балық өнімдерін өндіруде қолдануға мүмкіндік береді. Ылғал көрсеткішінің мәні көксерке балығында 79,02%,  алабұға балығында 79,13% болды. Көксерке етіндегі күлдің мөлшері 1,32%, алабұғада 1,45% құрайды. Алабұға тұқымдас балықтарындағы ең маңызды минералдардың (фосфор мен темір) мөлшері балық шикізатының басқа түрлерінен кем түспейді. Балықтың екі түріндегі фосфордың мөлшері 234 және 217 мг/100 г құрайды. Көксерке етіндегі калий мөлшері (272 мг/100 г) алабұғаға қарағанда 286 мг/100 г аз (17, 18 суреттер).  



Сурет 17 – Балық шикізатының минералды құрамы, мг/100г



Сурет 18 – Балық шикізатының дәрумендер құрамы, мг/100г

Алынған нәтижелелер бойынша алабұға тұқымдас балықтарында адам ағзасына қажетті дәрумендер, әсіресе В1, В2, С, Е және РР бар. Көксерке балығының құрамында С дәрумені 2,96 мг, алабұға балығында 1,48 мг, ал Е дәрумені көксеркеде 1,85 мг, алабұғада 0,41мг құрады (қосымша В). 
Балық еті – бұл азық-түлік шикізатының түрлерінің бірі, ол адам ағзасындағы ақуыз тапшылығын және оның ақуыз өнімі ретіндегі маңыздылығын толығымен толтыра алады, ең алдымен аминқышқылдарының оңтайлы теңдестірілген ақуыз құрамымен анықталады (19 сурет). 



Сурет 19 – Балық шикізатындағы алмастырылмайтын аминқышқылдардың құрамы, мг/100г 

19 сурет бойынша, балық етіндегі алмастырылмайтын аминқышқылдарының мөлшері аздаған ауытқулар анықталды (мг, 100г өнімге): валин, лейцин, лизин, треонин, триптофан, фенилаланин мөлшері алабұғада жоғары, ал изолейцин мен метионин мөлшері төмен. Алабұғада валиннің мөлшері 1128 мг, ал көксеркеде 986 мг, лейциннің мөлшері 1640 мг, көксеркеде 1413 мг құрады. 
Алабұға етінің майында моноқанықпаған май қышқылдары басым - 441 мг. Екінші орынға көксерке етінде қаныққан май қышқылдары шығады - 275 мг, ал үшінші орынға көксерке етіндегі полиқанықпаған май қышқылдары орналасқан - 158 мг. Екі балық түрінің майында қаныққан май қышқылдары арасында пальмитин қышқылы (С16:0), моноқанықпағандар арасында олеин қышқылы (С18:1), ал полиқанықпағандар арасында докозагексаен қышқылы (С22:6) басым. Май қышқылдары липидтердің энергетикалық және құрылымдық функцияларын орындайтыны белгілі, фосфолипидтер құрамында олар биологиялық мембраналардың құрылымын құрайды. Ерекше құндылыққа қанықпаған май қышқылдары ие, себебі олар биологиялық белсенді қосылыстар - простагландиндер биосинтезінде маңызды болып табылады. Жұмыста анықтағандай, көксерке етінің майларында эйкозапентаен қышқылы (С20:5) мен докозагексаен қышқылы (С22:6) сияқты биологиялық белсенді май қышқылдарының және жалпы май қышқылдарының ең жоғары концентрациялары белгілі болды (20 сурет). Бұл мәліметтерге сәйкес, көксерке етіндегі майлардың мөлшері алабұға етінен салыстырмалы түрде біршама жоғары, бұл көксерке балығының тағамдық құндылығын жоғары екендігін дәлелдейді.



Сурет 20 – Алабұға тұқымдас балықтардың май қышқылдық құрамы, мг/100г

Микробиологиялық ластану және дайын өнімнің сапасы шикізат пен қосымша материалдардың сәйкес стандарттар талаптарына, соның ішінде микробиологиялық көрсеткіштерге сәйкестігіне және барлық технологиялық және санитарлық өңдеу тәртіптерінің сақталуына, шикізат пен материалдарды қабылдаудан бастап, дайын өнім шығаруға дейінгі процестердің орындалуына, сондай-ақ кәсіпорынның санитарлық-техникалық жағдайына байланысты. Сондықтан зерттеу жүргізу барысында міндетті түрде балық шикізаттарының микробиологиялық көрсеткіштері анықталды (кесте 4).

Кесте 4 – Балық шикізатының микробиологиялық көрсеткіштері

	Көрсеткіштер
	ТР ЕАЭС
040/2016
	Кәдімгі көксерке
	Балқаш алабұғасы

	МАжФАМС, КТБ/г
	5 х 104
	4,5 х 104
	3 х 104

	ІТТБ, 0,01г өнімде
	0,01
	табылған жоқ 
	табылған жоқ 

	Патогендік микроорганизмдер, оның ішінде 25 г өнімдегі сальмонеллалар
	25,0
	табылған жоқ 
	табылған жоқ 

	25 г өнімдегі Listeria monocytogenes
	25,0
	табылған жоқ 
	табылған жоқ 

	0,01 г өнімдегі Стафилококк S. aureus
	0,01
	табылған жоқ 
	табылған жоқ 

	0,01 г өнімдегі сульфитредуктивті клостридиялар
	0,01
	табылған жоқ 
	табылған жоқ 

	Зең, КТБ/г
	50
	табылған жоқ 
	табылған жоқ 

	Ашытқы, КТБ/г
	300
	табылған жоқ
	табылған жоқ



4 кестеден байқауға болады, мезофильді аэробты және факультативті анаэробты микроорганизмдер саны (МАжФАМС), ішек таяқшалары тобының бактериялары (ІТТБ), патогенді микроорганизмдер (соның ішінде сальмонеллалар мен Listeria monocytogenes), зеңдер мен ашытқылар нормативтік талаптарға сәйкес болды (қосымша В).
Тағамдық қауіпсіздікке қатысты балық және балық өнімдерін зерттеу әдістемесі мен азық-түлік шикізаты мен тағам өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігіне қойылатын гигиеналық талаптарға сәйкес зерттеулер жүргізілді (кесте 5). 

Кесте 5 – Балық шикізатының қауіпсіздік көрсеткіштері

	Көрсеткіштер
	ТР ЕАЭС
040/2016
	Кәдімгі көксерке
	Балқаш алабұғасы

	Улы элементтер, мг/кг, көп емес:
Қорғасын
	

1,0
	

0,034±0,0007
	

0,021±0,0004

	Кадмий
	0,2
	0,0041±0,0001
	табылған жоқ

	Мышьяк
	1,0
	0,0085±0,0002
	0,0063±0,0001

	Сынап
	0,3
	табылған жоқ
	табылған жоқ

	Пестицидтер, мг/кг, көп емес: HCG (α-, β-, γ-изомерлер)
	0,03
	
0,023±0,001
	
0,018±0,001

	Гептахлор
	рұқсат етілмейді
	табылған жоқ
	табылған жоқ

	ДДТ және оның метаболиттері
	0,3
	табылған жоқ
	табылған жоқ



Жоғарыда көрсетілген мәліметтер бойынша, 5 кесте нәтижелері улы элементтердің қалдық концентрациясы нормативтік шектерден аспайтынын көрсетті. Алабұға балықтарындағы қорғасынның мөлшері көксеркеде 0,034±0,0007 мг/кг, алабұғада 0,021±0,0004 мг/кг болды, бұл ШРК-дан (1,0 мг/кг) әлдеқайда төмен. Қадмийдің мөлшері алабұға балығында табылған жоқ, ал көксеркеде 0,0041±0,0001 мг/кг құрады. Мышьяктың мөлшері көксеркеде 0,0085±0,0002 мг/кг, алабұғада 0,0063±0,0001 мг/кг. Пестицидтердің мөлшері 0,018±0,001 мг/кг және 0,023±0,001 мг/кг сәйкесінше болды. Сонымен зерттелген балық шикізаттарының нәтижелері қойылатын гигиеналық талаптарға сәйкес екені белгілі болды. 
Алабұға балықтарының шикізаттары зерттеліп, келесі зерттеу нысаны ретінде аталған балықтардың уылдырықтарының сапасын анықтау болды.  Уылдырықтағы маңызды қоректік заттардың көп мөлшері оның жоғары тағамдық құндылығын көрсетеді, осы бағалы азық-түлік шикізатын жинау, сақтау және өңдеуге мұқият қараудың маңыздылығын дәлелдейді.
Алабұға тұқымдас балықтардың уылдырығының химиялық құрамындағы ақуыздың мөлшері 20%-дан 23%-ға дейін, майдың мөлшері 2% құрайды. Уылдырық өніміндегі ылғал мөлшері балық түрінің ерекшеліктеріне, шарбылылардың пісіп-жетілу кезеңіне және уылдырықты өңдеу тәсіліне байланысты өзгереді. Ылғал мөлшері – 57% (21 сурет).



Сурет 21 – Алабұға балықтары уылдырығының химиялық құрамы 

Шарбының жетілу процесі судың массалық үлесінің артуымен және тиісінше су-ақуыз коэффициентінің жоғарылауымен, липидтердің мөлшерінің азаюымен, сондай-ақ төмен молекулалық азотты қосылыстардың жинақталуымен сипатталады [65].
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Сурет 22 – Алабұға балықтары уылдырығының минералдық құрамы

Балық уылдырығының құрамында 280 мг калий, 35-тен 80 мг-ға дейін натрий, 210-230 мг фосфор, 25-30 мг магний, 0,5-0,7 мг темір бар және ол минералды заттарға бай екендігін 21 және 22-суреттердегі мәліметтер көрсетеді. Уылдырықтың тағамдық құндылығын зат алмасуды реттеп, ағзаның иммундық жүйесіне белсенді әсер ететін дәрумендер анықталды. 23-суреттегі деректерге сәйкес, балық уылдырығында 0,01 мкг мөлшерінде А дәрумені, 1,8-ден 2 мг-ға дейін РР дәрумені, 1,2-ден 2 мг-ға дейін С дәрумені, сондай-ақ В1 және В2 дәрумендері 0,17 мг құрады.



Сурет 23 – Алабұға балықтары уылдырығының дәрумендер құрамы

Тұщы су балықтарының уылдырығындағы ақуыздың биологиялық құндылығы 20-23%, бұл азық-түліктің маңызды көрсеткіштері болып табылады. Ерекше құндылыққа ие, ағзада синтезделмейтін және тек тағам арқылы алынатын алмастырылмайтын аминқышқылдары екені белгілі. Тұщы су балықтарының уылдырығындағы ақуыздың құрамындағы алмастырылмайтын аминқышқылдарының жалпы мөлшері 37,52-ден 39,70 г/100 г құрайды (24 сурет).
 


Сурет 24 – Алабұға балықтары уылдырығының алмастырылмайтын аминқышқылдарының құрамы 

24 суреттегі мәліметтерге сәйкес, шикізаттың аминқышқылдық құрамын талдау нәтижесінде, алабұға балықтары уылдырығының құрамында барлық алмастырылмайтын аминқышқылдар бар екені анықталды. Ақуыздардың аминқышқылдық құрамын зерттеу барысында басым аминқышқылдар лейцин, лизин және триптофан екені анықталды. Құрамында алмастырылмайтын аминқышқылдардың жалпы мөлшері 38,98% құрады. ФАО/ДДҰ шкаласы бойынша метионин мен триптофанды қоспағанда, алмастырылмайтын аминқышқылдардың скор көрсеткіштері 100%-дан айтарлықтай жоғары, бұл шикізаттың биологиялық құндылығының жоғары екенін көрсетеді.

3.2 Табиғи және антропогендік факторлардың балық өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігіне әсері
Балық өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігіне көптеген факторлар әсер етеді, олардың ішінде экожүйенің жағдайы ең маңыздысы болып табылады.
Балық шикізатының сапасының төмендеуі, шығарылатын өнім ассортиментінің қысқаруына немесе жарамсыз болуына себеп болады. Ауланған балық ұйықтағаннан кейін шіріген сапрофитті микрофлора үшін субстратқа айналады, ол ақуыздық және азоттық экстрактивті заттарды, көмірсуларды, сондай-ақ майларды ішінара ыдыратады. Микроорганизмдердің әсерінен ақуыздық заттардың ыдырауы балықта органикалық қышқылдар мен олардың тұздарының, аминдердің, ароматты спирттердің, гетероциклді қосылыстардың, меркаптандардың, күкіртсутегінің және бейорганикалық заттардың жиналуына әкеледі [66].
Шіріктің алғашқы белгілері әдетте микроорганизмдер балықтың тірі кезіндегі болатын жерлерінде: шырышта, желбезектерде және ішкі органдарында пайда болады. Микроорганизмдермен ластану дәрежесі және сәйкесінше шіріктің пайда болуы балық аулау және оны палубаға көтеру режимдерінің жеткілікті жұмсақ болмауы жағдайында артады. Мұндай жағдайлар балықтың қысылуына және ішкі органдарымен беткі ұлпалардың ластануына ықпал етеді.   
Адам тұтынуы үшін балықтың қауіпті болуы табиғи және антропогендік факторларға байланысты [67]. Себептері негізінен микробтық немесе химиялық сипатта болуы мүмкін. Қоршаған ортадағы микроб популяциясының өзгеруі балықтың ауланғанға дейінгі микробиотасына әсер етеді. Балықтың микробтық белсенділікке жоғары сезімталдығы, ауланғаннан кейін бұлшық еттердің табиғи деградациясымен бірге, балықтан алынатын тағамдық өнімдерге қауіп төндіреді. Балыққа және балық өнімдеріне патогендік және шіруге әкелетін микроорганизмдер кез келген өндіріс және жеткізу тізбегі нүктесінде енуі мүмкін. Escherichia coli, Salmonella түрлері, S. aureus, C. botulinum, L. monocytogenes, Shigella түрлері, B. cereus, C. jejuni, Y. enterocolitica және гистамин өндірушілер балыққа әсер ететін жиі кездесетін патогендер ретінде анықталған [68, 69]. E. coli – нәжіс шығу тегі бар кең таралған бактерия, жеткіліксіз өңделген балықта жиі кездеседі. Адаммен жанасу нәтижесінде пайда болатын Salmonella және Staphylococcus aureus түрлері балықтағы басқа патогендерге қарағанда жиірек кездеседі. Шэн мен Ванның еңбегінде балықтың шіруі мен тағам қауіпсіздігіне байланысты қауіптер, микробиологиялық ластанулар салдары қарастырылған [70]. Авторлар өңдеу, сақтау және ауланған балықты тасымалдау кезінде туындайтын ластануларды жеке атап көрсеткен. Escherichia coli-дың жоғары генотиптік және фенотиптік әртүрлілігі бактерияларға теңіз және тұщы суда балықты ластауға әкеледі, олар аулағаннан кейін энтеротоксиндер мен Шига токсиндерін шығаратын ластаушы ретінде өнімдерде кездеседі [71]. Salmonella негізінен тұщы суда болатын микроорганизм, балықта үлкен популяцияларда болуы мүмкін, бірақ теңіз суында олардың популяциясы төмен болады [72, 73]. Клостридиялар негізінен аулағаннан кейін пайда болатын ластаушылар, олар 100 °C-тан төмен термиялық өңдеуді төзе алады, тағам қауіпсіздігіне консервіленген балық қауіп төндіреді [74]. Listeria monocytogenes тағам өңдеу зауыттарында жиі кездеседі және температураның кең диапазонында, тұздың жоғары концентрациясында және рН диапазонында өмір сүре алады, бұл балықты өңдеу және қайта өңдеу кезінде қиындықтарды тудырады. Listeria балық паштетінде және дайын ысталған балықта анықталды [75]. Listeria әртүрлі ортада тіршілік ету қабілетіне ие, сонымен қатар тағам өңдеу зауыттарындағы сақтау ыдыстардың бетіне жабысып қалуына да  байланысты.
Өңдеу кезінде балық патогендік алтын түсті стафилококк пен оның термотұрақты энтеротоксиндерінің әсеріне ұшырайды. Энтеротоксиндер балықтың өңдеуін төзіп, тағам қауіпсіздігіне қауіп төндіреді. Сивараман және басқалар [76] алғашқы өңдеуден кейін және сақтау кезінде алтын түсті стафилококкпен едәуір ластануды байқады, кейбір штаммдар метициллинге төзімділігін көрсетті. Балықта антибиотиктерге төзімді әртүрлі микроорганизмдердің бар екендігін дәлелдейтін мәліметтер артып келеді [77]. 
Антибиотиктердің қалдықтары бар балықты тұтыну адамдарда антибиотиктерге төзімділікті тудырып, денсаулыққа күтпеген мәселелерге әкелуі мүмкін. Микробтық ластанулардан адамдарға әсер ету – тағам қауіпсіздігіне үнемі қауіп төндіріп, оны өңдеу және консервацияның тиімді әрі уақтылы әдістерімен бақылау қажет. 
Микробтық өсу – балықтың сапасын төмендететін негізгі механизм, жаңа немесе аздап консервіленген балықтың сапасына ең көп әсер ететін шіру факторы болып табылады. Балық бұлшықеттері бастапқыда стерилді, бірақ балық өлгеннен кейін оның терісіндегі микробтардың популяциясымен ластанады [78]. 
Жаңа аулаған балықтағы микроорганизмдер саны өте кең ауқымда болады: 1 см² беткейге 102-ден 107-ге дейін. Судың жоғары белсенділігі, қышқылдығының төмендігі (pH>6) және балыққа тән қалдықсыз азотты қосылыстардың көп болуы микроорганизмдердің тез көбеюіне әкеледі, бұл сыртқы түрі, құрылымы, дәмі мен иісіне жағымсыз өзгерістер тудырады, осылайша оның сапасын төмендетеді.
 Микроорганизмдер туғызған бүліну ұшқыш аминдер, биогенді аминдер, органикалық қышқылдар, сульфидтер, спирттер, альдегидтер мен кетондардың түзілуіне әкеледі, олар жағымсыз дәмдерге ие. Биогенді аминдер, мысалы, гистамин, кадаверин, тирамин және путресцин, белгілі бір бос аминқышқылдарының микроорганизмдер арқылы декарбоксилденуі нәтижесінде түзіледі және балықтың қауіпсіздігі мен сапасын бақылау үшін қолданылады [79].
Балықтың бастапқы микрофлорасы әртүрлі факторларға байланысты, мысалы, балықтың мекендейтін ортасы, аулау маусымы, су температурасы, аулау әдісі, кемедегі өңдеу немесе технологиялық және сауда процестері [80], балғын балықтағы микрофлораның әртүрлі болуына және консервілеу үшін қолданылатын параметрлерге қарамастан, әртүрлі өнімдерде өсетін түрлер тұрақты болады. 
Балық аулаудан өңдеуге дейінгі бүкіл жолында микроорганизмдермен үздіксіз ластануға ұшырайды. Балықта дамитын әртүрлі микроорганизмдердің ішінен тек бір немесе бірнеше түрі жағымсыз иістер мен дәмдер шығаратын бүлінуші организмдер деп аталады [81]. Кейбір жағдайларда балықта аурудың белгілері байқалмайды, бірақ адамның денсаулығына қауіпті микробтардың тасымалдаушысы болып табылады.
Балықтың микрофлорамен ластану себептерінің қатарында балық өңдеушілердің жеке гигиенасын сақтамауы және технологиялық жабдықтардың таза болмауына байланысты да болуы мүмкін [82]. 
Сақтау кезінде шикізаттың төзімділігі, механохимиялық өзгерістердің неғұрлым баяу жүруіне байланысты артады. Бұл өзгерістердің жылдамдығы әртүрлі балық түрлері үшін кең ауқымда өзгеруі мүмкін және шикізатты сақтау температурасына байланысты болады. Тірі балықтың шарбысындағы уылдырығында микроорганизмдер болмайды. 
Уылдырықтың микроорганизмдермен ластануы балықтан шарбыны алғанда жүреді, терісінің шырышымен және ішек құрылысының ластануынан да болады.
Жұмыста Алакөл көлінде тіршілік ететін алабұға балықтарының бір партиясынан алынған жаңадан ауланған 6 балық үлгілерінің санитарлық-гигиеналық сапасын зерттелді (кесте 6).
Кесте бойынша, бір партиядағы алабұға балықтары үлгілерінің әртүрлі нәтижелер көрсетті. № 2 (25,1 х 105 КТБ/г), № 3 (15,5 х 105 КТБ/г), № 4 (16,1 х 106 КТБ/г) және № 6 (29,8 х 106 КТБ/г) үлгілеріндегі МАжФАМС көрсеткіштері рұқсат етілген көрсеткіштен (5 х 104 КТБ/г) жоғары болды. Сонымен қатар, № 2, № 4 және № 6 үлгілерінің бұлшықетінде ішек таяқшалары тобының бактериялары 0,37, 0,2 және 0,12 г, ал № 3, № 4 және № 6 үлгілерінде стафилококк S. aureus 0,28, 0,32 және 0,12 г анықталды. Бұл микроорганизмдердің әртүрлі тіршілік ету жағдайларына бейімделу мүмкіндіктерінің кеңдігін көрсетеді.  

Кесте 6 – Табиғи су қоймаларынан ауланған алабұға балықтарының бактериялық ластануы 

	Көрсеткіштер
	ТР ЕАЭО
040/
2016
	Үлгі №1
	Үлгі №2
	Үлгі №3
	Үлгі №4
	Үлгі №5
	Үлгі №6

	МАжФАМС КТБ/г, көп емес
	5 х 104
	14,5х103
	25,1х105
	15,5х105
	16,1х106
	24,6х102
	29,8х106

	ІТТБ,  0,01г өнімде
	0,01
	ж
	0,37
	ж
	0,2
	ж
	0,12

	Патогендік микроорганизмдер, оның ішінде 25 г өнімдегі сальмонеллалар
	25
	ж
	ж 
	ж
	ж
	ж
	ж

	0,01 г өнімдегі стафилококк S. aureus
	0,01
	ж
	т/ж
	0,28
	0,32
	ж
	0,09



Осылайша, табиғи және физиологиялық факторлар микрофлораның тіршілік белсенділігін қамтамасыз етеді және қолайлы жағдайда балықтың бактериялық инфекциясын тудырады.  Алынған нәтижелер балық шикізатын алғашқы өңдеу қажеттілігін көрсетеді, бұл технологиялық процестің бастапқы кезеңінде биологиялық қауіпті факторларға қатысты сәйкессіздіктердің пайда болуын алдын алуға мүмкіндік береді, сондай-ақ дайын өнім алуға дейін мұқият микробиологиялық бақылауды жүргізуді талап етеді.

3.3 Балық өнімдерін өндірудің қауіпсіздігі мен сапасын анықтайтын факторлар
Балық өңдеу кәсіпорындарында бақылау жүйесін құру оның өмірлік циклінің моделіне сәйкес құрылады, ол мыналардан тұрады: 
1. Тиісті саладағы стандарттар мен құқықтық нормаларға сәйкес жүйенің жұмыс істеу алгоритмі түрінде ұсынылған қадағалау рәсімі; 
2. Ақпаратты сәйкестендіруге, жинауға, сақтауға және бөлісуге арналған бағдарламалық-техникалық құралдар.
Бақылау жүйелерінің функциялары:
1.	Сәйкестендіру;
2.	Деректерді жинау және сақтау;
3.	«Шикізат-тұтынушы» тізбегінде байланыс жүйесін құру және қамтамасыз ету.

Балықты қабылдау (шикізат)
 
Балықты бөлшектеу және уылдырықты жинақтау
 
Уылдырықты сұрыптау және жуу
 (t 15 °С аспайтын ағынды сумен жуу)
 
Уылдырықты шокты мұздату                 (t 35-40 °С )
 
 
Дефростация (t 10-15 °С)
  
Сақтау (t 2-4 °C ) 
 
Өсімдік шикізаты
(ит бүлдірген)
 
Жуу (t 10-15 °С)
 
Суды ағызу және кептіру
(ауа ағынында кептіру t 30-60 °C)
 
Ұнтақтау (0,1-0,5 мм)
 
Судың ағуы (5-10 мин)
 
Уылдырықты тесу
(ұяшығы 5-6 мм електен өткізу)
 
 
Уылдырықты тұздау
(тұздың мөлшері 6 %, тұздау ұзақтығы 20-40 мин)
 
Ит бүлдірген 3г, теңіз шырғанағы 3г, аскөк 5г, теңіз балдыры 3г  ұнтақтары
 
Сақтау (t минус 2-6 °С)
 
Қаптау және таңбалау
 
 
Уылдырықты өсімдік қоспалары және өсімдік майымен  араластыру   	  
 
Балықты өңдеу
 
Ит бүлдірген ұнтағы қосылған ерітінді (91% су, 6% тұз, 3 %  ит бүлдірген ұнтағы)
Уылдырықты ит бүлдірген ұнтағы қосылған ерітіндіде ұстау  (t 10-15 °С, 20 минут)
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Сурет 25 – Алабұға балықтарының уылдырығын өндірудің технологиялық сызбасы және сыни бақылау нүктелерін анықтау

Кез келген өнімді бақылау және қадағалау үшін бірегей сәйкестендіріледі. Алгоритм өнім туралы ақпаратты пайдаланып, шикізатқа (салмағы, сорты, түрі), ингредиенттерге және тасымалдау мен технологиялық процестердегі өзгерістерге қатысты мәліметтерді қамтуы тиіс. Сондай-ақ, әрбір партиядан алынған шикізат, ингредиенттер, негізгі және қосалқы өнімдер туралы сәйкестендіру деректерінің тізімін жасау қажет, бұл қайта өңдеу, тасымалдау және тұтынушыға сату тарихын толық қадағалауға мүмкіндік береді [83].
Бақылау жүйесін құру және іске асыру кезінде негізгі назарды балық уылдырығы өндірісінің тіршілік циклі кезеңдерінде бақылау нүктелерін талдауға аудару маңызды болып табылады.
Технологиялық сызбаға (25-сурет) сүйене отырып, өндірістік процестің барлық кезеңдерін талдау қажет, онда қауіпті факторлар мен тәуекелдерді (бактериологиялық, химиялық, физикалық, химиялық-биологиялық, гидрохимиялық) анықтау көзделеді.
 Осы факторлардың пайда болуы, ұлғаюы немесе сақталуы мүмкін екенін анықтау керек. Әрбір қауіпті фактор түріне байланысты оның пайда болу себебі мен орны, өндірістің нақты жағдайларын ескере отырып, бақылау түрлері анықталуы тиіс. Эксперименталды түрде алынған нәтижелер негізінде біз судак пен алабұға балығының уылдырығын дайындау технологиясын жетілдірілді.
Уылдырық дайындауға арналған шикізат – ҚР СТ 1802–2008 «Балық, теңіз өнімдері және оларды қайта өңдеу өнімдері. Қабылдау ережелері мен сынама алу» стандартына сәйкес көксерке балығын өңдеу кезінде алынған III жетілу сатысындағы уылдырық.
25 суретке сәйкес, алабұға тұқымдас балықтардың уылдырығын өндіру процесі МЕМСТ 20352-2012 «Тұздалған деликатес балық уылдырығы. Техникалық шарттар» стандартына сәйкес «Деликатесная» тұздалған уылдырығын өндірудің дәстүрлі технологиялық схемасы бойынша жүзеге асырылды.
Біздің зерттеуімізде НАССР жүйесінің (Қауіпсіздік және қауіпті бақылаудың сыни нүктелері жүйесі) жалпы жоспары шеңберінде окунь тұқымдас балық уылдырығын өндіру бойынша технологиялық операциялардың кезеңдері қарастырылды. НАССР жүйесінің мақсаты – адам үшін патогенді микроорганизмдердің жиілігі мен деңгейін болдырмау, жою немесе азайту, сондай-ақ қайта жұқтыруды және бактериялардың өсуін бақылау. НАССР бағдарламасының жалпы мақсаты – өнімнің микробиологиялық қауіпсіздігін арттыру үшін өңдеу процесін қамтамасыз ету.
Уылдырықты қайта өңдеу операциялары патогенді микроорганизмдерді жоюды қамтамасыз ететін термиялық өңдеуді қамтымайды. Алайда, белгілі бір өңдеу кезеңдерін бақылау арқылы микробиологиялық қауіп-қатерді азайтуға болады. Бұл зерттеуде мезофилді бактериялардың жалпы санының жоғары деңгейі анықталды, бұл тазалау практикасының дұрыс сақталмағанын көрсетеді. Соның салдарынан, уылдырықтың ластануы маңызды рөл атқарды.
        Балықты бөлшектеуге дейін тасымалдау.
        Тірі балықты аулау орындарынан өңдеу кәсіпорындарына торлы қапшықтарда немесе саңылауларда, балық пен су арақатынасы кемінде 3:1 болған жағдайда тасымалдау қажет. Ұйықтап қалған балықты тасымалдау және өңдеуге дейін сақтау үшін оны қораптарға салып, үстіне таза, ұсақталған мұзбен, биіктігі 0,4 м аспайтын қабатпен жабады. Уылдырықты балықты мұзды-суды қоспасында сақтау, балық пен қоспа арақатынасы 1:1 болған жағдайда, бункерлерде сақтау рұқсат етіледі. Мұзды және мұзды-суды қоспасын пайдаланып балықты сақтау мерзімі (тасымалдаумен бірге), аулау сәтінен бастап уылдырықтарды алу үшін өңдеуге дейін 8 сағаттан аспауы тиіс. Егер балық аулаған сәттен бастап өңдеуге дейінгі уақыт 2 сағаттан аспаса және қоршаған орта температурасы 15°C жоғары болмаса, салқындатылған балықты тасымалдауға және сақтауға рұқсат етіледі.
Шикізатты қабылдау.
Ересек балықты аулағаннан кейін бірден өңдеуге жібереді, онда уылдырық цехында одан уылдырық алынады. Жақсы уылдырық тек жаңа шикізаттан дайындалады. Ең жақсы сапалы уылдырық тек белгілі бір маусымда алынған балықтан алынды. Қазақстанда тұщы су балықтарының негізгі өндірістік аулауы тек көктем мен күзде бірнеше апта бойы жүреді. Басқа уақытта аулаған жағдайда уылдырық майлы болады, маусым кезінде теңізден аулағанда - уылдырық қабығы әлі қатты, өзеннің жоғары ағысында аулаған кезде - уылдырық қабығы икемсіз болады. Барлық технологиялық процесс үш кезеңге бөлінеді: дайындық, тұздау және орау. Технологиялық схемаға сәйкес, салқындатылған балықты аулау орнынан өңдеу кәсіпорнына мұз бен балық арақатынасы 1:1 болған жағдайда тасымалдау қажет. Салқындатылған жағдайда сақтау мерзімі 5-8 күннен аспауы тиіс. Уылдырық қабылдауды уылдырық цехына 6 кг аспайтын салмақтағы тесіктері бар себеттерде, балықтан алынып шыққаннан кейін бірден қабылдайды. Технологиялық нұсқаулыққа сәйкес, жаңа аулаған тұщы су балықтарын өңдеуге дейін салқындатылған жағдайда 8 сағаттан артық сақтауға болмайды. Өнімнің сапасына әсер ететін факторлар балық аулағаннан кейін және алғашқы өңдеу кезінде балыққа тікелей әсер етеді. Көксерке балығының жаңа алынған уылдырықтарын өлі ет қату басталмай тұрып алып тастау керек, себебі бұл жағдайда уылдырықтың сапасы жақсы сақталады және алғашқы өңдеуде жоғалтулар азаяды. Балықты мұзда сақтаған, температурасы 15°C-тан жоғары болмаған жағдайда 2 сағат ішінде сақтады. Уылдырықтарды сапасына қарай сұрыпталады - түсіне, уылдырықтың күйіне және қабығына байланысты. Ең жақсы сапалы уылдырықты 6-7 сағаттан артық сақталмаған балықтан алынды.
Балықты бөлшектеу және шарбыны жинау.
Балықтың уылдырығын шығару кезінде балықты бөлшектеу тәсілі маңызды рөл атқарады. Кәсіпорындардың техникалық жабдықталуына байланысты балықты қолмен бөліп, уылдырықты ең көп сақтауға және олардың ластануын азайтуға мүмкіндік беретін тәсілмен шығаратын болған. Машиналық бөлшектеу кезінде уылдырықтың көп бөлігі зақымданады. Уылдырықтың микрофлорамен ластануын болдырмау үшін алдымен уылдырық шығарылады, содан кейін ішкі ағзалар алынады. Тірі балықтың уылдырығы стерильді болып табылады. Уылдырықты бутар арқылы өткізу кезінде микроорганизмдер саны кәсіпорынның санитарлық жағдайына байланысты болады. Бутардан өткен уылдырықта жиі кездесетін микроорганизмдерге Bact. coli communis, B. lactis aerogenes, B. mycoides, B. proteus, B. subtilis және Sarc. lutea жатады. Өңдеу кәсіпорнына жеткізілген уылдырықты балықты жуу және бөлшектеу қажет. Балықты бөлшектеу кезінде уылдырық қабығының бүтіндігінің бұзылуына, ішек және өт қабының ластануына жол берілмейді.
Шарбыны сұрыптау және жуу.
Уылдырық цехына түскен шарбыны олардың түсі мен уылдырық жағдайына байланысты сапасы бойынша одан әрі сұрыпталады. Балғын балықты  кесу кезінде алынған шырышты, қанды және басқа ластаушы заттардардан тазарту үшін таза ағынды тұщы суда 15 °C-тан аспайтын температурада жуылады. Жуылған шарбылар торлы жәшіктерге салынып, сұйықтықтың ағуы үшін 5-10 минут ұсталды, содан кейін төсеу және мұздату үшін жіберілді.
Көксерке және алабұға уылдырығын шокты мұздату үшін СБН №1 сыни шегін әзірлеу. Консервілеудің ең тиімді әдістерінің бірі – мұздату, ол автолитикалық, бактериалық, гидролитикалық және оксидативтік процестерді баяулатып, шикізат пен дайын өнімнің табиғи қасиеттерін ұзақ сақтауға мүмкіндік береді. Бұрын балықты ішек-құрылыспен мұздатып, шарбылар тікелей балықтың ішінде болатын. Біздің зерттеуімізде, балықты өңдегеннен кейін, шарбыларды мүмкіндігінше балықтың қатуы басталмай тұрып шығардық, содан кейін оларды -35°C температурада мұздатуға жіберілді. Шарбылар ауа немесе плиталық мұздатқыш аппараттарында және интенсивті әсер ететін қондырғыларда құрғақ жасанды әдіспен мұздатылды, мұздатылған шарбылар блогының ішкі бөлігінде температура -18°C-тан жоғары болмады, және олар 0-8 ай ішінде жаншылмаған уылдырықты өңдеуге дайын болды.
Әдеби деректерде балықтың алабұға түріндегі шарбыларды мұздату, сақтау және дефростация процесстерінде қасиеттерінің өзгеруі туралы мәліметтер өте аз. Алайда, майдың гидролитикалық өзгерістері мұздатудан кейін бірден байқала бастайды, бұл май қышқылдылығының артқанын көрсететін қышқылдық санның ұлғаюымен дәлелденеді. Көксерке мен алабұға шарбыларын 3-8 ай бойы сақтау кезінде олардың жалпы азот мөлшері төмендейді, бұл бейорганикалық азотты қосылыстардың көбейгенін білдіреді. Сонымен қатар, ақуыздардың ерігіштігі мен сарысу массасының тұтқырлығы төмендейді. Бұған қоса, триглицеридтердің массалық үлесі азайып, бос май қышқылдарының және май қышқылдылығының саны артады. Алайда, алынған нәтижелерді шарбылардың май құрамындағы айырмашылықты ескере отырып, тек қана мұздату және сақтау процестеріне қолдануға толық сенімді болуға болмайды. Қазақстан Республикасында минус 18°C температурада картон қораптарға оралған тұщы су балықтарының мұздатылған өнімдерінің сақтау мерзімі техникалық шарттар бойынша 6-8 ай аралығында болады.
Отандық тұщы су балықтарының уылдырықтарының жарамдылық мерзімін негіздеу үшін мұздатылғын шарбының сапасы мен қауіпсіздігінің көрсеткіштерін зерттеу бойынша тәжірибелік жұмыстар жүргізілді. 
Бұл жұмыстардың басты мақсаты – шарбылардың физикалық және химиялық көрсеткіштері, сондай-ақ СанПиН 2.3.2.1078-01 стандарты бойынша қауіпсіздік талаптарына сәйкес келетін сақтау мерзімін анықтау болды. Сақтау мерзімі аяқталғаннан кейін, шарбылылар қайта өңдеуге жіберілмейді. Сақтау мерзімі балықтың мұздатылған кезінен бастап, шарбылар уылдырығын өңдеуге жарамсыз болғанға дейінгі уақыт аралығында есептеледі. Балықты аулау уақыты мен оның өңдеуден бұрын және кейінгі сақтау жағдайлары, соның ішінде тасымалдау шарттары да маңызды рөл атқарады. Осы себепті, бірдей сақтау мерзімі бар шарбыларды тексергенде олардың сапасы әртүрлі болуы мүмкін.
Дефростация және ылғалдың ағуы. 
Әрі қарай,  шарбыларды перфорацияланған табақшаларға жұқа қабатпен жайып, артық сұйықтықтың ағуы үшін оларды 10-20 минуттай ұстайды.
СБН №2 сыни шегін әзірлеу. Ит бүлдірген ерітіндісінде сақтау. Майдың қышқылдық санын азайту мақсатында біз ит бүлдірген ерітіндісін қолдану бойынша эксперименттік зерттеулер жүргізілді. Сонымен қатар, ит бүлдірген ерітіндісін дәстүрлі консерванттар (бензой қышқылы) орнына қолдандық және әртүрлі өсімдік компоненттері ұнтақтарын: ит бүлдірген, шырғанақ, аскөк пен теңіз капустасын пайдаланылды. Содан кейін, 100 кг ит бүлдірген ерітіндсінде 91 кг су, 3 кг ит бүлдірген ұнтағы және 6 кг тұз болатындай ерітінді дайындалды. Шарбылар массасы 10 кг-нан аспайтын бөліктермен сақталды. Таза ыдысқа (ваннаға, чанға, бакқа) шамамен оның көлемінің 2/3 бөлігін ит бүлдірген ерітіндісін құйып, температурасы 15°C-тан жоғары болмауы тиіс, ерітінді мен шарбылардың қатынасы 1:2-ден кем болмауы тиіс, шарбыларды 20 минут бойы сақталды. Бұл уақытта шарбылар үнемі қолмен араластырылып, олардың толықтай ит бүлдірген ерітіндісіне батырылғанына көз жеткізілді.  
Шарбыларды тесу.
Шарбылар арнайы машинада немесе қолмен тесіледі. Шарбылар елек арқылы, клетканың өлшемі 0,5-тен 3,0 мм аралығында болатындай өткізіліп, кейін тұздалады. Ластану деңгейіне байланысты, бірақ әр жұмыс сағатында кемінде бір рет, барлық електен алынып, таза електерге ауыстырылады.
Тұздау.
Уылдырық порциямен 15 кг массасында құрғақ тұздау әдісімен 15-20 минут бойы тұздалады. Кейін қажеттілікке қарай, уылдырық торлы табақшаларға орналастырылып, артық сұйықтықтың ағуы үшін жіберіледі. Сорғу уақыты 10-15 минутты құрайды.
СБН №3 сыни шегін әзірлеу. Өсімдік қоспаларымен және өсімдік майымен араластыру.
Өсімдік компоненттерін ит бүлдірген ұнтағы - 3 кг, теңіз шырғанағы -3 кг, аскөк - 5 кг және теңіз капустасы - 3 кг қосады. Өсімдік майын 93 кг уылдырыққа 4 кг май есебінен қосады және майдың уылдырықтың барлық массасына теңдей таралуы үшін мұқият араластырады.
Орау, таңбалау және сақтау.
Уылдырықты шыны банкаларға салады, герметикалық түрде жапқышпен жабады, белгісін жапсырады және сақтауға жібереді, сақтау температурасы минус 2-ден минус 4 °С аралығында, сақтау мерзімі — өндіру күнінен бастап 6 ай. Шыны банкалар металлдан жасалған литографиялық қақпақтармен жабылуы тиіс. Уылдырықты салмас бұрын банкаларды жылы сумен мұқият жуады, ал қақпақтар мен қақпақтардың резеңке сақиналарын жылы сумен жақсылап жуады да, құрғатады. Уылдырықты арнайы шпательмен абайлап банкаларға салады, артық басу жасамай және қуыс қалдырмайды. Орнатылған нетто салмағын қамтамасыз ету үшін әр банкіден салмағын өлшейді. Уылдырықпен толтырылған банктерді дереу қақпақтармен жауып, вакуумды жабу машинасында қақпақтақ шеттің қысымын 666,61 ГПа (500 мм сын. бағ.) кем емес қалдырып, жабады, сонымен қатар жабылған банкідегі қалған қысым 133,322 ГПа (100 мм сын. бағ.) кем емес болуы тиіс. Жабу процесінде жабылатын шеттің дұрыс қалыптасуына және банктердің герметикалығына ерекше назар аударылады. Содан кейін банктерді этикеткалармен жапсырады. Бір жәшікке балықтың бір түрінің уылдырығы бар бір сыйымдылықтағы банкалар және бір дайындалған күні салынуы тиіс.

3.4 Сақтау процесінде мұздатылған алабұға балықтарының қауіпсіздік көрсеткіштерін зерттеу
Белгілі болғандай, балықтағы шарбылар стерилді болады. Зерттеу нәтижелері көрсеткендей, әртүрлі партиялардағы алабұға балықтарының шарбылары мұздатылғаннан кейін 1-2 ай өткен соң жалпы микробтық ластануы бойынша айтарлықтай айырмашылықтар көрсетеді – 1,6 х 102 дан 2,2 х 102 КТБ/г дейін құрайды. Бұған қарамастан, сақтау процесінде жалпы микробтық ластанудың мәндері тәжірибелік тұрғыда тұрақты болып қалады. Мұздатылған шарбылардың микробиологиялық зерттеулері көрсеткендей, сақтау процесінде мезофильді аэробты және факультативті анаэробты микроорганизмдердің саны алабұға балықтарының шарбыларда мұздатылғаннан кейін 2 ай өткен соң 1,7 х 102 - 2,2 х 102 КТБ/г құрады (кесте 7). 
Сақтау кезінде температурасы минус 18°С болғанда, 8 айдың соңында жалпы ластану тұрақты болып қалды немесе 3,9 х 103 КТБ/г дейін артты, бірақ нормаланған мәндерден асқан жоқ. Микробиологиялық көрсеткіштердің тұрақтылығы, минус 18°С температурада микроорганизмдердің дамуы іс жүзінде тоқтайтындықтан, және сақтау кезеңінде шарбылардың жалпы микробтық ластануының өзгерістері маңызды емес болуымен байланысты.
[bookmark: bookmark6]Барлық сынақ кезеңінде мұздатылған шарбылардың бірде-бір партиясында ішек таяқшалары (колиформдар) 0,001 г, 0,01 г және 0,0001 г мөлшерінде анықталмады; сондай-ақ, 0,01 г мөлшерінде сульфитті редуцирлейтін клостридийлер, патогенді микроорганизмдер, соның ішінде сальмонелла 25 г мөлшерінде, сондай-ақ зеңдер мен ашытқылар 1 г мөлшерінде анықталған жоқ, бұл көрсеткіштер ТР ЕАЭС 040/2016 талаптарына сәйкес келеді.
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   Кесте 7 – Мұздатылған алабұға балықтарының жалпы микробтық ластануы

	Көрсеткіштердің атауы
	ТР ЕАЭО 040/2016
	Шарбы
мұздатылғанға дейін
	Сақтау мерзімі, ай

	
	
	
	0
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	
	
	
	Мұздатылған көксерке шарбысы

	МАжФАМС, КТБ/г, көп емес
	5х104
	3,5х104
	1,6х102
	1,6х102
	1,7х102
	1,8х102
	2,0х102
	2,6х102
	2,0х103
	2,6х103
	3,6х103

	ІТТБ,  0,01г өнімде
	0,01
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж

	Патогендік микроорганизмдер, оның ішінде 25 г өнімдегі сальмонеллалар
	25
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж

	0,01 г өнімдегі Стафилококк S. aureus
	0,01
	0,02
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж

	0,01 г өнімдегі сульфитредуктивті клостридиялар
	0,01
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж

	Зеңдер, КТБ/г, көп емес
	50
	50
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	2
	8

	Ашытқы, KOE/г, көп емес
	300
	100
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	3
	12

	
	
	
	Мұздатылған алабұғаның шарбысы 

	МАжФАМС, КТБ/г, көп емес
	5х104
	4х104
	2,0х102
	2,0х102
	2,2х102
	2,3х102
	2,4х102
	2,8х102
	2,2х103
	2,8х103
	3,9х103

	ІТТБ,  0,01г өнімде
	0,01
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж

	Патогендік микроорганизмдер, оның ішінде 25 г өнімдегі сальмонеллалар
	25
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж

	0,01 г өнімдегі Стафилококк S. aureus
	0,01
	0,02
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж

	0,01 г өнімдегі сульфитредуктивті клостридиялар
	0,01
	н
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж

	Зеңдер, КТБ/г, көп емес
	50
	60
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	3
	10

	Ашытқы, КТБ/г, көп емес
	300
	120
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	3
	15



3.5 Сақтау процесінде алабұға балықтарының сапасы мен тағамдық құндылығын зерттеу 
Алабұға балықтарының мұздатылған шарбысының физико-химиялық көрсеткіштерінің өзгеруі 8 кестеде келтірілген.

Кесте 8 – Сақтау кезінде алабұға балықтарының шарбысындағы физико-химиялық көрсеткіштердің өзгеруі

	Сақтау мерзімі, ай.
	Мұздатылғанға дейінгі шарбы 
	Мұздатылған шарбы

	
	ҚА, % жалпы азотқа
	АҰН, мг%
	рН
	ҚА, % жалпы азотқа
	АҰН, мг%
	рН

	Көксерке шарбысы

	0
	0,04
	9,98
	5,75
	0,04
	9,71
	5,79

	1
	0,07
	12,11
	5,82
	0,05
	9,71
	5,79

	2
	0,18
	15,32
	5,91
	0,06
	10,19
	5,80

	3
	0,40
	18,76
	5,93
	0,07
	10,48
	5,78

	4
	0,45
	19,61
	5,98
	0,07
	10,89
	5,80

	5
	0,55
	19,93
	6,08
	0,07
	11,45
	5,81

	6
	0,64
	20,22
	6,18
	0,09
	11,91
	5,80

	7
	0,66
	20,81
	6,41
	0,10
	11,92
	5,82

	8
	0,67
	20,96
	6,52
	0,10
	11,92
	5,82

	Алабұға шарбысы

	0
	0,04
	9,97
	5,76
	0,05
	9,98
	5,97

	1
	0,07
	12,12
	5,80
	0,06
	10,10
	5,94

	2
	0,15
	15,30
	5,78
	0,06
	10,47
	5,95

	3
	0,40
	18,77
	5,95
	0,06
	10,83
	5,94

	4
	0,45
	19,81
	6,04
	0,07
	11,28
	5,93

	5
	0,55
	19,93
	6,26
	0,08
	11,70
	5,95

	6
	0,64
	20,31
	6,34
	0,08
	11,92
	5,98

	7
	0,66
	20,82
	6,42
	0,11
	11,93
	5,98

	8
	0,67
	20,97
	6,54
	0,11
	11,93
	5,99



[bookmark: _Hlk182311615]Алабұға балықтарының уылдырығындағы қалдықсыз азоттың фоны 0,04 %-ды құрайды, ал мұздатудан кейін жалпы азоттың 0,05 %-ына жетеді, ұшқыш негіздердің азоты - 9,98 %, мұздатудан кейін 11,92 мг/%-ға төмендейді. Сақтау процесінде калдықсыз азоттың мөлшері біртіндеп артады, 8 айға дейін бұл көрсеткіш мұздатудан бұрын 0,66-0,67 %, ал мұздатудан кейін бақылау және тәжірибелік үлгілер үшін 0,10 % құрайды. 
Алабұға балықтарының уылдырығындағы азоттың ұшқыш негіздері 8 ай сақтау барысында мұздатудан бұрын 20,96 мг/%-дан 20,97 мг/%-ға дейін артады, ал тәжірибелік үлгілерде мұздатудан кейін 11,92 мг/%-дан 11,93 мг/%-ға дейін болады, жаңа ауланған балықта бұл көрсеткіш 9-13 мг/% аралығында болады. Басқа зерттеушілердің мәліметтері бойынша, жаңа ауланған балық үшін осы көрсеткіштің рұқсат етілген шегі 30-40 мг/% құрайды.
Құрамындағы ақуыз емес азоттың мұздатуға дейін екі есе, ал АҰН мөлшерінің 1,5 есе ұлғаюы, сондай-ақ сақталу процесінде, алабұға балықтарының уылдырығында да байқалды. Қалдықсыз азот пен АҰН құрамындағы өзгерістер гидролитикалық өзгерістердің және типтік бактериалды процестердің жоқтығын көрсетеді, бұл мұздатылған уылдырықтардағы микробиологиялық зерттеулердің нәтижелерімен расталады.
Алынған нәтижелерді салыстырғанда, уылдырықты мұздату ақуыз емес азоттың құрамына елеулі әсер ететінін көрсетеді. Мұздатылған уылдырықтардың белсенді қышқылдығы (рН) орташа судак үшін 5,80, ал алабұға үшін 5,95 болды. Сақтау процесі кезінде рН мәні аз өзгерді. Липидтердің тотығу-гидролитикалық процестерінің қарқындылығын зерттеу нәтижесінде судак уылдырығының мұздатылған үлгілерінде бақылау және тәжірибелік үлгілердегі май қышқылының фонындағы саны 4,0 мг КТБ/г құрады (сурет 26). 8 ай сақтау кезеңінде мұздатылған уылдырықтардағы осы көрсеткіштің мәні тиісінше 3,5 және 4,1 мг КТБ/г.

[bookmark: _Hlk182311629]II
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[bookmark: _Hlk182311639]
Сурет 26 – Сақтау процесінде мұздатылған көксерке шарбысының қышқыл санының өзгеруі: өңдеуге дейінгі бақылау: I-беткі қабат; II-орта; 
мұздатылған: I-беткі қабат; II-орта

[bookmark: _Hlk182311665]Сақтау мерзімінің соңына қарай шарбы блогының шеттерінің беттік тотығуы байқалғандықтан, біз мұздатылған шарбыны блоктарының беткі және ішкі қабаттарындағы майдың қышқылдық саны анықталды.  
26 суреттен көріп отырғанымыздай, 2 ай сақтағаннан кейін мұздатылған шарбының қышқылдық сандары іс жүзінде бірдей 2,1 – 2,7 мг КТБ/г. Сонымен қатар, мұздатылғанға дейінгі бақылау үлгілерінде (беткі қабат) бұл көрсеткіштің мәні 4,5 мг КТБ/г болды. Мұздатылған шарбының қышқыл сандарының 2,2 - 2,6 мг КТБ/г дейін біртіндеп ұлғаюы аясында сақтаудың 3 айына дейін мұздатылмаған шарбының беткі қабаттарынан уылдырық липидтерінің қышқыл санының 5 айға дейін 7,1 мг КТБ/г дейін айтарлықтай өсуі байқалады. Сақтау мерзімінің соңына қарай-7-8 ай мұздатылмаған шарбылар үлгілеріндегі қышқыл санының мәні беткі қабаттарда 9,0 мг КТБ/г дейін және ішкі қабаттарда 8,6 мг КТБ/г дейін артады. 
Ұқсас нәтижелер алабұға шарбысында байқалады (27 сурет).
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[bookmark: _Hlk182311689]Сурет 27 – Сақтау процесінде мұздатылған алабұға шарбысының қышқыл санының өзгеруі: өңдеуге дейінгі бақылау: 1-беткі қабат; II-орта; 
мұздатылған: 1-беткі қабат; II-орта

[bookmark: _Hlk182311701]Зерттеулердің нәтижелері, 27 суреттен көрініп тұрғандай, мұздатылған шарбы блоктарының ішкі қабаттары гидролитикалық өзгерістерге аз ұшырайтынын көрсетті. Бұл кезде беткі қабаттарда өзгерістер сақтау мерзімінің төртінші айында байқала бастайды. Уылдырықтарды сақтау барысында зерттелген көрсеткіштердің мәндерінің ұлғаюы байқалады, әсіресе беткі қабаттарда өңделмеген уылдырықтарға қарағанда айқын көрінеді.
Осылайша, мұздатылған уылдырықтардың сақталуы кезінде өңделмеген уылдырықтарда айқын корреляция, яғни қышқылдық санның ұлғаюы байқалады. Тәжірибелік түрде дәлелденгендей, майдың қышқылдық санын уылдырықтағы липидтердің пероксидтік тотығуын бақылау үшін қарапайым және дұрыс көрсеткіш ретінде ұсынуға болады.

3.6 Алабұға балықтарының шарбысын өңдеу технологиясында өсімдік компоненттерін таңдауды ғылыми негіздеу
Қазіргі уақытта азық-түлік саласында өнімдердің биологиялық құндылығын және тепе-теңдігін арттыруға, сондай-ақ консервілеуші әсері бар табиғи кешенді байытқыштарды іздестіру жұмыстары жүргізілуде, бұл химиялық консерванттарды қолдануды болдырмауға мүмкіндік береді. Тұтынушылар сатып алатын өнімдердің сапасына жоғары талаптар қойып отыр, сонымен қатар химиялық консерванттарсыз минималды технологиялық өңдеуден өткен табиғи азық-түлік өнімдеріне сұраныс артып келеді. Осыған байланысты, балық өнімдерінің тұрақтылығын арттыру үшін балықты өңдеу технологиясында антимикробтық және антиоксиданттық қасиеттері бар табиғи компоненттерді қамтитын өсімдік шикізатын пайдалану орынды болып табылады. Әдебиет көздерінің талдауына сәйкес зерттеу объектілері ретінде келесі өсімдік компоненттері таңдалды: кәдімгі ит бүлдірген (Vaccinium vitis-idaea), теңіз шырғанағы (Hippophae rhamnoides L.), хош иісті аскөк (Anethum graveolens L.) және теңіз балдыры (Laminariaceae).
Өсімдік компоненттерін таңдау олардың химиялық құрамын және пайдалы қасиеттерін зерттеу негізінде жүзеге асырылды (кесте 9). Мысалы, ит бүлдірген биологиялық белсенді заттарға, органикалық қышқылдарға (гидрокси-, оксо-, бензойлы және фенолды қышқылдар), таниндерге, дәрумендерге және минералды заттарға бай. Шырғанақ каротин мен каротиноидтарға, токоферолдарға, аскорбин қышқылына және полифенолдарға бай. Көкөніс дақылдарының кең ауқымының ішінде хош иісті аскөк ерекше орын алады, себебі оның дәмдік қасиеттері мен минералды және органикалық қышқылдардың, тұздардың және дәрумендердің жоғары құрамы бар, бұл оны биологиялық тұрғыдан құнды заттар қатарына жатқызуға болады, сондай-ақ ол табиғи талшықтарға бай, бұл организмнің қажеттіліктерін қанағаттандыруға мүмкіндік береді. Теңіз балдыры немесе ламинария, бурымдасу балдырлары класына жататын өсімдік, альгин қышқылы, фукоидан, ламинаран, маннит секілді көмірсуларды, азотты заттарды (ақуыздар), липидтерді, минералды заттар кешенін, йодты, полифенолдарды, стеролдарды, пигменттер кешенін қамтиды.
9 кестеге сәйкес, өсімдік компоненттерінің химиялық құрамы құнды табиғи компоненттердің, антиоксиданттардың, биологиялық белсенді заттардың, табиғи бояғыштардың және консерванттардың бірегей комбинациясын көрсетеді. Сонымен қатар, олар тамақтану үшін қажет емес компоненттердің маңызды көзі болып табылады – азықтық талшықтар, олар түрлі физиологиялық әсерлерге ие, бұл олардың адам ағзасының қалыпты жұмыс істеуін қамтамасыз етудегі маңызды рөлін анықтайды.
Перспективті антиоксиданттарды таңдау барысында ерекше назар фенольды қосылыстарды, әсіресе күшті антиоксиданттық әсері бар флавоноидтарды және антиоксиданттық белсенділігі жоғары антоцианиндерді көп мөлшерде қамтитын өсімдік компонентіне аударылды. Мұндай өсімдік компоненті ретінде кәдімгі ит бүлдірген таңдалды, бұл оны денсаулыққа пайдалы функционалды азық-түлік ингредиенттерінің кешенін, табиғи антиоксиданттарды, сондай-ақ табиғи бояғыштар мен консерванттарды қамтитын перспективалы шикізат ретінде сипаттауға мүмкіндік береді. Ит бүлдіргеннің пісіп жетілген жемістерінде полифенолды қосылыстардың мөлшері 500-ден 1910 мг/% аралығында ауытқиды, бұл оның күшті антиоксиданттық табиғатын айқын көрсетеді.

Кесте 9 – Өсімдік компоненттерінің химиялық құрамы

	Компонент
	Өлшем бірлігі
	Құрамы

	
	
	Кәдімгі ит бүлдірген
(Vaccinium vitis-ideal)
	Шырғанақ (Hippophae rhamnoides L.
	Хош иісті аскөк (Ahnetum graveolens L.)
	Теңіз балдыры(Laminariaceae)

	Ақуыздар
	г
	0,70
	1,2
	2,5
	0,91

	Майлар
	г
	0,50
	5,4
	0,5
	0,2

	Көмірсулар
	г
	8,0
	8,5
	6,3
	4,1

	Органикалық қышқылдар
	г
	2,98
	2,0
	0,1
	2,5

	Полифенолдар
	%
	2,8
	2,26
	0,2
	0,6

	Катехиндер
	%
	2,01 
	1,91
	0,15
	0,37

	Флавонолдар
	%
	2,1
	1,87
	 -
	- 

	Кверцетин
	%
	11,3
	26,5
	2,8
	 -

	Дәрумендер

	PP дәрумені (никотинамид)
	мг
	1,1
	0,4
	14
	0,4

	А дәрумені (ретинол)
	мг
	0,05
	0,25
	4,5
	2,6

	В1 дәрумені (тиамин)
	мг
	0,01
	0,03
	0,03
	0,1

	В2 дәрумені (рибофлавин)
	мг
	0,19
	0,05
	0,1
	0,2

	В5 дәрумені (пантотен қышқылы)
	мг
	0,55
	0,2
	0,3
	0,6

	В6 дәрумені (пиридоксин)
	мг
	0,3
	0,8
	0,2
	0,01

	С дәрумені (аскорбин қышқылы)
	мг
	25
	200
	100
	10

	Е дәрумені (токоферол)
	мг
	4,33
	5
	1,7
	0,87

	В9 дәрумені (фолий қышқылы)
	мкг
	1,90
	9
	27
	180,0

	Н дәрумені (биотин)
	мкг
	2,4
	3,3
	0,4
	3,2

	Макро- және микроэлементтер

	Кальций
	мг
	230
	22
	394
	42,1

	Магний
	мг
	48
	30
	70
	171,1

	Натрий
	мг
	81
	4
	163
	518,8

	Калий
	мг
	730
	193
	738
	968,7

	Фосфор
	мг
	44
	9
	66
	54,7

	Темір
	мг
	38,2
	1,4
	22,8
	15,8

	Бром
	мг
	-
	0,2
	-
	10,0

	Марганец
	мг
	92,2
	0,1
	780
	0,31

	Молибден
	мг
	0,02
	0,06
	0,008
	0,001

	Селен
	мкг
	0,01
	0,09
	2,7
	0,7

	Йод
	мг
	0,2
	0,001
	0,002
	2,51


Фенол қышқылдарының (бензойлы, даршын, хлороген қышқылдары) болуы арқасында ит бүлдірген жидектері бактерицидтік және антимикробтық қасиеттерге ие. Сонымен қатар, бензойлы қышқыл табиғи антиоксидант болып табылады, оның ағзадағы жасуша мембраналарын нығайтудағы маңызды рөлі бар. Ит бүлдірген шырынынан алынған антимикробтық әрекетті зерттеу нәтижелері оның Candida текті саңырауқұлақтарының өсуін тоқтату үшін 6,66% концентрациясының жеткілікті екенін көрсетті. Ақ тышқандарға жүргізілген тәжірибелерде ит бүлдірген шырыны трихомонадтар мен лямблиялардың инвазиясын толық жойып, Staphylococcus Pyogenus aureus, Proteus vulgaris, Salmonella Enteritidis сияқты микроорганизмдерге қатысты антимикробтық қасиеттері көрсетілген. Белгілі болғандай, тек жаңа сығылған шырын ғана емес, ұзақ уақыт бойы (25-20 аптаға дейін) сақталған шырын да антимикробтық қасиеттерге ие. Бұл жидектердің автоклавталған шырыны да ұқсас нәтижелер көрсетті.
Зерттеулер көрсеткендей, ит бүлдірген жидектеріндегі флавоноидтар артық еркін радикалдарды жою қабілетіне ие және өнімнің тотығу зақымдануын жұмсартады. Антиоксиданттық әсері бар заттың өзінен басқа, әрдайым биожетімділікке, антиоксиданттық әсерге және әртүрлі қоректік заттар арасындағы механизмдерге әсер етуі мүмкін өзара әрекеттесу орын алады. Мысалы, C және E дәрумендерінің антиоксиданттар ретінде өзара әрекеттесетіні анықталған, токоферол радикалдары аскорбин қышқылы арқылы қайтадан токоферолдарға қалпына келеді. Балық өнімдерінде бұл механизм липидтік және су фазалары арасындағы шекарада жүреді, радикал липидтік фазадан алынып тасталады, және осы радикалмен туындаған липидтердің тотығу процесі тоқтайды. Ит бүлдірген жидектерінің пісіп жетілген кезінде қышқылдық құрамы 10 кестеде көрсетілген.

Кесте 10 – Ит бүлдіргеннің қышқылдық құрамы, г/100 г

	Компоненттің атауы, г / 100 г
	Ит бүлдірген жемісі 

	Лимон қышқылы
	1,28

	Алма қышқылы
	0,30

	Урсол қышқылы
	0,75

	Бензой қышқылы 
	0,073–0,158

	Гал қышқылы 
	0011,1–0,044

	т-гидроксибензой қышқылы 
	0,00134

	Протокатех қышқылы 
	0,00442

	Даршын қышқылы 
	0,0036

	Ферул қышқылы 
	0,0015

	Кофе қышқылы 
	0,0045

	т-Кумар қышқылы 
	0,0035

	о-гидроксибензой қышқылы 
	0,0078

	Хлороген қышқылы 
	0,0084

	Сүт қышқылы
	0,00031


10 кестеден ит бүлдірген жидектері мен ит бүлдіргеннен жасалған ұнтақтың химиялық құрамын зерттеу нәтижесінде олардың құрамында табиғи консервант – бензойлы қышқылдың бар екендігі, ол антисептикалық қасиеттерге ие екені және лимон, алма қышқылдары, урсол қышқылы және басқа қышқылдардың болуы атап өтілді. Ит бүлдірген жидектері антоциандардың көзі болып табылады және pH индикаторлары ретінде азық-түлік өнімдерінің сапасы мен жаңағын бақылаудың тиімді әдісі ретінде қолданылуы мүмкін.
Балық шикізатын өңдеуде кәдімгі ит бүлдірген ерітіндісін қолдану ұсынылды. Ұнтақ жасау технологиясы диссертациялық жұмыстың екінші бөлімінде келтірілген. Ит бүлдірген жидектерінен алынған ұнтақ қышқыл ортаға ие (pH 3,0), ылғалдылығы төмен. Ұнтақтың қаныққан қара-қызыл түсі мен табиғи пигменттер, мысалы, хлорофилл, каротиноидтар мен антоциандардың арқасында айқын қышқыл-тәтті дәмі бар екенін атап өткен жөн, бұл ит бүлдірген жидектерін табиғи бояғыштардың көзі ретінде қарастыруға негіз болады.
Дамытылған технология дәстүрлі әдістен айырмашылығы, тұздауға тұзды қоспаны (ас тұзы мен бензойлы натрий қоспасын) қолданбай, тек ас тұзын және ит бүлдірген ерітіндісімен өңдеуді көздейді. Ит бүлдірген ерітіндісімен өңдеу уылдырық жасауда антисептик қолдануды болдырмауға мүмкіндік береді. Ерітіндінің әртүрлі концентрациялары (1 %, 3 % және 6 %) қолданылды. Ылғалдату уақыты 10, 15, 20, 25 минут аралығында болды. Эксперимент үшін көксеркенің III-IV жетілу кезеңіндегі шарбы пайдаланылды. Шарбыны ұнтақ ерітіндісіне толық батырып, 10-15 °C температурада, шарбы: ерітінді қатынасы 1:2 (91 % су, 3 % ит бүлдірген ұнтағы және 6 % тұз) ұсталды.
Ит бүлдірген ерітіндісінің әртүрлі концентрацияларының активті қышқылдылығы 11 кестеде келтірілген.

Кесте 11 – Ит бүлдірген ерітіндісінің әртүрлі концентрациясының белсенді қышқылдығы 

	Ит бүлдірген ерітіндісінің концентрациясы, %
	Белсенді қышқылдық, рН бірлігі

	1
	5,01

	3
	4,65

	6
	4,43



Ит бүлдірген ерітіндісінің әртүрлі концентрацияларының активті қышқылдылығы 1 % концентрациясында – 5,01, 3 % – 4,65, 6 % – 4,43 деңгейінде болды. Бұл көрсеткіштер қышқыл орта белсенділігін және органикалық қышқылдардың бар екенін білдіреді.
Ит бүлдірген ерітіндісінің әртүрлі концентрациясы мен сақтау уақытының қатынасы 12 кестеде келтірілген.
Кесте 12 – Әр түрлі концентрациядағы және ұстау уақытындағы ит бүлдірген ерітіндісінің қатынасы

	№ үлгілер
	Ит бүлдірген ұнтағының концентрациясы, %
	Ұстау уақыты, минут

	Үлгі №1
	1
	10

	Үлгі №2
	1
	15

	Үлгі №3
	1
	20

	Үлгі №4
	1
	25

	Үлгі №5
	3
	10

	Үлгі №6
	3
	15

	Үлгі №7
	3
	20

	Үлгі №8
	3
	25

	Үлгі №9
	6
	10

	Үлгі №10
	6
	15

	Үлгі №11
	6
	20

	Үлгі №12
	6
	25



Ұнтақ мөлшерінің артуы процесс ұзақтығының қысқаруына алып келді, ал шарбыдан ерітіндіге өткен уылдырық да ерітінді әсеріне ұшырап, оның құрылымдық элементтерінің дестабилизациясына себеп болды. 
Уылдырық ақуызының денатурациясы шарбы қабығының бұзылуы нәтижесінде жүрді. Шарбыны өңдеу уақытын қысқарту ұнтақтың ерітіндідегі концентрациясын арттыру арқылы мүмкін болғанымен, бұл өзгерістің химиялық және органолептикалық көрсеткіштерге теріс әсерін тигізетінін көрсетті. Осылайша, уылдырықтың шарбыдан шығарылуы кезінде оның қабығының құрылымында минималды өзгерістер орын алатын өңдеу әдісі ретінде ит бүлдірген ұнтағын 3% концентрациясында қолдану ұсынылады. 
Ит бүлдірген ұнтағын концентрациясына байланысты МАжФАМС мөлшері сақтау кезінде әртүрлі жылдамдықпен өсті, бұл 28 суретте көрсетілген. Зерттеу нәтижелері көрсетілгендей, бензой натрий қышқылы (БНҚ) жоқ бақылау үлгісінде микроорганизмдердің өсуі қарқынды өтеді және 5-ші күні 2,8 х 103 КТБ/г жетеді, ал 8-ші күні ТР ЕАЭС 040/2016 нормаларынан жоғары 5,1х104 КТБ/г құрайды. Зерттеу үлгілерде МАжФАМС ерітінділерінің антимикробтық қасиеттерінің әсерінен микроорганизмдердің деңгейі төмен болды және сақтау мерзімінің соңында ерітіндінің концентрациясы мен уақытқа байланысты 1,0 х 102 - 2,5 х 104 КТБ/г аралығында болды.   


Сурет 28 – Әр түрлі концентрациядағы ит бүлдірген ерітіндісімен өңделген алабұға балықтарының шарбыны сақтау кезіндегі МАжФАМС динамикасы: өңдеусіз бақылау үлгісі, № 1-12-үлгілер

[bookmark: _Hlk184329517]6 % және 1 %, 3 % концентрациясында сақталған үлгілерде МАжФАМС деңгейі бақылау үлгісінен біркелкі төмен болды. Ит бүлдірген ерітіндісінде сапрофиттердің өсуі тежеледі, ал ұнтақтың жоғары концентрациясында бірқатар бактериялар өледі, бұл ерітіндінің бактерицидтік және бактериостатикалық әсерін арттырады.
Осылайша, ит бүлдірген ерітіндісі микроорганизмдердің дамуын баяулатады, оның ішінде сапрофиттерге жауапты ферменттер әрекетін тежейді, клеткалардың метаболизмін бұзады, клеткалық мембраналардың қызметін бұзып, бактериалды клеткаларда плазмолиз тудырады.
[bookmark: _Hlk184329861]
[bookmark: _Hlk184330675]3.7 Ит бүлдірген ерітіндісінің антимикробтық және антитотығу қасиеттерін анықтау
Ерітінділердің бактерияға және саңырауқұлаққа қарсы белсенділігін анықтау үшін агар ұңғымаларына диффузия әдісі қолданылды. 
Бактерияға қарсы қасиеттерді анықтау үшін анықтамалық штамдар қолданылды: Bacillus cereus ATCC 11778, Listeria monocytogenes ATCC 35152, Escherichia coli ATCC 8739, Staphylococcus aureus subsp. aureus ATCC 25923, and S. enterica subsp. enterica serovar Typhimurium ATCC 13076. Саңырауқұлаққа қарсы белсенділік ашытқылардың анықтамалық штамдарына (Saccharomyces cerevisiae ATCC 9763, Candida albicans ATCC 10231) және микромицеттердің анықтамалық штамдарына (Aspergillus brasiliensis ATCC 16404, Mucor racemosus ATCC 42647) қатысты сыналды. Бактериялардың бақылау штамдары PCA агарында (plate count agar, Liofilchem Italy) оңтайлы температурада (30 °C немесе 37 °C) 18 сағат бойы өсірілді. 
Бактериялардың өсірілген штамдары агардан стерильді тұзды ерітіндімен жуылды (тазартылған суда 0,85% NaCl) және McFarland № 0,5 стандартына сәйкес жасуша суспензиясының тығыздығын жеткізді (бұл 1,5 х 108 CFU/мл сәйкес келеді). 45 °C дейін салқындатылған 100 мл балқытылған PCA-ға бір миллилитр бактериялық жасуша суспензиясы қосылды. Бактериялық жасуша суспензиясы мен қоректік ортаның дайындалған қоспасы мұқият араластырылып, әрқайсысы 12 мл петри табақтарына (90 мм) құйылды. Ашытқылар мен микромицеттердің бақылау штамдары Сабуро декстроза агарында (SDA, Liofilchem, Италия) немесе уыт сығындысы агарында (MEA, Liofilchem, Италия) 25 °C температурада 48-72 сағат бойы өсірілді. 1,0 х 106 CFU/мл мөлшерінде тұқымдар дайындалды. Сыналған дақылдың бір миллилитрі 45 °C дейін салқындатылған 100 мл балқытылған SDA немесе MEA-ға қосылды, содан кейін 12 мл қоспасы петри табағына құйылды. Зерттелетін ерітіндінің елу микролитрі мұздатылған агарда жасалған диаметрі 8 мм ұңғымаларға орналастырылды. 
Антибактериалды белсенділік 30 °C немесе 37 °C температурада 24 сағаттық инкубациядан кейін бағаланды. Саңырауқұлаққа қарсы белсенділік 25 °C температурада 48 сағаттық инкубациядан кейін анықталды. Барлық эксперименттер үш данада жүргізілді және нәтижелер орташа мәндер ретінде көрсетілді. Ерітінді еріткіші тиісті өсу жағдайында бактериялар, ашытқылар және микромицеттер үшін бақылау ретінде пайдаланылды.
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Сурет 29 – Ит бүлдірген ұнтағынан жасалған ерітінді әсерінен микроорганизмдердің өсуін тежейтін аймақтар: а. S. Aureus, б. S. cerevisiae

[bookmark: _Hlk184330796]Төмендегі кестеде шарбы микрофлорасының ит бүлдірген ерітіндісіне реакциясының нәтижелері көрсетілген. Ит бүлдірген ерітіндісімен өңделгеннен кейін шарбыда шартты-патогенді микрофлораға қарсы антагонистік белсенділік байқалады. Микрофлораның өсуі диск шекарасымен шектеледі. Өсуін тежеу аймақтары 9-13 мм құрайды. Ең жоғары антагонистік белсенділік S. aureus және S. cerevisiae-ге қатысты анықталды (қосымша В). Сондай-ақ, уақыт өте келе ерітіндінің антимикробтық әсерінің қарқындылығының өзгеретіні байқалады. Осыған байланысты ит бүлдірген ерітіндісінің антимикробтық қасиеттері бар деген қорытынды жасалды.

Кесте 13 – Консервілеу агенттерінің микроорганизмдердің өсуін көрсететін антимикробтық әсері

	Зерттеу нысаны
	Тежеу аймақтарының диаметрі, мм

	
	Микроорганизмдердің штамдары

	
	E. coli ATCC 8739
	S. aureus subsp. aureus ATCC 25923
	L. monocyto-genes ATCC 13932
	S. enterica subsp. enterica serovar Typhimurium ATCC 14028
	B. cereus ATCC 11778
	S. cerevisiae ATCC 9763

	Ит бүлдірген ерітіндісі
	11.6±0.5
	Bacteriostatic effect
	9.0±0.0
	11.7±0.6
	13.3±0.8
	Fungistatic effect



Микробиологиялық бұзылудың негізгі токсикалық факторларының бірі – балық өнімдерінде биогенді аминдердің, соның ішінде гистаминнің жиналуы. Эпидемиологиялық деректер бұл заттың жоғары мөлшерін қамтитын өнімдерді тұтынумен байланысты тағамдық уланулардың кең таралғанын көрсетеді. Тұздалған, ысталған, кептірілген балық өнімдерін, әртүрлі балық консервілерін, сондай-ақ асшаяндарды, шаяндарды және басқа гидробионттарды тұтыну кезінде улану жағдайлары тіркелген. 
Балғын балықта биогенді аминдердің пайда болуы аминқышқылдарының эндогенді декарбоксилаздарының әсерінен немесе қолайлы жағдайларда декарбоксилаздық белсенділігі бар микроорганизмдердің өсуінің нәтижесінде болуы мүмкін. 
Биогенді аминдердің жиналуы балық түріне, микробтық жүктемеге және оның метаболизмдік қабілетіне, қоршаған орта жағдайларына, сақтау шарттарына, сондай-ақ балық бұлшықетіне жасалған кез келген өңдеуге байланысты. Микробиотаға және оның ферментативті белсенділігіне әсер ететін негізгі факторлар – температура, pH, судың белсенділігі, оттегінің қолжетімділігі, NaCl концентрациясы, кейбір қоспалар және микроорганизмдер арасындағы бәсекелестік. Осы факторлардың үйлесуі бір партияның ішінде, сондай-ақ жекелеген балықтар арасында биогенді аминдердің құрамындағы өзгергіштіктің себебі болуы мүмкін.
Биогенді аминдердің түзілуін микроорганизмдердің өсуін немесе олардың декарбоксилаздық белсенділігін басу арқылы бақылауға болады. Гистаминнің көп мөлшері адамның денсаулығына теріс әсер етеді: қан қысымының төмендеуіне, ұйқыбез қызметінің бұзылуына, қан тамырларының өткізгіштігінің өзгеруіне, ал кейбір жағдайларда ауыр аллергияға әкелуі мүмкін. Ересек адам үшін гистаминнің төзімділік шегі дене салмағының 1 килограмына 5-6 мг құрайды. Еуразиялық экономикалық одақтың Техникалық регламентіне (ТР ТС 021/201 «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» және ТР ЕАЭО 040/2016 «Балық және балық өнімдерінің қауіпсіздігі туралы») сәйкес, гистаминнің массалық үлесінің шекті рұқсат етілген деңгейі 100 мг/кг болып табылады.
Қазіргі уақытта балық шикізатының микробтық жүктемесін төмендетуге, бос ылғалды байланыстыруға және буферлік сыйымдылықты реттеуге бағытталған әртүрлі әдістер қолданылады. 
Ит бүлдірген ерітіндісі қолданылды, ол балық өңдеу өнімдерінің микробиологиялық қауіпсіздігін арттыруға және жарамдылық мерзімін ұзартуға мүмкіндік береді. Оның технологиялық тиімділігі балық өңдеу өнімдерінің санитарлық-микробиологиялық көрсеткіштеріне жататын микрофлораларға (Listeria monocytogenes, Clostridium botulinum, Escherichia coli, Salmonella spp., Staphylococcus aureus) қатысты айқын антимикробтық әсерімен қамтамасыз етіледі. 14 кестеде ит бүлдірген ерітіндісімен өңделген сынамалардың биогенді аминдердің мөлшері көрсетілген.

Кесте 14 – Уылдырық шарбысын өңдегеннен кейін биогенді аминдердің мөлшері

	Үлгілер
	Гистамин
	Кадаверин
	Путресцин
	Тирамин
	Спермин
	Спермидин


	Бақылау
	<5
	
<5

	15
	49
	24
	33

	Ит бүлдірген ерітіндісі
	<5
	<5
	12
	<5
	13
	14



Алынған нәтижелер биогенді аминдердің, соның ішінде гистаминнің мөлшері нормативтік талаптарға сәйкес келетіні анықталды. Тираминнің ең жоғары концентрациясы (49 мг/кг) және сперминнің (24 мг/кг) мөлшері бақылау үлгісінде тіркелсе, ең төменгі деңгейлері ит бүлдірген ерітіндісімен өңделген үлгілерде байқалды (қосымша В). 
Жұмыстың келесі кезеңі – ит бүлдірген ерітіндісінің антиоксиданттық қасиеттерін зерттеу болды (29 сурет). Бақылау үлгісінің тотық саны 3-ші тәулікте күрт артып, 0,0096% J2 құрады. № 1, 2, 3 тәжірибелік үлгілер үшін  үшін тотық саны 0,0064-тен 0,0068% J2-ге дейін өзгерді. 10 тәулікке дейін бақылау үлгісіндегі тотық саны 0,0297% J2 құрайды.



Сурет 29 – Әр түрлі концентрациядағы ит бүлдірген ерітіндісімен өңдеуден кейін алабұға балықтарының уылдырық шарбысын сақтау кезіндегі тотық санының өзгеру динамикасы: консерванттарсыз бақылау үлгісі, тәжірибелік үлгі № 1 - 1%, тәжірибелік үлгі № 2 - 3%, тәжірибелік үлгі № 3 - 6%

Тәжірибелік үлгілер үшін J2 0,0156-дан 0,0164%-ға дейін болды. 6% концентрациясы бар ит бүлдірген ерітіндісі 1% және 3% концентрациясына қарағанда тотығуға қарсы қасиеттерді көбірек көрсететіні анықталды. Осылайша, жоғарыда келтірілген мәліметтерден алабұға балықтарының уылдырығын өңдеуде ит бүлдірген ерітіндісін қолдану, сақтау кезінде липидтердің тотығу процесін баяулатады.



Сурет 30 – Алабұға балықтарының уылдырықтарының шарбысын ит бүлдірген ерітіндімен өндегеннен кейін сақтау кезінде тотық санының өзгеру динамикасы: консервантсыз бақылау үлгісі, № 1 тәжірибелік үлгі 1 %, №2 тәжірибелік үлгі 3 %, тәжірибелік үлгі 6 %

30 суреттен көріп отырғанымыздай, липидтердің қышқыл санының жоғарылауы липолитикалық ферменттердің белсенділігі нәтижесінде пайда болады. 7 тәулікке консерванттарды қолданбай бақылау үлгісінде липидтердің гидролизінің өзгеруінің қарқынды жылдамдығы 4,1 мг/г, ал тәжірибелік үлгілерде липидтердің гидролитикалық ыдырауы төмен және тиісінше 2,2 - 2,3 мг/г құрайды. Әрі қарай 8 тәулік сақтаған кезде тәжірибелік үлгілерде қышқыл саны 2,7-ден 2,9-ға дейін болды, бұл бақылау үлгісіндегі 5,3 мг/г-ға қарағанда әлдеқайда аз. Бұл ингибиторлық және антитотығуға қасиеттерін, сондай-ақ ит бүлдірген ерітіндісінің тотығу процесін тежейтіндігін көрсетеді.  

3.8 Ит бүлдірген ерітіндісінің көксерке уылдырығы қабығының беріктігіне әсері 
[bookmark: _Hlk184330337]Балық уылдырығы симметриялы орналасқан, екі жағы қысыңқы жұптасқан жоталар пішініндегі жыныс бездері – уылдырық шарбысында орналасады (қосымша В). Уылдырық шарбысы сырты тығыз, бірақ икемді қабықтан және ішкі бөліктен тұрады. Ішкі бөлігі борпылдақ дәнекер ұлпасымен және оған батқан уылдырық дәндерімен толтырылған, сонымен қатар бұл жерде май жиналады. Балықтың жыныстық жетілу жасы мен өнімділігі оның ұзындығы және салмағымен өзара байланысты. Уылдырық шарбысы массасы балық түріне және уылдырықтың пісіп-жетілу деңгейіне байланысты өзгереді. Уылдырық шарбысының пісіп-жетілуі барысында уылдырық дәндерінің массасының дәнекер қабық массасына қатынасы өзгереді (31 сурет). 
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Сурет 31 – Көксерке уылдырығының шарбысы 

Бақылау көрсеткендей, уылдырық шашу кезеңінде бір аулау ішінде жетілу дәрежесі әртүрлі балықтар кездеседі. Сондықтан өңдеуге салмағы мен уылдырық шарбысы қабығының беріктігі әртүрлі уылдырық шарбысы қатар түседі. Жыныс безінің жетілуіне қарай дәнекер ұлпасының, яғни қабықтың массасы ұлғайып, бұл уылдырық дәндерінің механикалық беріктігінің артуына және уылдырық шарбысын тесіп шығару кезінде өнімділіктің жоғарылауына алып келеді. Белгілі болғандай, уылдырық шарбысы сырты тығыз қабықтан, дәнекер ұлпадан және уылдырық дәндерінен тұрады. Көксерке балығының уылдырық шарбысын гистологиялық зерттеу барысында уылдырық шарбысының қабығы мен уылдырық қабықшасының микроструктурасында айырмашылықтар анықталды. Зерттеу нәтижесінде, уылдырық шарбысының дәнекер ұлпасы үш компоненттен тұратыны анықталды: коллаген талшықтары, аморфты жасушадан тыс зат және жеке жасушалар (32 сурет). 



       

Сурет 32 – Көксеркенің вителлогенез сатысындағы ооциттерінің микроскопиялық көрінісі бақылау тобы): а) сәулелі қабық; б) периветтелин кеңістігі; в) май тамшысы; г) сарыуыз түйіршіктері 

Зерттелген үлгілердің жыныс безінің гистоструктурасы вителлогенез кезеңін көрсетіп, сарысу шөгінділері мен май тамшыларын анықтады. Ооциттің өсуінің күрт ұлғаюы вителлогениннің келуіне байланысты цитоплазманың элементтерін көрінбейтіндей етеді, ал ядроның базофилиясы жоғалады (33, 34 суреттер). Ит бүлдірген ерітіндісінде балық уылдырығын сақталу процестерін толық түсіну және уылдырықтарды алу үшін тиімді жағдайларды таңдау мақсатында, уылдырық қабығы мен уылдырық байланыс тінінің құрылымын электронды микроскопия әдісімен зерттеді. 
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Сурет 33 – Көксерке ооцитінің микроскопиялық көрнісі (тәжірибелік топ)

[bookmark: _Hlk184330439]Зерттеулердің нәтижелері 33 суретте көрсетілгендей, уылдырық шарбысында ит бүлдірген ерітіндісімен өңдеу кезінде алдымен уылдырық шарбысы қабығының құрылымы өзгереді. Ерітіндіде бар органикалық қышқылдардың әсерінен коллагеннің макро- және микрофибриллаларының дезагрегациясы басталып, коллаген талшығы бұзылып, аморфты заттың көп бөлігі жойылады. Байланыс тіні жұқарады және босайды. Микро- және макроструктуралық өзгерістер уылдырық шарбысының қабығымен байланысын әлсіретеді, соның нәтижесінде уылдырық шарбысы қабығынан бөлінеді. Ерітіндіге өткен уылдырық шарбысы да ерітінді әсеріне ұшырап, уылдырық шарбысы қабығының құрылымдық элементтерінің тұрақтылығын бұзады. Уылдырық шарбысы қабығының морфологиясының өзгеру дәрежесі уылдырық шарбысын өңдеу шарттарына байланысты: ұнтақтың мөлшері, ерітіндінің температурасы, уылдырық шарбысын ит бүлдірген ерітіндісімен өңдеу уақытына байланысты.
Уылдырық шарбысын 3%/100 мг ит бүлдірген ерітіндісінде 15°С-тан аспайтын температурада сақтау кезінде уылдырық шарбысы қабығының құрылымында кейбір тұрақсыздану байқалады, алайда морфологиясы өзгермейді (34 сурет). Фолликулярлы эпителий қабығы толық сақталады, бірақ құрылымы босап, кейбір жасушалар қабықпен байланысын жоғалтып, дөңгелек пішінге айналады.
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Сурет 34 – Көксеркенің ооцитінің микроскопиялық көрінісі (тәжірибелік топ)

[bookmark: _Hlk184330531]Сыртқы байланыс қабығы да аздап босайды, бірақ бүтіндігін сақтайды, бұл Стародубцева және басқа авторлардың 2002 жылғы жұмысымен сәйкес келеді.  Уылдырық шарбысын өңдеудің қатаң жағдайларында (ит бүлдірген ұнтағының концентрациясын 6%/100 г дейін арттыру) уылдырық шарбысы қабығының құрылымында терең өзгерістерге әкеледі.
Сонымен, гистологиялық зерттеулердің нәтижелері біз алдында жасаған қорытындыны дәлелдейді: ит бүлдірген ерітіндісімен уылдырық шарбысын өңдеу кезінде уылдырық шарбысы қабығымен қатар, уылдырық та өзгеріске ұшырайды. Уылдырық шарбысын өңдеу жағдайларына байланысты ит бүлдірген ерітіндісі әсерінен уылдырық шарбысы қабығының беткі қабаттарының босап кетуі немесе оның ішкі құрылымдық элементтерінің ыдырауы немесе еруі нәтижесінде қабықтың айтарлықтай бұзылуы байқалады. Бұл деректер, уылдырық шарбысын ит бүлдірген ерітіндісімен өңдеу процесі қатаң бақыланатын жағдайларда жүзеге асуы керек екенін көрсетеді. Гистологиялық зерттеулердің нәтижелері біз бұрын жасаған қорытындыны растап, уылдырық шарбысы қабығының құрылымын минималды өзгерістермен алу үшін оңтайлы жағдай: 3%/100 мг ит бүлдірген ерітіндісі, ерітіндінің температурасы 15°С, ерітінді мен уылдырық шарбысының қатынасы 1:2 болып табылады. 

3.9 Ит бүлдірген ерітіндісімен өңделген алабұға балықтарының сапасы мен тағамдық құндылығын зерттеу 
3.9.1 Физико-химиялық көрсеткіштер
         Біз алабұға балықтарының уылдырық шарбысын ерітінділерде сақтаудың физико-химиялық құрамы зерттелді [84].
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Сурет 35 – Әртүрлі ерітінділерде алабұға балықтарының уылдырық шарбысын ұстау

Ит бүлдірген жидектерін торлы табақтарға біркелкі жәйіп, шкаф түріндегі кептіргіштерде 40-70 °C температурада 5-8,5% қалдық ылғалдылыққа дейін конвективті әдіспен кептіріп, кепкен жидектер алынды. Содан кейін оларды суытып, бөлшек мөлшері 0,1-0,5мм-ден аспайтындай етіп ұсақтап, жидек ұнтағы дайындалды. Алабұға балықтарының тұтас уылдырық шарбысы ерітінділерге батырылды: тұзды ерітінді (бақылау үлгісі) 100 мл суға 6 % тұз; ит бүлдірген қосылған ерітінді (тәжірибелік үлгі) 6 % тұз, 100 мл суға 3 % ит бүлдірген ұнтағы, уылдырық : ерітінді қатынасы 1:2, 20 минут болды. Нәтижелер 15 кестеде көрсетілген.
 
Кесте 15 – Алабұға балықтары уылдырығының физико-химиялық көрсеткіштері

	Компонент, %
	Бақылау үлгісі
	Тәжірибелік үлгісі 

	Ақуыз
	18.34±0.21a
	18.35±0.21a

	Май
	0.20±0.1a
	0.21±0.1a

	Су
	78.14±1.87a
	76.94±1.62a

	Күл
	1.45±0.03a
	1.52±0.01b


Талдау нәтижелері көрсеткендей, үлгілердегі ақуыз мөлшері айтарлықтай айырмашылық көрсетпейді. Бақылау және тәжірибелік үлгілердегі ақуыз мөлшері (18,34±0,21) және (18,35±0,2). Тәжірибелік үлгіде май мөлшері (0,21±0,2), ылғалдылық (79,94±1,62) жоғарырақ, бұл балықтың сипаттамаларына, уылдырық шарбысының пісіп жетілу кезеңіне және өңдеу әдісіне байланысты. Тәжірибелік үлгіде (1,52±0,01) күлдің мөлшері артса, бақылау үлгіде (1,45±0,03) төмендеген. Бұл әртүрлі өңдеу түрлерінің уылдырық шарбысының бастапқы құрамына әсерін көрсетеді. Дәрумендер мен минералды заттардың  құрамына байланысты зерттеу нәтижелері 16 және 17 кестелерде көрсетілген. 

Кесте 16 – Алабұға балықтары уылдырығының дәрумендер құрамының  көрсеткіштері

	Дәрумендер, мг/100 г
	Бақылау үлгісі
	Тәжірибелік үлгісі

	Дәрумен A
	0.014±0.01а
	0.016±0.014а

	Дәрумен B
	0.20±0.12а
	0.24±0.16а

	Дәрумен Е
	2.84±0.01а
	2.89±0.02б

	Дәрумен PP
	2.07±0.06а
	2.3±0.05c



Дәрумендер құрамын зерттеу 18 кестеде көрсеткендей, тәжірибелік үлгіде дәрумендердің мөлшері айтарлықтай артқан, ол бақылау үлгімен салыстырғанда А, Е және В тобының дәрумендеріне деген күнделікті қажеттілікті жақсырақ қанағаттандырады (p>0,05). А дәруменінің мөлшері (0,016±0,014); В дәрумені (0,24±0,16); Е дәрумені (2,89±0,04); РР дәрумені (2,3±0,05). Бұл, көксерке уылдырығын ит бүлдірген ерітіндісімен өңдеу суда еритін және майға еритін дәрумендердің мөлшерін арттыруы мүмкін екенін көрсетеді. 

Кесте 17 – Алабұға балықтары уылдырығының минералды заттардың көрсеткіштері

	Минералды заттар, мг/г
	Бақылау үлгісі
	Тәжірибелік үлгісі

	Калий 
	271.21±0.22a
	294.36±0.93c

	Кальций 
	40.75±0.21a
	44.51±0.50b

	Натрий
	38.50±0.18a
	42.524±0.12c

	Магний
	24.01±0.15a
	25.44±0.55b

	Темір
	1.11±0.02a
	1.25±0.05a

	Фосфор
	233.12±0.93a
	240.14±0.14c



Алынған нәтижелердің минералдық құрамы бойынша тәжірибелік үлгіде калий (294,36±0,93), кальций (44,51±0,50), натрий (42,524±0,12), темір (1,25±0,05), фосфор (240,14±0,14) басқа үлгілерге қарағанда жоғары, ал СБС үлгісінде калий (283,36±0,65), кальций (44,64±0,35), натрий (41,84±0,34), магний (25,45±0,31), темір (1,17±0,04), фосфор (236,71±0,12) құрамы байқалады, бұл минералды заттардың бақылау үлгісіне қарағанда көбейгенін көрсетеді.
Ит бүлдірген жидектерінің микроэлементтерге бай болуы және оларды адам денсаулығын қолдауда маңызды рөл атқаратын минералдардың әлеуетті көзі ретінде қарастыруға мүмкіндік береді. Зерттеу нәтижелері бойынша ит бүлдірген ерітіндісі алабұға балықтарының уылдырығын биологиялық белсенді заттармен байытып, адам денсаулығына пайдалы әсер етеді. Сонымен қатар, бұл уылдырықты өңдеу процесінде химиялық консерванттарды қолдануды болдырмауға мүмкіндік береді.
Алабұға балықтарының уылдырығындағы бейорганикалық азоттың фондық құрамын анықтау бойынша зерттеулер жүргізілді. 

Кесте 18 – Сақтау кезінде алабұға балықтарының уылдырығындағы физико-химиялық көрсеткіштердің өзгеруі

	Сақтау мерзімі, ай
	Өңделмеген уылдырық шарбысы 
	Ит бүлдірген ерітіндісімен өңделген уылдырық шарбысы 

	
	ҚА, % жалпы азотқа
	АҰН, мг%
	рН
	ҚА, % жалпы азотқа
	АҰН, мг%
	рН

	Көксерке шарбысы 

	0
	0,06
	9,97
	5,75
	0,04
	9,97
	5,75

	1
	0,17
	12,36
	5,82
	0,06
	10,01
	5,77

	2
	0,29
	15,42
	5,91
	0,07
	10,20
	5,82

	3
	0,42
	18,62
	5,93
	0,08
	10,66
	5,85

	4
	0,55
	20,71
	5,98
	0,10
	11,27
	5,87

	5
	0,67
	26,84
	6,18
	0,12
	11,79
	5,88

	6
	0,85
	30,92
	6,38
	0,14
	11,82
	5,91

	7
	0,96
	36,94
	6,65
	0,15
	11,82
	5,92

	8
	1,02
	42,98
	7,02
	0,16
	11,97
	5,93

	Алабұға шарбысы 

	0
	0,07
	9,98
	5,76
	0,04
	9,97
	5,77

	1
	0,26
	13,12
	5,79
	0,06
	10,11
	5,78

	2
	0,55
	16,30
	5,85
	0,07
	10,20
	5,83

	3
	0,70
	22,47
	5,98
	0,08
	10,56
	5,87

	4
	0,85
	29,58
	6,24
	0,10
	11,31
	5,90

	5
	0,93
	35,78
	6,55
	0,12
	11,79
	5,92

	6
	0,94
	38,79
	6,84
	0,14
	11,84
	5,94

	7
	0,98
	40,83
	6,92
	0,15
	11,98
	5,94

	8
	1,27
	45,97
	7,04
	0,16
	11,98
	5,95



18 кестеден көрініп тұрғандай, өңделмеген көксерке және алабұға уылдырығында бейорганикалық азоттың жалпы азоттан үлесі 0,06 - 0,07% құрайды, ұшқыш негіздердің азоты 9,97-9,98 мг/%. 8 айдан кейін осы көрсеткіштер екі есе артты және бейорганикалық азот үшін 1,02% және бақылау үлгілері үшін 1,27%, тәжірибелік үлгілер үшін 0,16% болды. Азотты ұшқыш негіздер 8 ай сақтау кезеңінде артты: көксерке уылдырығында - өңделмеген уылдырықта 9,97-ден 42,98 мг% дейін, өңделген уылдырықта 9,97-ден 11,97 мг% дейін; алабұға уылдырығында - өңделмеген уылдырықта 9,98-ден 45,97 мг% дейін және өңделген уылдырықта 11,98 мг% дейін құрады.  Алабұға балығының уылдырығында бейорганикалық азот және ұшқыш негіздердің азотының (АҰН) құрамының төмендеуі сақталу барысында байқалған. Бейорганикалық азот және АҰН құрамындағы өзгерістер, ит бүлдірген ерітіндісімен өңделген уылдырықта гидролитикалық өзгерістердің және типтік бактериалдық процестердің болмауын көрсетеді, бұл жоғарыда келтірілген микробиологиялық зерттеулердің нәтижелерімен расталады.
Алынған нәтижелерді салыстыра отырып, ит бүлдірген ерітіндісімен өңделген уылдырық бейорганикалық азоттың бейорганикалық түрлерінің құрамына елеулі әсер етеді. Уылдырықтың белсенді қышқылдығы (рН) ит бүлдірген ерітіндісіне орташа алғанда көксерке үшін 5,93 және алабұға үшін 5,95 құрады. Көксерке уылдырығындағы майлардың тотығу және гидролитикалық процестерінің қарқындылығын зерттеу барысында, бақылау және тәжірибелік үлгілерде майдың қышқылдық санның фоны 3,0-3,2 мг КТБ/г аралығында болғаны анықтады (36 сурет). Сақтау мерзімінің соңында уылдырық шарбысы блоктарының шеттерінде беткейлік тотығу байқалғанын ескере отырып, ит бүлдірген ерітіндісімен өңделген алабұға балықтарының уылдырық шарбысы блоктарының беткі және ішкі қабаттарындағы майдың қышқыл санын анықталды.



Сурет 36 – Сақтау процесінде ит бүлдірген ерітіндісімен өңделген көксерке шарбысының қышқыл санының өзгеруі: өңдеуге дейін бақылау: 1-беткі қабат; II-орта; ит бүлдірген ерітіндісімен өңделген: 1-беткі қабат; II-орта 

36 суреттен көрініп тұрғандай, ит бүлдірген ерітіндісімен өңделген уылдырық блоктарында 2 ай сақтау мерзімінде майдың қышқыл саны төмендеп, 2,9-3,1 мг КТБ/г құрайды. Үш ай сақтау мерзімінде, ит бүлдірген ерітіндісімен өңделген уылдырық блоктарындағы қышқыл саны біртіндеп ұлғаяды, беткі қабаттардағы май қышқылдық саны 3,8 мг КТБ/г-қа дейін айтарлықтай артады. Сақтау мерзімінің соңында, 7 және 8 айға қарай, өңделмеген уылдырық үлгілеріндегі қышқыл саны беткі қабаттарда 6,5-7,5 мг КТБ/г, ал ішкі қабаттарда 6,6 мг КТБ/г дейін көтеріледі.
Ұқсас нәтижелер ит бүлдірген ерітіндісімен өңделген алабұға уылдырықтарында байқалады (37 сурет).



Сурет 37 – Сақтау процесінде ит бүлдірген ерітіндісімен өңделген алабұға шарбысының қышқыл санының өзгеруі: өңдеуге дейін бақылау: 1-беткі қабат; II-орта; ит бүлдірген ерітіндісімен өңделген: 1-беткі қабат; II-орта

Тамақ өнімдерін сақтау кезінде липидтердің өзгеруін сипаттайтын көрсеткіштер тізіміне пероксидті сандар кіреді. Сонымен қатар, біз уылдырығының шарбысын сақтау процесінде тотық сандары өзгеруінің тәуелділігі байқалмады, тотықтар липидтердің тотығуының негізгі өнімдері болып табылады және сақтау процесінде экспоненциалды сипаттағы өзгерістерге ұшырайды. 

3.9.2 Ақуыздардың фракциялық және аминқышқылдық құрамы
Кәдімгі ит бүлдірген ерітіндісінің (Vaccinium vitis-idaea) көксерке уылдырық шарбысының аминқышқылдарының құрамына әсері туралы зерттеулер жүргізілді (кесте 19). 
19 кестеге сәйкес бақылау және тәжірибелік үлгілерде барлық алмастырылмайтын аминқышқылдарының болуы байқалады, олардың құрамы 0,18-ден 1,90 г-ға дейін, бұл алмастырылмайтын аминқышқылдарының жалпы санының 46,9% - дан астамын құрайды. Нәтижелер лейциннің (0,94-0,96 %), валиннің (0,98-1,05 %), лизиннің (1,63-1,65 %), фенилаланиннің (0,18-0,23 %), треониннің (0,76-0,85 %) және триптофанның (1,86-1,90%) жеткілікті жоғары мөлшерін көрсетеді.

Кесте 19 – Көксерке уылдырығының үлгілеріндегі аминқышқылдарының құрамы 

	Аминқышқылдар, г/100г
	Бақылау үлгісі
	Тәжірибелік үлгісі

	Валин
	0.98±0.25a
	1.05±0.54a

	Лейцин + Изолейцин
	0.94±0.38a
	0.96±0.42a

	Лизин
	1.63±0.26b
	1.65±0.59b

	Метионин
	0.54±0.22a
	0.55±0.25a

	Треонин
	0.80±0.31a
	0.85±0.38a

	Триптофан
	1.86±0.16a
	1.90±0.12a

	Фенилаланин
	0.18±0.01a
	0.23±0.02b

	Аргинин
	1.04±0.36a
	1.08±0.31a

	Тирозин
	0.50±0.42a
	0.52±0.41a

	Гистидин
	0.40±0.14a
	0.50±0.37a

	Пролин
	1.13±0.26a
	1.14±0.70a

	Серин
	0.57±0.39a
	0.59±0.35a

	Аланин
	1.31±0.41a
	1.33±0.25a

	Глицин
	1.02±0.72a
	1.04±0.14a



SDS ерітіндісінде еріген уылдырықтың шарбысының ақуыздарын электрофорез әдісімен бөліп алу нәтижесінде молекулалық массалары (мМ) 165, 100, 23 және 17 кДа болатын 4 үлкен фракция табылды (32 сурет). Алғашқы екі фракция жалпы 90%-дан астамын құрайды, бұл әдеби деректермен расталады.
[image: ]

Сурет 32 – Мұздатылғаннан кейін және ит бүлдірген ерітіндісімен өңделген алабұға балықтарының шарбысының ақуыздарының фракциялық құрамы 1 ай және 8 ай сақтаудан кейін

Алабұға балықтарының уылдырығындағы ақуыздар алмастырылмайтын және алмастырылатын аминқышқылдарының толық жиынтығымен сипатталады (кесте 20). 

Кесте 20 – Ит бүлдірген ерітіндісімен өңделгеннен және мұздатылғаннан кейін алабұға балықтарының шарбысының ақуыздарының аминқышқылдық құрамы, г/100 г ақуыз 

	Аминқышқылдар
	Өңдеуге дейін 
	Мұздатылған шарбы 
	Ит бүлдірген ерітіндісімен өңделген шарбы 

	
	
	Сақтау мерзімі, айлар

	
	
	фон
	8
	фон
	8

	Лейцин 
	1,89
	1,88
	1,92
	1,91
	1,92

	Изолейцин 
	1,1
	1,1
	1,11
	1,09
	1,05

	Валин 
	2,1
	2,12
	2,13
	2,24
	2,24

	Метионин 
	0,05
	0,05
	0,08
	0,09
	0,09

	Лизин 
	1,98
	2,02
	2,02
	2,19
	2,2

	Фенилаланин 
	0,6
	0,62
	0,62
	0,61
	0,62

	Треонин 
	4,45
	4,91
	5,01
	5,02
	5,02

	Триптофан 
	0,9
	0,9
	0,92
	0,8
	0,9

	Глутамин қышқылы 
	2,31
	2,32
	2,3
	2,31
	2,35

	Пролин 
	0,9
	0,93
	0,95
	0,93
	0,95

	Аланин 
	1,02
	1,4
	1,05
	1,06
	1,08

	Глицин 
	1,01
	1,01
	0,01
	1,02
	1,2

	Серин 
	0,92
	0,92
	0,93
	0,92
	0,95

	Аспарагин қышқылы
	1,71
	1,75
	1,76
	1,81
	1,82

	Аргинин 
	0,98
	1,12
	1,1
	0,98
	1,02

	Тирозин 
	0,61
	0,61
	0,59
	0,67
	0,66

	Гистидин 
	0,43
	0,44
	0,45
	0,45
	0,46

	Алмастырылмайтын аминқышқылдар, % суммадан 
	13,07
	13,6
	13,81
	13,95
	14,04



Алмастырылмайтын аминқышқылдарының ішінде көксерке және алабұға уылдырығында келесі аминқышқылдарының жоғары деңгейі байқалады, г100 г ақуыз бойынша: лейцин – 1,88-1,92; лизин – 2,02-2,2; валин – 2,12-2,24; изолейциннің мөлшері – 1,05-1,11; треонин – 4,91-5,02; триптофан – 0,8-0,92. Алмастырылатын аминқышқылдар арасында басым болып табылатындары – глутамин қышқылы – 2,3-2,35 г/100г және аспарагин қышқылы – 1,75-1,82 г/100г.
Көксерке уылдырығындағы ақуыздың аминқышқылдық құрамы 8 ай сақтау кезеңінде іс жүзінде өзгеріссіз қалады (33 сурет).



Сурет 33 – Алабұға балықтарының уылдырығындағы ақуыздардың аминқышқылдық құрамы 1 ай және 8 ай сақтау кезеңінен кейін.

Алынған нәтижелер көксерке уылдырығындағы ақуыздардың аминқышқылдық құрамының сақтау барысында тұрақтылығын сипаттайды. Аминқышқылдар құрамын зерттеу нәтижесінде зерттелген үлгілерде белгілі бір өзгерістер байқалды. Бұл, уылдырықты жидек ерітінділерінде сақтау кезінде жоғары тағамдық құндылығы бар өнім алу мүмкіндігін береді, өйткені ерітіндідегі ақуыздар уылдырыққа өтіп, жиналады, ал уылдырық термиялық өңдеуге ұшырамағандықтан, өнімде барлық биологиялық құнды қоректік заттар сақталады, бұл өнімнің сапасын жақсартады.

3.9.3 Липидтердің фракциялық және май қышқылдық құрамы
Зерттеулер ит бүлдірген ерітіндісінің көксерке уылдырығының май қышқылдарына әсерін зерттеді. 



Сурет 34 – Әр түрлі ерітінділерде ұсталған алабұға балықтарының май қышқылдарының құрамын салыстыру сызбасы

Талдау нәтижелері (34 сурет) көрсеткендей, бақылау үлгісінде қаныққан май қышқылдарының жалпы мөлшері 10,97 %, тәжірибелік үлгіде 15,16 %, ол негізінен пальмитин қышқылы мен стеарин қышқылымен ұсынылған. Тәжірибелік үлгіде моноқанықпаған май қышқылдарының үлесі 33,10 %, бақылау үлгісіне қарағанда 1,62 % жоғары. Моноқанықпаған қышқылдар арасында олеин қышқылы - 21,48 % және 21,96 % басым, содан кейін пальмитолеин қышқылы - 6,95 % және 8,12 %. Тәжірибелік үлгіде полиқанықпаған қышқылдардың жоғары мөлшері байқалды - 49,80 %, оның ішінде докозагексаен қышқылы 30,20 %, ал эйкозапентаен қышқылы 6,01 % құрады. Ал бақылау үлгісінде линолен қышқылы басым болды - 12,67 %.
Сонымен қатар, мұздатылған уылдырықтар мен ит бүлдірген ерітіндісімен өңделген уылдырықтардың липидтерінің фракциялық құрамы ұсынылған. 21 кестеде көрсетілген мәліметтер триглицеридтер, стеріндер, фосфолипидтер, бос май қышқылдары, стерин эфирлері және диглицеридтер бойынша берілген. 
Липидтердің негізгі бөлігін триглицеридтер құрайды - шамамен 87,0 %. Стериндердің үлесі судак уылдырығындағы липидтерде 5,2 %, фосфолипидтердің үлесі – 3,3 %, бос май қышқылдарының (БМҚ) үлесі – 2,3 %. Моноглицеридтер, диглицеридтер және стерин эфирлерінің мөлшері 1 %-дан аспайды.

Кесте 21 – Алабұға балықтары шарбысының липидтерінің фракциялық құрамы, липидтердің қосындысына, %

	
Атауы
	Фосфолипидтер
	Моноглицеридтер
	Диглицеридтер
	Стериндер
	СЖК
	Триглицеридтер
	Стерин эфирлері

	Мұздатылған шарбы
	3,3
	0,5
	0,4
	5,2
	2,3
	56,7
	0,6

	Ит бүлдірген ерітіндісімен өңделген шарбы
	3,5
	0,6
	0,5
	5,1
	2,3
	56,9
	0,6



Сақтау процесінде алабұға балықтарының уылдырықтарының липидтерінің май қышқылдары құрамында елеулі өзгерістер анықталмаған. Сонымен қатар, ит бүлдірген ерітіндісімен өңдеу сақтау кезінде мұздатылған уылдырықтардың липидтерінің май қышқылдары құрамына әсер етпеген (22 кесте).




Кесте 22 – Сақтау процесінде мұздатылған және ит бүлдірген ерітіндісімен өңделген алабұға балықтарының шарбысының май қышқылдары құрамын, % 

	Атауы
	Шифр
	Өңдеуге дейін
	Мұздатылған шарбы 
	Ит бүлдірген ерітіндісімен өңделген шарбы 

	
	
	
	Сақтау мерзімі, айлар

	
	
	
	фон
	8
	фон
	8

	Миристин 
	14:0
	1,93
	1,93
	2,06
	1,94
	2,04

	Пентадекан 
	15:0
	0,01
	0,02
	0,09
	0,02
	0,08

	Пальмитин 
	16:0
	5,23
	5,20
	5,21
	5,22
	5,08

	Гептадекан 
	17:0
	1,81
	1,82
	1,87
	1,83
	1,85

	Стеарин 
	18:0
	4,50
	4,54
	4,55
	4,53
	4,54

	Миристолеин 
	14:1
	0,99
	1,03
	1,09
	1,01
	1,07

	Палмитолеин 
	16:1
	6,93
	6,96
	7,06
	6,98
	7,05

	Олеин 
	18:1
	13,85
	13,76
	13,75
	13,75
	13,73

	Эйкозен 
	20:1
	1,49
	1,5
	1,55
	1,5
	1,54

	Линол 
	18:2
	12,04
	12,05
	12,06
	12,04
	12,06

	Эйкозадиен 
	20:2
	1,19
	1,20
	1,20
	1,21
	1,20

	Линолен 
	18:3
	2,49
	2,50
	2,51
	2,49
	2,50

	Арахидон 
	20:4
	4,57
	4,56
	4,56
	4,54
	4,55

	Эйкозапентаен 
	20:5
	4,89
	4,84
	4,68
	4,86
	4,62

	Докозагексаен
	22:6
	38,08
	38,09
	38,11
	38,08
	38,09

	Қаныққан:
	
	13,48
	13,51
	13,78
	13,54
	13,59

	Моноқанықпаған:
	
	23,26
	23,25
	23,45
	23,24
	23,39

	Полиқанықпаған:
	
	63,26
	53,84
	63,12
	53,82
	63,02

	Жалпы ω3
	
	45,46
	45,43
	45,3
	45,43
	45,21

	Жалпы ω6
	
	17,8
	17,81
	17,82
	17,79
	17,81

	ω6/ω3
	
	0,391
	0,392
	0,393
	0,391
	0,393



[bookmark: _Hlk182314743]22 кестеге сәйкес, липидтердің май қышқылдары құрамында алмастырылмайтын май қышқылдары ретінде шамамен 91 % май қышқылдары анықталған: линол қышқылы (18:2), линолен қышқылы (18:3) және арахидон қышқылы (20:4). 
Алынған мәліметтер сақтау кезінде уылдырықтардың липидтерінің май қышқылдары құрамының тұрақтылығын сипаттайды, өңдеу әдісіне қарамастан.

3.9.4 Микробиологиялық көрсеткіштері
Зерттеу нәтижелері көрсеткендей, ит бүлдірген ерітіндісімен өңдеуден кейін 1 немесе 2 ай өткен соң, әртүрлі партиялардағы алабұға балықтарының шарбысы жалпы микробтық ластануы бойынша айтарлықтай айырмашылықтарға ие болуы мүмкін, ол 2,3 х 102-нен 8,5 х 102 КТБ/г аралығында болады. Сақтау процесінде жалпы микробтық ластанудың мәндері дерлік тұрақты болып қалады.
Микробиологиялық зерттеулердің нәтижелері бойынша, сақтау процесінде 2 айдан кейін алабұға балықтарының шарбысының мезофильді аэробты және факультативті анаэробты микроорганизмдердің саны 8,5 х 102 КТБ/г болды (кесте 23). 4 °С температурада сақтау кезінде 7 және 8 айларда жалпы ластанудың мөлшері 6,8 х 104 КТБ/г-ға дейін артты, бұл сақтау мерзімінің ұзақтығына теріс әсер етеді. Ит бүлдірген ерітіндісімен өңдеуден кейінгі оңтайлы сақтау мерзімі 6 айды құрайды, мұнда МАжФАМС көрсеткіші 23,5 х 103 КТБ/г болады. 

  [image: C:\Users\user\Downloads\WhatsApp Image 2024-11-15 at 17.29.47 (1).jpeg]       [image: C:\Users\user\Downloads\WhatsApp Image 2024-11-15 at 17.30.14 (1).jpeg]

Сурет 35 – Ит бүлдірген ерітіндісімен өңделгеннен кейін алабұға балықтарының шарбысына микробиологиялық зерттеулер жүргізу 
Зерттеулер көрсеткендей, ит бүлдірген ерітіндісінің уылдырық шарбысындағы патогенді микроорганизмдердің санын айтарлықтай төмендететіндігі белгілі болды. Бұл әдіс әсіресе уылдырықтың ұзақ мерзімді сақталуын қамтамасыз ететін маңызды фактор болып табылады. Сонымен қатар, ит бүлдірген ерітіндісімен өңделген уылдырықтың органолептикалық қасиеттері де сақталады. Ит бүлдірген ерітіндісін қолдану уылдырықтың микробиологиялық қауіпсіздігін қамтамасыз етіп, оның сапасын жоғарылатады. Бұл әдіс уылдырықтың санитарлық нормаларға сәйкес келуін және тұтынушыға қауіпсіз болуын қамтамасыз ететін тиімді өңдеу тәсілі болып табылады.

Кесте 23 – Сақтау кезінде ит бүлдірген ерітіндісінмен өңделген алабұға балықтарының шарбысының жалпы микробты ластануы 

	Көрсеткіштер атауы
	ШРК
	Өңдеуге дейінгі шарбы
	Сақтау мерзімі, айлар

	
	
	
	0
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	
	
	
	ит бүлдірген ерітіндісінмен өңделген көксерке балықтарының шарбысы

	МАжФАМС, КТБ/г, көп емес
	5х104
	3,5х104
	1,6х102
	2,3х102
	8,5х102
	12,4х103
	18,5х103
	21,6х103
	23,5х103
	6,2х104
	6,5х104

	ІТТБ,  0,01г өнімде
	0,01
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж

	Патогендік микроорганизмдер, оның ішінде 25 г өнімдегі сальмонеллалар
	25,0
	н
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж

	0,01 г өнімдегі стафилококк S. aureus
	0,01
	0,02
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж

	0,01 г өнімдегі сульфитредуктивті клостридиялар
	0,01
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж

	Зең, КТБ/г, көп емес
	50
	50
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	10
	22
	34
	50

	Ашытқылар, КТБ/г, көп емес
	300
	100
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	14
	32
	38
	52

	
	
	
	ит бүлдірген ерітіндісінмен өңделген алабұға балықтарының шарбысы

	МАжФАМС, КТБ/г, көп емес
	5х104
	4х104
	2,0х102
	2,6х102
	8,5х102
	13,4х103
	18,9х103
	22,3х103
	24,1х103
	5,8х104
	6,8х104

	ІТТБ,  0,01г өнімде
	0,01
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж

	Патогендік микроорганизмдер, оның ішінде 25 г өнімдегі сальмонеллалар
	25,0
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж

	0,01 г өнімдегі стафилококк S. aureus
	0,01
	0,02
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж

	0,01 г өнімдегі сульфитредуктивті клостридиялар 
	0,01
	н
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж

	Зең, КТБ/г, көп емес
	50
	60
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	10
	26
	32
	45

	Ашытқылар, КТБ/г, көп емес
	300
	120
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	15
	38
	42
	58


 
3.9.5 Улы элементтер және органикалық токсиканттар
Алабұға балықтары шарбысының зерттелген үлгілеріндегі улы элементтердің, хлорорганикалық пестицидтердің, полихлорланған бифенилдердің мөлшері нормаланған мәндерден аспады. 

Кесте 24 – Алабұға балықтарының шарбысының қауіпсіздік көрсеткіштері

	Анықталатын көрсеткіштің атауы 
	ТР ЕАЭС 040/2016
	Көксерке шарбысы
	Алабұға шарбысы

	
	
	1 ай 
сақтау
	8 ай сақтау
	1 ай сақтау
	8 ай 
сақтау

	Өңдеуге дейінгі шарбы

	Улы элементтер, мг/кг, көп емес:
Кадмий
	

1,0
	

0,05
	

0,9
	

0,07
	

0,89

	Қорғасын
	1,0
	0,06
	0,91
	0,09
	0,90

	Мышьяк
	1,0
	0,11
	0,85
	0,13
	0,89

	Сынап
	0,2
	0,05
	0,12
	0,06
	0,15

	ГХЦГ (α,β,ϒ)
	0,2
	0,004
	0,15
	0,005
	0,20

	ДДТ және метаболиттер
	0,4
	0,010
	0,39
	0,0011
	0,41

	Мұздатылған шарбы

	Кадмий
	1,0
	0,04
	0,04
	0,06
	0,06

	Қорғасын
	1,0
	0,06
	0,06
	0,08
	0,08

	Мышьяк
	1,0
	0,10
	0,12
	0,12
	0,10

	Сынап
	0,2
	0,04
	0,04
	0,05
	0,06

	ГХЦГ (α,β,ϒ)
	0,2
	0,003
	0,002
	0,003
	0,004

	ДДТ және метаболиттер
	0.4
	0,011
	0,010
	0,009
	0,010

	Ит бүлдірген ерітіндісімен өңделген шарбы

	Кадмий
	1,0
	0,05
	-
	0,06
	0,06

	Қорғасын
	1,0
	0,06
	-
	0,08
	0,08

	Мышьяк
	1,0
	0,11
	-
	0,11
	0,10

	Сынап
	0,2
	0,05
	0,05
	0,06
	0,07

	ГХЦГ (α,β,ϒ)
	0,2
	0,003
	0,002
	0,004
	0,005

	ДДТ және метаболиттер
	0,4
	0,012
	0,011
	0,0010
	0,011



Зерттеу нәтижелерінен көрініп тұрғандай, ит бүлдірген ерітіндісімен өңделген үлгілерде улы элементтер анықталмаған. Улы заттардың құрамына жүргізілген талдаулардың нәтижелері қорғасын мен мышьяктың жоқ екенін көрсетті. Бұл нәтижелер жеміс ұнтақтары қосылған ерітіндіде ұлпаны сіңдіру процесінде уылдырықтағы улы заттардың ерітіндіге өтуі мүмкін екенін дәлелдейді, себебі натрий хлоридінің иондарының әсерінен ақуыздардың гидратациясы және еруі артып, олардың құрамындағы улы заттар бөлінеді.

3.10 Өсімдік шикізатын қосу арқылы дайындалған деликатестік уылдырығының «ЭКО өнім»  рецептуралық құрамының тиімділігін бағалау, технологиясын әзірлеу және сапалық сипаттамаларын зерттеу
Екінші бөлімде келтірілген мәліметтерге сәйкес, көксерке уылдырығының химиялық құрамын байыту үшін келесі өсімдік компоненттері таңдалды: ит бүлдірген, теңіз шырғанағы, аскөк және теңіз балдыры. 25 кестеде әртүрлі қатынаста өсімдік қоспалары қосылған көксерке уылдырығынан дайындалған деликатестік өнімнің рецептуралары берілген.

Кесте 25 – Көксерке деликатестік уылдырығының рецептуралары, г/100 г 

	Компоненттер
	БКН және қоспасыз бақылау үлгісі 
	БКН қосылған бақылау үлгісі
	Уылдырықтың тәжірибелік үлгілері қоспамен, г

	
	
	
	№1
	№2
	№3
	№4
	№5
	№6

	Көксерке уылдырығы
	93
	93
	93
	92
	91
	90
	89
	87

	Өсімдік майы
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4

	Ас тұзы
	3
	3
	2
	2
	2
	2
	2
	2

	Натрий бензоаты (БКН)
	-
	0,1
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Шырғанақ
	-
	-
	1
	2
	3
	4
	5
	-

	Ит бүлдірген
	-
	-
	1
	2
	3
	4
	5
	-

	Теңіз балдыры
	-
	-
	1
	2
	3
	4
	5
	-

	Аскөк
	-
	-
	1
	-
	3
	-
	5
	7



Дайын өнімдегі уылдырық пен қосылатын қоспалардың пайыздық қатынасын анықтау үшін органолептикалық сипаттамалар бойынша зерттеулер жүргізілді. Бұл зерттеулерде сыртқы түрі, пішіні, түсі, иісі, дәмі және консистенциясы бағаланды. 
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Сурет 36 – Өсімдік компоненттері қосылған уылдырық үлгілері

Барлық уылдырық үлгілерінің сапасына органолептикалық баға «Тағам өнімдерінің қауіпсіздігі мен сапасы» кафедрасында жүргізіліп дегустацияда берілді. Жоғары бағаларды №3 тәжірибелік үлгі (ит бүлдірген, шырғанақ және теңіз балдыры қосылған) және №5 тәжірибелік үлгі (аскөк қосылған) алды. Бұл үлгілерде қоспалардың дәмі үйлесімді болып шықты. 
Уылдырық дәндері серпімді, аздап ылғал, бір-бірінен оңай ажыратылады. Алдын ала алынған мәліметтер бойынша ит бүлдірген, шырғанақ, теңіз балдыры және аскөк ұнтақтарының оңтайлы қатынасын қосу арқылы көксерке деликатестік уылдырығының рецептурасы мен технологиясы әзірленді (кесте 26). 
Табиғи өнімдерді жасау үшін қолданылатын өсімдік компоненттері функционалдық ингредиенттердің, минералдық заттардың, дәрумендердің, тағамдық талшықтардың және биологиялық белсенді заттардың бай көзі болып табылады. Өсімдік компоненттері өнімнің тағамдық құндылығын арттырып, табиғи консерванттық ролін атқарып, химиялық консерванттарды қолданбауға мүмкіндік береді. Көксерке уылдырығының құрамына қосылатын өсімдік шикізаттары балыққа тән ерекше иісті жоюға көмектесіп, тартымды дәм мен хош иіс береді.
Тұздалған уылдырыққа бактерицидті және бактериостатикалық қасиеттері бар кейбір өсімдік қоспаларын енгізу дайын өнімнің тұздылығын төмендетуге, натрий бензоаты антисептигін қолданбауға, сыртқы түрін тартымды етіп, жаңа дәмдік қасиеттермен байытылған өнімдердің ассортиментін кеңейтуге мүмкіндік береді. Өсімдік компоненттерімен  байытылған өнімдердің тағамдық құндылығын артады. 

Кесте 26 – Көксерке деликатестік уылдырығының рецептурасы, г/100 г 

	Компоненттер
	Уылдырықтың БКН және қоспасыз бақылау үлгісі 
	Уылдырықтың БКН қосылған бақылау үлгісі
	Уылдырықтың тәжірибелік үлгілері қоспамен, г

	
	
	
	№1
	№2
	№3
	№4

	Көксерке уылдырығы
	93
	93
	91
	91
	91
	89

	Өсімдік майы
	4
	4
	4
	4
	4
	4

	Ас тұзы
	3
	3
	2
	2
	2
	2

	Натрий бензоаты (БКН)
	-
	0,1
	-
	-
	-
	-

	Шырғанақ
	-
	-
	-
	3
	-
	-

	Ит бүлдірген
	-
	-
	3
	-
	-
	-

	Теңіз балдыры
	-
	-
	-
	-
	3
	-

	Аскөк
	-
	-
	-
	-
	-
	5



Шырғанақ, ит бүлдірген, аскөк, және теңіз балдырының өсімдік қоспаларын көксерке уылдырығын өндірісте қолдану оның органолептикалық сипаттамаларын жақсартып, тағамдық және биологиялық құндылығын арттырады, уылдырықты дәрумендермен, макро- және микроэлементтермен, талшықтармен байытады. Сонымен қатар, таңдалған өсімдік қоспалары бактерицидті, бактериостатикалық және антиоксиданттық қасиеттері бар заттарды қамтиды, бұл дайын өнімнің сапасын сақтауға оң әсер етіп, сақтау мерзімін ұзартуға мүмкіндік береді.

3.10.1 Дайын өнімнің сипаттамасы
Өсімдік компонеттері қосылған өнімдердің органолептикалық бағалануы көксерке уылдырығының рецептурасын әзірлеуде негізгі критерийлердің бірі болды [85]. Өсімдік компонеттері қосылған өнімдердің сипаттамасы келесі көрсеткіштер бойынша анықталды: сыртқы түрі, дәмі, иісі, консистенциясы (кесте 27).

Кесте 27 – Көксерке деликатестік уылдырығының органолептикалық көрсеткіштері

	Көрсеткіштер атауы
	Көксерке уылдырығының үлгісінің сипаттамасы

	
	Теңіз шырғанағы қосылған
	Ит бүлдірген қосылған
	Аскөк
қосылған
	Теңіз балдыры
қосылған

	Сыртқы түрі
	Балықтың бір түрінің уылдырығы. Уылдырықтар таза, тұтас, біртекті
	Балықтың бір түрінің уылдырығы. Уылдырықтар таза, тұтас біртекті
	Балықтың бір түрінің уылдырығы. Уылдырықтар таза, тұтас біртекті
	Балықтың бір түрінің уылдырығы. Уылдырықтар таза, тұтас, біртекті

	Түсі
	Біртекті, берілген балықтың тұзды уылдырығына тән, сарғыш реңі бар
	Біртекті, берілген балықтың тұзды уылдырығына тән, қызғылт реңі бар
	Біртекті, берілген балықтың тұзды уылдырығына тән, орташа жасыл реңді түстес
	Біртекті, берілген балықтың тұзды уылдырығына тән, жасыл түсті   

	Дәмі және иісі
	Берілген балық түрінің уылдырығына және қосылған ингредиенттерге (қышқылтым) тән, бөтен дәм және иісі жоқ
	Берілген балық түрінің уылдырығына және қосылған ингредиенттерге (қышқылтым) тән, бөтен дәм және иісі жоқ
	Берілген балық түрінің уылдырығына және қосылған ингредиенттерге (орташа аскөк иісі) тән, бөтен дәм және иісі жоқ
	Берілген балық түрінің уылдырығына және қосылған ингредиенттерге (жеңіл теңіз балдырының иісі) тән, бөтен дәм және иісі жоқ

	Консистенциясы
	Жұмсақ, біртекті
	Жұмсақ, біртекті
	Жұмсақ, біртекті
	Жұмсақ, біртекті


Уылдырықтың қасиеттері құрамына ас тұзы мен өсімдік майы кіретін барлық компоненттер қосылғаннан кейін анықталды. Қосылатын өсімдік компоненттерінің мөлшерін нақтылау «дәм» көрсеткіші бойынша органолептикалық әдіспен жүргізілді. Ит бүлдірген, шырғанақ және теңіз балдырының ұтымды мөлшері 3%, ал аскөк 5 % құрады. 
Дайын өнімдердің органолептикалық зерттеу нәтижелері 37 суретте көрсетілген.
[image: ]
Сурет 37 – Деликатесті уылдырықтың сапа профилограммасы: бензой қышқылы натрий (БҚН), ит бүлдірген (үлгі №1), теңіз шырғанағы (үлгі №2), аскөк (№3) және теңіз балдыры (үлгі 4) қосылған

37 суретте өсімдік қоспалары қосылған барлық үлгілер органолептикалық көрсеткіштер бойынша қолайлы болып шықты, бұл өнім ассортиментін кеңейтуге мүмкіндік берді. Ит бүлдірген, теңіз шырғанағы, аскөк және теңіз балдыры қосылған деликатестік көксерке уылдырығының рецептурасы ұсынылды. Өсімдік компоненттері қосылған деликатесті көксерке уылдырығы «ЭКО өнім» 38 суретте келтірілген.  
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Сурет 38 – Өсімдік компоненттері қосылған деликатестік көксерке уылдырығы «ЭКО өнім»

Бақылау үлгісі ретінде натрий бензой қышқылы (БҚН) қосылған уылдырық, бекітілген рецепт негізінде жасалған  теңіз шырғанағы (№1 үлгі), ит бүлдірген (№2 үлгі), аскөк (№3 үлгі) және теңіз балдыры (4 үлгі) қосылған үлгілерінің сапалық көрсеткіштері анықталды (суреттер 39, 40, 41, 42, 43).  



Сурет 39 – Өсімдік компоненттері қосылған көксерке уылдырығының тағамдық құндылығының нәтижелері, г/100 гр: БНҚ-натрий бензой қышқылы қосылған көксерке уылдырығы, № 1- теңіз шырғанағы қосылған, № 2-ит бүлдірген қосылған, № 3-аскөк қосылған, № 4 – теңіз балдыры қосылған уылдырық

39 суреттегі нәтижелерге сәйкес ақуыз мөлшері: № 1 үлгіде 20,3%, № 2 үлгіде 20,5%, № 3 үлгіде 20,5 %, № 4 үлгіде 19,5 % болды. Майдың мөлшері 2%, 2,02%, 2,02%, 2,01 сәйкесінше. Өсімдік компоненттері қосылған дайын өнімінің тағамдық құндылығы артқанын, сондай-ақ деликатестік уылдырыққа қойылатын талаптарға сәйкес келетінін көрсетті. 
Төмендегі 40 суреттегі зерттеу нәтижелері бақылау үлгісіне қарағанда минералды элементтер мөлшері жоғары болды: натрий № 1 үлгіде 50 мг, № 2 үлгіде 51 мг, № 3 үлгіде 69 мг, № 4 үлгіде 102 мг; калий 276 мг, 277  мг, 298 мг, 323 мг; кальций 43 мг, 44 мг, 45 мг, 49 мг, 45 мг; магний 30 мг, 32 мг, 31 мг, 33 мг, 36 мг; фосфор 257 мг, 258 мг, 259 мг, 260 мг, 260 мг; темір 0,64 мг; 0,63 мг, 0,65 мг, 0,65 мг сәйкесінше.



Сурет 40 – Өсімдік компоненттері қосылған көксерке уылдырығының энергетикалық құндылығы: БНҚ-натрий бензой қышқылы қосылған көксерке уылдырығы, № 1-теңіз шырғанағы қосылған, № 2-ит бүлдірген қосылған, № 3-аскөк қосылған, № 4 – теңіз балдыры қосылған уылдырық

Зерттелген тәжірибелік үлгілер минералды компоненттердің жоғары құрамымен сипатталады.   



Сурет 41 – Өсімдік компоненттері қосылған көксерке уылдырығының дәрумендік құрамның мөлшері: БНҚ-натрий бензой қышқылы қосылған судак уылдырығы, № 1- теңіз шырғанағы қосылған, № 2-ит бүлдірген қосылған, № 3-аскөк қосылған, № 4 – теңіз балдыры қосылған уылдырық

Зерттелген үлгілерді талдау негізінде дәрумендердің мөлшері өсетіні анықталды: РР дәрумені № 1 үлгіде 2,09 мг, № 2 үлгіде 2,09 мг, № 3 үлгіде 2,1 мг, № 4 үлгіде 2,23 мг; С дәрумені 6,8 мг, 3,7  мг, 5,2 мг, 2,99 мг; Е дәрумені 1,85 мг, 2,02 мг, 2,08 мг, 2,33 мг, 2,12 мг сәйкесінше. Өсімдік  қоспаларын енгізу әзірленген дайын өнімдерді қажетті дәрумендермен байытады, биологиялық құндылығын арттырады, арнайы және функционалды тамақтану өнімдерінің ассортиментіне аударады (41 сурет).


Сурет 42 – Өсімдік қоспалары қосылған көксерке уылдырығының 
аминқышқылдық құрамын зерттеу: БНҚ-натрий бензой қышқылы қосылған судак уылдырығы, № 1- теңіз шырғанағы қосылған, № 2-ит бүлдірген қосылған, № 3-аскөк қосылған, № 4 – теңіз балдыры қосылған уылдырық

42 суреттегі аминқышқылдарының құрамын талдау кезінде алмастырылмайтын аминқышқылдары анықталды және дайын өнімде г/100г: лейцин 1,1-1,73; лизин 0,62-0,91; валин 0,88-1,42 және фенилаланиннің 1,2-1,23 аралығында болды (қосымша В). Майлар, ақуыздар сияқты, өнімнің тағамдық құндылығын анықтайтын маңызды компоненттер болып табылады. Бұл майлардың жеке кластарының әртүрлі қасиеттеріне, сондай-ақ кейбір май қышқылдарының биологиялық белсенділігіне байланысты (43 сурет). 



Сурет 43 – Өсімдік компоненттері қосылған деликатесті көксерке уылдырығындағы май қышқылдарының құрамын зерттеу: БНҚ-натрий бензой қышқылы қосылған көксерке уылдырығы, № 1- теңіз шырғанағы қосылған, № 2-ит бүлдірген қосылған, № 3-аскөк қосылған, № 4-теңіз балдыры қосылған уылдырық

Зерттеу нәтижелері балық уылдырығының ассортиментін кеңейту үшін өсімдік қоспаларын қолдануды қарастыруға мүмкіндік береді. Өнімдерге құрамында тағамдық талшықтар, дәрумендер, микроэлементтер, полисахаридтер, биологиялық белсенді заттар бар антиоксидантты, бактериостатикалық және бактерицидтік қасиеттері бар теңіз шырғанағы, ит бүлдірген, аскөк, теңіз балдырын қосу балық тағам өнімдерін құнды қоректік заттармен және балласты өсімдік заттарымен байытуға мүмкіндік береді.

3.10.2 Технологиялық процесте және сақтауда уылдырық сапасын бақылау индикаторларының өзгеру динамикасын зерттеу 
Уылдырықты сақтау кезінде жүретін микробиологиялық және тотығу процестері дайын өнім сапасының төмендеуіне әкеледі. Осыған байланысты бұл процестерді болдырмайтын консерванттарды іздеу қажет. Қолданыстағы консерванттарға балама ретінде өсімдік компоненттері қолданылуы мүмкін. Минус 2 – минус 4 °С температурада сақтау кезінде уылдырықтың микробиологиялық көрсеткіштерінің өзгеруі зерттелді (кесте 28). Ұсынылатын жарамдылық мерзімі – 6 ай. Кесте нәтижелері көрсеткендей, тәжірибелік үлгілерінде МАжФАМС деңгейі төмен болып, мезофильді бактериялардың жалпы саны 2,0 х 103 ден 1,2 х 104 КТБ/г дейін өзгерді. Уылдырықты өсімдік компоненттерін қолдана отырып тұздаған кезде МАжФАМС және психрофильді бактериялардың жалпы саны дәстүрлі әдіспен дайындалған үлгілерге қарағанда төмен болды. Перфорацияланған табақшаларда уылдырықты ұстағаннан кейін микробиологиялық көрсеткіштердің шамалы өсуі байқалды, бұл инвентарьдың микробиологиялық ластануымен байланысты болуы мүмкін. Дегенмен, бұл операциядан кейін өсімдік компоненттерімен және дәстүрлі әдіспен дайындалған уылдырық үлгілерінің көрсеткіштері шамамен бір деңгейде болды. Бірақ бақылау үлгілеріндегі саңырауқұлақтар деңгейі зерттеу үлгілерге қарағанда орта есеппен 2,3 есе жоғары болды. Қаптама аяқталғаннан кейін уылдырықтың микробиологиялық көрсеткіштерінде айтарлықтай өзгерістер байқалмады. Микробиологиялық көрсеткіштерді зерттеу ит бүлдірген ерітіндісінің антимикробтық қасиеттерін көрсетуі нәтижесінде тәжірибелік үлгілердегі МАжФАМС деңгейінің төмендегенін анықтады, бұл уылдырықтың сақтау мерзімін 1,5 есе арттыруға мүмкіндік берді. Бұл деректер 3.3 бөліміндегі алдыңғы зерттеулермен сәйкес келеді және ерітіндінің антимикробтық тиімділігін растайды.
Микробиологиялық зерттеулер тәжірибелік әдіспен дайындалған уылдырықтың барлық үлгілерінде сақтау мерзімі бойы ішек таяқшалары тобының бактериялары, алтын стафилококк, патогенді микроорганизмдер, соның ішінде сальмонеллалар мен сульфитті қалпына келтіретін клостридиялар болмағанын көрсетті. Зең мен ашытқылардың аз мөлшерде болуы нормативтік талаптарға сәйкес болды. Консерванттарсыз бақылау үлгісінде сақтау мерзімінің 6 айында МАжФАМС 6,7 х 105 КТБ/г құрады. Сақтау мерзімінің соңында консервантсыз бақылау үлгісінде зең мен ашытқылардың болуы анықталды, бұл өнімнің бұзылғанын және тұтынуға жарамсыз екенін көрсетті. Консерванттар қосылған бақылау үлгісінде сақтау мерзімінің соңында бұл көрсеткіш едәуір төмен болып, 1,0 х 105 КТБ/г құрады.

Кесте 28 – Сақтау процесінде уылдырық микробиологиялық көрсеткіштерінің өзгерісі

	Көрсеткіштер атауы
	ТР ЕАЭС 040/2016
	Сақтау мерзімі, айлар

	
	
	0
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	Консерванттарсыз бақылау үлгісі

	МАжФАМС, КТБ/г
	1 х 105
	0
	1,5 х 104
	1,9 х 105
	2,9 х 105
	3,5 х 105
	5,9 х 105
	6,7 х 105
	7,1 х 105
	8,0 х 105

	ІТТБ
	0,1
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж

	S. aureus
	1,0
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж

	Сульфитредуктивті клостридиялар
	1,0
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж

	Патогенді, соның ішінде сальмонеллалар
	25,0
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж

	Зең
	50
	ж
	ж
	ж
	55
	65
	76
	82
	97
	105

	Ашытқы
	300
	ж
	ж
	ж
	320
	330
	352
	372
	381
	402

	Консервант қосылған бақылау үлгісі

	МАжФАМС, КТБ/г
	1 х 105
	0
	1,6 х 102
	1,8 х 102
	2,2 х 102
	1,2 х 103
	1,6 х 103
	1,0 х 105
	2,2 х 105
	3,8 х 105

	ІТТБ
	0,1
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж

	S. aureus
	1,0
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж

	Сульфитредуктивті клостридиялар
	1,0
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж

	Патогенді, соның ішінде сальмонеллалар
	25,0
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж

	Зең
	50
	ж
	ж
	ж
	3
	13
	28
	32
	43
	56

	Ашытқы
	300
	ж
	ж
	ж
	2
	16
	32
	51
	69
	89

	Ит бүлдірген ерітіндісі қосылған тәжірибелік үлгісі

	МАжФАМС, КТБ/г
	1 х 105
	0
	1,8 х 102
	1,9 х 102
	2,4 х 102
	2,8 х 102
	3,2 х 102
	2,0 х 103
	3,5 х 104
	5,1 х 105

	ІТТБ
	0,1
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж

	S. aureus
	1,0
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж

	Сульфитредуктивті клостридиялар
	1,0
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж

	Патогенді, соның ішінде сальмонеллалар
	25,0
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж



28-кестенің жалғасы
	Зең
	50
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	5
	25
	36
	45

	Ашытқы
	300
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	12
	35
	62
	88

	Шырғанақ қосылған тәжірибелік үлгісі

	МАжФАМС, КТБ/г
	1 х 105
	0
	2,1 х 102
	2,9 х 102
	3,1 х 102
	5,2 х 102
	8,3 х 102
	1,2 х 104
	4,2 х 104
	4,1 х 105

	ІТТБ
	0,1
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж

	S. aureus
	1,0
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж

	Сульфитредуктивті клостридиялар
	1,0
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж

	Патогенді, соның ішінде сальмонеллалар
	25,0
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж

	Зең
	50
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	9
	22
	38
	50

	Ашытқы
	300
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	15
	40
	65
	90

	Аскөк қосылған тәжірибелік үлгісі

	МАжФАМС, КТБ/г
	1 х 105
	0
	2,3 х 102
	2,7 х 102
	3,9 х 102
	5,7 х 102
	7,2 х 102
	0,6 х 104
	1,5 х 105
	5,0 х 105

	ІТТБ
	0,1
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж

	S. aureus
	1,0
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж

	Сульфитредуктивті клостридиялар
	1,0
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж

	Патогенді, соның ішінде сальмонеллалар
	25,0
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж

	Зең
	50
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	6
	18
	41
	52

	Ашытқы
	300
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	12
	36
	66
	87

	Теңіз балдыры қосылған тәжірибелік үлгісі

	МАжФАМС, КТБ/г
	1 х 105
	0
	2,9 х 102
	2,5 х 102
	3,8 х 102
	5,2 х 103
	6,7 х 102
	0,9 х 104
	1,3 х 105
	5,2 х 105

	ІТТБ
	0,1
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж

	S. aureus
	1,0
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж

	Сульфитредуктивті клостридиялар
	1,0
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж

	Патогенді, соның ішінде сальмонеллалар
	25,0
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж

	Зең
	50
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	8
	32
	45
	56

	Ашытқы
	300
	ж
	ж
	ж
	ж
	ж
	13
	42
	68
	95



Көксеркенің деликатес уылдырығын сақтау процесінде МАжФАМС өзгеруі 44 суретте көрсетілген.



Сурет 44 – Көксеркенің деликатесті уылдырығын сақтау процесінде МАжФАМС өзгеруі
   




Сурет 45 – Көксеркенің деликатесті уылдырығын сақтау процесінде зең мен ашытқының болуы

Тәжірибелік уылдырық үлгілерінде МАжФАМС сақтау мерзімінің 5 айынан кейін минус 2 °С - минус 4 °С температурада 1,6 х 102 до 1,8 х 102 КТБ/г дейін өзгерді, ал 8 айға дейін бұл көрсеткіш ЕАЭО ТР 040/2016 «Балық және балық өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» талаптарынан аспады. Сақтау кезінде уылдырықтың осындай тұрақтылығы мен микроорганизмдермен төмен деңгейде ластануы уылдырықты дұрыс өңдеу әдісінің таңдалуымен түсіндіріледі. Атап айтқанда, уылдырықты ит бүлдірген ерітіндісінде ұстап, уылдырықтың бастапқы бактериялық ластануын азайту қамтамасыз етілді. Сонымен қатар, өсімдік компоненттерінде болатын түрлі органикалық қышқылдар микрофлораның дамуын шектеді. Зең мен ашытқылар аз мөлшерде анықталып, нормативтік талаптарға сай болды.

Үшінші бөлім бойынша қорытындылар
Уылдырықтың тағамдық құндылығы оның физика-химиялық және микробиологиялық көрсеткіштерімен анықталады.
Бұл бөлімде аминқышқылдық құрамына жүргізілген эксперименттік деректердің талдауы ұсынылды. Зерттеу нәтижесінде алабұға тұқымдас балықтардың уылдырығы барлық алмастырылмайтын аминқышқылдарын қамтитыны анықталды. Олардың ішінде басымдыққа ие аминқышқылдар лейцин, лизин және триптофан болып табылады, бұл жалпы аминқышқылдардың 38,98 %-ын құрайды.
Балықтың бастапқы микрофлорасы оның мекендейтін ортасы, аулау маусымы, су температурасы, аулау әдісі, кемеде өңдеу, сондай-ақ технологиялық және сауда процестері сияқты әртүрлі факторларға байланысты. Балықтың ауланғаннан бастап өңдеуге дейінгі жолында микроорганизмдермен үздіксіз ластануға ұшырайтыны белгілі. Алакөл көлінде мекендейтін алабұға тұқымдас балықтардың бір партиясынан жаңадан ауланған 6 үлгісі бұлшықет санитарлық-гигиеналық сапасын бағалау үшін зерттелді. Алынған нәтижелер балық шикізатын бастапқы өңдеудің қажеттілігін көрсетеді, бұл технологиялық процестің бастапқы кезеңінде биологиялық қауіпті факторлардан туындайтын сәйкессіздіктерді болдырмауға мүмкіндік береді. Өндірістік процестің барлық кезеңдері қауіпті факторлар мен тәуекелдерді анықтау мақсатында талданып, микробиологиялық көрсеткіштердің өсу себептері анықталды. Осы негізде судақ пен алабұға уылдырығын өндіруде қолданылатын шешімдер енгізілді.
Зерттеу барысында НАССР жүйесі шеңберінде алабұға уылдырығын өндірудің әртүрлі операциялары кезінде микробиологиялық көрсеткіштер мен тәуекелдерді төмендету бойынша жалпы шешімдер анықталды.
СБН №1 ретінде судақ пен алабұға уылдырығын шоктық мұздату әдісі анықталды, бұл әдіс автолитикалық, бактериальды, гидролитикалық және тотығу процестерді баяулатады, сондай-ақ шикізаттың және дайын өнімнің табиғи қасиеттерін максималды түрде және ұзақ уақыт сақтауға мүмкіндік береді. Шоктық мұздату кезінде өндіріс барысында ішек таяқшалары тобына жататын бактериялар анықталмағаны белгілі болды. Сонымен қатар, өңдеуден бұрын сақтау кезінде өзгерістердің айқын корреляциясы байқалды, яғни қышқылдық санының ұлғаюы.
СБН №2 анықталды, оның құрамында антиоксиданттық және антимикробтық қасиеттерге ие жергілікті шикізаттың өсімдік компоненттері қолданылған. Біз балық шикізатын өңдеу үшін ит бүлдірген (Vaccinium vitis-idaea) ерітіндісін қолдануды ұсындық. Сонымен қатар, бұл жидек ерітіндісі бензой қышқылы сияқты дәстүрлі консерванттарды алмастырады. Балық етінің ерітіндіде сақталуы сапрофиттердің дамуын тежейді, ал ұнтақтың жоғары концентрациясы кезінде кейбір бактериялар өледі, бұл ерітіндінің бактерицидтік және бактериостатикалық әсерін күшейтеді. Ерітіндімен өңделгеннен кейін шартты патогенді микрофлораға қарсы антагонистік белсенділік байқалады. Максималды антагонистік белсенділік S. аureus және S. cerevisiae түрлеріне қатысты анықталды. Сонымен қатар, уақыт өткен сайын ерітіндінің антимикробтық әсерінің қарқындылығы айқын өзгеретіні байқалады. Осылайша, ит бүлдірген ерітіндісінің антимикробтық әсері бар екендігі қорытындыланды.
Сонымен қатар, биогендік аминдердің, соның ішінде гистаминнің құрамына зерттеу жүргізілді. Алынған деректерге талдау жасау нәтижесінде, биогендік аминдердің, соның ішінде гистаминнің, құрамының нормативтік талаптарға сәйкес екендігі анықталды. Ең жоғары концентрациялар тирамина (49 мг/кг) және спермина (24 мг/кг) бақылау үлгісінде байқалды, ал ең төменгі концентрациялар ит бүлдірген ерітіндісімен өңделген үлгілерде тіркелді.
Ит бүлдірген ерітіндісінің антиоксиданттық қасиеттерін зерттеу жүргізілді. Нәтижесінде, 6% концентрациядағы ит бүлдірген ерітіндісінің антиоксиданттық қасиеттерін 1% және 3% концентрацияларына қарағанда жоғары деңгейде көрсетті. Осылайша, алынған деректерден ит бүлдірген ерітіндіні өңдеу кезінде, ол балық етіне қосылған кезде, әсіресе, алабұға балықтарының шарбысын өңдеуде, майлардың пероксидті тотығу процесін сақталу кезінде баяулататыны анықталды.
Жұмыста СБН №3 шешімі ретінде түрлі өсімдік компоненттерінің ұнтақтарын пайдалану ұсынылған, олардың ішінде ит бүлдірген, шырғанақ, аскөк және теңіз капустасы бар. Бұл өсімдік ұнтақтары бактерицидтік және бактериостатикалық қасиеттерге ие болып, дайын өнімнің тұздылығын төмендетуге, натрий бензойаты сияқты антисептиктерді қолдануды азайтуға немесе жоюға мүмкіндік береді. Сонымен қатар, олар өнімнің сыртқы көрінісін және жаңа дәмдік және хош иістік қасиеттерін арттырып, өсімдік шикізаты компоненттерімен байытылуы арқылы оның тағамдық құндылығын жоғарылатады, сонымен бірге сақтау мерзімін 6 айға ұзартуға көмектеседі.
Гистологиялық зерттеулердің нәтижелері көрсеткендей, уылдырық шарбысын шығару үшін ең тиімді жағдайлар — ит бүлдірген 3%/100 мг концентрациясында ерітіндіге қосып, ерітіндінің температурасы 15°С-тан аспайтын және ерітінді мен шарбының қатынасы 1:2 болатын жағдайда уылдырықты өңдеу болып табылады. Сонымен қатар, біз эксперименттік үлгілерде сақталған алабұға балықтарының шарбысының физика-химиялық құрамына зерттеу жүргіздік.
Ит бүлдірген ерітіндісімен өңдеуден кейін, алабұға балықтарының шарбысында 6 ай сақтау кезеңінде ұшқыш негіздер мен қалдықсыз азоттың деңгейі 11,82-11,84 мг/%. Қалдықсыз азот пен азоттың ұшқыш негіздері құрамындағы байқалған өзгерістер гидролитикалық өзгерістер мен типтік бактериалдық процестердің жоқтығын көрсетеді, бұл нәтижелер жоғарыда келтірілген микробиологиялық зерттеулермен расталады.
Көксерке уылдырығының шарбысында липидтердегі тотығу және гидролитикалық процестердің қарқындылығын зерттеу барысында, бақылау және тәжірибелік үлгілерде майдың қышқылдық саны 3,0-3,2 мг КТБ/г құрағаны анықталды.
Микробиологиялық зерттеулердің нәтижелері бойынша, сақтау процесінде балық шарбысындағы мезофильді аэобты және факультативті анаэробты микроорганизмдер саны 8,5 х 102 КТБ/г болды. Сақтау кезінде, минус -4 °С температурада 7 және 8 айларда жалпы бактериялық ластану до 6,8 х 104 КТБ/г, дейін артты, бұл сақтау мерзімінің ұзақтығына теріс әсер етеді. Ит бүлдірген ерітіндісімен өңделген шарбылар үшін оңтайлы сақтау мерзімі 6 ай болып табылады, онда МАжФАМС көрсеткіші 23,5 х 103 КТБ/г құрады.
Улы заттардың құрамын талдау нәтижесінде қорғасын мен мышьяктың жоқтығы анықталды, бұл ұнтақталған жидектермен ерітіндіде балық уылдырығынынан токсиндердің ерітіндіге өткенін көрсетеді. Хлорид натрийінің иондарының әсерінен белоктардың гидратациясы мен ерігіштігі артып, токсиндермен байланысқан заттар ерітіндіге өтеді.































4. АЛАБҰҒА БАЛЫҚТАРЫ УЫЛДЫРЫҒЫНЫҢ ӨНДІРІСІН ҚАДАҒАЛАУ ЖҮЙЕСІНІҢ ЖҰМЫС АЛГОРИТМІН ӘЗІРЛЕУ

Қазақстан Республикасында балық өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігін арттыру мәселесі қазіргі уақытта өзекті мәселе болып отыр. Өнімнің тұрақты сапасы мен қауіпсіздігіне қол жеткізбей, Қазақстандық кәсіпорындардың табысты интеграциясын жүзеге асыру мүмкін емес. Нарықтық қатынастар жағдайында тұтынушылар жоғары сапаны растайтын және қауіпсіздікке кепілдік беретін азық-түлікті талап етеді [86].
Қадағалау негізінде балық өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігін бақылау үшін кешенді жүйелік тәсілді құру қажет: тиісті заңнамалық актілерді әзірлеу; балық өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігі көрсеткіштерінің мониторингі жүйелерін жетілдіру; өнімді сәйкестендіру үшін таңбалауға қойылатын талаптарды қатаңдату; стандарттау жөніндегі құжаттарды (өнімге арналған стандарттар мен техникалық шарттар) өзектендіру және олардың электрондық базаларын құру қажет; ақпараттық жүйенің жұмысын қамтамасыз етудің заманауи ақпараттық бағдарламалық-техникалық құралдары мен әдістерін пайдалану [86, 124 б.].
Балық өнеркәсібі секторына қадағалауды енгізу және бір өндірістен тыс шығару – бұл дамып келе жатқан жаңа тұжырымдама. Бір жағынан, ол жоғары сапалы түпкілікті өнім өндіруді қамтамасыз ететін сапасының тұрақты деңгейін қамтамасыз етеді, екінші жағынан, қадағалау әртүрлі оқиғаларға байланысты шығындарды азайтуды қамтамасыз етеді, мысалы, өнім сапа стандарттарына сәйкес келмеген жағдайда. 
Балық өнімдерінің қауіпсіздігі мен сапасын зерттеу мақсатында қадағалау негізінде деректерді жүйелеу үшін нормативтік - құқықтық  актілерге аналитикалық шолу жүргізілді.
Зерттеу жұмысында жүйелік - аналитикалық зерттеу әдістері, логикалық талдау, салыстыру, топтастыру, жалпылау әдістері қолданылды. Кеден одағының Техникалық регламенті (КО ТР 021/2011) «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздік талаптары»;  ISO 22000:2005 «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігінің менеджмент жүйесі» халықаралық стандарты талаптары; Тамақ өнімдері өндіру және тұтыну тізбегіндегі барлық ұйымдарға қойылатын талаптар; Алиментариус кодексі; Тамақ өнімдері бақылау және сертификаттау жүйесінде қолданылатын механизм ретінде өнімнің қадағалану/бақылану принциптері (CAC/GL 60-2006);  MEMCT ISO 12875-2016 Балық өнімдерінің бақылануы. Өсірілген балықтан алынатын өнімді тарату тізбектеріндегі ақпаратқа қойылатын талаптар.
Балық өнімдерінің нарығы тұтынушы үшін қойылатын талаптарды гармонизациялауды қажет етеді. Тағамдық қауіпсіздік саласындағы халықаралық нормалауды талдау нәтижесі балық өнімдерінің қауіпсіздігінің принциптері мен қауіпсіздік талаптары әртүрлі елдердің заңнамалық органдары тарапынан жоғары назарда болып отыр.
ИСО 22000:2018 сәйкес «Ұйымдар өнім партиясын белгілеуге және олардың шикізат партиясымен байланысын орнатуға, сонымен қатар оларды өңдеу және жабдықтау бойынша жазбалармен байланысын орнатуға мүмкіндік беретін бақыланушылық жүйесін құрастыру және қолдану керек» [87]. Бұл жүйе өнім партиясының шикізаттан бастап өңдеу мен өткізуге дейін жолын бақылауға, яғни тауарды әрбір технологиялық кезеңде сәйкестендіруге мүмкіндік береді. Алиментариус Кодексінің (CAC/GL 60-2006) «Тамақ өнімдерін бақылау және сертификаттау жүйесінде қолданылатын механизм ретінде өнімді бақылау/қадағалау принциптері» 2-бөлімінде өнімнің бақылануы «тамақ өнімдерінің қауіпсіздігінің тиісті шараларының нәтижелігі механизмі», мысалы; тамақ өнімдерінің әлеуетті қауіпсіздігі мәселелеріне қамтылған жабдықтаушылар немесе клиенттер туралы ақпаратты беру, соның ішінде өнімнің мақсатты пікірі/оны жою ретінде анықталады [88].
Қазақстан Республикасында өндірісті қадағалау мен тамақ өнімдерінің айналымы жүйесін құрастыру және қолдану ССҰ келісімдеріне, Кеден одағының заңдар және заңнамалық талаптарына сай орындалуы керек.  Қазақстан Республикасында балық өнеркәсібінде қадағалауды кеңінен енгізу қажеттілігі бірқатар мәселелерге негізделген, оларды шешу заңнамалық талаптарды қадағалау мәселелерін кешенді қарауды, сонымен қатар айналымнан ықтимал қауіпті өнімді бірден сәйкестендіруге, айқындауға және табуға байланысты тапсырыс берушілер мен тұтынушылар арасында сенімділікті арттыруды кешенді қарауды талап етеді.
Қадағалау жүйесін енгізу төмендегі мәселелерді шешеді: 
· сапасы сәйкес емес өнімді бөліп алу;
· өнімді алып тастау кезінде жүргізілетін операцияларды бақылау; 
· туындаған мәселелерді зерттеу, талаптарға сәйкес емес өнімдердің туындауын алдын алу;
· ұйымның жергілікті және халықаралық заңнамалық нормалар мен тұтынушылардың талаптарын орындауын көрсету; 
· бұрмалау жағдайларын айқындау.
Өкінішке орай қазақстандық кәсіпорындар тауарды өндіру барысында ақпараттың жеткіліксіздігіне байланысты қиыншылықтарға тап болады, белгілі бір тауар партиясы қандай өндірістік кезеңде орналасқаны, оны өндіру барысында қандай материалдар қолданылғаны, технологияның бұзылуы, шикізатты сатып алу кезінде дұрыс жоспарланбау сияқты мәселелерге ұшырайды. Өндіріс тарихының болмауы өнімнің тапсырыс беруден бастап тұтынушыға дейінгі кезеңде тіршілік циклімен басқаруға мүмкіндік бермейді.  Бұл дайын өнімнің өзіндік құнына және жалпы кәсіпорынның тиімділігіне әсер етеді. 
Балық өнімдерін қадағалау операцияларының тізбегіне қатысатын операторлардың, сыртқы қатысушылар ретінде кеме және кеме иесі, акваөсіру компаниясы, өнеркәсіп, бөлшек сауда және логистикалық компания сияқты негізгі түрлерін анықтайтын жалпы интеграцияланған алгоритмі әзірленіп ұсынылды (42 сурет). 
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Сурет 46 – Балық өңдеу кәсіпорындарында қадағалау жүйесін ұйымдастыру алгоритмі
46 сурет негізінде қадағалаудың алгоритмін құру, балықты аулаған жерінен тұтынушыға дейін қадағалау негізінде сапаны талдау үшін ақпаратты сақтауға және тізбектің барлық  қатысушыларына өнім партиясы қашан, қайда түрленетінің және оған кім жауапты екенін хабардар етуге мүмкіндік береді.
Жоғарыда айтылған ақпаратты түйіндей отырып, балық өңдеу кәсіпорнындағы уылдырық өнімін өндіруді қамтамасыз ететін жобаны ұсынамыз. Мысал ретінде MEMCT 20352-2012 «Жеңсік тұздалған балық уылдырығы. Техникалық талаптар» сәйкес өндірілетін жеңсік тұздалған уылдырық (бар болса бірінші сұрыптан төмен емес шикізат-уылдырығынан жасалады) өндірісі кезінде ақпаратты жинау процессін қарастырамыз. Бұл өнімнің таңбалануы MEMCT 11771-1993 «Балықтан жасалатын консервілер мен пресервтер. Қаптау және таңбалау» сәйкес жүзеге асырылады, оның талаптары сондай-ақ уылдырық өнімдеріне штрих-кодты қалыптастыру кезінде ескерілуі керек [89].
Құжатталып негізделген жүйені құрудағы алғы шарт өнім өндірісі кезіндегі қолданыстағы процедуралар мен операцияларды талдау болып табылады. Ол үшін шикізатты қабылдаудан бастап, соңғы өнімді өткізумен аяқталатын операциялар реттілігі сызбасын анықтаймыз (қосымша А). Операцияларды сызбаға сәйкес өнім туралы құжатталған ақпаратпен байланыстырамыз (47 сурет). 
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Сурет 47 –  Жеңсік тұздалған уылдырық өндірісіндегі ішкі қадағалау сызбасы

№1-ден №7 нүктелердің сипатталуы сызбаға сәйкес уылдырық өнімі өндірісінің технологиялық сызбасы барысында балық өнімінің қадағалануын қамтамасыз ету үшін негізгі әдіс тауардың барлық тіршілік циклында жүйелеуді қолданамыз: 
1-ші  бағанада шикізатты бақылау көрсеткіштері келтірілген. Бұл ретте, олар ықтимал физикалық, химиялық және микробиологиялық қауіпті факторлар тұрғысынан мұқият зерттеледі. Әрбір шикізат түрі бойынша оның физикалық күйінің сипаттамасын және массасын ұлғайту, бүліну белгілерін жасыру мақсатында бұрмалау және өнім түрі бойынша ақаулар туралы сипаттамасын ескеру керек. Ылғал мөлшерін, pH,  су белсенділігін (Лм>), қышқылдататын заттар типтерін, ферменттелетін көмірсуларды, консерванттарды, ауыр металдар және қауіпті микроағзалар мөлшері, сонымен қатар өлшемі мен пішінін көрсету керек. 
2-ші бағанада шикізат – балықты бөлшектеуден кейін, жетілу кезеңі, уылдырық өлшендісі, тағайындалуы, механикалық зақымдануының өлшемі бойынша сұрыптау басталады. Бұл кезеңге өндірістегі биологиялық және физикалық қауіпті факторлардың ұлғаюына әсер етеді. Уылдырық шикізатының сапасын бақылау бойынша шараларды жүргізу барысында: сұрыптаудын дұрыс болуын бақылау, персоналды оқыту, судың және өндірістік жағдайында температуралық режимін қадағалау, операцияны дұрыс жүргізуді бақылау, електі таңдау және ауыстырылуын бақылау, жұмысшылардың санитарлық талаптары мен жеке гигиенасын және жабдықтарды өңдеу бойынша талаптарды қадағалау жүргізіледі. 
3 және 4 бағаналарда уылдырықты өңдеу және тұздау операциялары, өсімдік текті қоспаларды араластыру жүреді, ал процесті өлшеп буып түю аяқтайды. Қоспаларды енгізу мөлшерін бақылау қауіптерді жүзеге асыру ықтималдылығын максималды төмендету үшін жеткілікті қатаң болу керек. Оның барысында сапасын бақылау шаралары: уылдырыққап пен уылдырық қатынасын бақылау, тұзды мөлшерлеу, қызметкерлердің жеке гигиенасын қадағалау және жабдықты өңдеу бойынша нұсқаулықтарды қадағалау, өлшем құралдарды тексеру, жабдықты профилактикалық тексеру және оны баптау жүргізіледі.
5, 6 және 7 бағаналарды қарастыру кезінде қоймада орналасқан және қоймадан өткізілетін балық өңдеу кәсіпорындарының дайын өнімдер қоймасына жөнелтілетін тауарлық бірлік санын бақылау қажеттілігі қадағаланады. Қаптаманы орналастыру, персоналды оқыту, сақтау шарттарын бақылау,  өлшеу құралдарын тексеруді бақылау жүргізіледі. 
Штрих-кодты қалыптастыру кезінде тамақ өнімдерін өндірушілер үшін ауланған немесе өсірілген балықтан өндірілген балық өнімдері өндірісінде шикізат, ингридиенттер, қосалқы материалдар туралы ақпаратты жинақтау MEMCT ISO 12875-2016 (ауланған балық үшін) және MEMCT ISO 12877-2016 (өсірілген балық үшін)  халықаралық стандарттар негізінде қалыптастырылуы мүмкін.
Зерттеулер балық өнімдерінің сапасына әсер ететін барлық факторларды жүйелеуге мүмкіндік берді, бұл өндіріс процесінен бастап дайын өнімді өткізуге дейінгі барлық кезеңдерді қамтиды. Балық өнімдерінің сапасына әсер ететін барлық факторлардың классификациясы 29 кестеде көрсетілген.
Азық-түлік өнімдерінің, соның ішінде балық өнімдерінің қауіпсіздігі олардың денсаулығы мен қауіпсіздігіне байланысты сапалы азық-түлік сатып алатын тұтынушылар үшін кепілдік болып табылады [90].
Алабұға балығының уылдырығын өндіру кезінде шикізат көздері, өңдеу және өткізу тұрғысынан өнімдердің қадағалануына қойылатын талаптар жоғарылайды. Бұл өнімнді бүкіл технологиялық тізбегі бойынша жолын бақылауға және өндірістен тұтынуға дейінгі барлық кезеңдерде өнімнің бірлігі немесе партиясын нақты сәйкестендіруге мүмкіндік береді [91, 92, 93, 94].






Кесте 29 – Балық өнімдерінің сапасына әсер ететін факторлардың жіктелуі

	№ топтар
	Балық өнімдерін өндіру кезеңінің атауы
	№ кіші топтар
	Фактордың атауы

	1
	2
	3
	4

	1
	Экожүйенің жағдайы

	1
	климат

	
	
	2
	адам

	
	
	3
	теңіз жануарлары мен балықтарды өндіру көлемі

	2
	Балықтар мен жануарлардың жалпы құрамының өзгеруі

	1
	ресурстарды үнемі шамадан тыс пайдалану және көбеюдің болмауы

	
	
	2
	Еуропадағы өндірістік қуаттылықтың артық болуы

	
	
	3
	теңіз экожүйелерінің химиялық ластануы

	3
	Шығару деңгейі
	1
	ұстау кезіндегі көлем

	
	
	2
	желі ұяшықтарының өлшемдері

	
	
	3
	квоталар

	
	
	4
	экономикалық және нарықтық жағдайлар

	4
	Ішкі су айдындарының жағдайы
	1
	балық аулау

	
	
	2
	су алу

	
	
	3
	су объектілерінің ластануы

	
	
	4
	Аквакультура

	
	
	
	1 аквакультураның түрлері

	
	
	
	2 органикалық заттардың шығарындылары

	
	
	
	3 қоректік заттардың шығарындылары

	
	
	
	4 химиялық шығарындылар

	
	
	
	5 өсірілген организмдердің ұшуы



29-кестенің жалғасы
	
	
	
	6 патогендік организмдер санының көбеюі

	
	
	
	7 түйіршіктелген жемнің сапасы

	
	
	5
	плитка құрылғысы

	
	
	6
	суғару

	
	
	7
	климаттың өзгеруі және жерді пайдалану

	5
	Балық шикізатының сапасы


	1
	Аулау сапасының төмендеуі

	
	
	
	1 балықтың аулау құралдарында болу ұзақтығы

	
	
	
	2 балық аулау құралдарын балықпен толтыру дәрежесі

	
	
	
	3 кеменің түрі

	
	
	
	4 желілік шайқау машинасының түр

	
	
	
	5 торлы кенеп материалы

	
	
	
	6 ұяшық өлшемі

	
	
	
	7 жіптің қалыңдығы

	
	
	
	8 тәртіпті қамтамасыз ету әдісі

	
	
	
	9 желілік іріктеу механизмінің түрі

	
	
	
	10 балық аулаудың метеорологиялық жағдайы

	
	
	2
	Балықтың микрофлорамен ластануы 

	
	
	
	1 балық өңдеушілердің жеке гигиена ережелерін сақтамауы

	
	
	
	2 технологиялық жабдықты нашар тазалау

	
	
	
	3 механо-химиялық жансызданған кейінгі өзгерістердің (алдын ала құрысу, қаттылық және құрысу шешілу) жылдамдығы




29-кестенің жалғасы

	
	
	3
	Салқындату және сақтау әдісі

	
	
	
	1 мұзбен салқындату

	
	
	
	2 ОМВ салқындату

	
	
	
	3 тұщы судан дайындалған мұз қоспасымен салқындату (ОМВ)

	
	
	
	4 Балықты - оны 4-5% NaCl қосылған теңіз суына батыру арқылы салқындату

	
	
	
	5 салқындату үшін газды орталарды қолдану

	
	
	
	6 криогендік мұздату

	
	
	
	балықтың микрофлорамен ластануы

	
	
	4
	шамадан тыс тиеу, тасымалдау және ұзақ ұстау орындарындағы балықтың температуралық күйінің тұрақтылығы

	
	
	5
	өнім өндіру технологиясы

	
	
	6
	машиналардың дизайн ерекшеліктері

	
	
	7
	қолмен жұмыс істейтін жұмысшылардың біліктілігі

	6
	Тірі балықты тасымалдау және сақтау әдістері мен режимдері
	1
	балық түрі

	
	
	2
	анатомиялық құрылымы

	
	
	3
	трюмдегі/көлік ыдысындағы қону тығыздығы

	
	
	4
	судың сапасы

	
	
	5
	судың температурасы

	
	
	6
	судың оттегімен қанықтылығы

	
	
	7
	тасымалдаудың маусымдылығы мен ұзақтығы

	
	
	8
	үйінді қабатының биіктігі

	
	
	9
	күн сәулесінің әсері

	
	
	10
	балықтың жағдайы



Балық шикізатынан жасалған өнімдер үшін сапа мен қауіпсіздікті бақылаудың барлық кезеңдерде жүргізіледі: ауланудан бастап сатуға дейін (48 сурет).

Балық шикізаты түрінің атауы, балықты аулаған ауданы, кеменің тіркеу нөмірі, сертификаттың болуы және КЕС нөмірі, аулау әдісі

Кері байланыс
Балықты аулау
Тасымалдау
Шикізатты қабылдау
Кері байланыс
Сауда кәсіпорындары
Тасымалдау тәсілі мен ұзақтығы, көлік транспортының санитарлық паспорты

Шикізаттың түрі, сертификаттың болуы, кесу түрі, ұзындығы мен салмағы   МЕМСТ 31339

Кәсіпорынның атауы /тіркеу нөмірі, дайын өнім түрінің атауы, өндіру әдісі, тұздылық дәрежесі, таза салмағы, дайындалған күні, сапасы/сорты туралы ақпарат, ГТШ, пакеттегі вакуум, қолданылатын жабдықтың түрі, дайын өнімге сертификат және СБЖ сертификаты

Тұтынушылар
Дайын өнім өндірісі
Сауда кәсiпорнының атауы/нөмiрi, МК түрiнiң атауы, балық өнiмдерiн сақтаудың санитарлық шарттары мен режимi, сату мерзiмiн бақылау

Тұтынушылардың өздері тұтынатын балық өнімдерінің сапасы туралы пікірлерін зерттеу































Сурет 48 – Алабұға балықтарының уылдырығын өндіру тізбегіндегі ақпарат алмасу сызбасы

Қазіргі уақытта қайта өңдеу технологиялық кезеңін реттеудің механизмдері жоқ, бұл кезең қазіргі таңда «ұсақталған» сипатқа ие. Қайта өңдеу сияқты аралық буынның үйлестірілуі мен бақылауының болмауы сапа мен қауіпсіздікті бақылау жүйесіне балық өнімдерінің қадағалану принциптерін қамтамасыз етуге мүмкіндік бермейді [95, 96, 97].
Алабұға балықтарының уылдырығын қайта өңдейтін кәсіпорындарда қадағалау жүйесін әзірлеу және енгізу бойынша кешенді жұмыстар мыналарды қамтиды:
- техникалық қамтамасыз ету:
- ақпараттық қамтамасыз ету:
- ұйымдастырушылық қамтамасыз ету.
Алабұға балықтарының уылдырығын өндіру тізбегіндегі ақпарат алмасу балық шаруашылығындағы әртүрлі кезеңдер мен процестердің тиімділігін қамтамасыз ету үшін 0олданылады. Себебі, уылдырық өндірудің кешенді процесі бірнеше маңызды кезеңдерден тұрады, сонымен қатар әрқайсысында ақпараттың дұрыс және уақытылы алмасуы өнімнің сапасын, өндіріс тиімділігін және ресурстардың тиімді пайдаланылуын қамтамасыз етеді:
- Өндірістік жоспарлау кезеңінде ақпарат алмасу. Уылдырық өндіру процесінің алғашқы кезеңі – жоспарлау болып табылады. Бұл кезеңде балықты өсіру, тұқымның сұрыпталуы және тіршілік жағдайларының сәйкестігі сияқты ақпараттар жиналып талданады. Өндірістік жоспарды құру үшін барлық қажетті ақпаратты алмасу өте маңызды екені белгілі, уылдырықтың шығымдылығы, су температурасы, судың құрамындағы қажетті элементтер туралы ақпарат және басқа да экологиялық шарттар.
- Өсіру және жұптау кезеңінде ақпарат алмасу. Алабұға балықтарының уылдырығын алу үшін дұрыс жұптау және өсіру жағдайлары қажет. Бұл кезеңде балықтардың физиологиялық жағдайы туралы ақпарат алмасу айқындалады. Өсіру барысында балықтардың биологиялық ерекшеліктері, судың сапасы туралы мәліметтер жүйелі түрде тіркеліп, сарапталады. Сонымен қатар, балықтардың денсаулығы мен жұптастыру процесін бақылау үшін зерттеулер жүргізіледі, ал бұл ақпарат өндірістік процесті басқару мен бақылауда ерекше рөл атқарады.
- Уылдырықты жинау және инкубация кезеңінде ақпарат алмасу. Уылдырықты жинау және инкубация кезінде балық шаруашылығы қызметкерлері арасында ақпарат алмасу өте маңызды болады. Уылдырықтың сапасы мен шығымдылығына әсер ететін көптеген факторлар әсер етеді, ол су температурасы, оттегі деңгейі, судың химиялық құрамы және инкубация процесінің басқа да параметрлері. Осы кезеңдегі ақпарат алмасу жүйесі ұтымды болуы тиіс болады, себебі қателік жасау уылдырықтың сапасына немесе өндіріс мерзімдеріне әсер етеді.
- Технологиялық процестер мен бақылау кезеңінде ақпарат алмасу. Уылдырықтың өндірілуі және инкубацияға сәйкес барлық технологиялық процестер үнемі бақылауда болады. Бұл кезеңде бақылау жүйесі арқылы ақпарат жиналады және олар талданып, өндіріске қажетті түзетулер енгізіліп отырады. Уылдырықтың дамуын және тіршілігін бақылау үшін арнайы қоңдырғылар мен бақылау құралдары пайдаланылады. Өндірістің әр кезеңі жайлы ақпаратты біртұтас жүйе арқылы жинақтау және жеткізу өнімнің сапасы мен өндірістік тиімділікті арттыруға мүмкіндік береді.
- Нәтижелерді талдау және бағалау кезеңінде ақпарат алмасу. Уылдырық өндіру процесінің соңғы кезеңі, ол нәтижелерді талдау және бағалау болады. Бұл кезеңде барлық жинақталған ақпараттар жүйеленеді, уылдырықтың сапасы мен санын бағалауға қатысты қорытындылар жасалады. Ақпараттың дәл және уақытылы алмасуы бұл кезеңде өте қажет, себебі нәтижелерге негізделген шешімдер болашақта өндірісті жақсартуға, сонымен қатар ресурс пайдалануды оңтайландыруға және экологиялық стандарттарға сай болуға мүмкіндік береді.
- Құжаттаманы жүргізу және ақпаратты сақтау. Уылдырық өндірудің барлық кезеңдерінде құжаттама жүргізу қажет болады. Бұл, тек заңды талаптарды орындау үшін ғана емес, сонымен қатар өндірістің тиімділігін арттыру үшін де қажет. Өндірістік процестер жайлы ақпарат, бақылау нәтижелері және зерттеу деректері мен түзету шаралары барлық тараптар үшін қолжетімді болады. Ақпаратты дұрыс сақтау мен басқару арқылы, балық шаруашылығындағы барлық операциялардың қадағаланып, нәтижелердің оңтайлы болуы қаматамасыз етіледі. Алабұға балықтарының уылдырығын өндіру тізбегіндегі ақпарат алмасу, ол өндіріс процесінің әр кезеңінде дұрыс шешімдер қабылдау үшін қажетті деректерді жинау және өңдеу болады. Ақпараттың уақытында және дұрыс алмасуы өндіріс тиімділігін арттырып, өнімнің сапасы мен экологиялық тұрақтылықты қамтамасыз етуде жағдай жасайды.
Балық өңдеу кәсіпорындарында қадағалауды ұйымдастыру алгоритмі 49 суретте көрсетілген. Алгоритмге сәйкес, алабұға балықтарының уылдырығын сәйкестендіру балық өнімдерінің қозғалысының барлық кезеңдерінде, шикізатты алудан бастап дайын өнімді тұтынушыға жеткізуге дейін жүзеге асырылады. Сонымен қатар, өнімнің барлық «тізбегі» бойынша жеткізушілер мен тұтынушылар арасындағы кері байланысты қамтамасыз етіледі. Бұл процесс, сәйкестендіру мен бақылау сияқты, балық өнімдерінің сапасын жақсартады. Ақпараттық технологияларды қолдану заманауи басқару әдістерін тиімді енгізудің кепілі болады. Жеткізу тізбегі бойынша ақпараттарды тез және де нақты алу мүмкіндігі қадағалау процедурасын құрудың негізі болып табылады. Осы мақсатта балық өңдеу кәсіпорындарында қадағалауды ұйымдастыру алгоритмі бірнеше негізгі кезеңдерден тұрады: 
  	Қадағалау мақсаттарын анықтау. Алғашқы қадамда қадағалау жүйесінің мақсаты белгіленеді. Бұл мақсаттар өндіріс процесінің барлық кезеңдерін бақылауды қамтиды, және соның ішінде шикізаттың қабылдануы, өңдеу, сақтау, тарату, дайын өнімнің сапасы мен қауіпсіздігін қамтамасыз ету жүзеге асырылады.
Өндірістік процестерді жоспарлау. Бұл процесс бойынша балық өңдеу кәсіпорнындағы барлық өндірістік процестер алдын ала жоспарланады. Бұндай жоспарлар өндірістік технологиялар, құрал-жабдықтар, жұмыс күшін ұйымдастыру және бақылауды қамтиды. Қадағалауды ұйымдастыру үшін әрбір өндірістік кезеңдегі бақылау шаралары анықталады.
Стандарттар мен нормативтерді белгілеу. Бұл кезеңде кәсіпорынның жұмысын реттейтін стандарттар мен нормативтер белгіленеді. Олар өнімнің сапасына, қауіпсіздігіне қатысты халықаралық және ұлттық талаптарды гигиеналық талаптар, температуралық режимдер, сақтау шарттары мен өнімнің органолептикалық қасиеттері негізге алады. 
Бақылау жүйесін құру. Бақылау жүйесі бірнеше компоненттерден тұрады. Біріншіден, барлық өндірістік процестерде сапаны бақылау нүктелері анықталуы керек, мысалы, шикізаттың сапасы, технологиялық процестер, дайын өнімнің сапасы. Екіншіден, бақылау жұмысына жауапты қызметкерлер мен бөлімшелер белгіленеді. Үшіншіден, қажетті құралдар мен техникалық жабдықтар таңдалады, мысалы, лабораториялық зерттеулер, санитарлық бақылау құралдары.
Қадағалау әдістері мен құралдарын қолдану. Қадағалау әдістері мен құралдары технологиялық процестерді бақылауға арналған арнайы әдістемелер мен жабдықтардан тұрады. Бұл әдістерге микробиологиялық зерттеулер, химиялық талдаулар, органолептикалық бағалау жатады. Қажет болған жағдайда үлгілер алынады және зертханалық зерттеулер жүргізіледі.
Ақпараттарды жинақтау және талдау. Қадағалау нәтижелерін жүйелі түрде жинау және талдау маңызды болып табылады, себебі әрбір бақылау кезеңі бойынша алынған деректер тіркеліп, статистикалық түрде талданады. Бұндай қадам сапа менеджменті жүйесін енгізу үшін қолданылады, сонымен қатар өндіріс процестерін оңтайландыруға мүмкіндік береді.
Бақылаудың тиімділігін бағалау. Бақылаудың тиімділігін бағалау үшін бірнеше көрсеткіштер қолданылады. Бұл көрсеткіштерге өнімнің сапасы, өндірістік ақаулардың саны, санитарлық талаптардың орындалуы, жұмысшылардың қауіпсіздігі және кәсіпорынның экономикалық көрсеткіштері кіреді. 
Кері байланыс және түзету шаралары. Егер де қадағалау барысында қандай да бір ақаулар немесе нормадан ауытқулар анықталатын болса, тез арада түзету шаралары қабылданады. Бұл шаралар өндірістік процестердің қауіпсіздігін, өнім сапасын жақсартуға  және оңтайландыруға бағытталған. Сонымен қатар, алынған тәжірибе негізінде келешекте бұндай кемшіліктерді болдырмау үшін ұсыныстар әзірленеді.
Балық өңдеу кәсіпорындарында қадағалауды ұйымдастыру алгоритмі кәсіпорынның өнім сапасын қамтамасыз ету үшін маңызды рөл атқарады. Әрбір кезеңдегі бақылау шаралары кәсіпорынның өндірістік процесін жақсартуға және тұтынушыларға қауіпсіз, сонымен қатар сапалы өнім ұсынуға жағдай жасайды.



Шикізатты таңдау
Балық аулау құралдарын таңдау
Алғашқы өңдеу әдісін таңдау
Құрлықтағы кәсіпорынға шикізатты жеткізу
Шикізатты таңдау
Балық шикізатының сапасы мен құнын анықтау және бағалау
Қауіпсіздік және сапа көрсеткіштерінің НҚ талаптарына сәйкестігін тексеру
Тұтынушыларға сату
НҚ сәйкестігі?
Алғашқы өңдеу
Алғашқы өңдеу әдісі мен режимін таңдау
Сақтау мерзімін анықтау және тұтынушыларға сату
Тасымалдау
Сауда кәсіпорнымен  тауарды қабылдау

Ілеспе құжаттар мен таңбалау негізінде өнімді сәйкестендіру
Сақтау жағдайларын және өнімді өткізу мерзімдерін бақылау
Тұтынушылар сауалнамасы. Балық өнімдерінің сапасы туралы тұтынушылардың пікірі
Жартылай фабрикаттарды өндіру
Шикізаттарды терең өңдеу
 терң өңдеу
Шикізаттарды қабылдау
Шикізатты сәйкестендіру, ілеспе құжаттарды тексеру және оларды өңдеу әдістерін анықтау
Қауіпсіздік көрсеткіштердің орындалуы?
Көтерме жеке сауда кәсіпорындарына жеткізу
Дайын өнімдерді сақтау
Дайын өнімнің НҚ сәйкестігі?
Өнімді өндіру
 терң өңдеу
Сауда кәсіпорнының параметрлерін және техникалық пайдалану режимдерінің сақталуын метрологиялық бақылау
Өндірістік операциялар орындау барысында  алынған өнімді сәйкестендіру және сапасын бағалау
Шикізаттардың НҚ сәйкестігі?
Шикізаттарды сақтау
Мұздатқыш
Шикізаттардың НҚ сәйкестігі?
Кәдеге жарату
Жеткізушіге қайтару
Кері байланыс
Қайта өңдеуге қайтару
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Сурет 49 – Балық өңдеу кәсіпорындарында қадағалауды ұйымдастыру алгоритмі
Ақпараттық технологияларды қолдану қазіргі заманғы басқару әдістерін тиімді енгізудің кепілі болып табылады [98, 99, 100]. Жеткізу тізбегі бойынша деректерді жылдам және дәл алу мүмкіндігі бақылау процедурасын құрудың негізі болып табылады (50 сурет).

Алабұға тұқымдас балықты аулау операторлары (ғылыми мақсатта және көбеюге)
Балықты өсіру шаруашылықтары
Өнімді өндірушілері 
 Құрамажем өндірушілер
Ветеринариялық және медициналық препараттарды өндірушілер
Ингредиент өндірушілер 
Тасымалдау және сақтау операторлары 
Құрал-жабдықты өндірушілер
Санитарлы заттар және тазалағыштарды өндірушілер
Көтерме сауда 
Буып-түю материалдарды өндіруші
Жеке сауда және қоғамдық тамақтану 
Қызмет көрсету мекемелері
Тұтынушылар 
Заң шығарушы органдар мен мемлекеттік басқару органдары 


























Сурет 50 – Алабұға балық өнімдерін жасау және сату кезеңдерінде ақпарат алмасуды жүзеге асырудың мысалы

Көптеген жеткізу тізбектерінде өнім шикізатты жинау, қайта өңдеу, тасымалдау/сақтау барысында әртүрлі өзгерістерге ұшырайды және ол партия нөмірі бойынша бақыланады.
Алгоритм өнім туралы мәліметтерді, соның ішінде шикізатқа (салмағы, сорты, түрі), ингредиенттерге қатысты мәліметтерді, сондай-ақ тасымалдау және технологиялық процестер кезінде орын алған өзгерістер туралы ақпаратты пайдалану керек. Бұл алгоритм әр партиядан алынған шикізат, ингредиенттер, негізгі және қосалқы өнімдердің сәйкестендіру деректерінің тізімін қамтуы тиіс, бұл қайта өңдеу, тасымалдау және тұтынушыға сату тарихын толық қадағалауға мүмкіндік береді [101, 102, 103]. Алгоритм «Өнімнің өмірлік цикліндегі негізгі кезеңдер мен байланыстар жүйесі қадағалауында» атты схемаға сәйкес әзірленген, ол 51суретте көрсетілген.

Ұстау (аулау)
Өсіру (акваөсіру)
Шикізаттарды жинау
Өндіріс
 (қайта өңдеу)
Тасымалдау
(сақтау)
Үлестіру
Тұтыну




























Сурет 51 – Алабұға балықтарының өнімдерін қадағалау жүйесіндегі өнімнің өмірлік циклінің негізгі кезеңдері мен байланыстары

Қадағалау жүйесінің жұмыс істеу алгоритмін құру үшін алдымен жүйенің өмірлік циклінің моделін, оның жұмыс істеуін автоматтандыруға арналған бағдарламаны қарастырған жөн (52 сурет).







Талаптарды қалыптастыру
 жүйелері
Жүйлерді жобалау
Техникалық құралдарды таңдау
Автоматтандыру бағдарламасын құру
Жасау, реттеу, өзгерту
Жүйе талаптарға сәйкес келеді
жоқ
Бағдарлама немесе жүйе сәйкестендіруді қажет етеді
Пайдалану және қызмет көрсету
Жүйені пайдалануға талаптар бар 
Пайдаланудан шығару
жоқ
жоқ
ия
ия


































Рисунок 52 – Қадағалау жүйесін құрудың блок-сызбасы

Алабұға балықтарынан алынатын өнімдерді қадағалау жүйесінің тәршілік циклінің моделі блок-схемаға сәйкес (53 сурет) автоматтандыру бағдарламасы жүйесін әзірлеуді, пайдалануды және сүйемелдеуді қамтитын процестерден, жұмыстардан және міндеттерден тұрады. Оған қойылатын талаптарды белгілеуден бастап оны пайдалануды тоқтатуға дейінгі жүйенің тіршілігін қамтитын құрылым ретінде айқындалған.
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Сурет 53 – Алабұға балықтарының уылдырығын өндіруді қадағалау жүйесін құрудың блок-сызбасы

Бұл алгоритм алабұға балықтарының уылдырығын қадағалау жүйесінің жұмыс істеу процесін құру кезінде ескерілді (54 сурет). Алгоритм ішкі және сыртқы қадағалауды сипаттайды. Алгоритмнің бастапқы кезеңі шикізатты жинау болып табылады. Шикізат қайта өңдеу кәсіпорнына (өндіріс орнына) қабылданған кезде оның сапасы мен саны заңнаманың және тарату желісінің (дүкендер мен тұтынушылардың) талаптарына сәйкес тексеріледі. Шикізатты қабылдағаннан және оны жуып болғаннан кейін, өнім ассортиментін жоспарлау (қайта өңдеу әдісін таңдау) және оны тарату желісінің талаптарына сәйкес өндіру жүзеге асырылады. Одан кейін тікелей өндіріс процесі орындалады. Дайын өнім бақылаудан өтеді. Өнімнің саны мен ассортименті бақыланады, тарату желісінің өтінімдеріне сәйкес тасымалдаудың қажетті маршруттары мен көлемдері анықталады. Өнімнің саны, тасымалдау, сақтау және айналым регламенттері туралы есептер Қазақстан Республикасы Үкіметі және атқарушы билік органдары уәкілеттік берген ұйымға ұсынылады.
Алабұға балықтарынан жасалған өнімдерді қадағалау жүйесінің функционалдық құрылымын әзірлеу барысында оның жоғары сенімділігі мен өміршеңдігін қамтамасыз ету қажеттілігі ескерілді. Бұл құжаттаманы қағаз және электрондық түрде қайталау және сенімді бақылау құралдарын таңдау арқылы жүзеге асырылады.
Алабұға балықтарының өнімдерін қадағалау жүйесінің функционалдық құрылымында өнімнің тіршілік циклінің әр кезеңінде әр партияның технологиялық параметрлерін және штрих-кодтарын тіркеу қарастырылған. Өндірістің, тасымалдау мен тарату процестерінің әр кезеңінің технологиялық параметрлеріне сәйкес штрих-кодтармен байланыстырылып, электрондық желі арқылы тиісті сервердің деректер базасына жіберіледі [104, 105, 106, 107]. Егер кәсіпорын немесе ұйым ішіндегі желі кеңістікте үлкен аумақты қамтып, айтарлықтай деректер көлеміне ие болса, бұл процесс оңайлатылуы тиіс.
Электрондық құжат айналымы қағаздағы хаттамамен үйлеседі. Штрих-кодтары бар және электрондық сипаттамамен байланыстырылған қағаз хаттамалары ұйымдардың қағаз мұрағаттарында сақталуы тиіс. Серверлерде, электрондық және қағаз құжаттаманың қайталануына қарамастан, деректерді нақты уақыт режимінде қатты дискке және кесте бойынша стримерлерге немесе лазерлік дискілерге резервтік көшірмелеуді қамтамасыз ету қажет.
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Белгіленуі: 
1 - Дайын өнімнің қажетті ассортиментінің сәйкестігін тексеру (сәйкес келеді) 
2 - Тасымалдаудың мақсаты мен регламентін сақтау есебін қалыптастыру 
3 - Басқару әсерінің болуын тексеру (тасымалдау параметрлерін түзету керек пе?) 
4 - Сақтау және сату регламентінің есебін қалыптастыру. Тұтынушылардың сұраныстарын жинау, өнім айналымы туралы есеп 
5 - Реттеуші әсердің болуын тексеру (өнімнің сақтау және айналым параметрлерін түзету керек пе?) 
6 - Тексеру (заңнамаға сәйкес келе ме?) 
7 - Реттеуші әсерді қалыптастыру





















Сурет 54 – Алабұға балықтарынан алынатын өнімдерді қадағалау жүйесінің жұмыс істеу алгоритмінің блок-сызбасы

ДБ-дағы негізгі кесте-бұл алабұға балықтарының уылдырығының келіп түскен партиясы туралы ақпаратты қамтитын кесте, оған бақылау жүйесінің әр кезеңі туралы ақпаратты қамтитын кестелер негізгі өріске (кодқа) байланысты. Қадағалау жүйесінде өндірістік жабдықтың жеке бірліктері компьютерлік желімен байланысты болуы керек, өйткені бұл жағдайда:
- өндірістік ақпаратты қолмен тіркеу қажеттілігі азаяды, қызметкерлердің өнімділігі артады; 
- технологиялық процестің тұрақты мониторингі қамтамасыз етіледі, бұл кез келген ауытқуларды сыни болмай тұрып түзетуге мүмкіндік береді; 
- деректер әрқашан орталықтандырылған дерекқорда қол жетімді және қызметкерлердің талабы бойынша автоматты немесе автоматтандырылған режимде салыстыруға және талдауға болады.
[bookmark: _GoBack]Функционалдық құрылымға сәйкес әр ұйымның ішіндегі жабдықтар мен процестердің ішкі интеграциясынан басқа, қадағалау жүйесі «ашық» болуы керек, яғни шикізатты өндіру немесе өсіру сәтінен бастап соңғы өнімді тұтыну сәтіне дейін сыртқы бақылауды қамтамасыз етеді. 
Алабұға балықтарының өнімдерін бақылау жүйесіндегі тіршілік циклінің негізгі кезеңдеріне талдау жасалды, жүйенің жұмыс істеу алгоритмінің блок-сызбасы әзірленді және сипатталды, қадағалау жүйесінің функционалдық құрылымы ұсынылды, қадағалау жүйесін іске асыруға арналған бағдарламалық және аппараттық құралдарға шолу жасалды, жүйеде жиналған мәліметтер базасымен жұмыс істеу үшін пайдаланушы интерфейсі ұсынылды, тиісті мәліметтер базасының құрылымы ұсынылды.
Технологиялық схеманы қолдана отырып, пайда болуы, өсуі немесе сақталуы күтілетін барлық қауіпті факторлар мен тәуекелдерді (бактериологиялық, химиялық, физикалық, химиялық-биологиялық, гидрохимиялық) анықтау үшін өндіріс процесінің барлық кезеңдері талдаңды. Қауіпті фактордың әрбір түрі үшін өндірістің нақты жағдайларын, сондай-ақ оны бақылау түрлерін ескере отырып, оның пайда болу себебі мен орнын анықтау қажет.
Қауіп туындауы мүмкін технологиялық процестің барлық кезеңдері бақылау сыни нүктелері болып табылады (55 сурет).
Әрбір сыни бақылау нүктесінде сыни шектер белгіленуі керек – анықталған тәуекел салдарының қолайлы деңгейіне дейін алдын алу, жою немесе азайту мақсатында сыни бақылау нүктесінде тәуекелді басқару және бақылау жүзеге асырылуы тиіс ең жоғары немесе ең төменгі мән. Олар сыни нүктенің бақылауда екенін көрсете алатын бақыланатын немесе өлшенетін параметрлер үшін орнатылады. Мұндай параметрлер ретінде температура, уақыт, рН, оттегі мен ластаушы заттардың мөлшері, жарықтандыру және т. б. мысал бола алады.




 
Шарбыны сұрыптау және жуу
Балықты кесу және шарбыларды жинау
Тасымалдау 
Балықты (шикізатты) қабылдау


СБН 2
СБН 1

Шарбыны шокты мұздату

t минус 35-40 °C

Мұздатылған шарбыны сақтау

t минус 18 °C, 8 ай
Дефростация


t 20-22 °C
3 сағат
Ит бүлдірген ерітіндісімен өңдеу

t 10-15 °C, 20 минут



СБН 3


Өсімдік қоспаларын (ит бүлдірген, шырғанақ, аскөк, теңіз қырыққабаты ұнтағы) және өсімдік майын қосу
Тұздау

тұз 6 %,
20-40 мин
Тесу 


Ылғалдың ағуы

20 мин




Дайын өнімді сақтау 

t минус 2-6 °C, 
6 ай
Іске асыру
Тасымалдау
Қаптау және таңбалау





Сурет 55 – Уылдырық өндіру процестерінің ықтимал қауіптері мен сыни бақылау нүктелерінің тізбесі

Өндірістің кез келген кезеңінде, бақылаудың қатал талап етілетін сыни бақылау нүктелерінен (СБН) басқа, сапа мен қауіпсіздікті қамтамасыз ету үшін технологиялық процесс кезеңдерінде бақылау қажет болатын бақылау нүктелері (БН) бар. Бұл бақылау жұмыс кезеңінің сенімділігі мен тиімділігін растап, жабдықтың жұмысқа жарамдылығын қамтамасыз етеді.
«Шешім қабылдау ағашы» сыни бақылау нүктелерін анықтау кезінде көрсетілген (56 сурет).








Осы сатыда қауіпсіздігін қамтамасыз ету мақсатында                            қарастырылған факторды бақылау?                     1
Қарастырылып отырған қауіпті фактор бойынша тәуекелдің ықтимал басталуы осы кезеңді жол берілмейтін деңгейге дейін жояды  немесе азайтады? 
                                                                         2
Қарастырылып отырған қауіпті фактор бойынша тәуекел осы кезеңде қолайлы деңгейден асып кетуі немесе қолайсыз деңгейге жетуі мүмкін бе?           3
Келесі қадамдар қарастырылып отырған қауіпті фактор бойынша тәуекелді жояды ма немесе оны қолайлы деңгейге дейін төмендетеді ме?
4
Сыни бақылау нүктесі
Осы кезеңде қарастырылып отырған фактор бойынша СБН жоқ
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Сурет 56 – Сыни бақылау нүктелерін (СБН) анықтаудағы «Шешім қабылдау ағашы» 


Кесте 30 – НАССР жүйесі негізінде ҚР-да өсірілген алабұға балықтарынан өнім өндіру кезіндегі өндірістік процестер мониторингінің мәліметтері

	Технологиялық процесс сатысының атауы
	Технологиялық процестің сипаттамасы, мониторинг рәсімі / нормативтік немесе техникалық құжат

	СБН, қауіпті фактор, СШ сыни шегі, түзету әрекеттері, тіркеу-есепке алу құжаттары / бақыланатын параметрлер

	Уылдырық шарбысын өткізу
	Технологиялық процестің кезеңін сипаттау
Алынған уылдырықты тағамдық пластиктен жасалған қақпағы бар контейнерге салып, бөгде қоспалардан тазартып, қысқа мерзімді сақтау үшін тоңазытқыш камерасына орналастырады.

	СБН жоқ
Қауіпті фактор
Уылдырықты мұздатпай 12 сағаттан артық сақтаған кезде жағымсыз иіс (өнімнің бүлінгенін көрсетеді) пайда болуы мүмкін.
Бақыланатын параметрлер
Уылдырық қабықшаларының тығыздығы - бұл уылдырықтарды ұрғашы балықтың денесінен сығу сәтінде көзбен анықталады. Қуыстық сұйықтықтың болуы - туылдырықты кебуден және деформацияланудан қорғайды.

	Дамып келе жатқан уылдырықты өткізу
	Технологиялық процестің кезеңін сипаттау
Дамуы 80% шамасындағы уылдырықты   полиэтилен пакеттеріне орайды.
Уылдырық пакеттері герметикалық жабылуы қажет. 

	СБН
Қауіпті фактор
Тасымалдау даму процесінің тоқтауына немесе көптеген бұзылуларға әкеледі.
Қаптаманың тығыздығы.
Температура 18оС жоғары.
Температура 10оС төмен.
Бақыланатын параметрлер

	Жас балықтардың, тауарлық балықтардың және өндірушілердің іске асырылуы




	Технологиялық процестің кезеңін сипаттау
Балықты сумен толтырылған пакеттерге орайды, ауалық кеңістік оттегімен толтырылады. Балықпен пакетті герметикалық түрде жабу қажет.

	СБН жоқ
Қауіпті фактор
Қаптаманың тығыздығы.
Температура 20оС жоғары.
Температура 3оС төмен.


30-кестенің жалғасы

	
	Тасымалдау термоизоляциялық тірі балық контейнерінде жүзеге асырылады, отырғызу тығыздығы 100 кг/м³-ден аспауы керек, температура 20°C-тан жоғары болмауы тиіс.
Нормативтік немесе техникалық құжат 
МемСТ 24896-2013 «Тірі балық».
Кеден одағы Комиссиясының 2010 жылғы 28 мамырдағы "Еуразиялық экономикалық одақта санитариялық шараларды қолдану туралы" № 299 шешіміне сәйкес бірыңғай санитариялық-эпидемиологиялық және гигиеналық талаптар.
Тасымалдау жөніндегі нұсқаулық.
Шығындық жүкқұжат.
Ветеринариялық сертификат.
	Бақыланатын параметрлер
Қаптаманың тығыздығы. 
Температура 20оС жоғары.
Температура 3оС төмен.
Бақылау әрекеттері
Үлгілерді таңдау.
Тіркеу-есепке алу құжаттары
Тауарлық жүкқұжаттар.
Генетикалық үлгілерді іріктеу актісі.
Бақыланатын параметрлер
Өнімнің нормативтік құжаттарға сәйкестігі

	Дезинфекциялық препараттарды қолдану
	Технологиялық процестің кезеңін сипаттау
Балық өсіру сыйымдылықтарын, құбырларды және балық өсіру жабдықтарын Хлорамин В және белизна ерітіндісімен дезинфекциялау.
Мониторинг
Өңдеу жұмыстары балықты шығарып алу кезінде немесе ихтиопатологтың нұсқауына сәйкес балықпен бірге жүргізіледі.
Нормативтік немесе техникалық құжат
Қолдану бойынша қосымша нұсқаулық, ихтиопатологтың ағымдағы ішкі ұсыныстары.
	СБН жоқ
Бақыланатын параметрлер
Жалпы микробтық санды (ЖМЖ) және ішек тобындағы бактериялардың санын анықтауда жоғары бактериялық ұрықтандырудың болуы.
Бақылау әрекеттері
В Хлораминімен және белизнамен өңдеу.
Тіркеу-есепке алу құжаттары
Ихтиопатологиялық журнал.
Балық өсіру журналы




Төртінші бөлім бойынша қорытындылар
Алабұға балықтары мен олардан жасалған өнімдерге қатысты қадағалау жүйесі – бұл мемлекеттік нарық реттеу саясатының тиімді құралы, ол шикізаттан дайын өнімге дейін, өндірушіден тұтынушыға дейін өнімнің қозғалысының барлық жолында жүзеге асырылатын тұрақты іс-шаралар кешенін білдіреді. Бұл жүйе халықтың мүддесі мен құқықтарын қорғауға, алабұға балықтарын сақтау мен олардың тіршілік ету ортасын қорғауға, сондай-ақ өнімнің бәсекеге қабілеттілігін арттыруға бағытталған.
Өндіріс процесін тиімді басқару қауіптіліктерді болдырмауға және тәуекелдерді алдын ала анықтауға мүмкіндік береді, нарықтан қауіпті өнімдерді уақтылы алып тастауға, шаруашылықтағы мәселелерді азайтуға және сапасыз өнімді алып тастаудан туындайтын шығындарды минимизациялауға мүмкіндік береді. Нарықтың барлық қатысушыларын уақытында хабардар ету арқылы өнімнің қауіпсіздігін қамтамасыз етіп, оның бәсекеге қабілеттілігін арттырады. Алабұға балықтарынан жасалған өнімдерге қатысты бақылау жүйесін әзірлеу мен енгізу теріс экономикалық салдарларды азайтып қана қоймай, сапа мен қауіпсіздік бақылау жүйелеріне деген тұтынушылардың сенімін нығайтуға мүмкіндік береді.
Алабұға балықтарынан жасалған өнімдерге қатысты сапа мен қауіпсіздікті қамтамасыз ету үшін таңбалау, есепке алу және өндіріс пен айналымды қадағалауды қамтитын әмбебап бақылау жүйесін құру және енгізу бойынша ұсыныстар балық өнімдерін өндіретін кәсіпорындар үшін қолданылады.
НАССР жүйесіне негізделген балық өнімдерін өндіру процесін мониторингтеу деректерін сипаттайтын аналитикалық материалдар, НАССР принциптеріне негізделген міндетті алдын ала іс-шаралар өндірістік бағдарламасы бойынша ұсыныстар дайындалды.
















5 АЛАБҰҒА БАЛЫҚТАРЫ УЫЛДЫРЫҒЫ ӨНДІРІСІНІҢІ МАТЕМАТИКАЛЫҚ МОДЕЛІ МЕН ЭКОНОМИКАЛЫҚ ТИІМДІЛІГІ
5.1 Ит бүлдірген ерітіндісінің әр түрлі концентрацияларын және уақытын негіздеуге математикалық моделін жасау
Осы жерде көрсетілген графикте МАжФАМС көрсеткішінің екі факторға, яғни ұнтақ концентрациясы (Cbr, %) мен уақыттың ұзақтығына (t, мин) тәуелділігі бейнеленген.
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Сурет 57 – Айнымалы жауап беті

Түс реңдері МАжФАМС көрсеткішінің төмен мәндерінен (жасыл түс) бастап, жоғары мәндеріне (қызыл түс) дейін өзгеріп отырады, бұл көрсеткіштің өзгерістерін визуалды түрде бағалауға мүмкіндік береді. Реакция беті факторлардың квадратикалық әсерлерін және олардың өзара әрекетін көрсетеді. МАжФАМС көрсеткішінің тәуелділігі концентрацияның жоғары мәндері мен уақыттың төмен мәндерінде айқын байқалады.
Сурет 58 — бұл екі фактордың әсерін көрсететін 3D реакция беті (3D Response Surface Plot), мұнда брусника порошогының концентрациясы (Cbr, %) мен уақыттың ұзақтығы (t, мин) МАжФАМС көрсеткішіне қалай әсер ететінін көруге болады.
Математикалық модель: Графикте көрсетілген теңдеу факторларға тәуелді реакцияның өзгерісін сипаттайды:

МАжФАМС =2,9812−0,5088⋅x−0,0686⋅y+0,0344⋅x2+0,0036⋅x⋅y+0,0008⋅y2

мұндағы: x- ит бүлдірген ұнтағының концентрациясы (Cbr,%), y – ұстау уақыты (t,мин).
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Сурет 58 – Факторлардан айнымалының 3D жауап беті

- Модель деректерді жақсы сипаттайды және факторлардың бір-бірімен қалай әрекеттесетінін көрсетеді.
- МАжФАМС оңтайлы мәндеріне ұнтақ концентрациясы мен экспозиция уақытының белгілі бір комбинациясы арқылы қол жеткізіледі.
- График тәуелділіктерді визуализациялауға көмектеседі және оны оңтайлы параметрлерді табу үшін пайдалануға болады.
Модель минималды жауап мәніне (0,48650210) факторлардың оңтайлы үйлесімі арқылы қол жеткізіледі деп болжайды (Cbr=5,90731% және t = 28,9)
59 суреттегі график квадраттық модельге негізделген қажеттілік бетін (Desirability Surface Plot) білдіреді. Қажетті жауап деңгейіне (МАжФАМС) жету үшін оңтайлы факторлар жағдайларын (Cbr,%) және (t, мин) визуализациялау үшін қолданылады.
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Сурет 59 – Қажеттіліктің беті

Оңтайлы аймақ: максималды қажеттілік (D→1) ұнтақтың орташа концентрациясында (Cbr) және орташа уақыт ұзақтығында (t) қол жеткізіледі. Жасыл түске боялған аймақ осы шарттарды білдіреді.
Қалаулылыққа тәуелділік: Ұнтақтың жоғары концентрациясымен және уақыттың ұлғаюымен (жасыл аймақтар) МАжФАМС минималды мәндеріне қол жеткізіледі. Сол сияқты, төмен концентрациялар мен қысқа экспозиция уақыты да төмен қажеттілікке әкеледі. Бұл графикалық панель факторларға байланысты болжамды мәндерге (МАжФАМС) және қалаулылыққа (Desirability) арналған профильдерді көрсетеді: ұнтақ концентрациясы (Cbr, %) және экспозиция уақыты (t, мин).
60 суретте ұнтақ концентрациясының (Cbr, %) және экспозиция уақытының (t, мин) әсерін көрсететін Pn (пероксид) айнымалысы үшін 3D жауап беті көрсетілген. Теңдеудің математикалық моделі келесідей:

Pn=0,0245−0,0014⋅x−0,0012⋅y+8,9686E−5⋅x2+2,6499E−5⋅x⋅y+2,9063E−5⋅y2

[image: ]
Сурет 60 – Айнымалы үшін жауап беті пероксид саны, ең кіші квадраттар әдісі

Сурет 60 көрсеткендей, минималды Pn мәндері (жасыл аймақтар) орташа ұнтақ концентрациялары мен ұлғайтылған уақыт ұзақтығы кезінде жетіледі. Қнтақ концентрациясы жоғары және уақыт қысқа болған кезде Pn көрсеткіші максималды мәндерге жетеді (қызыл аймақтар). Бұл, уақыттың ұзақтығының пероксид саны минимизациялаудағы маңыздылығын көрсетеді, ал ұнтақ концентрациясы аз әсер етеді.
61 сурет (An) қышқылдық санын реакцияның 3D беті көрсетілген, мұнда ұнтақ концентрациясы (Cbr, %) және уақыт ұзақтығы (t, мин) әсер етеді. Модель теңдеуі суретте көрсетілген.
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Сурет 61 – Қышқыл санына арналған 3D жауап беті (An)

An=3,035−0,2735⋅x−0,095⋅y+0,0167⋅x2+0,0027⋅x⋅y+0,0021⋅y2

График факторлардың қышқыл санына сызықтық емес әсерін бейнелейді.
Ең аз қышқыл саны (An) беттің жасыл аймағында байқалады (an <1,3 мәндері).  Ұнтақ концентрациясының орташа мәндерінде (Cbr) және экспозиция уақытының жоғарылауында (t) қол жеткізіледі. Максималды қышқыл саны (An> 3): қызыл аймақта орналасқан. Ұнтақ концентрациясының жоғары мәндерімен және қысқа экспозиция уақытымен байланысты.
Факторлардың әсері: CBR және T сызықтық әсерлері негізгі әсер етеді, бұл осьтер бойындағы реакцияның айтарлықтай өзгергіштігімен расталады. Квадраттық әсерлер мен факторлардың өзара әрекеттесуі оңтайлы жағдайлардың болуын көрсете отырып, беттің пішінін анықтайды.
График қышқыл санын азайту үшін ұнтақ концентрациясы мен экспозиция уақытының оңтайлы комбинацияларын қолдану қажет екенін көрсетеді. Концентрацияның жоғарылауы (Cbr) және экспозиция уақытының төмендеуі (t) An жоғарылауына әкеледі, бұл өнімнің ең жақсы өнімділігіне қол жеткізу үшін параметрлерді дәл таңдаудың маңыздылығын көрсетеді. 
Жоғарғы қатар (МАжФАМС үшін): сол жақ график: МАжФАМС ұнтақ концентрациясына тәуелділігі (Cbr, %). МАжФАМС концентрацияның жоғарылауымен төмендейді және жоғары Cbr деңгейінде минималды мәнге жетеді.
Орташа кесте: МАжФАМС экспозиция уақытына тәуелділігі (t, мин). Kmafam экспозиция уақытының ұлғаюымен азаяды. 
Оң жақ кесте: қалаулылықтың МАжФАМ санына тәуелділігі. Максималды қалаулылыққа (D=1) ең аз МАжФАМС арқылы қол жеткізіледі. 
Ортаңғы қатар (Pn үшін): сол жақ график: Pn ұнтақ концентрациясына тәуелділігі. Pn ұнтақтың орташа концентрациясында минималды.
Орташа график: Pn экспозиция уақытына тәуелділігі. Уақыт ұлғайған сайын Pn азаяды.
Оң жақ диаграмма: Қалаулылықтың Pn-ге тәуелділігі. Максималды қалаулылыққа минималды Pn арқылы қол жеткізіледі.
Төменгі қатар (An үшін): сол жақ график: an ұнтақ концентрациясына тәуелділігі. Ан ұнтақтың орташа концентрациясында минималды.
Орташа график: экспозиция уақытына тәуелділігі. Аn экспозиция уақытының ұлғаюымен азаяды.
Оң жақ график: Қалаулылықтың An-ға тәуелділігі. Максималды қалаулылыққа (D=1) минималды An арқылы қол жеткізіледі.
Төменгі график (жалпы қажеттілік): барлық үш айнымалыны (МАжФАМС, Pn, An) оңтайландырумен қажеттілік (Desirability) артады.

[image: ]
Сурет 62 – Болжалды мәндер мен қажеттіліктерге арналған профиль графиктері (МАжФАМС, Pn, An)

Барлық үш айнымалыны азайту (МАжФАМС, Pn, An) жоғары жалпы қажеттілікке әкеледі (D=1). Факторлардың оңтайлы мәндері (Cbr және t) айнымалылардың әрқайсысы өзінің минималды мәндеріне жететін диапазондарда болады. Факторлардың сызықтық және квадраттық әсерлері мақсатты мәндерге жетуде шешуші рөл атқарады.
Максималды қажеттілікке жету үшін (D=1) ұнтақ концентрациясының (Cbr, %) және экспозиция уақытының (t, мин) оңтайлы үйлесімін қамтамасыз ету маңызды, бұл kmafam минималды мәндерін қамтамасыз етеді, Pn, және An. Бұл тәсіл барлық зерттелген көрсеткіштерді ескере отырып, өнімнің жоғары сапасын қамтамасыз етеді.
Берілген зерттеу бойынша талдау және қорытындылар.
МАжФАМС айнымалысы:
- Минималды мәндерге ұнтақтың жоғары концентрациясы (Cbr) және ұзақ экспозиция уақыты (t, мин) арқылы қол жеткізіледі.
- Факторлардың сызықтық әсерлері негізгі әсер етеді, ал экспозиция уақыты басым фактор болып табылады.
Pn айнымалысы (пероксид саны):
- Минималды мәндерге ұнтақтың орташа концентрациясы (Cbr) және қартаю уақыты жоғарылаған кезде қол жеткізіледі.
- Экспозиция уақытының сызықтық және квадраттық әсерлерінің айтарлықтай әсері бар.
Айнымалы An (қышқыл саны):
- Минималды мән ұнтақтың орташа концентрациясында және экспозиция уақытының ұлғаюында қол жеткізіледі.
-  Концентрация мен уақыттың сызықтық әсерлері негізгі әсер етеді, бұл F-статистиканың жоғары мәнімен және маңызды p-деңгейлерімен расталады.
Жалпы қажеттілік (D):
- Жоғары қажеттілік мәндеріне (D=1) оңтайлы факторлар деңгейінде қол жеткізіледі: орташа ұнтақ концентрациясы (Cbr) және ұзақ экспозиция уақыты (t, мин).
- Факторлардың сызықтық және квадраттық әсерлері барлық үш көрсеткішті (МАжФАМС, Pn, An) азайту арасындағы тепе-теңдікті қамтамасыз етеді.
2. Қорытындылар:
Факторлардың әсері:
- Ұнтақ концентрациясы (Cbr) және экспозиция уақыты (t) барлық үш жауаптың мәндерін қалыптастыруда шешуші рөл атқарады (МАжФАМС, Pn, An).
- Барлық айнымалылар үшін сызықтық әсерлер үлкен әсер етеді, бұл жауаптардың факторлар деңгейіне қатты тәуелділігін растайды.
Оңтайлы жағдайлар: 
Өнім сапасының ең жақсы көрсеткіштеріне қол жеткізу үшін ұсынылады:
- Ұнтақтың орташа концентрациясы (Cbr) — шамамен 1,5–3%.
- Ұзақ экспозиция уақыты (t, мин) - шамамен 20-25 минут.
Практикалық маңызы:
- Факторларды оңтайландыру микробтардың ұрықтануын (МАжФАМС) азайтуға, пероксидті (Pn) және қышқылды (An) санның деңгейін төмендетуге мүмкіндік береді, бұл өнімнің сапасы мен тұрақтылығын айтарлықтай жақсартады.
Ұсыныстар:
- Технологиялық процесті болжау және бақылау үшін ұсынылған модельді пайдалану.
Жүргізілген  зерттеу ұнтақ концентрациясын (Cbr) және экспозиция уақытын (t) оңтайландыру микробиологиялық және химиялық көрсеткіштерді азайту арқылы өнімнің жоғары сапасына қол жеткізуге мүмкіндік беретінін көрсетеді. Сызықтық және квадраттық эффекттерге негізделген регрессия моделі болжаудың жоғары дәлдігін қамтамасыз етеді және технологиялық процестерді одан әрі жетілдіру үшін қолданыла алады.

5.2 Өсімдік шикізатын қосу арқылы дайындалған алабұға балықтарының деликатестік уылдырығының «ЭКО өнім» экономикалық тиімділігі 
Балықтың уылдырығы – жоғары тағамдық құндылыққа ие өнім, оны әртүрлі әдістермен өңдеп, шикізат ретінде пайдалануға болады. Осыған байланысты алабұға балықтарының уылдырығын өсімдік шикізатымен өңдеу оның экономикалық тиімділігін арттыруда маңызды рөл атқарады.
Өсімдік компоненттерін қосу арқылы уылдырықтың сапасы мен дәмін жақсарту ғана емес, сонымен қатар оның нарықтағы бағасын арттыру мүмкіндігі туындайды. Өсімдік компоненттері балық уылдырығына табиғи дәм мен қосымша пайдалы заттарды қосады. Бұл өнімді жоғары деңгейде қайта өңдеу және оның әртүрлі тағамдық қасиеттерін көрсету арқылы сату бағасын айтарлықтай арттыруға мүмкіндік береді. 
Өсімдік шикізатының қосылуы өндіріс процесін оңтайландыруға да әсер етеді. Мысалы, табиғи компоненттер уылдырықтың сақтау мерзімін ұзартуға, оның тағамдық қасиеттерін сақтау мен микроорганизмдердің дамуын тежеп, сапасын қамтамасыз етуге көмектеседі. Сонымен қатар, өсімдік шикізатын пайдалану ресурстарды тиімді пайдалану мен шикізат шығындарын азайтуға мүмкіндік береді. Бұдан басқа, экологиялық таза өнімдердің сұранысы артып келе жатқандықтан, өсімдік компоненттері бар балық уылдырығының нарықтағы танымалдығы жоғары болар еді.  
Жұмысты орындау кезінде алабұға балықтарының деликатесті уылдырығының технологиясын енгізудің тиімділігінің техникалық-экономикалық көрсеткіштері есептелген. 
Дайын өнім бойынша кәсіпорынның өнімділігі тәулігіне 150 кг құрайды. Жылына 120 жұмыс күні (демалыс және мереке күндерін есептемегенде).

Кесте 31 – Өнім шығарылымы табиғи түрде     
             
	Өнімнің атауы
	Тәуліктік өнімділік
	Жылдағы жұмыс күндерінің саны
	Жылдық өнімділік кг / жыл

	Деликатестік көксерке уылдырығы
	150
	120
	18000

	Барлығы
	150
	120
	18000


Кесте 32 – Жоспарланған шикізат шығындары

	Шикізаттың атауы, кг
	Өлшем бірлігі
	Классикалық дайындау әдісі
	Өнімдердің атауы (тәжірибелік үлгі)

	
	
	
	Ит бүлдірген
	Теңіз шырғанағы
	Аскөк
	Теңіз балдыры
	Барлығы

	Тұзды судак уылдырығы 
	кг
	17262
	4315.5
	4315.5
	4315.5
	4315.5
	17262

	1 кг бағасы
	теңге
	2000
	2000
	2000
	2000
	2000
	2000

	Барлығы
	мың теңге
	34524
	8631
	8631
	8631
	8631
	34524

	Өсімдік майы
	кг
	720
	180
	180
	180
	180
	720

	1 кг бағасы
	теңге
	1400
	1400
	1400
	1400
	1400
	1400

	Барлығы
	мың теңге
	1008
	252
	252
	252
	252
	1008

	Қосымша тұз
	кг
	18
	4.3
	4.3
	4.3
	4.3
	17.2

	1 кг бағасы
	теңге
	120
	120
	120
	120
	120
	120

	Барлығы
	мың теңге
	2.16
	0.516
	0.516
	0.516
	0.516
	2.064

	Натрия бензоат (БКН)
	кг
	18
	
	
	
	
	

	1 кг бағасы
	теңге
	3500
	
	
	
	
	

	Барлығы
	мың теңге
	63
	
	
	
	
	

	Ит бүлдірген
	кг
	
	135
	
	
	
	135

	1 кг бағасы
	теңге
	
	1800
	
	
	
	

	Барлығы
	мың теңге
	
	243
	
	
	
	243

	Шырғанақ
	кг
	
	
	135
	
	
	135

	1 кг бағасы
	теңге
	
	
	1500
	
	
	

	Барлығы
	мың теңге
	
	
	202.5
	
	
	202.5

	Аскөк
	кг
	
	
	
	225
	
	225

	1 кг бағасы
	теңге
	
	
	
	1000
	
	

	Барлығы
	мың теңге
	
	
	
	225
	
	225

	Теңіз балдыры
	кг
	
	
	
	
	135
	135

	1 кг бағасы
	теңге
	
	
	
	
	1800
	

	Барлығы
	мың теңге
	
	
	
	
	243
	243

	Барлығы табиғи
	кг
	18018
	4634.8
	4634.8
	4724.8
	4634.8
	18629.2

	Барлық сомасы
	мың теңге
	35597.2
	9126.5
	9086.0
	9108.5
	9126.5
	36447.6



Кәсіпорын бағдарламалары үшін материалдық ресурстардың қажеттілігін есептеу шикізатты, негізгі және қосалқы материалдарды тұтыну нормалары негізінде жүзеге асырылады. Жаңа өнімнің материалдық шығындары есептеу 33 кестеде келтірілген.
Кесте 33 – Амортизациялық аударымдар мен күрделі жөндеу шығындарын есептеу

	Өнімнің атауы
	Өлшем бірлігі
	Негізгі қордың шығындары, мың теңге
	Амортизациялық аударым
	Күрделі жөндеу

	
	
	
	Орташа пайыз, %
	Мың теңге
	Орташа пайыз, %
	Мың теңге

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	6

	Ғимарат
	1
	60000
	2.5
	1500
	0.5
	300

	Таразы
	1
	120
	7,5
	9
	2,5
	3

	Шарбыны қабылдау және жуу үстелі
	2
	300
	7,5
	22.5
	2,5
	7.5

	Кесу үстелі
	2
	124
	7,5
	9.3
	2,5
	3.1

	Су ағызатын сөре
	2
	300
	7,5
	22.5
	2,5
	7.5

	Механикалық экран
	1
	120
	7,5
	9
	2,5
	3

	Тұздауға арналған ыдыс
	2
	250
	7,5
	18.75
	2,5
	6.25

	Уылдырықты араластыруға арналған құрал
	
2
	
20
	
7,5
	
1.5
	
2,5
	
0.5

	Орау үстелі (Автоматты)
	2
	352
	7,5
	26.4
	2,5
	8.8

	Тоңазытқыш камерасы
	2
	3500
	7,5
	262.5
	2,5
	87.5

	Автокөлік және басқа машиналар жабдықтар
	1
	8000
	7,5
	600
	2,5
	200

	Барлығы
	
	73086
	
	2481
	
	627



Кесте 34 – Дайын уылдырық пен материалдарға арналған сыйымдылыққа (ыдысқа) қажеттілікті есептеу

	Шикізаттың атауы, кг
	Өлшем бірлігі
	Классикалық дайындау әдісі
	Өнімдердің атауы (тәжірибелік үлгі)

	
	
	
	Ит бүлдірген
	Теңіз шырғанағы
	Аскөк
	Теңіз балдыры (ламинария)
	Барлығы

	Көксерке уылдырығының жылдық көлемі
	кг
	18018
	4634.8
	4634.8
	4724.8
	4634.8
	18629.2

	Шығын 1,0 %
	кг
	180
	46
	46
	47
	46
	187

	Орауға дайын
	кг
	17838
	4588.8
	4588.8
	4677.8
	4588.8
	18442.2

	100 гр дайын уылдырыққа арналған сыйымдылық (ыдыс) 
	дана
	178380
	45888
	45888
	46778
	45888
	184422

	1 дана ыдыс бағасы
	тенге
	150
	150
	150
	150
	150
	150


34-кестенің жалғасы

	Барлығы
	мың теңге
	26757
	6883.2
	6883.2
	7016.7
	6883.2
	27663.3

	Қосымша материалдар
	мың теңге
	267
	69
	69
	70
	69
	277



Кесте 35 – Көксерке уылдырығын өндіруге арналған шығындар, мың теңге

	Шикізаттың атауы, кг
	Өлшем бірлігі
	Классикалық дайындау әдісі
	Өнімдердің атауы (тәжірибелік үлгі)

	
	
	
	Ит бүлдірген
	Теңіз шырғанағы
	Аскөк
	Теңіз балдыры 
	Барлығы

	Шикізат құны
	мың теңге
	35597
	9126
	9086
	9105
	9126
	36447

	Дайын уылдырыққа арналған сыйымдылық 
	мың теңге
	26757
	6883
	6883
	7017
	6883
	27663

	Қосалқы материалдардың шығындары
	мың теңге
	267
	69
	69
	70
	69
	277

	Көлік шығындары
	мың теңге
	892
	230
	230
	232
	230
	922

	Амортизациялық аударым
	мың теңге
	2481
	620
	620
	621
	620
	2481

	Күрделі жөндеу
	мың теңге
	627
	156
	156
	159
	156
	627

	З/п шығындары
	мың теңге
	60000
	15000
	15000
	15000
	15000
	60000

	Әлеуметтік салық
	мың теңге
	6600
	1650
	1650
	1650
	1650
	6600

	Электр энергиясына
	мың теңге
	1814
	453
	453
	455
	453
	1814

	Суға
	мың теңге
	176
	44
	44
	44
	44
	176

	ыстық су
	мың теңге
	300
	75
	75
	75
	75
	300

	Кәріз
	мың теңге
	88
	22
	22
	22
	22
	88

	Жылу үшін
	мың теңге
	300
	75
	75
	75
	75
	300

	Басқа өндірістер. шығындар
	мың теңге
	2848
	730.08
	726.88
	728.4
	730.08
	2915.76

	Басқа шығындар
	мың теңге
	2492
	638.82
	636.02
	637.35
	638.82
	2551.29

	Зауыттың жалпы құны
	мың теңге
	3203
	821.34
	817.74
	819.45
	821.34
	3280.23

	Барлығы
	мың теңге
	144442
	36593
	36543
	36710
	36593
	146442


Кесте 36 – Шығарылатын өнімді сату

	Шикізаттың атауы, кг
	Өлшем бірлігі
	Классикалық дайындау әдісі
	Өнімдердің атауы (тәжірибелік үлгі)

	
	
	
	Ит бүлдірген
	Теңіз шырғанағы
	Аскөк
	Теңіз балдыры
	Барлығы

	Дайын өнім
	мың дана
	178380
	45888
	45888
	46778
	45888
	184422

	Сату бағасы
	теңге
	1100
	1100
	1100
	1100
	1100
	1100

	Өнімнің жалпы құны
	мың теңге
	196218
	50476
	50476
	51456
	50477
	202865

	Өнімнің өзіндік құны
	мың теңге
	144442
	36593
	36543
	36710
	36593
	146442

	Өнімді сатудан пайда
	мың теңге
	51776
	13883
	13933
	14746
	13884
	56423

	Өнімді өткізу рентабелі
	%
	36
	38
	38
	40
	38
	39



Кесте 37 – Техникалық-экономикалық көрсеткіштердің жиынтық кестесі

	Шикізаттың атауы, кг
	Өлшем бірлігі
	Классикалық дайындау әдісі
	Өнімдердің атауы (тәжірибелік үлгі)
Барлығы

	Өнім өндіру көлемі: оның ішінде.
	
	
	

	Дайын өнім
	мың дана
	178380
	184422

	Өнімнің жалпы құны
	мың теңге
	196218
	202865

	ЖПП саны
	адам
	5
	5

	Еңбек өнімділігі
	
	35676
	36884.4

	А) заттай түрде
	штук
	39243.6
	40573

	Өнімнің өзіндік құны
	мың теңге
	144442
	146442

	Өнімді сатудан пайда
	мың теңге
	51776
	56423

	Тауар өнімінің 1 теңгеге шығындары
	тенге
	0,74
	0,72

	Пайда
	мың теңге
	51776
	56423

	Таза пайда
	мың теңге
	44010
	47960

	Рентабельділік
	%
	30
	33

	Инвестиция
	мың теңге
	73086
	73086

	Өтеу мерзімі
	жыл
	1,7
	1,5



Өсімдік шикізатын қосу арқылы алабұға балықтарының деликатестік уылдырығының өндірісі экономикалық тұрғыдан тиімді әрі жоғары сұранысқа ие өнімге айналады. Бұл әдіс тек қана өндіріс шығындарын азайтып қана қоймай, сонымен қатар балық шаруашылығының тұрақтылығын және экологиялық таза өнім өндіруді қамтамасыз етеді. Сондықтан да аталмыш бағытты дамыту балық шаруашылығының экономикасын күшейтуге және нарықтағы бәсекеге қабілеттілікті арттыруға мүмкіндік береді.
Бесінші бөлім бойынша қорытындылар
Ит бүлдірген ерітіндісінің әр түрлі концентрацияларын және уақытын негіздеуге математикалық моделін жасау бойынша жүргізілген зерттеулер ұнтақ концентрациясын (Cbr) және экспозиция уақытын (t) оңтайландыру микробиологиялық және химиялық көрсеткіштерді азайту арқылы өнімнің жоғары сапасына қол жеткізуге мүмкіндік беретінін көрсетеді. Сызықтық және квадраттық эффекттерге негізделген регрессия моделі болжаудың жоғары дәлдігін қамтамасыз етеді және технологиялық процестерді одан әрі жетілдіру үшін қолданыла алады.
Өсімдік шикізатын қосу арқылы дайындалған алабұға балықтарының деликатесті уылдырығының «ЭКО өнім» экономикалық тиімділігі бойынша жүргізілген өндірістік тексеру технологиясы мен экономикалық есептеулер уылдырықтың ұсынған жаңа ассортименттерін өндірудің орынды екенін көрсетті.
Жаңа өнімнің экономикалық тиімділігін есептеу кезінде алабұға балықтарының деликатесті уылдырығын өндірудің рентабельділігі шамамен 38-40 % құрайтынын көрсетті. Кәсіпорынның күрделі шығындарының өтелу мерзімі 1,5 жыл. Жалпы өнімнің таза пайдасы 47 960  теңгені құрады. Бұл әзірленген технологияны енгізудің орындылығын растайды.

























ҚОРЫТЫНДЫ
1. Қазақстан Республикасы Алакөл ауданындағы алабұға тұқымдас балықтарының шикізатын сәйкестендіру бойынша кешенді зерттеу жүргізілді, биологиялық құндылығының жоғары көрсеткіштерімен сипатталды, ақуыз 18,34-18,66%, май қышқылдары 1,21%, суда және майда еритін дәрумендер, макро- және микроэлементтер, ылғал - 79,02%, алмастырылмайтын амин қышқылдары -13,95-14,04% болды. 
2. Алабұға балықтарының талдауы ұсынылған, құрамында КМАФАиМ мөлшері жоғары болуына байланысты балық шикізатын бастапқы өңдеуден өткізу қажеттілігін көрсетеді, бұл технологиялық процестің бастапқы кезеңінде сәйкессіздіктерді болдырмауға, сондай-ақ дайын өнімді алғанға дейін мұқият микробиологиялық бақылауға мүмкіндік береді.  Барлық қауіпті факторлар мен тәуекелдерді анықтау мақсатында сапа мен қауіпсіздікті бақылау жүйесінің моделі ұсынылған,  автолитикалық, бактериялық, гидролитикалық және тотығу процестерін бәсеңдетуге мүмкіндік беретін шокты мұздату процесінің ұтымды әдісі минус - 35-40 °С пайдаланылды, жалпы тұқымдану тұрақты болды, нормаланған мәндерден аспады, яғни минус -18 °С кезінде 6-дан 8-ге дейінгі айларында 2,2х103 ден 3,9х103 КТБ/г аралығында болды.
3. Уылдырық өндірісінде дәстүрлі консерванттардың (бензой қышқылы) орнына антисептикті қолданбауға мүмкіндік беретін  ит бүлдірген ерітіндісі қолданылды. Ит бүлдірген ерітіндісінде уылдырықты өңдеудің оңтайлы мөлшері 3% екені анықталды. Уылдырықтың микробиологиялық зерттеулерінің нәтижелері көрсеткендей, алабұға балықтарының шарбысын өңдегеннен кейін сақтау процесінде МАжФАМС 8,5 x 102 КТБ/г болды. Жалпы тұқымдану 7 және 8 айларда минус - 4 °C температурада сақтағанда 6,8 х 104  КТБ/г-ға дейін өсті, бұл сақтау ұзақтығына теріс әсер берді. Ит бүлдірген ерітіндісімен өңдегеннен кейін сақтау мерзімінің 6 айға дейін ұлғаюы анықталды және МАжФАМС мөлшері 23,5 х 103 КТБ/г құрады.
[bookmark: _Hlk187311015]4. Антибактериялық белсенділікке 30°C және 37°C температурада 24 сағаттық және 25°C температурада 48 сағаттық инкубациядан кейін талдау жасалды. Уылдырықтың шарбысын ерітіндімен өңдегеннен кейін әсіресе S. аureus және S. Сerevisiae қатысты антагонистік белсенділік байқалды. Ит бүлдірген ерітіндісінің антитотығу қасиеттерін анықтауға талдау жасалды. Ит бүлдірген ерітіндісінің 3% концентрациясы антитотығу қасиеттерін жоғары  көрсететіні және сақтау кезінде липидтердің тотығу процесін баяулататыны анықталды.
5. Ит бүлдірген ерітіндісінің уылдырық қабығының беріктігіне әсері көрсетілген. Гистологиялық зерттеулердің нәтижелері бойынша уылдырықтың шарбыдан минималды құрылымдық өзгерістермен бөлініп шығуының ұтымды жағдайлары:  3%/100 мг мөлшерінде ит бүлдірген ұнтағы қосылған, температурасы 15°С-тан аспайтын, уылдырық- ерітінді қатынасы 1: 2 болатын ерітіндіде өңдеу екені дәлелденді. 
[bookmark: _Hlk187309151][bookmark: _Hlk187311152]6. Сақтау процесінде алабұға балықтары шарбысының сапасы мен тағамдық құндылығының көрсеткіштерін талдау негізінде қалдық азоттың фондық құрамы 0,04 - 0,07 %, азоттың ұшқыш негіздері 9,71-9,98 мг/%, 8 айда қалдық азоттың бақылау үлгілерінде 0,66-0,67 % және тәжірибелік үлгілерінде 0,10 % құрады. Азоттың ұшқыш негіздері бақылау үлгілерінде 20,96 ден 20,97 мг/% дейін өсті және тәжірибелік үлгілерінде мұздатылғаннан кейін 11,92 ден 11,93 мг/% аралығында болды. Мұздатылған шарбының белсенді қышқылдығы (рН) көксерке үшін орта есеппен 5,80 және алабұға үшін 5,95 болды.  Мұздатылған көксерке шарбысының липидтеріндегі тотығу және гидролитикалық процестердің қарқындылығын зерттеу кезінде қышқыл санының 8 айда бақылау үлгілерінде 9 мг КТБ/г дейін өсті және тәжірибелік үлгілерінде 3,5 және 4,1 мг КТБ/г құрады. 
7. Көксерке және алабұға шарбыларының алмастырылмайтын аминқышқылдарының талдауы көрсетілген, г/100 г ақуызға: лейцин – 1,88-1,92; лизин – 2,02-2,2; валин – 2,12-2,24; изолейцин – 1,05-1,11; треонин – 4,91-5,02; триптофан – 0,8-0,92; фенилаланин – 0,61-0,62. Алмастырылатын аминқышқылдары ішінде глутамин – 2,35г/100г және аспарагин – 1,81г/100г басым.
8. Бактерицидтік және бактериостатикалық әсерлері бар ит бүлдірген, теңіз шырғаны, аскөк, теңіз балдыры қосылған тәжірибелік үлгілердің №1, №2, №3, № 4 рецептурасы жасалды. МАжФАМС мөлшері төмендеді және 2,0 х 103 ден 1,2 х 104  КТБ/г аралығын құрады, қалыпты деңгейден аспады және сақтау мерзімі 6 айға дейін өсті. 
9. Шарбыны шокты мұздату және ит бүлдірген ерітіндісімен өңдеу әдістерін қолдану негізінде өндіріс апробациясы өтіп, "Болашақ бастау" ЖШС балық өңдеу зауытының базасында енгізілді, жүргізілген зерттеулер АҚ СТ 990840000359-АТУ-02-2021 «Алабұға тұқымдас уылдырықтан жасалған деликатестік уылдырық» кәсіпорын стандарты әзірленді және бекітілді.
10. Жаңа өнімнің экономикалық тиімділігін есептеу кезінде алабұға балықтарының деликатесті уылдырығын өндірудің рентабельділігі шамамен 38-40 % құрайтынын көрсетті. Кәсіпорынның күрделі шығындарының өтелу мерзімі 1,5 жыл. Жалпы өнімнің таза пайдасы 47 960  теңгені құрады. Бұл әзірленген технологияны енгізудің орындылығын растайды.
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МАжФАМС құрамы, КТБ/г



Сақтау ұзақтығы, тәулік
Консерванттарсыз бақылау үлгісі	0	1	2	3	4	5	6	7	8	9	10	0	5.4999999999999997E-3	6.4999999999999997E-3	9.5999999999999992E-3	1.52E-2	2.12E-2	2.53E-2	2.6499999999999999E-2	2.76E-2	2.8299999999999999E-2	2.9700000000000001E-2	Тәжірибелік үлгі №1	0	1	2	3	4	5	6	7	8	9	10	0	4.7999999999999996E-3	6.4999999999999997E-3	7.9000000000000008E-3	0.01	1.1299999999999999E-2	1.2800000000000001E-2	1.3599999999999999E-2	1.4800000000000001E-2	1.5599999999999999E-2	1.6400000000000001E-2	Тәжірибелік үлгі №2	0	1	2	3	4	5	6	7	8	9	10	0	4.4999999999999997E-3	6.4999999999999997E-3	7.7999999999999996E-3	9.9000000000000008E-3	1.09E-2	1.23E-2	1.3100000000000001E-2	1.46E-2	1.52E-2	1.6199999999999999E-2	Тәжірибелік үлгі №3	0	1	2	3	4	5	6	7	8	9	10	0	4.4999999999999997E-3	6.4999999999999997E-3	7.7000000000000002E-3	9.7999999999999997E-3	1.04E-2	1.12E-2	1.2800000000000001E-2	1.3599999999999999E-2	1.4500000000000001E-2	1.5599999999999999E-2	Майдың тотығу санының мөлшері, 1 граммға % J2

Сақтау мерзімі, күндер
 Консервантсыз бықылау үлгісі	0	1	2	3	4	5	6	7	8	9	10	0	0.8	1.5	2	2.2999999999999998	2.8	3.1	4.3	5.2	6.2	8.1	№1 тәжірибе үлгісі	0	1	2	3	4	5	6	7	8	9	10	0	0.3	0.8	1.2	1.5	1.8	1.9	2.2999999999999998	2.6	3	3.3	№2 тәжірибе үлгісі	0	1	2	3	4	5	6	7	8	9	10	0	0.2	0.5	1	1.2	1.4	1.7	2	2.4	2.7	2.89	 №3 тәжірибе үлгісі	0	1	2	3	4	5	6	7	8	9	10	0	0.25	0.6	1.1000000000000001	1.3	1.5	1.8	2.1	2.4	2.9	3.2	
Майдың қышқыл саны, мг КОН/г)




бақылау: I - беткі қабат	0	1	2	3	4	5	6	7	8	2.7	3.2	4.2	5.6	6.2	7	7.8	8.4	9	бақылау: II- ортасы	0	1	2	3	4	5	6	7	8	2.7	3.1	4	5	5.8	6.5	7.2	7.8	8.4	ит бүлдірген ерітіндісімен өңделген: I - беткі қабат	0	1	2	3	4	5	6	7	8	2.7	2.9	3.4	4.0999999999999996	4.8	5.4	6.1	6.7	7.4	ит бүлдірген  ерітіндісімен өңделген: II- ортасы	0	1	2	3	4	5	6	7	8	2.7	2.6	3	3.8	4.3	5	5.7	6.2	6.8	Сақтау мерзімі, айлар

Қышқыл саны, мг КТБ/г



бақылау: I - беткі қабат	0	1	2	3	4	5	6	7	8	2.7	3.2	4.2	5.6	6.2	7	7.8	8.4	9	бақылау: II- ортасы	0	1	2	3	4	5	6	7	8	2.7	3.1	4	5	5.8	6.5	7.2	7.8	8.4	уылдырық шарбылы (ястык) ит бүлдірген ерітіндісімен өңделген: I - беткі қабат	0	1	2	3	4	5	6	7	8	2.7	2.9	3.4	4.0999999999999996	4.8	5.4	6.1	6.7	7.4	ит бүлдірген ерітіндісімен өңделген: II- ортасы	0	1	2	3	4	5	6	7	8	2.7	2.6	3	3.8	4.3	5	5.7	6.2	6.8	Сақтау мерзімі айлар

Қышқыл саны, мг КТБ/г



1 ай	Лейцин 	Изолейцин 	Валин 	Метионин 	Лизин 	Фенилаланин 	Треонин 	Триптофан 	Глутамин қышқылы 	Пролин 	Аланин 	Глицин 	Серин 	Аспарагин қышқылы	Аргинин 	Тирозин 	Гистидин 	1.88	1.1000000000000001	2.12	0.05	2.02	0.62	4.91	0.9	2.3199999999999998	0.93	1.4	1.01	0.92	1.75	1.1200000000000001	0.61	0.44	8 ай	Лейцин 	Изолейцин 	Валин 	Метионин 	Лизин 	Фенилаланин 	Треонин 	Триптофан 	Глутамин қышқылы 	Пролин 	Аланин 	Глицин 	Серин 	Аспарагин қышқылы	Аргинин 	Тирозин 	Гистидин 	1.92	1.1100000000000001	2.13	0.08	2.02	0.62	5.01	0.92	2.2999999999999998	0.95	1.05	0.01	0.93	1.76	1.1000000000000001	0.59	0.45	
Аминқышқылдардың құрамы, %



SFA	K                   	1L	10.973100000000001	15.528599999999999	MUFA	K                   	1L	31.4832	34.667999999999999	PUFA	K                   	1L	57.540999999999997	49.808	Omega 6	K                   	1L	20.917499999999997	12.429	Omega 3	K                   	1L	36.6235	37.379000000000005	Omega 6/omega3	K                   	1L	0.5711496716589074	0.33251290831750446	
Май қышқылдарының құрамы, 
%



ақуыз	БКН	№1	№2	№3	№4	19	20.3	20.5	20.5	19.5	майлар	БКН	№1	№2	№3	№4	2	2.27	2.02	2.02	2.0099999999999998	ылғал	БКН	№1	№2	№3	№4	40	43.1	43.2	43	45.4	
Химиялық құрамы, %


Na	БКН	№1	№2	№3	№4	48	50	51	69	102	K	БКН	№1	№2	№3	№4	276	279	277	298	323	Ca	БКН	№1	№2	№3	№4	43	44	45	49	45	Mg	БКН	№1	№2	№3	№4	30	32	31	33	36	P	БКН	№1	№2	№3	№4	257	258	259	260	260	Fe	БКН	№1	№2	№3	№4	0.63	0.64	0.63	0.65	0.65	Минералды заттардың құрамы, мг/100г

В1	БКН	№1	№2	№3	№4	0.09	0.09	0.09	0.13	0.12	В2	БКН	№1	№2	№3	№4	0.12	0.13	0.12	0.13	0.12	РР	БКН	№1	№2	№3	№4	2.0699999999999998	2.09	2.09	2.1	2.09	С	БКН	№1	№2	№3	№4	2.96	6.8	3.7	5.2	2.99	Е	БКН	№1	№2	№3	№4	1.85	2.02	2.08	2.33	2.12	Дәрумендердің құрамы, 100 г үшін мг 
Бақылау үлгісі	Валин 	Лейцин+изолейцин	Лизин	Метионин	Треонин	Триптофан	Фенилаланин	0.88	1.1200000000000001	0.61	0.54	0.62	0.86	1	шырғанақ қосылған	Валин 	Лейцин+изолейцин	Лизин	Метионин	Треонин	Триптофан	Фенилаланин	0.88	1.1000000000000001	0.62	0.4	0.62	0.88	1.23	ит бүлдірген қосылған	Валин 	Лейцин+изолейцин	Лизин	Метионин	Треонин	Триптофан	Фенилаланин	1.35	1.64	1.72	2.6	0.95	1.2	1.23	аскөк қосылған	Валин 	Лейцин+изолейцин	Лизин	Метионин	Треонин	Триптофан	Фенилаланин	1.4	1.7	1.6	0.72	0.91	1.1599999999999999	1.2	теңіз балдыры қосылған	Валин 	Лейцин+изолейцин	Лизин	Метионин	Треонин	Триптофан	Фенилаланин	1.42	1.73	1.63	0.7	0.87	1.2	1.22	
Аминқышқылының құрамы, г/100г



Бақылау	C14:0 	C16:0 	C17:0 	C18:0 	C16:1 	C18:1 	C20:1 	C22:1 	C18:2 	C18:3 	C20:4 	C20:5 	C22:5 	C22:6 	2.2000000000000002	19.8	1.1000000000000001	4.4000000000000004	8.8000000000000007	27.5	3.3	1.2	2.4	1.3	2.2999999999999998	2.5	2.7	4.5999999999999996	№1	C14:0 	C16:0 	C17:0 	C18:0 	C16:1 	C18:1 	C20:1 	C22:1 	C18:2 	C18:3 	C20:4 	C20:5 	C22:5 	C22:6 	2.5099999999999998	19.82	1.1200000000000001	4.47	9.1	27.9	3.3	1.2	2.44	1.3	2.31	2.5299999999999998	2.71	4.66	№2	C14:0 	C16:0 	C17:0 	C18:0 	C16:1 	C18:1 	C20:1 	C22:1 	C18:2 	C18:3 	C20:4 	C20:5 	C22:5 	C22:6 	2.5	19.86	1.1100000000000001	4.46	8.89	27.56	3.31	1.26	2.4	1.33	2.33	2.5299999999999998	2.71	4.6500000000000004	№3	C14:0 	C16:0 	C17:0 	C18:0 	C16:1 	C18:1 	C20:1 	C22:1 	C18:2 	C18:3 	C20:4 	C20:5 	C22:5 	C22:6 	2.52	19.82	1.19	4.49	8.89	27.8	3.6	2.0099999999999998	2.42	1.3	2.3199999999999998	2.56	2.75	4.68	№4	C14:0 	C16:0 	C17:0 	C18:0 	C16:1 	C18:1 	C20:1 	C22:1 	C18:2 	C18:3 	C20:4 	C20:5 	C22:5 	C22:6 	2.23	19.850000000000001	1.19	4.4800000000000004	8.9	27.57	3.7	1.21	2.42	1.3	2.3199999999999998	2.5299999999999998	2.73	4.6900000000000004	
Май қышқылының құрамы, г/100г

Сақтау мерзімі, айлар
Консервантсыз бақылау үлгісі	0	1	2	3	4	5	6	7	8	0	1	2	2.5	3	3.5	4	6	8	Консервантпен бақылау үогісі	0	1	2	3	4	5	6	7	8	0	0.1	0.21	0.36	0.5	0.62	1	1.6	1.9	Ит бүлдірген ерітіндісі қосылған тәжірибелік үлгі	0	1	2	3	4	5	6	7	8	0	0.1	0.2	0.38	0.52	0.6	1.1000000000000001	1.4	1.6	Шырғанақ қосылған тәжірибелік үлгі	0	1	2	3	4	5	6	7	8	0	0.1	0.23	0.41	0.5	0.63	1.1499999999999999	1.66	1.7	Аскөк қосылған тәжірибелік үлгі	0	1	2	3	4	5	6	7	8	0	0.1	0.25	0.43	0.57999999999999996	0.66	1.25	1.75	1.8	Теңіз қырыққабаты қосылған тәжірибелік үлгі	0	1	2	3	4	5	6	7	8	0	0.01	0.26	0.45	0.55000000000000004	0.67	1.2	1.7	1.8	
МАжФАМС, 10 2 КТБ/г


КО без БКН	0	1	2	3	4	5	6	7	8	0	10	25	55	65	76	82	97	105	КО с БКН	0	1	2	3	4	5	6	7	8	0	0	0	3	13	20	32	43	56	№1	0	1	2	3	4	5	6	7	8	0	0	0	0	5	10	25	36	45	№2	0	1	2	3	4	5	6	7	8	0	0	0	0	6	9	22	38	50	№3	0	1	2	3	4	5	6	7	8	0	0	0	0	7	11	20	41	52	№4	0	1	2	3	4	5	6	7	8	0	0	0	0	8	12	32	45	56	сақтау мерзімі, айлар
Зең, КТБ/г


КО без БКН	0	1	2	3	4	5	6	7	8	0	0	50	120	220	265	305	336	382	КЩ с БКН	0	1	2	3	4	5	6	7	8	0	0	0	2	16	32	51	69	89	№1	0	1	2	3	4	5	6	7	8	0	0	0	0	0	12	35	62	80	№2	0	1	2	3	4	5	6	7	8	0	0	0	0	0	15	40	65	90	№3	0	1	2	3	4	5	6	7	8	0	0	0	0	0	12	36	66	87	№4	0	1	2	3	4	5	6	7	8	0	0	0	0	0	13	42	68	95	сақтау мерзімі, айлар
Ашытқы, КТБ/г


Ряд 1	2019	2020	2021	2022	2023	45.6	45.9	49	50.6	53.4	
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AKT
Hr 6yanipren yHTaFbl KOCUIFAH ePiTiHAIHIH KOHUEHTPALHUATAPBIH KOIIaHY
APKBLIBI YLUIIBIPBIKTHI 0H/EY TEXHOJIOTHACHIH eHTi3y

Ochl XyMbICTa GallblK WHKI3aTHIH OHIEY PEeTiHAE HT GYITipreH YHTarbl KOChUIFaH
epiTinmini maitnanany ycemsuigel. Wt GynaipreH yHTaFblH OHAIPY TEXHONOTHSCHI
KBIIIKBLT opTaMen (pH 3,0) cumaTTanasl, BUIFATABUIBIES] ToMeH. WIT GymtipreH yHTarsl
XJIOPO(HILI, KapOTHHOMATAp JKOHE AHTOUMAHHHIED CHAKTHI TabUFM NHTMEHTTEPIH
TapanybiHa 6aiaHBICTl KypeH KbI3bUI TYCKE JOHE KBILIKBUI-TOTTI JoMiHe ue, 6yi T
GYIITipreH XuaeKTepiH TaGuFK GOAFBILTAP/BIH KO3i peTiH/e KapacThpyFa Heri3 Gepei.

Ochl  XacalraH TEXHOJNOTMA JICTYPIi TEXHOJNOTHANaH  aMbIpMAIUBUIBIFEI
3epTTeye HaTpUii GeH30aThlH KOCHal, ybUIABIPHIKTEI MT OY/IMipreH YHTarbl KOCBUIFaH
epiTiHiMeH enieyaeH Kypanansl. 1%, 3% sxoHe 6% KOHUEHTpaLMALarsl HT OYJiprexn
YHTaFBl KOCBUIFaH epiTininep Konnausuinsl. Epitingine ycray yakerrel 10, 15, 20, 25
MHHYT. JKcnepuMenTTe IV XeTiny keseHiHaeri amabyra yBULIBIPBIFBI KOJIIGHIBUIBL.
Tyrac ybUIABIPHIKTap MT GYJRipreH YHTarkl KOCBUIFaH epiTiHire GaTBIpBLIIBI, COJaH
ke#tin 10-15 °C Ttemneparypana (91% cy, 3% wur GyamipreH yHTarel skoHe 6% Ty3)
caxTanapl. JXyYMBICTa KallaHbUIFaH UT GYJIipreH YHTaFsl KOCBUIFaH epiTiHAiHIH apTypii
KOHLIEHTPALMSPBIHBIH GeJICeH I KBIIKBUIIBIFBI 1 KecTeIe KeNTipiIreH.

1 xecre — MWt Oynmipren yHTarel KOCBUIFAaH  epiTiHAIHIH  opTypni
KOHIEHTPALMACHIHBIH O€/ICeHIi KBIIKBULABIFEL

Wt Gynaipres YHTarbl KOCBUIFaH Bencenni xkpimukpuiaeFsl, pH o.6.
epiTiHiHiH KOHIEHTpALUsIaps], %o
1 5,01
- 3 4,65
6 4,43

Ut GynuipreH yHTarbl KOCBUIFAH €piTIHNICIHIH OpTYpNi KOHUEHTPALMSAPBIHBIH
Gencenti KBIKBUIIBIES! 1% KoHUeHTpauuscsl ymin 5,01; 3% - 4,65; 6% - 4,43 Kypansl.
Byt KbILUKGULBI OPTaHbIH GENCEH/ITITIH JKOHEe OpraHHKAIBIK KBIIKBIIIAPIBIH GOMyBIH
Kepcere/li.

MWt Gynipren ynrarbl KOCHUIFaH epITIHIIHIM OpTYpli KOHIEHTPALMSACH MEH
epirinjiijie yeray yakpITbl 2 Kecrejie KenTipiiren,




image45.jpeg
2 xecre - Mt Gynnipren yirrarst kocwiiran epitisninin aprypai KOHLIEHTPALMSCHI
XOHE epiTiHaine yeray Mep3imi.

[ Ymide Yt Gyaniprent yirarbisint | Epirisgtize yeray yaxermst, muan
- KOHIeHTpanmscnt, %
Yari Nel 1 e
| Yomi Ne2 s |
B 20
T 1 25
3 10
3 15
3 20
3 25
Yori Ne9 6 10
| Yari Ne10 6 15
Yari Nell 6 20
| Yari Ne12 6 25 |

Wr Gynnipren yHTarsiHEIN MeMmepin KeGeHTy, YBUITHIPHIK KaGIFbIHAH GemiHin
MIbIKKAH JIQHACP MPOLECIHiH y3aK XKypyiHe oKenji, al YBUIABIPHIK KaOBIFBI epim
CPITIHAire OTKEH YBUIABIPHIK ASHAEPi Ae epiTiHMiHiK acepiHeH YBUITBIPHIK KaGBIFEIHEIH
KYPBUIBIMABIK 3]IEMEHTTEPiHiH TypaKChI3[aHyblHa OKeNi. YBULABIPHIK KaGBIFEIHBIH
Oy3bUIybIHA GaHNIAHBICTE YBULABIPHIKTEH ACHATYPALMACE! XKYPHi. YBULIBIPHIKTEL OHEY
TIPOLECIHIH YaKBITBIH KBICKAPTY epiTIHJiJeri YHTaKTEIH KOHICHTPALHMACHH JKOFapiIaTy
Heri3iHe MyMKiH Gomnasl.

KopbITbIHABI
3epTTeynep HOTHKeCIHIE, epiTiHaiNeri YHTAKTEIH KOHLECHTPALHUACHIH KOFapIaTy,
YBULIBIPSIKTHIH XMMHSLTBIK X3HE OpraHONENTHKANBIK KopeeTKiluTepie Tepic acep etesi.

Ocpuraifina, YBULIBIPBIK KaOBIFBIHAH YBUUIBIPHIKTBIH MMHUMAJIIBI ©3repicke YINBIpan
Geinin mbIFysl, UT Gy.1aipren YHTArbIHbIH 3% KOHUEHTPALMACH KOCEUIFAH epiTiHAiMER

S
Bac texHonor ‘() oo !
XIIC «Bonamgk/oacrays i Onumyk EH.
G CTRpT /
%k Kypmaesa M.A.
T.r.p., ATY «TOKxC»

Kade/IpachIHBIH Npodeccops ~ Yaxanopa P.Y

KUIC «bonamarga
ATY «TOKxC» W ; ,jz
kadejipacsinbiy PhD jokropants —  Kazanrensauna X.B.
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27 2021x.

AKT
Baabik on, HiN Kayinci3giri Men canacbiH KAMTAMACHI3 ETETiH
KayinTi gakTopnapas! aHBIKTAYAbI OHAIpicKe eHrisy

2021 xbutesl 25 Haypeinan 2021 keuFsl 15 Mambipra JediHri Keserne
«Bonamax Bactay» JIIIC 6anbik exiey 3aybIThIHAA Kafaranay KyieciH KypyabiH
XacaJFaH ficTemMec, OHbIH TIPWIiTIK LHKIiHiK YariciHe Cokec ChIHAKTaH oTTi, O
MBbIHANApAaH TYpaisl:

1. Tuicti canajarbl CTaHAPTTAP MeH KYKHIKTEIK HOpManapra coMKec JKYHeHIH
KBI3MET IrOPUTMI TypiH/ie YCHIHBUIFAH KajlaFaliay IpOLIenypacsl;

2. AKnapaTTsl aHBIKTayFa, JXHHAyFa, caKTayra )OHE anMacyfa apHalraH
GarapnaMalbIK JkoHe TEeXHHKANBIK Kypaijap.

BanbikThi Banbikrst
Tacbimannay KaGbuimay | ] Gemmextey xone VEUITBIPHIKTE
(umkizat) YBULIBIPBIKTBI CYpBINTaYy XaHe KyY
KHHaKTay
Hr Gynnipren Myspnanran VBUIIBIPBIKTBI
YHTaFbl KOChUIFaH }.Ied)poc’ranum YBULABIPBIKTB My3aTy
epiTiHgiMeH eney t10-15°C CaKTa; t Munyc 25 - 40 °C
2 y HY(
110-15°C, t munyc 18 °C,
L = o Ocimaik Kocnanapsl (WT
BUIABIPBIKTBI ynay 6ynai i
Cypbl arbizy Tecy v3 6 %, - mb}{::::;::’ ;:;En
20 munyT 20 - 40 Munyr TeHi3 Ganzpipsl) MeH
6CiMALiK MaibIH KOCY
Cary Taceivanay Haitsis onimai Kanray xoHe
caKray
tmunyc 2 - 6 °C, ranbanay
6 ait

Cri3banycka |- YbuiabpsiK OHAipy NpoLecTepiHiH BIKTHMAT KayinTep xoHe CBIHH
GapLiay HyKTeepi
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Baxpinay xyiiecin Kypy MakcatbiHa calikec anropHTMIi KYpy oHe eHrisy
Kkesinne anabyra GanbIKTapbitaH YbULABIPHIK OHNIPYAIH TIpUIiAik UMKTiHiK THicTi
Kkesewnepinzeri Gaxpiiay HykTenepiH Tamjayra Halap ayAapy MaHpI3isl.
TeXHONOTHANBIK ChI30aHBI KONiaHA OTHIPbIM, 6apiiblK KayinTi GaKToprapms! xaHe
BIKTHMAN  TOyekemepiil  (6aKTepHONOTHANBIK, XHMHATBIK,  (QH3MKANBIK,
XHMHSAIBIK-GHONOTHANBIK,  THAPOXHMHSAIBIK) —Maima  Gomyl,  KOFapnaysl
MYMKIHZIriH aHBIKTAY MaKCATBIHIA TEXHOJOTHSUIBIK IPOLECTIH GapibK Ke3eHuepi
TaNaHabl XaHe Gakbuiay Typaepi anbikrangsl. Kayinti dakropasin opbip Typine
GaiinaHbICTBl, HAKTH! OHIIPICTIK Karnaiinapabl xoHe GaKsulay TYpIepiH eckepe
OTBIPbIT, OHBIH Naiina 601y ce6ebi, OpHbI aHBIKTATAMEI.

KopbiThinast

XACCII Herisinne Kekcepke oHe anabyra ybUABIPHIKTapBIHBIH OHIipic
ONepalMANAPHIHEI ~ TEXHONOTUSTBIK — Ke3eHAepi  KAapacTHIpsUINBI,  Gakpliay
HYKTeJlepi aHBIKTAbll, Kajaranay s yiteci Herisimge Mukpoarsanap, acipece
NATONeHAIK aF3anap AEHTeHiH anblH any, XOK HeMece TeMeHAETy MpoLecTepi
XHUUTKTED peTiHme KopceTiNmi, COHBIMEH Karap GaKTepHANapAblH —ecyi
Gaxpuianabl. OCHIHBIH HerisiHAe OHIMHIH MHKPOGHONOTHANBIK Kayinci3airin
apteipy ymin XACCII Garnapnamacs! Xacambl.

ﬁz/ Onumyx EH.

Kypmaesa M.A.

Bac Texsonor ’
XKIUIC «Bonamaxk b

XKUIC «bonamak Qg 3

A
e

T4, ATY «Texpx%” z /
KadeapacsIHBIH TPodeccopsl Vaxanosa P.V

T.ra., ATY «TOT» ,
KkageapachIHbIH IPodeccopsl Baii6onosa J1.K.

ATY «TOKxC» @
kadeapackiHBIE PhD 0KTOpaHT! % Kasanrensuna X.B.
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BaJbIK eHaipici nexbiHAa chbiHH 6aKbl
napameTpJiepin eHrisy

Kayincisnik  xyifeciuiy napamerpinepi aHplkTay ywiH —anabyra
YBULABIPBIFBIH  OHJIEy TOUECiHiH CHIHM wieri o3ipimeHni, 6yn1 perre camacsi3
YBULRBIBIK  OHJIpiCiHiH bIKTHMan KaymiH asaiity ywin TP KO 021/2011
TananTaphl 6acuIbIBIKKA abIHMIBI.

Tannay Kesinne ambiKTanran op6ip BIKTUMal KayinTi ¢akTop YIIiH ChIHH
6Gakpinay HyKTenep meHreitepi seprrenmi. Illemim arambr oficiHiH KemeriMeH,
anabyra yBULIBIPHIFBIHBIH OHAIPICiHAe GaKblIay HyKTeNepi aHBIKTANIIBI.

Ne 1 CBH ywin coinu wekmi scacay — KeKcepke XoHe anabyra
YBUIABIPBIKTAPBIH MY3/IaTy, aBTONMTHKANBIK, OGAKTEPHSIBIK, THAPOIMTHKAIBIK
XOHE TOTBIFY NPOLECTEPiH GoceHIeTyre XoHe TaOWFM KacMeTTepiH GapbiHIa
CaKTayFa COHBIMEH KaTap IIMKi3aTThIH A8, failblH OHIMHIH Je TaOuFy KacHeTTepiH
Y3aK yaKpIT GOHEI 6apEIHINA caKTayFa MyMKIiH(iK GepeTiH KOHCepBiNey iH YTBIMABL
onici. BypsiH GanblK Gemmextenmeit GyTiHAeH MysnaThUIFaH, all YBUIABIPBIKTap
GaNBIKTHIH imiHge opHanackad. OChl XKYMbICTa GalIbIKTbI GeNIeKTereHHeH KeHiH,
YBULIBIPHIK  aNBIHBIN MuHYc 35 °C  TemmepaTypama MysnaTyra xiGepinmmi.
VBUIIBIPBIK  ayalsl HeMece IUIAaCTHHANBIK MY3NATKBILTapAa JKoHEe apHaHbl
KapKBIHIE! KOH/BIPFBLIAP/A KaCAH/IB! KYPFaK IiCTIEH, SH/IeyTe IEHiHTi GambIKThH
iminmeri Temnepatypa Munyc 18 °C acmaiiteiapaii erin, 0-8 ali Tecinren
YBUIIBIPBIKTBI &Iy YaKbITBIHA IEHiH CaKTATbI MY3AaTbUIABL

Kexkcepke xoHe anaGyra ySUIIBIPHIKTApEIH 3 alifan 8 aifra meifin cakray
Ke3iHJe, aKyBICChI3 a30TThI KOCBUIBICTAp MeIIEPiHiH XOFapNaybIHa GaltIaHBICTE
Kanbl a30TThIH Meepi asasisl, aKybI3fapHblH epirilTiri jkaHe capblysi3
MaccachlHBIH TYTKBIPIBIFEI TeMeHnei/li. COHBIMEH KaTap TPUIIMLEPHATEPAiH
MaccablK yneci asasibl, 60C Mai KbIUKBUIIAPBIHBIH KYPambl JKoHE MaHIBIH
KBILKBUIBIK  caHbl apramsl. Kasakcran PecmyGmukachlHia —KOJNJAHBICTAFE!
TeXHUKANBIK IIapTTapFa GaitIaHbICThl KApTOH KOpAITapFa CalbIHFaH My3/aTbUIFaH
Tyimpl ¢y GanbIKTapbIHBIH cakTay Mep3iMi Munyc 18 °C, yBULIBIDBIKTEI My3zaTy
JKorHe caKTay GaphIChlifia KypaMbIHIaFs! Mal{/IbIH op TYPJI Tapaiysl Herisinne 6
aiinaH 8 aiira JediH caKTayibl,

Ne2 CBH ywin coinu wekmi vicacay. YulAbIpbIK HT Oyaaipren yHTaFbl
KOChLIFaH epiTinaicinae ycray.
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Cakray KesiHje ybUIIBIPHIKTAFbl MaiIbIH KbIUIKBUIABIK CAHBIH a3aiiTy
MaKcaThiH/a, WT OYIAipreH yHTaFbl KOCHUIFaH epiTiHiHi KoNiaHy Herisinme
SKCEPUMEHTTIK  3eprteyiep kyprisingi. YcbiHbliraH —epiTiHAi  macTypni
KOHCepBaHTTap (6en30it KBILKbUIb) OpHbIHA KonaHbitazsl. JKambl kedin 100 kr
T Gynaipren ynTars Kochutran epitinpicinge 91 kr cy, 3 kr ut 6ynipren yuTarst
XaHe 6 KT Ty3 60NaThIHB! aHBIKTANBIN epiTiHAi AaibIHAANABL. YBUILBIPBIK CaNMarsl
10 kr-Hau acnaittbin Genikrepae caxranpl. Temneparypacsl 15 °C acnaiTsiz ut
GYJIipren YHTAFBIHBI epiTiHIiCi Tasa KouTeiiHepre (BaHHa, KYMbIpa, pe3epByap)
KYHBULIBI, KeneMi wamaMen 2/3 Genmiri, epiTiHAinepaiH KaThIHAChl KeM HereHae
1:2, yaxpiTs! GodibiHisl 20 MuHyT yeranasl. CoHbIMEH Katap, ybUIABIPBIKTap HT
OY/lipren YHTAarel epiTiHpmiciHe TONBIFBIMEH GaTHIpbLTFAaHbIHA KO3 JKETKisim,
epTiHAiAe yCTanApLCOChIH HMT OYINIPreH YHTArbIHAA YCTalFaH YBUIABIPBIK
caranblK KepceTKiluTepi aHbIKTaNBIIT TYKBIPBIMIA/BL.

Ne3 CBH ywin coinu wexkmi  scacay. YuliabIpbIKTBI  ecimMaik
KOCTaJIapBIMeH dHe ociMAiK MailbIMeH apaaacTipy. OCiMIiK KOMIOHEHTTEDI
KOCBUTa/IBL: HT GYJIAipreH YHTaFb! 3 KT, TeHi3 IBIPFaHbI YHTAFbl YHTAFBI 3 KT, aCKOK
5 Kr XoHe TeHi3 GaiIbIpsl YHTAFE! 3 KT. 93 KT yBUIABIPIKKA 4 KI' 6CIMIIK Maibl
KOCBUIajBl, YBUILBIPHIKTBIH OYKil MaccachiHa Gipkenki Tapany ymiH o6meH
apanacThIpsUIafbl. Kekcepke ybUIIBIDBIFEIH OHAIpyAe TEHi3 IIBIDFaHBl, HT
6YysaipreH, ackek XoHe TeHi3 GanbIpbIHBIH KOCHAIapbIH KOJAaHY, JAibIH OHIMHIH
OpTraHOMNENTHKATBIK CHIIATTaAMATAPBIH XAKCAPTa/bl, TAFAMJBIK JKSHE GHOTOTHAIBIK
KYH/BUIBIFBIH apTTHIPajbl, JopyMEHIEPMEH, Makpo - KoHe MUKPOAIEMEHTTEPMEH,
TaFaMJIBIK TAlIbIKTapMeH GailbITabl.

KopbITbIHABI

JKyprisinren 3eprreynepre cyiieHe OTHIPBII, YBUIABIPHIKTADABIH CaKTay
Mep3iMi ofieTTe MY3JIaTBUIFAH Ke3NeH 0acram, My3JaThUIFaH —IUMKI3aTTHI
najifananyra xapamchi3 Gonranra feffin cananasl, GiszliH xaraaiia - yEULIBIPBIK
emyipicinzie U Gymuipres epiTiHAini majinanany aBTONMTHKANBIK, GaKTEPHUSIEIK,
THAPOJMTHKAIBIK, TOTBIFY POLIECTEPIH GACEHUETYTe KOHE IIMKI3aTThIH 1a, NaHEIH
OHIMHIH Ze TaGHFX KACHETTEPIH Y3aK YaKbIT CaKTayFa MyMKiHIiK Gepeni.

bac Texnonor
XKIUIC «bonaurak

(pasueCT80
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i Ouumryx E.H.

&
M Kypmaesa M.A.

"Vaxanosa P.Y
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T.r.a., ATY «TOKxCH
KadepachIHbIH, MPodeccopsl

ATY «TOKxC» % %z -
KxadeapacsiHblH, PhD 10KTOpaHTSI KasasrensuHa 5.

ATY «TOKxC» 7

kaenpachiHbIH PhD nokTopaHTsl J? Trote6aeBa K.E.
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VBIIABIPLIK 6HIMAEpiHiH canackl MeH Kayinci3airin KaMTamMacchbI3iaHAbIPY
MaKcaThIHAA iKi KafaFaiay xyiieciH eHrisy

«bonamak Gacray» XIIC Ganblk eHIey KCIIOPHBIHAAFBI YBUIABIPBIK
oHIMIH OHEIpyAi Kamramacer eretin xo6a ycemsumel. MEMCT 20352-2012
«Kencix Tysnanra Ganblk ysULABIPBIFBL. TeXHMKAIBIK Talamrapy» CoHKec
SHIIpINeTiH XeHCIK Ty3ianFaH YbUIIBIpEIK (Gap Gonca GipiHII cypeinTaH TOMeH
eMeC LIMKi3aT-ybUIAbIPbIFIHAH JKacalaisl) eHAIpici KesiHAe aKmaparTel JKHHAY
TIpoLEeci KapacTHIPBLILBL.

KyKaTTalbIn Heri3fenreH KyHeHi KypyAarsl aifbl IIapT OHiM eHmipici
Ke3iHZeri KOJJAHBICTaFsl IpoLEAypajap MeH ONepauMsiapibl Tangay OoIEIT
Tabbutazpl. On yuwiH mukizaTTsl KabuiaynaH GacTan, COHFBI OHIMAI ©TKi3yMeH
asiKTaJaThlH Onepauusiap peTTiri ch30ackl aHbIKTanasl. Onepanusiap ce3bara
coliKec OHIM Typailbl KyXKaTTaJlFaH aKnaparnes GainansICThIpBLIIBI (chI36a 1).

Thapnocne TyCY: Typatad ipmamag,
0o Banom: xafacxzsy ot
H ‘m""‘"-;""i“"'"“ e | AX xarascra i rapazacs macoopr
Yusogao xsa xyy  fo—s Maczoprs mpezect paze
AXmapama xocy
Cyme anoy
IS
Y H
; Vaxmepaome xecy g
2 . Tlacnogrxa mpeeccrix i
j ™ Yaznepaomu naxy | e——e] GacTary Ky, yaxaerae rypame
‘Axmaparne xecy
Py Vacmepatr e ons
i SCIMTIX KOCTATAPMEN APATACTMPY
Kamay sone naxbansy
Thicoopra speaect rypamk
AXRAPATM KoY
EH Casnay
o -0

Cr136a 1 — JKeHcik Ty3painran ysuLABIPBIK @HAipicineri iuiki Kanaraiay cb36achl.
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Nel-den Ne7 wyxmenepoiny cunarranybl chi36ara cofikec yBUIABIPBIK OHiMi
OHIpICiHIH TeXHONOrUSNBIK ChI36ackl Gaphichiia GaiblK oHIMiHIH KanaranaHybid
KamTaMachl3 eTy YIiiH Herisri oic TayapAblH GapiblK TIpINIK LMKIBIHZA
xyHeney Kompaueuty: l-mi  Garanana ummKisaTThl Gakpuiay KepceTkimuTepi
kentipinren. Byn perre, onap BIKTHMan (U3MKANBIK, XUMHSIBIK SKOHE
MHKPOGHONOTHSIBIK KayinTi (akropyiap TYpFHICBIHAH MYKHAT 3eprTeneni. Opbip
IIMKi3aT Typi GolbIHIIA OHBIH (U3HKANBIK KYHiHIH CHIIATTaMaChIH )JHE MacCachiH
yoraiity, Gyniny Genrinepin jkachlpy MakcaTslHZa GypMmainay jkoHe eHiM Typi
GolfbIHIIA aKayNiap Typajibsl cHraTTaMachlH eckepy kepek. bliuran menmepin, pH,
cy Gencennimirin (JIM>), KbIWIKBUIAATATBIH 3aTTap THNTEPiH, (epMEHTTENETiH
KeMipcysap/ibl, KOHCEPBaHTTap/ibl, ayblp MeTalfap jKoHe KayinTi Mukpoarsanap
MeJIepi, COHbIMEH KaTap eJlleMi MeH MillliHiH KOPCeTy KepekK.

2-wi 6asanada wiuxizam — GanbIKTH GeNUIEKTEYAEH KeifiH, KeTiTy ke3eHi,
YBULABIPHIK ONIIEHJC], TaralbIHIANYbl, MEXAHHKANEIK 3aKbIMAAHYBIHBIH JeMi
6oiibinma cypbinTay Gacramansl. By KeseHre eHpipicreri GHONOTHSIBIK JKoHE
Qu3MKANBIK  KayinTi (akToprapAblH yIFaloblHa ocep eTeli.  YBUIABIPBIK
IIMKI3aTBIHBIH canackiH Gakpuiay GoiblHIA IiapanapAbl XYprisy GapsiChHZa:
CYPBINTAayABIH AyphICc GOIybIH OaKbliay, MEpPCOHANIBI OKBITY, CYABIH J9He
OHJIpICTIK JKaFmalblHAa TEMIepaTypalblk PeXHMIH Kajarajiay, OIeparjusiHbI
Iypbic XYprisymi 6akpuiay, eNeKTi TaHay >oHE aybBICTHIPBUIYBIH Oakpuiay,
JKYMBICIIBUIAPABIH  CAaHUTApJBIK TalanTapbl MeH )eKe TIHTHEHachlH JKJHe
*aGABIKTap/BI OHJEY GOHbIHIIA TaNaNnTapAbl Kafaranay Xyprisineni.

3 orcone 4 6azananapdoa ysULIBIPBIKTEL OHALY JKOHE TY31ay OIepalHsiapsl,
oCiMIIK TeKTi KOCHalapisl apanacThipyAaH Gacran mpolecTi enuren Gyeinm Tyio
MeH asiktainsl. Kocnanapas! edrisy Menmiepin 6akpliay KayinTepai xysere acepy
BIKTUMAJIGUIBIFEIH MaKCHMAaJIAB! TOMEHETY YIUiH XEeTKUIKTi KaTaH 60y Kepek.
Tlpouecc GapbichlHIa canachklH 6akpliay —IIapanapsl: YBUIABIPBIKKAN —IEH
YBUIABIPBIK KaTBIHACBHIH GaKbuiay, TY3[Bl MeNIIepiey, IEpPCOHANIBIH KeKe
TUTMEHACHIH Kajarajay >XoHe >aONBIKTEl eHJey OOMbBIHINA HYCKayIJBIKTapAbI
Kajaranay, eJIleM KypalIapisl TeKcepy, XaOabIKThl POQHIaKTHKAIBIK TEKCEpY
JK9He OHBI GarTay Kyprisieni.

5, 6 ocone 7 bazananapobl XKapacTeIpy KesiHae KoMala OpHaacKaH >KoHe
KofiMaZaH eTKi3ineTiH GaNblK ©HIeYy KACiMOpBIHNAPBIHEIK JalblH  ©HiMIEp
KOMMAachIHA JKOHENTUIETIH Tayapnmelk Oipmik caHBIH Gakbulay —KaKeTTUTiri
Kajarananaiel. KanTaMaHbhl —OpHANAcTBIPY, TNEPCOHANNBI  OKBITY, —CaKTay
apTTaphlH Gakpuiay, —©NIIey KypanjiapelH TeKCepy mpolecTepine Oakbliay
Kyprisizeni.

Tamak ©HIMAEpPIH OHJipymWinep YIIiH IUTPUX-KOATHl KAJIBIITACTEIPY
aynaHFaH HeMece ecipiireH GalbIKTaH eHJipinreH Gablk eHiMzepi eHmipicinne
IMKi3aT, MHIPHAMEHTTED, KOCAJKbl MaTepHanjap Typajbl aKnapaTThl JKHHAKTay
MEMCT ISO 12875-2016 (aynanran GanbiK yuin) sxone MEMCT ISO 12877-
2016 (ecipinres GanblK YuliH) XanblKapalblK CTaHAAPTTap HeTi3iHZe XXy3ere
acajibl.
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KopbITbIHABI

Banbik  enepkoci6i pecypcrapbiubli kahaHmaHybl IMKizaT ke3zepime,
eHJIeyre JKOHE OTKilyre (cary) KarthiCThl Kajarajiayra KOMBUIATLIH Tanamtapisl
apTThipansl. COHBIMEH Karap Kajaranay HeTi3iHAE, TEXHONOTHSIBIK Ti36eKTiH
GachiHaH asrbiHa nedin OHIMHIH XKOJNBIH Kajarauar, eHAIpiCTiH, OHAEYMIH KoHe
OHAIPICTEeH TYTBIHYWIbIFA JAEHiHr KO3FalbICThbIH GapiiblK Ke3eHAepiHae eHiMHIiH
Gipairin Hemece napTusAckH Gipereii Typae aHbIKTay MyMKiHAIr TybIHAHIEL.

Onumyx E.H.

OHnJipic uexsl MacTep
XIIC «Bonamak 6a

Kypmaea MLA.

T.r.o., ATY «TOKxC»
xacempachHbH, npodeccopst 7

ATY «TOKxC» M Kazanrensauna XX.B.

KadenpacsiHbig PhD noktopaHTst

ATY «TOKxC» % o XKenickprzsr 111,

kagenpacsiablg PhD MarucTpaThl

Vaxanosa P.Y
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0 BHe/IpenuH pesynbTaToB HUP B nponsBoacTeo

Komucens B cocrase npencrasuteneit npennpustus TOO «Bonawak
GacTay» riaBHOro TexHomora Onumyk E.H., MacTepa NpoH3BOJCTBEHHOTO IeXa
Kypmaesoik M.A. u NpeACTaBUTeNel AJIMATHHCKOTO TEXHOJOIHYECKOTro
YHMBEpCUTETa  I.T.H., mpogeccopa Pckenauesa B.A., Hay4HOro KoHCymbTaHTa
PhD, accou. npogeccopa Usremnesoii P.A., 3as. kadenpoit «BesonacHocTh U
Ka4eCTBO MUILEBBIX NPOAYKTOBY», A.T.H., npodeccopa Yaxaxoeoit P.Y. u PhD
AoktopaHta Kasawrensansoit XX.B. Hacrosmmm akTom TOATBEPXKAAEM, YTO B
TPOU3BONCTBEHHBIX  yCNOBMAX TNPOM3BENEHA OMBITHO-NIPOMBIIIIEHHAS IAPTHS
MKpBI Cylaka NE/NMKATECHOH ¢ J0GABNEHNEM PACTHTENBHBIX 106ABOK - 0GIenHXH,
OpyCHHKH, YKpoNa H MOpCKOM KamycTl, paspaGotanneix PhD pokropanTom
xadenpsl «Be30acHOCTs M KayecTBO MHMIEBHIX npoaykros» Kasaurensaunoi
JK.B. mon pykoBOACTBOM HaydHOro KoHCyimsTanta PhD, accow. npodeccopa
Wstenuesoit P.A. B pamkax BBIMONHEHHS Hay4HO-HCCIIe0BATENbCKOM paboTh!
«CoBepIIEHCTBOBaHHE OLEHKH 6E30MacHOCTH U KOHTPONIS KauecTBa PBIGHO UKpBI
Ha OCHOBE CHCTEMbl MpOCIEKHBAEMOCTH» BBIIONHEHHON B ANMAaTHHCKOM
TEXHOJIOTMYECKOM YHHBEPCHUTETE.

Mo pesynwratam ferycrauum — ycraHoBIeHO, uTO  Bee 06pasiist
COOTBETCTBYIOT OPTaHONENTHYECKUM MOKA3aTeNsM H TPeGOBAHHAM HOPMATHBHO-
TEXHHYECKOH I0KYMEHTALUH Ha JaHHBIH BUL TIPOAYKIHH.

Ha ocHoBannu nposenenHbIx OPraHOJICNTHYECKUX, (PU3UKO-XMMUUECKHX,
MHMKDOGHONIOTMYECKHX HCCIIEN0BaHMH, MoKasaTeNell 6e30MacHOCTH W NpoTOKONa

AEryCTalHii KOMHCCHS peKOMEHJIyeT:
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TIpuHATE K MCMONB30BAHHIO B HPOM3BOLACTBEHHBIX yenoBusix  TOO
«bonamax  Gacrayy, pa3paboTaHHbIii PhD NOKTOpaHTOM  Kadenpsl
«be3omacHOCTh M KauecTBO MMIEBBIX npoaykroB» Kasaurensgunoit JK.B.
peUenTyphl  MKpPbl  CcylaKa J€NMKAaTeCHOM ¢ /106aBJ€HHEM KOMIOHEHTOB

PaCTUTEJIBHOTO NPOUCXOXKIAECHUS.

Tpeacenarenb KOMHCCHH:
Jupextop

TOO «Bonamak Gacr:
YneHbl KOMUCCHH
['naBHbIA TexHOTOr

IllaxanTaes E.A.

%/ Onnmyk E.H.
Macrep npoussoactaenHoLd X'
TOO «Bonamak GaCTayﬁnﬁm@“& C D
A.1.1., npodeccop ATY

Kypmaesa MLA.

= PckenmueB B.A.
PhD., accon. npogeccop
kadenpst «BuKII» ATY Hsrenuesa P.A.

J.1.H., npodeccop
kadenpsl «BuKIIII» ATY %f/ VYaxaHosa P.V

PhD noktopaHT L
kaenpsl «BuKITI» ATY W Kasanrensauna X.B.
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AEryCTALUHH HA BLIPAGOTKY H OPraHOJIENTHYECKYIO OLEHKY HKPBI cyaaKa
ACJHKATECHOH ¢ 106aB/IeHHEM PACTHTEIbHBIX 106aBOK

Me1,  Hwxenoanucasmuecs npexcrasurenn TOO  «Bonamak 6Gacray»
TIaBHbIA Texnonor OHumyk E.H., MacTep npou3BoAcTBeHHoOro nexa Kypmaesa
MA. u npencraButenn ANMaTHHCKOTO TEXHOJIOTHYECKOTO YHHBEpCHTETa:
AT.H., npodeccop Pckenmues B.A., PhD, accou. npodeccop Wsrenuesa P.A.,
3aBentylomas  Kadenpoit «Be3oMacHOCTs M KAauecTBO MHINEBBIX MPOAYKTOBY,
A.T.H., Ipodeccop Yaxanosa P.V.u PhD JIOKTOpaHT Kagenps! «be3onacHocTs
Ka4eCTBO MHIUEBBIX TNpPOAYKToB» Kasanrensamma JK.B. HacTosmmum akTom
TIONTBEPKIAEM, YTO B MPOM3BOACTBEHHBIX YCIOBHAX NpPOM3BENAEHA OIBITHO-
TPOMBININIEHHAs  [ApTHA MKPBl CyJaka JeJMKaTeCHOM ¢  JoGaBlieHHEM
PaCTHTENBHEIX 106aBOK - 06NenHxu, GpyCHHKH, yKpOMa ¥ MOPCKOK KaIlyCThI.

OPI‘ AHOJIENTHYECKHE I10Ka3aTeNH HKPBI cynaka JIeIMKaTeCHOU

| HanmeHnoBanune XapakTepHcTHKa 06pa3ia HKPHI Cy1aKa ¢ 06aBIeHHeM ]

| nokasarens obnenuxu 6pycHuKH yKpomna MOPCKOH KaryCThI

| Brenmmnit Bax | Ukpa oHoro Hxpa omroro | Mkpa omuoro Buaa Hxpa oxHoro Buna

‘ BH/Ia PHIOHI. BH/Ia PBIOBIL. poIOEL MKpHHKH puI6GEL MKkpunku
HKPHHKH HKpHHKH YHCTBIC, LIETIBIE. YUCTHIE, LIEIIBIE.

| YHCTBIE, LIENbIE. | YHCTBIE, IpucyrerByror TIpucyterayror

| TlpucytcTBytor | uenble. BKIOYEHUS BKJTIOYEHHs.
BKIIIOYEHHS IpucyrcrByroT | wactiyex HaCTHYeK
YacTHYeK BKJIIOYEHHAS H3MEJBYEHHOTO U3MENBYEHHON
H3MENBYCHHON | YacTHYex yKpoma MOPCKO# KalyCThl
obnenuxu H3MENBYECHHON

OpyCHHKH
Liger OnHOpOHbI, OnuoponHbiii, | OXHOPOXHBIN, OnHoponHsti,

TpUCYIHH TIPUCY M TIpHCY Mt TpUCYyHit

‘ COJIEHOH HKpe COJICHOH HKpe | COMEHOM HKpe COJICHOH HKpe
JIaHHOTO BHAA | HAHHOTO BHJA | JAHHOTO BHZA JIAHHOTO BHJA
PHIGHI, ¢ phIGEL, ¢ PHIOBL, YMEpEHHO | PBIGHI, ¢
OpPaHKEBBIM PO30BBIM 3€NICHO-KPEMOBEIX | OT/ENBHBIMH
OTTEHKOM OTTEHKOM BKJIIOUECHHAMH

| 3€JIEHOTO LIBETa

| Bkyc u 3anax Caoficraennbie | CoficTBenHble | CBOHCTBEHHEIS CBolCcTBEHHBIE

L | MKpe IaHHOr0 | MKpE JAHHOTO | MKpE JIAHHOO BHAA | HKpE JAHHOTO BHAA
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BH/1a PHIOBI U BU/Ia PBIOBI 0 | PBIGBI K phIOBI U
BHECEHHBIM BHECEHHbIM BHECEHHBIM BHECEHHBIM
HHIpeIHeHTaM HHIpeiHeHTam HHIpeAMeHTaM HHIPEIHEHTaM
(ensa (ensa (yMepeHHble (nierkue ¢ 3anaxom
KHCIIOBaThIE), KHCIIoBaThIe), | yKpomnHble), Ge3 MOPCKO# KarycTI),
Ge3 6e3 MOCTOPOHHHX 6e3 nocroponsux
TTOCTOPOHHHUX TIOCTOPOHHMX | [IPUBKycCA H 3aMaxa | [IPUBKyca M 3anaxa
HpHUBKyca U HpUBKYyca H

L 3anaxa 3anaxa

KoHcuereHums | Msrkas, Msirkas, Msrkas, Msirkas,
‘ ONHOpONHAs OJIHOpOAIHAs OJIHOpOAHAs ONHOpOAHAs
Ilo  pesynbratam HAETyCTallMM  yCTAHOBJIEHO, 4YTO BCe  06pasisl

COOTBETCTBYIOT OPraHOJENTHYECKUM MOKa3aTelsiM U T’peGDBaHPHIM HOPMaTHUBHO-
TEXHUYECKON AOKYMEHTalMH Ha JaHHBIH BHJ NMPOAYKLHH.

Mpencexatens xomuccnu:

JHupextop
TOO «bonamak

JL1.1., mpoceccop AT

PhD., accon. npoceccop
kabenps! «buKII» ATY
J.1.H., npodeccop
Kadenpsr «BuKIII» ATY
PhD noktopant

kadenpsr «BUKIII» ATY

IIlaxanraes E.A.

Onnmyk E.H.
KypmaeBa M.A.
kennues b.A.
Ustenuesa P.A.
VaxaHosa P.Y

Kasaurensguna X.B.
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KA3AKCTAH PECNYBIUKACDHI PECNYBINWKA KASAXCTAH

REPUBLIC OF KAZAKHSTAN

NATEHT
PATENT

Ne 3977

NAHJAJIBI MOJIEJIBIE / HA IIOJE3HYIO MOJIEJIb / FOR UTILITY MODEL

(21) 2019/0055.2

(22) 23.01.2019

Kasakcran Pecny6ukacei [Taiiaansi Mogesbaep MemiIekeTTik TisiniMinze Tipkey
KkyHi / Jlara peructpaiuu 8 Focy1apcTBeHHOM peecTpe NnofesHbix Mozeneil
Pecry6auku Kasaxcran / Date of the registration in the State Register of Utility
Models of the Republic of Kazakhstan: 13.05.2019

+ (54) Hacanzasl 6anbIK yLULABIPEIFBIH any Tacini
Cnocob nonyueHus UCKYCCTBEHHOMH PhIGHON HKpPbI
Method for producing of artificial fish caviar

(73)  Kasaurenvanna JKanua BaxwimkanoBHa (KZ); BaiiGonosa Jlsssar KemepGekosna (KZ); Wstenuesa Paywan |

r Axkmyparosha (KZ); Pckennues Bepankyn A6nasumonny (KZ); Marntaesa Aiinyp Mopaesna (KZ)

Kazangeldina Zhanna Bakhytzhanovna (KZ); Baibolova Lyazzat Kemerbekovna (KZ); lzteliyeva Raushan
Akmuratovna (KZ); Rskeldiyev Berdikul Abdazimovich (KZ); Matibayeva Ainur Ibrayevna (KZ)

(72) Kasanrenbauna JKanna BaxsimkaHosua (KZ) Kazangeldina Zhanna Bakhytzhanovna (KZ)
BaiiGonosa Jlassar Kemepekosna (KZ) Baibolova Lyazzat Kemerbekovna (KZ)
Wsrenuesa Payman Axmyparosna (KZ) Izteliyeva Raushan Akmuratovna (KZ)
Pckennues Bepankyn A6nasumosny (KZ) Rskeldiyev Berdikul Abdazimovich (KZ)
MaruGaesa Aiiyp H6paesua (KZ) Matibayeva Ainur Ibrayevna (KZ)

E. Ocnaunos
Y. Ospanov

«¥NTTHIK 3USTKEPIIK MeHWIiK HHCTUTYTI» PMK aupekTopbt
Jupekrop PITT «HaunoHanbHbill HHCTATYT HHTEIIEKTYANbHOH COGCTBEHHOCTHY
Director of the « National Institute of Intellectual Property » RSE "
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KA3AKCTAH PECIIY BJIMKACHI el PECIYBJIMKA KA3AXCTAH

REPUBLIC OF KAZAKHSTAN

MNMATEHT
PATENT

Ne 5698

TAIAJTBI MOJIEJIBIE / HA IIOJIE3HY IO MOJIEJIB / FOR UTILITY MODEL

(21) 2020/0924.2
(22) 14.10.2020

@5) 25.12.2020

(54) MexkTemnTeri TaMaKTaHy YIIIIH GaIbIK OHIMIEPiH OHIIPY TOCLI
C10co6 PON3BOACTBA PHIGHOTO MPOAYKTA LI IIKOIBHOIO IIHTAHISL
Method of producing fish products for school meals

(73) XKymamypaT Aiina Bakertkensr (KZ)
Zhumamurat Aida Bakytkyzy (KZ)

(72) Kazanrenbanna JKanna baksimkaHoBHa (KZ) Kazangeldina Zhanna Bakytzhanovna (KZ)

Baxsit XKanens Kaxarkeisst (KZ) Bakhyt Zhanel Kanatkyzy (KZ)

JKymamypart Aiina baksITkeisl (KZ) Zhumamurat Aida Bakytkyzy (KZ)
srenneBa Payman AkmypatoBHa (KZ) Izteliyeva Raushan Akmuratovna (KZ)
Baiibonosa JIs3at KemepbekosHa (KZ) Baibolova Lyazzat Kemerbekovna (KZ)

SLIK Ko KOHbLIIB E. OcnaroB
Toxmicaro SIIIT E. OcaroB
Signed with EDS Y. Ospanov

«¥IITTHIK 3MATKEPIiK MEHIIIK HHCTHTYTsD PMK IHpeKTops!
Jupexrop PITI «HalmoHaIbHBIT HHCTHTYT HHTEIIEKTyaIbHOI COGCTBEHHOCTIN
Director of the «National Institute of Intellectual Property» RSE
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YilbIM CTAHIAPTBI

BAABLIK YULIBIPbIFLIHBIK 0HiMi.
AJIABYTA TYKBIMJIAC YbULIBIPBIKTAH dKACAJIFAH
NEJUKATECTIK YBUIIBIPBIK

1 Koapany canach

Ochl yibIM CTAHAAPTH GAILIK YBULABIPLIFBIHBIH OHiMiHe — ana0yFa TYKBIMAACHHBIHEIH
NCTHKATECTIK YBUBIPhIFbIHA Tapanrat (api Kapai - eHiM) , TeciareH ybUIIBIPBIFbHAR ecimik
Maifbl, AUTBI-XOW HiCTi KOMTIOHEHTTEP], TAMAK KOCTANlaphl XKOHE SPTYPITi TAMAK HHTPEAHEHTTEp]
KOCHUTFAR JKOHE/HEMeCe KOCHUIMAFaH, JkoHe KOFAMJBIK TAMaKTaHAapy KACiNOpHIHAapbiHIa
APTYpAi acnasablk TaraMaapabl Jaifblijiayra apHaFaH, TaMmak eHepKaCiOinae KoMIaHyFa KoHe
XaNbIKKA OTKi3yTe apHajiFaH.

Ocbl yiibiM crannaptsl «<ATY» AK pykcaTbiMeH FaHa TapaTblIajibl.

2 HopmaTuBTiK cinTemesep

OChl CTaHAAPTTHI KOJIAHY YIIIiH KeeCifeH cinmeMenik KyKaTTap KaxeT:

Kenen onarbmbin «KanTaManbIH Kayincisniri Typansy Texaukansik pernaventi (KO TP
005/2011), Kenen omarsi Komuccuscembiy wemriviMer 2011 sxautsie 16 Tambi3za Ne 769
GekiTinren;

Kenen onmarsmbm «Tamak eHimaepiHiH Kayimci3miri Typausly TEXHHKAIbIK peramenTi
(KO TP 021/2011), Kenen onaret Komuccusichibiz, memrimiMer 2011 KbULIbH 9 xenTOKCaHAa
Ne 880 Gexirinren;

Kenen onarembiy «TanGanay Gemirinzeri Tamak enimaepi» TeXHHKanbIK pertamenti (KO
TP 022/2011), Kenen onarbl KOMHCCHACHIHBIH memimimer 2011 sksuTaBIH 9 skenTokcanna Ne
881 GekiTinren;

Kezen onarbIHBIH «BanbK xoHe GBIk OHIMIEPIHIH Kayincisairi Typanb TEXHHKANBIK
pernamenti (KO TP 040/2016), Kenen onarsi Komucenscpinbin wemiMimen 2016 sKbUIIBIH 18
kasanza Ne 162 Gekirinren;

MEMCT 8579-2019 ©mmem Gipirin kaMTaMackI3 eTyAiH MeMIEKeTTiK xKyleci. Ommen
opay, caTy %dHe HMIIOpTTAy Ke3iHjieri OpanFaH Tayapiap/AblH CaHbIHA KOMEUIATEIH Tallantap;

MEMCT 1573-2011 Banblkrapase TeciireH Ty3JanFaH ysUIIBIDBIFEL — Mkpa pei6
npoGoiinas coneHad. TeXHUKAIBIK WAPTTap;

MEMCT 7631-2008 «bansik, Ganblk emec OOBEKTINEp JOHE ONapiaH KACANFaH
oHiMzep. OpraHONENTHKANEIK XoHE QU3NKATLIK KOPCETKIlITEP/i aHBIKTAY JiCTEpi;

MEMCT 7636-85 Banbikrap, TeHi3 CYTKOPEKTiepi, TEHi3 OMBIPTKACEI3aphl XoHE ONAp/Ibl
omzey enimzaepi. Tanmay apicTepi;

MEMCT 10444.12-2013 Tamak eHiMAepi. ABITKEI XOHE 3€H CAHBIPAYKYJIAKTAphIH
aHpIKTay SicTepi;

MEMCT 10444.15-94 Tamak eHimaepi. Me3odmibai aspoGTsl xoHe (baKyIbTaTHBTI —
aHA3POGTE! MAKPOOPraHH3MICP/IIH CAHEIH aHBIKTAY dfiicTepi;

MEMCT 14192-96 Xykrepni Tan6anay;

MEMCT 24297-2013 Cartbin anbiFan oHiMIi BepuduKaumsiay. OTKisy i yHIMAACTEIDY
JKoHe Gakpliay aaicTepi;

MEMCT 26927-86 11Iuki3at xaHe Tamak oHiMi, ChIHANTBI aHBIKTAY Sici;

MEMCT 26930-86 L1Inki3at xoHe TaMaK OHiMAepi. MEILIBAKTEI aHBIKTaY JAICH;

MEMCT 26932-86 I1Inkisar xoHe Tamax eniMaepi. KoprachlHb! aHBIKTay dRICTEpi;

MEMCT 26933-86 I1Iukizar xone Tamak oniMaepi. Kagmuiini anbikray apictepi;
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MEMCT 27001-86 bBanbik >oHe TeHi3 eHimiepiHeH acairaH YbUIABIPBIK XKOHE
npecepainep. KoHcepBaHTTap/bl anbiktay anicrepis

MEMCT 28805-90 Tamak euimagepi. OcMonepaHtTsl —amILITKBIAD MEH  3€H
CaRBIPAYKYJIAKTAPBIH CAHBIH AHbIKTAY anicTepi;

MEMCT  29185-2014 Tamak oHiMjepi MeH jkaHyapitapra apHamFaH  KeM
MIKPOGHOTOTHACH, AHAIPOGTHI arnaina ecerin cyibdarrsl ToMeHaeTeTiH GakTepHstapisi
AHBIKTAY XKOHE ecenrey anicrepi;

MEMCT 30178-96 Illukisar »oHe Tamak eHimiepi. YBITTbI SNEMEHTTEPAI aTOMIBI-
aGeopOUHANBIK SNICNEH AHBIKTAY;

MEMCT 30538-97 Tamak omimaepi. YBITTbI aiieMeHTTEpAi ATOM-IMHCCHSUIBIK dMiCTIEH
aHBIKTAY diCTEMECH;

MEMCT 31266-2004 11Inki3ar sxoHe TaMaK eHiMaepi. MbIbAKTbl aHBIKTAy/IBIH aTOMIBIK-
aGeopOuuMsBIK dxici;

MEMCT 31339-2006 Banblk, Ganbikka saTnaiThiH 0GbeKTiep MEH ONlapAiaH jKacarran
oHiMzep. ChHaMaap/bl KaGbU1IAy KAFHIANaphl XaHe ChlHaManapis! ipiktey axicrepi;

MEMCT 31746-2012 Tamak enimaepi. Koary:as oH cTauI0KOKKTap MEH Staphylococcus
aureus CaHbIH aWKbIHAY XKAHE aHBIKTay olicTepi;

MEMCT 31792-2012 BaisIk, TeHi3 OMBIPTKACHI3aphl j3HE OapiiaH XKacairaH OHIMIED;
JIHOKCHH e MEH MOKCHH TIpi3fiec MONMXIOpAaHFaH GH(EHHIIEPIiH KypaMbIH XpOMaTo-Mace-
CTIEKTPNIK SJiCIeH aHBIKTaY;

MEMCT 31659-2012 Tamax enimaepi. Salmonella TybICEIHEIH GakTepHsIIAPEIH AHBIKTAy
amici;

MEMCT 31747-2012 Tamax emimpepi. lmek Tasmanapsl TOOBIHBIH 6axTepuAIapsH
(xomudopmL GakTepHsIap) alKbIHARY KSHE CAHBIH aHBIKTAY AMICTEpi;

MEMCT 32161-2013 Tamax enimzepi. Lleanit CS-137 Menmepin aHbIKTay /ici;

T'OCT 32163-2013 Tamax enimaepi. Ctporuuii SR-90 MeJIepiH aHBIKTay /IiCi.

Eckepry - Ochl CTAHJApTTH MaiijanaHy Ke3iHjie arbIMJarsl KBUIFB karjait GOMBIHIIA BUT CAHbIH
IIBFAPBUIATEIH "CTAHAPTTAY KOHIHIer] KyKaTTap" akNApaTTHIK KATANOTE! KIHE aFbIMAAFH! KUTH! XKAPHANAHFAH Ak
CaifblH IIBIFAPBUTATHIH THICTI AKNAPATTHIK KepceTkimtep GOMbIHIA aHBIKTAMANBHIK CTAHAAPTTAD MEH
CHIHBITTAYBITAPIBH KOMAAHBUTYbIH TeKCEpreH OpbiHibL Erep cinmeme KpkaTsl aysicTIphuraH (e3repriireH)
6ornca, OHIA OCHI CTAHAPTTHI Nal{iaNaHy Ke3iHe aybICTBIPBUIFAH (€3repTLITeH) KYKATTH! GACIIBLIBIKKA ATFaH HKOH.
Erep ciiTemetik KyKaT aybICTHIPYCHI3 KOHBLICA, OHJa OFaH cixreme Gepinren Epexe ochl CinTemeHi ko3raMaiThIE
Genirinne KOJAAHBLIAMB.

3 TepmuHAEp MeH aHBIKTaMANap

Ocbl Cranmaprra KO TP 021/2011, MEMCT 1573-2011 EADO TP 040/2016 sxoue
MEMCT 1573-2011 GoiibiH1IIa TEPMUHAEP KONIAHBLIANb.

4 TexHUKAJIBIK TANANTAD

4.1 ©6piMm EABO TP 040/2016 ranantapbiH, OenrineHreH ToprinmeH OekiTinren
CAHUTAPIILIK HOpMalap MEH epEXENepi caKTalf OTBIPHIT, PEUENTYpanap MeH TEXHONOTUSIIBIK
HyCKayJIbIKTap GOMbIHIIA OCHI CTAHJAPTTHIH TANANTAPEIHA COMKEC 3ipNenyi THic.

4.2 Cunarramanapsi

42.1 OpranonenTukanblk KepceTkimmep GoHbHIMA 6HIM 1 KecTene KepceTiireH
TajanTapra cajikec kenyi tuic.
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Kecre 1 — YHIAABIPBIKTBIH OPraHoenTHKAIBIK Kepeerkimrepi

Kepeerkimin Cunarramasaps!
aTaybl
ChIPTKbI TYP Bip Typre Katathin GANBIKTHIN YBULIBIDBIFbL. YbUIBIPSIKTAD Ta3a, TYTAC,

KaObIKChI3 XoHe KaH yilbIMaraH,
KORCHCTCHIMACH! | YHIIBIPHIKTAD KOHCHCTEHUMSACHE cepiiMai, Gipkenki. Ybuinsipsikrap Gip-
| | Gipinen Genineni (kunanMaitbl). A3zian TyTKIPIBIKKA KO Gepineni.

| Jlami xane wici BanbIKTBiH OChl TYDiHiH YbULIBIPBIFBIHA KOHE EHTi3INTEH KOCBIHBITAPFA
L B ToH, GOTeH Hici KaHe JOMi KOK -
Tyci Bipkenki, Gip Typre kataTblH GajlbIKTHIH YBUIABIBIFEIHA Calf, Hemece

IIMKI3aTTHIH TYCiHe Colkee Kenei.

422 OUBMKATLIK-XUMHSIBIK KopceTkimTep GoMbima eHiM 2 KecTefe KOpCeTimreH
TananTapra caiikec kenyi THic.

Kecte 1 — YBIIIBIPHIKTHIH GHINKATLIK-XHMHSIBIK KOpPCeTKimTepi

KepceTkilTiH ataybl Hopma
Ac Ty3BIHBIH MacCanbIK yJeci, % 2-8
berxae kocnanapasiH 60i1yst pyKcaT eTiMei i
KoHcepBaHTTapIbIH MaccallbIK YIec,%, apThIK EMeC
- HaTpHit GeH3oaTh! (GeH301 KHIIKBUIBIHA KaliTa ECENTEreHE) 0,1
- COpOHH KBIIKBUIHI 0.2
Eckepry
1 KOHCEPBAHTTAP/BIH MACCANBIK YJIECI ONAP/BI KOMIAHY KE3{HAC AHBIKTANAMNbL.
2 KOHCEPBAHTTAP KOCHACEIHEIH MAcCaiblk yieci (ackopOHH KBINIKbLIHI MeH Hatphii Gemsoarsin Gip Mesrinze
xonnarrasna) 0,1% - fan acnays! THiC.

4.2.3 Kayincisuix kepcerkimrepi Goieimma eniv KO TP 021/2011, KO TP 040/2016
PpyKcaT eTiireH AeHreiinen acnaysi ic [1], [2].

4.3 IInkizaTKa KOHbLIATHIH TAJIANTAD

4.3.1 OHiMzi eBipy Ke3iH/e KOJIaHBIATHH GapibIK IHKI3aT NEH TaFaM/BIK Kocnanap:

- TEXHHKABIK PETTey CANACHIHJAFbl HOPMATHBTIK KYKBIKTBIK AKTLNEPNiH (TEXHHKATBIK
PEIAMEHTTEPIH), CAHHTAPHSIBIK KarWJATapplH, CTAHJAPTTApAbH, OENriNeHreH TopTimmeH
GexiTinres Gacka fa HOPMATHBTIK K)KaTTapAbIH TalaNTapblHa, COHNAN-aK MMIOPTTHIK OHiMi
HKETKi3yre apHa/FaH KEiCiM-IIapTTapra COHKEC KEMyTe THic;

- GesIrifieHren TOPTINIeH KOMIaHyFa pykear eTinyi Tuic.

4.3.2 OHiMzi JaibiHAAY YIIH KEeCi MKi3aT KOMIaHbUIa/bL:

- OHEPKACINTIK OHIEyTe apHATFaH MY3/IATBUTFAH YRLIIBIPHIK XapTuaii habpukar;

- MEMCT 1573 GolibiH111a Ty3/IaIIFaH TECINeH YBULIBIPBIK;

- KypFaK JIoMJieyiur,

- KaHa TiCKeH HEMECE MY3/IaTBUTFAH AKKENTKEH, aCKOK, GaIbIpKok;

- )KaHa TTCKEH HEMCCE MY3/IaThIIFaH JKHIACKTEP;

- KYPFaK TeHi3 OpamKanbiparbl;

- Ta3APTELIFAH KyH6arkic, Xkyrepi, MaKTa, cost Maiibl jkaHe T. 6.

- MoOMpieyiLuTep, KaHe oNap/biH TYHGacH;




image63.jpeg
AK CT 990840000359-02-2021

- HatpHit GEH30aThI

- COPOMH KbILKbITHL

- GosFBIITAP;

- AHTHTOTHIKTHIPYBILITAP:

- 1M Mel xoi ieti Kynreitrkinrrep;

- KOKOMAHBIPIBILL, BUIFAN YCTarbilll areHT;

- BUTFAN YCTATHIH, KYMCAPTAThIH XKAHE Jmcneprupieitit arent;

- KaHT

- TaTTi oM Gepriurrep;

- aywI3 cy.

Cunartamanapst 4.3.1 Tanantapbiia caiikec Kenetit Gacka IIMKI3aTThl nafifanaHyra o
Gepineni.

4.4 Opaysim

4.4.1 Ouimaepai OybIN-TYIO YuIiH naiijanaHbUaTeH OTAHIBIK skoHe eTeNIiK eHmipic
BUIBICTApBl MeH Matepuanaaps KO TP 005/2011 tanantapbina, onapabl TaMaK eHiMIepiMeH
aHaCy YIIiH KONaHy MyMKiHiria Genrineiin HOPMATHBTIK XKOHE TEXHHKAIBIK KyoKaTTapIbIH
TananTapbiHa ColKec Kelyi THic, TachiMaiiay XKoHe CaKray Ke3inae eHIMHIH CaKTalyblH KIHE
TayapiLIK TYPiH KAMTAMackI3 eTyi xoHe Genrifenre TOpTiNmeH yakinerTi opraHMeH KOJIaHyFa
pyxear etinyi tuic [3].

4.4.2 Ouimai Tasa cammars! | kr-Fa feifin nomMeprik xkoHe Gacka a MaTepHaniapaai
JKACANFaH TYTHIHY BUIBICEIHA OpaiIbl.

443 Jlaiibli OHIMHIH HETTO MacCaChIHBIH aYBITKYBI MEMCT 8.579 HopManapblHaH
acrmaysl THiC.

4.4.4 TyTHHY BUIBICBIHAAFE! OHIM KACIMOPBIHHAH KeJliK BIIBICHIHAA — METALT ce0eTTepAE,
TOJAME KAMIKTEp/IE, KAPTOH KOPANTAP/a IEIFAPbUTYbl THIC.

445 OmiM Tasa canMarsl 25 Kr melfiHri monuMepni marepyaniapiaH jacaiFaH Kam-
JKANCHIPMANAPH! 6ap KAPTOH KALIIKTEPTe CANBIHYBI MYMKIH.

4.5 Tanbanay

4.5.1 TyTemy biabichmHbiH op0ip Gipnirive EADO TP 040/2016, KO TP 022/2011
TAJANTApEIHA COUKEC KENCTiH TaHOaNaY CabIHy! THIC [2], [4]:

- OHIMHIH aTaybl;

- OHAIpYLIiHiH aTAyYHI MeH OPHANACKAH Jkepi (3AH/TE MeKeH-Kalibl, el Koca AFaH/Ia XKoHE
3aHIb MeKeH-Kaibl ColiKec KeIMereH ariaiifia, KaciMOPHIHHBIH MEKEH-Kaibl) HKOHE OHBIH
ayMarslHIa TYTHIHYIEUIAPIAH INAFbIMIApAb KaObUIIayFa MaibHjaymmst yakinertik Gepren
Kasaxcran PecryGukacsizars! yitsiv (Gap Gorca);

- Tayap Tan0acs! (6ap 6onca);

- coprraps! (Gap Gornca);

- Ta3a Maccachl;

- YBUUIBIPHIK A/TBIHFaH GAllbIK TYPIH KOPCETE OTHIPBIN, KYPAMBIHBIH MOJILICPi;

- TaraMJIbIK KYH/IBUIBIFBI;

- caKTay LIapTTaphl;

- KapambUIBIK MEP3iMi;

- OHAipY KYHi;

. - "My3/1aThIIFaH LMKi3aTTaH KacanraH" (erep HiM My3/IaTbUIFAH yBULIBIPBIKTAH KacalFan
0J1ca);

- OCHI CTaH/IapTTH Genriney;

- WTpUX KOATH! Tanjay (6ap Goca);
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- Kenen ofarbina myuie MeMJteKeTTep/H HAPBIFbIH/IAFb! OHIM aHHANBIMBIHBIH OipbiHFait
Genrici.

COHBIMEH KaTap, oHiMAi cHmaTTAMTHIH 1BIHJBIKKA CalKkeC KeneTiH aKnaparThiK JKIHE
KapHAMANLIK Kasbanap enrisinyi Mymkin.

4.5.2 "Temneparypa weri " MaHuny s HAIBIK Genricin konziana otsipein, MEMCT 14192
Goitbmina keNikTik Tanéanay.

4.5.3. Morini MeH xasynap MemiekerTik KoHe ophic Tingepinze Kaspuians. OniMepi
Kasakcran  PecnyGnuKachiHaH — Thic kepiepre xkeHenty Kesiwje TaHGamay —aprka
(keniciMIIapTKa) caitkec TarnchpsIc GepyuuiniH TitiHAe OpbHAATAIBL.

5 Kabuianay epexenepi

5.1 MEMCT 31339 Goitsiniua KaGbuiiay epexenep

5.2 Ounipicte KONAHBUIATEIH OHIM nkisar MEMCT 24297 calikec Kipic Kesinne
GaKbinaHa/bl.

5.3 OpraHoNenTHKANBIK, GH3HKa-XHMHATBIK KepeeTkimTepai, KayincismiK KepCETKIIITepiH,
GyBIT-TYI0 MeH TaHGanayabl Gakbinay TapTibi MCH Keserinirin, enipymi oHAipicTik GakUiay
Garnapnamachiuza Genrinefi.

5.4 KepCeTKIlITepAiH KeM AereHne Gipeyi GoitbiHIIa TaJlfayaapAblH KAHAFaTTaHFbICBI3
HOTIDKENEpiH anFaH Kesje ipiKTeMeHiH eKi eceneHreH KoJeMiH ipikTen anazibl KoHE KaHTa
3eprrey skypriseni. CoHFbl 3epTTEy HoTwKenepi OYKiN mapTHsFa Tapanajbl jkoHS TynKimKTi
Gonbin TabbIIANBL.

5.5 cananbl Garanaynarsl kenicmeyurinikrep KesiHme Topemik Taniaymsl GenrineHred
TOpTIlNEH aKKPEAMTTENreH OPTANEIKTapAa (CBIHAK 3epTXaHaNapbIH/A) KYPriseni.

6 Bakpuiay anicrepi

6.1 MEMCT 31339 1o0iisiHIIa CHHAMATAP/E! ipiKTey.

6.2 MEMCT 7631, MEMCT 7636, MEMCT 27001 GojBIHIIA OPraHONENTHKAIBIK XKOHE
(u3uKa-XUMHATIBIK KOpCETKIITEp/i AHBIKTAY.

6.3 MEMCT 10444.12, MEMCT 10444.15, MEMCT 28805, MEMCT 29185, MEMCT
31746, MEMCT 31747, MEMCT 31659 Gofibimma MHKDOGHONOTMAIBIK  KOPCETKIMTEPA
aHBIKTaY.

6.4 VBITTHI 7IEMEHTTEP/I aHBIKTAY:

MEMCT 26927 GoibIHINA ChIHAI KYPaMbIH;

MEMCT 26930, MEMCT 31266 GoiibiH1ua CEIHAM KYPaMBIH;

MEMCT 26932, MEMCT 30178 GoiipiHua ChHaM KYpaMbIH;

MEMCT 26933, MEMCT 30178 GoibIHIIIa ChiHaI KYPaMBbIH,

connaii-ak MEMCT 30538 Hemece Genrinenren TopTinmeH yoKineTTi opran GeKiTKeH
apicrep GoApIHIIA.

6.5 TlapasuTTepAiH X9HC TAPASMTTIK 3aKbIMJAHYNAPIBIH GomybiH, OenrineHren
TapTinmeH GexiTinre apHaiibl CAHHTAPIIBIK EPEKENE) MCH HOpMAIap GOHBIHINA AHBIKTAHIBL.

6.6 Pagmonykmrepai MEMCT 32161, MEMCT 3216 GolfbIHina aHBIKTAY.

6.7 TlecTHunaTep MeH aHTHGHOTHKTEPAIH KYPAMBIH Genrinenren Toprinnex GekiTinred
opicTep GOMEIHIIA AHBIKTAMH/BL.

6.8 Momuxnopnanran Gudernnnepni MEMCT 31792 xoHe/HeMece GerinenreH TopTinmex
Gexirinres agicTep GoHbIHIIA AHBIKTAY.

7 TacsiManaay %aHe caKTay

7.1 OuiMi KeMKTiH OChl TypiHE KONAAHBLIATEIH Te3 GY3bUTATHIH XKYKTEPAi TacsMaiiay
epexenepite cajikec KeNiKTiH GAPLIK TYPACPIMEH TaCHIMAIAHANEL.
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7.2 Cakray Temneparypachl MHHYC (442)°C acnaitTbiH warjiaiizia eHiMHIH XapaMbUIbIK

Mep3imi:
- KOHCEPBAHTTAPAb! KOJIAHFAH A 6 atl,
- KOHCEPBAHTTAP/bI konpanGaraiaa 21 KyH.

8 Ouaipyminin keninpikrepi
y wiaprTaphl CakrairaH Kee OHiMHIH OCBI

Oupipymi cakray KoHe TACHIMAIAR
CTaHJAPTTHIK TAANTApbIHA coltkecririne keninik Gepesi.
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Bubanorpadus

[1] Kenen onarbinsin «Tamak onimaepinin Kayincisairi Typansh TeXHUKATBIK pernamenti (KO
TP 021/2011), Kenen onarsl Komucenschnbin wermimiven 2011 xuuibi 9 xerrokcansa N
880 Gekitinren:

[2] Kenen onarsimbin «banbik xane Ganbik oHiMaepiHin Kayinci3airi Typambiy TEXHHKATBHIK
pernamenti (KO TP 040/2016), Kenen onarst KomuccHschiubii metmiMimen 2016 xeunbm 18
xasarna Ne 162 Gexirinren;

[3] Kenen onarbinbin «Kantamanbin Kkayincisairi Typanby TEXHHKATBIK pernamenti (KO TP
005/2011), Kenen onarbi KoMuccHsChIHBIH LelLiMiMeH 2011 xeinmsin 16 Tamenaa Ne 769
GekiTinren:

[4] Kenen onarsinbin «TanGanay Goniriteri TaMak OHiMIEPi» TEXHHKATBIK pernamenti (KO TP
022/2011), Keaen onarst KoMuccHsCHIHbIN WewiMiMeH 2011 ®bibiK 9 xenrokcansa Ne 881
GekiTinren;

90X 664.955:006.354 MCX 67.120.30

Tyingi cosuep: GanbIKTapabl JCTHKATECTIK TECLITeH TY3JQIFAH YbUIIBIPBIFEL, xikrenyi,
TexHUKANBIK TANANTAp, Kabbuiay epexenepi, Gakbuiay suicTepi, TaCKIMAIIAAY, CAKTAY
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CTAHJAPT OPTAHU3ALIUMN

Hanenne ukoptoe poibuoe.
WKPA QEJUKATECHAS U3 UKPbI CEMEWCTBA OKYHEBBIX

1 O6aacTh NPHMEHCHUS

Hactosumii CTAHAApT OpraHu3alyi PACMPOCTPAHSETCSs HA HKOPHOE peIGHOE H3ENHE -
WKDY NCTMKATECHYIO U3 MKPbl CeMEHCTBA OKYHEBBIX (jasiee — W3/IeNHe), H3TOTOBIEHHOE 3
MPOGOHHOH CoNeHOM MKpbl ¢ AoGaBieHHeM /M Ges 10GaBieHus PACTHTENBHOrO Macna,
NPAHO-ADOMATHYECKHX ~ KOMTIOHEHTOB, [HMINEBHIX ~J100aBOK M~ PasTHUHbIX THIIEBBIX
MHIPCIMCHTOB, W TIEIHA3HAYEHHOE A1 NDHOTOBNIEHNS PasiHYHbIX KyJHHADHAIX 6mon Ha
NPESANPHATHSX OGIIECTBEHHOrO MUTAHHS, WCIONB30BAHHA B [ALEBOH TPOMBILIEHHOCTH H
peann3aliy HaceeHHuIo.

HacTrosmii CTaHapT OPraHA3AlMH MOXET PaCTIPOCTPAHATECS TOTBKO C paspelIeHis AO
«ATVY».

2 HopmaTHBHBIE CCHUIKH

U8 IpHMeHEHHs HACTOSIIEro CTAHZAPTA HEOGXOMMMBI CIICHYIOUHE CCHUIOHHBIC JOKY-
MEHTBI

TexuuecKuit pernamenT TamMoXKeHHOro ¢oi03a «O Ge30MacHOCTH YTaKOBKI (TP TC 005/2011),
yTBepIecH Pernenviem KoMy TaMoxeHHOrO coto3a oT 16 asrycra 2011 1 Ne 769;

TexHuYecKuit peramenT TAMOKEHHOTO C003a «O 6e301aCHOCTH MHUIEBOH TPOAYKIMAIL)
(TP TC 021/2011) yrBepen pemennem Komuccnn TaMOXKEHHOTO cOl03a 0T 9 aekabps 2011
Ne 880;

Texuuueckui perament TamoxerHoro coiosa «[lumesad NpOXyKuus B HacTH €€
mapkupokiy (TP TC 022/2011) yTBepsK/ecH pelEeHHEM Komuccnn TaMOXEHHOrO €oi03a OT 9
nexabpst 2011 Ne 881;

Texanyeckuit permament EBpasuiickoro 3KOHOMIYeCKoro cotosa "0 GesomacHocTd PBIOBL
u puionoii  npoxykuun” (TP EADC 040/2016), yrBepkaeHubii Pemennem Coseta
EBpasuiickoro 9KOHOMHYECKOTO COl03a OT 18 OKTAGPs 2016 rona Ne 162;

[OCT 8.579-2019 TocynapcTBeHHas CHCTEMa ODECTICUEHHsS EJIMHCTBA H3MEDCHHH.
TpeGoBaHus K KOMIECTBY (aCOBAHHBIX TOBAPOB MPH UX NPOH3BOACTEE, (bacoBaHUH, NPONAKE U
HMIIOpTE;

TOCT 1573-2011 Hkpa pbi6 mpoGoiinas conenad. TeXHUYECKHE YCTIOBHS;

TOCT 7631-2008 Psi6a, HepbiOHbIe 0GBEKTEI H IPOIYKIUSA H3 HEX. METOMBI ONpe/eeHNs
OpraHoNeNTHYECKAX H PU3MIECKUX IoKasareneH;

TOCT 7636-85 Pbi6a, MOPCKHE MIEKOMHTAIONIKE, MOPCKHE GECO3BOHOUHBIC H MPOYKTHI
ux nepepaboTki. MeTo/bl aHa3a;

TOCT 10444.12-2013 TTpogyKTs! namesbie. METON onpenenenns APOXOKeH U MIECHEBLIX
rpuboB;

TOCT 10444,15-94 TlpomykTsl mHimeBblc. METOABI  ONPENENCHUS  KOMIHUCCTBA
ME30(HIBHBIX 23POGHBIX H (aKyILTATHBHO — AHA3POOHBIX MHKPOOPTAHH3MOB;

T'OCT 14192-96 MapkupoBka rpy3os;

TOCT 24297-2013 Bepudukauus 3akynieHHod nponykuun. OpraHu3aLus NPOBC/CHIS 1
METO/IbI KOHTPONIA;

TOCT 26927-86 Chipbe 1 NPOAYKTHI MHLIEBEIE. METOA ONpENeneHHs pTyTH;

TOCT 26930-86 Chipbe 1 NPOAYKTHI MHIIEBEIE, METOA OnpeaeneH s MBILIBIKa;
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TOCT 26932-86 Chipbe H NPOAYKTHI MHLICBBIC. Mertoibl ONpe/IeeH st CBHHIIA,
TOCT 26933-86 Chiphe H NPOAYKTHI NHLIEBBIC. Mertozibl onpeIeTeHns KaaMust;
TOCT 27001-86 Mxpa 1 npecepsbl u3 pPHIGL! H MOPENPOAYKTOB. Merozibl OnpeneeHus

KOHCCPBAHTOB.
TOCT 28805-90 ITpoayKThl HHIIEBBIC. MeTosibl BLISBIEHUS M ONpPE/IENCHUs KOIMYecTBa

OCMOTONIEPARTHBIX APONOKEH H IUIECHEBBIX rpuGoB;

TOCT 29185-2014 MitkpoGHONOrHs THLLIEBLIX MPOAYKTOB i KOPMOB JUIfl JKHUBOTHBIX.
MeTozb! BHIABACHIS W TTOACUETA CYIbMHTPENyUHPYIOLIHX GaxTepuit, pacTyLIAX B aHAIPOGHEIX
YCTOBHAX;

TOCT 30178-96 Cobipbe W NPOAYKTHI THIIEBBIC. ATOMHO-a6COPOLHOHHEIH  METON
ONPENENCHIS TOKCHUHBIX HCMEHTOB]

TOCT 30538-97 TponykTsl nuuiesbie. MeTojiika OnpeencHHs TOKCHYHBIX JIEMEHTOB
ATOMHO-IMHCCHOHHBIM METO/IOM;

TOCT 31266-2004 Chipbe M NPOAYKTH MHLICBLIC. ATOMHO-a6COPOLIHOHHBIH METOJ
ONpENICICHA MbILIbSKA,

TOCT 31339-2006 Pri6a, HephiGHbIE OGBEKTHI H POAYKLMS 3 HHX. TpaBmia NPUEMKH 1
MeToas 0T6opa npob;

TOCT 31746-2012 TpoaykTs! nuiieBbie. MeToAIbl BBIABICHHA 1 onpeie/ieHHs KOM4ECTBa
KOAryNa3onoNOKATEBHBIX CTaPHIOKOKKOB i Staphylococcus aureus;

TOCT 31792-2012 Prifa, mopckue Oecro3BOHOUHBIE H MPOAYKTBl KX nepepaGoTKH.
Onpenenienne COXePKaHHs MOKCHHOB H IMOKCHHIIOKOGHEIX HOMXJIOPHPOBAHHEIX GH(EHUIIOB
XPOMATO-MacC-CIIeKTPATBHBIM METONOM;

TOCT 31659-2012 IpomyKTb! nHuEeBEE. MeTOA BHISBICHHS GaxTepuit poxa Salmonella;

TOCT 31747-2012 TTpoyKTE! THIeBbic. METOMb! BEISBICHHUS 1 ONPECICHHA KOJMYECTBA
GaxTepHii rpyNNbl KHIIEYHBIX NANOYeK (xomopMHEIX GakTepuit);

TOCT 32161-2013 ITpoyKTs! mHmeBbIe. MeToj OnpezieNeH s CONepIKaHus e Cs-137;

TOCT 32163-2013 TpomyKTsl MHIeBbie. METOX ONpECIEHNs CONCPKAHHL CTpoHUHs St-
90.

Tipameuanye - [Tpu 1ONB30BAHMH HACTOSIINAM CTARAAPTOM L1enecoo6pa3HO MPOBEPHTE NEHCTBHE CCEUIOTHEIX
CTAaHIApTOB M KIACCH(}HKATOPOB MO EXETOMHO w3naBaeMoMy MHGOPMALMOHHOMY Karanory «JlokyMeHTBI TIO
CTAHIADTHSALMH» TIO COCTOSHMIO HA TEKYWWA TOX M COOTBETCTBYIOUIHM eKEMECATHO  H31ABAEMBIM
MHGOPMALMOHHBEIM  YKa3aTelM, Ony6NMKOBAHHEIM B TEKYLIEM FOAY. ECIM CCBUIOYHBIA JOKYMEHT 3aMEHCH
(u3sMeHeH), TO TIH TONb30BAHMM HACTOALM CTAaHIApTOM CNENYET pYKOBOJICTBOBATECH —3AMEHCHHEIM
(u3menerHbM) noKkyMenToM. Ecin CCHUTOUHBIM JOKYMEHT OTMEHEH €3 3aMeHbl, TO TOJIOKEHHUE, B KOTOPOM IaHa
CCHLTKA HA HEro, MPUMEHAETCA B ACTH, HE 3ATPArHBAIOWEH JTy CCUIKY.

3 TepmuHbI H ONPEACTCHHS

B HacToSIEM CTaHAApTe NpuMensiorcs Tepmunbt mo TP TC 021/2011, T'OCT 1573-2011
TP EADC 040/2016 u IOCT 1573-2011.

4 Texuuueckue TpeboBaHus

4.1 Wspenue JOMKHBI BbIPaOATHIBATLCS B COOTBETCTBHH C TpeGOBaHUAMH HACTOALIETO
CTajiapTa N0 PEUeNTyPaM U TEXHONOTHYECKOH UHCTPYKUHH ¢ cobmonaennem Tpebobanuii TP
EADC 040/2016, CAHHTAPHEIX HOPM M IIABHJI, YTBEPIKACHHBIX B YCTAHOB/ICHHOM MOPAAKE.

4.2 XapaKkTepHCTHKH

421 Tlo OpraHONeNTAYECKMM TOKA3ATENM H3AE/HE NOJDKHO  COOTBCTCTBOBATE
TpeGOBaHNAM, yKasaHHBIM B Tabuue 1.
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Ta6anua 1 — OpraHoAeNTHUECKHE NOKAIATENN HKPHI

“ ﬁaumeﬂonanue
| mokasarens XapakTepUCTHKH
Bremmuit Bun Mkpa oHOro Buna pei6. MKpHHKH UHCTHIE, LEbIE, 6e3 nieHok u

CI'YCTKOB KPOBH. B e hae
‘Koncuerenums KKoHCHCTEHILMA HKPHHOK yripyrasi, OHOPOAHAs. VIKpHHKH OTAENAIOTCS

| APYT OT Aipyra (pasGopucrie). JlomycKkaeTcs HESHAYATEbHAA BASKOCTE.
Bkyc 1 3anax CBOHCTBEHHBIE HKPE IAHHOTO BHJA PHIG! H BHECEHHBIM HHIPE/IMEHTAM,

63 MOCTOPOHHETO 3anaxa i PUBKyca
| Uper ONHOPOHBLH, XapaKTEPHEL MKpE JaHHOTO BHa PhIOEL, 1160

COOTBETCTBYIOLIMH LBETY ChIPbSL.

422 Tlo QMIMKO-XMMHUYECKHM MOKA3aTeNlsM H3ACHHE  JOIKHO COOTBETCTBOBATH
TPeGOBAHNMAM, YKA3aHHBIM B TabnuIe 2.

Ta6anna 2 — QH3NKO-XHMHYECKHE N0KA3ATeJH HKPBI

HanmeHoBanHe noKasaTe/s Hopuma

MaccoBasi 101151 IOBapeHHO# co, % 2-8
Hanure moCTOPOHHHX MpHMecei He JIONyCKaeTcs
MaccoBasi 10J151 KOHCEPBAHTOB,%, He Gonee

- 6en3oata HaTpus (B niepecyeTe Ha GEH30HHYIO KHCIOTY) 0,1

- COpOMHOBAs KHCIOTA 02
Tpaveganna
1 MaccoByIo 0O KOHCEPBAKTOB ONPEAENSIOT NPH HX IPHMEHEHHH.
2 MaccoBast JI0NA CMECH KOHCEPBAHTOB (IPH OIHOBPEMEHHOM NPHMEHEHHH cop6HHOBO# KHCIOTH! H Gen3oata
HATPHs) He A0KHA npeBbimath 0,1 %.

423 Tlo ToOKasaTelsM GE3OMACHOCTH HM3ACNHE HE JOWKHA MPEBBIATH YPOBHEH,
gomycrmsix TP TC 02172011, TP TC 040/2016 [1], [2].

4.3 TpeGoBaHHSA K CHIPbIO

43.1 Bce cpipbe M THIIEBHIC N00ABKH, NPHMEHSEMbE NPH NPOM3BOACTBE H3IEMHA
JIOJDKHBL

—  COOTBETCTBOBATH TPEOOBAHMSM HOPMATHBHEIX NpPABOBHIX aKTOB B 00NacTn
TEXHHYECKOrO PEryNHpOBaHHs (TEXHHUECKHX PEIVIAMCHTOB), CAHUTAPHEIX IIPABHI, CTAHAPTOB,
JPYrHX HODMATHBHBIX JIOKyMEHTOB, YTBEPK/ICHHBIX B YCTAHOB/ICHHOM NOPAIKE, @ TaKKe
JOrOBOPaM-KOHTPAKTaM Ha TIOCTABKY HMIIOPTHOH NPOAYKITHH;

— GBI paspeLIeHbI K IPUMEHEHHIO B YCTAHOBTIEHHOM TOPSA/IKE.

4.3.2 J1nsi M3roTOBNEHNA H3EHs PUMEHACTCS CIICNYIOMIEE ChIPBE:

- MKpa MOpOKEHHAs U1 IPOMBIIICHHOH niepepaGoTKK nonypadpuKar;

- nkpa npoGoiHas conexas no T'OCT 1573;

- IpUnpaBa cyxas;

- 3¢/IeHb IETPYIIKH, YKPOA, CEIBCPEs CBEIKUE WU 3AMOPOIKEHHDIE]

- ATOJIbI CBEKHE HITH 3aMOPOXEHHBIE;

- KanycTa Mopekas cyxas;

- Macno padMHUPOBAHHOE OACOIHEUHOE, KyKYPY3HOE, XJIONKOBOE, COEBOE H AD.;

- IIPUIIPaBLI, MPAHOCTH H UX HACTOH;

- HaTpus GeH3oar;
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- KHCoTa COpoMHOBas;

- KpacuTen;

- AHTHOKHCITHTENH;

- YCHIMTE/ BKYCA W apoMata;

- 3arycTuTelNb, BNArOY/ICPKHMBAIONIMH areHT;

- BnaroyepXUBAIONIHH, CMArYaIoUIHit 1 JMCTieprHpyIOLIHii areHT;

- caxap:

- MOCTACTHTENH;

- BOJIA MATHEBAS.
JlonyckaeTest HCNoNb30BaHHA APYTOro Chiphs, XapaKTepHCTHKH KOTOPBIX COOTBETCTBYIOT

peGoBanmam 4.3.1.
4.4 YnakoBka

4.4.1 Tapa W MaTCPHATE! OTEHECTBEHHOTO 1 3apyGexKHOTO [POH3BOICTBA, HCMIONB3YEMEIC
ANSl YNAKOBBIBAHHS MPOYKTOB, COOTBETCTBOBATE peGopanmsam TP TC 005/2011, HOpMATHBHEIX
i TEXHHHYECKHX JIOKYMEHTOB, YCTAHAB/HBAIONMX BOSMOKHOCTb MX MPHMCHEHHL JUIsl KOHTAKTa C
HIIEBBIMA TPOJYKTaMK, O0ECNeunBaTh COXPAHHOCTD H ToBapHBI BUJ NPONYKTa NpH
TPAHCTIOPTHPOBAHMM M XPAHEHHH, H Pa3pEUICHBI K NPHUMEHCHHIO YTIO/HOMOYEHHBIM OpraHoM B
YCTaHOBIEHHOM nopske [3].

442 Vsnenne ynakoBHIBAIOT MAacCod HETTO 1O 1kr B TOTPEOHMTENBCKYIO Tapy H3
TIOJIAMEPHBIX H IPYTHX MaTepHaJIoB.

443 OTKIOHGHHS MACCE! HETTO TOTOBOH NMPOXYKIWMH HE JOMKHBI IPEBBIIATE HOPM
TOCT 8.579.

44.4 Vsmenwe B TOTPeOMTENbCKOH Tape NOIKHO BBINYCKATBCA C npeAnpHATAS B
TPAHCTIOPTHOH TApe — METAIINIECKHX KOP3HHAX, NOIMMEPHBIX ALIHKAX, KOpoOKax M3 KapTOHa.

4.4.5 Viaziene MOXKeET GBITh YIAKOBAHO B SIIMKH KAPTOHHBIE C MEIIKAMH-BKIIa/bIIIAMH 13
TOJHMEPHEIX MATEPHATOB MACCOH HETTO 110 25 KT.

4.5 MapKkupoBKa

4.5.1 Ha KaXIyio e/IMHHILy MOTPEOHTENBCKOH Taphl MOINKHA OBITh HAHECEHA MAPKUPOBKA,
cooTBeTCTBYyIOmAs TpeGoBanusam TP EADC 040/2016, TP TC 022/2011c yxasauuem [2], [4]:

- HaMMEHOBAHHS IPOAYKTA;

_  HauMEHOBAHHS M MECTOHAXOXICHHS H3TOTOBUTENA (FOPHIMYECKHH apec, BKIOYAs
CTpaHy, H, TIpA HECOBNAJICHHH C IOPH/IMYECKUM aZIPECOM, aIpec NIPEANPHATHS) H OPraHM3alMK B
Pecniy6mike KasaxcraH, YMOTHOMOHCHHOM H3rOTOBUTENEM HA MPHHATHE NpeTeH3nit  oT
noTpeGuTeNei Ha e¢ TepPUTOPHH (IIpH HATHYMH);

—  TOBApHOrO 3HaKa (TIpH HATHHHH);

- copra (Upy HaIMYHK);

—  Macchl HETTO;

—  cocTaBa, ¢ yKa3aHHeM BUJA PhiObl, OT KOTOPOH MONYYEHa HKpa;

- NMUEBOH LEHHOCTH;

—~  YCNOBHH XpaHEHHs;

—  CpOKa rOJIHOCTH;

—  JaThl BHIPabOTKH;

- Ha/IACH (IPOU3BENEHO M3 MOPOKEHOTO CHIPbs (€C/IM POMIYKIIHS NPOH3BEICH
3 MOPOXKEHOMH HKPBI);

- 0603HaYeHMs HACTOSIIETO CTaH1apTa;
—  IUTPUXOBOTO KOa (IpW HaNMuHK);
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- ENIMHOMO  3HAKA OGan.\CHMH NMPOJIYKIHH  HA  PBIHKE rocyzapcTs — WIEHOB

TaMoxeHHOTO COI03a.
ﬂononuwremauo MOryT ObITh HaHECeHb! HAAMHCH ml(b()pM&u"OHHOI‘O M PEKIIaMHOTO

XapaKTepa, COOTRETCTBYIONIHE ASHCTBUTENLHOCTH, XAPAKTEPH3YIOLULHE MPO/IYKT.
4.5.2 Tpancnoptas Mapkuposka 1o 'OCT 14192 ¢ HaneceHHeM MaHHMIYIALKOHHOTO

3naxa «Tpeaensl TeMIEpaTypLI.
4.5.3 TekeT W HAMTHCH HAHOCST HA TOCY/IAPCTBEHHOM H PYCCKOM si3bikax. Ipu otrpaske

TPOYKTOB 3@ MPEACIbI PecnyGnHKu Kazaxcrau MapKHpOBKa BBIMOJIHACTCS HA SA3BIKE 3aKa3YHKa
COTTACHO IOTOBOPY (KOHTPAKTY).

5 Mpasnaa npHeMKA

5.1 Tpasuna npuemkn no FOCT 31339,

5.2 TIpuMeHseMoe B NpOM3BOACTBE W3ZENHS ChIphE KOHTPONHPYIOTCA MU BXOZHOM
xoutpone mo FOCT 24297.

5.3 TlopsmOK W TIEPHOWYHOCTH KOHTPONS OPTAHONENTHYECKHX, (H3HKO-XUMHYECKHX
moKasaTenel, mokasaTenelf (e30MACHOCTH, YNAKOBKH H MapKHPOBKH YCTAHABIHBACT
H3TOTOBHUTENB B IPOrpaMMe NIPOH3BOJICTBEHHOTO KOHTPOJLS.

5.4 TIpu NOTYYeHHH HeyIOBNCTBOPHTEIBHEIX Pe3y/bTATOB AHATH30B XOTs OBl 110 OZIHOMY
W3 TIOKasaTeNel, OTOMPAIOT yABOEHHBIH 0GbeM BLIGOPKH 1 NPOBOMAT MOBTOPHOE HCC/ICIOBAHHE.
Pe3ynbTaThl TOCHENHET0 HCCENOBAHMS PACIPOCTPAHAIOTCA Ha BCIO MAapTHIO M ABIAIOTCA

OKOHYATETLHEIMH.
5.5 ApOWTpaXHBIi aHamM3 IPH pasHOIACHSX B OUEHKE KayeCTBa NPOBOAAT B

aKKPEIMTOBAHHEIX B YCTAHOBJIEHHOM MOPSIKE LIEHTPAX (HCIIBITATEBHEIX J1aG0PATOPHAX).
6 MeToab1 KOHTpPOJISE

6.1 O160p npo6 nposogat no F'OCT 31339.

6.2 Onpernenenue OPraHONENTHYECKHX M (H3uKo-XuMuueckux mnokasarene#t no TOCT
7631, TOCT 7636, TOCT 27001.

6.3 Onpenenenne MuKpoOHONOrHYeCKHX mokasatenedt mo T'OCT 10444.12, TOCT
10444.15, TOCT 28805, TOCT 29185, TOCT 31746, TOCT 31747, TOCT 31659.

6.4 OnpeneneHye TOKCHYHBIX JIEMEHTOB:

- prymu no I'OCT 26927,

—  meumsska mo FOCT 26930, TOCT 31266;

—  caunua no F'OCT 26932, TOCT 30178;

—  xanmus o [OCT 26933, TOCT 30178,

a taioke 1o TOCT 30538 mii o METOaM, YTBEPAKICHHBIM YIIOTHOMOYEHHBIM OPraHOM B
YCTaHOBJICHHOM TOPAMIKE.

6.5 Hanuyne napasuToB M NapasMTApHBIX NMOPAKCHHH ONPENENAIOT MO YCTAHOBICHHBIM
CaHUTAPHBIM [IPABHJIA ¥ HOPMAM, YTBEPXIEHHBIM B YCTAHOBJIEHHOM MOPSIKE.

6.6 Onpenenenne paguonykmunos no FOCT 32161, TOCT 32163.

6.7 ConepsxaHus IECTHUHIOB H AHTHOMOTHKOB ONPENESIOT 10 METOAM, YTBEPKACHHBIM
B YCTaHOBJICHHOM TIOPA/IKE.

6.8 Onpezenenne nomuxiopuporanHex Gudermnos no FOCT 31792 w/unu no MeTonaM,
YTBEP)K/IEHHBIM B YCTAHOBJICHHOM TOPS/IKE.

7 TpancnopTHpoBaHue U XpaHeHHe

74 Wzpnenue TPAaHCIOPTUPYIOT BCEMH BHIAMU TPAHCNOPTAa B COOTBETCTBHH C TpaBHIaMH
NEPEBO30K CKOPONOPTALUMXCS I'PY30B, ﬂCnCTByK)U.lHMH Ha JAHHOM BHE TPAHCIOPTA.
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7.2 Cpok rOAHOCTH M3 NPH TEMIEPATYPe XPAHCHHA HE BBILIE MHHYC (4£2)°C ne

Gomee:
- 6 MecALes ¢ anMCHCHHeM KOHCEPBAHTOB,
- 21 cyTok 6e3 NPUMEHEHHS KOHCEPBAHTOB.

8 T'apaHTHH H3rOTOBHTEIS

M3roTOBHTENb FApaHTHPYET COOTBETCTBHE H3AE/Hs TPEOOBAHHAM HACTOALICrO CTaHNApTa
R cOGMONEHMH YCTOBHI XPAHEHNS 1 TPAHCTIOPTHPOBAHHS.
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Bubanorpadus

[1] Texumuecknit pernament TamoxkenHoro cotoda «O Ge30MacHOCTH MUIMEBOH MPOAYKIIHHY
(TP TC 021/2011) yrsepxxnen peuenem Komuceun Tamoxkentoro corosa ot 9 niexa6pst 2011
Ne 880

[2] Texumueckuit pernament Espasuitckoro skoHomHueckoro cotosa "0 Ge3onacHocTi priGst u
puiGroit npoaykurn” (TP EADC 040/2016), yreepxiennsbit Petennem Coeta Espasuiickoro
3KOHOMHYECKOIO C0103a OT 18 okTa6ps 2016 rosa Ne 162

[3] Texumueckuit pernament Tamoxkentoro cotoa «O 6Gesonactocty yriakoskim (TP TC 005/2011),
yTepxen Pemennem Komnecnn TamosenHoro cotosa ot 16 arycra 2011 r. Ne 769

[4] Texumueckmit pernament TamoxenHoro coro3a «[luimeBas MPOAYKUMA B 4YacTH ee
mapkuposkm» (TP TC 022/2011) yreepxaen peuenuem Kommccnn TaMoxeHHOro coosa ot 9
nexabps 2011 Ne 881

YJIK 664.955:006.354 MKC 67.120.30

KmioueBbie caoBa: MKpa ]’)l)l6 COJICHas  JICIMKaTeCHasl, KﬂﬁCCPl[l)]{lKauHﬂ, TCXHUYECKUE
TpeéOBﬂHMﬂ, TpaBuJia NPUEMKH, METO/IbI KOHTPOJIA, TPAHCIIOPTHPOBAHKE, XpaHECHHE
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«HYTPHUTECT»

¥ HTI 7 N ToBapHiecTBO ¢ OrpaHHYeH O}
JKayanxepuiniri mekreysni \\ll OTBETCTBEHHOCTBIO
| Cepixrecriri | «HYTPUTECT»
I = S
050008, PecryGmika Kasaxcran, r. Anmati, yn. Knoukosa, 66, Ten/axc (8 727) 375 82 23.
Pacuernbii cuer 030467775 B Ad OAO Kaskommepubank, BUK 190501724, K6ée 18, KHII 859, i
PHH 600700204801 :
«f» /A 2029 x. Ne_sY37

Anmartuncknii Texnonornyeckuii Yuusepeurer |
Phd nokTtopanT cnieunaasHocth 61073500 - !
Inwesas GesonacHocTh
Kazanreabauna /K.b.

PesyabraTel
ananu3a GUIMKO-XHMHYECKHX NokasaTeei 2-x 06pasuos poi6:
1 06p. Okyns; 2 06p. Cynak

‘ HanmMenosanue nokasatereii, [ DakTHUeCKH [ OBosnauenne H,{ 1
L €IIHHHIIBI H3MEPEeHHH N0J1y4eHO METOAbl HCIIbITaliH i
1 2 3
1 06p. [ 2 o6p. |
IMumesas ueHnocts, r/100 r:
Benkn 18,66 18,34 T'OCT 7636-85
Knpsi 0,87 1,21 | TOCT 7636-85
‘ Vraesoast | 0 0 WM. Ckypuxun, 1987 1. |
Bnara 79,02 79,13 I'OCT 7631-2008
| 3oma 1,45 1,32 rocCT 15113.8-77
JIHepreTHyecKas LeHHOCTh, KKkaX/kx/100 r 82,5 843 WM. Cxypuxun, 1987 r.
Coaepanne MHHePaIbLHBIX B-TB, B 100 r:
Na, mr 82 38 P 4.1.1672-2003, p. 111, n. 3
| K. mr 286 m P 4.1.1672-2003, p. 111 .. 3
| Ca, Mr 53 34 P4.1.1672-2003, p. 11, n. 3 |
| Mg, Mr 34 23 P4.1.1672-2003, p. lll, 0.3 |
P, Mr 217 234 P4.1.1672-2003, p. 11 0.3 |
| Fe, Mr 0,79 0,46 P4.1.1672-2003, p. lil, 0.3 |
Conepxanne BATAMHHOB, B 100 2 ‘ ‘
A, MKT 12 16 P4.1.1672-2003,p. 1.n.2 |
E, mMr 0,41 1,85 P4.1.1672-2003, p. I n. 2 \
| Bi,mr 0,05 0,09 P4.1.1672-2003,p. 1.n.2 |
| By, Mr 0,19 0,12 P 4.1.1672-2003, p. 1, n. 2
PP, Mr 1,78 207 | P41.1672:2003,p. 102 |
C,mMr 1,48 2,96 P 4.1.1672-2003, p. I, n. 2 ‘
AMHHOKHCI0THBIH cocTas, Mr/100 r:
Hezamenumble AMHHOKHCIOTDI, B T.4.0 7787 7198 U.M. Cxypuxus, 1998 r. }
Bamu 1128 986 | .M. Crypuxis, 1993 1.
Wsoneiiunn | 923 948 | .M. Cypuxun, 1998 1. |
Jleiumn 1640 1413 ‘ WM. Cxypuxut, 1998 1.
Jlnsun | 1743 | 1637 | WM. Ckypuxun, 1998 .
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HaumenoBanue noxasareneif,

DaKTHUCCKH

!

O6o3Hauenne HJl na
METOAbI MCObITaN A

E—

€IUHUIIbI H3MEpEHHI 110J1y4eno
1 2

[ 1 06p. 2 obp. 1
MeTHOHHH 512 540 .M. Cxypuxus, 1998 r.

| Tpeonun 924 800 UM. Cxypuxun, 1998 .
Tpuntodan 195 186 WM. Cxypuxun, 1998 .

| DennmanaHuK 718 688 WM. Ckypuxun, 1998 r.
3aMCHHMBIC AMHHOKHCIOThI, B T.4. 10370 10256 WM. Cxypuxun, 1998 r.
Ananuy 1438 1314 WM. Ckypuxun, 1995 1.
Aprunui 1126 1041 UM. Cxypuxun, 1998 r.

| AcnaparnsoBas 1750 1637 WM. Cxypuxun, 1998 1.
Tuernmn 411 | 404 WM. Cxypuxus, 1998 r.
e 819 | 1023 U.M. Ckypuxuu, 1998 1.
I'nyramunoBas 2468 2363 WM. Cxypuxus, 1998 .
TTpomn 615 1134 WM. Ckypuxus, 1998 .
Cepun 923 576 WM. Cxypuxus, 1998 r.
Tuposun 618 502 WM. Cxypuxus, 1998 r.
Luctan 202 262 UM. Cxypuxus, 1998 1.
CymMMa aMHHOKHCJIOT 18157 “ 17454 U.M. Cxypuxus, 1998 r.
JKupHO-KHCIAOTHBIN cocTas, Mr/100 r:
Hacvimennsie XK, B T.4.: 205 275 MBH.MH 1364-2000
C\4.0 MEPHCTHHOBAS 71 22 MBU.MH 1364-2000
C16:0 MAIBMHTHHOBAS 113 198 MBU.MH 1364-2000

| Ci7 MapraprHoBas 5 11 MBH.MH 1364-2000

| Cis,0 cTeapuHOBast 16 44 MBU.MH 1364-2000

| Mononenacsimennbie XK, B T.4.: 441 408 MBH.MH 1364-2000

| Ci6:1 MATBMUTONEHHOBAS 90 88 MBH.MH 1364-2000
Cig1 onenHoBas 145 275 MBH.MH 1364-2000

| Cy, ranonenoBas 95 33 MBH.MH 1364-2000
Cy1 9pyKoBas 111 12 MBHU.MH 1364-2000

| Moaunenacoimennble KK, B T.u.: 117 158 MBU.MH 1364-2000

| Cis2 mHHONEBaA 8 24 MBH.MH 1364-2000
Cig:3 THHONEHOBAs 3 13 MBH.MH 1364-2000

| C)s.4 OKTaZIEKATETpACHOBAS 6 - MBU.MH 1364-2000

| Ca0.4 apaxunoHOBas 9 23 MBU.MH 1364-2000
Cyp:5 SHKO3AMEHTACHOBAA 7 25 MBU.MH 1364-2000
Cp2.5 AOKO3ANEHTACHOBAS 10 27 MBH.MH 1364-2000
Cp26 AOKO3areKCaeHoBas 74 46 MBHU.MH 1364-2000
CymMma KHDHBIX KHCJIOT 763 841 MBH.MH 1364-2000

Hcnonnurens

3aseayromas UJI

. Ypbucuzos

. lllapunGaesa

ﬂony-«elmble PE3YILTATLI PACHIPOCTPAHAIOTCH TOJALKO HA Oﬁpil‘lllbl. MOABEPTHYTHIC HCMBITAHIISIM
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AO «AnmaTuHCKHIT TEXHOIOrHYECKHIT YHHBEPCHTED
Hayuno-nccneaoBarenbckas 1a6opaTopHs 1o OlieHKe KauecTsa H 6€30MacHoCTH

TIPOJIOBOJILCTBEHHBIX MPOYKTOB

TY
#EL:Z‘NANOLOGICAL 050061, r.Anmartsl, yn. Tamkenrckas 348/5, Ten. 8(727)2774743,
UNIVERSITY e-mail: food_safety@mail.ru.

MPOTOKOJ HCTIBITAHHUI Ne 6974 ot «19» nexabpsi 2019 r.
HanmenoBanue npoaykuun: O6pazen Nel (Cyaak)
PernctpaunonHbii Homep: 6974
Jara noctymnenus o6pasua:04.12.2019 r.
OcHOBanHE JUIA HCTIBITAHKH (aKT 0TGOpa | 1p.): 3asBKa
Sassutens: Kasanreasauna J.B.
Hsrorosutens (ctpana, pupMa, npeanpHsTHe):
Bun ucnsrranmit: Konrpoasubrit
JlaTa M3roToBNEHHS:
Cpok rogHoCTH:
Jara Hadana 1 OKOHYaHHs cnbTanwit: 04.12.2019 r.- 19.12.2019 r.
O6o3navenue H]I va npoaykumio: TP TC 021/2011 «O 6e30macHOCTH MHIEBO# NPOTYKIHW».
Tpunoxenne 1, Mpunoxenue 2, Ta6n.1.2
Venosus nposeienus uenbiTanus: Temneparypa — 20 °C, Baxuocts — 81 %.

HaunmenoBanmue nokasareueii, Hopma no HJI | ®axtnueckne HJI na meTosr
CAHHHUBI H3MEPEeHHS pe3yabTaThl HCNbITAHHA
1 2 3 4

DH3AKO-XHMHYECKHE noKasaTeJH:
-ToKCHYHBIE 3/IEMEHTBI, MI/KT, He Gonee:

- CBHHeL 0,034+0,0007 TOCT 30178-96

- KaMuii 0,0041%0,0001 T'OCT 30178-96

- MBILUBAK 0,0085+0,0002 TOCT 30178-96

- pTYTH He o6Hapyxeno T'OCT 30178-96
Tectuumasl, Mr/kr, He Gonee:

- XM (a-, B-, y-H30Mepbi) 0,023+0,001 CT PK 2011-2010
- renTaxiuop He o6HapysxeHo CT PK 2011-2010
-JUIT 1 ero MeTaGoNHTHI He o6Hapysxeno CTPK 2011-2010
MHKpoGHOIOrHIeCKHe NOKA3ATeIH:

- KMA®A#M, KOE/r, He Gonee 5-10* 3-10" TOCT 10444.15-94
- BI'KIL, 8 0,01 r npoxykra He nomyckatores | He oGHapyxkeHo TOCT 31747-2012
- [IaTOTEHHbIE MHKPOOPTaHH3MBI, B T.4.

canbMOHE/IBI B 25 I MPORyKTa He nonyckaiores | He o6uapyxeno TOCT 316592012
- Listeria monocytogenes B 25 r npoaykra TOCT 32031-2012

He nonyckaiotca He o6HapyxeHo
- cragmnokokk S.aureus B 0,01 r ¥ Py

TOCT 10444.2-94

npoaykra He nonyckatotes He o6GHapyxeHo
- CyMbQUTPERYLIMPYIOLIHE KIOCTPHIHH B
0,01 r npoayxra He nonyckatorcs | He o6Hapyxeno |

- Inecenn, KOE/T, He 6onee He obuapyxeno | TOCT 10444.12-2013

100

- Aposioku, KOE/T, e Gonee 7 w00, | He obmapyxeno | TOCT 10444.12-2013
Jlupexroff ¥ ] %) Kowbaen AK.
Hceno. Camanyn A M.
Toneyxanosa H.C.
[lykewesa C.E.

TIpotoKon enuTammi pacipocTpanseTes TobKko Iy ofipasgi, Jorsepriiyfui wenuianmay
HYactwynas WiW nosMas mepenieyarka Nporokona “Hehbrait Gos” paspenieniin Hayuilo-1ocAcA0BaTebeKON Ma0OPATOPIN 1O OLCHKE
KA4CGTH W GES0IACHOSTH IPOJOBOILCTHCHIAX TIPOAYKTOB ~anpeliiiia
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AO «AaMaTuHCKHiE TeXHOIOrHYECKHiT yHUBEPCHTET
Hayuno-ucenenoparennsckas 1aGopatopus 10 olieHKe KayecTsa H 6e301acHOCTH
ALMATY NPOAOBOJILCTBEHHBIX IIPOAYKTOB
TECHNOLOGICAL 050061, r.Anmartel, yi. Tamkentckas 348/5, ten. 8(727)2774743,

e-mail: food_safety@mail.ru.

MPOTOKOJI UCIIBITAHHH Ne 6975 ot «19» nexaGpst 2019 r.
Hanmenosanne npoaykuuu: Opasen Nel (OKynb)

UNIVERSITY

PerncTpanoHnbIi HOMep: 6975

Jara nocrynenus o6pasua:04.12.2019 r.
OcHoBanue J1s HCNBITaHMH (axt or6opa u np.): 3asBKa

3assurens: Kazanreasauna XK.B.

Hsrorosutens (cTpana, dupma, npeanpHsTye):

Bun nenbiranuii: KoHTpoasubIit
Jlata W3roToBNeHus:
Cpok rogsocTH:

Jlata Havana u OKOHYaHHUs HcnbITanHit: 04.12.2019 r.- 19.12.2019 r.
O6o3Hauenne HA, Ha npogykumio: TP TC 021/2011 «O GezonacHoCTH MHImIEBOH MPOTYKIHH».
Ipunoxenne 1, lpunoxenne 2, Ta6a.1.2

VrioBus mpoBeeHms HeMbITanKs: TeMnepatypa — 20 °C, BraxuocTs — 81 %.

J

T1poToKon MCnuTaHA PAcnpOCTpAISETCS TOTkKG, g

YacTAUMas WAH NOANAY NICPericYaTKa NPOTOKOA, WClILTALM
Ka4ecTBa i Ge30NaCHOCTH NIPOLOBONLCTBEHNLIX NPOAYKTIHY I Jafetiiey

- llykewesa C.E.

I MCNBITAHNAM.
aspetueition Hayuho-HCCIEAOBATENLCKOR 1aGOPATOpHN 10 OUCHKE

HanmenoBaHHe nokasareseii, Hopma no HJI | ®akTHueckne HJI Ha meTonsl
€IHHHIbI H3IMEPEHHSI Pe3ybTaTHI HCIBITAHHI
1 2 3 4
DH3HKO-XHMHYECKHE 10KA3ATeH:
-ToKCHYHbIE 3JIEMEHTBI, MI/KT, He 6onee:
- CBHHEL| 0,021+0,0004 T'OCT 30178-96
- KaIMHi He o6uapyxeno T'OCT 30178-96
- MBILIBAK 0,0063+0,0001 I'OCT 30178-96
- pPTyTh He o6napysxeno T'OCT 30178-96
Tectuuuasl, Mr/kr, He Gonee:
-TXUr (a-, -, y-u30MepbI) 0,018+0,001 CTPK 2011-2010
- renTaxyiop He o6HapyxeHo CT PK2011-2010
-JUIT u ero MeTaGoTuThI He o6HapysxeHo CT PK2011-2010
MuxpoGHOIOrHYecKHe MOKA3aTe H:
- KMA®AHM, KOET, He Gonee 5-10* 4,510 TOCT 10444.15-94
- BI'KIL, 8 0,01 r npomykTa He nomyckatores He oGHapyxeno T'OCT 31747-2012
- NaTOreHHbIE MHKPOOPraHM3ME, B T.4.
CallbMOHE/TbE B 25 I IPOAYKTa He nonyckaiotcs | He oGHapyxeHo TOCT 31659-2012
- Listeria monocytogenes B 25 r npoaykTa He nonyckaiorcs | He ofnapyxeto TOCT 32031-2012
- cradunokokk S.aureus B 0,01 r
NpoAyKTa He nonyckaiotes He obHapyxeHo TOCT 10444.2-94
- CyIb(UTPEyLHpYIOLIME KIOCTPHANH B
0,01 r npoayxTa He nonyckatotcs | He o6Hapyxeno
- Inecenn, KOE/T, ne Gosnee 100 He obnapyxeno | [OCT 10444.12-2013
|. Jiposiokn, KOE/r, ne Gonee 100 He oGHapyxeHo TOCT 10444.12-2013
Kossibaes AK.
7/ Camanyn A.HU.
7~ Toneyxanosa H.C.
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3AKJIIOYEHUE
HA PHETOJIONHYECKOT0 HeC/Ie0Banne

15 HosGpa 2023 r. w3 ATY nocrynuin o6pasibl GHosioruueckoro matepuana (Mkpa) B
KoJnuecTBe 6 llpOG, NOJIYYCHHBIX OT Cy/laKa.

Marepuanbl u Meroauka: Vccnenobauus npoBoaniMch Ha Kajenpe Guonornueckoi
GesonacHoeT KazaXckoro HalioHanbHOro arpapHoro HCCIIEI0BaTEILCKOTO YHHBEPCHTETa.

npOBOIle W 3aNMBKy MaTtepuana Juisi rucToJIOrHYeCKHX HccIe/IoBaHui TIPOBOJIMJIH 11O
meromke A, Mepkynosa (1969), ofuwenpuustbix B natoMoposnornd. YaoTHamm 5
Gronoruyeckuii Marepran B napadue. !

Tlocne sroro rorosunu 12 cepuiible napaguHOBbIe Cpe3bl TOMUMHON 5 U 6 MKM.
YbTpaTOHKHE cpe3bl M3rOTABJIMBAIH Ha MojyaBroMarnueckom mukpotome HEOTION ERM
3100 n na muxporome MC-2. Cpesbl OKpalIMBamH OGIICHIPHHATBLIME T[HCTONOTHYECKHMH
MCTOZAMH TEMATOKCHIWH - J03MHOM Ha ammapate MPOLECCOp /Ul OKpackk cpe3os Leica
NeS4040/Ne000000358.  Tmcronornyeckue  MHKpONpenapaThl  H3yyaluch C  MOMOMIBIO
GuHoKynpHOro MiKpockona MBY - 6 nox pasnuyHbIM yBennyennem. Beero nmpurorosieno 12
6710Ka, U3 HUX 24 Mpenapara Ui THCTONOrHYECKHMX TIPENapaTos.

PﬂyﬂbTﬂTl’l MAaKPOCKOIMHY€CKOro HCCJIe10BAHHSA: B MaKpOCKOITHYECKOM
HCCTE/IOBAaHMM ObLIH H3ydYeHsl Bce 6 cynakoB. B xome HcclefoBaHHS Mbl OOHapyXHIH, 9TO
MAaKPOCKONIMYCCKHE H3MEHEHUS HKDPBI BCEX pblﬁ ObUTH OAHOro THMA. To €CThb, LBETa XEJITO-
KOPUYHEBbIE, KOHCHCTEHLUS XHUKast, 06BeM U (opMa HOpMaIIbHBbIE, H300paXKeHHe BHYTPEHHEH
TIOBEPXHOCTH COXPaHHIIOCH, Ge3 narosoru (pucyHok 1).

Pe3yabTaThl  THCTOJIOTHYECKOT0  HMCCICI0BAHHS  (KOHTPOJIbHAN):  MCCIEN0BAHUE
TMCTOCTPYKTYpbl TOHaJ cyjaka mnokasano Ha III-A  cragmo  3penoctu  (Gombmoro
TpodoNIa3MaTHYECKOro poCcTa WM BHTEINOTEHE3a), € CWHON reHepauuell OOLMTOB C
CHHXPOHHBIM Pa3BUTHEM, COJEPXKALIMX MENKO3EPHHCTBIH JKENTOK M PACCESHHBIC, JKHPOBBIE
Kanequ XapaktepHbie Ui GOJNbUIMHCTBA KOCTHCTBIX pbib (pucynok 2). XKup Bbiosnser
THI0POCTATHCTHYECKYIO q)yHKllMlO obecneunsas TUIABYYECTh M OPHEHTaLMIO AHUCKICTOK B
YCJIOBHAX NPECHBIX BOJ C HEIHAUMTENLHOM MIOTHOCTbIO. TIpH (POPMHPOBAHHH AHLEKICTKH
BaKHOE 3HayeHue uMeeT 060I0YKa KOTOpas CBA3BIBACT A0 M PA3BHBAIOLIMACH 3pOBIL C
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BHEIUHCH CPE/IOH 1 ClyXUT GapbepoM CO3IAIOINM ONpE/iesieHHbIE H IOCTOSHHbIE YCIOBHA IS
PAsBUTHA 3aponsima. Kak nokasano na ructonpenapare jyuncras 060/IouKka oueHs ToHKas, o
AHAMETPY MPCBOCXOAMT XOPHOH M HAXOAMTLCA B CMOPIICHHOM COCTOSHUM 3aMOMHAS CBOMMH
CKNIAAKAMH IEPEBETEILTHHOBOE POCTPAHCTBO (PUCYHOK 2).

Prcynok — 2. MuKpocKonuaeckas KapTHHa 00LUTOB CyJaka Ha CTAZNH BHTE/LIOrCHE3a,
(xoHTpONBHAA rpynna).
a) yuncras 06olouKa; 6) epeBeTHIMHOBOE TIPOCTPHCTBO; B) KMPOBas KAILIS; T) TPaHyITBl
KENTKA.
Oxpacka reMaToKcenH-3034H. X10

Pe3yabTaTel  HCTONOTHYECKOTO HCCIENOBAHHS (OmBIT):  THCTOCTPYKTYpa TOHan
ONBITHBIX 00PA3sOB MOKa3wlo TaK e BHTEUIOTEHHEIA MEPHON C OT/IOMEHHEM JKENTKA H
HATHIHEM OKHDOBEIX Kamleb. Pesko yBeNWUMBAIOUWE POCT OOLMTA 33 CHeT MOCTYIIeHs
BHTCJUIOTEHHHA JEJIaeT HE3aMETHBIMH DJIEMEHTHI UUTOIIA3MEI U SAAPBILIKO YTpauuBaeT
6azopumiio (pUCYHOK 3, 4).

d i s B i i .
Prcynok — 3. Mukpockonuyeckas KapTHHA 00LMTA Cy/aKa, (onbITHas rpynna). Okpacka
remaroxcennH-303uH, X10
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Jedopmanns ooumutos moxer yKa3biBaTh Ha HapylUeHHe Typropa B 00onodkax M
COOTBETCTBEHHO 00  yMEHbIIGHMH MX MpOuHOCTM M KaK CIEACTBHE AECTPYKUHMH
LHMTONIA3MATHYCCKHUX OpraHesut (pUcyHok 4).

reMaTOKCeIHH-3031H. X40

KauecTBo MONIOBBIX MPOAYKTOB OINpeAeisercs MOp(OJOrHyecKHMH HapyIICHHAMH
TAKHMH, KaK JeTeHepalus OOLMTOB MeEpHoia TPO(OMIa3MaTHYECKOTO POCTa, 3aMEIECHHe
TEHEPATHBHOH YaCTH TOHAJ COCAHHHMTCTBHON TKAHBIO,  CHIDKAIOUIME HHAWBHAYAIBHYIO
3600]‘[!01‘!{}10 U OTHOCTHTEJIBHYIO IUIOAOBHTOCTD. B X0J€ 3KCIEpHMEHTa TaKHX HM3MEHEHHH HE
6BUIO YCTAHOBIIEHO.

HAO KasHAWY, npodeccop
BETCPHHAPHOTO (aKynbTeTa % A.C. VibaxaHoBa

Tonrsepknaio moanuck npogeccopa kapeapst «buonoruyeckas GezomacHocTs» UGakaHoBOM
AceM CepHKOBHBI.

KA3AK ¥ITTEIK ATPAIBIK
Hexan paxymorera 3EPTTEY YHUBEPCUTET)» KEAK

«BetepuHapusi», npodecco K'B'(?BET EPMM"”\ Anneicbaesa I'. E.
OAKYNIBTETI !
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Lithuanian University of

Health Sciences (LSMU)
Company code 302536989

A. Mickeviciaus g. 9, LT-44307 Kaunas
e-mail: gintare.zaborskiene@Ismu.lt

TEST PROTOCOL N4 30.05.2024

Histamino kiekio nustatymas (chromatografijos metodu)

LST ENISO 19343:2017 SVP-01

analités kiekis (mg/kg) =

5-25

Anist

Mmeg* 0,5 Ayse

Mpeq - méginio mase, g; Ay, - histamino plotas analizuojamame tirpale;
Ay, - vidinio standarto plotas analizuojamame tirpale

Samples | Histamine | Cadaverine | Putrescine | Tyramine | Spermine | Spermidine
|

NrK | <5 <5 14 <5 14 12

Nr.1 <5 <5 12 <5 13 14

Nr.2 | <5 <5 15 49 24 33

Scientific supervisor
prof. Gintaré Zaborskiené

LSMU Veterinanjos akademios

kancleris

prof. Mindaugas Malakauskas

B ™
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Lithuanian University of

Health Sciences (LSMU)

Company code 302536989

A. Mickeviciaus g. 9, LT-44307 Kaunas
e-mail: gintare.zaborskiene@lsmu.lt

TEST PROTOCOL Ne2 30.05.2024

Antimicrobial activity testing conduct on the samples

Diameter of inhibition zones, mm

Target microorganism strains
| E coli | S. aureus L S. enterica | B. cereus S. C. A M.
Researcki ATCC subsp. | monocyt subsp. ATCC | cerevisiae | albicans | brasilie | racemos
No | " hect 8739 | aureus | o-genes | emterica | 11778 | ATCC | ATCC | nmsis | us ATCC
ATCC ATCC serovar 9763 10231 ATCC 42647
| 25923 13932 | Typhimuri 16404
‘ e um ATCC
! 14028
| | Aqueous 11.6+0.5 | Bacterios | 9.0+0.0 11.7£0.6 13.3£0.8 | Fungistatic 0+£0 00 00
1. extracts fruit tatic effect
powder Nol effect
| Aqueous 0+0 00 00 11.320.6 0£0 0£0 0£0 0+0 00
|2 extracts fruit
| powder No2 !
3 Control 00 00 00 00 020 00 00 00 00 |
. |

Scientific supervisor

prof. Gintaré Zaborskiené
1.SMU Veterinarijos akademijos
kancleris

prof. Mindaugas Malakauskay

P ot
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§’ AO «AavaTuncknii TEXHOIOTHIECKHiT yHIBEpPCHTED
2\ HayuHo-Hceneosatebekas 1a6opatopis no olenke kauectsa u Ge3onacHocTH

NPOOBOALCTBEHHBIX NPOAYKTOB
050061, r.Aamarel, np. PaiibivGexa 348/5, Ten. 8(727)2774743,

ALMATY
TECHNOLOGICAL

UNIVERSITY e-mail: food_safety@mail.ru

NPOTOKOJ MCTTLITAHMIT Ne 8121 o1 «24» man 2021 1.

Hammenosanie npoaykun: Mkpa ¢ a06asaennem Mopekoii kanycrbt
Perucrpaunonnbiii womep: 8121

Jlara noctynaenns obpasua: 12.05.2021 r.

Ocnosanue ans uensvitanuii (akt otbopa u np.):

Bassurens: Kasanreananna K.

Marotosireas (cTpana, upma, npeanpuatie):

Bua ucnnnanuii: Konvpoasumii

Jlata wirotosaenus:

Cpok ronnocTH:

Jlata nauana w okonuanus uenbitanuii: 12.05.2021 r.-24.05.2021 r.
OGosunavenne HJL na npoaykumio:

Veaosus nposeaeHus nenbitanns: remneparypa — 22°C, saaxuocts — 81%.

Hanmenosanue nokasareaeii, Hopma | dakrnueckne HJI na meToant
CAMHUULL H3MEpeHnst no HJL PE3YALTATH HenbITanmii
1 21 3 4

DUINKO-XHMUUECKHE TOKAZATENN:

-Maccosas 101 Geaka, % 18,540,22
-Maccosas Aons xupa, % 2,01£0,02
-MaccoBas 1018 Yraesonos, % 0.93£0.05

57,63%0,79

-Maccosas 1071 Bnaru, %

rOCT 7636-85.113.4
roCT 7636-85. 113.7
[MepmanranomeTpuuec-
KHit MeTOAL
rocT 7636.113.3

AMHIOKNCAOTHBI cocTas, Yo Mpunoxenne Nel M-04-38-2009
HKupuoxucaorumiii cocras, % Mpunoxenne N2 rOCT 30623-98
Buramunnt:
-BosopacTBopumbie, mr/100r TMpunoxenne No3 M-04-41-2005
-A, mr/100r 0,092+0,005 rOCT 32307-2013
-E, mr/100r 2,12+0,05 rocT 32307-2013
Munepaabnbie yaementot, mr/100r:
-Kaani 323,12+5,62 rOCT 32340-2013
KL UM 45,13£0,53 rOCT 32340-2013
-Harphii 102,82+3,12 rOCT 32340-2013
-MarHuit 36,13£0,13 FOCT 32340-2013
-Keneso 0,65+0,05 TOCT 32340-2013
-tocop 260,15+3,05 FOCT P 55503-2013
Jups "~ _HaGuesa K.C.

Camanyn A.H.

__Epxanos A.E.

1
KAVINICTNY
ThLIBING

TIpoTOKO LTl PACHPOCTPANACTCA TONKKO Ha O0PAKIL HOABIHYTHIL NCTTANIAN

HaCTIIAA 11 HOTHAR NEPENEHATRA NPOTOKOIA NENBTANIT Ge3 aspeienis HayuHo-HeeICA0BATENLCKOM AQGOPATOPHII 10 OLIEHKE KAHECTBA N

G 10NACIIOCTH 1POI0BOTLCTACHIILIX IPOAYKTOR
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Tpunoxenne 1 k nporokoay Ne 8121 o1 «24» mas 2021 r.

Data:20.05.2021 12:02:17

Onepartop;|
daitn 3Or:C:\Lumex\Ell

polzovatel

daiin metopa:C:\Lumex\Elforun\Mporpammbi\AK _cx1. 30 10.2015

Temneparypa aann3a:30.0 °C

[NinvHa BonHbI:254
MNpoGa: npoBa ukpa Ned

Oran 1. Bpems 959

MeTop pacueTa:AGcontoTHan rpagyvposka.

forun\mdf\AK_npoGa wkpa Ne4_2105201202.mdf

cek, Hanp. 25 kB, flan. 0 mGap, [AnuHa B0f1Hb! 254 Hm.

ICE B - g L — & ¢

12 S SN S A 7ﬂ:’,,, - e =

L[ [ — - " — " & —

104 e _ R (W ISR ° S | SN

o3 e . H B 1| P = .

| sz 23 .

8 == = E SUTe %
2.1 3 FH &g g8 -
fel 8 g [ 2

s 1n Fre JI¢ / g

5 O 14

| | 1 T

21 [l | / / /

I 11 O 4V AL P R Y

—_ - T
6 7 8 9
MUH

N |Bpemsi KomnoHeHT Boicota |Havano| Koxey | Mnowapne | Kowu.,mr/n aumiiicﬂggi %
1]5.882 5175 | 5.837 | 5.933 1419 0,00 0,00
2 5.960 apruHuH 4.341 5.933 | 6.083 102.0 120,0 1,22+0,49
3]7.832 TN3VH 11.181 | 7.715 | 7.903 333.9 160,0 1,63£0,55
4)8.065 TUPO3NH 4.101 7.983 | 8.093 125.2 130,0 1,32+0,40
5|8.170 | cheHunanaHuH 4.726 | 8.093 | 8.197 124.3 120,0 1,22+0,37
6]8.303 rMeTManH 1.880 | 8.235 | 8.373 58.79 55,0 0,56+0,28
7|8.655 "e"”””’:””e“”" 8185 | 8.525 | 8725 | 456.0 170,0 1,73£0,45
8|8.777 METUOHMH 2752 | 8.725 | 8.810 83.15 69,0 0,70+0,24
9(8.887 BanuH 6.004 | 8.810 [ 8.937 204.8 140,0 1,42+0,57
10| 9.062 nposuH 10.586 | 8.937 | 9.087 452.6 280,0 2,85£0,74
11) 9.135 TPEOHNH 5564 | 9.087 | 9.168 133.6 86,0 0,87+0,35
12| 9.398 cepuH 6.798 | 9.273 | 9.420 232.0 120,0 1,22£0,32
13] 9.475 anaHvH 5.551 9.420 | 9.535 146.6 62,0 0,63+0,16
14| 9.895 rANUMH 4,090 [ 9.797 | 9.950 118.9 41.0 0,42+0,14
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Tpunoxennie 3 i nporokosy Ne 8121 ot «24» mast 2021 1.

[lata:17.05.2021 18:36:32

Oneparop:polzovatel

daiin IO C:\Lumex\Elforun\mdf\AK_Bur. ukpa Ned _2105171836.mdf

daiin metoaa:C:\Lumex\Elforun\Nporpammei\Butamutbl ¢ fAaneHnem_dKanap_2911 12.mtk
Temnepatypa aHanu3a:30.0 °C

[nvHa BONKLI: 200

Npo6a: Bur. ukpa Ned

3ran 1. Bpems 899 cex, Hanp. 25 kB, [laen. 0 mGap, [inuHa BOMHbI 200 HM.

3ran 2. Bpems 300 cek, Hanp. 25 kB, flaen. 50 MGap, [nuHa BONHb! 200 HM.

MeTtoa pacuera:AGConioTHas rpapynpoeka.

]
o N ——
| 2
U I 1 N N NS - BN B S ey
| | 6 o | =
2 |5 ¢
I ——
3’ — — 1
H 3 g -
I ® =
g © @ ]
1 ¢ = S 8
Py I H
\ g I £ §
0 1 g 4 g S
/\f‘l = \“-NJ _.wi&h_ 2 'y
’ — TNl £
e 10 11 % 15 1 15 16 11 18 19
MUH
N | Bpems KomnoHeHT Bobicota | Havyano | KoHeu | Mnowanb KoHu,.,mr/100r.
1] 8.005 B2 (pnGocnasuH) 0661 | 7675 | 8.457 182.0 0.57:0.24
2 | 10.268 B6 (NMPUAOKCHH) 3.637 9.842 | 10.938 1069.0 2.39£0.48
3 | 13.958 | C (ackopGrHOBas kucnota) 0.587 13.360 | 14.733 215.2 1.65+0.56
4 | 16.303 |B3 (naHToTeHoBas kucnora)l 1.277 16.048 | 16.552 117.3 0.89+0.178
5 | 18.178 | B5 (HMKkoTvHOBas kucrota) | 0.211 17.808 | 18.443 46.91 0.91£0.16
6 | 19.463 | Bc (dponuesas kucnora) 0.485 19.288 | 19.685 57.5 0.065+0.013
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AO «Aamatineki

ATe

TEXN0JI0THIECKHil YHHBEPCHTET
Hayuno-neeienosarenbekas 1a60patopis no OUEHKE KauecTsa i GesonacHocTH
NPOAOBOLCTBEHHBIN MPOAYKTOB
050061, r. Anmarut, np. PaiibimGeka 348/5, Ten. 8(727)2774743,

ALMATY
TECHNOLOGICAL
UNIVERSITY

e-mail: food_safetv(@

MPOTOKOJI UCTILITAHHIT Ne 8118 o1 «24» masi 2021 1.

Hamvenorarie npoaykunn: Hkpa ¢ noGasaennem obaenuxm
Peructpatmonuiii novep: 8118

Jlara noctynaenns obpasua: 12.05.2021 r.

Ochoranne 118 uenubiTanwii (aktT orbopa u np.):

Bassurenn: Kasanreasamna 7K.

Hsrotosurens (crpana, Gupma, npeanpusThe):

Bua ucnvirannii: Kourpoabnbiii

Jlata w3roToBieHua:

Cpok roanocTh:

Jlata Hauana i okoHuanMA HenbiTanuii: 12.05.2021 r.-24.05.2021 r.
Odosnaterte HJL na npoaykumio:

Yea081a nposeneHia uenbiTana: Temneparypa — 22°C. saaknocts — 81%.

-MaccoBas 10414 Baar, % 58,77£0,71
AMHHOKHCAOTHBII cocTas, Yo TMpunosenne Nel
Kupuoxucaorupiii cocras, % [Mpnaoxenne N2
Butamunbi:

-BosiopacTBopuMmbie, Mr/100r TMpunoxenne Ne3
-A. mr/100r 0.043+0,002
-E. mi/100r 2,02+0,05
Munepaasnbie 2aementni, mr/100r:

-Kanuit 279.043,65
-KanbuHit 44,64+0,35
-HaTpHii 50,0+4,34
-marmuii 32,4540,34
-Kene3n 0.64+0,04

[ -pocdop 258,7143,12

HanmenoBanue nokasare.eif, Hopma | dakTiueckue HJI na meroast
CIHHMIBI H3MePeHust no HJ/L | pesyabTaTnt HCnBITAHMIT
1 2 3 4

DOHINKO-XHMHYECKHE NOKA3aTe

-maccoBas 1048 Genka, % 20,3£0,19 [OCT 7636-85.113.4
-MaccoBas 207 Kupa, % 2,2740,02 rOCT 7636-85.113.7
-maccoBas 1015 yrnesonos, % He obnapyxeno | [lepsanranomerputiec-

KHii MeTO

rocCT 7636.113.3

M-04-38-2009
roCT 30623-98

M-04-41-2005
rocCT 32307-2013
rocCT 32307-2013

rOCT 32340-2013
rOCT 32340-2013
TOCT 32340-2013
OCT 32340-2013
TOCT 32340-2013
'OCT P 55503-2013

HaGuesa XK.C.
Camanyn A M.
Epianos A.E.

T1pOTORO: 1M TNl PACHPOCTPANACTEA TOILKO 1a OGpaLELL

et 1 NOANGA TIEpECUATKD POTOKORA TR 6e3 paspeuicinnh Hayiio-1E1EAOBIEALCKOM ACOPATOPIIN 10 OUENKE KaYECTHa 1

BE30NACHOCTH NPOAOBOLCTECHHBIX NPOAYKTOB.
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Tpunoxenne 1 k nporokosy Ne 8118 ot «24» masi 2021 r.

[ara:20.05.2021 10:23:30

! Oneparop:polzovatel
®aiin IOI:C:\Lumex\Elforun\mdf\AK_npoGa nkpa Ne1_2105201023.mdf

®aitn metopa:C:\Lumex\Elforum\MporpamMmbiVAK _cx1. 30.10.2015
Temnepatypa axanu3a:30.0 °C

[inuHa BONHbI: 254

Mpo6a: npoGa ukpa Net

3ran 1. Bpema 959 cek, Hanp. 25 kB, [laen. 0 MGap, [inuHa 80MiHb! 254 HM.
Meroa pacueta:AGCONIOTHaA rpaaynposka.

3 - T |z T 5
Ef H z
s |z - g |
g |z £ |
e gl |
= é ElE PN |
2 3 L Z -
2 g g
€ - = r
3 H S
ﬁ AL ﬁ |
g |
1 P | |
A W
7 8 9 10 1
MUH
Macc, fonsi
N | Bpems KomMnoHeHT Beicota |Havano| Kowey |Mnowaak | KoHu.,Mr/n| amMuHokucnoT B
%,
1 | 6.502 2.548 | 6.412 | 6.578 | 79.56 0.00 0,00
2 | 6.620 apruHuH 1.007 | 6.577 | 6.662 | 25.62 29.0 1,2810,51
318738 M3NH 1.498 | 8.682 | 8793 | 29.23 14.0 0,62+0,21
4 | 9.017 TUPO3UH 0.457 | 8.967 | 9.092 10.94 11.0 0,48+0,15
519130 heHunanaHuH 1.012 | 9.092 | 9.183 206 20.0 0,88+0,26
6 | 9413 rUCTUANH 0.343 | 9.327 | 9.468 12.18 11.0 0,48+0,24
7 | 9.707 |neitumn+nsoneiiynn| 1758 | 9.637 | 9.833 | 68.99 25.0 1,10+0,29
8 | 9.900 METUOHWH 0.323 | 9.833 | 9.953 10.95 9.10 0,40+0,14
9 [10.008 BanuH 1.142 | 9.953 |10.127 | 30.61 20.0 0,88+0,35
10| 10.187 nponuH 1.710 |10.127 | 10.255 | 44.11 27.0 1,19+0,31
11]10.322 TpPEOHUH 0.870 | 10.255 [ 10.380 | 22.24 14.0 0,62%0.25
12 | 10.647 cepuH 1.280 | 10.518 [ 10.705 | 414 22.0 0,97+0,25
13110.763 anaHuH 1.558 | 10.705 | 10.827 | 41.69 18.0 0,790,21
14111.332 rNUMH 1.845 | 11.250 [ 11.397 | 55.92 19.0 0,84+0,28
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Tpunomenne 3 k nporokony Ne 8118 ot «24» mas 2021 1.

Hara:17.056.2021 17:58:30

Oneparop:polzovatel

®aitn JOIC:\Lumex\Elforun\mdf\AK_Bu. ukpa Ne1_2105171758.mdf

®aiin Metopa:C:\Lumex\Elforun\Mporpamme\Butamie! ¢ Aasnexvem_dKaxap_291112.mtk
Temnepartypa aHann3a:30.0 °C

[nuHa BoNHLI: 200

Mpo6Ga: BuT. ukpa Ne1

Oran 1. Bpems 899 cek, Hanp. 25 kB, [lan. 0 MGap, [inuHa BoNHbI 200 HM.

3ran 2. Bpems 300 cek, Hanp. 25 kB, [laen. 50 M6ap, AnuHa BonHb! 200 HM.

Mertoa pacueta:AGcontoTHas rpaaynpoBka.
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B2 (prbotprasm)
|
-
|
|
|
o= B3|(nanore|
Tmnosan Kucnora)
C (cponvesan kucn
I

-1 -

B5 (HUKQ

3288 (nupunokeuH

-2 —y

4

1 12 13 ) 14 '15 16 17 18 19

7 8 9 10
MUH
N | Bpems KomnoHeHT Boicota | Hauano | KoWey | Mnowaap | Kowy.,mr/100r.
1| 7.988 B2 (pubodnasuH) 1.000 7.637 8.358 2536 0.8+0.34
2| 9703 B6 (MMPUAOKCHH) 0.278 9.430 9.903 33.01 0.074+0.015
3 | 15.773 |B3 (nanToTeHoBas kucnota)| 2.616 15.622 | 15.983 159.6 1.240.24
4 | 17.467 | B5 (HukoTuHoBas kucnota) | 0.169 17.280 | 17.612 20.28 0.39+0.07
5 | 18.648 | Bc (cponuesas Kucnota) 1.074 18.482 | 18.797 80.28 0.09+0.02
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A 4 AO «Aavmatunekiii TEXHOA0THICCKIi yHuBepenTen
™
i\ % Hayuno-neenenosaressekas 1aGopaTopus Mo OUeHKe Katectsa i GesonacHoCTH

ALMATY
TECHNOLOGICAL

NPOAOBOALCTBEHHBIX NIPOAYKTOB
050061, r.Aamarui, np. PaiibivGexa 348/5, Ten. 8(727)2774743,

UNIVERSITY

e-mail: food_safety@mail.ru

MPOTOKOJ HCIILITAHUIT Ne 8120 ot «24» mas 2021 1.

Haumenosanue npoaykumn: Hipa ¢ 106asaennem ykpona

Peructpaionnbiii Homep: 8120

Jlata nocrynaenns obpasua: 12.05.2021 r.

OcHoBame 15 HeNbITaHuit (akT 0160pa U nNp.):

Bassurens: Kasanreasanna K.

Warotosireas (cTpana, pHpMa, NPEANpHATHE):

Bua ncnuiranuii: Kontposasnbii
Jlata wsrotosienna:
CpoK roAHOCTH:

Jlata Havana u OKOHYAHMA HenbiTanuii: 12.05.2021 r.-24.05.2021 r.

O6o3nauenne HJL Ha npoayKunio:

VenoBHs NpoBECHHs HCMbITAHMA: TemnepaTypa — 22°C, BA@KHOCTb — 81%.

-Maccosas a0As Baark, %

AsunoxncaoTubii coeran, %
JKupuokuea0Tubiii cocras, %
Butamunsi:
-posiopacTBopHMmbie, Mr/100r
-A, mr/100r

-E. mr/100r

Munepainubie saementh, mr/l 00r:
-Kanuii

-KasbLmii

-HaTpHit

-maruii

-Keneso

~hochop

[Mpunoxkenue Nel
[Mpunoxenne Ne2

Mpunoxenue N3
0,085+0,005
2.33+0,04

298,39+3.41
49,68+0,32
69.7146,71
33,4240,21
0,65+0,01
260,24+2,48

HanmenoBanue nokasareeii, Hopma | dakTHuecKHne H/I na metoant
eMHHUUBI H3MepeHNst no HJ/L | pesyabrarbl HenbITARHNIT
S = 2 3 4
DU3NKO-XHMHYECKHE NOKAATEH:
-maccosas aons Genka, % 20,5+0,14 rOCT 7636-85.113.4
-maccoBas 101 Knpa, %o 2,02+0,02 [OCT 7636-85.113.7
-MaccoBas 1071 yresoos, % 0,83+0,05 IMepmaHraHomeTpuyec-
KHil METOA
56,24+0,51 TOCT 7636.113.3

M-04-38-2009
rOCT 30623-98

M-04-41-2005
TOCT 32307-2013
roCT 32307-2013

I'OCT 32340-2013
T'OCT 32340-2013
TOCT 32340-2013
IOCT 32340-2013
IOCT 32340-2013
T'OCT P 55503-2013

TTporokoz WenuTanIil PACIPOCTPANAETEA TOTBK
(@ 111 OIS MEPETIEHATKA 1IPOTOKOAA
10T 1POAVBOALCTECHIIX MPOAYKTOD.

HaGuesa K.C.
Camanyn AW,
Epxanos A.E.

TaNHAM

JCCAEAOBTEALEKON A3OPATOPHIL 10 OLEHKE KINECTHG 1





image91.jpeg
Tpuaoxenne 1 x nporokosy Ne 8120 ot «24» mas 2021 r.

[Narta:20.05.2021 11:35:56

Onepartop:polzovatel

®aiin 30T C:\Lumex\Elforun\mdf\AK_npo6a nkpa Ne3_2105201135 mdf
®aiin metopa: C:\Lumex\Elforun\NporpammsnAK _cx1. 30.10.2015
Temneparypa ananusa:30.0 °C

[AnvHa BonHbI: 254

Npoba: npoba ukpa Ned

3ran 1. Bpema 959 cek, Hanp. 25 kB, lasn. 0 M6ap, AnuHa BONHL! 254 HM.
MeTopn pacueta:AGconioTHas rpaayuposka.

13 - R - I L
12 - — g L
s N g 3 1
104 — - 3 [ S
9] E 2 PR 1 |
27 T o 5 i @ § % .
I H 23 3] iy |5
1 z g
b L 1 ] {, [ |
. e [ I 1
3 | T R VAN (|
24 ¥ I A Iy [
1 [ A (AL AL AV A o
> X T rve B SR s A S e e e
1
6 7 8 9 10
MUH
Macc, flons
N |Bpems KomnoHeHT Bbicota | Havano | Kowey |Mnowaab| KOHU.MF/N | amuHOKuCrOT B
%,
1[56.977 4.958 5.932 6.010 113.8 0,00 0,00
2[6.058 apruHuH 3.984 6.010 6.120 108.6 1200 1,20£0,48
3]8.005 TU3VH 10.748 7.890 8.040 327.8 160,0 1,60+0,55
48247 TUPO3UH 4.009 8.165 8.280 124.7 130,0 1,30£0,39
5|8.357 | ceHunananuH 4.528 8.280 8.382 123.8 120,0 1,20£0,36
68.503 rUCTUANH 1.711 8.458 8.563 46.48 44,0 0,44+0,22
7[ 8863 |1 AN 7043 | 8730 | B938 | 4645 | 1700 1,7020,44
8|8.992 METUOHUH 2.795 8.938 9.025 87.16 72,0 0,72+0,25
9]9.105 BanvH 6.006 9.025 9.155 211.4 140,0 1,4040,56
10| 9.287 nponuH 10.248 9.155 9.315 451.9 280,0 2,81x0,73
11] 9.365 TPEOHUH 5.540 9.315 9.400 140.2 91,0 0,91+0,36
12| 9.635 CepuH 6.600 9.500 9.662 237.2 130.0 1,3040,34
13[9.718 anaHuH 5.448 9.662 9.812 150.5 64,0 0,64+0,17
14/10.152 rANUMH 3.949 10.053 10.217 120.1 41,0 0,41x0,14
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Mpuaoxkenne 3 k nporokoay Ne 8119 ot «24» masi 2021 .

Oara:17.05.2021 16:34:45
Oneparop:polzovatel
®aitn IOT:C:\Lumex\Elforun\mdAAK_Bur. ukpa Ne2_2105171634.mdf
®aiin metopa:C:\Lumex\Elforun\Mporpammel\Butamnks! ¢ fasnexnem_YKawap_291112.mtk
Temnepatypa anannsa:30.0 °C
[Anuxa BoNKLI:200

MNpo6Ga: BuT. ukpa Ne2

3ran 1. Bpems 899 cex, Hanp. 25 kB, flaen. 0 MGap, [AnuHa BorHe! 200 HM.

3ran 2. Bpems 300 cex, Hanp. 25 kB, laen. 50 MGap, [nuHa BonHe! 200 HM.

Mertop pacyera: AGCONIOTHAA rpapyuposka.

T ] T 5 7|
H | | | H §
g 3 g L
€ H = 2 £ | =
R | 8 g t i 1 k1
H sl 2 £ S | 3
3 H g 8 = |2
3 g H e g 8
2 2 g e |8
E-4 = 2 £ T
N g
T [
7 8 9 10 11 12 1 14 15 16 17 18
MUH
N | Bpemsa KOMNOHEHT Boicota | Havano | Koneu | Mnowaae KoHu.,mr/100r.
1| 7.902 B2 (pubocnasuH) 1.280 7.608 8.402 254.7 0.8+0.34
2| 9.843 B6 (NMpUAOKCHH) 0.991 9.632 10.030 82.4 0.18+0.036
3 | 12.723 | C (ackopbuHosas kucnota) | 0.141 12.458 | 13.247 46.5 0.85+0.29
4 | 15.473 |B3 (nanToTeHosas kucriota)| 1.442 15.387 | 15.573 73.19 0.56+0.11
5 | 17.078 | B5 (HuKoTuHoBas kucnota) | 0.350 16.933 | 17.260 40.18 0.78+0.14
6 | 18.157 | Bc ((ponuesas kucrora) 1.221 18.005 | 18.393 93.68 0.11+0.022
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AT

NPOAOBOABCTBEHHBIX POAYKTOB

AO «AamaTnucknii TEXHOIOTHYCCKHIT YHHBEPCHTE
I*Iayuuo-uccnenouavenhcxax na6opampuu N0 OLUCHKE KayecTsa W 6GesonacHocTH

ALMATY
TECHNOLOGICAL 050061, r.Aamarsi, np. PaiibimGeka 348/5, en. 8(727)2774743,
UNIVERSITY e-mail: food_safety@mail.ru

NPOTOKOJI MCTIBITAHHI Ne 8119 o1 «24» man 2021 1.

Haumenosanne npoaykumm: Mipa ¢ qobasaennem Gpycnukn
Perucrpaunonnbiii nomep: 8119

Mara noctynaenms o6pasua: 12.05.2021 r.

Ocnosanme 119 uenbitannii (akt orGopa u np.):

3assurenn: Kasanreananna %K.

Warotosuteas (ctpana, upma, npeanpustie):

Bua ucnuirannii: Konrpoasnmiii

Jlata warotosnenus:

Cpok roanocT:

Jlata nauaza u okonuanus nenwitanuii: 12.05.2021 1.-24.05.2021 r.
OGo3nauenne HJ1 va npoaykumio:

Venosua nposeaeHns uenbitanua: Temnepatypa — 22°C, saaknocts — 81%.

-Maccosas 1015 kupa, %

-Maccosas 1014 yraesoaos, % He oGHapyaxero
-MaccoBas 10714 Baar, % 56,94£0,62

AMuHOKHCAOTHBII cocTaB, % Tpunoxenue Nel
JKnpuokucaorusiii cocras, % Mpunoxenne No2

Buramunni:

-soz0pact gopumbie, mr/100r Mpunoxenne Ne3

Hanmenosanne nokasareneii, ["Hopwa [ ®axtnueckue HJI na meroant
€AMHHLBI H3MepeHus no HJ | pesyabrarst HCnbITAHMI
1 2 3 A 4
DHINKO-XHMHYECKHE NOKA3ATE/H:
-maccosas n0na Genxa, % 20,5+0,21 TOCT 7636-85.113.4
2,02+0,02 rOCT 7636-85.113.7

MepmanranomeTpuyec-
KHii meTon
rOCT 7636.113.3

M-04-38-2009
T'OCT 30623-98

M-04-41-2005

-A, mr/100r 0,029+0,002 rocCT 32307-2013
-E, mr/100r 2,08+0,02 rocCT 32307-2013
Munepanbnbie 31ementoi, Mr/100r:
-Kanuit 277,36£3,93 T'OCT 32340-2013
-Kanbumii 45,5140,50 I'OCT 32340-2013
-HaTpuit 51,2445,12 T'OCT 32340-2013
-marnmii 31,14£0,55 TOCT 32340-2013
-KeNe30 0,63+0,05 I'OCT 32340-2013
-occpop 259,1445,14 FOCT P 55503-2013
Jlupe: P HHM [N HaGuesa X.C.
: Camanyn AWM.
TAMAK 2\ Epxanos A.E.
KAYITICILTIES
JEPTTE y'-
HHCTITYTI
Tpotoxon i it pacnpocTpanscTes GABCPIIY LI HCTILTaHAN

Yactman nenuTanmii Ges paspewenis Hayuno-neeaeaosarebexoi naog

Besonacioc

102HA% NEPeneYaTXa NPOTO)
IPOI0BOTLCTRCHHEIN NPOAYKTOB.

PATOPHI 110 OLICHKE KavecTsa
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Tpunoxenne 1 k nporokoay Ne 8119 ot «24» masi 2021 r.

fara:20.05.2021 11:01:20
Oneparop:polzovatel

aiin 3¢T:C:\Lumex\Elforun\mdfAK_npoGa ukpa Ne2_21005201101.mdf
®aiin metoaa:C:\Lumex\Elforun\MporpammbiAK _cx1.30.10.2015

Temnepatypa aHanusa:30.0 °C

[LlnuHa BonHbI:254

MNpo6a: npo6a ukpa Ne2
3ran 1. Bpems 959 cek, Hanp. 25 kB, [lasn. 0 m6ap, [InuHa BOAHLI 254 HM.
Mertop pacyeta:AGcontoTHas rpagyvposka.

1 =
1 o -
9 S =3
8 i
7 z L 5
Bz oa
2 6] z g EJ % “3:
L I g2 flg |8
i1 2 5 = e 0T H
H=pE B 2
3 AR o
" a7k
! L "«_ n"\lJ»LN/- = P
: 8 9 0 1" 112
MK
Macc, Aonst
N|Bpemsa KomnoHeHT Bbicota | Hauano | Koweu |Mnowaas | Kok, mr/n ammHoRACROT 8 %,
116678 3.006 | 6.612 | 6.760 | 81.09 0,00 0,00
2[6.803 apruHuH 2.487 | 6.760 | 6.885 | 55.78 63.0 0,78+0,31
3]9.252 TIM3MH 9.410 | 9.147 [ 9365 | 2924 140,0 1,7240,59
4]9.590 TUPO3VH 3.295 | 9.497 | 9.645 104.5 110,0 1,360,41
5 9.727 hernnananut 3496 | 9645 | 9837 | 105.4 100,0 1,23+0,37
6 1li 118’ TUCTUANH 1.516 | 10.033 | 10.280 | 63.45 60,0 0,74£0,37
7[10.410| newumn+usoneiiums | 5.602 | 10.280 | 10.545 | 358.5 130,0 1,600,42
8[10.615 METUOHHH 2112 | 10.545 | 10675 | 72.18 60,0 0,74£0,25
8 10.763 BanuH 4.566 | 10.675 [ 10.855 | 167.9 110,0 1,35+0,54
i 10.998 nponvH 7.909 |10.855 | 11.048 | 3506 220,0 2,71£0,70
o1
! 11.132 TPEOHMH 3.854 |11.048 | 11.185 | 119.6 770 0,95:0,38
s
1 11.535 cepvH 5108 | 11.375 | 11.578 | 206.0 110,0 1,35£0,35
2|1
111663 ananiH 3703 | 11.578 |11.752 | 127.4 | 540 0,6640,17
3|11
i 12.338 FAMLMH 2,578 | 12.225|12.433 | 98.67 34,0 0,42£0,14
4|12
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Hpuaosenne 3 k nporokomy N 8119 o1 «24» mast 2021 1.

fata:17.05.2021 16:34:45
Onepatop:polzovatel
2222 3:I;Ea'¥léu\Tex\EIfgzrlug\mdf\AK_Bm. vikpa Ne2_2105171634.mdf
“\Lumex\Elforuni\n i
T ured oy porpammbl\Butamutbl ¢ aasnennem_XKanap_291112.mtk
AnvHa BonHL1:200
MpoGa: But. ukpa Ne2
Otan 1. Bpems 899 cek, Han
3 p. 25 kB, fasn. 0 mGap, [inuHa BonHb! 200 HM.
aran 2. Bpems 300 cek, Hanp. 25 kB, flaen. 50 m6ap, [inuHa BonHb! 200 HM.
leToA pacyeta: AGconioTHas rpagyuposka.

E g T
E| g
. : L}

S BT —— S | & s
e I
T 8 = \ g H 8

z :
g H
3 |
& e o S v A
| i1t i 4
| | |
) 9 10 1 12 3 14 15 16 17 18
Mun
N | Bpems KomnoHeHT Beicota | Hauano | Koweu | Mnowaae | Kowu. mr/100r.
1| 7.902 B2 (pubochnasut) 1.280 7.608 8.402 254.7 0.8+0.34
2 | 9.843 B6 (N1pUAOKCUH) 0.991 9.632 10.030 824 0.18+0.036
3 | 12.723 | C (ackopbuHosas kucnota) | 0.141 12.458 | 13.247 46.5 0.85+0.29
4 | 15.473 |B3 (naHToTeHoBas kucnota)| 1.442 16.387 | 15.573 73.19 0.56+0.11
5 | 17.078 | B5 (nukoturosas kucnota) [ 0.350 16.933 | 17.260 40.18 0.78+0.14
6 | 18.157 | Bc (ponuesas kucnora) 1.221 18.005 | 18.393 93.68 0.11£0.022
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ALMATY
TECHNOLOGICAL
UNIVERSITY

TPOOBONIBCTBEHHBIX MPOJYKTOB

e-mail: food_safety@mail.ru

AO «CATMATHHCKHIE TeXHOMOrHYeCKHH YHHBEPCHTET»
Hayumo-#ccnenoBateibekas naGoparopust 1o oteHke KauecTsa u 6e30MacHOCTH

050061, r.AnMarsi, y. Tatiketrrckas 348/5, Ten. 8(727)2774743,

MPOTOKOJ MCITBITAHUI Ne 7598 ot «20» aekabps 2020 r.
Hammenosanue nponykimn: Hkpa cynaka

PernctpanwonnEit Homep: 7598

Jlata noctynnerns ofpasua: 04.12.2020 r.
OcroBanme A% McnbITanuii (akT or6opa i np.): 3asska

3asparems: Kasanreasaunosa .5,

Marorosutens (CTpana, GupMma, IpenpUsTHE):

Bun nenprranmit: KoHTpoabHblit
Jlata W3roTOBNCHHSA:
Cpoxk rogHoCTH:

Jlata Hayana M OKOHYAHHS HCTIBITaHMi: 07.12.2020 r. - 20.12.2020 r.
O6oznagenne HJl na npoaykumio: TP TC 021/2011 «O Ge30nacHOCTH NHIEBO#H MPOXYKIHI
Mpaan. 2, Ta6a. 1, 11.1.2; Ipan.3, Ta6a.3.

VcrnoBust MpoBeieHAs HCTIBITAHAS: TeMreparypa — 21°C, BraxHocTs — 72%.

- BIKII B 0,1 r mponykTa

- S.aureus B 1,0 r mpozyxTa

- CynbGUTPeAYLHPYIONIHE
xiroctpuanH B 1,0 r mpozykTa

- wiecen, KOE/T, He Gonee

- npoxoxu, KOE/T, He Gonee
TokcH4HbIE 3JJ€MEHTBI, MI/KT,
He Gonee:
- KagMui
- MBIUBSK
- CBHHEL(

- PTyTH

HanmenoBanne noxasateneii, | Hopma no HJI dakTHIECKHE H/I na meTonsr
€JHHHIbI H3MEPECHHA Ppe3yJbTaThl HCTBITAHAH
1 2 3 4
MuxpoGHOIOTHIeCKHE
TMOKa3aTeJH:
-KMA®AM, KOE/r 5*10* 12%10° TOCT 10444.15-94

He nonyckarotes | He o6HapyxeHo
He nonyckarotes | He o6HapyxeHo
He nonyckatorcs | He o6Hapyxeno

50 He o6napyxeno
300 He o6Hapyxeno
1,0 0,00110,00005
1,0 0,0002+0,00001

He obnapyxero
He o6uapyxeno

T'OCT 30518-97
T'OCT P 52815-2007
'OCT 29185-2014

TOCT 10444.12-2013 |
TOCT 10444.12-2013

TOCT 30178-96
T'OCT 26930-86
T'OCT 30178-96
T'OCT 26927-86

Llwmkan HCMTaHHH PACTPOCTRAHAETCA TOTHKO Ha 0OPATCL, NOABEPrIYTHI HCNLTAIIIAN,
‘CTHIHAS WM ronHas NEPENeyaTka NPOTOKONA MenbiTammil Ge3 paspemctms Hayumo-iceneaoBaTensekoil 1aGOpaTopHH N0 OLEHKE
KaYECTBA H Ge3onacocTH MPONOBOTLCTBEHHEIX MPOAYKTOB  3ATpELLEH.
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AO «AaMATHHCKHH TexHom0rH ecKuii YHHBEpPCHTET»
Hayuno-ncenenoBarelbekas naGoparopus o olieHke kayecTsa u 6e30MacHOCTH
nposo
ALY PONOBONLCTBEHHBIX MPOJLYKTOB

TECHNOLOGICAL 050061, r.Anmatbi, yn. Tatkenrckas 348/5, Ten. 8(727)2774743,
UNIVERSITY e-mail: food_safety@mail.ru

NPOTOKOJ UCTBITAHUIA Mo 7597 o1 «20» fekabpst 2020 r.

Hanmenonanme npoayxinn: Hkpa okyns

Pernctpanuonnit Homep: 7597

Jlata noctynnenus oGpasua: 04.12.2020 1.,

OcroBanme I8 Hnbitanmil (akT orbopa u np.): 3anska

Sagpurens: Kasanreasaunona X.B.

Msrorosutens (cTpana, pupma, Ipeanpustie):

Bna nenbiranuit: KonrpoabHblit

JlaTa W3roTOBNEHNAS:

Cpox roaHOCTH:

JlaTa Hayana # OKOHYaHHs HCIbITanmit: 07.12,2020 r. - 20.12.2020 r.
0O603naverne HJI na npoaykuiio: TP TC 021/2011 «O GesonacHocTH NHImeBoi MPOXYKIHMY
Tpua. 2, Ta6a. 1, I1.1.2; Tipna.3, Ta6a.3.

VcnoBus npoBeaeH s HCIBITaHUS: Temnepatypa — 21°C, BnaxHocTs — 72%.

Haumenoanue noxasareneil, | Hopmano HJI | ®axruyeckne HJ na meTomnl |

€AMHHIbI H3MEPEHNs pesyabTaThl HeBITARAH |

1 2 3 4
Muxpobrosoraaeckne
ToKazaTeNln: |
-KMA®ABM, KOE/r 5+10* 8+10° TOCT 10444.15-94 l
- BI'KII 8 0,1 r mpoztykTa He nonyckatores | He o6HapyxeHo TOCT 30518-97 |
- S.aureus B 1,0 r mpoxtykTa He nomyckatorest | He o6napyseno | TOCT P 52815-2007
- CyNbUTPEIYIHPYIOMHE He nonyckatorcst | He oGnapyxerno | T'OCT 29185-2014
xiocTprwH B 1,0 r mpozykTa
- mecenn, KOE/T, He Gonee 50 He o6napyxero | TOCT 10444.12-2013
- npoxokn, KOE/T, ne Gornee 300 He obuapyxeno | TOCT 10444.12-2013
TokcHYHbIE IJeMEHTbI, MI/KT,
He Dotee:
- KazMuit 1,0 0,0018+0,00005 TOCT 30178-96
- MBIIBAK 1,0 He o6HapyxeHno T'OCT 26930-86
- CBHHEI 1,0 0,0009+0,00002 T'OCT 30178-96
- pTyTH 0,2 He o6Hapy:xeHo T'OCT 26927-86
e DN
Jupextop HAN IT il ki nesa JK.C.
Hcnonuutem [l Gexosa I'.E.

TIDOTOKON HenuTaiMii PACTPOCTPAHSETCA TONBKO HA OGPAeL, NOMBEPTHYTHH HCRbITANHAM.
YacTHuHG Ww poAHA MCPEMCHETKA NPOTOKONA HCMbTAUMA Ge3 paspewienna Hayuno-nceAAOBaTERbCKOli 2aB0paTOpi 1O OUCHKE
Ka4eCTBa 4 Ge30nacHoCTH MPOAOBONKCTRENHbIX NPOAYKTOR  3ANpEILEHA
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4 E;Iggzzlstions Ataskaita

<Sample Information>

Acquired by : System Administrator
Sample Name : histamino st 2024-03-25_1
Sample ID : histamino st 2024-03-25_1
Tray# o1

Vial# :

1
Injection Volume  : 20 uL
Data Filename : histamino st 2024-03-25_1.Icd
Method Filename : Histaminas.lcm
Batch Filename  : 2024-03-25 histaminas.lcb
Report Filename : UVD ataskaita.lsr
Date Acquired : 25/03/2024 17:22:15
Date Processed  : 25/03/2024 18:15:10

<Chromatogram>
Chromatogram
‘histamino st 2024-03-25_1
mV g

) ) ) & To r
HEFIRE] é g 12 T Detector A Channel 1 254nn]
g H
2] T i
HIN R ik
Slds g S s
glas 12 )3 g J\g
o i Sy A
b T T T T T T + T T T T
00 25 50 75 100 125 15.0 175 200 25 250 275
min

‘hromatogram
histarifino st 2024-03¢05 2

200000 [ IRERERE g T Detector A Channel 1254nn]
J U 3z 7 £ e &
100000 = L (S a3 =
A2 Ag s S 2
S ILV| B N 1 - S—
00 25 50 75 100 125 15.0 175 200 25 250 27
4 min
Ehromatogram
Binkas_03725_1
uv &
200000 i é 1 Detector A Channel 1 254nm]
100000—'J wt :é
] \=
07 T T T T + T T T T T T T
00 25 50 75 10.0 125 150 175 200 225 250 275
min
<Peak Table>
Detector A Channel 1 254nm
Peakd# Ret. Time Area Height Conc. Unit Mark Name
1 8.306 | 1021168 96931 0.000 | mg/L M | Putrescinas
2| 9065 3583495 351799 0000 mgL | M |Kadaverinas
QuantitativeResult
Detector A i .
ID# Name Ret. Time Area Height
1 Putrescinas 8.306 1021168 96931
2 Kadaverinas 9.065 3583495 351799
3 Histaminas 9.549 1115601 107685
4 | Vidinis standartas 11.025 881419 82581
5 | Tiraminas 12.912 1240679 112940
6| Spermidinas 14.093 639630 60240
7 Sperminas 18.490 1092027 116071
Total 9574021 928248

C:\LabSolutions\Data\2024\histaminas\histamino st 2024-03-25_1.lcd
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i E:ggzzlstions Ataskaita

<Sample Information>

Acquired by : System Administrator
Sample Name :Nr1_1

Sample ID :Nr1_1

Tray# 1

Vial# 015

Injection Volume  : 20 uL

Data Filename :Nr.1_1.led

Method Filename : Histaminas.lcm

Batch Filename  : 2024-03-25 histaminas.lcb
Report Filename : UVD ataskaita.lsr

Date Acquired : 26/03/2024 00:27:23

Date Processed  : 27/03/2024 22:22:46

<Chromatogram>
Chromatogram
) o Nrll
myv £
ig i% ié EQ ‘}e ig 1 Detector A Channel 1 254nn]
1318 IE] g I8 18
1] Bl B F & H
< s
= » o
ee Jg &z e
b T T T i T = - : T T + T T T T
00 25 50 75 100 125 15.0 175 200 25 250 275
g min
‘hromatogram
,, histarigjno st 2024-0325_1
uv g 58 % 2 5 g
10 . g
200000 e Emy z T Detector A Channel 1254nn]
Hlgs 1F SR )
EldE 1 e 2
100000 e S S lm S
j UU gide 1S fl5 18 g
AdE S o J\& =
0 T T T T T T T T T
00 25 100 125 15.0 175 200 25 250 275
Enromatogram -
s 03-25_1
uv i
200000 }é T Detector A Channel 1 254nn]
100000 1z
&
=
07 T T T T + T T T T T T T
00 25 50 75 100 125 15.0 175 200 25 250 275
min
<Peak Table>
Detector A Channel 1 254nm
Peak# Ret. Time Area Height Conc. Unit Mark Name
1 8.170 | 45476 3243 0.000 | mg/L M | Putrescinas
2 89]9 4}425} 752@ OOOO mg/L M Kadaverinas
QuantitativeResult
Detector A . .
D# Name Ret. Time Area Height
1 Putrescinas 8.170 45476 3243
2 Kadaverinas 8.919 4429 522
3 Histaminas - - -
4 | Vidinis standartas 10.858 185385 15918
5 | Tiraminas 12.673 4254 460
6| Spermidinas 13.918 48836 4218
7 Sperminas 18.356 48671 4823
Total 337052 29183

C:\LabSolutions\Data\2024\histaminas\Nr.1_1.lcd
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SHIMADZU

 Labsotions Ataskaita

<Sample Information>

Acquired by : System Administrator
Sample Name :Nr1_2

Sample ID :Nr1_2

Tray# 1

Vial# 116

Injection Volume  : 20 uL

Data Filename :Nr.1_2.led

Method Filename : Histaminas.lcm
Batch Filename

Report Filename : UVD ataskaita.lsr

: 2024-03-25 histaminas.lcb

2024-03-27 22:29:14 Page 1/1

Date Acquired : 26/03/2024 00:55:43
Date Processed  : 27/03/2024 22:29:07
<Chromatogram>
Chromatogram
) o Nrll
myv £
i é i g g B 1 Detector A Channel 1 254nn]
L g
“ L x
ol e (e ls ‘ ‘ SN
00 25 50 75 100 125 15.0 175 200 25 250 275
g min
‘hromatogram
,, histarigjno st 2024-0325_1
w g &g % g g g
g Hs @ g
200000 e Emy z T Detector A Channel 1254nn]
Hlgs 1F SR )
EldE 1 e 2
100000 e S S lm S
j UU gide 1S fl5 18 g
AdE S o J\& =
0 T T T T T T T T T
00 25 100 125 15.0 175 200 25 250 275
‘Ehromatogram -
s 03-25_1
uv i
200000 I é T Detector A Channel 1 254nn]
100000 1z
&
=
07 T T T T + T T T T T T T
00 25 50 75 100 125 15.0 175 200 25 250 275
min
<Peak Table>
Detector A Channel 1 254nm
Peakd# Ret. Time Area Height Conc. Unit Mark Name
1 8.285| 43511 3424 0.000 | mg/L M | Putrescinas
2 9037 43114 752[) OOOO mg/L M Kadaverinas
QuantitativeResult
Detector A i .
ID# Name Ret. Time Area Height
1 Putrescinas 8.285 43511 3424
2 Kadaverinas 9.037 4344 520
3 Histaminas - - -
4 | Vidinis standartas 10.986 180673 15410
5 | Tiraminas 12.802 4741 479
6| Spermidinas 14.051 51109 4456
7 Sperminas 18.447 49650 4946
Total 334027 29235

C:\LabSolutions\Data\2024\histaminas\Nr.1_2.lcd
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2024.03.27 21:39:19 Page 1/2

Labsoutions Analysis Report

<Sample Information>

Acquired by : System Administrator
Sample Name :Nr.1 (03-25Z)_1
Sample ID :Nr.1 (03-25Z)_1
Tray# o1

Vial# 119

Injection Volume  : 1 uL

Data Filename  : 2024.03.26_21_Nr.1 (03-252)_1_013.lcd
Method Filename : Amino_test3_su_der(ilgesnis gradientas).lcm
Batch Filename  : 2024-03-26 amino r.Icb

Report Filename : Ataskaita AR.Isr

Date Acquired :2024.03.27 03:26:36
Date Processed  : 2024.03.27 21:39:14
<Chromatogram>
mv
T 2 Detector A Channel 1 Ex:350nm,Em:450nm|
48 £
3000 3 5 3 @ e 3
43 @ & c 25 2
3 ] o e o S £§3 3
g3 hd 2 H 3 g =
i h ES 2 g = £~ g
2000-{ 3 £ B = 5= .
B 2 S o R =
& < 5, S 8 5
2 B o =
& & &
1000 ¥ o
o]

min

mv

2500

-2500-

-5000-

0 5 10 15 20 25 30 35
min

<Peak Table>

C:\LabSolutions\Data\Project1\2024\AMINO r\2024.03.26_21_Nr.1 (03-25Z)_1_013.lcd
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Detector A Channel 1 Ex:350nm Em:450nm

2024.03.27 21:39:19 Page 2/2

Peak# | Ret Time ca Height Conc Unit | Mark Name
T 2.406] 38732424 3293079 64.187 [ Mol/L Aspartic Acid
2 3.134[ 44006188 3546745 61.166 uMolL | V Glutamic acid
3 6.186] 37961082| 2153697 49937 [uMol/L Serine
1 9449 1063016 55987 9248 [uMol/L Histidine
5 9993 30171916] 1273846 36.621[uMolL |V Glycine
3 24548964 947649 34,636 [ uMolL |V Threonine
7 21274825 783635 24773 [uMol/L Arginine
3 51786963 2810279 65.295 [ uMol/L Alanine
9 12948377] 1124412 15.752 | uMol/L Tyrosine
10 5347270 173168 10732 [uMolL | M | Cystine
i1 61304726 790801 37.734 [ uMolL [ VM |Valine
i) 10989846] 1362855 10929 [ uMolL | VM | Methionine
3 29436588 1090074 2[uMolUL | M |Phenylalanine
14 40456588 1523222 29.020 [WMolL |V Tsoleucine
15 57057624 41583 [uMolL | M | Leucine
16 14268892 28595 [uMolL | M |Lysine
Total 781445295
etector A Channel 2 Ex 2660m.Em:3050m
Peak# | Ret. Time Area Height Conc Unit | Mark Name
T 37015 17221162] 1591628 1.080 [ uMolL | M |Proline
Total 17221162 1591628
Detector B Channel 1 254nm
[ Peaks et. Time Area | Height | Comnc. | Unit | Mark Name ]
[ Total [ [ [ [ ]
Detector B Channel 2 254nm
[ Peak# [ Ret Time Area | Height | Comnc. | Unit | Mark Name ]
[ Total [ [ [ [ ]

C:\LabSolutions\Data\Project1\2024\AMINO r\2024.03.26_21_Nr.1 (03-25Z)_1_013.lcd
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Labsoutions Analysis Report

<Sample Information>

Acquired by : System Administrator
Sample Name :Nr.1 (03-25Z)_2
Sample ID :Nr.1 (03-25Z)_2
Tray# 01

Vial# 120

Injection Volume  : 1 uL

Data Filename  : 2024.03.26_22_Nr.1 (03-252)_2_014.lcd
Method Filename : Amino_test3_su_der(ilgesnis gradientas).lcm
Batch Filename  : 2024-03-26 amino r.Icb

Report Filename : Ataskaita AR.Isr

Date Acquired 1 2024.03.27 04:22:42
Date Processed  : 2024.03.27 21:41:02
<Chromatogram>
mv
Tz 2 Detector A Channel 1 Ex:350nm,Em:450nm|
3000 is 5 °
qE 2 . . 2
as 5 S £ @ 3
43 & & § es 3
= el © £ = =
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wo| |38 2 §E R ¥
L =8 2 g & §o5 N @
og = = i £8 £
5 F =4 3 By B 2
B < X ~ = & 3
8= < 5 2 3
> 8 s < o 8
1000-{ E o g - § Py
o

min
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-2500-

-5000-

T
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min

<Peak Table>

C:\LabSolutions\Data\Project1\2024\AMINO r\2024.03.26_22_Nr.1 (03-25Z)_2_014.lcd
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Detector A Channel 1 Ex:350nm Em:450nm

2024.03.27 21:41:08 Page 2/2

Peak# | Ret Time ca Height Unit | Mark Name
T 34278319 2951986 WMolL Aspartic Acid
2 38465203] 3117283 WMolL [V Glutamic acid
3 33194052[ 1877009 uMol/L Serine
T 976635 49138 uMolL Histidine
5 26231997] 1111306 WMolL [V Glycine
3 2285460 823262 WMolL |V Threonine
7 18993266 673893 uMolL Asginine
g 45444200 2420439 uMolL Alanine
9 11360546 967269 uMol/L Tyrosine
10 4832228 161558 WMolL | M |Cystine
11 46601249 743975 uMolL [ VM |Valine
i) 15461664 1374976 2 [uMolL | VM | Methionine
3 26422615 962028 uMolL | M | Phenylalanine
14 35979787] 1340701 WMolL [V Toleucine
15 50880388 1788863 WMol | M |Leucine
16 13714195 775664 WMolL | M |Lysme
Total 425661812 21139358
etector A Channel 2 Ex 2660m.Em:3050m
Peak# | Ret. Time Ar Height Conc Unit | Mark Name
T 37.014 2053725 4304[iMolL | M |Proline
Total 2053725
Detector B Channel 1 254nm
[ Peak# [ Ret Tume Area | Height | Comnc. | Unit | Mark Name ]
[ Total [ [ [ [ ]
Detector B Channel 2 254nm
[ Peak# [ Ret Time Area | Height | Comnc. | Unit | Mark Name ]
[ Total [ [ [ ]

C:\LabSolutions\Data\Project1\2024\AMINO r\2024.03.26_22_Nr.1 (03-25Z)_2_014.lcd
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2024.03.27 21:43:32 Page 1/2

Labsoutions Analysis Report

<Sample Information>

Acquired by : System Administrator
Sample Name :Nr.3 (03-25Z)_1
Sample ID :Nr.3 (03-25Z)_1
Tray# 01

Vial# 221

Injection Volume  : 1 uL

Data Filename  : 2024.03.26_23_Nr.3 (03-252)_1_015.lcd
Method Filename : Amino_test3_su_der(ilgesnis gradientas).lcm
Batch Filename  : 2024-03-26 amino r.Icb

Report Filename : Ataskaita AR.Isr

Date Acquired :2024.03.27 05:18:48
Date Processed  : 2024.03.27 21:43:26
<Chromatogram>
mv
T 2 Detector A Channel 1 Ex:350nm,Em:450nm|
46 < @
EH e < g
5000 as s S 2 3
43 4 & 2§ =
= < g 2
g ¥ 22 - $8 ¢
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SE S - g
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§3 2 5 N EN 3
2500 S8 8 ) g p g
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- hd p 8
o L
T T T T T T T
0 5 10 15 20 25 30 35
min
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0 5 10 15 20 25 30 35
min

<Peak Table>

C:\LabSolutions\Data\Project1\2024\AMINO r\2024.03.26_23_Nr.3 (03-25Z)_1_015.Icd
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Detector A Channel 1 Ex:350nm Em:450nm

2024.03.27 21:43:32 Page 2/2

Peak# | Ret Time ca Height Conc Unit | Mark Name
T 63026438 5845470 113223 [iMolL Aspartic Acid
2 TA910031| 5947122 104.124 [uMolL |V Glutamic acid
3 63168082 3507985 83330 [uMolL Serine
1 1721685 102207 12616 uMol/L Histidine
5 47627661| 2063481 57.974] uMolL |V Glycine
3 43909460] 1670690 61.601 [uMolL |V Threonine
7 36124454] 1351349 uMolL Asginine
g 85152110 4837220 uMolL Alanine
9 22501520] 1926273 uMol/L Tyrosine
10 7884441 272285 WMolL | M |Cystine
11 §7945278] 1357719 2 [uMolL | VM [ Valine
i) 30336874] 1632681 WMolL | VM | Methionine
3 51277853 1882273 uMolL | M | Phenylalanine
14 69888087] 2625863 WMolL [V Toleucine
15 100110509] 3597468 WMol | M |Leucine
16 26922923 1551281 WMolL | M |Lysme
Total 817509215] 40261382
etector A Channel 2 Ex 2660m.Em:3050m
Peak# | Ret Time Area Height Conc Unit | Mark Name
T 37.016] 32934673| 2987911 11,089 [uMolL | M |Proline
Total 32934673] 2087911
Detector B Channel 1 254nm
[ Peak# [ Ret Tume Area Height | Comc. | Unit | Mark Name ]
[ Total [ [ ]
Detector B Channel 2 254nm
} Peak# al} Ret. Time Area Height } Conc \[ Unit | Mark Name }
Tot

C:\LabSolutions\Data\Project1\2024\AMINO r\2024.03.26_23_Nr.3 (03-25Z)_1_015.Icd
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Labsoutions Analysis Report

<Sample Information>

Acquired by : System Administrator
Sample Name :Nr.3 (03-25Z)_2
Sample ID :Nr.3 (03-25Z)_2
Tray# o1

Vial# 122

Injection Volume  : 1 uL

Data Filename  : 2024.03.26_24_Nr.3 (03-252)_2_016.Icd
Method Filename : Amino_test3_su_der(ilgesnis gradientas).lcm
Batch Filename  : 2024-03-26 amino r.Icb

Report Filename : Ataskaita AR.Isr

Date Acquired :2024.03.27 06:14:57

Date Processed  : 2024.03.27 21:45:29

<Chromatogram>
mV

Detector A Channel 1 Ex:350nm,Em:450nm

Acid|

3,128 / Glutamic acid

5000

16,272 / Alanine

4000

2291/ Aspanti
6,170/ Serine
29,458/ Leucine

3000

22,562  Methionine
27,322 /1soleucine

5 / Threonine

18,972 / Tyrosine

2000

26,323/ Phenylalanine

14,292 / Arginine
33,241/ Lysine

1000

0 5 10 15 20 25 30 35
min

Detector A Channel 2 Ex:266nm,Em:305ngn
2500

-2500-

mv

-5000-

-7500-
0 5 10 15 20 25 30 35

min

<Peak Table>

C:\LabSolutions\Data\Project1\2024\AMINO r\2024.03.26_24_Nr.3 (03-25Z)_2_016.lcd
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Detector A Channel 1 Ex:350nm Em:450nm

2024.03.27 21:45:35 Page 2/2

Peak# | Ret Time ca Height Unit | Mark Name
T 60265254] 5185295 2 [iMolL Aspartic Acid
2 66405874] 5143163 uMolL Glutamic acid
3 56059477 3144766 2 [ uMol/L Serine
T 1556346 84672 uMolL Histidine
5 13500285| 1844772 WMolL [V Glycine
3 33498852 1460841 WMolL |V Threonine
7 31994621 1182712 uMolL Asginine
g T574TA37T| 4209427 uMolL Alanine
9 19992916] 1672584 24345 uMolL Tyrosine
10 6942678 236226 13869 [ uMolL | M | Cystine
i1 84879921 1205958 52440 [ uMolL [ VM |Vafine
i) 23750493 2477773 23.554 [uMol/L | VM | Methionine
13 45612878 1652468 35507 uMolL | M | Phenylalanine
14 62651899 2303729 45104 [WMolL |V Tsoleucine
15 89188061 3101841 65.023[uMolL | M |Leucine
16 22892595 1282238 45956 [ uMolL | M |Lysine
Total 729941795| 36188473
etector A Channel 2 Ex 2660m.Em:3050m
Peak# | Ret. Time Arca Height Conc Unit | Mark Name
T 36.981] 31347404] 2860055 10078 uMolL | M |Profine
Total 31347404] 2860055
Detector B Channel 1 254nm
[ Peaks et. Time Area Height | Comc. | Unit | Mark Name ]
[ Total [ [ ]
Detector B Channel 2 254nm
} Peak# al} Ret. Time Area Height } Conc \[ Unit | Mark Name }
Tot

C:\LabSolutions\Data\Project1\2024\AMINO r\2024.03.26_24_Nr.3 (03-25Z)_2_016.lcd
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Analyzed by
Analyzed
Sample Type
Level #

Sample Name
Sample ID

Tray

1S Amount
Sample Amount
Dilution Factor
Vial#

Tnjection Volume
Data File

Org Data File
Method File

Org Method File
Report File

Sample Information

\GCMSsolution\Data\Project I\FAME\bull_semen_seminal_plasma_2024\3282024._ikrai3_1_23_23.
\GCMSsolution\Data Project I\FAME\bull_semen_seminal_plasma_2024\3282024_ikrai3_1_23_23.qa¢
+ CAGCMSsolution\Data\Project \FAME\bull_semen_seminal_plasma_2024\Ricbalu rugstys stabilwax-2021_ref_RTcomected.qgm
\GCMSsolution\Data\Project \Riebalu rugstys stabilwax-2021_ref.qgm

+ CAGCMSsolution\System\Tunel 2024-03-25.qgt

Chromatogram ikrai3_I C:GCMSsolution\Data\Project \FAME\bull_semen_seminal_plasma_2024\3282024_ikrai3_1_2

TIC
15,842,923
T— ‘ l " - J . -
10.0 200 300 40.0 50.0 540
min
Quantitative Result Table.
ID# Name R.Time mwz Height Conc. Conc.Unit  R.Index
1 Butanoic acid, methyl ester - TIC N.D.(Ref) %
2 Hexanoic acid, methyl ester - TIC N.D.(Peak) %
3 Octanoic acid, methyl ester - TIC N.D.(Peak) %
4 Decanoic acid, methyl ester - TIC N.D.(Ref) %
5 Undecanoate <methyl-> - TIC N.D.(Ref) %
6 Dodecanoic acid, methyl ester - TIC N.D.(Peak) %
7 Tridecanoic acid, methyl ester - TIC — — N.D.(Peak) %
8 Methyl tetradecanoate 18783 TIC 743618 300948 0.733 %
9 Methyl myristoleate - TIC — — ND. %
10 Pentadecanoic acid, methyl ester - TIC N.D. %
11 cis-10-pentadecenoic acid methyl ester - TIC
12 Hexadecanoate <methyl-> TIC 6384763 2006398
13 Methyl hexadec-9-enoate TIC 14606937 4209888 18.537 %
14 Heptadecanoic acid, methyl ester TIC — ND. %
15 cis-10-Heptadecenoic acid, methyl ester TIC 637348 1802 0.694 %
16 Methyl stearate TIC 1648911 434082 1.647 %
17 9-Octadecenoic acid, methyl ester, (E)- TIC 24234808 5787291 25.748 %
18 9.12-Octadecadienoic acid (Z.Z)-, methyl ester 30249 TIC 3866679 979268 4.780 %
trans-9-elaidic acid methyl ester - mc N.D.(Ref) %
gamma.-Linolenic acid, methyl ester - TIC
9.12,15-Octadecatrienoic acid, methyl ester, (2 TIC 1336292
Eicosanoate <methyl-> - TIC

cis-11-Eicosenoic acid, methyl ester Tc 132445
cis-11,14-Eicosadienoic acid. methyl ester TIC 118340
8.1, 14-Eicosatrienoic acid, methyl ester Tc 282311 52783
Heneicosanoic acid, methyl ester TIC —
27 5.8,11,14-Eicosatetraenoic acid, methyl ester, TIC 4323142 866787
28 11,14.17-Eicosatrienoic acid, methyl ester TC 206171 42636
29 5.8,11,14,1 7-Eicosapentaenoic acid, methyl es 40468 TIC 3617329 620783
30 Docosanoate <methyl-> - TIC N.D.(Ref) %
31 13-Docosenoic acid, methyl ester - TIC N.D.(Ref) %
32 cis-13,16-Docasadienoic acid, methyl ester - TIC N.D.(Peak) %
33 Tricosanoic acid, methyl ester - TIC N.D.(Ref) %
34 Tetracosanoate <methyl-> - TIC .(Ref) %
35 47,10,13,16,19-Docosahexaenoic acid, methy 48.366 TIC 17227524 3013927 26.289 %
36 methyl nervonate - TIC .(Ref) %

37 Tentatively Identified Compound 20801 TIC 108135 41310

©000000000000000000000000000000000000
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ID# Name
38 Tentatively Identified Compound
39 Tentatively Identified Compound
40 Tentatively Identified Compound

RTime
19.498
25689
31127

TIC
TIC
TIC

61357
75939
49837

Height
25427
24262
15919

Conc. Conc Uit RIndex
0

0
0
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Analyzed by
Analyzed
Sample Type

Level #

Sample Name
Sample ID

Tray

1S Amount
Sample Amount

Sample Information

:16 PM

Dilution Factor i1

Vial #

Tnjection Volume

Data File \GCMSsolution\Data\Project I\FAME\bull_semen_seminal_plasma_2024\3282024._ikraid_1_24_24.qed

Org Data File \GCMSsolution\Data Project I\FAME\bull_semen_seminal_plasma_2024\3282024_ikraid_1_24_24.qad

Method File + CAGCMSsolution\Data\Project \FAME\bull_semen_seminal_plasma_2024\Ricbalu rugstys stabilwax-2021_ref_RTcomected.qgm
Org Method File \GCMSsolution\Data Project I\Riebalu rugstys stabilwax-2021_ref.qgm

Report File

+ CAGCMSsolution\System\Tunel 2024-03-25.qgt

Chromatogram ikraid_I C:\GCMSsolution\Data\Project \FAME\bull_senen_seminal_plasma_2024\3282024 _ikraid_I_24_24.qzd

TIC
18.721,302
. A_‘J " L l | L L
ld,o 20‘,0 30',0 40‘,0 50‘,0 540
in
Quantitative Result Table.
ID# Name R.Time mwz Height Conc. Conc.Unit  R.Index
1 Butanoic acid, methyl ester - TIC N.D.(Ref) %
2 Hexanoic acid, methyl ester - TIC N.D.(Peak) %
3 Octanoic acid, methyl ester - TIC N.D.(Peak) %
4 Decanoic acid, methyl ester - TIC N.D.(Peak) %
5 Undecanoate <methyl-> - TIC N.D.(Ref) %
6 Dodecanoic acid, methyl ester - TIC N.D.(Ref) %
7 Tridecanoic acid, methyl ester - TIC — N.D.(Peak) %
8 Methyl tetradecanoate 18786 TIC 828763 0.667 %
9 Methyl myristoleate - TIC = — ND. %
10 Pentadecanoic acid, methyl ester - TIC N.D. %
11 cis-10-pentadecenoic acid methyl ester - TIC N.D.(Ref) %
12 Hexadecanoate <methyl-> 23.128 TIC 7243502 2245645 6.476 %
13 Methyl hexadec-9-enoate 23768 TIC 16831566 4860401 16.840 %
14 Heptadecanoic acid, methyl ester - TIC — —
15 cis-10-Heptadecenoic acid, methyl ester TIC 737784 210130
16 Methyl stearate 28444 TIC 1934318 513587
17 9-Octadecenoic acid, methyl ester, (E)- 29.000 TIC 35973184 8660395
18 9.12-Octadecadienoic acid (Z.Z)-, methyl ester TIC 6692139 1626517 'S5
trans-9-¢laidic acid methyl ester TIC — — N.D.(Ref) %
.gamma.-Linolenic acid, methyl ester TIC 114116 27887 0.059 %
9.12,15-Octadecatrienoic acid, methyl ester, (2 TIC 2445651 552120 2.637 %

35
36
37

Eicosnoate <methyl-> - TIC — D.(Ref) %
cis-11-Eicosenoic acid, methyl ester TIC 790568 174067 0653 %
cis-11,14-Eicosadienoic acid, methyl ester TIC 638271 139880 0566 %
8.11,14-Eicosatrienoic acid, methyl ester TIC 310389 56846 0339 %
Heneicosanoic acid, methyl ester TIC — N.D.(Ref) %
5.8.11,14Eicosatetraenoic acid, methyl ester, TIC 47584, 962008 4927 %
11,14,17-Eicosatrienoic acid, methyl ester TIC 210711 51766 229%
5.8,11,14,1 T-Eicosapentaenoic acid, methyl es 40465 TIC 4074896 692428 4384 %
Docosanoate <methyl-> - TIC ND. %
13-Docosenoic acid, methyl ester B TIC N.D.(Ref) %

2 cis-13,16-Docasadienoic acid, methyl ester - TIC N.D.(Peak) %
Tricosanoic acid, methyl ester - TIC N.D.(Ref) %
Tetracosanoate <methyl-> - TIC (Ref) %
477,10,13,16,19-Docosahexacnoic acid, methy 48373 TIC 19504307 3524929 23.452 %
methyl nervonate - TIC D.(Ref) %

Tentatively Identified Compound 20801 TIC 129463

©000000000000000000000000000000000000
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ID# Name
38 Tentatively Identified Compound
39 Tentatively Identified Compound
40 Tentatively Identified Compound

RTime
19.494
25.680
41179

TIC
TIC
TIC

75743
79014
32295

Height

24758
10501

Conc. Conc Uit RIndex
0

0
0




image113.jpeg
Analyzed by
Analyzed
Sample Type
Level #

Sample Name
Sample ID

Tray

1S Amount
Sample Amount
Dilution Factor
Vial#

Tnjection Volume
Data File

Org Data File
Method File

Org Method File
Report File

Sample Information

12
\GCMSsolutiom\Data\Project \FAME\bull_semen_seminal_plasma_2024\3282024_ikrail_I_21_21.qzd
+ CAGCMSsolution\DataProject \FAME\bull_semen_seminal_plasma_2024\Riebalu rugstys stabilwax-2021_ref_RTcomected.qgm

\GCMSsolution\Data\Project \Riebalu rugstys stabilwax-2021_ref.qgm

\GCMSsolutiomData\Project \FAME\bull_semen_seminal_plasma_2024\3282024_ikrail_

-qed

+ CAGCMSsolution\System\Tunel 2024-03-25.qgt

Chromatogram ikrail_I C:GCMSsolution\Data\Project \FAME\bull_semen_seminal_plasma_2024\3282024 _ikrail_1_2

TIC
15,336,020
T l Pt ’ L -
10.0 200 300 40.0 50.0 540
min
Quantitative Result Table
ID# Name R.Time mz Height Conc. Conc.Unit  R.Index
1 Butanoic acid, methyl ester - TIC N.D.(Ref) %
2 Hexanoic acid, methyl ester - TIC N.D.(Peak) %
3 Octanoic acid, methyl ester - TIC N.D.(Peak) %
4 Decanoic acid, methyl ester . TIC N.D.(Ref) %
5 Undecanoate <methyl-> - TIC N.D.(Ref) %
6 Dodecanoic acid, methyl ester - TIC N.D.(Peak) %
7 Tridecanoic acid, methyl ester . TIC — N.D.(Peak) %
8 Methyl tetradecanoate 18777 TIC 677873 0.678 %
9 Methyl myristoleate - TIC — ND. %
10 Pentadecanoic acid, methyl ester - TIC N.D. %
11 cis-10-pentadecenoic acid methyl ester - TIC .D.(Ref) %
12 Hexadecanoate <methyl-> TIC 4884368 1528737 5.708 %
13 Methyl hexadec-9-enoate TIC 11112462 3316794 14788 %
14 Heptadecanoic acid, methyl ester TIC — — ND. %
15 cis-10-Heptadecenoic acid, methyl ester TIC 761716 228369 0.887 %
16 Methyl stearate TIC 1204888 322321 6 %

17 9-Octadecenoic acid, methyl ester, (E)- TIC 17720654 4470411

18 9.12-Octadecadienoic acid (Z.Z)-, methyl ester TIC 8416973 2083918
trans-9-claidic acid methyl ester TIC — N.D.(Ref) %
gamma.-Linolenic acid, methyl ester TIC 21417 a8027 0235%
9,12.15-Octadecatrienoic acid, methyl ester, (2 TIC 1764956 387422 547 %
Eicosnoate <methyl-> TIC — D.(Ref) %
cis-11-Eicosenoic acid, methyl ester TIC 423266 94356 0481 %
cis-11,14-Eicosadienoic acid, methyl ester TIC 329148 73250 0400 %
8,11,14-Eicosatrienoic acid, methyl ester TIC 399059 66078 560 %

Heneicosanoic acid, methyl ester - TIC — — N.D.(Ref) %

27 5.8,11,14-Eicosatetraenoic acid, methyl ester, | TIC 4647591 917327 6413 %
28 11.14,17-Eicosatrienoic acid, methyl ester TIC 156383 36152

29 5.8,11,14,17-Eicosapentaenoic acid, methyl es 40463 TIC 5266146 981845

30 Docosanoate <methyl-> - TIC N.D.(Ref) %
31 13-Docosenoic acid, methyl ester B TIC N.D.(Ref) %
32 cis-13,16-Docasadienoic acid, methyl ester - TIC ND. %
33 Tricosanoic acid, methyl ester - TIC (Ref) %
34 Tetracosanoate <methyl-> - TIC (Ref) %
35 4.7,10,13,16,19-Docosahexaenoic acid, methy 48364 TIC 17095836 3158631 27.394 %
36 methyl nervonate - TIC — — .(Ref) %

37 Tentatively Identified Compound 43040 TIC 31975 14420
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Quantitative Result Table
ID# Name RTime mz Height Conc. Conc.Unit ~ Rlndex
I Butanoic acid, methyl ester - TIC N.D.(Ref) %
2 Hexanoic acid, methyl ester - TIC N.D.(Peak) %
3 Octanoic acid. methyl ester - TIC N.D.(Ref) %
4 Decanoic acid, methyl ester - TIC N.D.(Peak) %
5 Undecanoate <methyl-> - TIC N.D.(Ref) %
6 Dodecanoic acid, methyl ester - TIC ND. %
7 Tridecanoic acid, methyl ester - TIC -~ -~ N.D.(Peak) %
8 Methyl tetradecanoate 18780 TIC 435826 179071 0350 %
9 Methyl myristoleate - TIC - - N.D.(Ref) %
10 Pentadecanoic acid, methyl ester - TIC ND. %
11 cis-10-pentadecenoic acid methyl ester - TIC N.D.(Ref) %
12 Hexadecanoate <methyl-> TIC 5791526 1841453 7.048 %
13 Methyl hexadec-9-enoate TIC 6285530 1932846 8.59 %
14 Heptadecanoic acid, methyl ester TIC -~ -~ N.D. %
15 cis-10-Heptadecenoic acid, methyl ester TIC 479380 147067 0545 9%
16 Methyl stearate TIC 1519083 404889 1632 %
17 9-Octadecenoic acid, methyl ester, (E)- TIC 21150857 5083852 24380 %
18 9,12-Octadecadienoic acid (Z.Z)~ methyl ester TIC 89112 2082028 11170 %

trans-9-elaidic acid methyl ester - Tc N.D.(Ref) %
gamma.-Linolenic acid, methyl ester - TIC ND.(Ref) %
9.12,15-Octadecatrienoic acid, methyl ester, (2 32197 TIC 479758 3.053 %
Eicosanoate <methyl-> - TIC N.D. %
cis-11-Eicosenoic acid, methyl ester Tc 442112 102095 517%

cis-11,14-Eicosadienoic acid, methyl ester TIC 200927 52130 271%
8.11,14-Eicosatrienoic acid, methyl ester TIC 166103 31340 283 %
Heneicosanoic acid, methyl ester TIC — — N.D.(Ref) %

27 5.8,11,14-Eicosatetraenoic acid, methyl ester, | TIC 3813600 754617 5.425 %

28 11.14,17-Eicosatrienoic acid, methyl ester - TIC — ND. %

29 5.8,11,14,17-Eicosapentaenoic acid, methyl es 40467 TIC 223491 6248 %

30 Docosanoate <methyl-> - TIC N.D.(Peak) %

31 13-Docosenoic acid, methyl ester B TIC N.D.(Ref) %

32 cis-13,16-Docasadienoic acid, methyl ester - TIC ND. %

33 Tricosanoic acid, methyl ester - TIC N.D.(Peak) %

34 Tetracosanoate <methyl-> - TIC .(Ref) %

35 4.7,10,13,16,19-Docosahexaenoic acid, methy 48369 TIC 3260872 30.487 %

36 methyl nervonate - TIC — ND.(Ref) %

37 Tentatively Identified Compound

TIC 73275 25783
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Desirability Surface/Contours; Method: Quadratic Fit
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Profiles for Predicted Values and Desirability
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