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НОРМАТИВТІК СІЛТЕМЕЛЕР
Бұл диссертациялық жұмыста келесі стандарттарға сілтемелер қолданылды:
КО ТР 021/2011 «Тағам өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» Кеден одағының техникалық регламенті;
КО ТР 022/2011 Кеден одағының «Азық-түлік өнімі оны таңбалау бөлігінде» техникалық регламенті;
КО ТР 029/2012 «Тағам қоспаларының, хош иістендіргіштердің және технологиялық қосалқы заттардың қауіпсіздік талаптары» Кеден одағының техникалық регламенті;
ҚР СТ 1179-2003 НАССР қағидаттары негізінде тамақ өнімдерінің сапасын басқару. Жалпы талаптар;
МЕМСТ ИСО-9001-2015 Сапа менеджменті жүйелері. Талаптар (қайта шығару);
МЕМСТ ИСО-22000-2019 Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін басқару жүйелері. Азық-түлік тізбегіне қатысатын ұйымдарға қойылатын талаптар;
МЕМСТ 7.32-2001 «Ғылыми-зерттеу жұмысы туралы есеп. Даярлау құрылымы мен ережелері»;
МЕМСТ 12038-8 «Ауыл шаруашылығы дақылдарының тұқымдары. Өнгіштігін анықтау әдістері»;
МЕМСТ Р 54635-201 Витаминдердің құрамы;
МЕМСТ Р 51429.99 Калий, натрий және магний мөлшері;
МЕМСТ 30178-96 Темір құрамы;
МЕМСТ 26657-97 Фосфор мөлшері;
МЕМСТ 13496.15-97 Майдың құрамы;
МЕМСТ 10846-91 Ақуыздың массалық үлесі;
МЕМСТ 31483-2012 «Премикстер. Дәрумендердің құрамын анықтау: В (1) (тиаминхлорид), В2 (рибофлавин), В3 (пантотен қышқылы), В5 (никотин қышқылы және никотинамид), B6 (пиридоксин), В (фолий қышқылы), С (аскорбин қышқылы) капиллярлы электрофорез әдісі, б. 21»;
ҚР СТ МЕМСТ 51301-2005 «Тағамдық өнімдер және азық-түлік шикізаты. Уытты элементтердің құрамын анықтау әдісі, б. 67»;
МЕМСТ 20264.1-89 «Ферметті препараттар. Органолептикалық, физика-химиялық және микробиологиялық көрсеткіштерді анықтау әдісі, б. 14»;
МЕМСТ 31747-2012 «Азық-түлік өнімдері. Ішек таяқшалары тобы бактерияларының санын айшықтау және анықтау»;
МЕМСТ 51301-99 «Тағам және азық-түлік өнімдері. Уытты элементтің мөлшерін анықтаудың инверсионды-вольтамперометрлік әдістері (кадмий, қорғасын, мыс және мырыш)»;
МЕМСТ 26930-86 «Тағам өнімдері және шикізат. Мырышты анықтау әдістері»; 
МЕМСТ 30178-96 «Тағам өнімдері және шикізат. Улы элементтерді анықтаудың атомды-абсорбционды әдісі»;
МЕМСТ 10444.15-94 «Азық-түлік өнімдері. Мезофильді аэробты және факультативті анаэробты микроорганизмдердің санын анықтау әдістері».
МЕМСТ 26928-86. Тағам өнімдері. Темірді анықтау әдісі.
МЕМСТ 5897-90 Кондитерлік өнімдер. Органолептикалық сапа көрсеткіштерін, өлшемдерін, таза массасын және құрамдас бөліктерін анықтау әдістері көрсеткіштер кестесі;
МЕМСТ 5900-73 Кондитерлік өнімдер. Ылғал мен құрғақ заттарды анықтау әдістері; 
МЕМСТ 5901-87 Кондитерлік өнімдер. Күл мен металломагниттік қоспаның массалық үлесін анықтау әдістері; 
МЕМСТ 5904-82 Кондитерлік өнімдер. Сынамаларды қабылдау қағидалары, іріктеу және дайындау әдістері;
МЕМСТ ISO 2173-2013 Жемістер мен көкөністерді өңдеу өнімдері. Еритін қатты заттарды анықтаудың рефрактометриялық әдісі; 
МЕМСТ 10444.15-94 Тамақ өнімдері. Мезофильді аэробты және факультативті-анаэробты микроорганизмдердің санын анықтау әдістері;
МЕМСТ 26669-85 Тамақ және дәм өнімдері. Микробиологиялық талдаулар үшін сынамаларды дайындау; 
МЕМСТ 10444.15-94 МАжФАМС сандық құрамы;
МЕМСТ 10444.12-2013 Зеңдер мен ашытқылардың санын анықтау және есептеу әдістері;
МЕМСТ 26927-86 Шикізат және тамақ өнімдері. Сынапты анықтау әдістері; 
МЕМСТ 26929-94 Шикізат және тамақ өнімдері. Сынамаларды дайындау. Улы элементтердің құрамын анықтау үшін минералдану;
МЕМСТ 26933-86 Шикізат және тамақ өнімдері. Кадмийді анықтау әдісі;
МЕМСТ 29186-91. Пектин. Техникалық шарттар
МЕМСТ 30349-96 Жемістер, көкөністер және оларды қайта өңдеу өнімдері. Қалдық мөлшерін, хлорорганикалық пестицидтерді анықтау әдістері;
МЕМСТ 31659-2012 (ISO 6579:2002) Тамақ өнімдері. Salmonella тұқымдасының бактерияларын анықтау әдісі; 
МЕМСТ 31747-2012 Азық-түлік өнімдері. Ішек таяқшалары тобындағы бактериялардың санын анықтау және анықтау әдістері; 
МЕМСТ 31904-2012 Азық-түлік өнімдері. Микробиологиялық сынақтар үшін сынама алу әдістері; 
МЕМСТ 32751-2014 Кондитерлік өнімдер. Микробиологиялық талдаулар үшін сынама алу әдістері; 
МЕМСТ Р 51806-2001 Пектин. Терминдер мен анықтамалар;
МЕМСТ 7178-2015. Балғын қауын. Техникалық шарттар;
МЕМСТ ISO 1956-2-2014 Жемістер мен көкөністер. Морфологиялық және құрылымдық терминология. 2 бөлім 


АНЫҚТАМАЛАР
Бұл диссертацияда сәйкес анықтамалармен келесі терминдер қолданылды:
Азық-түлік қауіпсіздігі – бұл жедел теріс әсер ету (тамақтан улану және тамақ инфекциясы) тұрғысынан да, ұзақ мерзімді әсер ету қаупі (канцерогендік, мутагендік және тератогендік әсер) тұрғысынан да тұтынылған кезде адам денсаулығына қауіптің болмауы.
Бақылау нүктесі – бұл белгілі бір тамақтану жүйесіндегі бақылауды
жоғалту денсаулыққа жол берілмейтін қатерге әкеп соқтырмайтын кез келген нүкте.
Сыни бақылау - нүктесінің қауіпті талдау жүйесінің жоспары - осы негізгі қағидаттарға сәйкес жүзеге асырылатын ресми шараларды белгілейтін жазбаша құжат.
Биологиялық құндылық – тағамдық ақуыз сапасының көрсеткіші, оның амин қышқылы құрамының ақуыз синтезі үшін аминқышқылдарындағы ағзаның қажеттіліктеріне сәйкес келу дәрежесін көрсетеді.
Тағам өнімдерінің қауіпсіздігі – адамға және болашақ ұрпаққа зиянды әсер етумен байланысты жол берілмейтін қатердің жоқ екенін куәландыратын тамақ өнімдерінің жай-күйі.
Сыни бақылау нүктесі (СБН) –  бақылау жүзеге асырылуы мүмкін және қауіп барынша азайтылуы немесе алдын алынуы мүмкін тамақ жүйесіндегі кез келген нүкте немесе рәсім.
Макроэлементтер – организмде айтарлықтай мөлшерде болатын бейорганикалық химиялық заттар тобы (бірнеше ондаған грамнан бірнеше килограммға дейін). Макроэлементтер тобына натрий, калий, кальций, фосфор және т.б.
Микроэлементтер – организмде аз мөлшерде бейорганикалық химиялық заттар тобы. Мұндай заттарға: темір, марганец, мыс, мырыш, кобальт, молибден, кремний, фтор, йод және т.б.
Қауіп – адам денсаулығына зиян келтірудің ықтимал көзі.
Қауіпті фактор – белгілі бір белгілері бар қауіптің түрі.
Тағамдық құндылық – адамның энергияға және негізгі тағамдық заттарға физиологиялық қажеттіліктерін қамтамасыз ететін тамақ өнімдерінің қасиеттерінің кешені.
Сақтау мерзімі – белгіленген сақтау шарттары сақталған кезде тамақ өнімі нормативтік немесе техникалық құжатта көрсетілген қасиеттерін сақтайтын кезең.
НАССР жүйесі – бұл өнімнің қауіпсіздігіне айтарлықтай әсер ететін қауіпті факторларды жүйелі түрде сәйкестендіруді, бағалауды және басқаруды көздейтін тұжырымдама.
Уытты элементтер – тірі организмдердің өсуіне және дамуына, физиологиялық процестерге теріс әсер етуі мүмкін химиялық элементтер. Ең улы элементтер - сынап, кадмий, қорғасын.
Пестицидтер – өсімдіктерді қорғаудың химиялық құралдарының үлкен тобы.
Нитраттар – бұл ақуыз синтезі буынының бірі, өсімдіктердің химиялық құрамының міндетті компоненті.
Микотоксиндер - бұл Aspergillus және Penicillium тұқымдас микроскопиялық саңырауқұлақтардың кейбір түрлерімен бөлінетін улар.
Энергетикалық құндылық – физиологиялық функцияларын қамтамасыз ету үшін адам ағзасында тамақ өнімдерінің тағамдық заттарынан бөлінетін энергия мөлшері (ккал, кДж).
Талшық – бұл организмнің қалыпты жұмыс істеуі үшін қажетті көмірсулардың кіші класына жататын диеталық талшық.
Бу қысымы – ауада ұсталатын су буының саны.
Технологиялық процестер – автоматтық оңтайландыру жүйесі технологиялық процесстің оңтайлы режимін автоматты түрде анықтайтын және сүйемелдейтін басқару жүйесі.






БЕЛГІЛЕУЛЕР МЕН ҚЫСҚЫРТУЛАР

	ҚР
	-
	Қазақстан Республикасы

	АТУ
	-
	Алматы технологиялық университеті

	АҚ
	-
	Акционерлік қоғам

	ЖШС
	-
	Жауапкершілігі шектеулі серіктестік

	МемСТ
	-
	Мемлекеттік стандарт

	СБН
	-
	Сыни бақылау нүктесі

	0С
	-
	Цельсия бойынша градус

	ХРТҚ
	-
	Химия ресми талдаушылар қауымдастығы

	АҚШ
	-
	Америка құрама штаттары

	ТМД
	-
	Тәуелсіз Мемлекеттер Достығы

	ТҚҒЗИ
	-
	Тағам қауіпсіздігі ғылыми зерттеу институты

	НҚ
	-
	Нормативтік құжат

	НТҚ
	-
	Нормативтік-техникалық құжаттама

	ҚР СТ
	-
	Қазақстан Республикасының стандарты

	ТШ
	-
	Техникалық шарттар 

	ФАО
	-
	Біріккен ұлттар ұйымының азық-түлік және ауылшаруашылық ұйымы

	ББҚ
	-
	Биологиялық белсенді қоспа

	МЕМСТ
	-
	Мемлекеттік стандарт

	ИСО
	-
	Халықаралық стандарттау

	МАжФАМС
	-
	Мезофильді аэробты және факультативті анаэробты микроорганизмдердің саны (етопептонды атаремпада өседі 30-37оС 48-72 сағат ішінде)

	КОЕ/г
	-
	Колония түзетін бірлік-бұл өміршең бактерия, ол көбейген кезде, егер ол өсіп келе жатқан ортада инкубацияланса, бүкіл колонияны құра алады.

	мг(миллиграмм)
	-
	СИ бірліктерінің халықаралық жүйесіндегі массаны өлшеудің үлестік бірлігі, грамның 1 мыңнан бір бөлігі және сәйкесінше килограмның 1 миллион үлесі. осылайша, 1 мг = 10-3 г = 10-6 кг

	НКИ
	
	Нақты көлем индексі













КІРІСПЕ
 Қазақстан Республикасының президенті Қ.К.Тоқаев өз жолдауында «Ауыл шаруашылығы - біздің ресурсымыз, бірақ оның әлеуеті толық пайдаланылмай отырғандығын, ел ішінде ғана емес, шетелде де сұранысқа ие органикалық және экологиялық таза өнім өндіру үшін зор мүмкіндіктер бар екендігін, сондай-ақ, суармалы жер көлемін кезең-кезеңімен 2030  жылға қарай 3 миллион гектарға дейін ұлғайту қажеттігін» баса назарға алып айта кетті [1].
Ауылшаруашылық бақша дақылдарының өнімділігін арттыру үшін егістікті ең басты зиянкестерден, аурулардан және арамшөптерден тазарту болып керек. 
Қазір жаңа технологиялардың мәні – ауыспалы егістік жүйесінде дақылдарды тиімді алдыңғы дақылдардан соң орналастыру, дақылдардың сапалы да жоғары түсім беретін сорттарын енгізу, өсімдіктерді мирал заттармен олардың топырақтағы тиімді көлемін ескеріп қамтамасыз ету, өсімдіктерді қорғаудың озық жүйесін пайдалану, топырақты эрозиядан қорғауға арналған барлық технологиялық тәсілдерді дер кезінде және сапалы орындап отыру, ылғалды жинақтау және сақтау, ауыл шаруашылығы дақылдарының өсіп өнуіне қолайлы жағдайлар туғызу [2].
	Түркістан облысы еліміздегі қауын өсірудің басты өңірі болып табылады. ҚР Экономика министрлігінің Статистика комитетінің деректері бойынша, қауынның  егіс алқаптарының көлемі жағынан негізгі бөлігін Түркістан облысы 61.8 мың га құрайды (Ұлттық статистика бюросы деректері, 2022-2023). 



Сурет 1 -  Қауындардың жалпы жинағы, мың т

	Бақша дақылдарының жалпы жинағы 1,4%-ға азайып, 11,739 мың тоннаны құрады, бұл ретте ашық топырақтағы көкөністер бойынша өсім тіркелді (2021 жылға қарай 2,2%-ға немесе  4610,2 мың тоннаға).  
2021 жылғы деңгеймен салыстырғанда көкөністер мен бақша дақылдарының өнімділігі 0,5% - ға артып, 242,3 ц/га құрады. 1,2%), бақша дақылдары (1,1%) [3].

Кесте 1 – Ауылшаруашылық кәсіпорындарының жинаған қауын алаңы, 
мың га

	 
	Шаруашылықтардың барлық санаттары
	Оның ішінде

	
	
	Ауылшаруашылық кәсіпорындары
	жеке кәсіпкерлер және шаруа немесе фермер қожалықтары
	Халық шаруашылықтары

	ҚР
	49 383,0
	6 490,4
	36 962,1
	5 930,5

	Абай
	395,4
	-
	350,5
	44,9

	Ақмола 
	0,6
	-
	-
	0,3

	Ақтөбе
	323,7
	8,2
	107,6
	207,8

	Алматы
	508,7
	1,0
	476,2
	31,5

	Атырау
	644,3
	36,5
	467,5
	140,3

	Батыс Қазақстан
	434,0
	8,0
	192,9
	233,1

	Жамбыл
	756,8
	-
	551,5
	205,3

	Жетісу 
	386,9
	-
	186,6
	200,3

	Қарағанды 
	0,2
	-
	-
	0,2

	Қостанай 
	45,5
	0,3
	39,1
	6,1

	Қызылорда
	4 592,1
	13,0
	430,1
	4 149,0

	Маңғыстау
	313,5
	13,5
	299,6
	0,4

	Павлодар
	5,2
	-
	1,0
	4,2

	Түркістан
	40 299,8
	6 128,5
	33 685,9
	485,4

	Ұлытау
	6,3
	-
	4,0
	2,3

	Шығыс Қазақстан
	389,6
	0,5
	169,6
	219,5

	Шымкент 
	280,6
	280,6
	-
	-


	
Ауыл шаруашылығы кәсіпорындары мен шаруа немесе фермер қожалықтары бойынша нақтылаған, ауыл шаруашылығы дақылдарының жалпы жиналуы мен өнімділігі туралы деректер «Ауыл шаруашылығы дақылдарының егінін жинау туралы» 29-АШ нысаны бойынша жалпымемлекеттік статистикалық байқау негізінде алынды. Үй шаруашылықтары бойынша бұл көрсеткіштер егіс алқаптарын шаруашылық бойынша есепке алу деректері және «Халықтың шаруашылықтарында ауыл шаруашылығы дақылдарын жинау туралы» А-005 нысаны бойынша іріктеп зерттеу деректері негізінде қалыптастырылды.
	Рұқсат етілген стандартты ауытқу өнімділікті мамандандырылған зерттеу деректері мен респонденттерден алынған мәліметтер арасындағы ықтимал айырмашылықты (үлкен немесе кіші) сипаттайды және ц/га-мен өлшенген стандартты іріктеу қателігін тиісті дәнді дақылдардың жиналған ауданына көбейту арқылы анықталады.
Алдын ала деректер бойынша 2022 жылы өсімдік шаруашылығының жалпы өнімінің нақты көлем индексі (НКИ) 115% - құрады. НКИ өсуі есепті кезеңде дәнді және бұршақты дақылдар мен көкөністердің жалпы жиналуының ұлғаюына байланысты [4].

[image: ]
* - алдын ала деректер

Сурет 2  - Өсімдік шаруашылығы жалпы өнімінің 
нақты көлем индексі, %

[bookmark: _Hlk168411554]Өсімдік шикізатының сұранысы жоғары болуына қарай, соның ішінде бақша дақылдарының сұранысын қанағаттандыратын қауын өнімдерін тағам өндірісінде толық қалдықсыз пайдалану ең тиімді дұрыс шешімдер керек.
Ғылыми-техникалық прогресті дамытудың қазіргі жағдайында салауатты өмір салтының негізгі факторларының бірі ретінде тамақтану құрылымы мен сапасын жақсартуға көбірек көңіл бөлінеді. Өнімнің сапасын арттыру, өнімнің өндіру кезінде барлық шығындарды жоюға, өндіру, тасымалдау, сақтауды іске асыру кезеңдерінде толықтай қалдықсыз технологиясын енгізіп, өнімді сақтауды арттыру қажет.
Бақша дақылдарының жемісі мен дәндері қолданысқа ие болғанымен, қабықтары мал азықтарына берілген. Бірақ та, қауын қабығында адам ағзасына пайдалы талшықтар бар екенін бірі білсе, бірі біле бермес. Өйткені олар қандағы қант деңгейін реттеуге көмектеседі. Сонымен қатар, өрескел талшықтар ас қорытуда маңызды рөл атқарады, бұл тағамның асқазан-ішек жолдары арқылы механикалық қозғалысын қамтамасыз етеді. Талшық кез-келген адамның диетасындағы маңызды компоненттердің бірі. Адам ағзасының ас қорыту ферменттерімен сіңірілмейді, бірақ ішек микрофлорасымен өңделеді.
Талшық – бұл адамның асқазан ферменттері сіңіре алмайтын күрделі көмірсулардың бір түрі, бірақ ішек микрофлорасына пайдалы. Өсімдіктердің сабақтары мен дәндері, көкөністер мен бақшалық дақылдарда диеталық талшық көп. Талшықты тағамдар пайдалы, өйткені олар қандағы қант деңгейін реттеуге көмектеседі, аштық пен қанықтылыққа әсер етеді. Сонымен қатар, өрескел талшықтар ас қорытуда маңызды рөл атқарады, бұл тағамның асқазан-ішек жолдары арқылы механикалық қозғалысын қамтамасыз етеді. Талшық-өсімдік тағамдарында кездесетін күрделі көмірсулардың бір түрі. Шын мәнінде, бұл көкөністердің тығыз құрылымын да және астық қабығында құрайтын талшық [5].
[bookmark: _Hlk169609218]Тамақ өнеркәсібі өнімдерінің ішінде кондитерлік өнімдер халықтың барлық санаттары арасында ең танымал және сұранысқа ие, өйткені олардың ерекше дәмі мен жоғары энергетикалық құндылығы бар. Кондитерлік өнімдердің ассортименті жыл сайын үнемі өсіп келеді. Диеталық қоспаларды қолдана отырып, дәрумендік құндылығы жоғары кондитерлік өнімдердің көптеген рецептері жасалды. Бұл ретте перспективалы бағыт кондитерлік өнімдерді өндіруде жеміс-көкөніс, жидек қоспаларын (сәбіз, алма, асқабақ, қызылша, теңіз шырғаны және т.б.) пюре, паста, ұнтақтар, сироп және т.б. түрінде пайдалану болып табылады. 
Қауын осы уақытқа дейін отандық тамақ өнеркәсібінің кез-келген саласында кеңінен қолданылмағандықтан, кондитерлік өнеркәсіпте қолдануға болатын қалдықсыз технология тәрізді өнімді алу үшін қауын өңдеу технологиясы мен қауіпсіздігін жасаған жөн. Мәселені шешу үшін қауын құрылымдарынан кептірілген өнімдерінен ұндық ұнтақтар  алу технологиясы жасалды. 
Ғылыми зерттеу жұмысының бағдарламасы Алматы технологиялық университетінде, мемлекеттік тіркеуі №0120РКИ003 «Детоксикациялық қасиеті бар өсімдіктекті шикізаттың  химиялық анализі және қауіпсіздігін зерттеу» бойынша орындалды.
Диссертациялық жұмыс 2021-2023 жылдарға арналған ҚР БҒМ қаржыландыратын «Астықты терең өңдеу жолымен алынған ұсақ дисперсті тұтас ұнтақталған ұн негізінде өндірістің жеделдетілген циклімен ұн өнімдерін әзірлеу» тақырыбы бойынша «Азық-түлік өнеркәсібін дамытуды қамтамасыз ету мақсатында ББҚлар, ферменттер, ашытқылар, крахмал, майлар және т. б. өндірудің заманауи технологияларын әзірлеу» BR10764977 бағдарламалық-нысаналы қаржыландыру жобасы шеңберінде іске асырылды.
Диссертациялық жұмыстың өзектілігі: Қауын өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігі өзекті мәселелердің бірі болып саналады. Өндірістік жағдайларды ескере отырып, қауынның құрылымдарын кондитер өнімдеріне қолдану және биологиялық құндылығына талдау жасалынбаған. 
Қауын өнімдерін тағам өндірісінде қалдықсыз пайдалану жағы қарастырылып зерттелмегені байқалды. Толық кең көлемде қауын өнімдерінің қолданбауы, өндіру орындарында 30% дан 50% шығынға әкеліп соқтырды. Оны төмендетудің басты жолы тамақ өнімдерінде толық пайдалану рецептураларына зерттеу жұмыстары барынша тереңдетіп жүргізілмеген. 
Қауыннан пектинді бөліп алу әдістері және гидромодульдік факторларға байланысты шығымдарына әсер беруі зерттелмеген. Негізгі факторларға байланысты көп факторлы жоспарлы зерттеу жұмыстары және қауынның қауіпсіздік көрсеткіштеріне байланысты математикалық моделін құрастыру жолдары жалпы қарастырылмаған. 
Диссертациялық жұмысты орындау кезінде қауынның физикалық, химиялық, микробиологиялық көрсеткіштерін, пектинді ерітіндіден бөлу технологиялық режимдерін анықтау қажет екендігі туындайды. Қауыннан экстракция алудың арқасында, одан пектин алудың технологиялық моделін алу қарастырылмаған. Гидромодульдік режимдерін анықтау мен қауіпсіздік модельдерінің жасалу жолдары көрсетілмеген. Қауын өнімдерін толық пайдалануға байланысты ұнтақтарының формасы, нанотехнологияға байланысты молекулалық құрылыстары зерттелмеген. 
[bookmark: _Hlk177652184]Қауын құрылымдарының ұнтақтақтарын нандық, кондитерлік өнімдерге тиімді пайдалану технологиясы өзекті болып табылады.
Зерттеу нысаны ретінде, «Торпедо» сұрыпы қауыны және құрылымының өнімдері (қабығы, жұмсағы, дәндері).
	Диссертациялық жұмыстың ғылыми мақсаты: қауынды өңдеу және одан биологиялық құндылығы жоғары пектинді алу, оның құрамдас бөліктерінен ұндық ұнтақтар дайындау технологиясын жетілдіру мен жаңа өнімдердің тағамдық қауіпсіздігін негіздеу. 
	Диссертациялық жұмыстың міндеттері. Осы мақсатты орындауда диссертациялық жұмыстың алдында мынандай міндеттер қойылды:
· қауын құрылымдарының түрлеріне байланысты сапасы және қауіпсіздігінің зерттеу талабына сәйкес орындаған жұмыстар мен жарияланған ғылыми еңбектердің нәтижелерін тамақ өнімдерімен байланыстырып, талдау жүргізіліп, диссертациялық жұмыстың ғылыми негіздемесін анықтау;
· кешенді зерттеу жұмысының алгоритімдік тізбесі, қауынды қабылдаудан бастап өнімдерді алудан аяқтап, бір – бірімен байланысқан зерттеудің нысанын, әдістерін және технологиялық үдерістерін жүргізудің, оның сапалық және қауіпсіздік талаптарының орындалуын қамтамасыз ететін негізгі бағдарлама сызбасын жасау; 
· «Торпедо» қауын сұрыпының  морфологиялық, анатомиялық, физикалық, химиялық көрсекіштеріне зерттеу жүргізу;
· микробиологиялық және қауіпсіздік көрсеткіштерін жақсарту үшін қауынды  әр түрлі температурадағы  сумен өңдеуді зерттеу;
· қауыннан биологиялық құндылығы жоғары пектинді алудың экстракциялық технологиясын бөліп шығарудың режимдерін анықтайтын гидромодульдік математикалық моделін, оның сапалық және қауіпсіздік көрсеткіштерімен байланыстырып жасаудың зерттеулерін жүргізу;
· үш факторлы 23 – жоспарлы гидромодульдік тәжірибелерді жүргізу арқылы қауынның сапа және қауіпсіздік көрсеткіштерін сипаттайтын регрессиялық модельдерді шығарып, факторлардың оларға берген әсерін анықтау. Осы арқылы оптималды технологиялық модельді жасап, қауіпсіздік режимдерін ғылыми тұрғыдан анықтау;
· қауын құрылымдарынан жаңа өнімдерді алудың технологиясын жасау, тиімділігін және қауіпсіздігін, оның морфологиялық, анатомиялық, нанобөлшектерінің ұнтақтарының формасын, молекулалық тұрғыдан құрылыстарының өзгешіліктерімен ғылыми тұжырымдап көрсету;
· қауын өнімдерін өндіру кезінде сыни бақылау нүктелерін анықтау және НАССР жұмыс жоспарын құру;
· қауын құрылымдарының ұнтақтарын  тағам өндірістерінде кең қолдану жолдарын көрсететін оны толық пайдаланудың экономикалық тиімділігін анықтау.
Зерттеудің ғылыми концепциясы:
[bookmark: _Hlk169610464]	Қауын өнімдерінің тағамдық сапасын және қауіпсіздігін арттыруда, оны тұтас  анатомиялық бөліктерін наноқұрылымды ұнтаққа деңгейіне дейін жеткізіп, пектинді биологиялық активті зат ретінде бөлудің гидромодульдік моделін құрастырып, оның әр бөлігін ұндық өнімдерге тиімді пайдаланудың ғылыми әдістері негізделіп, өндірістік өндіру жолы қаланды.
	Ғылыми концепция  төмендегі қағидалармен тұжырымдалады:
          	- қауын өнімдерінен пектинді бөліп алудың гидромодульдік регрессиялық теңдеулерін жасауда көп факторлы жоспарлы тәжірибелер жүргізіп, ғылыми бағыттағы жұмыстарды негіздеу;
- қауыннан пектинді көп мөлшерде бөлудің технологиялық және қауіпсіздік режимдерін алудың, сызықтық ықтималды модельдерінің арқасында ұндық өнімдерінің түрлеріне байланысты, ұнтақтардың сапалық және қауіпсіздік көрсеткіштерін пайдалануды анықтау;
- қауын өнімдерін өндірудің HACCP қағидаттарына сәйкес, олардың циклдік үдерістеріне әсер беретін факторларды талдап, әр кезеңнің сыни бақылау нүктелерін анықтау және қауын құрылымдарының ұнтақтарын нан және кондитер өндірісінде тиімді пайдалану.
	Диссертациялық жұмыстың жоғарыда көрсетілген  қағидаларына байланысты ғылыми жаңалықтарының қатарына мыналар жатады:
· [bookmark: _Hlk169608225]«Торпедо» қауын сұрыпының толық құндылығы зерттелді. Одан алынған өнімнің наноқұрылымды бөлшектерін тиімді пайдалану негізінде, ғылыми тұрғыдан молекулалық құрылымы алғаш рет сапалы ұнтақ алу іске асырылды;
· [bookmark: _Hlk169608266][bookmark: _Hlk169608315]қауынның құрамдас бөліктеріндегі активті биологиялық құндылығы жоғары пектин алудың оптималды технологиясы және қауіпсіздік режимдерінің математикалық моделі жасалынды;
·  алғаш рет қауын өнімінің қауіпсіздігі мен  сапасын қамтамасыз ету үшін HACCP жұмыс жоспарының үлгісі жасалды. Сыни бақылау нүктелері шешім сұлбаларымен анықталды;
· [bookmark: _Hlk169608354]қауын құрылымдарынан алынған ұнтақтар мен пектинді қосып, нан, макорон, кондитер өнімдерінің құндылығын және сапасын жоғарылатып, қауіпсіздігін қамтамасыз ету негізделді. 
Жұмыстың тәжірибелік құндылығы. «Торпедо» сұрыпы қауындары алыс қашықтыққа еш қиындықсыз тасымалданады және тауарлық  дәмдік, сипаттамаларымен ерекшеленеді. Қауынның қауіпсіздігін қамтамасыз ету үшін өңдеудің тиімді тәсілін қолдана отырып пестицидтер мен нитрат, нитриттерді жою болып табылады. Осы бағыттағы қауіпсіздікті қамтамасыз етудің өндірістік апробациясы Өзбекстан Республикасы, Сырдария облысындағы «RED PACK» «Торпедо» қауынды қайта өңдеу өнеркәсібінде жүргізілді. 
Қауын ұнтақтарын кондитер өнімдеріне толық пайдалану технологиясы ЖШС «Санжар» қайта өңдеу өнеркәсібінде апробация енгізілді.
Автордың жеке үлесі. Зерттеу міндеттері талданды және бағыттары теориялық негізделді, тәжірибелік зерттеулер жүргізілді, әдістемелері таңдалды, алынған нәтижелер статистикалық өңделді, өнеркәсіптік апробация жүзеге асырылды және мақалалар шығарылды. Негізгі жарияланымдарды дайындау бірлескен авторлармен жүргізілді, ізденушінің қосқан үлесі негізгі болды. Ізденуші зертханалық талдаулар жүргізуге және тәжірибелер жасауға, ғылыми жарияланымдар дайындауға қатысты. Ізденушінің жеке қатысу үлесі қомақты болды.
Нәтижелердің сенімділік дәрежесі және апробация. Диссертациялық зерттеу жұмысының қол жеткізілген нәтижелері халықаралық ғылыми-практикалық конференцияларда баяндалды:
Аctual questions and innovations in science Conference Proceedings (Румыния 2019), «Quality Management: Search and Solutions» (Сан-Франциско 2019), «Тағам, жеңілөнеркәсіптері және қонақжайлылық индустриясының  инновациялық дамуы» (Алматы, 2019), «Science and education in the modern world: challenges of the ХХІ century» (Астана, 2019), II International Book Edition of  the countries of the Commonwealth of Independent States «Best young scientist-2020» (Астана, 2020), “Scientific research of the SCO countries: synergy and integration” (Қытай, Бейжің 2021), Тhe impact of Сovid-19 pandemic on Development of modern world: Threats and opportunities (Украина, Днепр 2021), ХІ Халықаралық Беремжанов съезі (Алматы 2021), Жас ғалымдардың «Ғылым.Білім.Жастар» Республикалық ғылыми – тәжірибелік конференциясы (Алматы 2023).
 	Ғылыми басылымдар. Зерттеудің негізгі нәтижелері 20 ғылыми еңбекте жарияланды: оның  2 - Scopus дерекқорына кіретін журналда «Eastern-European Journal of Enterprise Technologies», Украина, Одесса (процентиль 40), және «Journal of Food Science and Technology», Иран (процентиль 7), 1 – WEB of Science дерекқорына кіретін журналда, 6 - Қазақстан Республикасы Ғылым және Жоғарғы Білім министрлігінің Ғылым және жоғарғы білім саласындағы сапаны қамтамасыз ету комитеті ұсынатын басылымдарында, 11 - ҚР және шет елдердің халықаралық ғылыми-практикалық конференцияларында, 1 - ҚР пайдалы модельге патенті. Хирша индексі-1.
Диссертацияның құрылымы және көлемі. Диссертациялық жұмыс кіріспеден, 5 тараудан, әдеби талдаудан, талдау әдістерінен, зерттеу нәтижелерінен, қорытындыдан, 27 кестеден, 48 суреттен, 64 пайдаланылған әдебиеттер тізімінен және қосымшалардан тұрады.

1 ҚАУЫН ӨНІМДЕРІНІҢ ҚАУІПСІЗДІГІ КЕЛЕШЕКТЕГІ ДАМУ ЖАҒДАЙЫ
1.1 Қауын өнімдері, сапасы және қауіпсіздігі туралы
[bookmark: _Hlk168411759]Қауын өнімдерінің қауіпсіздігі келешектегі даму жағдайы бірнеше маңызды факторларға байланысты. Азық-түлік қауіпсіздігі мен сапасын қамтамасыз ету, әсіресе қауын сияқты өнімдер үшін, қазіргі таңда және болашақта үлкен маңызға ие. Төменде келешектегі даму жағдайына әсер ететін бірнеше негізгі бағыттар келтірілген:
Сурет 3 – Қауын өнімдеріне әсер ететін негізгі бағыттар 


Қауын өнімдерінің қауіпсіздігі келешекте агротехнологиялық жаңашылдықтар, климатқа бейімделу, сапа стандарттарының қатаңдауы, экологиялық таза өнімдерге сұраныстың артуы және логистикалық шешімдердің дамуы арқылы қамтамасыз етіледі.
Америка зерттеушілері микроорганизмдер қауын тамырының жүйесіне енетінін, топыраққа отырғызу кезінде аз және көп мөлшерде егіс алқабында ауа температурасының күрт өзгергенінде лас суға батқан кезде, қауын сабақтарының жарақаты кезінде экспериментті түрде дәлелдеген. Сондықтан бастапқы кезеңде жұқтыруды азайту керек. Қауын - бұл әлсіз қышқыл өсімдік шикізаты, өңдеу кезінде қышқылдың қажетті мөлшеріне дейін енгізу ұсынылады. 
Қабық қауын жұмсағы үшін қорғаныс функциясы бар, түсі және құрылымы мен қалыңдығы әртүрлі сорттарда ерекшеленеді. Патогендердің көпшілігі қабықта орналасады және қауын жұмсағына енбейді [6].
Қазіргі уақытта отандық және халықаралық тәжірибеде өнімдер мен процестердің қауіпсіздігін арттыру мақсатында тәуекелдерді сәйкестендіру, бағалау және басқару әдістері ерекше маңызға ие. HACCP бағдарламасы тамақ өнеркәсібі үшін азық-түлік қауіпсіздігін бақылаудың ең тиімді тәсілдерінің бірі ретінде мойындалады. Бұл бақылау жүйесінің негізінде заңнама бойынша тамақ өнімдерін өндірушілер мен сатушылар міндетті түрде ұстануы тиіс жеті негізгі қағида жатыр.
HACCP – азық-түлік қауіпсіздігін қамтамасыз етудің ықтимал тәуекелдерді болдырмауға бағытталған жүйелі тәсілі. Аббревиатурасы «Қауіпті талдау және критикалық бақылау нүктелері» дегенді білдіреді, орысша ХАССП деп аталады.
2005 жылдың қыркүйегінде HACCP (ХАССП) негізінде әзірленген халықаралық стандарт ISO 22000:2005 «Азық-түлік қауіпсіздігін басқару жүйелерінің талаптары» қабылданды. ISO 22000 стандартында басқару жүйесінің, тәуекелдерді талдаудың (толық HACCP әдісі), сондай-ақ санитарлық-гигиеналық шаралар, жабдықтарды тазалау және зиянкестермен күрес сияқты өндірістік бағдарламалардың талаптары қамтылған [7].
Қауіп-қатерлерді бағалау – қауіптерді сәйкестендіру, талдау және салыстырмалы бағалауды қамтитын процесс, ол қауіптерді өңдеу бойынша шешім қабылдауға негіз болады (МЕМСТ Р ИСО 31000). Бұл процесс бірнеше кезеңнен тұрады, олар 1-кестеде көрсетілген.

Сурет 4 - Қауіп – қатерлерді бағалаудың кезеңдері

Қауіп-қатерлерді бағалау – бұл қауіптерді басқарудың құрылымдық процесі, онда мақсаттарға жету тәсілдері анықталып, қауіптердің салдары мен пайда болу ықтималдығы талданады, осылайша оларды өңдеу қажеттілігі туралы шешім қабылданады.
Өнімді шығару кезінде жоғары рұқсат етілген мәндер анықталғаннан кейін, бақылау және мониторинг жүйесі жасалады. Құжаттамада бақылау нүктелерін өлшеу ережелері көрсетіліп, арнайы кестелер құрастырылады. Персоналды азық-түлік қауіпсіздігіне оқыту ережесі жасалып, сапасыз өнім шығаруға әкелетін ауытқулар анықталғанда іс-қимыл нұсқалары қарастырылады. Соңғы тұтынушыға сапасыз өнімнің жетпеуі маңызды. Оқыту әдістемесінде нақты кәсіпорынға қатысты НАССР қауіптері ескеріледі.
Қауын жұмсағында болатын микроорганизмдерді және олардың өнімнің сапасына, қауіпсіздігіне және жарамдылық мерзіміне әсерін зерттейтін зерттеу саласы. Қауын жұмсағында микроорганизмдердің әртүрлі түрлері, соның ішінде бактериялар, ашытқылар және зеңдер болуы мүмкін. Өнімнің қауіпсіздігі мен сапасын қамтамасыз ету үшін қауын жұмсағының микробиологиялық құрамын талдау және бақылау маңызды. 
Бұл зерттеу жұмысында қауын құрылымдары өнімдерінің микробиологиялық құрамын талдау және бақылау әдістері, сондай-ақ зерттеу нәтижелерін практикалық қолдану бойынша ұсыныстар бар зерттеулерге шолу жасалады. Қауын қабығында болатын типтік микроорганизмдер, олардың өсуі мен дамуына әсер ететін факторлар және өнімнің қауіпсіздігін бақылау және қамтамасыз ету әдістері сияқты әртүрлі температурадағы сумен өңдеу қарастырылады.
Қауынның микробиологиясының негізгі аспектілеріне мыналар жатады:
Бактериялық флора: қауын қабығында, жұмсағында бактериялардың әртүрлі түрлері болуы мүмкін, соның ішінде сүт қышқылы бактериялары, колиформалар және Salmonella және E. coli сияқты патогендер. Бактериялық флораны бақылау инфекциялардың таралуын болдырмау және өнімнің қауіпсіздігін сақтау үшін маңызды.
Ашытқы мен саңырауқұлақтар: ашытқы мен зең саңырауқұлақтары қауын қабығында, жұмсағында болуы мүмкін және ашыту және ыдырау процестерін тудыруы мүмкін. Зеңнің кейбір түрлері зиянды болуы мүмкін токсиндерді де шығаруы мүмкін. Ашытқы мен саңырауқұлақтың өсуін бақылау өнімнің бұзылуын болдырмау және оның сапасын сақтау үшін маңызды.
Бақылау әдістері: қауын қабығының микробиологиялық құрамын бақылау үшін әртүрлі әдістер қолданылады, соның ішінде микробиологиялық талдаулар, әртүрлі температурадағы сумен өңдеу әдістері. Тұрақты патогендік сынақтар және сақтау жағдайларын бақылау өнімнің қауіпсіздігін қамтамасыз етуге көмектеседі.
Өнімнің қауіпсіздігі: өнімнің қауіпсіздігін қамтамасыз ету тұтынушылардың денсаулығын сақтау үшін маңызды. Бұл өндіріс жағдайында гигиена мен санитария стандарттарын сақтауды, сондай-ақ қауын қабығын сақтау мен өңдеудің дұрыс әдістерін қолдануды қамтиды.
	Қауын адам рационында кеңінен қолданылады және көптеген түрлері белгілі. Соңғы онжылдықта қауынды тұтыну, өндіріс және халықаралық қауын саудасы өсуде. Кейбір елдерде денсаулық сақтаудың маңызды проблемасы, бұл тауарларды саудалаудың айтарлықтай теріс салдары бар. Қауындарға байланысты тамақтанатын аурулар туралы эпидемиологиялық мәліметтер індетке негізделген. 
	Эпидемиологиялық деректер бірнеше тармақты көрсетеді: 
	Қауындарға байланысты ауруларды зерттеу олардың аспаздық қолданылуының әртүрлілігімен, олардың таралуымен және кері байланыспен күрделене түседі.
	Salmonella enterica (S. enterica) шын мәнінде қауынның торлы сорттары арқылы инфекция тудыратын ең көп таралған қоздырғыштардың бірі болып табылады. Бұл бактериялық қоздырғыш қауын қабығының бетінде немесе оның жұмсағында болуы мүмкін, әсіресе дұрыс сақталмаған немесе өңделмеген жағдайда. Қауын өндіру, жинау, тасымалдау және сақтау процесінде дәндер мен жұмсақ бөлігі S. enterica топырақ, су, жануарлармен байланыс немесе басқа ластанған өнімдер сияқты әртүрлі көздерден ластануы мүмкін. Бұл әсіресе нашар санитарлық жағдайда немесе гигиена стандарттарын сақтамаған кезде орын алуы ықтимал. 
Сондай-ақ, S. enterica өндіріс немесе сауда процесінде басқа қауындармен және басқа өнімдермен араласуы мүмкін. Мысалы, жалпы жабдықты пайдалану немесе дүкендер мен базарларда басқа өнімдердің жанында қауын сақтау ластануға әкелуі мүмкін. Сондықтан S. enterica және басқа қоздырғыштардың инфекцияларын болдырмау үшін қауынның жеткізілуі мен өңделуі процесінің барлық кезеңдерінде қатаң санитарлық-гигиеналық шараларды сақтау өте маңызды. Бұған шикізатты дұрыс өңдеу және тазалау, таза және дезинфекцияланған беттер мен жабдықтарды пайдалану, сондай-ақ қызметкерлердің гигиенасын сақтау жатады.
Кросс-инфекция, сапалы жумау, жұмысшылардың және гигиена стандарттарының сақталмауы аурулардың өршуіне үлкен әсер етеді. Мұның нәтижесінде инфекциялар, бактериялар мен вирустардың таралуы кезінде бақылаусыз дамып, қоғамдық денсаулыққа қатер төндіреді.
Температураны дұрыс бақыламау да инфекциялардың дамуына ықпал етуі мүмкін. Мысалға, тағамдық өнімдердің дұрыс температурада сақталмауы бактериялардың өсіп-өрбуін туғызады. 
Тұтастай алғанда, қауын қабығының топографиясы мен химиялық құрамы оның жұмсағы микроорганизмдердің инфекциясынан қорғау маңызды рөл атқарады. Дегенмен, мұндай қорғаныстың өзінде инфекция қаупін азайту және өнімнің қауіпсіздігін қамтамасыз ету үшін қауынмен жұмыс істеу кезінде гигиена мен өңдеуді сақтау маңызды екенін есте ұстаған жөн.
	 Бастапқы өндіріс қауын мен басқа да азық-түлік өнімдерінің қауіпсіздігі мен сапасын қамтамасыз етуде маңызды рөл атқарады. Микробиологиялық тәуекелдерді бақылау үшін маңызды болып табылатын бастапқы өндірістің бірнеше негізгі аспектілері:
· Өсіру орнын таңдау: қауын өсіретін орынды таңдау микроорганизмдердің жұқтыру қаупін азайту үшін өте маңызды. Топырақтың сапасы, қоршаған ортада ластаушы заттардың болуы (мысалы, жануарлар, нәжіс, өнеркәсіптік шығарындылар) және ластану көздерінің жақындығы (мысалы, мал фермалары, өңделген ағынды сулар) сияқты факторларды ескеру қажет.
· Санитарлық өсіру әдістерін қолдану: таза су ресурстарын пайдалану, тыңайтқыштар мен пестицидтерді пайдалануды бақылау және ауылшаруашылық жабдықтарының ластануын болдырмау сияқты өсіру процесінде санитарлық әдістерді қолдану қауынның микроорганизмдермен ластануын болдырмауда шешуші рөл атқарады. 
· Суды басқару: қауынды суару үшін пайдаланылатын су микробиологиялық ластанудың көзі бола алады. Сондықтан инфекция қаупін азайту үшін суды дезинфекциялау әдістерін қолдану немесе балама су көздерін пайдалану маңызды.
· Суды басқару: қауынды суару үшін пайдаланылатын су микробиологиялық ластанудың көзі бола алады. Сондықтан инфекция қаупін азайту үшін суды дезинфекциялау әдістерін қолдану немесе балама су көздерін пайдалану маңызды. 
Бастапқы өндіріс кезеңінде санитария мен гигиенаның жоғары стандарттарын қамтамасыз ету қауынның ластануын болдырмауда және тұтыну үшін азық-түлік қауіпсіздігін қамтамасыз етуде шешуші рөл атқарады [8].
	Далалық орауыш жабдықтар мен буып-түю цехының санитарлық жобалау және санитарлық бағдарламалары қауынның қауіпсіздігін қамтамасыз ету үшін өте маңызды, бұл қауынның өндірістік қондырғыларынан шыққан микробтардың көбеюіне жол бермеу керек. 
	Не нәрсеге назар аудару керек:
· кепілдік беру үшін орау цехын немесе егін жинау процедураларын тексеру мүмкіндігі: қауындар микробтардың ластануына ұшырамайды және осы қондырғы жұмыс істеп тұрған кезде жиналмайды. Микробтардың саны алдыңғы операцияға қарағанда тең немесе аз болуы керек.
· қауынды жуу және щеткамен тазарту қауынды жұқтырудың ықтимал көзі емес екенін растау мүмкіндігі.
· көптеген айлар бойы тоқтап қалуы мүмкін далалық орауыш жабдықтар мен буып-түю цехының операциялары зиянкестермен жұқтырудан тиісті түрде қорғалуы керек.
· далалық қаптама мен орау жабдығы санитарлық жағдайды жеңілдететін етіп жобалануы керек. Қауынның байланыс беттері, оның ішінде контейнерлерді толтыру оңай тазалануы және дезинфекциялануы мүмкін материалдардан жасалуы керек.
	Егіннен кейінгі жуудың мақсаты негізінен топырақты алып тастау және қауындарды тазарту болса да, ол инфекцияға ықпал етуі мүмкін. Өнімнің граммына шаққандағы колония бірліктерінде (КОЕ) көрсетілген микроорганизмдер популяциясы 10^4-тен 10^6 КОЕ/г диапазонында көрсетілгендей өте жоғары болуы мүмкін, яғни өнімнің әр граммында 10 000-нан 1 000 000-ға дейін микроорганизмдер болуы мүмкін. Алма мен қызанақ үшін теріс температура айырмашылығы (яғни, жуу суының температурасы жеміс температурасынан төмен) микроорганизмдердің жемістің беткі тініне енуін күшейтетіні көрсетілген. Сол сияқты, егер қауындар суық суға батырылса немесе су салқындауға ұшыраса, гидростатикалық қысымның төмендеуі сальмонелланың кейбір сорттардың қыртысының бетіне енуіне ықпал етуі мүмкін. Қауын жинау және орау цехтарының учаскелерінде жуу және суық суларда ішек микроорганизмдерін анықтау азық-түлік қауіпсіздігі тұрғысынан күрделі мәселе болып табылады. Escherichia coli және Salmonella сияқты ішек микроорганизмдері, судың нәжіс заттарымен немесе басқа көздермен ластануының көрсеткіші болуы, бұл қауын мен басқа тағамдарды жұқтыру қаупін тудыруы мүмкін. Су өндірістің әртүрлі кезеңдерінде қолданылады, соның ішінде қауынды орау алдында жуу, егістіктерді суару, өнімдерді салқындату және жабдықты тазарту. Егер бұл суда ішек микроорганизмдері болса, ол өнімдердің ластану көзіне айналуы мүмкін. Бұл проблеманы аймақтық тәжірибе мен қоршаған орта жағдайлары одан әрі қиындата алады. Мысалы, Батыс Америка Құрама Штаттарындағы көптеген өндірушілер қауынды басқарудың алдыңғы қатарлы әдістерін қабылдады, бұл өнімге судың түсуіне жол бермейді. Иә, кейбір аймақтарда саңырауқұлақ инфекцияларын бақылау және өнімнің сапасын сақтау үшін қауынды фунгицидтермен жуу қажет болуы мүмкін. Саңырауқұлақ инфекциясы қауынның бұзылуына себеп болуы мүмкін және оның сыртқы түрінің нашарлауына, сақталуына және сақталу ұзақтығына әкелуі мүмкін. Фунгицидтерді қолдану саңырауқұлақтардың өсуін болдырмауға және өнімнің сапасын сақтауға көмектеседі [9].
Қауынның сапасы көбінесе оның өсіру жағдайларына, жинау және сақтау әдістеріне байланысты. Сапалы қауын мынандай қасиеттерге ие болуы керек: сыртқы көрінісі:түсінің біркелкі болуы, дақтардың болмауы, дәмі мен хош иісі: тәтті, ерекше хош иісінің болуы, консистенциясы: қауынның ішкі құрылымы тығыз, бірақ жұмсақ болуы тиіс. Сапаны арттыру үшін өсірушілер жерді дұрыс өңдеуден бастап, суаруды, тыңайтқыштарды қолдануды және зиянкестермен күресуді қатаң бақылауы керек. Сонымен қатар, қауынды жинау уақыты мен сақтау шарттары да маңызды рөл атқарады. Қауын өнімдерінің қауіпсіздігін қамтамасыз ету үшін өсіру мен жинау, сақтау және тасымалдау барысында бірнеше талаптар сақталуы тиіс: пестицидтер мен химиялық заттарды бақылау: өнімде зиянды заттардың қалдықтарының болмауы үшін қолданылатын пестицидтер мен тыңайтқыштардың мөлшерін қатаң қадағалау қажет. Гигиена және санитарлық нормалар: жинау және өңдеу кезінде санитарлық талаптардың сақталуы өнімнің ластануын болдырмауға мүмкіндік береді. Сақтау және тасымалдау: қауынды сақтауда температуралық режим мен ылғалдылықты дұрыс бақылау, оның сапасын сақтау үшін өте маңызды. Тасымалдау кезінде де осындай талаптар қатаң сақталуы тиіс.
Қысқы-көктемгі кезеңде қауынның жаңа піскен жемістерін тұтынуды ұзарту мақсатында оларды қоймаға сақтаған. Қауын жемісін сақтау кезінде ауа температурасы мен салыстырмалы ылғалдылығы маңызды факторлар болып табылады. Көптеген зерттеушілер оңтайлы сақтау температурасын 0-3 °С және салыстырмалы ауа ылғалдылығы 80-95% деп санайды, жоғары температура аурулардың дамуына және жемістердің бұзылуына ықпал етеді. Сақтау кезінде жемістерді әдетте судың булануы есебінен массасын жоғалтады. Жасанды салқындатылатын қоймаларда берілген температура 2 °С кезінде табиғи кему реттелмейтін қоймаларға (8,6-11%) қарағанда едәуір аз (3,2-6%).
Адам ағзасына әсер ететін қоршаған орта факторларының алуан түрлілігінің ішінде адам әрекеті нәтижесінде қоршаған ортаға түсетін ауыр металдар жетекші орын алады. Ауыр металдарға сынап, қорғасын, кадмий, кобальт, мыс, мырыш, темір жатады. Химиялық ластаушы заттардың ішінде ауыр металдар экологиялық және биологиялық әсер ететін фактор ретінде қарастырылады. Биоаккумуляцияға бейімділігіне байланысты ауыр металдар, азық-түлікке түсетін ерекше уытты әсер олардың санитарлық қасиеттерін нашарлатады, ал рұқсат етілген деңгейден жоғары болған кезде олар жануарлар мен адам денсаулығына қауіп төндіреді. Тірі организмдерге жоғары уыттылығы бар ауыр металдардың қосылыстары топырақта, суда, өсімдіктерде және жануарлар организмінде жойылмайды. Олар қоршаған орта объектілерінде ұзақ уақыт сақталуы, қоныс аударуы, адам мен жануарлардың денесінде жиналуы, мүшелер мен тіндердің өзгеруіне әкелуі және денсаулыққа орны толмас зиян келтіруі мүмкін. Көптеген ауыр металдар мен олардың қосылыстары уытты әсерден басқа, канцерогенді және мутагенді болып табылады және ұзақ мерзімді ауыр зардаптарға әкеледі. 
Пестицидтер – ауылшаруашылығында мəдени өсімдіктердің ауруын тудыратын зиянкестер жəне паразиттер (латынның pesti – паразит, caedere – жою деген сөзінен шыққан), шөп-шалаң жəне микроағзалардан қорғайтын химиялық қосылыстар [10].
[bookmark: _Hlk180958705][bookmark: _Hlk178557625][bookmark: _Hlk169983241] «Торпедо» сұрыпы қауыны өзінің дәмдік қасиеттерімен танымал, жемістері ұзын пішінді, сыртқы қыртысы сары, жұқа күміс тамырлармен боялған; жұмсағы ақ, шырынды, майлы консистенциясы бар, қалыңдығы 5-6 см  және жемісінің жұмсағында көптеген дәндері бар. 
«Торпедо» сұрыпының қауындары алыс қашықтыққа еш қиындықсыз тасымалданады және керемет тауарлық  дәмдік сипаттамаларымен ерекшеленеді. Жемістерінің жұмсағын ұзақ уақыт сақтауға болады. Жертөледе немесе жай салқын бөлмеде «Торпедалар» көктемге дейін балғын және дәмді болуы мүмкін. Сіз тек Қазақстанның оңтүстігінде ғана емес, сонымен қатар, қоңыржай аймақтарда да өсіре аласыз. Ал, жаз мезгілінде Оңтүстік Қазақстан диқандары өздерінің тамаша қауындарын Ресейге, тіпті Еуропа елдеріне экспорттауда. Қазақстанда қауын маусымы жаз бойы қыркүйек айының ортасына дейін жалғасады.
Қазіргі кезеңде тамақ өнімдерінің сапасын қамтамасыз ету және ұзақ уақыт бойы олардың тағамдық қасиеттерін сақтау мәселесі маңызды.  
Осыған байланысты нормативтік-техникалық құжаттама жасауды, қажетсіз химиялық қосылыстардың пайда болуы және сапасының нашарлауы мүмкін неғұрлым маңызды технологиялық процестерді оңтайландыруды және шығарылатын өнімнің толықтығы мен қауіпсіздігін қамтамасыз ететін қазіргі заманғы талдамалық және статистикалық әдістерге негізделген, технологиялық және бақылау жүйесі мен құралдарын енгізуді көздейтін өнімдердің сапасын қамтамасыз етуге кешенді ғылыми негізделген тәсілді әзірлеу.
Қауынның құрамындағы нитриттер мен нитраттар – бұл өсімдіктердің өсуі кезінде топырақтан немесе тыңайтқыштардан сіңірілетін азот қосылыстары. Бұл қосылыстар қауіпті болуы мүмкін, өйткені олар жоғары концентрацияда болған кезде адам денсаулығына зиян тигізуі ықтимал.


Сурет 5 – Нитраттардың пайда болу басты себептері

Нитриттердің денсаулыққа әсері ағзаға жоғары мөлшерде түсуі денсаулыққа зиян келтіруі мүмкін. Метгемоглобинемия бұл ауру қандағы гемоглобиннің оттегі тасымалдау қабілетінің төмендеуімен сипатталады, әсіресе балаларда бұл қауіпті болуы мүмкін. Онкологиялық аурулар нитриттер асқазан мен ішекте нитрозаминдер деп аталатын канцерогенді қосылыстардың түзілуіне әкелуі мүмкін, бұл онкологиялық аурулардың дамуына ықпал етеді.
Нитриттердің мөлшерін азайту жолдары, агротехникалық әдістерді дұрыс қолдану яғни қауынды өсіру кезінде тыңайтқыштарды дұрыс және мөлшерінде қолдану нитраттардың мөлшерін азайтуға көмектеседі. Суару суын бақылау үшін қолданылатын судың сапасын қадағалау қажет, бұл нитраттардың топырақта жиналуын болдырмайды. Жинау және сақтау әдістері қауынды уақытында жинап, дұрыс сақтау оның құрамындағы нитраттар мен нитриттердің мөлшерін азайтуға мүмкіндік береді. 
Қауынды тұтыну кезінде денсаулыққа зиян келтірмеу үшін оның құрамындағы нитриттер мен нитраттардың деңгейін қадағалау маңызды. 
Сапа көрсеткіштерінің нақты жүйесін, оларды анықтау әдістерін және тиісті нормативтік базаны құру «Техникалық реттеу туралы» ҚР Заңында көзделген тамақ өнімдерін міндетті сертификаттауды жүзеге асыру кезінде де қажет.
Мұның барлығы тамақ өнімдерінің сапасын қамтамасыз ету және бақылау мәселелерін теориялық және тәжірибелік зерттеу маңызды халық шаруашылығы мәселесі болып табылатындығын дәлелдейді.
Профессор К. Петровскийдің айтуынша, қауында фолий қышқылдары ісіктерді жоюға, антислеротикалық әсерге ие болады, ал темір тұздары қан түзілуінде және тотығу процестерінде маңызды рөл атқарады. Талшығы ас қорытуға жақсы әсер етеді, холестеринді органнан шығаруға ықпал етеді.
	Функционалдық тамақтану талаптарына жауап беретін және еркін радиалды патологиялардың даму қаупін төмендететін сұранысқа ие бәсекеге қабілетті осы өнімді алу үшін қауын жұмсағының интегралды антиоксиданттық белсенділігін зерделеу қажет. 
Қауын құрамында холин, зеаксантин және бета-каротин сияқты көптеген антиоксиданттар бар. Бұл қосылыстар, өз кезегінде, бірқатар аурулардың даму қаупін төмендетеді.
Т.А.  Санникова зерттеу жұмысында қауын өсірудің ресурс үнемдеуші, қалдықсыз технологиясының ғылыми негіздерін қарастырған. Нәтижесінде, қауын тағамдық мағынада жемістерден кем емес және нәзік шырынды жемістердің жоғары дәмді сапасы хош иістердің ерекше әртүрлілігін толықтырады. Құрғақ заттар мен қанттардың ең жоғары құрамы қауын жемістерінде, содан кейін қарбыз және асқабақ делінген. Өсіру, сақтау және өңдеу кезінде қауын жемістерінің сапасын  бағалау — бұл жүйелік-энергетикалық тәсіл негізінде ресурстарды жұмсаудың берілген деңгейін ескере отырып, өнім сапасын қалыптастыру процесін басқару проблемаларын шешу делінген. Типтік технологиялық процесс бағдарламасы жоғары сапалы өнім алуға мүмкіндік береді деп жазған. Жаңа піскен түрдегі қауынды сақтаудың оңтайлы шарттары +1°С температурасы болып табылады. +3°С, ауаның салыстырмалы ылғалдылығы 80-85%. 16 тәуліктен кейін жеміс сапасы өте жоғары, әсіресе кеш пісетін «Торпедо» сұрыпында сақталады. Ең үлкен көлденең диаметр бойынша 15,0 см, олардың табиғи кемуі диаметрі 10,0 см жемістермен салыстырғанда 1,4 - 2,0 есе аз, аллювиальды-шалғынды, ауыр көмірлі топырақтарда қауын өсіру жемістердегі нитратты азоттың құрамы шекті жол берілетін концентрациядан 1,8-4,3 есе асып түскені анықталған. Шөлейт-дала, жеңіл көміртекті нитраттардың топырақтарынан алынған жемістерде норманың шегінде болып, қауында ауыр металдардың жиналуына сұрыпты ғана емес, сонымен қатар өсіру орны да елеулі әсер еткендігі туралы айтылған. Онымен қоса, оларды ұстау медициналық-биологиялық талаптар мен сапаның санитарлық нормаларынан аспады [11].
Қауынға минералдық тыңайтқыштарды енгізу өсімдіктің гүлдену және түзілу мерзімін айтарлықтай өзгертеді. Фосфорлы тыңайтқыштар вегетативті жер үсті массасының қарқынды өсуіне және терең тамыр жүйесінің қалыптасуына ықпал етеді, өсімдіктердің топырақ ылғалын қолдануын күшейтеді. Осы көрсеткіштер бойынша толық минералды және азот, фосфор тыңайтқыштарын енгізген кезде ең үлкен нәтиже алынған. Қауын өсімдіктерінде қышқылдық 0,09-0,13% деңгейінде, ал қанттылық 9-15%-ға жеткен. Жемістің жалпы тәттісінде қанттың 1,6-4,1%-ға өсуі 105-137 %-ға дейін (қант  қышқылдығы) жеткен  деп    зерттеу жұмысында автор В.В.Безуглов қорыта жазған [12].
Қауын жемістерінің оның әртүрлілігі химиялық құрамы көбінесе өсетін аймақтарына байланысты. Қауын жемістерде судың аз болуымен сипатталады. (шикізатқа 82-85,5%). Қарбыздан айырмашылығы, қауын қанты фруктоза емес, сахароза (60-75% дейін). Жемістің целлюлозасында 10-18% және тіпті 22% қант, каротин, С, Р дәрумені, көп мөлшерде темір, пектиндік заттар (қарбыздан 3 есе көп), майлар (барлық), минералды тұздар бар (бұл қауынның емдік қасиеттерін анықтайды). Қауындағы С дәрумені қарбызға қарағанда үш 18-29 мг есе көп [13].
Қауын, өсімдік өнімдерінен алынған қарбыз сияқты, никотин қышқылының бай көзі-0,40 мг, инозитол (В дәрумені), В3 дәрумені – пантотен қышқылы. Жақында инозитке (В дәрумені) майдың түзілуін және тұндырылуын реттейтін, жүйке жүйесіне, жүрек-қан тамырлары бұлшықеттеріне және ми тіндеріне жағымды әсер ететін асқазан мен ішектің моторлық қызметін күшейтетін қасиеті бар үлкен мән берілді[14]. 
Азық-түлік өндірісінің заманауи технологияларын жетілдіру дәстүрлі емес шикізатты қайта өңдеу арқылы олардың ассортиментін кеңейтумен, жасанды тағамдық қоспаларды пайдаланудан биологиялық белсенділігі бар табиғи қоспаларға ауысумен, мамандандырылған функционалдық өнімдерді әзірлеумен тығыз байланысты. 
Бақша дақылдары өнімдерінің сапасының негізгі көрсеткіші - оның химиялық құрамы. Жемістердің химиялық құрамы көбінесе топырақ-климаттық жағдайларымен, агротехника мен суару режимінің деңгейімен, жүргізілетін алымдардың уақтылығымен, өнімді сақтауға дайындау режимдерін ұйымдастырумен анықталады [15].
Қауын негізінде азық-түлік өндіру аумағында бірі ерте, орта және кеш пісетін қауын сорттарын пайдаланудағы негізгі бағыттардың бірі олардың ішінен ұзақ сақталатын өнімді өндірумен түсіндіріледі. Сонымен қатар сапалы өнім өндіруге әсер етуші факторлармен шикізаттың химиялық құрамы болып табылады. Қауын жемісінде 18% - ға дейін қант, крахмал, ақуыз, С дәрумені (30 мг% - ға дейін) бар. Дәндерінің майлылығы 30 % - ға дейін жетеді. Оны тағамдарға қолдануға болады, әсіресе нан өнімдеріне. Оның жемісін тазалау құралы ретінде, теріні тазарту үшін, асқазан-ішек жолдарына қолданады.
«Торпедо» ұзын жемісті қауынның қант мөлшері, әсіресе сахароза мен С дәрумені жемістің жоғарғы жағында оның негізімен салыстырғанда екі есеге жуық артады (сабақтың орны), ал пектиндік заттар мен талшықтар, керісінше, жемістің түбінде оның жоғарғы бөлігімен салыстырғанда жоғары. Қауын қабығында жұмсағымен салыстырғанда бірнеше есе көп пектинді заттар мен талшықтар бар.
Қауын басқа өсімдік өнімдерінің арасында фолий қышқылының (В,С дәрумені) едәуір құрамымен ерекшеленеді – 6-10 мг шикізат, ағзадағы көптеген биохимиялық процестерді реттейтін қан түзілуінде маңызды рөл атқарады. Бұл қышқыл клиникада жүрек гликозидтерінің әсерін күшейту үшін қолданылады. Аз мөлшерде қауын шырынында лимон, ал одан да азында алма және кәріптас қышқылдары бар. Қауын құрамында қарбыз, асқабақпен салыстырғанда екі есе көп органикалық қышқылдар бар. Қауын шырынын пайдалы қасиеттерінің тасымалдаушылары маңызды (басқа жемістерде кездеспейді) аминқышқылдары: гистидин, лизин, аргинин, треонин, валин,олардың мөлшері 197 мг% сортына байланысты.
Қауын күл элементтерінің минералды құрамының бай жиынтығына (0,6%), соның ішінде (100 г шикі затқа мг – да) бөлінеді: кальций-16, магний-13, фосфор-12, қарбызға қарағанда екі есе бай натрий-32 және калий-118. Магний мөлшері бойынша (13) қауын қарбыздан бірнеше есе төмен (224). Қауынның құрамында темір қарбызға қарағанда 3 есе, тауық етіне қарағанда екі есе, балыққа қарағанда үш есе, сүтке қарағанда 17 есе көп және жемістің 100 г жеуге жарамды бөлігінде 1 мг құрайды. Қауынның дәндерін қарбызбен салыстырғанда ақуыз емес азоттың (құрғақ затқа 0,41%), жеңіл сіңімді ақуыздардың, май мен талшықтың көп мөлшерімен ерекшеленеді, олар ішектерді тазартады, жыныстық потенциалды арттырады. Қауын дәндерінде-құрамында 25-30% тамаша тағамдық май бар майлы өнім. Бұл май кептіру түріне, жағымды иіске және жаңғақ майына ұқсайтын жақсы дәмге жатады.
Қауынның және басқада бақша дақылдарының құрамында пектин заттары болғандықтан, соған қарамастан олар ішкі қабаттың тығыздығына әсер етеді. Пектин заттарының жалпы құрамы 0,01-0,1 % құрайды. Басқа жемістер мен көкөністерге қарағанда ақуыздар аз [16]. 
Дәрумендер құрамынан С - дан басқа азғантай каротин, шамалы көлемде В1, В6, РР, фолий қышқылы мен темірге тікелей байланысты. Олар ағзадағы қан айналымы және қалыпты азайту тотығу үрдістерін жақсартады.
Өсімдік шикізаты және оның негізінде өндірістік азықтардың жиынтық технологиясын өндіріске енгізу мәселесінің, өндірістік инфрақұрылымы дамыған және экологиясы  нашар аймақтарға ерекше маңызды, әртүрлі елді мекендерге олардың денсаулығына байланысты шартты түрде ізденуге және азық түліктің жаңа түрлерін табуға жетелейді. Бұл бағыт дамуы үшін арнайы тағайындалған өндірістік азық түліктерге арналған жергілікті мәдени және жабайы өсетін жеміс жидектердің құрамын және тұтынушылық қасиетіне зерттеу жүргізу талап етіледі.
Ағымдағы жұмыста қауын негізінде және оның өнімдерін жеке яғни қабығын, жемісін және дәндерін бөліп кептіру, олардың тағамдық және биологиялық құндылығын арттыру мүмкіндігі зерттеледі. 
Сондықтан осы мәселені шешу, қауын негізінде азық-түліктерді өңдеу және өндіру, кептіру, ұнтақтау мақсатында қауын өнімдерінің химиялық құрамын және технологиялық қасиетіне зерттеу жүргізіледі. 
[bookmark: _Hlk170294478]	Биологиялық қауіптерге зиянды бактериялар, вирустар және паразиттер жатады (Salmonella, BGKP). Жұмыста [17] Сальмонелла тез өсіп, кесілген қауынды бөлме температурасында сақтаған кезде жоғары концентрацияға жететінін растады, бүлінудің көрінетін белгілері жоқ. 
[bookmark: _Hlk170294496]Сәйкес қауын беттерінің бактериялық ластануының себебі негізінен топырақпен, жәндіктермен, жануарлармен немесе адамдармен өсіру немесе жинау кезінде және өңдеу зауыттарында жиі байланыста болуымен байланысты, шешім нормативтік құжаттарға сәйкес жемістердің сауда желілеріне қабылдануын бақылау және жемістердің дұрыс сақталуын қамтамасыз ету болар еді. 
[bookmark: _Hlk170294531]Автор [18] қауын негізіндегі шырын технологиясын әзірлеу бойынша диссертацияда қауын шырынын өңдеу және алу технологиясын, жан-жақты қалдықсыз технологияны ұсынады. 
[bookmark: _Hlk170294548]Жұмыста [19] табиғи микробқа қарсы препараттарды – зәйтүн сығындысын, орегано майын қолдануды талдады және авторлар аталған препараттарды Salmonella және L. monocytogenes инактивациясы үшін қолдану әлеуетін анықтады. Алайда, микрофлораға әсері қауын өсірілетін АҚШ аймақтарында әр түрлі болды, бұл жеміс бетін өңдеу бойынша қосымша тергеу жүргізу қажеттілігін көрсетеді. 
Осылайша, қауын жемістерін қауіпсіз өнімдерге өңдеу технологиясын әзірлеу бойынша зерттеулер қажет.


1.2 Қауын өнімінің тәтті тағам кондитер ретінде дамуы және қауіпсіздігі
Шырынды жемісі мен тәтті дәмі бар қауын кондитерлік өнеркәсіпте барған сайын танымал ингредиентке айналуда. Бұл өнімнің тәтті кондитерлік өнім ретінде дамуы мен қауіпсіздігі инновациялық және қауіпсіз өнімдерге сұраныстың артуын ескере отырып, зерттеудің маңызды саласын білдіреді. 
Кондитерлік өнімдердегі бұл өнімнің сапасы бірнеше негізгі факторларға байланысты. Қауынның дәмдік сипаттамалары мен құрылымын ескере отырып, дұрыс сорттарын таңдау маңызды. Сондай-ақ, қауынның балғындығы мен дәмін қамтамасыз ету үшін оны өсіру және жинау жағдайларын ескеру қажет.
Кондитерлік өнімдерде қолданылатын қауын өнімдері тәттілерді ұнататындар үшін қызықты және дәмді балама болып табылады. Өнімдердің осы санатын дамыту кондитерлік өнеркәсіптегі инновациялар үшін жаңа мүмкіндіктер ашады, сонымен бірге тәтті өнімдер өндірісіндегі қауіпсіздік пен сапаның маңыздылығын көрсетеді.
Ең алдымен, қауын өнімдерін әртүрлі кондитерлік рецепттерде, соның ішінде мармеладтарда, зефирде, джемдерде, компоттарда, мусстарда, пирогтарда, кекстерде және т.б. қолдануға болатынын ескеру маңызды. Олардың тәтті, сергітетін дәмі мұндай өнімдерге ерекше реңк пен хош иіс беріп, оларды тұтынушыларға тартымды етеді.
Алайда, қауынды кондитерлік өнімдерде қолданған кезде өнімнің қауіпсіздігіне ерекше назар аудару керек. Бұл жоғары сапалы қауындарды таңдауды ғана емес, сонымен қатар оларды өңдеу және пісіру кезінде санитарлық-гигиеналық стандарттарды сақтауды қамтиды.
Қауынды сақтау мен тасымалдаудың тиімді әдістері оның қауіпсіздігі мен сапасын кондитерлік өнімдердің ингредиенті ретінде қамтамасыз етуде шешуші рөл атқарады. Бұл өнімнің балғындығы мен дәмін сақтай отырып, микробиологиялық және химиялық ластану қаупін азайтуға мүмкіндік береді.
Технологиялар мен ғылыми зерттеулердің үздіксіз дамуының арқасында кондитерлік өнімдерді өндіру саласында қауын өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігін бүкіл өндіріс процесінде сақтауға көмектесетін жаңа өңдеу және орау әдістері қол жетімді.
Кептірілген қауындарды ұзақ уақыт сақтауға және кез келген қашықтыққа тасымалдауға болады.
Консервленген компоттар  қант шырынындағы жемістері мен жидектері болып табылады. Өте қысқа  мерзімді технологиялық өндіру процесі дайын болған өнімде жеміс табиғи дәмін, түсін және  иісін сақтауға жақсы мүмкіндік береді және тағамдық құндылығын көтереді. 
Қауыннан маринад жасайды, маринад құйма құйылған жемістерден немесе көкөністерден жасалынған, өнім құрамына уксус қышқылы кіреді. 
Француз кондитерлері қауыннан крем мен балмұздақ жасайды. Британдықтар таңғы ас кезінде қауынды пайдаланады. АҚШ-та түскі ас көбінесе қауын тілімінен басталады. Таяу Шығыста жаңа піскен немесе маринадталған қауындар ет пен балықпен бірге беріледі. Біздің елімізде көбінесе қауын десертке арналған. Жақында жоғары дәмі бар қауын джемін дайындау кең таралды [20].
Өндірістің заманауи технологиялары кондитерлік өнімдерде қауынның табиғи дәмі мен тағамдық қасиеттерін сақтауға мүмкіндік береді. Бұл өнімнің балғындығы мен сапасын сақтау үшін әртүрлі өңдеу, сақтау және орау әдістері қолданылады.
Осы кондитерлік өнімдерді әзірлеудің негізгі аспектілерінің бірі олардың қауіпсіздігін қамтамасыз ету болып табылады. Бұған шикізаттың сапасын бақылау, өндірістегі гигиена мен санитария стандарттарын сақтау, сақтау мен тасымалдаудың қауіпсіз әдістерін қолдану кіреді.
Соңғы жылдары табиғи және пайдалы кондитерлік өнімдерге сұраныс артып келеді, бұл қауын өнімін дамытуға жаңа мүмкіндіктер ашады. Өндірістің инновациялық тәсілдері, соның ішінде органикалық ингредиенттерді пайдалану және жаңа рецепттерді әзірлеу қазіргі тұтынушылардың қажеттіліктерін қанағаттандыруға көмектеседі.
Өнім HACCP, ISO 22000 және азық-түлік сапасы мен қауіпсіздігін реттейтін басқа стандарттарға сәйкес келуі керек. Микробиологиялық және химиялық ластануларды анықтау үшін тұрақты зертханалық сынақтар жүргізу керек.
Қауын өнімінің тәтті тағам кондитер ретінде дамуына Гончар В.В., Шульвинская И.В., Великая Е.А., және Иванов И. кондитерлік технологиялар саласындағы жетекші маман, оның білімі мен тәжірибесі жоғары сапа мен қауіпсіздік стандарттарына сәйкес келетін бірегей қауын өнімін жасауға мүмкіндік берді. Оның жұмысы нарықтағы табиғи және пайдалы тәттілердің ассортиментін дамытуға айтарлықтай үлес қосты. 
ТМД және шет елдер ғалымдарының жемістердің, жидектердің, шырындар мен сусындардың реологиялық қасиеттерін зерттеуге қосқан үлкен үлесі Р. М. Ковалева, В. А. Федоров, К. Коларов, А. П. Кудрявцеваның еңбектерімен белгілі., Гарселла Л., Клемена И.Л., Мачихина Ю. А., Фан-Юнг А. Ф., Крючкова И. В., Еркебаев М. Ж., Медведкова Е. Б., Чернова Б. Е. және т. б. Бұл еңбектерде өндіріске қажетті материалдардың физика-механикалық қасиеттерін анықтау бойынша зерттеу тәжірибесі жинақталған шырындар, сусындар, компоттар, маринадтар және т.б.
ЕАЭО-да кондитерлік өндірістегі тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі Кеден одағының КО ТР 021/2011  «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» техникалық регламентінің талаптарымен регламенттеледі. Осы Заңның талаптары АЭС аумағында өндірілетін тамақ өнімдеріне және тамақ өнімдеріне қойылатын талаптарға байланысты Өндіріс, сақтау, тасымалдау, өткізу және кәдеге жарату процестеріне қолданылады. Осы Техникалық регламент үйде немесе жеке қосалқы шаруашылықтарда өндірілетін тамақ өнімдеріне қолданылмайды.
Бұл өнімді тәтті кондитерлік өнім ретінде әзірлеу және қауіпсіздік шикізатты таңдаудан бастап маркетингтік стратегияларға дейін өндірістің барлық кезеңдерінде мұқият зерттеуді қажет етеді. Өнімнің дәмді ғана емес, сонымен қатар тұтынушылар үшін қауіпсіз болуы үшін технологиялық аспектілерді де, қауіпсіздік талаптарын да ескеру маңызды. Осы факторлардың сәтті үйлесуі кондитерлік өнімдер нарығында лайықты орын алады.


1.3 Қауынның өсіп дамуына байланысты биологиялық құндылығы жоғары пектинді болуын қарастыру
Пектиндер - өнеркәсіпте кеңінен қолданылатын табиғи қосылыстар. Тамақ өнеркәсібінде олар зефир, мармелад, конфет, джем, шырындар, йогурт және басқа да өнімдер өндірісінде қолданылады. Медицинада және фармацевтикада-балалар түйіршіктерін, суспензияларды, гельдерді өндіруде, эмульсияларға тұтқырлық беру, ауыр метал иондарын байланыстыру, жараларды емдеу, қоректік ортаны өндіру және т. б. косметика өнеркәсібінде олар кейбір бет маскалары мен гельдер өндірісінде қолданылады.
Пектиннің дәстүрлі технологиясы сұйық минералды қышқылдарды, сілтілерді, этиль спиртін және басқа да химиялық және жарылғыш заттарды пайдалануды көздейді, бұл өндірістің экологиялық тазалығы мен қалдықсыз болуын қамтамасыз етпейді, жабдыққа қойылатын талаптарды арттырады.
Пектин өндірісінің заманауи технологиялары процесті жүргізу тәсілімен, экстракцияның бірегей әдістерімен (ультрадыбыстық, мұздату, электр өрісі) және аппаратуралық дизаинмен (типтік жабдықты пайдаланудан бастап арнайы әзірленген аппаратураны қолдануға дейін) түбегейлі ерекшеленуі мүмкін [21].
Қазақстанның әртүрлі өсімдік шикізатынан берілген қасиеттері бар пектин өнімдерін алу технологиясын әзірлеу болашақта металдардың өткір әсері жағдайында ғана емес, сонымен қатар олардың ағзаға ұзақ уақыт түсуі кезінде пайдалану үшін жоғары физиологиялық белсенділігі бар пектин өнімдері мен биопрепараттар өндірісін ұйымдастыруға мүмкіндік береді, бұл өнеркәсіптік өңірлер мен қазіргі мегаполис тұрғындарының экологиялық жүктемесіне тән.
Қауынның өсуі мен дамуына байланысты биологиялық құндылығы жоғары пектиннің болуын қарастыру  тамақ өнеркәсібіндегі қызықты зерттеу тақырыбы болып табылады. Пектин өсімдіктердің жасуша қабырғаларының негізгі компоненттерінің бірі бола отырып, олардың құрылымы мен қызметінде маңызды рөл атқарады. Қауынның өсуі мен дамуы кезінде, әсіресе жасушалар мен тіндердің белсенді түзілу кезеңінде оның жасушалық құрылымдарындағы пектин мөлшері айтарлықтай болуы мүмкін. Пектин ұрықтың пішіні мен құрылымын сақтау үшін маңызды болып табылатын беріктік пен серпімділікті қамтамасыз ету арқылы жасуша қабырғаларын нығайтуға көмектеседі.
Сонымен қатар, пектин адам ағзасына пайдалы қасиеттеріне байланысты жоғары биологиялық құндылыққа ие. Бұл ас қорытуды қалыпқа келтіруге, ішек микрофлорасын жақсартуға және қандағы холестерин деңгейін төмендетуге көмектесетін суда еритін талшық. Сондықтан пектинге бай тағамдарды тұтыну адам денсаулығына оң әсер етуі мүмкін.
Жоғарыда айтылғандарды ескере отырып, жоғары пектинді қауынның дамуы тамақ өнеркәсібіндегі перспективалы бағыт болып табылады. Қауын өсіру және өңдеу әдістерін оңтайландыру оның пектин құрамының жоғарылауына ықпал етуі мүмкін, бұл оның құрылымдық беріктігін арттырып, жеміс сапасын жақсартып қана қоймайды, сонымен қатар оны тұтыну үшін құнды және пайдалы өнімге айналдырады.
Қоршаған ортаның ластануы салдарынан адам ағзасының ауыр металдармен ластануы проблемасын шешу тәсілдерінің бірі детоксикациялық қасиеттері бар өнімдерді әзірлеу болып табылады. Қорғасын, сынап, кадмий және басқа да металдар сияқты металдармен уланған кезде тиімді антидоталардың бірі-пектин болып саналады, ол металдардың қатты әсер етуі жағдайында ғана емес, сонымен қатар ұзақ уақыт бойы ағзаға келіп түскен кезде де қолайлы әсер етеді. Игеру процесінде пектин ауыр металдармен және радионуклидтермен қосылатын, табиғи жолмен ағзадан бөлінетін ерімейтін тұздар түзетін пектин қышқылына айналады. Ағзадан радиоактивті заттарды шығарудың басқа да механизмі бар - ол пектиннің төмен молекулалық фракциясы қанға еніп, байланысты кешендер құру қабілеттілігінің арқасында мүмкін болады [22].
	Қазақстанда пектинді препараттарды, атап айтқанда қайталама шикізат ресурстарын өндіру үшін жеткілікті шикізат базасы бар. Бұл проблеманы шешудің ұтымды жолдарының бірі бәсекеге қабілетті пектин өнімдерін (пектин сығындысы, пектин концентраты) ала отырып, арзан бақша дақылдарын терең өңдеудің ғылыми және технологиялық базасын құру болып табылады.
	Осылайша, жоғары сапалы көрсеткіштері бар әртүрлі пектинді биопрепараттарды өндіру технологиясын әзірлеу қазіргі жағдайда Қазақстан үшін аса өзекті болып табылады.
	Бақша дақылдарының сығындыларынан пектинді заттарды алу үшін жарамды ферментті препараттарды іріктеу пектин алу бойынша жұмыс істеген әр түрлі зерттеушілердің тәжірибесін зерттеу оны талдау және ферментті препараттарды жеткізуші фирмалармен практикалық жұмыстар негізінде жүргізілетін болады. Бұл ретте эмпирикалық тәсілмен бақша дақылдарынан пектинді бөлу үшін неғұрлым қолайлы болып табылатын ферменттік препараттардың немесе олардың композицияларының ассортименті іріктелетін болады. Кейіннен іріктелген ферментативтік препараттарда асқабақ пен қауынның сығындыларынан пектин алу үшін олардың жарамдылықтары тәжірибелік тәсілмен зерттелетін болады.
Дәндерінің өну температурасы 14-16 0С. Өну ұзақтығы оның күнделікті ауытқуларына байланысты. Нашар дамыған тамыр жүйесіне байланысты ол ылғалға көбірек талап етеді. Тамыр өзек пен бүйірлік жоғары дамыған тамырлардан тұрады. Тамыр жүйесінің дамуы бойынша қауын қарбыздан ену тереңдігінің төмендігімен және топырақтың жоғарғы қабаттарында көлденең таралуымен ерекшеленеді. Ол өсімдіктердің антенналық бөліктерінің ең үлкен даму кезеңіне дейін максималды өсуге жетеді. Өзек тамыры 0,8-1,5м, бүйірлері 1 – 2 м тереңдейді. 
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Сурет 6 - Қауын дәнінің даму кезеңдері

Суретте көрсетілген дәндердің өну температурасы 14-16 0С. Өну ұзақтығы оның күнделікті ауытқуларына байланысты. Нашар дамыған тамыр жүйесіне байланысты ол ылғалға көбірек талап етеді. Тамыр өзек пен бүйірлік жоғары дамыған тамырлардан тұрады. Тамыр жүйесінің дамуы бойынша қауын қарбыздан ену тереңдігінің төмендігімен және топырақтың жоғарғы қабаттарында көлденең таралуымен ерекшеленеді. Ол өсімдіктердің антенналық бөліктерінің ең үлкен даму кезеңіне дейін максималды өсуге жетеді. Өзек тамыры 0,8-1,5 м, бүйірлері 1 – 2 м тереңдейді.
Қауынның гүлдеуі сабағының пайда болғанын кейінгі сортының және егудің шарттарына қарай 30-40 күнінде басталады. Қауынның ұрығы әртүрлі көлемде және түсте болып келеді. Сабағы пайда болғаннан кейін 60-120 күнде өсе бастайды. Жоғары көлемде өнім жинаудың міндетті шарттарының бірі – жерді терең жыртып алу. Жерді тереңірек өңдеу қауын өсімдігінің жақсы өсуі мен олардың жемісті мол салуына мүмкіндік береді.
	Дәндерді отырғызуды ұялық тәсілмен, бір ұяшыққа 3-4 дәннен сала отырып егіледі. Дән  жарып шықаннан кейін әр ұяда тек бір ғана мықты әрі жақсы дамыған өсімдік қалдырылады. Өсіруді үй жағдайында сәуір айының 14 күні «Торпедо» сұрыпы қауын дәндері құнарлы топырақтағы ыдысқа отырғызылды. Ол 6 күн өткен соң 20 сәуірде алғашқы дәндер өсімдік жерді жарып шықты. 
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Сурет 7 - Қауын дәндерінің жерді жарып шығуы
 және қауын жапырақшалары

Өсімдіктің антенналық бөлігінің өсуі котиледон жапырақтарының пайда болуынан басталады, олардың пішіні әдетте жеміс пішінімен байланысты. Котиледон фазасы 7-8 күнге созылады, содан кейін алғашқы шынайы жапырақ пайда болады. Әдеттегі сорт 7-10 параққа айналады. Алғашқы жапырақтардың тармақталғанға дейінгі даму кезеңі 13-15 күнге созылады. Сабақ алдымен баяу өседі, бірақ тармақталғаннан кейін бүйір кірпіктердің өсуі айтарлықтай жеделдейді. Бүйірлік кірпіктер негізгі сабақтың жапырақта пайда болады.
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Сурет 8 – Төрт, бес апталық қауын жапырақшалары қырық күндік дайын көшеттер 
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Сурет 9 - Қауын көшеттерінің жерге отырғызылу барысы 

Үй жағдайында өскен көшеттер 40 күн өткен соң, (мамыр айының 23) қауын тұқымдарынан өскен нағыз егіндік жапырақтары көтерілгеннен кейін көшеттер жерге отырғызылды. Қатар аралық өңдеуді кетпенмен іске асырылды. Өсімдікті көпсіте отырып, оны көпсіген ылғал топырықпен жабамыз. 
40 күндік көшеттер 8-10 см тереңдіктегі топырақ 15-17°С- ге дейін қызған топыраққа яғни жекелеген кішігірім, күн түсетін учаскіге көшет отырғызылады. Қауын қоңыр түсті құмдауыт және жеңіл саздақты, қара топырақты жерлерде жақсы өседі. Болашақта жоғары және сапалы  өнім алу үшін барлық агротехникалық шаралар қолайлы мерзімінде жүргізілуі және егісті арамшөптерден таза күйінде ұстау қажет.
Кеберсіген топырақты 2-3 рет ғана суғарады. Алғашқы суғаруды тұқымның өсуі алдында  не тұқым шыға салысымен жүзеге асырады. Екіншісін сабақтары шыққан кезде, үшіншісін жеміс пісуінің алдында. Суғару жыртылған жер жанында өсіп жатқан өсімдіктер  бойынша жасалады. Алайда,  судың көп мөлшерде болмауын қадағалау керек. 
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Сурет 10 – Бір айлық «Торпедо» сұрыпы қауынының өсімдіктері

Қауын ауа-райының ыстығына, құрғақшылыққа төзімді келеді. Ауа-райы ыстық, топырақ ылғалдылығы мол болғанда тамыр жүйесі топыраққа терең таралып өседі. Егістік жердің үстіңгі бетіндегі топырақ ылғалы буға айналып кеткенде, тамыры терең жайылып өскен өсімдіктер жергілікті жерден керекті мөлшерде ала алады. Тамыр жүйелері өзінің өсу кезегінде топырақтың топырақтың бос, борпылдақ болуын тілейді. Сондықтан, қауын саз балшықты жерден гөрі құмды немесе құмды-сазды, құмдауыт жерлерде өседі.
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Сурет 11 - Қауынның гүлденуі

Қауынның гүлдері жапырақ жанында пайда болады. Аталық көбінесе шоқтарға жиналады, ал аналық көбінесе 2-3 ретті осьтерге орналастырылады. Негізгі сабақтарда олар әдетте болмайды.
Бір өсімдікте жемістердің ерте жетілуіне және мөлшеріне, сондай-ақ өсу жағдайларына байланысты 1-4 жеміс піседі. Қамшы бойымен бір-біріне жақын орналасқан жемістер бірдей дамымайды. Төменгі жеміс тезірек өседі, піскеннен кейін ол өсе бастайды және кейінірек піседі. 
Дәндердің өнуі сақтау әдістеріне байланысты 10-15 жылға дейін сақталады, бірақ оның айтарлықтай төмендеуі 6-7 жылдық сақтау мерзімінен кейін байқалады. Ең кеш-қысқы сорттардың целлюлозасы физиологиялық тұрғыдан далада піспейді, бірақ қыста сақтау кезінде жетеді, сонымен бірге оның тұқымдары далада толығымен піседі.
Қауын жылу, жарық, құрғақ ауа және топырақтың құнарлылығын талап ететін бақша дақылы. Бұл дақыл ыстыққа төзімді, сондықтан ол температурасы жоғары аймақтарда сәтті болады.
Жоғары сапалы қауын жемістері мен өсімдіктердің өнімділігін алу үшін, ең алдымен, олардың биологиялық талаптарына сәйкес жағдайларды қамтамасыз ету қажет.
Қауынның құрамында қант көп: фруктоза мен глюкоза шамамен бірдей деңгейде. Сахароза екі есе, ал фруктоза глюкозадан екі жарым есе тәтті. Сондықтан жемістердегі қанттың пайызы жоғары болуы мүмкін және дәмі соншалықты тәтті емес сияқты. Қауынның дәндерінде сахароза-2,08% және моносахара-0,18% бар.
Крахмал - құрылымы бойынша полисахаридтерге жатады. Суда ол ерімейді және организм тікелей сіңірмейді. Бұл қосалқы қоректік зат.
Қауын дәндерінде крахмал 4,11% дейін. Жемістерді сақтау кезінде қанттың жиналуы крахмал гидролизі арқылы байқалады [23].
Талшық немесе целлюлоза, крахмал сияқты, глюкоза молекулаларынан тұрады, өсімдік жасушаларының қабығын құрайтын тірек полисахарид ретінде қызмет етеді. Жергілікті қауындардың химиялық құрамы 12 суретте көрсетілген. 



Сурет 12 - Жергілікті қауынның химиялық құрамы

Пектиндік заттар полисахаридтер болып табылады, бірақ құрамында қант жоқ, бірақ құрамында глюкозаның тотығу өнімдері болып табылатын галактурон қышқылының қалдықтары бар. Пектиндік заттардың негізгі рөлі-жемістердегі су алмасуын реттеу.
Пектин қанның ұюын арттырады қабатты, ас қорытуды жақсартады, ішектегі шірік процестерінің қарқындылығын төмендетеді, улы заттарды бейтараптандырады.
Өсімдік өнімдерінде пектиндік заттар протопектин, пектин және пектин қышқылдары түрінде кездеседі. Протопектин өсімдік тіндеріндегі жасушааралық құрайды, олардың қаттылығын қамтамасыз етеді, жемістер мен көкөністердің жасушаларын цементтейтін, байланыстыратын материал болып табылады. Пектиндік заттардың күйі жемістердің жетілу дәрежесін анықтайды. Олар сақтау мерзіміне ерекше маңызды әсер етеді. Асханалық қауындардағы пектиндік заттар 0,32% құрайды [24].


1.4 Қауыннан жаңа тағамдық құндылығы және қауіпсіздігі жоғары өнімдерді алу мүмкіншілігі
Қауыннан жоғары тағамдық құндылығы мен қауіпсіздігі бар жаңа өнімдерді алу мүмкіндігін зерттеу тұтынушылардың сау және табиғи өнімдерге деген сұранысының артуы аясында өзекті болып табылады. Витаминдер, минералдар және басқа да қоректік заттардың көптігі бар қауын тағамдық құндылығы жоғары әртүрлі жаңа тағамдарды жасаудың тамаша көзі болып табылады.
Мүмкіндіктердің бірі-қауын өнімдерінен  тағамдық қауіпсіздігін арттыруда оның құрамдас бөліктерін жекелеп зерделеп, зерттеуді жүргізіп физикалық, химиялық, микробиологиялық көрсеткіштерін наноқұрылымды бөлшектерінің формасын, өлшемдерін және молекулалық құрылыстарын анықтап, ғылыми тұрғыдан, гидромодульдік ерітіндіден пектинді бөлудің модельін жасау арқылы жаңа тағам өндірудің қауіпсіз сапалы өнім алудың ғылыми жолдары негізделіп жасау. 
Сонымен қатар, қауын өнімдерінен дайындалған ұндық ұнтақтарды жоғары сапалы, құнарлы тағамдарды алғысы келетін тұтынушылар үшін танымал және дәмді балама болып табылады. 
Мұндай өнімдердің қауіпсіздігін қамтамасыз ету маңызды аспект болып табылады. Бұған шикізаттың сапасын қатаң бақылау, санитарлық және пісіру ережелерін сақтау, өңдеу мен консервациялаудың заманауи әдістерін қолдану арқылы қол жеткізіледі. Тұрақты сапаны тексеру және зертханалық зерттеулер жаңа піскен қауын өнімдерінің жоғары қауіпсіздік пен сапа стандарттарына сәйкес келуін қамтамасыз етуге көмектеседі.
Осылайша, қауыннан жоғары тағамдық құндылығы мен қауіпсіздігі бар жаңа өнімдерді алу мүмкіндігі нақты және перспективалы болып табылады. Өндіріс және сапаны бақылау технологияларындағы инновациялар арқылы біз тұтынушыларды дәмі мен денсаулыққа пайдасы үшін қуантатын әртүрлі және пайдалы өнімдерді жасай аламыз.
Қауын жемістерін консервілеу кезінде зерттелетін заттардың өсу динамикасы аскорбин қышқылының жоғалуы шикізатты дайындау кезеңінде (жемістерді қаптан тазарту, дәндерін бөлу, жұмсақтарды тілімдерге кесу), сондай-ақ жоғары температура әсер еткенде орын алатынын көрсетеді, бірақ бұл витамин құрамының төмендеуі топырақ түріне байланысты. Қазіргі уақытта шығындарды төмендету және өнім сапасын арттыру басты өлшемдердің бірі болып табылады, бірақ өндірістің барлық кезеңдерінде пәрменді бақылаусыз жоғары сапалы өнімді алу мүмкін емес. Дайын өнім сапасының мәселелері кешенді және оларды өндірушілердің, тұтынушылардың, ғылыми және инженерлік құрылымдардың үйлестірілген жұмысының негізінде экономикада, техникада бір мезгілде тиісті іс-қимыл жасай отырып реттеуге болады. Бақша дақылдары нитраттарды жинаудың әртүрлі қабілеті бар. Өсіру жағдайына қарамастан, нитраттардың ең көп саны қауын жемістерінде жинақталатыны анықталды.  
 Барлық улы заттарды топтарға біріктіруге болады: 
- пестицидтердің қалдық қосындылары және нитраттар; 
- ауыр металдардың тұздары; 
- микотоксиндер; 
- канцерогендер және радионуклидтер. 
Пестицидтер - өсімдіктерді қорғаудың химиялық құралдарының үлкен тобы: арамшөптерді жоюға арналған препараттар-гербицидтер; жәндіктермен күресу үшін – инсектицидтер; кеміргіштерден құтылу зооцидтер көмектеседі; микроскопиялық саңырауқұлақтардан туындаған аурулардан фунгицидтерді қорғайды.	Көптеген пестицидтер ауыр металдардың көзі болып табылады, өсімдіктер мен жемістердегі микро және макроэлементтердің құрамын өзгертеді, бұл жиналған өнімді сақтауды қиындатады, соңғы өнімнің тағамдық құндылығы мен дәмдік сапасының өзгеруіне әкеледі. Пестицидтердің көпшілігі өсімдіктер, жануарлар, адам ағзасында жиналып, тағамдық тізбектермен берілуі мүмкін. 
Нитраттар - бұл ақуыз синтезі буынының бірі, өсімдіктердің химиялық құрамының міндетті компоненті. Әртүрлі стресстік факторлардан туындаған биосинтез ырғағының бұзылуы (жарықтың жетіспеушілігі, теңгерілмеген минералдық тамақтану, ылғалдың жетіспеушілігі немесе артық болуы, топырақтың жоғары қышқылдығы, егістіктің артық асқынуы және т. б.) өсімдіктер органдарында нитраттардың едәуір қорының жинақталуына ықпал етеді. Мұндай өнім нашар сақталады. 	
Құрамында нитраттары жоғары тағамдарды қолдану кезінде адам диарея, тұншығу, терінің көк түсі, температураның жоғарылауы байқалады. Ересек адам ағзаға нитраттардың түсуін күніне 150-200 мг-ға дейін, балаға 10 мг-ға оңай жеткізеді. Күніне 600 мг артық доза адамдардың көпшілігі үшін қауіпті. 
Жыл сайын биосфераға шамамен 345 млн тонна темір, 4,8 мыс, 2,5 млн тонна қорғасын және шамамен 10 мың тонна сынап түседі. Улы қосылыстардың көп бөлігі ластану көзі айналасында тұрады, бірақ қозғалатын көздер оларды елеулі аумақтарда шашыратады. 
Ауыр металдардың тұздары көп қабықшаларда және оларға іргелес астық пен жемістердің қабаттарында жиналады. Өсімдіктердің уытты заттарды жинау және ажырату қабілеті бойынша сорттық айырмашылықтар байқалады (2-ден 26 есеге дейін). 
Микотоксиндер - бұл Aspergillus және Penicillium тұқымдас микроскопиялық саңырауқұлақтардың кейбір түрлерімен бөлінетін улар. Шырынды өнімдерде 200 – ден астам түр, астық өнімдерінде-микотоксикалық саңырауқұлақтардың 60-қа жуық түрі қоныстануы мүмкін. Өсімдік объектілерінің микоуытты саңырауқұлақтармен неғұрлым қарқынды қоныстануы жабынды тіндердің зақымдану аймағында және өздігінен қызған кезде болады. Ең қауіпті микотоксиндердің бірі-патулин (күшті канцероген). Патулин бөлетін микроскопиялық саңырауқұлақтар шекілдеуік дақылдарының жемістерінде: алмада, алмұрт, айвада зақымданған жерлерде қонады [25].
Тамаша дәм және оңай сіңетін қантты сақтау қабілеті қауынның құндылығы болып табылады. Қауындарда 82-96% су және 4-18% құрғақ зат бар, ол 90% еритін көмірсулардан, яғни қанттардан тұрады. Қалған бөлігі полисахаридтер — целлюлоза, гемицеллюлоза, крахмал, пектиндік заттар [106].
Көмірсулар. Піскен жемістерде көмірсулардың көп бөлігі глюкоза, фруктоза, сахароза болып табылады.
Глюкоза және фруктоза қауында аз мөлшерде болса да, біркелкі таралады және қауынның кез келген бөлігінде бар. Жемістердің дәрежесіне байланысты сахарозаның мөлшері де, ерте жетілу де өзгереді. Қауынның ерте пісетін сорттары әдетте қанттың төмендеуімен сипатталады. 
Қанттың ең бай бөлігі-қауынның орталық бөлігі, ал қабығында қант мөлшері аз. Жер қыртысындағы қант моносахара сияқты көмірсулармен ұсынылған. Ортаазиялық сорттарда (Чогаре, Кой-баш) сахарозаның 6-7%  жеміс целлюлозасында оның қабығында толық болмауы байқалды, керісінше, еуропалық қауын түршелерінің сорттарында, тіпті қабығында қант табылды. Сорттар бойынша глюкозаның ауытқуы 0,16-2,13 фруктоза — 0,78-3,18 %, ал қабығында — сәйкесінше 0,36 - 2,07% және 1,08-2,90 құрайды.
Beaulieu және Grimm (2013) [26] АҚШ-тың шығыс және Батыс канталуптарында ұшпа маркерлерді табуға тырысты, бірақ өсіру үшін қосымша физиологиялық сапа маркерлері қажет. 
Melo Pitrat [27] және жарияланған жұмыстардың көпшілігі жәндіктерге немесе ауруларға төзімділікке бағытталған. Нәтижесінде, бұл зерттеу қарапайым моно және дисахаридтер мен органикалық қышқылдарды канталуп сорттарының екеуінде және олардың аталық және аналық инбредтік сызықтарында талдау үшін жасалды, бұл сапалық параметрлердегі айырмашылықтар ата - аналық немесе қауын түріне қатысты немесе байланысты болуы мүмкін екенін анықтау үшін келе жатқан кезең.
Органикалық қышқылдар. Қауындар қышқылдардың аз мөлшерімен сипатталады, негізінен бейтарап реакциядан тұрады. Сірә, бұл сақтау мерзімінің ұзақ мерзімді болмауының себебі, өйткені мұндай ортада қоздырғыштар әдетте жақсы дамиды. Алма қышқылына есептегенде органикалық қышқылдар 0,05-0,2% құрайды.
Қауын жемісіндегі қант пен полисахаридтердің таралуымен салыстырғанда органикалық қышқылдардың таралуы (орталықтан қабыққа дейін) біркелкі. Жергілікті қауын жемістерінің сутегі иондарының концентрациясы орта есеппен 6,2-6,4, микрокарпта 6,6-6,8 құрайды. Қышқылдықтың жоғарылауы (4,5-4,6) Тарра сортына және еуропалық канталуптарға ие, бұл ерекшелігі олар жабайы формаларға ұқсас (4,6 %). Сақтау процесінде қауын қышқылдардың құрамындағы өзгерістерге ұшырайды, мысалы, қауын жемісі алма және кәріптас қышқылдарын, ал бірнеше ай сақтағаннан кейін лимон және глюкурон қышқылдарын табады. 
Витаминдер. Қауын жемістері көптеген жазғы жемістер мен көкөністер сияқты С дәрумені мен В дәрумендеріне бай. Қауындағы В дәрумендері тиамин, пиридоксин, биотин, никотин және пантотен қышқылдары сияқты түрлермен ұсынылған [28]. Пісіп-жетілу кезінде қауын жемістері қант жинайды, техникалық жетілу кезінде қауынның қант мөлшері ең жоғары болады, содан кейін қант сақталған кезде қант мөлшері азаяды. Американдық және орта азиялық шыққан кейбір қызғылт сары түсті сорттардың қауын жемісіндегі каротин мөлшері 0-ден 3% - ға дейін, ақ целлюлоза сорттарында каротин жоқ.
Ферменттер. Қауын жемістерінде көмірсулар алмасуын катализдейтін ферменттердің саны көп және қант пен крахмалды гидролиздейтін инвертазаның болуымен ұсынылған. Пектолитикалық ферменттер (протопектиназа) жемістерде үлкен рөл атқарады сақтау кезінде қауынның құрамында анықталған [29].
Минералды құрамы. Қауын минералдарға бай: калий, кальций, фосфор, магнезия және кейбір микроэлементтер — мыс, темір, мырыш,  және басқалар. Ол біздің иммунитетімізді қорғайды және вирустық аурулармен күресуге көмектеседі [30]. Пайдалы заттар қауынның жұмсағында ғана емес, оның дәндерінде де  бар. Олар сондай-ақ диуретикалық және қабынуға қарсы әсерге ие, жүрек-тамыр жүйесінің жұмысын жақсартады. Ал кептірілген түрінде олар негізгі диетаға тамаша қосымша болып табылады. Осыған байланысты қауынның неврологиялық ауруларды емдеудегі пайдалы. Күл жемістің 100 г жеуге жарамды бөлігіне 0,6 г құрайды. 
Қауынның құрамындағы ең көп мөлшерде кездесетін минералды заттар 13 суретте көрсетілген. 



Сурет 13 – 100 г қауындағы ең көп мөлшердегі минералды заттар

13 - Суретте көрсетілгендей қауын жемісіндегі ең көп мөлшерде келесі минералды заттарды атап өтуге болады: калий — 118 мг, натрий — 32 мг, кальций — 16 мг, магний — 13 мг, фосфор — 12 мг, темір — 1 мг.
Қауындағы ең көп мөлшердегі минералды заттардың бірі калий екені анықталды. Калий маңызды тағамдық минерал және электролит, сүйектің саулығы үшін өте маңызды. Адам денесіндегі барлық дерлік соның ішінде, бүйрек пен жүректің дұрыс жұмыс істеуі, бұлшық еттердің жиырылуы және жүйке импульстарының берілуі үшін қажет. Қауынның құрамында калий көп болғандықтан, ол қан қысымын төмендетеді. Калий – бұл жасушалық процестердің негізгі реттегіші: энергия өндіруден бастап жасушаның көбеюіне дейін, жасушадағы барлық негізгі табиғи процестер калий атқаратын қызметке байланысты. Стресс кезінде аз уақыт ішінде организмнің жасушаларынан көп мөлшерде калий шығарылуы мүмкін. Сондай – ақ, калий ми, жұлын және нервтерден тұратын жүйке жүйесінің денсаулығы үшін өте маңызды [31]. 
Қауынның ең қантты жемістері-қант мөлшері 12-19% болатын жазғы сорттар; күзгі 9-11% [32]. Минералдар адамдар үшін үлкен физиологиялық мәнге ие және тағамның қажетті құрамдас бөлігі болып табылады. Қауын құрамында крахмал, талшық, пектин заттары, С дәрумені (20 мг % дейін), В дәрумендері, темірдің көп мөлшері, фолий және никотин қышқылдары, минералды тұздар бар. Олар әр жасушаның құрамына кіреді. Олардың жетіспеушілігі әртүрлі ауруларды тудыруы мүмкін. Минералдардың ішіндегі ең маңыздылары-кальций, натрий, калий, темір, күкірт, фосфор және хлор тұздары. Қауынның құрамында әртүрлі минералдар бар, олардың көпшілігі микроэлементтер (мыс, мырыш, кобальт, йод, фтор және темір) жеткілікті мөлшерде кездеседі [33]. Сондықтан қауын нейровитаминдері бар жалғыз жеміс болып саналады, нәтижесінде адамның жүйке жүйесіне пайдалы әсер етеді [34].
Shred et al. қауынның он сортының физика-химиялық сипаттамаларын зерттеді. Жемістің орташа салмағы 322-ден 856 г-ға дейін болды, ал жемістің пішіні сопақтан сфераға дейін өзгерді. Қабықтың түсі ашық сары, ал ет түсі қызғылт сары болды. Құрғақ заттардың орташа мөлшері 6,63 - тен 11,17% - ға дейін, TSS 7,77-ден 11,20% - ға дейін, ал С дәрумені 100 г үшін 11,46-дан 23,12 мг-ға дейін болды.
Rashid және Махмоод қауын жемістерінің химиялық сипаттамаларын бағалады. Жеміс целлюлозасында 92,9% су, 5,0% көмірсу, 1,0% ақуыз, А дәрумені және 33,0 мг С дәрумені болды. Сапасы негізінен оның құрамындағы қант құрамымен анықталды, ол негізгі ретінде сахарозамен 8-ден 13% - ға дейін (TSS) өзгерді. қант, жалпы титрленетін қышқылдық 0,15% және рН 5,2 [35]. Сол сияқты, Правин [36], сондай-ақ, қауынның сапасы оның құрамындағы қант мөлшері бойынша 8-ден 13% - ға дейін (TSS), жалпы қышқылдығы 0,13-тен 0,21% - ға дейін анықталғанын хабарлады.
Франко Е. П. «Южанка» және «Колхозшы» 74А / 753 сорттары қауынының және олардың дәндерінің химиялық құрамын зерттеді. Нәтижелерді талдау қауын целлюлозасында биологиялық белсенді заттар мен қоректік заттар кешені бар екенін көрсетеді. Қауынның аминқышқылдық құрамы маңызды қышқылдармен ұсынылған. Қауын дәндерінде 60% - ға дейін ақуыз, 23-тен 30% - ға дейін май бар [37].
Y. H. Hui  сутегі диоксиді, хлор диоксиді және органикалық қышқылдар сияқты дезинфекциялық заттардың әсерін зерттеді. Зерттеу барысында қауындарды сутегі диоксидімен емдеу хлор диоксидімен өңдеумен салыстырғанда жаңа жиналған өнімнің жарамдылық мерзімін 4-5 күнге арттыратыны анықталды.
Томпсон қауын қабығының түсін өлшеу үшін дифференциалды калориметрді қолдануды ұсынды. Қабықтың түсі оның құрамындағы хлорофиллге байланысты, оның мөлшері жемістердің пісу процесінде өзгереді. Сондықтан қауынның пісу дәрежесін қабығының түсімен анықтауға болады.
Али Мохаммади Сани температура мен концентрацияның қауынның тығыздығы мен реологиялық қасиеттеріне әсерін зерттеді. Қауын шырыны айналмалы Brix буландырғышта 40 ± 1, 52,5 ± 1 және 65 ± 1 ° дейін 50 °C, 80 айн/мин дейін шоғырланған және талдауға дейін 4 °C температурада сақталған. Қауын шырынының тығыздығы 15, 25 және 35 °C температурада 25 мл пикнометр көмегімен анықталды және кг / м3 түрінде көрсетілді. Барлық эксперименттер үш данада жүргізілді. Эксперименттік деректер Minitab 16 көмегімен әртүрлі модельдерге (сызықтық, квадраттық, экспоненциалды, квадраттық экспоненциалды және көпмүшелік) таңдалды.
Орташа мәндердегі айтарлықтай айырмашылықтар p <0,05 кезінде тіркелді. Қауын шырынының әрекеті 13,2-330 жылдамдығы диапазонында және 15, 25 және 35 °C температурада концентрлі цилиндрлері бар айналмалы вискозиметрді қолдану арқылы анықталды. Эксперименттік деректерді Slidewrite v7.01 Trial Size (pc 0,05) талдады және Microsoft Excel 2007 бағдарламасында қайта жазулар сызылды. Нәтижелер төрт мүшелі көпмүшелік модель температура мен концентрация бойынша тығыздық мәндерін есептеу үшін ең жақсы модель екенін көрсетті. Өлшенген ауысым кернеуі 1,69-780 Кпа аралығында болды, бұл 0,016-0,237 Па тұтқырлық диапазонына сәйкес келеді [38].
Karina G. Аngilelli автор қауын бөліктерін осмостық сусыздандыру процесінде көп компонентті диффузияны зерттеді. Сусыздандыру процесінде судың жоғалуы мен қанттың өсуін модельдеу процестің жұмыс жағдайлары мен уақытын болжау әдісі ретінде пайдалы[39].
Сахароза мен фрукто-олигосахаридтердің (FOS) қауын мен суға ерітіндіге ауысуы бір мезгілде диффузия үшін фиктің екінші заңының жалпыланған формасы негізінде модельденген және COMSOL m ultiphysics 3.2 бағдарламалық пакетін қолдана отырып, соңғы элементтер әдісімен шешілген [40]. Диффузия коэффициенттері, масса беру коэффициенті және био саны пайыздық қателерді азайту арқылы симплексті оңтайландыру әдісін қолдану арқылы анықталды. Оңтайландырылған негізгі диффузия коэффициенттері сахароза үшін 21,07 × 10 -11 м 2 / с, су үшін 15,60 × 10 -11 м 2 / С және 8,96 × 10 -11 болды. ФОС үшін м 2 / с. Модельдеу нәтижелері эксперименттік мәндерге жақсы сәйкестікті көрсетті, бұл модельдің болжамды қабілетін растайды. Су мен еріген заттардың диффузиясын модельдеуге арналған жүйе қауын бөліктеріндегі сахароза мен ФОС құрамын бақылауға және реттеуге мүмкіндік береді [41].
Макаnjuol, G. A  дәндер қабығынан аршу машинасын жасады. Көптеген өлшемдерге сүйене отырып, Батыс Нигерияда өндірілген қауын дәндерінің ең көп таралған 2 түрі үшін 3 негізгі өлшем арасындағы корреляцияны көрсету үшін эмпирикалық теңдеулер ұсынылады. Теңдеулердің тағы бір жиынтығы дәннің ұзындығын немесе енінің өлшеу негізінде дәлдік дәрежесімен тегіс жақтың беткі қабатын бағалау үшін ұсынылады. Зерттеулердің ең үлкен спектрі әртүрлі қауын өнімдерін әзірлеуге бағытталған.
А.М. Адмаева қауын шырынына негізделген нектарлар мен алкогольсіз сусындар жасады. Бұл өнімдерге жемістер мен жидектерден алынған шырындар, сондай-ақ тағамдық және биологиялық құндылығын арттыратын бал мен итмұрын сығындысы кіреді.
Десертті дайындау әдісі сұрыптауды, тексеруді, жууды және жеуге болмайтын бөліктерді алып тастауды қамтиды. Қауын кесектерге кесіліп, қара өрік екіге бөлініп, сүйектер алынып тасталады. Содан кейін қауын мен қара өрік араласады, 3... 5 °C температурада салқындатылады, 8-24 сағат ішінде және -350 ° C температурада мұздатылған, мұздатылған десерт -180 °C температурада 12 ай сақталады.
Дәл осындай атаумен тағы бір әдіс қауынды сұрыптауды, тексеруді және жууды, жеуге болмайтын бөліктерді алып тастауды, текшелерде (30 × 30 мм) немесе тақтайшаларда (15 × 50 мм) кесуді қамтиды. Бір мезгілде біртекті консистенциясы бар масса алынғанша пектин ерітіндісімен араласқан қауын мен басқа шикізаттан пюре дайындалады. Дайындалған қауын бөліктері ылғалға төзімді және төмен температураға төзімді полиэтилен пакеттерге салынған. Содан кейін қауын және  қара өрік пюресі мен пектин ерітіндісінің қоспасын қосыңыз. Толтырылған ыдыстар жабылады, салқындатылады және мұздатылады.
Lent et al. қауыннан тамақ өнімдерін дайындау, кесу, аралық ылғалдылыққа дейін конвективті кептіру, 100°C-тан төмен емес температураға дейін қыздыру кезінде қысымға төтеп беру, атмосфералық температураға дейін қысымды түсіру, микротолқынды өріс камерасында кептіру 85% - дан төмен емес құрғақ заттарға дейін аяқтау, хош иістендіргіштер мен қоспалар қосу жағдайында өндіру әдісін әзірледі. полимерлі немесе композициялық материалдардан жасалған пакеттерге орау.
 Өңдеу процесінде қысымның өзгеруі қалдық ылғалдың бір бөлігінің булануына, қауынның ісінуіне және оттегімен байланыстың болмауына әкеледі, бұл ферментативті емес тотығуды бәсеңдетуге мүмкіндік береді және осылайша тағамның жарамдылық мерзімін ұзартады. Бірқатар зерттеулер қауын дәндерін қолдануды көздейді.
Франко мен Касьянов  СО2 бірге қауын дәндерін алу зерттелді. Конденсацияланған газды экстракцияны қолдану шикізатты дезинфекциялауға көмектеседі және сапалы өнім алуға мүмкіндік береді. Жоғарыда сипатталған зерттеу нәтижелері келесі қорытынды жасауға мүмкіндік береді. Қауын маңызды макро, микроэлементтер мен дәрумендердің бай құрамына байланысты көптеген зерттеулердің объектісіне айналды. Өздігінен қолдануға болатын немесе ұннан жасалған кондитерлік өнімдер, сусындар, десерттер, тәттілер және т. б. құрамына кіретін қауыннан концентрацияланған өнімді тиімді өндіру.
Биологиялық, экономикалық және құнды белгілерді, қауын жемістерінің сапасын, сондай-ақ егіс алқаптарының аздығымен, сақтауға, тасымалдауға және өңдеуге жарамды сорттардың шағын жиынтығымен, өңдеудің ресурс үнемдейтін технологиясының болмауымен шектейтіндігін ескере отырып, біз бұл жұмыстың өзекті бағыты бар деп Т.А. Санникова өз еңбегінде жазды. 
Қауын жемістерінің дәрежесін, режимдерін, өңдеу түрін негіздеу үшін шикізаттың технологиялық сипаттамасын ескеру қажет: жеке үлгілердің мөлшері мен формасы және олардың туралануы; целлюлозаның тығыздығы мен түсі; өсінділер мен механикалық зақымданулардың болмауы; ауылшаруашылық зиянкестерінің зақымдану дәрежесі және саңырауқұлақ ауруларының зақымдануы; жетілу дәрежесі, жемістің мөлшері мен салмағы, химиялық құрамы [42].
Қысқы көктемгі кезеңде жаңа піскен қауындарды тұтынуды ұзарту мақсатында оларды қоймаға сақтауға болады. Қауынды сақтау кезінде ауа температурасы мен салыстырмалы ылғалдылығы маңызды факторлары болып табылады. Көптеген зерттеушілер оңтайлы сақтау температурасын 0-3°С және салыстырмалы ауа ылғалдылығы 80-95% деп санайды, жоғары температура бақша дақылдарының бұзылуына ықпал етеді [43]. 
	


1.5 Қауынның компоненттерін тағам өнімдерінде толық пайдалануды зерттеу
Қауын компоненттерін тағамға толық қолдануды зерттеу-бұл жемістің тағамдық құндылығын арттыруға және тамақ қалдықтарын азайтуға бағытталған маңызды зерттеу саласы [44]. Құрамында дәрумендер, минералдар, диеталық талшықтар және антиоксиданттар сияқты құнды қоректік заттар бар қауын жемісті де, оның дәндерін де, қабығын да, жұмсағы да қоса алғанда, толық пайдалану.
Зерттеудің бір бағыты-қауын дәндеріндегі диеталық талшық, ақуыз және пайдалы май қышқылдарының көзі ретінде пайдалану. Қауын дәндерінде В, Е және К дәрумендері, магний, мырыш және темір сияқты қоректік заттардың айтарлықтай мөлшері бар. Оларды нан өнімдері, кекстерге гранола, смузи немесе жеуге жарамды тағамдар ретінде жүзеге асыруға болады [45].
Қауын қабығында «С» дәрумені, каротиноидтар және диеталық талшықтар сияқты көптеген пайдалы заттар бар. Оны сироптар, кәмпиттер, компоттар жасау үшін немесе тіпті салаттар мен десерттерге қосымша ретінде пайдалануға болады. Қауын жемісін жұмсағы джем, пюре, соустар немесе нан өнімдерін жасау үшін пайдалануға болады [46].
Сонымен қатар, мұндай зерттеу тамақ қалдықтарын азайтуға және ресурстарды тұрақты пайдалануға ықпал етеді. Қауын компоненттерін барынша пайдалану тамақ қалдықтарын азайтуға көмектеседі және тамақ өнеркәсібінде айналмалы экономиканың дамуына ықпал етеді.
Осылайша, қауын компоненттерін тамақ өнімдерінде толық қолдануды зерттеу осы жемістің тағамдық құндылығын арттыруға және тамақ өнеркәсібінің экологиялық әсерін азайтуға бағытталған маңызды міндет болып табылады [47]. Бұл тұтынушылардың денсаулығы мен қоршаған ортаға пайдалы болатын жоғары тағамдық құндылығы мен жақсартылған дәмі бар жаңа өнімдерге әкелуі мүмкін.
Жаңа технологияларды құру және қолданыстағы технологияларды жетілдіру, бөгде химиялық және зиянды қоспалары жоқ жоғары сапалы дайын өнімді алу үшін қауын шикізатын терең қалдықсыз экологиялық таза өңдеуді қамтамасыз етуге қабілетті жоғары тиімді процестер мен аппараттарды әзірлеу қажеттілігіне байланысты қауын өнімдерінің ұнтақтарын өндіру тиімділігін арттыру мәселесін шешу талап етіледі. Бұл ретте шикізатты кептіруге дайындаудың арнайы әдістерін пайдалана отырып ұнтақтаудың, жаңа технологияларының ғылыми негіздемесі мен жасалуы аса маңызды болып көрінеді.
Негізінен Қазақстанда өсірілетін, биологиялық белсенді заттардың барлық кешені бар өсімдік шикізатынан тамақ ұнтақтарын өндіру нан пісіру, кондитерлік өнімдер, тамақ концентраты, ет-сүт өнеркәсібі және қоғамдық тамақтандыру үшін өзекті болып табылады.
Соңғы уақытта қоршаған ортаның ластануын азайту үшін жеміс-көкөніс қалдықтарын пайдалану қарқынды дамып келеді. Ал бұл қалдықтар полифенолдардың маңызды көзі болып табылады. Ауылшаруашылық және өндірістік қалдықтар табиғи антиоксиданттар мен диеталық талшықтардың тартымды көзі болып табылады. Египетте жеміс қалдықтарының көптеген көздері бар, бірақ олардың құрамы мен антиоксидантты қосылыстардың белсенділігі туралы көптеген ақпарат бар. Кейбір өсімдік және жеміс қалдықтарындағы антиоксидантты қосылыстардың экстракциясы мен идентификациясын зерттеу. 
[bookmark: _Hlk170292531]Қоршаған ортаға жағымды әсер ету немесе оларды пайдалы өнімдерге айналдыру үшін жанама өнімдерді қолданудың жаңа түрлерін зерттеу керек. Тиісінше, пектин, флавоноидтар, каротиноидтар, лимонен және полиметокси флавондар сияқты кейбір қабық компоненттерінің функционалдық қасиеттерін ескеру қажет [48].  
Нан өнімдері кеңінен тұтынылады және халықаралық азық-түлік нарығының негізгі компонентіне айналады. Кекстер, пряник-әлемдегі адамдар тұтынатын ең көп таралған нан өнімдерінің бірі. Қазіргі уақытта торт өндірушілері липидтердің тотығу проблемасына тап болып отыр, бұл олардың өнімдерінің жарамдылық мерзімін шектейді. Кекстер, пряниктер сияқты нан өнімдері, әсіресе липидтері жоғары, полиқанықпаған май қышқылдарының тотығуына байланысты ұзақ уақыт сақталғаннан кейін күйіп кетеді. Синтетикалық тағамдық қоспалардан аулақ болу немесе азайту үшін жаһандық тенденцияға байланысты табиғи антиоксиданттарды қолдануға ерекше назар аударылады.
Соңғы жылдары талшықпен байытылған нан өнімдерінің тағамдық құндылығын арттыру үрдісі байқалады. Пряник пен кекстердегі талшықты арттыру үшін шикізаттың бірнеше түрі қолданылады, мысалы, кебек және дәнді дақылдардың сыртқы қабаттары, бұршақ дақылдарының сыртқы қабаты және алма өңдеудің жанама өнімдері пайдаланылды. 
Нан өнімдері соның ішінде кекс, пряник, торттың ингредиенттерін дайындағанда  мөлшері мен сапасына қолданылатын ұнға байланысты. Екі немесе одан да көп әртүрлі материалдарды араластыру астық тапшылығы мәселесін тағамдық құндылығы төмен деп шешуге көмектесетіні анықталды.
Денсаулықты жақсартатын заттар ретінде фитохимиялық және қоректік емес заттарды тағамда функционалды деп санауға болады. Бұл табиғи түрде соя, зығыр, кейбір жемістер мен көкөністерде кездесетін лигнандар, изофлавондар, сапониндер және дәйексөздер болуы мүмкін. Денсаулықты ойлайтын жұртшылық жоғары сапалы және төмен калориялы, майы аз және қант аз тағамдарды қажет етеді. Дегенмен, калорияны азайту үшін ингредиент мөлшерін өзгерту құрылымның,  дәмнің және сыртқы түрдің бұзылуына әкелуі мүмкін [49]. 
Cucumis тұқымдасының қауындары аспаздық жемістер болып табылады және көптеген аспаздық қауындарды қамтиды. Қауынның аспаздық сорттарынан басқасының бәрі бірнеше түрге жатады [50]. «Торпедо» сұрыпы қауындары өте дәмді қауын бал шырыны сияқты. Бұл сыртқы қабаты торлы, сары қабығы және ақ түсті жұмсағы бар тәтті қауын. Лимон, йогурт, бал, чили, қой сүтінен жасалған ірімшік және ванильмен жұптасады және салаттарда, салқын сорпаларда және сусындарда қолданылады [51]. 
Бұл зерттеуде «Торпедо»  қауынының компонеттерін яғни қабығы, дәндері мен жұмсағы ұнтақтарының кейбір физика-химиялық қасиеттерін бағалау және оларды бидай ұнымен 2,5%, 5,0% және 7,5% немесе маймен 5,0%, 10% және 15% деңгейінде алмастырылған нан өндірісінде (кекс, пряник) тағамдық талшықтар мен антиоксиданттардың табиғи көзі ретінде ішінара пайдалану болды. 




Бірінші  бөлім бойынша қорытыныды
Қауын өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігі өзекті мәселелердің бірі болып саналады. Өндірістік жағдайларды ескере отырып, қауын өнімдерінің түрлеріне, сапаларына және қауіпсіздік жағдайда тудыратын мәселелерге байланысты әдебиеттік шолулар, қауын өнімінің кондитер өнімдерін алуға қолдану, биологиялық құндылығына талдау жасалынды. 
	Қауын өнімдерінің жаңа тағамдық өнімдерге кең қолдану жақтағы толық қарастырылып зерттелмегені байқалды. 
	Толық кең көлемде қауын өнімдерінің қолданбауы, оның өндіру орындарында ескере алмайтын шығынға әкеліп соқтырды, ол шығымның саласы 30% дан 50% аралығында да болды. Оны төмендетудің басты жолының бірі тамақ өнімдерінің және жасау рецептураларының санын көбейтсе оны толығырақ қолдану ашылады. Рецептуралардың мақсаты сандарын көбейту үшін, қауын өнімін бөлшектеп әр бөлікке бөліп, олардың потенциалдық  мүмкіншілігін анықтау үшін осы бағытта зерттеу жұмыстарын барынша тереңдетіп жүргізу қажет екендігін көрсетеді.
	Қауынның құрамындағы пектиннің мөлшерін, бөліп алу жолдарын, оны жаңа тамақтардың биологиялық құндылығын арттыру, қауіпсіздік дәрежесін күшейту бағытында көптеген зерттеушілердің еңбектеріне шолу жүргізілді. Бірақ әдеби мағлұматтар көп болғанмен кейбір зерттеу жұмыстарын толық жүргізілмегенін байқадық. Олардың қатарында пектиннің қауынның құрам бөлімдерінде таралуы, бөліп алу әдістері және гидромодульдік факторларға байланысты шығымдарына әсер беруі толық зерттелмеген. Негізгі факторларға байланысты көп факторлы жоспарлы зерттеу жұмыстары және олардың қауынның сапалық және қауіпсіздік көрсеткіштеріне байланысты математикалық құрастыру жолдары жалпы қарастырылмаған. 
	Тағы да,  қауын өнімдерінің әр түрлі бөліктерге байланысты құрғатылып ұнталған өнімдерінің тамақ өнімдерінің нандық, кондитерлік және т.б. өнімдер саласында тиімді пайдалану жолдары ескеріліп зерттелмеген. Жалпы алғанда  орындалған, жарық көрген шетел және отандық ғылыми еңбектерді талдап, диссертациялық жұмыстың мақсаты мен міндеттерін ғылыми тұрғыдан толық тұжырымдап айтып көрсетуге  мүмкіншілік тудырды. 
	


2 ҒЫЛЫМИ ЖҰМЫСТЫҢ ЗЕРТТЕУ БАҒДАРЛАМАСЫ, НЫСАНДАРЫ ЖӘНЕ ӘДІСТЕМЕЛЕРІ
2.1 Ғылыми зерттеу жұмыстарының бағдарламасы
«Торпедо» сұрыпының өнімдерін бөлшектерге бөліп, қабығын, жұмсағын, дәндерін кептіріп әрқайсысынан ұндық ұндар дайындалды. Оларға тағамдық және биологиялық құндылықтарын жоғарылату мақсатында зерттеу жүргізіліп, химиялық, физикалық, микробиологиялық көрсеткіштерін наноқұрылымдық бөлшектерінің формасын, өлшемдерін және молекулалық құрылыстарын анықтап, ғылыми тұрғыдан, гидромодульдік ерітіндіден пектинді бөлудің моделін жасау арқылы тағам өндірудің қауіпсіз сапалы өнім алудың  және  дайын өнімнің  сапасын арттыру бағдарламасы жасалды. 
Зерттеу бағдарламасының бірінші кезеңінде зерттеу тақырыбы бойынша отандық және шетелдік патенттік мәліметтерге, әдебиеттерге шолу жасалынып, зерттеу жұмыстарының алға қойған мақсат және міндеттері анықталды;
Зерттеу бағдарламасының екінші кезеңінде зерттелетін сынамалардың нысаны, зерттеу әдістері, «Торпедо» қауынының қабығы, жұмсағы, дәндерінің химиялық, физикалық, биологиялық құрылымдары алынып қарастырылды;
Зерттеу бағдарламасының үшінші кезеңінде қауынның физика-химиялық, микробиологиялық және қауіпсіздік көрсеткіштерін жақсарту үшін қауынды әртүрлі температурадағы сумен өңдеуді зерттеу және пектин шығынының технологиялық қауіпсіздігі қарастырылды; пектин алудың гидромодульдік режимдерін анықтау және қауіпсіздік моделін жасау, ұш факторлы  2(3) гидромодульдік  регрессиялық моделін шығару, пектин алудың оптималды технологиясын жасау және математикалық моделін жасау қарастырылды; кептірілген ұнтақтардың формасын, өлшемерін зерттеу, қауынның құрылымы молекулалық құрылысын зерттеу қарастырылды;
Зерттеу бағдарламасының төртінші кезеңінде HACCP қағидаттары негізінде қауын өнімдерін өндіру кезінде тағамдық қауіпсіздігін арттыру, қауіпті факторлар мен сыни бақылау нүктелері анықталды және HACCP жұмыс жоспары құрастырылды;
Зерттеу бағдарламасының бесінші кезеңінде экономикалық тиімділігін құрастыру қарастырылды. Ғылыми-тәжірибелік зерттеудің сызба-нұсқасы әртүрлі кезеңдер бойынша төменде 1-сұлбада көрсетілген.
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Сұлба 1 -  Ғылыми-тәжірибелік зерттеудің әртүрлі кезеңдері бойынша сызба-нұсқасы


2.1.1 Қауын өнімінің тағамдық қауіпсіздігінің зерттеу алгоритмі
	Қауын өнімінің тағамдық қауіпсіздігін зерттеу өнімнің қауіпсіздігі мен сапасын қамтамасыз ету үшін бірнеше кезеңдер мен аспектілерді қамтиды. 
Зерттеу алгоритмінің негізгі қадамдары: 
Өнім үлгілерін таңдау: зерттелетін қауынның өкілдік үлгілерін таңдау керек. Өндірушілердің, өсу орындарының және сақтау жағдайларының әртүрлілігін қамту үшін үлгілерді әртүрлі партиялардан алу.
Сыртқы түрін бағалау: қауынның сыртқы түрін зақымдану, ластану, шірік белгілері немесе қауіпсіздік мәселелерін көрсетуі мүмкін басқа ауытқулар үшін бағалау жүргізіледі.
Құрамы мен тағамдық құндылығын талдау: қауынның химиялық құрамы, оның ішінде қоректік заттар (көмірсулар, ақуыздар, майлар), дәрумендер, минералдар және антиоксиданттар зерттеледі. Бұл деректер өнімнің тағамдық құндылығын бағалау үшін маңызды. 
Пестицидтер мен ауыр металдардың болуын анықтау: өнімге топырақ немесе өсіру үшін пайдаланылатын су арқылы енуі мүмкін пестицидтер мен ауыр металдардың қалдық мөлшеріне талдау жасалады. 
Микробиологиялық зерттеулер: тұтынушыларда ауру тудыруы мүмкін микробтардың (бактериялар, саңырауқұлақтар) және патогендердің (мысалы, сальмонеллалар, листериялар) болуы тексеріледі.
 Радиоактивті ластану деңгейін бағалау: кейбір жағдайларда, әсіресе фоны жоғары аймақтарда немесе радиация көздеріне жақын жерлерде радиоактивті ластануға талдау жасалуы мүмкін. 
Сақтау және тасымалдауды бағалау: қауынның ластануына немесе бүлінуіне әкелмегеніне көз жеткізу үшін оларды сақтау және тасымалдау шарттары бағаланады. 
Статистикалық деректерді талдау: алынған нәтижелер өнімнің қауіпсіздігіне қатысты мәселелерді көрсетуі мүмкін кез келген ауытқуларды немесе трендтерді анықтау үшін статистикалық әдістерді қолдану арқылы талданады. 
Барлық зерттеулер аяқталғаннан кейін, алынған мәліметтер мен қауын өнімінің қауіпсіздігі бойынша ұсыныстарды қамтитын егжей-тегжейлі есеп жасалады. Бұл қадамдар тұтынушылардың денсаулығын қорғауға және өнім сапасының жоғары стандарттарын қамтамасыз етуге бағытталған қауын өнімінің тағамдық қауіпсіздігін зерттеу алгоритмінің негізін құрайды.









Қауын сұрыпы «Торпедо»
Қауынды тазалап жуу
Қауынды құрылымдарына бөлу, сығынды алу
қабығы
жұмсағы
дәндері
Қауынның құрылымдарын кептіру 
Қауын құрылымдарын майдалап ұнтақтарын алу 
Ғылыми тәжірибелік зерттеулерді жүргізу 












































Пектин ертіндісін зерттеу
Қауын құрылымының ұнтақтарын зерттеу
Физика ж/е химиялық
микробиологиялық
Гидромодульдік қатынасы пектинді бөлудің қауіпсіз бақылау нүктелеріне әсер  беретін факторларға байланысты
Пектиннің оптималды гидромодулі 1:10 бойынша үш факторлы жоспары тәжірибені жүргізу
Тағамдық сапа және қауіпсіздік көрсеткіштеріне әсер беретін факторлардың регрессиялық теңдеулерін алу және оған талдау жасау 
Пектиннің тағамдық және қауіпсіздік моделдерін жасау арқылы әсер ететін факторлардың оптималды шамаларын анықтау
Қауын ресурстарын қалдықсыз толық пайдалану сапалы қауіпсіз өнімдерін алудың комплексті технологиясын өндіріске енгезу және коммерцелизация жұмысын кең көлемде жүргізу
Қауынның грануметрлық және анатомиялық үлесініз өлшемдері
Қауын бөлігі ұнтақтарының морфологиялық өлшемдері
Қауын бөлігі ұнтақтарының молекулалық құрылымдары
Қауын жұмсағы ұнтағының геометриялық, физ.хим, ж/е молекулалық құрылым  көрсеткіштері
Қауын дәні ұнтағының геометриялық, физ.хим, ж/е молекулалық құрылым  көрсеткіштері
Пектиннің мөлшеріне байланысты сапалы қауіпсіз тағамдарға қауын өнімдерін дұрыс пайдалану
Қауын қабығы ұнтағының геометриялық, физ.хим, ж/е молекулалық құрылым көрсеткіштері











































Сұлба  2 - Зерттеу жұмысының орындалуы алгоритмі
2.2 Зерттеу нысандары
Тәжірибелік зерттеулер жүргізу үшін Алматының жергілікті нарығынан, «Қазақ картоп және көкөніс шаруашылығы ғылыми-зерттеу» институтынан «Торпедо» сорты қауыны таңдалып алынды. Қауын қабығы қалдық ретінде және жұмсағы мен дәндері пайдаланылды.
Ғылыми және тәжірибелік зерттеулер осы нысандарда жүзеге асырылды:
· Алматы технологиялық университетіндегі тағам технологиясы және қауіпсіздігі ғылыми-зерттеу институты;
· Қазақ өңдеу және тамақ өнеркәсібі ҒЗИ;
· Қазақ картоп және көкөніс шаруашылығы ғылыми-зерттеу институты;
· Микробиология және вирусология ғылыми өндірістік орталығы;
Зерттеудің басты нысаны қауын өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігі өзекті мәселелердің бірі болып саналғанымен, оның құрамдас бөліктеріне физика-химиялық және микробиологиялық зерттеулер жүргізіліп, наноқұрылымды бөлшектерінің формасын, өлшемдерін және молекулалық құрылыстарын анықтап, гидромодульдік пектинді бөлудің моделін жасау арқылы жаңа тағам өндірудің қауіпсіз сапалы өнім алу.

2.3 Зерттеу әдістемелері
Қазіргі стандарттарды және оны басқаруды Мемлекеттік техникалық реттеу комитеті (МЕМСТ) атқарады. Ол стандарт жасауды, оны енгізуді және оны бұлжытпай орындауды қамтамасыз етеді. Қоректік ортаны қатайтып, үлгілерді алғаннан кейін егуді бастай аламыз. Бізге қажет болған керекті құрал жабдықтарымыз: бір рет қолданылатын тамшуыр, зертханалық алмұрт, фарфор зертханалық шпатель, зертханалық стақан, пептон-тұз ерітіндісі (PSR), спирт. Жұмыс үстелін спиртпен зарарсыздандырудан бастаймыз. Содан кейін стаканға аздап спирт құйып, стаканға зертханалық шпатель қалдырыңыз, спиртті жағамыз. Алынған Петри кубогына белгілейміз. Үлгілері бар колбаны ашамыз (ашқаннан кейін және жаппас бұрын, колбаларды спиртті отының үстіне зарарсыздандырамыз) және оған PSR құйып (белгіге дейін, әр 10 г үлгі үшін 90 мл PSR), жауып және араластырамыз. Бір реттік тамшуырды алып, оның алдына отпен спирт ашып, зертханалық алмұрт саламыз. Тамшуырмен біз кішкене үлгіні алып, қоректік ортаға (0,1-0,2 мл) жағамыз (Петри ыдысы тек отқа қарай ашылуы керек). Бір рет қолданылатын тамшуырды қоқысқа тастаймыз. Осыдан кейін, әйнектен шпатель алып, оттың үстіне зарарсыздандырамыз, Петри тостағанының жоғарғы қақпағына сүйеніп, шпательді суытып аламыз. Салқындатылған шпательмен қоректік ортаның бетін абайлап сүртіңіз. Ысқылағаннан кейін қоректік ортаның бетін түртіп, Петри ыдысын жауып, шпательді қайтадан стаканға қалдырамыз. Бұл әрекеттерді әр үлгімен екі рет қайталаймыз. Сондай-ақ, Петридің бір шыныаяғын тек бақылау үшін өсіру алаңымен қалдырамыз. Бұл дақылдар термостатта сақталды. Дақылдарды өсіру 3-5 күн ішінде 20-25 °C температурада жүреді. 	Конденсат тамшылары колонияларды бүлдірмеуі үшін Петри ыдыстарын төңкеріп сақтау керек. 3-4 күннен кейін микроскопияны бастауға болады. Микроскопия микроорганизмдерді грам бойынша дифференциалды бояу әдісімен жүргізілді.
	Микробиологиялық талдау нәтижелері бойынша қауын жемістерін өңдеу кезінде жемістерді 5 °C Цельсий температурасында кемінде 20 минут өңдеуге дейін салқындату ұсынылады.
	Зеңдер мен ашытқыларды өңдеудің осы әдісімен зерттелетін үлгілерде 10 есе аз болды.
Ғылыми зерттеу жұмысының әдістемелері физика-химиялық, микробиологиялық, молекулалық наноқұрылымды бөлшектердің формасы мен өлшемдер шамасын анықтау,зерттеулерде қолданатын жаңа лабораториялық қондырғыларды пайдалану, тәжірибенің нәтижелерін математикалық әдіспен өңдеу, көп факторлы 2(3) жоспарлары бойынша көрсеткіштердің өзгерістерін сипаттайтын математикалық регрессиялық теңдеулерін құрастыру, технологиялық режимдердің ықтималды шамасын анықтайтын сызықтық басқару моделдерін жасау әдістерін қамтиды. 
Қатты заттардың массалық үлесі қалта «Рocket REFRACTOMETER ATAGO Pal-А» рефрактометрі көмегімен анықталды.
Ақуыздың массалық үлесі ИДК 129 Кьельдаль анализаторының көмегімен анықталды. Кьельдаль АВТО анализаторы-азотты Кьельдаль арқылы анықтаудың классикалық әдісіне негізделген дистилляция және сүзу функцияларын біріктіретін автоматты құрылғы. 
Қауындағы пектиндік заттардың массалық үлесі МЕМСТ 29059-91 бойынша анықталды. Әдіс сілтілі титрлеуге негізделген алдын ала оқшауланған және гидролизге дейін және одан кейін дайындалған пектинді заттар.
Қауында «С» дәрумені МЕМСТ 7047-55 бойынша анықталды. Әдіс принципі мыналарға негізделген аскорбин қышқылы мен индикатор-2,6 дихлорфенолиндофенол (Тилманс реактиві) арасындағы тотығу-тотықсыздану реакциясы.
Майдың құрамы МEMСТ 13496.15-97, ақуыздың массалық үлесі МEMСТ 10846-91, шикі талшықтың мөлшері МEMСТ Р 54014-2010, күлдің массалық үлесі МемСТ 25555.4-91, редукциялаушы заттардың массалық үлесі МEMСТ 8756.13-87, витаминдердің мөлшері МEMСТ Р 54635-2011, калий, натрий және т. б. бойынша анықталды магний-МEMСТ Р 51429.99 бойынша, темір құрамы-МEMСТ 30178-96 бойынша, фосфор мөлшері - МEMСТ 26657-97 бойынша.
Ауыр металдардың (қорғасын, кадмий) құрамы МEMСТ 30178-96 әдісімен AAS арқылы анықталды. Атомдық абсорбциялық спектрометрия (AAS) — металдардың құрамын анықтау үшін атомдық сіңіру (сіңіру) спектрлері бойынша сандық элементтік талдаудың кең таралған аспаптық әдісі.
МАжФАМС сандық құрамы МEMСТ 10444.15-94 бойынша анықталды. Мезофильді аэробты және факультативті-анаэробты микроорганизмдердің санын анықтау әдісі агаризацияланған қоректік ортаға себу арқылы жүзеге асырылады, өнімді себуге немесе өнімді өсіру ортасына іліп қоюға, дақылдарды инкубациялауға, барлық өскен көрінетін колонияларды санауға негізделген.
Зеңдер мен ашытқылардың санын анықтау және есептеу әдістері МEMСТ 10444.12-2013 бойынша белгіленді.
Пектинді заттар пектин қышқылы түрінде ерітіндіге ауысады. Содан кейін қышқыл кальций хлоридінің ерітіндісімен тұндырылады. Алынған тұнба жуылады, кептіріледі, кальций пектатының салмағы анықталады және пектин қышқылының мөлшері есептеледі.
Пектинді гравиметриялық әдіспен анықтау төменде көрсетілген:
1.Қауын жұмсағы ұсақталады, 30 г± 0,2 г жаңа өсімдік материалы өлшенеді, 250 мл шыны конустық колбаға жіберіледі, 45°C дистилденген сумен құйылады және осы температурада су ваннасында 30 минут ұсталады.
2. 25 мл сығындыны 250 мл Химиялық стаканға ауыстырады, 25 мл 0,4% NaOH ерітіндісін құяды және бөлме температурасында 8-10 сағат ұстайды, пектин заттарының карбоксил топтарын жуады.
3. Көрсетілген уақыттан кейін ерітінділер 25 мл 1Н қышқылдандырады. сірке қышқылы және 30 минут ұсталады. Пайда болған пектин қышқылдары 25 мл 11,1% CaCl2 ерітіндісін тұндырады. Алынған кальций пектатының жауын-шашыны түні бойы қалдырылады.
4.Алынған кальций пектатының жауын-шашыны тұрақты массаға дейін алдын ала кептірілген сүзгілер арқылы сүзіледі. Сүзгілердегі жауын-шашын 50 мл порциялы 0,5% CaCl2 ерітіндісімен жуылады, содан кейін хлор иондарын толық жою үшін жауын-шашын бірнеше рет суық тазартылған сумен жуылады. Кальций пектаты тұнбасын Cl иондарынан жуудың толықтығы-сүзгінің AgNO3-пен сапалы реакциясы арқылы анықталады. Сүзгідегі тұнба күлін азайту үшін ыстық дистилденген сумен бірнеше рет жуылады.
5. Жуылған тұнбасы бар сүзгілер бюкстерге мұқият ауыстырылады және 100-105 °С температурада тұрақты массаға дейін кептіріледі.
Егер кептірілген сүзгісі бар бюкс массасы мен пектин тұнбасы арасындағы айырмашылықтан алынған тұнба массасы және кептірілген сүзгісі бар бюкс массасы тұнба сүзілгенге дейін 0,03 г аспаса, онда өсімдік тініндегі пектиннің жекелеген фракцияларының құрамын есептеу мынадай формула бойынша жүзеге асырылады (1):
[image: http://img.findpatent.ru/img_data/1093/10936200.gif]
мұндағы Х-зерттелетін материалдағы пектиннің тиісті фракциясының құрамы, шикі массадан % ;
mф+о -сүзгіші бар және тұрақты массаға дейін кептірілген тұнба массасы, г;
mф -сүзілгенге дейінгі кептірілген сүзгінің массасы, г;
Vколбы - ерітіндісі бар өлшегіш колбаның көлемі, 200 мл;
0,9235 – пект. қышқылына қайта есептеу коэффициенті;
100-пайыздарға қайта есептеу коэффициенті;
mнавески -зерттелетін материалдың аспа салмағы,30 г;
Vэкстр -эксперимент жүргізу үшін 25 мл қажет болатын ерітіндінің көлемі.

	Егер кептірілген сүзгісі бар бюкс массасы мен пектин тұнбасы арасындағы айырмашылықтан алынған тұнба массасы және кептірілген сүзгісі бар бюкс массасы тұнба сүзілгенге дейін 0,03 г асатын болса, онда экспериментті көлемі мынадай формула бойынша анықталатын "стандартталған" ерітіндінің аз санымен қайталау керек [52] (2):
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2.3.1 Стандартты әдістер
Осы мақсат аясында «Торпедо» қауынынан алынған биохимиялық көрсеткіштердің физика-химиялық құрамы зерттелді. Витаминдердің құрамы МЕМСТ Р 54635-201, калий натрий және магний мөлшері МЕМСТ Р 51429.99, темір құрамы МЕМСТ 30178-96, фосфор мөлшері МЕМСТ 26657-97 бойынша анықталды. Физика-химиялық көрсеткіштер: ылғал, күл, глютен және ақуыз сияқты нан өнімдерінің физика-химиялық көрсеткіштері стандартты әдістермен анықталды. Ылғалдылық пеште кептіру әдісімен, ал күл - муфельді пеш әдісімен анықталды. Глютен мен ақуыздың құрамы Кьельдаль әдісімен анықталды. 
Биохимиялық көрсеткіштер: стандартты әдістер арқылы амилаза белсенділігі, инвертаза белсенділігі және протеаза белсенділігі сияқты нан өнімдерінің биохимиялық көрсеткіштері анықталды. Амилаза белсенділігі DNS әдісімен, ал инвертаза мен протеаза белсенділігі сәйкесінше Фелинг әдісімен және биурет әдісімен анықталды.
Қауіпсіздік көрсеткіштері: микотоксиндер мен ауыр металдардың болуы сияқты нан өнімдерінің қауіпсіздік көрсеткіштері стандартты әдістермен анықталды. Микотоксиндердің болуы иммуноферментті талдау (ELISA) әдісімен, ал ауыр металдардың болуы атомдық абсорбциялық спектрофотометрия (AAS) әдісімен анықталды. 
МАжФАМС сандық құрамы МЕМСТ 10444.15-94 бойынша анықталды. Мезофильді аэробты және факультативті-анаэробты микроорганизмдердің санын анықтау әдісі агаризацияланған қоректік ортаға себу арқылы жүзеге асырылды және өнімді себуге немесе өнімді өсіру ортасына іліп қоюға, дақылдарды инкубациялауға, барлық өскен көрінетін колонияларды санауға негізделген. Зеңдер мен ашытқылардың санын анықтау және есептеу әдістері МЕМСТ 10444.12-2013 бойынша белгіленді.
Зерттеу нәтижелері олардың қауіпсіздігін және КО ТР 021/2011 «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» Кеден Одағының техникалық регламентінің талаптарына сәйкестігін көрсетті. Зерттеу нәтижелері бойынша «Торпедо»  қауынының қауіпсіздік көрсеткіштері барлық талаптар бойынша КО ТР 021/2011 сәйкес келетіні дәлелденді.
«Торпедо» сортының қауын сығындыларынан пектиндік заттарды алудың ұтымды режимдерін таңдау нәтижесінде (температура 40-41 oC, полигалактуроназа ферменттік препаратының дозасы 2,0%, ортаның рН - 6,0 және экспозиция уақыты 4-5 сағат) көлемі 1000 мл пектин бар сығынды алынды. алынған сығынды RV 05 маркалы аппаратты пайдалана отырып, вакуумдық буландыру әдісімен шоғырландырылды Basic 2-B 58-60 oC режимінде және 0,5-0,7 атом вакуумдық разрядта, пектин мөлшері 2,40-2,52±0,02% және 22,0-24,0±0,02% еритін құрғақ заттар дейін.
Қауыннан пектин сығындыларының гидромодульдің әр түрлі мәндерінде және рН ортасымен сығындының температурасы мен ферменттік препараттың концентрациясына байланысты экспозиция уақытын оқшаулау жағдайын зерттеу үшін арнайы зерттеу әдістері қолданылды. Қауын сығындыларынан экстракцияны оқшаулаудың оңтайлы техникалық режимдерін белгілеу үшін 23 типті көп факторлы PEF жоспарлаудың математикалық әдістері қолданылды, олардың нәтижелері негізінде регрессиялық және оңтайландырылған сызықтық модельдер жасалды.
Майдың құрамы МЕМСТ 13496.15-97, ақуыздың массалық үлесі МЕМСТ 10846-91, шикі талшықтың мөлшері МЕМСТ Р 54014-2010, күлдің массалық үлесі МЕМСТ 25555.4-91, редукциялаушы заттардың массалық үлесі МЕМСТ 8756.13-87, витаминдердің мөлшері МЕМСТ Р 54635-2011, калий, натрий және т. б. бойынша анықталды магний-МЕМСТ Р 51429.99 бойынша, темір құрамы-МЕМСТ 30178-96 бойынша, фосфор мөлшері - МЕМСТ 26657-97 бойынша.
Ауыр металдардың (қорғасын, кадмий) құрамы МЕМСТ 30178-96 әдісімен AAS арқылы анықталды. Атомдық абсорбциялық спектрометрия (AAS) — металдардың құрамын анықтау үшін атомдық сіңіру (сіңіру) спектрлері бойынша сандық элементтік талдаудың кең таралған аспаптық әдісі.
Зеңдер мен ашытқылардың санын анықтау және есептеу әдістері МЕМСТ 10444.12-2013 бойынша белгіленді.



2.3.2 Зерттеу жұмыстарының жаңа әдістері
[bookmark: _Hlk178554538]Алдыңғы әдістерде қарастырылған стандартты әдістерге қосымша осы бөлімде әзірленген қауын өнімдерінің қасиеттерін зерттеу жұмыстарының жаңа әдістерінің бірі сканерлеуші электрондық микроскопияны жүргізу кезінде электрондық сәуле талданатын үлгіге жіберіледі. Өзара әрекеттесу нәтижесінде төмен энергиялы екінші реттік электрондар пайда болады, оларды екінші реттік Электрон детекторы жинайды. Үлгілердің суреттері екінші электронды детектор (SEМ) көмегімен алынады. Детектордың электрлік сигналының қарқындылығы үлгінің табиғатына да, өзара әрекеттесу аймағындағы үлгінің топографиясына да (көп дәрежеде) байланысты. Осылайша талданған үлгі аймағының морфологиясының суреттері алынады.
Барлық үлгілердің сканерлеуші электронды микроскопиясы келесі түсіру параметрлерінде жүргізілді:
Үдеткіш кернеу: 20 КВ;
Жұмыс қашықтығы: ≈10 мм.
Ұнтақ бөлшектерінің электронды микрографтары түсіріліп, осы бөлшектердің беткі морфологиясына рұқсат етілді. Барлық үлгілер екі жақты көміртекті таспаға бекітілді. Барлық өлшеулер 10-3 Па жоғары вакуум режимінде жүргізілді. Максималды өсім-x5000, ал минималды өсім-х250.
Фурье түрлендіретін инфрақызыл спектроскопия (FTIR): FTIR пісіру процесінде нан өнімдерінің химиялық құрамындағы өзгерістерді зерттеу үшін пайдаланылды. ИК-Фурье спектрлері крахмал, ақуыз және липидті компоненттер сияқты нанның әртүрлі компоненттерінің функционалды топтарын талдау үшін алынды.
Дифференциалды сканерлеу калориметриясы (ДСК): ДСК нан, кондитер өнімдерінің термиялық зерттеу үшін қолданылған. ДСК талдауы нанның әртүрлі компоненттерінің шыны температурасын және энтальпиясын өлшеу үшін пайдаланылды.



2.4 Ғылыми жұмыстардың нәтижелерін математикалық өңдеу
Осы диссертацияда қолданылған математикалық зерттеудің тағы бір әдісі-математикалық регрессиялық модельдерді құрастыру әдісі. Бұл әдіс қауын ұнтағының бөлшектерінің дисперсиясы және пайдаланылатын белсендірілген су түрі және нан өнімдерінің нәтижесінде пайда болатын физика-химиялық қасиеттері сияқты бізді қызықтыратын әртүрлі айнымалылар арасындағы байланысты анықтау үшін статистикалық талдау әдістерін қолдануды қамтиды.   
Математикалық регрессия моделін құру үшін алдымен сипатталғандай қауын құрылымының ұнтақтары  мен алынған нан өнімдерінің физикалық және химиялық қасиеттері туралы мәліметтер жинаймыз. Содан кейін бұл деректер әртүрлі айнымалылар мен алынған физикалық және химиялық қасиеттер арасындағы байланысты анықтау үшін бірнеше регрессиялық талдау сияқты статистикалық талдау әдістері арқылы талданды.
Қатынастар анықталғаннан кейін қауын құрылымынң ұнтақтары  бөлшектерінің дисперсиясына және қолданылатын белсендірілген су түріне негізделген нан өнімдерінің физикалық және химиялық қасиеттерін болжау үшін пайдалануға болатын математикалық регрессиялық модель жасауға болады. Бұл модельді өндірістік процесті оңтайландыру үшін қолдануға болады, бұл жоғары сапалы нан өнімдерін өндіруге арналған айнымалылардың оңтайлы қоспасын болжауға мүмкіндік береді.
Математикалық регрессиялық модельдерді құрастыру бұл диссертацияда әртүрлі қызығушылық айнымалылары мен нан өнімдерінің алынған физика-химиялық қасиеттері арасындағы байланысты анықтау үшін қолданылған қуатты математикалық зерттеу әдісі. Қауын құрылымы ұнтақтары мен алынған нан өнімдерінің физикалық және химиялық қасиеттері туралы деректерді жинау және әртүрлі айнымалылар арасындағы байланысты анықтау үшін статистикалық талдау әдістерін қолдану арқылы біз жоғары сапалы нан өнімдерін өндіруге арналған айнымалылардың оңтайлы комбинациясын болжау үшін жеделдетілген өндіріс циклі пайдаланылуы мүмкін математикалық регрессиялық модель жасай аламыз.
Оңтайлы технологиялық режимдерді (гидромодуль, рН ортасы, температура, сығынды уақыты) зерттеу нәтижелері пектиннің шығымдылығының максималды деңгейін 0,68%-дан 0,72% - ға дейін белгілеуге мүмкіндік берді.
Жұмыста гидромодульдің келесі мәндері бойынша зерттеу нәтижелері егжей-тегжейлі көрсетілген 1:4, 1:6, 1:8, 1:10, 1:12, 1:14, 1:16 рН ортасына, сығындының температурасына және сағаттағы әсер ету уақытына байланысты. 
Барлық эксперименттерде «Торпедо» қауын сығындыларынан пектин сығындыларын оқшаулаудың оңтайлы шарттары 1:10 гидромодульге жатады. Оңтайлы жағдайлар бойынша алынған деректерді ескере отырып, біз 1:10 гидромодуль кезінде «Торпедо» сортының қауын сығындыларынан пектин алудың технологиялық режимдерін математикалық модельдеуді және оңтайландыруды әзірледік. Сегіз  тәжірибеден тұратын PFE-23 экспериментін жоспарлау матрицасы жасалды. Әрбір тәжірибе бойынша келесі көрсеткіштерді анықтаңыз: у1, пектиннің массалық үлесі%, у2 С витаминінің массалық үлесі, мг/%, у3 – каротиннің массалық үлесі, мг/%; у4 - жалпы қант, %, у5-глюкоза, фруктоза, %, у6-сахароза, %, у7-А дәрумені мг/100г, у8-Е дәрумені, мг/100, у9-калий мг/100г, у10-темір, мг/100г, у11- МАжФАМС, КОЕ, 10-3 / г, у12-зең, КОЕ/г.	
	Біз барлық осы көрсеткіш бойынша технологиялық режимдерден (қышқылдықтан, t 0С температурасынан және экстракция τ сағаттан уақытынан,) олардың мәнінің өзгеруін сипаттайтын регрессиялық модельдерді алдық.
	Регрессиялық модельдер негізінде сызықтық және сызықтық емес оңтайландыру модельдері құрастырылған. Мақсатты функция ретінде бір нұсқада пектиннің максималды шығымы, ал басқа нұсқада микроорганизмдердің минималды мөлшері  таңдалады. Шектеу функциялары y2, y3, y4, y5, y6, y7, y8, y9, y10, y12 басқа көрсеткіштері болды.	Шешімдер оңтайландыру модельдері «Торпедо» сортының қауын сығындыларынан пектиндік заттарды оқшаулаудың оңтайлы технологиялық режимдерін орнатуға мүмкіндік берді.
«Торпедо» сортының қауын сығындыларынан пектиндік заттарды алудың ұтымды режимдерін таңдау нәтижесінде (температура 40-41oC, полигалактуроназа ферменттік препаратының дозасы 2,0%, ортаның рН - 6,0 және экспозиция уақыты 4-5 сағат) көлемі 1000 мл пектин бар сығынды алынды. алынған сығынды RV 05 маркалы аппаратты пайдалана отырып, вакуумдық буландыру әдісімен шоғырландырылды Basic 2-B 58-60oC режимінде және 0,5-0,7 атом вакуумдық разрядта, пектин мөлшері 2,40-2,52±0,02% және еритін құрғақ заттар 22,0-24,0±0,02% дейін.



2.4.1 Статистикалық математикалық өңдеу
Статистикалық деректерді өңдеу қауын тәтті кондитерлік өнімдері сияқты жаңа өнімді зерттеу мен дамытудағы маңызды қадам болып табылады. Бұл процесс ақпараттандырылған шешімдер қабылдау үшін деректерді жинауды, талдауды, түсіндіруді және ұсынуды қамтиды.
Деректерді статистикалық өңдеу қауын өнімін тәтті кондитерлік өнім ретінде дамытудың барлық кезеңдерінде негізделген қорытынды жасауға және дұрыс шешім қабылдауға мүмкіндік береді. Статистикалық талдаудың әртүрлі әдістерін қолдану өнімнің сапасы мен қауіпсіздігіне әртүрлі факторлардың әсерін түсінуге, сондай-ақ жақсы нәтижеге қол жеткізу үшін технологиялық процестерді оңтайландыруға көмектеседі. 
«Торпедо» сортының қауынынан пектин алудың оңтайлы технологиялық режимдерін анықтау үшін алдымен оның математикалық сипаттамасын жасау керек. Ол үшін пектиннің шығуы мен оның сапа көрсеткіштерінің технологиялық режимдерге тәуелділігін эксперименталды түрде анықтау қажет. Режимдер ретінде қышқылдық таңдалды (К, град.), температура (t, °C) және қауынды өңдеу ұзақтығы (τ, сағ).
Қауынның сапасы көптеген көрсеткіштер бойынша бағаланады, жүргізілген зерттеулерде осындай көрсеткіштер анықталды:
y1-пектиннің массалық үлесі, %;
y2-С витаминінің массалық үлесі, мг/%;
y3-каротиннің массалық үлесі, мг/%;
y4-жалпы қант, %;
y5-глюкоза, фруктоза, %;
y6-сахароза, %;
y7-А дәрумені, мг/100 г;
y8-Е дәрумені, мг/100 г;
y9-калий, мг/100 г;
y10-темір, мг/100 г;
y11- МАжФАМС, КОЕ * 10-3 / г;
y12-зең, КОЕ/г.
Көптеген тәжірибелерді жүргізу қажеттілігін ескере отырып, көп факторлы эксперименттерді жоспарлаудың математикалық әдістері қолданылды.
Статистикалық талдау: өңдеудің әр кезеңінен кейін өнімнің микробиологиялық талдауынан алынған нәтижелер дисперсиялық талдауды (ANOVA) және 95% сенімділікпен t-критерийін қолдана отырып, Statistica 12.0 бағдарламалық жасақтамасымен статистикалық талданды.


2.4.2 Технологиялық үдерістері мен  қауын өнімдерінің қауіпсіздігін модельдерін жасау әдістері
Тәжірибелер санын азайту және жеке өңдеу факторларының зерттелетін сапа көрсеткіштеріне: әсерін сенімді бағалау үшін эксперименттерді, көп факторлы жоспарлау әдістері қолданылады. 
Деректерді өңдеу және барлық қажетті есептеулер профессор Станкевич Г.Н. (Одесса ұлттық азық-түлік технологиялары академиясы) әзірлеген алгоритм мен PLAN сериялық регрессиялық талдау бағдарламасын қолдана отырып жүргізілді.
Бұл бағдарлама әрбір зерттелген индикатор үшін регрессия коэффициенттерін есептеуге, регрессия коэффициенттерінің маңыздылығын тексеруге және барлық шамалы коэффициенттерді алып тастағаннан кейін алынған регрессия теңдеулерінің қажетті статистикалық сипаттамаларын анықтауға, соның ішінде олардың эксперименттік мәліметтерге сәйкестігін тексеруге мүмкіндік береді. 
Қауыннан пектин сығындыларының гидромодульдің әр түрлі мәндерінде және рН ортасымен сығындының температурасы мен ферменттік препараттың концентрациясына байланысты экспозиция уақытын оқшаулау жағдайын зерттеу үшін арнайы зерттеу әдістері қолданылды. Қауын сығындыларынан экстракцияны оқшаулаудың оңтайлы техникалық режимдерін белгілеу үшін 23 типті көп факторлы PEF жоспарлаудың математикалық әдістері қолданылды, олардың нәтижелері негізінде регрессиялық және оңтайландырылған сызықтық модельдер жасалды.


Екінші  бөлім бойынша қорытыныды
Қауын өнімінің тағамдық қауіпсіздігін зерттеу өнімнің қауіпсіздігі мен сапасын қамтамасыз ету үшін бірнеше кезеңдер мен аспектілерді қамтиды. 
Тәжірибелік зерттеулер жүргізу үшін Алматының жергілікті нарығынан, «Қазақ картоп және көкөніс шаруашылығы ғылыми-зерттеу» институтынан «Торпедо» сорты қауыны таңдалып алынды. Қауын қабығы қалдық ретінде және жұмсағы мен дәндері пайдаланылды.
Қазіргі стандарттарды және оны басқаруды Мемлекеттік техникалық реттеу комитеті (МЕМСТ) атқарады. 
Осы мақсат аясында «Торпедо» сортының қауынынан алынған биохимиялық көрсеткіштердің физика-химиялық құрамы зерттелді. Витаминдердің құрамы МЕМСТ Р 54635-201, калий натрий және магний мөлшері МЕМСТ Р 51429.99, темір құрамы МЕМСТ 30178-96, фосфор мөлшері МЕМСТ 26657-97 бойынша анықталды.
Барлық үлгілердің сканерлеуші электронды микроскопиясы келесі түсіру параметрлерінде жүргізілді:
Үдеткіш кернеу: 20 КВ;
Жұмыс қашықтығы: ≈10 мм.
Регрессиялық модельдер негізінде сызықтық және сызықтық емес оңтайландыру модельдері құрастырылған. Мақсатты функция ретінде бір нұсқада пектиннің максималды шығымы, ал басқа нұсқада микроорганизмдердің минималды мөлшері  таңдалады. Шектеу функциялары y2, y3, y4, y5, y6, y7, y8, y9, y10, y12 басқа көрсеткіштері болды.
«Торпедо» сортының қауын сығындыларынан пектиндік заттарды алудың ұтымды режимдерін таңдау нәтижесінде (температура 40-41oC, полигалактуроназа ферменттік препаратының дозасы 2,0%, ортаның рН - 6,0 және экспозиция уақыты 4-5 сағат) көлемі 1000 мл пектин бар сығынды алынды. алынған сығынды RV 05 маркалы аппаратты пайдалана отырып, вакуумдық буландыру әдісімен шоғырландырылды Basic 2-B 58-60oC режимінде және 0,5-0,7 атом вакуумдық разрядта., пектин мөлшері 2,40-2,52±0,02% және еритін құрғақ заттар 22,0-24,0±0,02% дейін.
«Торпедо» қауынынан пектин алудың оңтайлы технологиялық режимдерін анықтау үшін алдымен оның математикалық сипаттамасын жасау керек. Ол үшін пектиннің шығуы мен оның сапа көрсеткіштерінің технологиялық режимдерге тәуелділігін эксперименталды түрде анықтау қажет. Режимдер ретінде қышқылдық таңдалды (К, град.), температура (t, °C) және қауынды өңдеу ұзақтығы (τ, сағ).



3 ЗЕРТТЕУ БӨЛІМІ
3.1 «Торпедо» сұрыпы қауынының морфологиялық, анатомиялық, физикалық және химиялық көрсеткіштері
 «Торпедо» сұрыпы қауынының физикалық-механикалық қасиеттерін, химиялық құрамы, микробиологиялық қауіпсіздік көрсеткіштерін жақсарту үшін әр түрлі температурадағы сумен өңдеу қарастырылып «Торпедо» қауынынан пектин алудың экстракциялық технологиясы мен құрылымдарынан пектині бар ерітінділерді бөлу режимдері мен сапалық көрсеткіштері келтірілді.
Тәжірибелер үшін «Торпедо» сұрыпының қауындары қолданылып, «МЕМСТ 7178-2015. Балғын қауындар. Техникалық шарттар» стандарты бойынша сәйкестендірілді. 
Жаңа өнімнің негізгі компоненті ретінде қауынның өнімдері таңдалғандықтан, қауынның отандық сорттарының сапалық көрсеткіштері, зерттеуде қолданылатын қауындардың сыртқы түрі мен физикалық-механикалық қасиеттері зерттелді: түсі, пішіні, қыртысының беті, сызықтық өлшемдері, массасы, көлемі [53].
«Торпедо» сұрыпы қауынының физика-механикалық қасиеттерінің сипаттамасы 2-кестеде келтірілген.

Кесте 2 – «Торпедо» сұрыпы қауынының физика-механикалық сипаттамалары

	[bookmark: _Hlk150434267]№
	Суреті
	Масса, кг
	көлемі,
см3
	Өлшемдері
	Сыртқы түрі

	
	
	
	
	ұзындығы, 
см
	Ені, см3
	қалыңдығы, см
	Түсі
	Пішіні 
	Қабық қыртысының беті

	1
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	5,1
	512,5
	37
	19
	16,5
	сары
	ұзын
	Өрнектелген кішкентай тор

	2
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	4,85
	510
	39
	20
	19
	Жасыл реңктері бар сары
	ұзын
	Орташа тормен

	3
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	4,50
	500
	32
	13,2
	13
	Жасыл реңктері бар сары
	ұзын
	Жұқа майда торлы

	4
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	3,85
	400
	33
	19
	19
	Ақшыл сары
	ұзын.
	Үлкен торлы

	5
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	3,80
	400
	28
	17,5
	17
	Сары 
	ұзын
	Өрнектелген майда торлы

	6
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	3,20
	350
	29,5
	16
	17
	Сары 
	ұзын
	Үлкен торлы

	7
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	3,15
	300
	28
	16
	15,5
	Жасыл реңктері бар сары
	ұзын
	Өрнектелген майда торлы



	Жоғарғы кестеде «Торпедо» сұрыпы қауындарының бірнеше сипаттамалары көрсетілген. Суретте қауындар сопақша пішінді, сары түсті, бетінде жеңіл сызықтары өрнектелген майда торлы, орташа торлы, майда торларымен бейнеленген. Оның пішіні ұзынша, бетіндегі түсі біркелкі емес, сары мен жасыл реңдер. Қауындардың массалары мен көлемдері және қалыңдығы әртүрлі сипаттамалар көрсетілді [54].
Зерттеу барысында «Торпедо» қауынының құрамдас бөліктерінің (жұмсағы, қабығы, дәндері) химиялық құрамы зерттелді.
Қауынның химиялық құрамын төменде 3- кестеде келтірілген.

 Кесте 3 – Қауынның химиялық құрамы (100 г жейтін бөлігі)

	Көрсеткіштері
	Қауын

	1
	2

	Калориялық, ккал
	32,9

	Су, г
	90,0

	Ақуыздар,г
	0,6

	майлар,г
	0,3

	Көмірсулар,г
	7,4

	Моно – және дисахариды,г
	7,3

	Крахмал, г
	0,1

	Тағамдық талшықтар, г
	0,9

	Органикалық қышқылдар, г
	0,2

	Күл, г
	0,6

	Витамин А, мг
	0,4

	Витамин В1, мг
	0,04

	Витамин В2, мг
	0,04

	Витамин В3, мг
	0,2

	Витамин В6, мг
	0,06 

	Витамин В9, мг
	6,0

	Витамин С, мг
	20,0

	Витамин Е, мг
	0,1

	Витамин РР, мг
	0,4

	Темір, мг
	1,0

	Калий, мг
	118,0

	Кальций, мг
	16,0

	Магний, мг
	13,0

	Натрий, мг
	32,0

	Сера, мг
	10,0

	Фосфор, мг
	12,0

	Хлор, мг
	50,0

	Йод, мкг
	2,0

	Кобальт, мкг
	2,0

	Марганец, мкг
	35

	Мыс, мкг
	47

	Фтор, мкг
	20,0

	Цинк, мкг
	90,0



Қауын бета-каротинге бай және құрамында «С» дәрумені бар. Адамның қорғаныс күші артады, тамырлар күшейеді, метаболизм қалыпқа келеді. Барлығымыз үшін қызықты факт: 100 грамм қауынның құрамында «С» витаминінің күнделікті мөлшері бар, қауынның құрамында РР дәрумені, фолий қышқылы, Е дәрумені және басқа дәрумендер бар [55]. Сынамалардың сипатына және талдаудың тағайындалуына байланысты «С» дәруменін анықтау әдістерін қолданады.
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	N
	Уақыты 
	Компонент
	Ұзындығы 
	Басы 
	Аяғы 
	Алаңы 
	Конц.,  ттмг/л
	г/кг
	мг/100г

	1
	13.863
	С (аскорбин қышқылы)
	0.460
	13.743
	14.007
	31.09
	0.057
	0,00023±0,00008
	0,023±0,008



Сурет 14 - «С» дәруменінің сипаттамасы

1-ші этап  899 секунд уақытта, жіберілу 25 кВ жолдауда, 0 мбар қысым, толқынның ұзындығы 200 нм.
 2-ші этапта. 300 секунд уақытта, 25 кВ жолдауда, 50 мбар қысым, толқын ұзындығы 200 нм. Есептеу әдісі: абсолютті градуирлеу.


3.2 Микробиологиялық және қауіпсіздік көрсеткіштерін жақсарту үшін «Торпедо» сұрыпы қауынын әр түрлі температурадағы сумен өңдеуді зерттеу
Микробиологиялық және қауіпсіздік көрсеткіштері бойынша әртүрлі температурада динамикалық суды өңдеуді зерттеу микробтардың ластану қаупін азайтатын, сақтау мерзімін ұзартатын және тұтынушы үшін қауіпсіздікті арттыратын жемістерді өңдеудің ең тиімді әдістерін көрсетуге бағытталған. Бұл зерттеудің негізгі кезеңдері мыналарды қамтиды: 1. Судың температуралық режимін таңдау: зерттеу әр түрлі температура диапазонындағы суды қолдану арқылы жүзеге асырылады: суық (0-20°C), қыздыру температурасы (30°C) және ыстық су (40-60°C).  Бұл динамиктердің бетінен заттарды алып тастауға қандай температура үлкен әсер ететінін анықтау үшін қажет.
Қауын сияқты жемістерді микробиологиялық қауіптерден қорғау және олардық қауіпсіздік көрсеткіштерін жақсарту маңызды мәселелердің бірі болып табылады. Зерттеу барысында әртүрлі температурадағы яғни +20°С, +30°С, +40°С, +50°С, +60°С градустағы сумен өңдеу әдістері осы мақсатқа жетуде маңызды рөл атқаруы мүмкін.
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Сурет 15 - Микроскоп MIS 6000 

Көптеген авторлардың зерттеулерінде қауынды жуудың тиімділігі туралы айтылады. 
Қазіргі заманғы ядроның микробиологиялық ластануын зерттеу көбінесе жемістің бетінде болатын патогендер деңгейінде далалық жағдайлар мен тасымалдаудың әсерін көрсетеді. Қауын өсірілетін алқаптар ластануды тудыруы мүмкін, әсіресе сапасыз суару жүйелері, сапасыз санитарлық өңдеу немесе жемістер топырақпен байланыста болған жағдайда. Бинокулярлық микроскоп MIS 6000 сияқты микроскопты қолдану ядродағы патогендік заттарды егжей-тегжейлі зерттеуге мүмкіндік береді. Кез-келген зерттеуде кездесетін ең көп таралған қоздырғыштардың қатарына мыналарды жатқызуға болады: Escherichia coli (E. coli).
Төмендегі суретте далалық егістіктен әкелінген өңделмеген қауынның қабығындағы патогендік заттар бейнеленген. Бұл патогендік заттар бинокулярлы MIS 6000 микроскопымен зерттеліп қаралды.
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Сурет 16 – Өңделмеген «Торпедо» сұрыпы қауынындағы саңырауқұлақтар, ашытқы, зең көріністері
	
	«Торпедо» сұрыпы қауынын әртүрлі температурада өңдеу микробиологиялық көрсеткіштерді жақсартудың және өнімнің қауіпсіздігін қамтамасыз етудің міндетті әдісі болып табылады. +20°С-тан +60°С-қа дейінгі температуралық түтікті қарастыру өнімнің сапасын жоғалтпай патогендік жүктемені төмендетудің оңтайлы жағдайларын анықтауға мүмкіндік береді. 
Зерттеу барысында Кеден Одағының КО ТР 021/2011 «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» техникалық регламентіне және басқа да нормативтік құжаттардың талаптарына сәйкес қауын өнімдерінің қауіпсіздігін қамтамасыз ету және қауын құрамындағы нитриттер мен нитраттарды, сондай–ақ, пестицидтердің қауындағы қалдықтарын азайту жолдарын қарастыру қажет. Қауынды тұтынар алдында оның беткі қабатын мұқият жуып, қолданылған су температурасын қадағалау керек. Жылы температурадағы суды қолдану пестицидтердің қалдықтарын жоюда тиімдірек.  «Торпедо» сұрыпы қауынын +20°С, +30°С, +40°С, +50°С, +60°С градустағы сумен өңдеу әдістерін қарастырдық. 
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Сурет 17 – Бақылау және әр түрлі градустағы сумен өңдеуден кейінгі «Торпедо» сұрыпы қауынындағы пестицидтердің көрінісі 
(а-«Торпедо» қауынының бақылаудағы  пестицидтердің көрінісі, ә-«Торпедо» қауынының +20°С сумен өңдегеннен кейінгі   пестицидтердің көрінісі, б-«Торпедо» қауынының +30°С сумен өңдегеннен кейінгі   пестицидтердің көрінісі, в-«Торпедо» қауынының +40°С сумен өңдегеннен кейінгі   пестицидтердің көрінісі, г-«Торпедо» қауынының +50°С сумен өңдегеннен кейінгі   пестицидтердің көрінісі, ғ-«Торпедо» қауынының +60°С сумен өңдегеннен кейінгі   пестицидтердің көрінісі)
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Сурет 18 – «Торпедо» сұрыпы қауынын әр түрлі градустағы сумен өңдеуден кейінгі МПА ортасында бацилл колонияларының өсуі
(а-«Торпедо» қауынының бақылаудағы  бацилла колонияларының көрінісі, ә-«Торпедо» қауынының +20°С сумен өңдегеннен кейінгі   бацилла колонияларының көрінісі, б-«Торпедо» қауынының +30°С сумен өңдегеннен кейінгі   бацилла колонияларының көрінісі, в-«Торпедо» қауынының +40°С сумен өңдегеннен кейінгі   бацилла колонияларының көрінісі, г-«Торпедо» қауынының +50°С сумен өңдегеннен кейінгі   бацилла колонияларының, ғ-«Торпедо» қауынының +60°С сумен өңдегеннен кейінгі   бацилла колонияларының көрінісі)
[bookmark: _Hlk178586782]Ғылыми зерттеу институтында жүргізілген «Торпедо» сұрыпы қауынының микробиологиялық көрсеткішін қорытындылай келе, 17-18 суретте көрсетілген пестицидтер мен бацилл колонияларының өсуі қауынды +20°С сумен өңдеу кезінде байқалды. +30°С сумен «Торпедо» қауынын өңдегенде пестицидтер мен бацилл өсімі байқалмады.
	Қауындар егістіктен әкелінеді және оларды өңдеудің классикалық технологиясына сәйкес өңделеді. Өндірістің әртүрлі кезеңдерінде микробиологиялық зерттеулер жүргізілді, нәтижелер 4 кестеде келтірілген.

Кесте 4 - Аэробты мезофильді бактериялардың орташа саны КОЭ/г және саңырауқұлақтар саны, дайындау кезінде 

	Атауы
	Іріктеу күндері
	A
	B
	C
	D
	E
	F

	Аэробты бактерияларды санау
	1
2
3
	4,2*104
4,7*104
4,5*104
	5,8*104
6,0*104
6,2*104
	6,8*104
7,1*104
7,4*104
	7,6*104
7,1*104
7,4*104
	2,1*102
2,0*102
2,5*102
	3,2*102
3,5*102
3,8*102

	Саңырауқұлақтар саны
	1
2
3
	4,0*102
3,8*102
4,1*102
	5,1*102
4,9*102
4,7*102
	5,1*102
4,9*102
4,7*102
	6,5*102
6,1*102
6,2*102
	5,0*101
4,5*101
4,6*101
	7,1*101
5,4*101
4,8*101


Ескертпе: А – қабылдау, В – жуу, С – тазалау, D – кесу, Е – қайта өңдеу,         F-дайын өнімде
Аэробты мезофильді бактериялар, ашытқы және көгеру, қауынның өңделмеген тұтас беттерінде. Қауынның бүкіл бетінде және қауынның жаңа кесілген бөліктерінде аэробты мезофильді бактериялардың ең көп популяциясы болды және осы организмдердің әр класы үшін қауынның бетінде (p <0,05) болды. 19 суретте көрсетілгендей бактериялардың көбеюі қауынның жуу температурасы мен сақтау ұзақтығына тікелей байланысты.


KOE = 1,2122+0,0832*temperature-0,1914*time
	Сурет 19 – Өңдеу кезіндегі  анықталған сызықтық тәуелділік 

Эксперименттің өңделген мәліметтеріне сәйкес зерттеу көрсетілген, онда бактериялар популяциясының жуу температурасы мен сақтау уақытына тәуелділігі айқын көрінеді. Нәтижесінде, қауын жемістерін өңдеу кезінде жаңа жиналған жемістерді бөлме температурасында дереу кесу ұсынылмайды деген қорытынды жасалды. Қауынның сыртқы қабығы +30 °С жылы сумен жуып,  құрғатып, содан кейін қауынның қалыңдығындағы температураға дейін 15 °С-қа дейін тоңазытқышқа салып, содан кейін ғана одан әрі өңдеуді жүргіземіз. Сондай-ақ, қауын жұмсағының микрофлорасы туралы жоғарыда келтірілген мәліметтерден кейбір бактериялардың термиялық өңделмейтінін көруге болады, сондықтан бактериялардың өсуін тоқтату үшін температураны, салқындатуды, жылытуды және күрт салқындатуды біріктіру керек [56].
	Азық-түлік өнімдеріндегі нитраттардың көп болуы жағымсыз салдарға, соның ішінде дененің тамақтан жіті улануына әкелуі мүмкін.
Нитраттар адам ағзасына улы заттарды — токсиндерді шығаратын патогендік (зиянды) ішек микрофлорасының дамуына ықпал етеді, нәтижесінде токсикация, яғни ағзаның улануы жүреді.
Нитраттар-бұл азот қышқылының тұздары, оларды «селитра» деп те атайды. Бұл тұздар көптеген өсімдіктердің, топырақтың және тіпті біздің ағзамыздың бөлігі болып табылады. Өсімдіктерде нитраттардың болуы қалыпты жағдай, өйткені олар осы ағзаларда азот көзі болып табылады, бірақ олардың шамадан тыс көп болуы өте жағымсыз, өйткені олар адамдар мен ауылшаруашылық жануарлары үшін  жоғары уыттылыққа ие. Нитраттар негізінен тамырларда, тамыр дақылдарында, сабақтарда, жапырақшаларда және жапырақтардың үлкен талшықтарында жиналады. Әдетте, нитраттардың мөлшері өнімнің бір килограмында 60 миллиграмнан аспауы керек.
Қауындағы нитраттардың құрамы зертханалық жағдайда, нитратометр құралын пайдалана отырып, экспресс-әдіс арқылы анықталады.
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Сурет 20 - «Торпедо» сұрыпы қауынындағы нитрит, нитраттарды 
анықтау барысы

Қауындағы нитрит, нитраттардың мөлшерін азайту үшін зерттеу барысында әртүрлі температурадағы яғни +20°С, +30°С, +40°С, +50°С, +60°С температурадағы сумен өңдеу жүргізілді. Нитраттардың анықталған мөлшері төменде 21 – суретте көрсетілген.



Сурет 21 – «Торпедо» сұрыпы қауынын әр түрлі температурады сумен өңдегеннен кейінгі нитраттың мөлшері

	 


Сурет 22 – «Торпедо» сұрыпы қауынын әр түрлі температурады сумен өңдегеннен кейінгі нитриттің мөлшері

Зерттеу жұмысында «Торпедо» сұрыпы қауыны КО ТР 021/2011 «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» техникалық регламенті бойынша нитрит, нитраттардың нормасы 90 мг/кг дан аспау керек. Жергілікті қауындар бақылау бойынша 50 мг/кг   болып келді. Енді осы қауындардағы нитрит, нитраттарды азайту барысында ең бірінші +20°С температурадағы сумен өңделді. Қауын жуылғаннан кейін нитриттің мөлшері 34,87 мг/кг болды, ал нитраттың мөлшері 47,0 мг/кг көрсетті. +30°С температурадағы сумен қауынды жуған кезде нитрит 18,55 мг/кг, ал нитрат 25,0 мг/кг көрсетті. +40°С температурадағы сумен қауын жуылғанда нитрит 18,43 мг/кг, нитрат 25,0 мг/кг, алдынға көрсеткен +30°С температурадағы сумен өңдегендегіден айырмашылығы болмады, бірақ кішкене қауын сапасына әсер етті. +50°С, +60°С температурадағы сумен жуылған қауындағы нитрит 17,81 мг/кг, 17,07 мг/кг, нитрат 24,0 мг/кг, 23 мг/кг болғанымен, қауынның сыртқы қабықтары алынып, сапасы нашарлап бастады. 
Бұл зерттеу әр түрлі температурадағы сумен жуу әдістерінде  қауындағы нитрит, нитраттарды азайту барысында ең қолайлы температура ол +30°С алдық. Бұл температурады жуылған қауынның сапасы жақсырақ сақталды. 




3.3 «Торпедо» сұрыпы қауынынан  пектин алудың экстракциялық технологиясы мен құрылымдарынан пектині бар ерітінділерді бөлу режимдері мен сапалық көрсеткіштері
3.3.1 Үш факторлы (23) гидромодульдік тәжірибенің жоспары негізінде «Торпедо» қауынының сапа және қауіпсіздік  көрсеткіштерін сипаттайтын регрессиялық модельдерін шығару
Қазіргі әлемде тамақтанудың рөлі зор, бірақ тамақ рационының негізгі компоненттерінің теңгерімсіздігі бар. Дәрумендерді, макро және микроэлементтерді, тағамдық талшықтарды тұтынуды төмендету және табиғи табиғи өнімдерді пайдалану. 
	Жүргізілген зерттеулер негізінде «Торпедо» сұрыпының қауыны жалпы пектиннің құрамы және сығындының шығуы бойынша құрамында пектин бар сығынды алу үшін әбден жарамды екендігі анықталды. 
Тұндыру MeCI
Шоғырландыру
Бейтараптандыру
Пайдаланылған шикізат
Тазартылған сығынды
Ерітіндіні тазарту
Суды алу 
Пектин бар шикізат
Қышқылмен экстракциялау 










Шикі пектин 
Престеу , ұнтақтау
Спиртпен тұндыру


Спиртпен жуу
Центрифугалау, ұнтақтау

Сілтілі спиртпен буферлеу 


Кептіру, ұнтақтау 


Пектин 

	
Сұлба  3 – Пектин алу технологиясы


Зерттеу жүргізу кезінде жалпы қабылданған талдау әдістері қолданылды: қауындағы пектиндік заттардың үлесі анықталды кальций-пектат әдісімен, бос және метоксилденген карбоксилдің құрамы топ-титриметриялық әдіспен; жалпы карбоксил топтарының саны және дәрежесі этерификация-есептеу әдісімен анықталды.
Пектиндік заттар-бұл жоғары молекулалы гетерополисахаридтер тобы, олар жемісте мен лигнинмен бірге жасуша қабырғалары мен жасушааралық өсімдік түзілімдері де олардың кейбірінің өсімдік шырындарында бар. Пектиндер тамақ, фармацевтика өнеркәсібінде, медицинада кеңінен қолданылады және басқа салаларда әртүрлі беріктігі бар гельдерді қалыптастыру [57].
	Пектиннің геле пайда болуы тамақ өнімдеріне қажетті құрылымды беруге мүмкіндік береді, олар конфетюралар, джемдер, салмалар өндіруде қоюландырғыш болып табылады, йогурттар, сүт кремдері өндіруде құрылым құраушы болып табылады [58]. 

Кесте 5  - Қауыннан пектинді гравиметриялық әдіспен анықтау

	№/
	Атауы
	Сүзгіш + тұнбасы бар бюкс салмағы, кептіруден кейін
	Салмағы
кептіру сүзгісі бар бюкс
	Тұнба, салмағы,г 
	Пектиннің мазмұны, %
	Құрғақ ерітінді.
в-ва,
%

	1
	«Торпедо»
	47,6517
	47,6199
	0,0318
	0,98
	6,0

	2
	«Шұғыла»
	49,0361
	49,0024
	0,0,337
	1,04
	7,2



Аспа 30г, Колба көлемі 250 мл, 25мл талдауға арналған сығынды 0,9235 пектин қышқылына қайта есептеу.

	[image: C:\Users\455C~1\AppData\Local\Temp\Rar$DRa3532.16705\IMG_20201207_102515.jpg]
	[image: C:\Users\455C~1\AppData\Local\Temp\Rar$DRa3532.16705\IMG_20201207_102123.jpg]
	[image: C:\Users\455C~1\AppData\Local\Temp\Rar$DRa3532.16705\IMG_20201207_102948.jpg]



	[image: C:\Users\455C~1\AppData\Local\Temp\Rar$DRa3532.16705\IMG_20201207_102818.jpg]
	[image: C:\Users\455C~1\AppData\Local\Temp\Rar$DRa3532.16705\IMG_20201207_110122.jpg]



Сурет 23 – «Торпедо» қауынынан пектин сығындысын алу әдісі

Пектиндік заттарды жалпы анықтау үшін су сығындысы дайындалмайды, ал ілмекті алу протопектинге сипатталғандай тұз қышқылы мен аммоний лимон қышқылымен кезекпен жүзеге асырылады. Пектин алу технологиясы 3 сұлбада көрсетілген.
Экстракция екі рет, бірінші экстракция - 0,3 н тұз қышқылымен, екінші экстракция - 1% аммоний - лимон қышқылының ерітіндісімен жүзеге асырылады.
       Сонымен қатар, инкубацияның ең оңтайлы pH-ортасы, температурасы және гидромодульі болып белгілі бір бірдей уақыт ішінде қауын сығындыларынан пектиннің ең көп мөлшері бөлінетін болып саналады.
        Ферментация аяқталғаннан кейін сығынды сүзу, минутына 8000 айналымда центрифугалау, сығынды тазалау және ағарту үшін 15 минут ішінде жүргізіледі, содан кейін сығындыда 75-77 0С температурада 30 минут бойы ферментті инактивациялап, кейіннен сығынды салқындатады.
	«Торпедо» сұрыпы қауын сығындыларынан құрамында пектин бар сығынды алу кезіндегі оңтайлы технологиялық режимдерді (гидромодуль және рН-орта зерттеу нәтижелері 24-ші суретте  келтірілген.
	

 Сурет 24 -  «Торпедо» сұрыпы қауын сығындыларынан құрамында пектин бар сығынды алу кезіндегі оңтайлы технологиялық режимдерді (гидромодуль және рН-орта) зерттеу нәтижелері

	24-ші суреттегі деректер бойынша, пектинді «Торпедо» сұрыпының қауын сығындыларынан ферментативті экстрагирлеу кезінде оңтайлы рН-орта 6,0 деңгейінде рН-орта және 1:10 гидромодуль (пектин мөлшері 0,68-0,72%) болып табылатыны көрініп тұр, өйткені рН-орта кезінде: 4,0, 6,0 және 7,0 және 1:5 және 1:15 гидромодулярларда алынған үзінділер аз концентрациядағы пектин бар.
	Қауын сығындыларынан пектинді заттарды алудың ұтымды режимін таңдау, бұрын жүргізілген зерттеулер негізінде «Торпедо» сұрыпының қауыны жалпы пектиннің құрамы және сығындының шығуы бойынша құрамында пектин бар сығынды алу үшін әбден жарамды екендігі анықталды. 
	«Торпедо» сұрыпы қауын өнімдері сығындыларынан пектинді заттарды алудың ұтымды режимін таңдап, ферментті препараттарды пайдалану арқылы асқабақ пен қауын өнімдері сығындысынан құрамында пектин бар сығынды алудың технологиялық режимдерін (температурасы, ферментті препараттың дозалары, рН) зерттеу және ферментті препараттардың оңтайлы дозаларын өңдеу болып табылады (пектин, каротин және жалпы қанттың құрамын анықтау). Бұл ретте ферментті препаратты енгізер алдында 20-60 0С температурада 12-15 сағат бойы шикізаттың суда алдын ала ісінуі жүзеге асырылады. Бақша дақылдарының шикізатын ферментативтік өңдеуді табиғи түрленген ортаны 0,1 н NaOH және 1,0 Н сірке қышқылы ерітінділерімен реттей отырып, шикізат пен судың салмақтық арақатынасы 1:10-нан 1:13-ке дейін болғанда 33,0-ден 41,0 0C және рН орта 5,5-тен 8,0-ге дейін температурада жүргізеді. Бұл жағдайда ең оңтайлы рH ортасы және инкубация температурасы асқабақ пен қауын сығындыларынан ең қысқа уақыт ішінде пектиннің ең көп мөлшері бөлінетін болады. Өсімдік шикізатын ферментативті өңдеудің ұзақтығы 1-ден 6 сағатқа дейін ферментативті экстракция жүргізу жолымен айқындалатын болады [59].
	Қауын өнімінің сығындыларынан құрамында пектин бар сығынды алу үшін ферментті препараттардың оңтайлы мөлшерін зерттеу (пектин, каротин және жалпы қант құрамын анықтау). Таза немесе кешенді ферментті препараттың дозасы пектиннің сандық шығуын зертханалық тәсілмен анықтай отырып, олардың алдын-ала белсенділігін ескере отырып, оның өсу дозаларын қоса отырып, эксперименттік жолмен тексеріледі. Пектинді сығудан алу технологиясындағы оңтайлы жұмыс дозасы салыстырмалы қысқа уақыт ішінде өнімнен пектиннің барынша бөлінуі ықпал ететін ферментті препараттың пайдаланылған дозасы болып саналады. Пектин сығындысын сақтау үшін оны вакуумдық булау әдісімен 20-25% еритін құрғақ заттардың құрамына дейін шоғырландырады және пектин мөлшері 2,0-3,0% және сақтау үшін қалдырылады.


Кесте 6 - «Торпедо» сұрыпы қауынының сығындыларынан құрамында пектин бар сығынды алу кезіндегі оңтайлы технологиялық режимдерді (гидромодуль және рН-орта) зерттеу нәтижелері

	Гидромодульдің көрсеткіші
	Қауынның ферментативті сығындыдағы пектин құрамы,%

	
	4,0
	5,0
	6,0
	7,0

	Гидромодуль 1:4
	0,52
	0,54
	0,58
	0,54

	Гидромодуль 1:6
	0,57
	0,60
	0,63
	0,61

	Гидромодуль 1:8
	0,60
	0,62
	0,67
	0,64

	Гидромодуль 1:10
	0,62
	0,64
	0,72
	0,68

	Гидромодуль 1:12
	0,61
	0,62
	0,70
	0,67

	Гидромодуль 1:14
	0,58
	0,60
	0,68
	0,62

	Гидромодуль 1:16
	0,55
	0,57
	0,63
	0,60

	М+m
	0,02
	0,01-0,02
	0,02-0,03
	0,02-0,03


	
	Оңтайлы технологиялық режимдерді зерделеу нәтижесінде: гидромодуль және рН-орта, «Торпедо» сұрыпы қауынының сығындыларынан құрамында пектин бар сығынды ферментативті тәсілмен (полигалактуроназа ферменті) алған кезде, «Торпедо» қауынынан сығындысынан пектинді ферментативті экстрагирлеу кезінде оңтайлы рН орта болып 6,0 және гидромодуль 1:10 (пектин мөлшері 0,68-0,72%) болып табылатыны анықталды, өйткені рН-орта кезінде: 4,0, 5,0 және 7,0 деңгейінде және гидромодулях 1:4, 1:6, 1:8, 1:12, 1:14 және 1:16 алынған сығындылардың құрамында пектин аз концентрацияда болды.
	«Торпедо» сұрыпы қауынының  сығындыларынан құрамында пектин бар сығынды алу кезінде оңтайлы технологиялық режимді (температураны) зерделеу нәтижелері 7-кестеде келтірілген.
	Оңтайлы технологиялық режимді зерделеу нәтижесінде: сығындының температурасын «Торпедо» сұрыпы қауынынан пектинді ферментативті экстрагирлеу кезінде сығындының оңтайлы температурасы 40-41 0С (құрамы 0,69-0,71%) болып табылатыны анықталды, ол көптеген облигациялық микроорганизмдер үшін қолайсыз болып табылады, бұл Технологиялық процесте, 1:10 пригидромодулда оң әсер етеді, ал 38-39 0С температурада және гидромодуляхта 40-41 0С (құрамы 0,69-0,71%) температура болып табылады. 1:4, 1:6, 1:8, 1:12, 1:14 және 1:16 алынатын сығындылар, пектин аз концентрацияда болған [60].





Кесте 7 -  «Торпедо» сұрыпы қауынының сығындыларынан құрамында пектин бар сығынды алу кезінде оңтайлы технологиялық режимді (температураны) зерделеу нәтижелері

	Гидромодульдің көрсеткіші
	Экстрактінің температурасы

	
	Қауынның ферментативті сығындыдағы пектин құрамы,%

	
	380С
	390С
	400С
	410С

	Гидромодуль 1:4
	0,52
	0,53
	0,55
	0,56

	Гидромодуль 1:6
	0,57
	0,59
	0,62
	0,60

	Гидромодуль 1:8
	0,61
	0,63
	0,67
	0,65

	Гидромодуль 1:10
	0,64
	0,66
	0,71
	0,69

	Гидромодуль 1:12
	0,62
	0,64
	0,68
	0,67

	Гидромодуль 1:14
	0,58
	0,62
	0,66
	0,64

	Гидромодуль 1:16
	0,56
	0,58
	0,64
	0,61

	М+m
	0,02
	0,01-0,02
	0,02-0,03
	0,02-0,03



«Торпедо» сұрыпы қауынының сығындыларынан пектинді ферментативті экстрагирлеу кезінде ферменттік кешен үшін экспозицияның оңтайлы дозасы мен уақытын анықтау нәтижелері 8-кестеде келтірілген.

Кесте 8 - «Торпедо» сұрыпы қауынының сығындыларынан пектинді ферментативті экстрагирлеу кезінде ферменттік кешен үшін экспозицияның оңтайлы дозасы мен уақытын анықтау нәтижелері

	Гидромодуль

	 Экспозиция уақыты сағат бойынша

	
	ферментативтік препараттың концентрациясы / қауын ферментативтік сығындысындағы пектин құрамы, %

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	12

	1,0% ферменттік препараттың концентрациясы

	1:10
	0,22
	0,39
	0,70
	0,75
	0,72
	0,71
	0,69

	2,0% ферменттік препараттың концентрациясы

	1:10
	0,28
	0,51
	0,75
	1,05
	0,85
	0,80
	0,75

	3,0% ферменттік препараттың концентрациясы

	1:10
	0,25
	0,50
	0,67
	0,72
	0,70
	0,65
	0,63

	М+m
	0,01-0,02
	0,01-0,02
	0,01-0,02
	0,01-0,03
	0,01-0,02
	0,02-0,03
	0,01-0,02


	
	Қауын сығындыларынан пектинді ферментативті экстрагирлеу кезінде ферменттік кешен үшін экспозицияның оңтайлы дозасы мен уақытын анықтау кезінде 40-41 0С, рН=6,0, гидромодуле 1:10 ұсынылған температурада, «Торпедо» сұрыпы қауынының сығындыларынан пектинді ферментті экстрагирлеу кезінде ферменттің оңтайлы дозасы 2,0% доза және 4-5 сағат экспозиция уақыты (пектиннің құрамы -0,85 - 1,05%) болып табылатыны анықталды.
	«Торпедо» сұрыпы қауынының сығындыларынан пектинді заттарды алудың ұтымды режимдерін таңдау нәтижесінде (температура 40-41 0C, полигалактуроназы ферментті препаратының дозасы 2,0%, ортаның рН - 6,0 және экспозиция уақыты 4-5 сағат) көлемі 1000 мл құрамында пектин бар сығынды алынды. Алынған сығынды вакуумдық булау әдісімен концентратталған, RV 05 basic 2-B маркалы аппараттарды 58-60 0С режимінде 0,5-0,7 атм. құрамында пектин 2,40-2,52±0,02% және еритін құрғақ заттар 22,0-24,0±0,02% дейін. 

[image: ]

Сурет 25 – Гидратопектиннің және протопектиннің құрамы %

	«Торпедо» сұрыпы қауынының пектин сығындыларынан ферментативті экстрагирлеу кезінде оңтайлы рН-орта 6,0 деңгейінде рН-орта және 1:10 гидромодуль (пектин мөлшері 0,68-0,72%) болып табылатыны көрініп тұр, өйткені рН-орта кезінде: 4,0, 6,0 және 7,0 және 1:5 және 1:15 гидромодулярларда алынған үзінділер аз концентрациядағы пектин бар болып шықты. Қауын сығындыларынан пектинді заттарды алудың ұтымды режимін таңдау, бұрын жүргізілген зерттеулер негізінде «Торпедо» қауыны жалпы пектиннің құрамы және сығындының шығуы бойынша құрамында пектин бар сығынды алу үшін әбден жарамды екендігі анықталды. 


	Сурет 26 - «Торпедо» сұрыпы қауыны қабығының пектиндік
заттар, %

Оңтайлы технологиялық режимдерді зерделеу нәтижесінде: гидромодуль және рН-орта, «Торпедо» сұрыпы қауынының сығындыларынан құрамында пектин бар сығынды ферментативті тәсілмен алынды және оңтайлы технологиялық режимді зерделеу нәтижесінде: сығындының температурасын «Торпедо» қауынынан пектинді ферментативті экстрагирлеу кезінде сығындының оңтайлы температурасы 40-41 0С (құрамы 0,69-0,71%) болып табылатыны анықталды. «Торпедо» қауыны сығындыларынан пектинді заттарды алудың ұтымды режимдерін таңдау нәтижесінде  (температура 40-41 0C, полигалактуроназы ферментті препаратының дозасы 2,0%, ортаның рН - 6,0 және экспозиция уақыты 4-5 сағат) көлемі 1000 мл құрамында пектин бар сығынды алынды.
Пектиндер-жемістерде, тамыр дақылдарында, өсімдік талшықтарында кездесетін полисахаридтер. Органикалық қышқылмен және қантпен белгілі бір қатынаста пектиндер кондитерлік өнеркәсіпте кеңінен қолданылатын желе мен желе түзеді. Пектиндік заттардың максималды мөлшері цитрус қабығының ақ бөлігінде-құрғақ затқа 30% дейін. Пектиндік заттардың құрылымы оттегі көпірлерімен байланысқан галактурон қышқылының қалдықтарының полимерлі тізбегіне негізделген, байланыс (1 - 1), глюкоза қалдықтары арасында гликозидтік байланыс орнатылатын крахмал мен талшықтан айырмашылығы [61].
 





Сурет 27 - «Торпедо» сұрыпы қауыны дәндерінің пектиндік заттар


	



	


Сурет 28 – «Торпедо» сұрыпы қауын жұмсағының пектиндік заттар

           Пектиндік заттар ерітіндіге пектин қышқылы түрінде аударылады. Содан кейін қышқыл кальций хлориді ерітіндісімен тұндырылады. Алынған тұнба жуылады, кептіріледі, кальций пектатының салмағы анықталады және пектин қышқылының мөлшері есептеледі.
Қауын құрамынан пектинді оқшаулау күрделі технологиялық процесс болып табылады, қауын сығындыларынан пектин бар заттарды барынша алу үшін гидромодульдің оңтайлы жағдайларын белгілеу қажет [62]. Зерттеу нысаны ретінде біз елдің оңтүстігінде ең көп таралған «Торпедо» сұрыпы қауыны алынды. Сондықтан, жүргізген зерттеу бұл сорттың құрамында пектині бар эктракт алуға жарамды екенін анықтауға мүмкіндік берді. 
Оңтайлы технологиялық pH режимдерді (гидромодуль, pH ортасы, температура, сығынды уақыты) зерттеу нәтижелері пектиннің шығымдылығының максималды деңгейін 0,68%-дан 0,72% - ға дейін белгілеуге мүмкіндік берді.
Жұмыста гидромодульдің келесі мәндері бойынша зерттеу нәтижелері 1:4, 1:6, 1:8, 1:10, 1:12, 1:14, 1:16  ортасына, сығындының температурасына және сағаттағы әсер ету уақытына байланысты егжей-тегжейлі көрсетілген. 
Барлық зерттеу тәжірибелерінде «Торпедо» қауын сығындыларынан пектин сығындыларын оқшаулаудың оңтайлы шарттары 1:10 гидромодульге жатады. Оңтайлы жағдайлар бойынша алынған деректерді ескере отырып, 1:10 гидромодуль кезінде «Торпедо» сұрыпы қауынының сығындыларынан пектин алудың технологиялық режимдерін математикалық модельдеуді және оңтайландыруды әзірленді.
	Сегіз тәжірибеден тұратын PFE -23 экспериментін жоспарлау матрицасы жасалды. Әрбір тәжірибе бойынша келесі көрсеткіштерді анықталды: у1, пектиннің массалық үлесі мг %, у2 «С» витаминінің массалық үлесі, мг %, у3 – каротиннің массалық үлесі, мг %; у4 - жалпы қант, %, у5-глюкоза, фруктоза, %, у6-сахароза, %, у7-«А» дәрумені мг/100г, у8-«Е» дәрумені, мг/100, у9-калий мг/100г, у10-темір, мг/100г, у11- МАжФАМС, КОЕ, 10-3 /г, у12-зең, КОЕ/г.
	Осы көрсеткіштер бойынша технологиялық режимдерден (қышқылдықтан, грудустан, t0С температурасынан және экстракция уақытынан, τ сағаттан) олардың мәнінің өзгеруін сипаттайтын регрессиялық модельдерді алдық.
	Регрессиялық модельдер негізінде сызықтық және сызықтық емес оңтайландыру модельдері құрастырылған. Мақсатты функция ретінде бір нұсқада пектиннің максималды шығымы, ал басқа нұсқада микроорганизмдердің минималды мөлшері таңдалады. Шектеу функциялары y2, y3, y4, y5, y6, y7, y8, y9, y10, y12 басқа көрсеткіштері болды.	Шешімдер оңтайландыру модельдері «Торпедо» қауынының сығындыларынан пектиндік заттарды оқшаулаудың оңтайлы технологиялық режимдерін орнатуға мүмкіндік берді.
	Жоғарыда айтылғандардың негізінде жұмыстың мақсаты «Торпедо» қауынының сығындыларынан пектинді барынша оқшаулау үшін гидромодульдің ең жақсы жағдайын белгілеу, математикалық модельдеу жасау және қауыннан пектин алудың технологиялық режимдерін оңтайландыру болып табылады.
	Ғылыми жұмыстың мақсатын орындау үшін біз келесі міндеттерді қарастырдық:
– «Торпедо» сұрыпының қауыны өнімдерінің сығындыларынан пектині бар сығынды алу кезінде оңтайлы технологиялық режимдерді (гидромодуль және рН-орта) зерттеу;
- «Торпедо» сұрыпы қауын өнімдерінің сығындыларынан пектині бар сығынды алу кезінде оңтайлы технологиялық режимдерді (гидромодуль, температура) зерттеу;
–«Торпедо» сұрыпы қауын өнімдерінің сығындыларынан пектинді ферментативті экстракциялау кезінде ферменттік кешен үшін оңтайлы дозаны және экспозиция уақытын зерттеу;
–толық факторлық эксперименттер (ПФЭ-23) негізінде зерттеу жүргізу және пектин көрсеткіштерінің технологиялық режимдерден өзгеруін сипаттайтын регрессиялық математикалық модельдерді әзірлеу (К-қышқылдық, градус, t0C – сығынды температурасы, τ-экстракция уақыты, сағат).
–«Торпедо» қауын өнімдерінің сығындыларынан пектинді оқшаулаудың технологиялық режимдерінің оңтайландырылған математикалық модельдерін құру.
«Торпедо» сұрыпы қауын өнімдері сығындыларынан пектині бар сығынды алу кезінде оңтайлы технологиялық режимдерді (гидромодуль және рН-орта) зерттеу нәтижелері 9-кестеде келтірілген.

Кесте 9 – «Торпедо» сұрыпы қауынының өнімдері сығындыларынан пектині бар сығынды алу кезінде оңтайлы технологиялық режимдерді (гидромодуль және рН-орта) зерттеу нәтижелері

	Гидромодуль көрсеткіші
	ортаның рН

	
	ферментативті сығындыдағы пектин мөлшері
қауын, %

	
	4,0
	5,0
	6,0
	7,0

	Гидромодуль 1:4
	0,52
	0,54
	0,58
	0,54

	Гидромодуль 1:6
	0,57
	0,60
	0,63
	0,61

	Гидромодуль 1:8
	0,60
	0,62
	0,67
	0,64

	Гидромодуль 1:10
	0,62
	0,64
	0,72
	0,68

	Гидромодуль 1:12
	0,61
	0,62
	0,70
	0,67

	Гидромодуль 1:14
	0,58
	0,60
	0,68
	0,62

	Гидромодуль 1:16
	0,55
	0,57
	0,63
	0,60

	М+m
	0,02
	0,01-0,02
	0,02-0,03
	0,02-0,03



Оңтайлы технологиялық режимдерді зерттеу нәтижесінде: гидромодуль және рН ортасы, «Торпедо» сұрыпының қауын өнімдері сығындыларынан ферментативті әдіспен (полигалактуроназа ферменті) пектині бар сығынды алу кезінде «Торпедо» қауын сығындысынан пектинді ферментативті экстракциялау кезінде оңтайлы рН ортасы 6,0 деңгейіндегі рН ортасы және 1:10 гидромодуль болып табылатыны анықталды (пектин мөлшері 0,68-0,72%), өйткені pH ортасы кезінде: 4,0, 5,0 және 7,0 және гидромодульдерде 1:4, 1:6, 1:8, 1:12, 1:14 және 1: 16 алынған сығындыларда пектин аз концентрацияда болды (9-кесте).
«Торпедо» сұрыпының қауын өнімдері сығындыларынан пектині бар сығынды алу кезінде оңтайлы технологиялық режимді (температураны) зерттеу нәтижелері 10-кестеде келтірілген.
Оңтайлы технологиялық режимді зерттеу нәтижесінде: сығынды температурасы, «Торпедо» сұрыпының қауын өнімдері сығындыларынан пектинді ферментативті экстракциялау кезінде сығындының оңтайлы температурасы 40-410С (мазмұны 0,69-0,71%) температурасы болып табылатыны анықталды, ол көптеген облигатты микроорганизмдер үшін қолайсыз болып табылады,бұл сөзсіз технологиялық процесте, субгидромодулада оң әсер етеді 1:10, ал температурада: 38-39 0С және гидромодульдерде 1:4, 1:6, 1:8, 1:12, 1:14 және 1: 16 алынған сығындылар, құрамында пектин аз концентрацияда болды.

Кесте 10 - Оңтайлы зерттеу нәтижелері технологиялық режим (температура), «Торпедо» сұрыпы қауынының сығындыларынан пектині бар сығынды алу кезінде

	Гидромодуль көрсеткіші
	Сығынды температурасы

	
	Ферментативті құрамындағы пектин мөлшері
қауын сығындысы, %

	
	380С
	390С
	400С
	410С

	Гидромодуль 1:4
	0,52
	0,53
	0,55
	0,56

	Гидромодуль 1:6
	0,57
	0,59
	0,62
	0,60

	Гидромодуль 1:8
	0,61
	0,63
	0,67
	0,65

	Гидромодуль 1:10
	0,64
	0,66
	0,71
	0,69

	Гидромодуль 1:12
	0,62
	0,64
	0,68
	0,67

	Гидромодуль 1:14
	0,58
	0,62
	0,66
	0,64

	Гидромодуль 1:16
	0,56
	0,58
	0,64
	0,61

	М+m
	0,02
	0,01-0,02
	0,02-0,03
	0,02-0,03



«Торпедо» сұрыпы қауынының өнімдері сығындыларынан пектинді ферментативті экстракциялау кезінде ферменттік кешен үшін оңтайлы дозаны және экспозиция уақытын анықтау нәтижелері 11-кестеде келтірілген.

Кесте 11 – «Торпедо» сұрыпы қауынының өнімдері сығындыларынан пектинді ферментативті экстракциялау кезінде ферменттік кешен үшін оңтайлы дозаны және экспозиция уақытын анықтау нәтижелері

	Гидромодуль

	Экспозиция уақыты сағатпен

	
	ферментативті препараттың концентрациясы/қауынның ферментативті сығындысындағы пектин мөлшері, %

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	12

	Ферменттік препараттың 1,0% концентрациясы

	1:10
	0,22
	0,39
	0,70
	0,75
	0,72
	0,71
	0,69

	Ферменттік препараттың 2,0% концентрациясы

	1:10
	0,28
	0,51
	0,75
	1,05
	0,85
	0,80
	0,75

	Ферменттік препараттың 3,0% концентрациясы

	1:10
	0,25
	0,50
	0,67
	0,72
	0,70
	0,65
	0,63

	М+m
	0,01-0,02
	0,01-0,02
	0,01-0,02
	0,01-0,03
	0,01-0,02
	0,02-0,03
	0,01-0,02



«Торпедо» сұрыпы қауынының өнімдері сығындыларынан пектинді ферментативті экстракциялау кезінде ферменттік кешен үшін оңтайлы дозаны және экспозиция уақытын анықтау кезінде ұсынылған температурада 40-410С, рН=6,0, гидромодуль 1:10, «Торпедо» сұрыпы қауынының сығындыларынан пектинді ферментативті экстракциялау кезінде ферменттің оңтайлы дозасы 2,0% доза және уақыт болып табылатыны анықталды экспозициялар 4-5 сағат (пектин мөлшері -0,85 - 1,05%).
«Торпедо» қауыны мен пектин өнімдерінің физика-химиялық және биохимиялық көрсеткіштерінің нәтижелері 12-кестеде келтірілген.

Кесте 12 - «Торпедо» сұрыпы қауыны мен пектин өнімдерінің физика-химиялық және биохимиялық көрсеткіштері

	№
п/п
	Көрсеткіштің атауы
	Сығымдау
қауыннан
	Қауын пектин сығындысы

	1
	Каротин мөлшері, мг / кг
	0,40
	0,28

	2
	А дәрумені, мкг
	67,00
	46,5

	3
	В12 дәрумені, мг
	0,04
	0,002

	4
	В6, мг 
	0,20
	0,14

	5
	С дәрумені, мг
	20,00
	10,00

	6
	Е дәрумені, мг
	0,10
	0,007

	7
	РР дәрумені, мг
	0,50
	0,35

	8
	Na, мг
	32,00
	22,40

	9
	K, мг
	118,00
	82,60

	10
	Mg, мг
	13,00
	8,85

	11
	Ca, мг
	16,00
	11,20

	12
	 P, мг
	12,00
	8,20

	13
	 Fe, мг
	1,00
	0,55

	14
	Cu, мкг
	47,00
	31,50

	15
	 Zn, мг
	0,009
	0,006



Пектин сапасының критерийлерінің бірі тауар үлгісіндегі таза пектиннің құрамы болғандықтан, пектинге қатысты балласты заттар болып табылатын қанттардың болуына шикізат пен пектин өнімдеріне қосымша зерттеулер жүргізілді. Қанттардың жалпы құрамы мен фракциялық құрамының эксперименттік деректері 29-суретте келтірілген.



Сурет 29 - Құрғақ массаға есептегенде қанттардың массалық үлесі, %

Деректер суретінде зерттелген шикізаттың барлық дерлік үлгілерінде қант бар екендігі көрсетілген. Бұл шикізаттың осы түрлерін гидролизге-пектиндік заттарды алуға дайындау қажеттілігін тудырады.
«Торпедо» сұрыпы қауынының сығындыларынан пектині бар сығындылардың сапалық көрсеткіштерін бағалау үшін оның аналитикалық сипаттамалары анықталды. «Торпедо» сұрыпы қауынының сығындыларынан пектині бар сығындылардың аналитикалық сипаттамаларының нәтижелері төменде суретте көрсетілген.


Сурет 30  - «Торпедо» сұрыпы қауынының сығындыларынан пектин бар сығынды
Осылайша, бос карбоксил топтарының құрамы 3,0 және 2,9% - ға сәйкес келеді, ал эфирлену дәрежесі сәйкесінше 36,8 % (қауын) құрады, бұл қауыннан алынған пектин сығындысының 240 мг рб2+/г комплекс түзуші төменгі мәніне сәйкес келеді. Сонымен қатар, ацетил компонентінің құрамы пектиннің тазалығына әсер етпейді, бірдей – 1,0 %.
Жүргізілген зерттеулердің нәтижелері бойынша «Торпедо» сұрыпы қауынынан пектиннің шығуы 1:10 гидромодуль кезінде алынады, пектин сығындысының шығуын анықтайтын K, t негізгі факторы зерттеліп, оқшауланған. Факторлардың пектин сығындысының сапалық көрсеткіштерімен байланысын орнату үшін толық факторлық эксперименттің жоспарларын жасауымыз керек.
«Торпедо» сұрыпы қауынының сығындыларынан құрамында пектин бар сығынды алу үшін технологиялық режимдерді (гидромодуль, температура, pH-орта) іріктеу кезінде ферменттік препаратты (полигалактуроназа) енгізер алдында 12-15 сағат ішінде 48-50 °С температурада суда шикізаттың алдын ала ісінуі жүзеге асырылды. Алдын ала ісінген шикізаттан алынған пектиннің сапа көрсеткіштері жоғары. Өсімдік шикізатын ферментативті өңдеу минималды дозада - 0,5% температураның 38,0-ден 41,0 °C-ге дейінгі диапазонында, ортаның рН-ы 4,0-ден 7,0-ге дейін, шикізат пен судың гидромодульдердегі салмақтық қатынасы кезінде жүргізілді: 1:4, 1:6, 1:8, 1:10, 1:12, 1:14 және 1: 16, Рh=5,3-5,9 0,1 н NaOH сығындысының бастапқы табиғи ортасын және 1Н сірке қышқылының ерітінділерін реттеу. Өсімдік шикізатын ферментативті өңдеудің ұзақтығы ферментативті экстракцияны 3 сағат ішінде жүргізу арқылы анықталады. Ашыту аяқталғаннан кейін сығындыны сүзу, сығындыны тазарту және ағарту үшін 15 минут ішінде 8000 айналым минутында Центрифугалау жүргізіледі, содан кейін сығындыны кейіннен салқындата отырып, 30 минут ішінде 75-77 0С температурада сығындыдағы фермент инактивацияланады.
Нәтижесінде, «Торпедо» сұрыпы қауынының сығындыларынан пектинді ферментативті экстракциялау кезінде ұсынылған температурада 40-410С, рН=6,0, 1:10 гидромодулада «Торпедо» сұрыпы қауынының сығындыларынан пектинді ферментативті экстракциялау кезінде ферменттің оңтайлы дозасы 2,0% доза және экспозиция уақыты 4-5 сағат (пектин мөлшері-0,85 - 1,05%).
«Торпедо» сұрыпы қауынының өнімдері сығындыларынан пектині бар сығындылардың сапалық көрсеткіштеріне баға берілді.
Пектинді әртүрлі көкөністер мен жемістерден алу күрделі технологиялық процесс болып табылады, оның нәтижелері көптеген механикалық, жылу және технологиялық факторлардың әсеріне байланысты. Оның математикалық сипаттамасы да күрделі.
«Торпедо» сұрыпы қауынының өнімдерінен пектин алудың оңтайлы технологиялық режимдерін анықтау үшін алдымен оның математикалық сипаттамасын жасау керек. Ол үшін пектиннің шығуы мен оның сапа көрсеткіштерінің технологиялық режимдерге тәуелділігін эксперименталды түрде анықтау қажет. Режимдер ретінде қышқылдық таңдалды (К, градус), температура (t, °C) және қауынды өңдеу ұзақтығы (τ, сағ).
Қауынның сапасы көптеген көрсеткіштер бойынша бағаланады, жүргізілген зерттеулерде осындай көрсеткіштер анықталды:
y1-пектиннің массалық үлесі, %;
y2-С витаминінің массалық үлесі, мг/%;
y3-каротиннің массалық үлесі, мг/%;
y4-жалпы қант, %;
y5-глюкоза, фруктоза, %;
y6-сахароза, %;
y7-А дәрумені, мг/100 г;
y8-Е дәрумені, мг/100 г;
y9-калий, мг/100 г;
y10-темір, мг/100 г;
y11-МАжФАМС, КО * 10-3 / г;
y12-зең, КО/г.
Көптеген тәжірибелерді жүргізу қажеттілігін ескере отырып, көп факторлы эксперименттерді жоспарлаудың математикалық әдістері қолданылды. Жоғарыда аталған үш фактор үшін K, t және τ, сегіз тәжірибеден тұратын PFE-23 типті толық факторлық эксперименттің матрицасы жасалды. Жоғарыда аталған у1–y12 қауын өнімдері сапасының көрсеткіштерінің факторлар деңгейлері (тәжірибе шарттары) және алынған эксперименттік мәндері 13 - кестеде келтірілген. 
Кесте 13 - Әртүрлі технологиялық режимдерде алынған «Торпедо» сортының қауын сығындысының сапа көрсеткіштерін зерттеу бойынша жоспарлау матрицасы және эксперимент нәтижелері

	N
	Режимдер
	Сапа көрсеткіштері

	
	K, 
град.
	t, 
°С
	τ,
ч
	у1
	y 2
	y 3
	y 4
	y 5
	y 6
	y 7
	y 8
	y9
	y10
	y11·10–3
	y12

	1
	7
	41
	5
	0,89
	8,35
	0,23
	24,5
	12,5
	12,0
	0,022
	0,06
	5,80
	0,21
	2
	2

	2
	4
	41
	5
	0,84
	8,42
	0,24
	24,8
	12,8
	12,2
	0,012
	0,035
	6,67
	0,29
	5
	1

	3
	7
	38
	5
	0,86
	8,49
	0,25
	24,4
	13,3
	11,2
	0,034
	0,03
	6,23
	0,42
	4
	2

	4
	4
	38
	5
	0,84
	8,43
	0,21
	24,5
	13,2
	11,3
	0,042
	0,04
	5,42
	0,37
	3
	2

	5
	7
	41
	2
	0,45
	8,40
	0,18
	24,0
	12,8
	11,2
	0,009
	0,08
	6,81
	0,13
	8
	1

	6
	4
	41
	2
	0,41
	8,46
	0,22
	25,0
	13,0
	12,3
	0,011
	0,05
	7,12
	0,61
	7
	2

	7
	7
	38
	2
	0,44
	8,50
	0,24
	24,2
	13,1
	11,1
	0,032
	0,03
	5,18
	0,54
	4
	3

	8
	4
	38
	2
	0,42
	8,49
	0,20
	24,6
	13,2
	11,4
	0,024
	0,04
	6,12
	0,42
	5
	2



Бақыланбайтын параметрлердің эксперимент нәтижелеріне әсерін азайту үшін тәжірибелер кездейсоқ сандар кестелерін қолдана отырып рандомизацияланды.
Жүргізілген зерттеулердің нәтижелері негізінде жоғарыда көрсетілген түйіршікті құрама жем сапасының көрсеткіштерінің оларға әсер ететін W және τ факторларына тәуелділігін сипаттайтын регрессиялық теңдеулер алынды (Фишер критерийі бойынша).
Деректерді өңдеу және барлық қажетті есептеулер Одесса ұлттық азық-түлік технологиялары академиясында әзірленген жүйелі регрессиялық талдау жоспарын қолдану арқылы жүргізілді [63].
Дәйекті регрессиялық талдаудың мәні мынада: матрицалық формада жүзеге асырылатын ең кіші квадраттар әдісімен регрессия коэффициенттері есептеледі, маңыздылығы тексеріледі, шамалыдан оның шамасының критикалық мәнге минималды қатынасы бар коэффициент алынып тасталады, содан кейін регрессия коэффициенттері қайта есептеледі. Бұл циклдік процедура теңдеуде тек маңызды регрессия коэффициенттері қалғанда аяқталады. Содан кейін Фишер критерийі бойынша алынған регрессия теңдеуінің эксперименттік мәліметтерге сәйкестігі тексеріледі.
Тәжірибелердің қателіктерінің дисперсиясын (қайталануын) анықтау үшін эксперимент орталығында үш параллель тәжірибе жүргізілді.
Регрессия коэффициенттерін есептеу матрицалар бойынша өлшемдер жүргізіледі және сәйкесінше теңдеулердің өзі де өлшемдер бойынша алынады.
Үш факторға арналған регрессиялық теңдеулердің жалпы түрі келесідей:
yi = b0 + b1K + b2t + b3τ +b12 Kt + b13Kτ + b23tτ,
мұндағы yi-I-пектиннің өнімділігі және қауын сығындысының сапасы;
K-қышқылдық, градус;
t-температура, °C;
τ-өңдеу ұзақтығы, сағат.
Құрастырылған регрессия теңдеулері қауын сығындысын өңдеудің технологиялық режимдерінің мәндеріне, яғни K, t және τ факторларына байланысты пектин шығымының өзгеруін және сапа көрсеткіштерін болжауға мүмкіндік беретін математикалық модельдер болып табылады. — қышқылдық, температура және өңдеу ұзақтығы.
Табиғи айнымалылардағы алынған регрессия теңдеулерінің жиынтық деректері кестеде келтірілген. 14 кестеде Se тәжірибелерінің орташа квадраттық қателіктері және SN жеткіліксіздігі келтірілген, сондай-ақ есептелген Fp және сыни Fкp Фишер критерийінің мәндері, нәтижесінде алынған екі теңдеу де сенімділік ықтималдығы бар эксперименттік деректерді барабар сипаттайды р=0,05.
«Торпедо» сұрыпы қауыны сығындысының сапа көрсеткіштерінің әртүрлі технологиялық режимдерге тәуелділігінің статистикалық сипаттамалары төменде кестеде көрсетілген.





Кесте 14 -Табиғи айнымалылардағы регрессия теңдеулері

	Регрессия теңдеулері
табиғи айнымалыларда
	Орташа квадраттық ауытқу
	
Фишер критерийі

	
	эксперименттік
	жеткіліксіздігі
	есеп айырысу
	сыни

	y1=0,0854+0,01083K+0,1425τ
	0,0064
	0,0106
	2,75
	19,30

	y2=8,4425
	0,083
	0,0523
	2,52
	4,74

	y3=–1,2628+0,2878K+0,03722t–0,00722 Kt
	0,0081
	0,0197
	5,91
	19,25

	y4=24,5000
	0,240
	0,316
	1,74
	19,35

	y5=13,07500+1,5641τ–0,04023tτ
	0,130
	0,122
	1,13
	5,79

	y6=–0,1296K+0,3113t 
	0,120
	0,309
	6,63
	19,33

	y7=0,2701–0,00650t+0,00283τ
	0,0012
	0,00491
	16,74
	19,30

	y8=0,03979–0,1178K+0,1018τ+ +0,003057Kt –0,002651tτ
	0,00210

	0,00516
	6,05    
	19,16

	y9=–18,7656+0,6394t+3,8794τ–0,1006tτ
	0,140
	0,547
	15,26
	19,25

	y10=–6,4599+1,5694K+0,1806t–0,03417τ–
–0,04056Kt
	0,028
	0,118
	17,79
	19,16

	y11=–58,1667+1,6667t+12,3333τ–0,3333tτ
	0,280
	1,225
	19,13
	19,25

	y12=11,7500–0,2500t
	0,130
	0,540
	17,26
	19,33

	Мұнда  K –қышқылдылығы, градус;
      t – температура, °С;
      τ –уақыт, с.
	
	
	
	



Алынған регрессиялық теңдеулердің қысқаша талдауы С дәрумені (y1) және жалпы қант (y4) сияқты қауын сығындысы сапасының көрсеткіштері өңдеу режимдеріне мүлдем тәуелді емес екенін көрсетеді және олардың тәжірибелердегі мәндерінің ауытқуы шамалы және тәжірибелердің қателіктері шегінде жатыр.
Сығындыны өңдегеннен кейін көгерудің болуы тек бір факторға, t температурасына байланысты.
Пектиннің (y1) шығымы екі режимдік факторға, қышқылдыққа және өңдеу ұзақтығына байланысты. Каротин (y3) және сахароза (y6) құрамы K қышқылдығы мен t температурасына байланысты. Сондай-ақ, фруктоза (y5), А дәрумені (y7), калий (y9) және микроорганизмдер (y11) бар глюкозаның мөлшері екі факторға, бірақ t температурасы мен өңдеу ұзақтығына байланысты.
Қарастырылған барлық үш K, t және τ режим факторлары тек Е дәрумені (y8) мен темірдің (y10) құрамына әсер етеді.
Егер технологиялық режим факторларының зерттелген 12 индикаторға әсер ету бағытын талдайтын болсақ, онда дұрыс тұжырымдарды олардың кейбіреулері бойынша ғана алуға болады — y1, y6, y7 және y12, бұл кейбір факторлардан көрсетілген көрсеткіштердің сызықтығымен байланысты.
Сонымен, y1 теңдеуінен көруге болады, содан кейін пектиннің шығуы K және τ факторларына сызықтық тәуелді болады және олардың өсуімен пектиннің шығымы да артады. Бірақ өңдеу ұзақтығы пектиннің шығуына едәуір әсер етеді — оның 2-ден 5 сағатқа дейін өсуі қышқылдықтың өзгеруінің барлық диапазонында пектиннің шығымдылығын 2 есе арттырады, бұл пектиннің шығымдылығын тек 4...8% - ға арттырады (яғни, температура өзгерген кезде пектиннің мөлшері іс жүзінде өзгермейді деп санауға болады).
у6 сахарозасының мөлшері K қышқылдығының төмендеуі және t температурасымен жоғарылайды. 
у7 витаминінің құрамы t температурасының төмендеуімен және τ өңдеу ұзақтығының жоғарылауымен жоғарылайды. Сонымен, ең қарапайым сызықтық тәуелділік y12 зеңінің құрамына ие, ол тек t температурасына байланысты — ол көтерілген кезде зең азаяды.



3.3.2 Пектин алудың оптималды технологиялық және қауіпсіздік режимдерін алудың математикалық моделін жасау
Жоғарыда талданған көрсеткіштерге технологиялық факторлардың әсер етуінің сипатталған заңдылықтарын көрнекі растау тиісті суретте айқын көрінеді. 

[image: ]Пектиннің массалық үлесі %

а) пектиннің массалық үлесінің K және τ факторларына тәуелділігі
[image: ]
б) сахарозаның массалық үлесінің τ және t факторларына тәуелділігі
[image: ]
в) А дәрумені құрамының τ және t факторларына тәуелділігі  

[image: ]Зең КОЕ\г

г) зең, t температураның тәуелділігі 

Сурет 31- Пектин шығымының сызықтық тәуелділігі және кейбір көрсеткіштер бірқатар режимдік факторлардан алынған қауын сығындысының сапасы (а,б,в,г)
Жоғарыда 31 суретте қарастырылған факторлардың пектиннің шығуына әсер етуінің сызықтық сипаты және қауын сығындысы сапасының кейбір көрсеткіштері регрессия теңдеулерінде кейбір жұп факторлардың жұптық әсерінің статистикалық маңызды коэффициенттерінің болмауымен түсіндіріледі. Бұл коэффициенттер регрессияның қалған теңдеулерінде болады. Сондықтан сызықтық емес регрессия теңдеулері бойынша қауын сығындысының сапа көрсеткіштерінің өзгеру сипатына технологиялық режим факторларының әсерін талдау өте қиын. Алайда, мұны регрессия теңдеулерінің графикалық интерпретациясынан — зерттеушіні қызықтыратын регрессия теңдеулерінен құрылған жауап беттерінен қарапайым және көрнекі түрде жасауға болады.
32 суретте y3 каротинінің массалық үлесіне және қауын сығындысының бірқатар сапа көрсеткіштеріне (у5 фруктозасы бар глюкоза, y8 Е дәрумені, у9 калий, y10 темір және y11 микроорганизмдерінің құрамы) берілген, бұл олардың технологиялық өңдеу режимдеріне тәуелділігінің сипаты туралы нақты түсінік береді.
 [image: ]Пектиннің массалық үлесі мг  %

а) каротиннің массалық үлесінің τ факторларына тәуелділігі[image: ]
б) глюкоза мен фруктозаның массалық үлесінің τ және t факторларына тәуелділігі
[image: ]
в) калий құрамының τ және t факторларына тәуелділігі  [image: ]Темір

г) темір құрамының K және t факторларына тәуелділігі[image: ]
д) МАжФАМС факторларына тәуелділігі τ және t 

Сурет 32 - пектин шығымының сызықтық емес тәуелділіктерінің және сығындының кейбір сапа көрсеткіштерінің бірқатар режимдік факторларға жауап беру беттері (факторлардың жұптық әсерлерін ескере отырып)
Берілген жауап беттерінен факторлардың өзара әсерінің ең күрделі және қарама-қайшы сипаты каротиннің массалық үлесі үшін көрінетінін көруге болады. Сонымен, өңдеу температурасы 41 °C-тан 38 °C-қа дейін төмендеген кезде каротиннің массалық үлесі артады, бірақ бұл тенденция 5,5-тен 7 сағатқа дейін өңдеу кезінде ғана байқалады. Қысқа өңдеу кезеңінде температура әсерінің төмендеуі каротиннің массалық үлесінің төмендеуіне әкеледі.
Сол сияқты, температураны өңдеу ұзақтығы да анық емес. 38 °C температурада термиялық өңдеу ұзақтығының артуы каротиннің массалық үлесінің артуына ықпал етеді, бірақ 41 °C температурада бірдей өңдеу тек каротиннің массалық үлесінің төмендеуіне әкеледі.
Глюкоза мен фруктозаның құрамы температура 38 — ден 41 °С-қа дейін көтерілгенде, тек τ=2 сағ болғанда, бұл төмендеу τ=5 сағ-қа қарағанда баяу жүреді-бірінші жағдайда ол 0,24 %, ал екіншісінде 0,60% құрайды. Әйтпесе, өңдеу ұзақтығы әсер етеді. 38 °C температурада, өсуімен τ 2-ден 5 сағатқа дейін, глюкоза мен фруктозаның мөлшері 13,15% — дан 13,25% - ға дейін аздап артады, ал 41 °C температурада өңдеу ұзақтығының бірдей өсуі τ оның аздап төмендеуіне әкеледі-12,90% - дан 12,65% - ға дейін.
τ және t факторларының қауын сығындысындағы калий құрамына әсер ету сипаты келесідей. Температураның 38-ден 41 °C-қа дейін көтерілуі τ=2 сағат 5,64-тен 6,96 мг/100 г-ға дейін, ал τ=5 сағат 5,81-ден 6,22 мг/100 г-ға дейін жоғарылауына әкеледі. өңдеу ұзақтығының өзгеруі 2-ден 5 сағатқа дейін. 38 °C температурада калий мөлшері 5,64-тен артады 5,61 мг/100 г дейін, ал 41 °C температурада оны 6,96-дан 6,22 мг/100 г дейін төмендетеді
K қышқылдығы мен t температурасының темір құрамына әсері өте қайшылықты (сурет. 4-г). K-ны 4-тен 7 °C дейін арттыру. t=38 °C кезінде темірдің мөлшері жоғарылайды (0,45-тен 0,53 мг/100 г дейін), ал t=41 °C кезінде, керісінше, оның төмендеуі (0,52-ден 0,22 мг/100 г дейін). Температура да осылай әрекет етеді-оның өсуі K=4 °C 38-ден 41 °C-қа дейін. Темір құрамын жоғарылатады (0,45-тен 0,50 мг/100 г дейін), ал k=7 градуста. Оны төмендетеді (0,53-тен 0,22 мг/100 г дейін).
Өңдеу ұзақтығы мен температурасының МАжФАМС (y10) әсеріне қарап, суретте айқын көрсетілген. 4-D, температураның 38-ден 41 °C-қа дейін жоғарылауы, қысқа өңдеу ұзақтығымен (τ=2 сағ), қауын сығындысының микробиологиялық себілуінің өсуіне әкеледі (4,5·103-тен 7,5·103 КОЕ/г дейін), бірақ 5 сағат ішінде өңдегенде, ұрықтану 3,5 деңгейіне дейін төмендейді. Зерттелген температураның барлық диапазонында 103 КОE/ г (38 - 41 °C). Сондай-ақ, өңдеудің минималды ұзақтығымен (2 сағат) температураның 41 °C-қа дейін көтерілуі МАжФАМ айтарлықтай өсуіне ықпал ететіндігі байқалады-4,5·103-тен 7,5·103 КОЕ/г-ға дейін. Oсылайша, минималды ұрықтандыруға қол жеткізу тұрғысынан өңдеуді 5 сағат ішінде жүргізу керек екендігі айқын болады. Бұл жағдайда температураны 38 °C деңгейінде ұстауға болады, бұл энергия ресурстарын үнемдейді. Алайда, түпкілікті шешім қабылдау үшін барлық зерттелген сапа көрсеткіштеріне бірлескен талдау жүргізу қажет.
Жоғарыда қарастырылған барлық үш режим K, t және τ факторлары тек Е дәрумені (y8) мен темірдің (y10) құрамына әсер ететіндігі көрсетілген, бұл суретте айқын көрсетілген. 
y8 теңдеуінен Е дәрумені құрамының K, t және τ факторларының әрқайсысынан бір мәнді сызықтық тәуелділігі жоқ екенін көруге болады, өйткені теңдеуде B12 және b23 жұптық өзара әрекеттесуінің статистикалық маңызды коэффициенттері бар. Бұл K қышқылдығының әсері t температурасына байланысты әр түрлі болатынын білдіреді өз кезегінде t температурасының әсері τ өңдеу ұзақтығына байланысты болады. a өңдеу ұзақтығының әсері τ өңдеу температурасына байланысты болады.

 [image: ]Е дәрумені,  мг /100 г

а) К және т факторларының Е дәрумені құрамына әсері (τ=5 сағ.)
 [image: ]С дәрумені,  мг/100 г

б) С дәрумені құрамына t және τ факторларының әсері (К = 7 °C.)

Сурет 33 - Сызықтық емес тәуелділіктері
С дәрумені қауын сығындысында режимдік факторлардан
t–τ (a) және K–t (B)жұптық өзара әсерлерінің әсерін ескере отырып

Терең талдау көрсеткендей, өңдеу ұзақтығы 5 сағ.қышқылдықтың жоғарылауы К 4-тен 7 °C дейін. t=38 °C температурада С дәрумені 1,15 есе, ал t=41 °C температурада, керісінше, 1,64 есе артады. Температура да әртүрлі әсер етеді-K=4 градуста. температураның 38-ден 41 °C-қа дейін көтерілуі С дәруменінің шығымдылығын 1,09 есе, ал K=7 °C төмендетеді оны 1,73 есе арттырады.
Қышқылдығы 7 °C болатын t және τ факторларының өзара әсеріне де қатысты t=38 °C температурада τ ұзақтығының 2-ден 5 сағатқа дейін артуы Е дәрумені құрамының 1,10 есе, ал t=41 °C кезінде, керісінше, С дәруменінің 1,36 есе төмендеуіне әкеледі.τ=2 сағат температураның 38 — ден 41 °C-қа дейін көтерілуі С витаминінің құрамын 2,58 есе, ал τ=5 сағат-тек 1,73 есе арттырады.
Осылайша, факторлардың жұптық өзара әсері С дәрумені құрамының өзгеру жылдамдығын ғана емес, сонымен қатар бұл өзгерістің бағытын да өзгертеді,  суретте айқын көрінеді.
Теңдеудің қарапайым талдауы y10, тек фактор екенін көрсетеді τ темір құрамын сызықтық түрде өзгертеді-өскен сайын τ темір мөлшері азаяды (бұл фактордың b3 коэффициентіндегі минус белгісімен расталады τ). K және t факторлары айқын көрінетін темір құрамына бірлескен (жұптасқан) өзара қарама-қарсы әсер етеді. 
[image: ]
Темір

Сурет 34 - Қауын сығындысындағы темір құрамына K және t факторларының өзара әсерінің жауап беті 

Егер k = 4 °C болса. температураны жоғарылатыңыз немесе t=38 °C кезінде қышқылдықты арттырыңыз, содан кейін бұл темірдің құрамын 12...13% арттырады. Ал егер K = 7 °C болса, температураны жоғарылатыңыз немесе t=41 °C кезінде қышқылдықты арттырыңыз, содан кейін бұл темірдің 27 4 40% төмендеуіне әкеледі. Темірдің ең көп мөлшері 0,53 мг / 100 г құрайды, оны K=7 °C алуға болады және t = 38 °C.
Зерттеудің соңғы кезеңінде қауын сығындысын өңдеудің технологиялық режимдерін оңтайландыру жүргізілді. Бұл ретте оңтайландырудың екі нұсқасы қарастырылды. Біріншісінде — сапа көрсеткіштерін белгіленген шектерде сақтай отырып, пектиннің максималды шығуын қамтамасыз ету, ал екіншісінде — пектиннің шығуын және қалған сапа көрсеткіштерін белгіленген шектерде сақтай отырып, қауын сығындысының минималды себілуін қамтамасыз ету.
Пектиннің максималды шығымы қамтамасыз етілетін қауын сығындысын өңдеудің технологиялық режимдерін анықтау үшін мақсатты функция ретінде теңдеу қолданылды 
y1=0,0854+0,01083K+0,1425τ → max.

Зерттелген факторларға тәуелді, сондықтан оларға тәуелді емес сапаның қалған көрсеткіштері бойынша шектеулер келесідей болды:

	0,40
	≤
	y1=0,0854+0,01083K+0,1425τ
	≤
	0,90

	0,082
	≤
	y2=8,4425
	≤
	0,086

	0,017
	≤
	y3=–1,2628+0,2878K+0,03722t–0,00722 Kt
	≤
	0,27

	23,0
	≤
	y4=24,5000
	≤
	27,0

	12,0
	≤
	y5=13,07500+1,5641τ–0,04023tτ
	≤
	14,0

	10,5
	≤
	y6=–0,1296K+0,3113t 
	≤
	13,5

	0,006
	≤
	y7=0,2701–0,00650t+0,00283τ
	≤
	0,052

	0,01
	≤
	y8=0,03979–0,1178K+0,1018τ+ +0,003057Kt –0,002651tτ
	≤
	0,10

	5,0
	≤
	y9=–18,7656+0,6394t+3,8794τ–0,1006tτ
	≤
	8,2

	0,08
	≤
	y10=–6,4599+1,5694K+0,1806t–0,03417τ–0,04056Kt
	≤
	0,75

	1·103
	≤
	y11=–58,1667+1,6667t+12,3333τ–0,3333tτ
	≤
	9·103

	0
	≤
	y12=11,7500–0,2500t
	≤
	5



Өңдеу шарттарының (режимдерінің) өзгеру диапазонындағы шектеулер тәжірибе шарттарының өзгеру диапазонына тең болды:

4 град.  K  7 град.;    38 °С  t  41 °С;    2 ч.  τ  5 сағ.

Алынған теңдеулер жүйесін қолдана отырып, «Торпедо» сұрыпы қауынының сығындысын өңдеудің оңтайлы технологиялық режимдері сызықтық емес бағдарламалау әдісімен анықталды
K = 5 град.,  t = 41 °С,  τ = 5 ч.,
бұл қауын сығындысының сапасына қойылатын барлық талаптарды (шектеулерді) ескере отырып, y1= 0,87% - ға тең пектиннің максималды шығымдылығын қамтамасыз етеді.
Максималды қауіпсіздік (микроорганизмдердің минималды мөлшері) қамтамасыз етілетін қауын сығындысын өңдеудің технологиялық режимдерін анықтау үшін мақсатты функция ретінде теңдеу қолданылды
y11=–58,1667+1,6667t+12,3333τ–0,3333tτ → min.

Сапаның қалған көрсеткіштері бойынша, сондай-ақ өңдеу шарттарының (режимдерінің) өзгеру диапазондары бойынша шектеулер пектиннің шығуын оңтайландырумен бірдей болды.
Алынған теңдеулер жүйесін қолдана отырып, оңтайлы технологиялық өңдеу режимдері сызықтық емес бағдарламалау әдісімен анықталды

K = 5 град.,  t = 41 °С,  τ = 5 сағ.,

олар пектиннің шығуы бойынша барлық талаптарды (шектеулерді) және қауын сығындысының барлық сапа көрсеткіштерін сақтай отырып, y11 = 3,5·103 КОЕ/г тең микроорганизмдердің минималды құрамын қамтамасыз етеді.
Көріп отырғаныңыздай, пектиннің максималды шығымдылығын да, микроорганизмдердің минималды құрамын да қамтамасыз ететін оңтайлы технологиялық режимдердің алынған мәндері сәйкес келді.
«Торпедо» сұрыпы қауынының сығындысы сапасының қалған көрсеткіштерінің есептік оңтайлы мәндері 15 кестеде келтірілген

Кесте 15 - Пектиннің максималды шығымдылығын қамтамасыз ететін қауын сығындысын өңдеудің оңтайлы режимдеріндегі қауын сығындысы сапасының көрсеткіштері

	Сапа көрсеткіштері
	min
	
	opt
	
	max

	y1 – пектиннің массалық үлесі, %;
	0,40
	≤
	0,87
	≤
	0,90

	y2 – С дәруменінің  массалық, мг/%;
	0,082
	≤
	0,44
	≤
	0,086

	y3 – каротиннің массалық үлесі а, мг/%;
	0,017
	≤
	0,21
	≤
	0,27

	y4 – жалпы қант, %;
	23,0
	≤
	24,5
	≤
	27,0

	y5 – глюкоза, фруктоза, %;
	12,0
	≤
	12,65
	≤
	14,0

	y6 – сахароза, %;
	10,5
	≤
	11,86
	≤
	13,5

	y7 –  А дәрумені, мг/100 г;
	0,006
	≤
	0,02
	≤
	0,052

	y8 – Е дәрумені, мг/100 г;
	0,01
	≤
	0,058
	≤
	0,10

	y9 – калий, мг/100 г;
	5,0
	≤
	6,24
	≤
	8,2

	y10 – темір, мг/100 г;
	0,08
	≤
	0,12
	≤
	0,75

	y11 – МАжФАМС, КОЕ·103/г;
	1·103
	≤
	3,5·103
	≤
	9·103

	y12 – зең, КОЕ/г.
	0
	≤
	1,5
	≤
	5



Осылайша, оңтайлы технологиялық режимдерде «Торпедо» сұрыпы қауынының сығындысын өңдеу кепілдендірілген тамақ қауіпсіздігімен пектиннің максималды мөлшерін алуға мүмкіндік береді.


3.4 «Торпедо» сұрыпы қауынының құрылымдарынан (қабығы, жұмсағы, дәндері) алынған ұндық ұнтақтарды алу технологиясын әзірлеу
Соңғы уақытта қоршаған ортаның ластануын азайту үшін жеміс-көкөніс қалдықтарын пайдалану қарқынды дамып келеді. Ал бұл қалдықтар полифенолдардың маңызды көзі болып табылады. Ауылшаруашылық және өндірістік қалдықтар табиғи антиоксиданттар мен диеталық талшықтардың тартымды көзі болып табылады.
Зерттеу барысында «Торпедо» сұрыпы қауынынан пектин сығындысын алғаннан соң, қауын қалдықтарын (қабығы, жұмсағы, дәндері) кептіруді бастаймыз. Бұл лабораториялық жағдайда, ағаш жақтаулары бар,  VR/20 статикалық кептіру камерасында, 6 сағат ішінде қауын қалдықтары жекелеп кептіріледі. Температура мен ыңғайлық деңгейлері кептірілген қауын қалдықтары өнімдеріне жету циклдерін анықтайтын PLC арқылы көрсетіледі және басқарылады.
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Сурет 35 - VR/20 статикалық кептіру камерасы
	
Статикалық кептіру камерасында қауын қалдықтарын ағаш жақтауларына ретімен қойылып,  жеке-жеке 40-450С температурада 5-6 сағатта кептірілді. Кептірілген қауын қалдықтарын майдалап ұнтақталды.

[image: ]
Сурет 36 - PULVERISETTE 11 пышақ диірмені

Кептірілген қауын қалдықтарын PULVERISETTE 11 пышақ диірменімен майдалап ұнтақтап дайындалды. Бұл жұмсақ, орташа қатты және талшықты сынамаларды жұмсақ ұнтақтау мен гомогенизациялауды қамтамасыз ететін өнеркәсіптік сапасы бар зертханалық араластырғыш.
«Торпедо» сұрыпы қауынының құрылымдарын кептіріп, ұндық ұнтақтар өнімдерін алу технологиясы (3 сұлба).


1. Қауынды кабылдау



3. Қауынды өңдеу t 300 С жылы сумен

2. Салкындату  t 150С
 


4. Қауынды құрылымдарын бөлу (қабығы, жұмсағы, дәндері)

5. Сығынды алу  




жұмсағы
дәндері
қабығы


6.Кептіру (қалдықтары) (40-45ºС, 6 сағ.4-11%)




қабығы
дәндері
жұмсағы



7.Ұнтақтау (Елек№1,3, аз емес 80%) 




Қаптау және сақтау (12 ай)  


Сұлба 4 – Технологиялық процестердің сұлбасы

 «Торпедо» сұрыпы қауынынан ұндық ұнтақтар  өнімін алу үшін, қауындарды қабылдап алып, өңдеуден бұрын -15°С  температурада салқындатып аламыз. Салқындатылғаннан кейін қауындарды +30°С градустағы жылы сумен 1-2 минут өңдейміз. Өңделген қауындарды құрылымдарына бөлеміз (қабығы, жұмсағы және дәндері). Бөлінген өнімдерден әрқайсысынан пектин сығындысын аламыз. Қалған қауын қалдықтарын 40-45 °С температурада шамамен 5-6 сағат кептіреміз. Кептірілген қауын қалдықтарын  бөлме температурасында 15-20 минут салқындатып, пышақ диірменінен қауынның кепкен қабығын, жұмсағын, дәндерін бөлек ұнтақтап үккіштен өткіземіз. Осыдан кейін қауын қалдықтары өнімдерінен  дайындалған ұндық ұнтақтарды әрқайсысын жеке дара қаптарға салып сақтаймыз. 
«Торпедо» сұрыпы қауынының өнімдерінен яғни қабығы, жұмсағы және дәндерінен кептіріліп, майдаланып алынған ұнтақтардың көрінісі 37 суретте  көрсетілген.
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Сурет 37 - «Торпедо» сұрыпы қауынының құрылымдарынан кептіріліп алынған ұнтақтар
Қауын ұнтақтарын кептіру және ұнтақтау арқылы жаңа қауыннан алынған концентрацияланған өнім. Олар витаминдер, минералдар және антиоксиданттар сияқты жемістердің пайдалы заттарын сақтайды, сонымен бірге жаңа піскен қауынға ыңғайлы және ұзаққа созылатын балама болып табылады. 37 - суреттегі ұнтақтар «Торпедо» сұрыпы қауынынан оны кептіру, ұнтақтау арқылы алынған концентрацияланған өнім. Бұл әдіс қауынның көптеген пайдалы заттарын, дәмі мен хош иісін сақтауға мүмкіндік береді. Сонымен бірге өнімнің сақтау мерзімін едәуір арттырады. Қауын құрылымдарының ұнтақтары көбінесе тамақ дайындауда, кондитерлік өнімдерді, сусындарда, диеталық тағамдарда, балалар тағамдарына және тіпті косметикаларда қолданылады. Қауын ұнтақтарының пайдасы дәрумендері мен минералды заттарында яғни құрамында «А», «С» дәрумендері, калий, натрий, магний сонымен қатар иммунитетті нығайтуға және теріге пайдалы антиоксиданттар бар. Құрамында талшық болғандықтан, қауын ұнтағы ішектің қалыпқа келуіне ықпал етеді. 
Қауын бөлшектерінен алынған ұндық ұнтақтардың түсі портативті түс анализаторы және сандық колориметр арқылы анықталды. Бұл құрылғылар ұнтақтың түс сипаттамаларын дәл өлшеуге мүмкіндік береді. Анализатор жарықтың үлгі бетіне шағылуын және жұтылуын өлшеп, оның нақты түсін сандық түрде береді. Портативті түс анализаторы сандық  колориметр WR10QC Precision Color Difference Meter Tester түсті тексеруге арналған 4 мм портативті диафрагма колориметрімен анықталды.
[image: Amazon.com: Handheld Color Analyzer Digital Precise Colorimeter WR10QC  Precision Color Difference Meter Tester Portable Colorimeter with 4mm  Aperture for Color Checking : Industrial & Scientific]
Сурет – 38 Портативті түс анализаторы WR10QC Precision Color Difference Meter Tester
Қауын құрылымынан алынған ұнтақтары  өнімдерінің түс сапасын тексеру үшін қолданылды, бұл оның тұрақтылығы мен сақтау кезіндегі өзгерістерін бақылауға мүмкіндік береді. Бұл құрылғының көмегімен әртүрлі материалдар мен өнімдердің түс параметрін дәл бақылап, сапаны қамтамасыз етуге болады.
Қауын бөлшектерінен алынған ұндық ұнтақтар портативті түс анализаторы сандық  колориметрмен анықталып, төменде 39-суретте көрсетілген.

	
	Қауын қабығы 
	
[image: ][image: Colour RAL 1014 / Ivory (Yellow shades) | RAL colour chart UK][image: ]
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RAL 1014 Ivory үшін L*ab, RGB және HLC мәндері-RAL Classic түс схемасынан алынған  

	
	Қауын жұмсағы 
	
[image: C:\Users\Zaira\AppData\Local\Microsoft\Windows\INetCache\Content.MSO\2EC9C778.tmp]
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RAL 1021 Rape yellow  үшін L*A B, RGB және HLC мәндері RAL Classic түс гаммасынан алынған рапс сары

	
	Қауын дәндері  
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RAL 1004 Golden yellow үшін L*A B, RGB және HLC мәндері RAL Classic түс гаммасынан алтын сары 



Сурет 39 - Қауын бөлшектері ұнтақтарының портативті түс анализаторы
Қауын бөлшектерінен алынған ұндық ұнтақтары сандық колориметрмен, түс сипаттамаларын дәл анықтау үшін портативті түс анализаторымен анықталды. Өлшеулер CIELAB (l\a\b\) түс жүйесінде жүргізілді, мұндағы L\ - ашықтықты білдіреді, a\-жасыл мен қызыл арасындағы түс осі, ал b\-көк арасындағы ось және сары. Бұл көрсеткіштер ұнтақтың сапасын бағалау үшін маңызды, өйткені түс өнімді қабылдауға әсер ететін маңызды параметр болып табылады және өңдеу процесінің тұрақтылығы мен біркелкілігін көрсете алады.



 3.5 «Торпедо» сұрыпы қауыны құрылымының молекулалық құрылыстарының өзгешіліктерін зерттеу
«Торпедо» сұрыпы қауынының жұмсағы әртүрлі  дисперсияларының молекулалық құрылымдарын зерттеу, осыдан алынған ұнтақтардың физикалық және химиялық қасиеттері туралы қажетті мәліметтер бере алады. Бөлшектердің мөлшері тамақ ұнтақтарының физика-химиялық қасиеттерінде маңызды рөл атқарады.
[bookmark: _Hlk178554854]«Торпедо» сұрыпы қауыны жұмсағынан кептіріліп дайындалған ұнтақтарынан әртүрлі дисперсияларының молекулалық құрылымын зерттеу үшін қолдануға болатын бірнеше әдістер бар. Оларға рентгендік дифракция, Фурье түрлендіретін инфрақызыл спектроскопия (FTIR) және сканерлеуші  электронды микроскопия (SEM) жатады.
[bookmark: _Hlk178554972]Қауын құрылымдары ұнтақтары бөлшектерінің кристалдық құрылымын анықтау үшін рентгендік дифракцияны қолдануға болады.
[bookmark: _Hlk178555040][bookmark: _Hlk178555075]ИК-Фурье спектроскопиясы-бұл ұнтақтардың құрамындағы функционалды топтарды талдау үшін қолданылатын бұзылмайтын әдіс. Бұл ақпарат ұнтақтардың химиялық құрамы және оның басқа ингредиенттермен өзара әрекеттесуі туралы түсінік бере алады.
[bookmark: _Hlk178555133]СЭМ ұнтақтың бөлшектерінің беткі морфологиясын бейнелеу үшін қолдануға болады.
Сканерлеуші электрондық микроскопияны жүргізу кезінде электрондық сәуле талданатын үлгіге жіберіледі. Өзара әрекеттесу нәтижесінде төмен энергиялы екінші реттік электрондар пайда болады, оларды екінші реттік Электрон детекторы жинайды. Үлгілердің суреттері екінші электронды детектор (SE) көмегімен алынады. Детектордың электрлік сигналының қарқындылығы үлгінің табиғатына да, өзара әрекеттесу аймағындағы үлгінің топографиясына да (көп дәрежеде) байланысты. Осылайша талданған үлгі аймағының морфологиясының суреттері алынады.
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[bookmark: _Hlk178555310]Сурет 40 - Растрлық электронды микроскоп Quanta 200i 3D

Барлық үлгілердің сканерлеуші электронды микроскопиясы келесі түсіру параметрлерінде жүргізілді:
Үдеткіш кернеу: 20 КВ;
Жұмыс қашықтығы: ≈10 мм.
Ұнтақ бөлшектерінің электронды микрографтары түсіріліп, осы бөлшектердің беткі морфологиясына көрсетілді.Үлгі екі жақты көміртекті таспаға бекітілді. Өлшеулер 10-3 Па жоғары вакуум режимінде жүргізілді. Максималды өсім-x5000, ал минималды өсім-х250.
«Торпедо» сұрыпы қауынының кептірілген жұмсағынан ұсақ ұнтақталған ұнтағының дисперсиялық параметрлері бөлшектердің мөлшерін лазерлік дифракциялық талдау арқылы зерттелген. Нәтижелері 41-суретте  көрсетілген.
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Сурет 41 -  «Торпедо» сорты қауыны (ұнтақталған) – жұмсағының гранулометриялық құрамы көрінісі

41-суретте көрсетілгендей қауын жұмсағының ұнтақтары бөлшектерінің мөлшері бойынша таралуы әр дисперсия үшін әр түрлі болады. Орташа дисперсия бөлшектерінің мөлшері бойынша кең таралуына ие болады. Шыңы шамамен 60 микрон. Таяз дисперсияның тар гранулометриялық құрамы болды, шыңы шамамен ен 30 микрон. Өте жұқа дисперсия өлшемдері бойынша бөлшектердің таралу ең тар болды.
	Қауын ұнтақтары үлгілерінің дифрактограммалары 42-суретте келтірілген. 
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Сурет 42 – Қауын үлгілерінің дифрактограммалар

42 - суреттің деректері үлгілердің 3-90° диапазонында алынғанын көрсетеді жылдамдығы минутына 10°. қадам 0,01 º. Ординат осі бойынша сан кейінге қалдырылды әр түрлі шашырау нәтижесінде тіркеушіге түсетін импульстар бұрыштар. Алынған дифрактограммадан көріп отырғаныңыздай, арасындағы рефлекстер 15-25º  үлгіде де қарқынды болды. Бұл шағылысуды тізбектердің орналасуы нәтижесінде бұрыштарда көрсетілген үлгілердегі молекулалар сәйкес келеді. Бұл молекулалардың тығыздығын d мәні Вольфа-Брэгга формуласы бойынша есептеуге болады. Дифрактограмманың астындағы кестеде d мәндері көрсетілген. 
Келесі бағанда қарқындылық, яғни осы бұрыштарда шашыраған сәулелер саны бір секундта алынған импульстар. Енді қарасақ қарқындылығы, содан кейін үлгінің шашырау қарқындылығын көре аласыз. Бұл өз кезегінде үлгідегі молекулалар тығыз орналасқан үлгі көрсетеді.
Бөлшектердің мөлшері түске, құрылымға және сенсорлық сипаттамаларға әсер етуі мүмкін. Бөлшектердің мөлшері ұнтақтың түсіне де әсер етуі мүмкін: ұсақ бөлшектер оттегінің әсеріне ұшыраған бетінің үлкен аймағына байланысты ашық түсті болады.
Бұл зерттеуде қауыннын ұнтақтарының физикалық-химиялық қасиеттері мен қоректік құрамын, бөлшектердің әртүрлі мөлшерін, сондай-ақ осы ұнтақтардың кексті пісірудегі әсерін зерттедік.

Біздің нәтижелер бөлшектердің мөлшері ұнтақтардың физика-химиялық қасиеттеріне, соның ішінде жылдамдығына айтарлықтай әсер ететінін бетінің ауданы және химиялық реакция жылдамдығы ерігіштігі көрсетті. Көмірсулардың ферментативті гидролизі де бөлшектердің мөлшеріне байланысты болды. Бұл нәтижелер ұнтақтардың қасиеттерін анықтауда бөлшектер мөлшерінің маңыздылығын көрсеткен алдыңғы зерттеулерге сәйкес келеді.
Кекске ұнтақтарды қосу кекстің тағамдық қасиеттеріне, сондай-ақ оның дәмі мен сақтау мерзіміне оң әсер ететінін анықтады. Шоғырлану ұнтақтар да осы қасиеттерге әсер етті. Бұл нәтижелер кондитер өнімдеріне жеміс-көкөніс ұнтақтарын қосудың ықтимал артықшылықтарын көрсететін алдыңғы зерттеулерге сәйкес келеді.
Алайда, біздің зерттеуіміз болашақ зерттеулер үшін кейбір шектеулер мен бағыттарды анықтады. Мысалы, біз әдістердің ұнтақтардың қасиеттерін өңдеу әсерін зерттеген жоқпыз. Мұздату немесе бүріккіш кептіру сияқты әртүрлі өңдеу әдістерін зерттеу қызықты болар еді, ұнтақтардың физика-химиялық қасиеттері мен қоректік құрамына әсер етеді.
Жалпы, біздің зерттеуіміз жеміс және көкөніс ұнтақтарын қолдану мүмкіндіктері қасиеттер туралы құнды түсінік береді. Алынған нәтижелер тамақ өнеркәсібі үшін өте маңызды, әсіресе жоғары сапалы өндіріс үшін жаңа процестерді әзірлеу жоспары әр түрлі тағамдарда қолдануға болатын ұнтақтар. Болашақ зерттеулер одан әрі жеміс-көкөніс ұнтақтарының ықтимал артықшылықтарын зерттеу нан өнімдерінің тағамдық қасиеттерін жақсарту осы нәтижелерге негізделуі мүмкін.
Бөлшектер мөлшерінің физика-химиялық қасиеттерге әсерін зерттеу бидай ұнтақтары, осы ұнтақтардың сапасын жақсарту үшін қажет. Бөлшектердің мөлшерін өзгерту арқылы ерігіштік жылдамдығын жақсартуға, арттыруға болады бетінің ауданы және химиялық реакциялардың жылдамдығы. Бұл нәтижелер жаңа өндіріс процестерін әзірлеу үшін пайдаланылуы керек сақтауға болатын жоғары сапалы жеміс-көкөніс ұнтақтары ұзақ уақыт бойы және пісіру үшін пайдаланыңыз 84 жаңа піскен жеміс шырындары. Зерттеу нәтижелері пайдалы болуы мүмкін Қазақстанның және бүкіл әлемнің тамақ өнеркәсібі кеңінен тұтынылатын бидай ұны. Бұл зерттеу маңыздылығын көрсетеді бөлшектердің мөлшерін өндірістегі маңызды фактор ретінде қарастыру жақсартудың жаңа Стратегияларын жасауға әкелетін тағамдық ұнтақтар бұл өнімдердің сапасы. Сондай ақ ұн бөлшектерінің мөлшері айтарлықтай нанның сапасына, дәміне және тағамдық құндылығына әсері. Ұсақ бөлшектер ұн жұқа құрылымды және тығыз өнімдерді жасайды, нәтижесінде жоғары сенсорлық және жоғары сапалы нан не алады текстуралық қасиеттері. Бөлшектердің кішірек мөлшері де артады ұнның суды сіңіруге бейімділігі және көмірсуларды сезімтал етеді ферментативті гидролизге. Ұнның құрамындағы ақуыз да маңызды, 10-11,5% диапазоны идеалды болып саналады.


3.6 «Торпедо» сұрыпы қауыны құрылымдарынан (қабығы, жұмсағы, дәндері) алынған ұнтақтарының химиялық сапалық және  қауіпсіздік көрсеткіштерін зерттеу
Қауынның құрылымы салыстырмалы түрде қатты қабығымен, шырынды жұмсағымен және дәндермен толтырылған ішкі кеңістігімен ұсынылған. «Торпедо» сұрыпы қауынының сапалық сипаттамаларын бағалау үшін қауынның құрамдас бөліктерінің (жұмсағы, қабығы, дәндері) химиялық құрамы зерттелді. «Торпедо» сұрыпының қауыны жұмсағының, қабығының және дәндерінің химиялық құрамы туралы мәліметтер 16  кестеде келтірілген.

 Кесте 16  – «Торпедо» сұрыпы қауынының химиялық құрамы

	Азық-түлік
заттары
	100 г өнімнің құрамы

	
	жұмсағы
	қабығы
	дәндері

	майлар, г
	0,26±0,003
	1,24±0,01
	26,21±0,31

	ақуыз, г
	7,56±0,11
	9,92±0,14
	21,52±0,32

	көмірсулар, г
	64,28±0,77
	56,03±0,84
	19,23±0,28

	Шикі талшық, г
	4,31±0,05
	11,64±0,17
	7,08±0,10

	күл, г
	5,82±0,06
	2,59±0,03
	3,14±0,04

	Төмендететін заттар, г
	9,92±0,60
	14,01±0,50
	0,71±0,05

	Минералды заттар, мг
	
	
	

	калий
	934,88±14,02
	325,98±6,51
	81,56±1,63

	натрий
	270,54±3,78
	67,59±1,01
	11,32±1,66

	магний
	77,22±1,15
	244,17±4,88
	241,49±0,82

	темір
	7,09±0,14
	15,12±0,23
	9,07±1,66

	     фосфор
	155,97±3,11
	44,19±0,66
	854,72±0,82

	Дәрумендер, мг
	
	
	

	А
	0,61±0,02
	0,18±0,01
	-



Минералды заттардың құрамында айтарлықтай айырмашылықтар бар. кестеден калийдің (934,88±14,02 г) және натрийдің (270,54±3,78 г) жоғары мөлшері жұмсағында, темірдің жоғары мөлшері (15,12±0,23) қабығында, ал фосфордың жоғары мөлшері (854,72±0,82 г) дәндерінде шоғырланғанын көруге болады [63].
Алынған деректерді талдау қауынның жұмсағы, қабығы мен дәндерінде биологиялық белсенді заттар мен қоректік заттардың бай кешені бар екенін көрсетеді. Дәрумендердің, микро және макроэлементтердің үйлесімі қауынға денсаулықты сақтау үшін пайдалы қасиеттер береді.
Тамақтану және азық-түлік қауіпсіздігі мәселелері бір-бірімен тығыз байланысты. Қауіпті аурулар тамақ пен тамақтанудың жетіспеушілігін тудырады, бұл әсіресе нәрестелер мен жас балаларға, қарттар мен науқастарға әсер етеді. Қауынның қауіпсіздік көрсеткіштерін бағалау үшін микробиологиялық көрсеткіштер мен ауыр металдардың саны зерттелді. Зерттеу нәтижелері кестеде келтірілген.
Зерттеу нәтижелері олардың қауіпсіздігін және КО ТР 021/2011 «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» Кеден одағының техникалық регламентінің талаптарына сәйкестігін көрсетті [64].

 Кесте 17 –  «Торпедо» сұрыпы қауынының қауіпсіздік көрсеткіштері

	Көрсеткіштердің атауы, өлшем бірліктері
	«Торпедо» қауын сорты

	
	жұмсағы
	қабығы
	дәндері

	Микробиологиялық көрсеткіштер:

	МАжФАМС, КОЕ/г, артық емес
	1*101
	2*101
	1*101

	саңырауқұлақ, КОЕ/г
	табылмады
	табылмады
	табылмады

	Зең , КОЕ/г
	8
	7
	5

	Ауыр  металдар, мг/кг:

	свинец
	табылмады
	0,0004
	табылмады

	кадмий
	табылмады
	0,0013
	табылмады



Осылайша, «Торпедо» сұрыпы қауыны жұмсағының, қабығының және дәндерінің химиялық құрамы бай екенін ескере отырып, оларды биологиялық белсенді заттары жоғары тағамдық шикізаттың дәстүрлі емес түрлерінен алынған өнімдердің ассортиментін кеңейту мақсатында тағамдық және биологиялық құндылығы жоғары өнімдерді өндіру үшін пайдалану керек.
Қауыннан кептірілген ұнтақтар өнімі бұл керемет дәмі ғана емес, сонымен қатар белгілі бір емдік қасиеттері бар ерекше өнім. Бұл хош иісті жеміс адам денсаулығына пайдалы көптеген дәрумендер мен минералдарды сақтайды. Осыған байланысты «Торпедо» сұрыпы қауынының физикалық-механикалық қасиеттерін, химиялық құрамын және құрамдас бөліктерінің (жұмсағы, қабығы, дәндері) қауіпсіздігін зерттедік.


3.7 «Торпедо» сұрыпы қауыны құрылымдарынан (қабығы, жұмсағы, дәндері) алынған ұнтақтарын ұндық кондитерлік өндірістерінде пайдалану
«Торпедо» сұрыпы қауынының жұмсағы, қабығы және дәндерінің химиялық құрамға бай екенін ескере отырып, оларды биологиялық белсенді заттардың көп мөлшері бар, тағамдық шикізат түрлерінен өнімдердің ассортиментін кеңейту үшін тағамдық және биологиялық құндылығы жоғары өнімдер шығару үшін қолдану керек.
Біз қауын жұмсағын, қабығын және дәндерін кептіруден кейін ұнтақ алдық. Олар 2,5% - дан 10% - ға дейінгі арақатынаста кекс дайындау кезінде жоғары сапалы ұнға қосылды. Ұнтақ түріндегі қайта өңдеу өнімдерінің химиялық құрамы мен қауіпсіздік көрсеткіштерін кешенді зерттеу негізінде тамақ өнімдерін дамыту үшін қауынды қалдықсыз пайдаланумен құрамдастырылған тамақ өнімдері өндірісінің ассортиментін кеңейтуге мүмкіндік береді. Бұл тамақ өндірісін дамытудағы үлкен бір бағыттың жолын ашады.
«Торпедо» сұрыпы қауынының құрылымдарын кептіріп, ұндық ұнтақтар өнімдерін алғаннан соң, бұл өнімдерді кондитер өнімдері ішінен кекске араластырып дайындалып пісірілді және дайындау технологиясы 5 сұлбада.

Кондитер өнімін араластыру 
(рецептура бойынша)





Пісіру
 (150°С, 20-25 мин)





Суыту 
(20-22°С)





Қаптау 
(6 данадан)





Дайын өнімді сақтау
 (1 ай)




Сұлба 5 – Кекс өнімін дайындау технологисы

Қауын ұнтағы қосылған кекстерді дайындау технологиясы бұл қарапайым үй жағдайындағы рецепт бойынша әзірлейміз. Бидай ұны 200 г қауын ұнтағынан 30-50 г, қант 150 г, май (немесе өсімдік)  100 г, жұмыртқа-3 дана, дәміне қарай тұз қосып барлығын араластырамыз. Одан соң 150°С градуста , 20-25 мин пеште пісіріп аламыз. Піскен соң кекстерді 20-22°С бөлме температурасында суытамыз. Дайын болған кекстерді 6 данадан қойып, 1 айға сақтауға қоямыз.
Қауын ұнтағы қосылған кекстерді дайындау технологиясы осы ингредиенттің ерекше қасиеттеріне байланысты классикалық рецепттен сәл өзгеше. Қауын ұнтағы ерекше хош иіс, дәм береді және тағамдық құндылығын арттырады.
	[image: ]


Сурет 43 - Қауын қабығы ұнтағының орташа
5% кекс құрамына қосылғанда

Қауын қабығынан кептіріліп ұнтақталып алынған ұндық ұнтақты кексті дайындау барысында 2,5 %, 5%, 10 %, пайыздық мөлшермен қосып үш түрде пісірілді. Осының ішінде ең қолайлы қауын қабығы ұнтағынан 5% орташа  пайыздық  мөлшерді алдық. Піскен кекстердің иісі ароматты болды.
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Сурет 44 - Қауын дәндері ұнтағының орташа
5% кекс құрамына қосылғанда

Тура осылай қауын жұмсағынан кептіріліп ұнтақталып алынған ұндық ұнтақты кексті дайындау барысында 2,5 %, 5%, 10 %, пайыздық мөлшермен қосып үш түрде пісірілді. Осының ішінде ең қолайлы қауын жұмсағы ұнтағынан 5% орташа  пайыздық  мөлшерді алдық. Қауын жұмсағында қант мөлшері көп болғандықтан, кекстерді дайындау барысында қант қосылмады.
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Сурет 45 - Қауын жұмсағы ұнтағының орташа  5% кекс құрамына қосылғанда

Қауын дәндерінен алынған ұндық ұнтақты кексті дайындау барысында 2,5 %, 5%, 10 %, пайыздық мөлшермен ұнтақ қосып пісірілді. Осының ішінде қауын дәнінің ұнтағынан 5% орташа  пайыздық  мөлшермен пісірілген кексті таңдап  алдық. Қауын дәндері ұнтағында май мөлшері көп болғандықтан, өсімдік майы кекстің құрамына қосылмады.
Қауын қабығының, жұмсағының, дәндерінің ұнтақтары бар кекс өндірісінің сәтті және ерекше рецепті жасалды. Қауын қабығы фенолды қосылыстар мен диеталық талшықтардың жақсы көзі болып табылады . Ұнды немесе майды 5% қауын қабығының ұнтақтарымен ішінара ауыстырумен дайындалған кекс қамырында 100% бидай ұнымен дайындалған кекспен салыстырғанда биологиялық белсенді компоненттер болды. Қауын қабығы антиоксиданттық белсенділікте жақсы болды кекстің сақтау мерзімін ұзартты. Қолайлы кекс алу үшін бидай ұнын 5% - ға ауыстыру ұсынылады. Тұтастай алғанда, қауын қабығының ұнтақтарын пайдалану технологиясын кекске қосу үшін жергілікті шикізатты экономикалық пайдалануды қамтамасыз ету және функционалды компоненттері бар кондитерлік өнімді және антиоксиданттық белсенділікті арттыру үшін тамақ өнеркәсібі арасында ынталандыру ұсынылуы мүмкін. 

Үшінші бөлім бойынша қорытынды
«Торпедо» сұрыпы қауынының морфологиялық, анатомиялық, физикалық және химиялық көрсеткіштері анықталды.
Қауынның микробиологиялық қауіпсіздік көрсеткіштерін дақсарту үшін  нитрит, нитраттардың мөлшерін азайту үшін зерттеу барысында +30°С температура сумен өңдеу анықталды.
Қауын сығындысы мен пектин өнімдерінің физика-химиялық және биохимиялық көрсеткіштері егжей-тегжейлі зерттеліп, каротин, А, В12, В6, С, Е, РР дәрумендері мен Na, K, Mg, Ca, P, Fe, Cu, Zn металдарының құрамы барлық талдауларда қауын сығындыларынан алынған мәліметтер пектин сығындысынан әлдеқайда жоғары екенін көрсетті.
 "Торпедо" сұрыпы қауынынан пектин алуды жедел басқару үшін пектин шығымы мен оның сапа көрсеткіштерінің технологиялық режимдерге (қышқылдығы К, град.), температураға (t, C0) және қауынды өңдеу ұзақтығына (τ, сағ) математикалық тәуелділігін анықтауға мүмкіндік беретін ПФЭ-23 типті толық көп факторлы зерттеу жоспарлары жасалды.
Мұның бәрі қауыннан бөлінетін пектинді өнімдердің сапасы мен қауіпсіздігін бір уақытта бақылауға мүмкіндік береді.
 Зерттеудің соңғы кезеңінде қауын сығындысын өңдеудің технологиялық режимдері оңтайландырылды. Бұл ретте оңтайландырудың екі нұсқасы таңдалды, біріншісінде-сапа көрсеткіштерін белгіленген шектерде сақтай отырып, пектиннің максималды шығымы қамтамасыз етілді, ал екіншісінде берілген шектерде пектиннің шығымы мен сапа көрсеткіштерін сақтай отырып, сығындының ең аз себілуін қамтамасыз ету.
Алынған теңдеулер жүйесін қолдана отырып, «Торпедо» сұрыпы қауынының сығындысын өңдеудің оңтайлы технологиялық режимдері сызықтық емес бағдарламалау әдісімен анықталды, екі нұсқа бойынша да өңдеудің бірдей оңтайлы технологиялық режимдері алынды: К=5 0C, t=41 0C, τ=5 сағат бұл қауын сығындысының сапасына қойылатын барлық талаптарға (шектеулерге) сәйкес пектиннің максималды шығымдылығын қамтамасыз етеді микроорганизмдердің минималды мөлшері, яғни режимдер сәйкес келді.
Қауынның құрылымдарын алынған ұнтақтардан қолайлы кекс алу үшін қауын ұнтақтарын 5% - ға қосу ұсынылды.



4 НАССР қағидаттары негізінде қауын өнімдерін өндіру кезінде тағамдық қауіпсіздігін қамтамасыз ету 
4.1 Қауын өнімдерінің өмірлік циклының сатыларын талдау кезінде әсер ететін қауіпті факторларды анықтау
Кеден Одағының КО ТР 021/2011 «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» техникалық регламентіне және басқа да нормативтік құжаттардың талаптарына сәйкес қауын өнімдерінің қауіпсіздігін қамтамасыз ету үшін өндірістегі қауіпті факторлардың анықтау қажет. Осыған байланысты өндірісте НАССР (Hazard analysis and critical control points) қағидаттарына негізделген рәсімдер әзірлеуі, енгізуі және қолдауы тиіс.
Қауын өнімдерін HACCP жүйесі көмегімен қауіпсіз өнімдерге өңдеу технологиясын әзірлеу бойынша зерттеулер қажет. HACCP көмегімен өңдеу технологиясын әзірлеу өнімді себу, бүліну, қызару және т.б. сияқты мәселелерді жоюға мүмкіндік береді. Қауын өнімдері нитриттердің құрамына, ең алдымен, кіре берісте тексеріліп, содан кейін өңдеуге қабылдануы керек, бірақ қауын өңдеу кезінде сыни бақылау нүктелерін анықтау мәселесі туындайды. HACCP жоспарын әзірлеу және оны өндіріске енгізу кезінде барлық нұсқаулар мен мониторингті сақтай отырып, мұндай мәселелерді болдырмауға болады. Өнімдердің өндіру барысында «шешім қабылдау ағашын» қолдана отырып (46 - сурет), өндірістің әр сатысында қауіпті факторларды анықтауға болады. 

Шикізатта потенциалды қауіпті факторлардың болуы мүмкін бе?
Технологиялық жолда немесе ортада  потенциалды қауіпті факторлардың болуы мүмкін бе?

Қауіпті фактор жоқ +
ЖОҚ
ЖОҚ
Бұл кезеңде қауіпті факторлардың рұқсат етілмеген өсу, өзгермеу немесе көбею деңгейі мүмкін бе?
Бұл кезеңде рұқсат етілмейтін ластану болуы мүмкін бе?
ИӘ
Қауіпті фактор жоқ +

ЖОҚ
ЖОҚ
Бұл кезеңде қауіпті фактордың азаю мүмкіндігі бар ма? 

ҚАУІПТІ ФАКТОР
ИӘ
ИӘ++
ЖОҚ
ИӘ
ИӘ
ИӘ
+ бақыланатын қауіпті фактор жоқ.
++ қауіпті фактор деңгейінің азаю деңгейі СБН болып табылады.



















Сурет 46 – Қауіпті факторларды анықтауға арналған шешім қабылдау ағашы

	Тамақ өнімдерінің кезеңдерінде қауіпті факторлардың маңыздылығын бағалап, олардың қауіптілік дәрежесін анықтау және шектерді белгілеу арқылы қоғамдық тамақтандыру кәсіпорнында тәуекелдерге толық талдау жасап, олардың қауіптілік дәрежесін анықтайды және  шектерді белгілейді. Бұл жағдайда өнімнің ықтимал ластануының 3 факторы ескеріледі: физикалық, химиялық және микробиологиялық (47-сурет).



Сурет 47 – Ықтимал тәуекелдер

Әрбір сыни бақылау нүктесіндегі (СБН) барлық қауіпті факторлар НАССР жоспарына сәйкес, мониторинг пен түзету іс-шараларының рәсімдері және міндетті алдын ала іс-шаралар (МАШӨБ) өндірістік бағдарламасы арқылы бақыланады. Қауын өнімдерін өндіру кезеңдерінде анықталған ықтимал қауіпті факторлардың тізімі 18 кестеде көрсетілген.

Кесте 18 – Қауын өнімдерін өңдіру сатыларында анықталған  ықтимал қауіпті факторлар

	Өндіріс кезеңі 
	Тәуекел 
	Тәуекел дәрежесі

	Шикізатты қабылдау 
	-шикізатты тасымалдау нормаларын сақтамау, көліктің тиісінше жай-күйі (кір, иіс);
-микотоксиндермен, ауыр металдармен, пестицидтермен, нитраттармен және т.б. ластану;
-шикізаттың бүлінуі, сыртқы түрі, иісі, ұрықтың тұтастығының бұзылуы
	Жоғары емес 

	Шикізатты өлшеу 
	-тасымалдаушы, таразы нормаларына сәйкес келмеу салдарынан шикізаттың ластануы;
-өлшеуді жүзеге асыратын қызметкерлердің гигиенаны сақтамауы;
	Жоғары емес 

	Шикізатты сақтау 
	-лас қоймалар, ауаның шаңдануы;
-қоймаларда кеміргіщтердің, тышқандардың, жәндіктердің болуы;
-шикізатты сақтау орындарындағы ылғалдылықтың, температураның қолайсыз көрсеткіштері
	Жоғары емес 

	Шикізатты тиеу
	-жүктеу кезіндегі ластану;
-ұрықтың тұтастығының зақымдануы;
	Жоғары 

	Қабығы мен дәндерін бөлу
	-құралдардың лас беттері;
-жұмыс аймағындағы ауаның ластануы;
-жуу кезінде судың сапасы төмен
	Жоғары 

	Термиялық өңдеу, кептіру
	- бактерияларды жою режимінің жеткіліксіздігі
	Жоғары 

	Дайын өнімді сақтау
	-температуралық режимдерді сақтамау
	Жоғары 



Әдеби дереккөздерді талдау кезінде кестеде келтірілген қауын жемістерін өңдеуге тән қауіп түрлері анықталды. Аэробты бактериялардың орташа саны КОЕ\г және өңдеу процесінде алынған саңырауқұлақтар саны  19 кестеде келтірілген.

Кесте 19 - Қауын өңдеу өнімдерінде кездесетін микробиологиялық қауіптердің түрлері

	№
	Қауіпті фактордың атауы
	Қысқаша сипаттама

	1
	Сальмонеллалар
	Патогендік микроорганизмдер бактериялардың жанама көрсеткіші. Сальмонеллез ауруының себебі.

	2
	Шигелла
	Патогендік микроорганизмдер. Дизентерия ауруының себебі.

	3
	Бациллалар
	Олар шикізаттың, қосалқы материалдардың, дайын өнімнің бұзылуын тудырады, жағымсыз иіс шығарады.




4.2  Қауын өнімдерін өндіру кезіндегі сыни бақылау нүктелерін анықтау
Қатаң бақылау ықтимал қауіптің алдын алуға немесе нақты шаралар арқылы тәуекелдердің пайда болу мүмкіндігін нөлге дейін төмендетуге көмектесетін маңызды бақылау нүктелерін анықтау
Сыни бақылау нүктесі (СБН) – қауіпті факторды сәйкестендіру және (немесе) тәуекелді басқару үшін бақылау жүргізілетін орын. СБН бір қасиеттің әрбір көрсеткіші немесе көрсеткіштер тобы бойынша жеке талдау жүргізу және технологиялық немесе өндірістік процестің блок – схемасына енгізілген барлық процестерді дәйекті түрде қарау арқылы анықталады. Қауын өнімдерін өндірудің технологиялық сұлбасы төменде көрсетілген
2






дәндері
қабығы
жұмсағы
Шикізатты қабылдау
Салқындату -15С0С
 
Шикізатты өңдеу  300 С
Құрылымдарына бөлу (қабығы, жұмсағы, дәндері)
Сығынды алу  
Ұнтақтау
Қаптау және сақтау (12 ай)  
Кептіру (қалдықтары) (45-50ºС)
қабығы
жұмсағы
дәндері
Пектин бар шикізат
Суды алу
Қышқылмен экстракциялау
Ерітіндіні тазарту
Тазартылған сығынды
Шоғырландыру 
Пайдаланылған шикізат
Бейтараптандыру 
Тұндыру MeCi
Спиртпен тұндыру  
Центрифугалау, ұнтақтау
Престеу, ұнтақтау
Шикі пектин
Спиртпен жуу
Сілтілі спиртпен буферлеу
Кептіру, ұнтақтау
Пектин
Кондитер өнімін араластыру 
(рецептура бойынша)
Қаптау (6 данадан)
Дайын өнімді сақтау 
(1 ай)
Суыту (20-22°С)
Пісіру 
(150°С, 20-25 мин.)

Сурет 48 – Қауын өнімдерін өндіру кезіндегі сыни бақылау нүктелері





2 СБН .

1 СБН .











                                                              






Қауіпті ықтимал факторлардың талдауы олардың туындау ықтималдығы мен қауіптілік дәрежесін ескере отырып жүргізіледі. Бұл процесс тәуекелдерді басқару және алдын алу маңызды. Талдау кезінде факторлардың ықтималдық деңгейі, яғни олардың пайда болу жиілігі мен қауіптілік дәрежесі, яғни зиян келтіру дәрежесі ескеріледі. Бұл ақпарат негізінде шаралар қабылданып, қауіптерді азайту немесе жою бойынша жоспарлар әзірленеді. Егер барлық ықтимал қауіптер барлық сатыларда анықталса, онда біз қауіптердің пайда болуын болдырмайтын іс-шаралар мен процедураларды анықтадық. Сонымен, қауын өнімдерінің қауіптілігінің көп мөлшері биологиялық, физикалық факторларға байланысты болды. Бұл адам үшін ең қауіпті фактор екені белгілі. Қауын өнімдерінің кезеңдерін талдау, қауіпті факторларды анықтау және басқару шараларын таңдау нәтижелері 20 - кестеде келтірілген. НАССР жоспарын әзірлеу әдістемесіне сәйкес келесі сұрақтар қойылды:

Кесте 20 – Қауын өнімдерін өндіру кезеңінде сыни бақылау нүктелері және басқару шаралары

	[bookmark: _Hlk120813350][bookmark: _Hlk120813477]Номер 
	Процестер
	Қауіпті фактор
	Бақылау шаралары (СЖП немесе жұмыс нұсқаулары)
	1 сұрақ. Бақыланатын алдын алу шаралары бар ма?
	2 сұрақ. Этап арнайы қолайлы деңгейге дейін
қауіптердің пайда болу мүмкіндігін жою немесе азайту үшін арналған ба?

	3 сұрақ. Табылған қауіптермен ластану рұқсат етілген деңгейден қатты жоғары болуы немесе қолайлы деңгейге дейін ұлғаюы мүмкін бе?

	4 сұрақ. Келесі этап табылған қауіптерді жояды ма немесе олардың пайда болу мүмкіндіктерін және қолайлы деңгейін  азайтатын болады ма?

	СБН

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	1.
	Шикізатты қабылдау (қауын) 
	Б
	Микроағзалар
	Шикізат үшін стандартты жұмыс тәртібі (СЖТ). 
	Иә
	Жоқ
	–
	–
	СБН (МАШӨБ)

	
	
	Х
	Нитраттар, пестицидтер ГХЦГ (α,β,γ-изомер),
ДДТ ж\е метаболиттер
	
	
	
	
	
	

	
	
	Ф
	Бөгде заттар
	
	
	
	
	
	

	2.
	Салқындату (15 0С)

	Б
	Жоқ 

	Стандартты жұмыс тәртібі (СЖТ).



	Иә
	Жоқ 
	–
	–
	СБН (МАШӨБ)

	
	
	Х
	Жоқ 
	
	
	
	
	
	

	
	
	Ф
	Жоқ 
	
	
	
	
	
	

	3.
	Шикізатты өңдеу 
(300 С)

	Б
	Микроағзалар
	Қауынды өңдеу кезінде 30ºС температурадағы сумен, 10-15 минут жуу.




	Иә
	Иә
	Жоқ
	–
	СБН (НАССР жоспары)


	
	
	Х
	Нитраттар, пестицидтер
ГХЦГ (α,β,γ-изомер),
ДДТ ж\е метаболиттер
	
	
	
	
	
	

	
	
	Ф
	Бөгде заттар

	
	
	
	
	
	

	4.
	Құрылым-дарына бөлу (қабығы, жұмсағы, дәндері)

	Б
	Жоқ
	Стандартты жұмыс тәртібі (СЖТ).



	Иә
	Жоқ
	–
	–
	СБН (МАШӨБ)

	
	
	Х
	Жоқ

	
	
	
	
	
	

	
	
	Ф
	Жоқ 
	
	
	
	
	
	

	5.
	
Сығынды алу  

	Б
	Жоқ 
	
Стандартты жұмыс тәртібі (СЖТ).



	Иә
	Жоқ
	–
	–
	СБН (МАШӨБ)


	
	
	Х
	Жоқ
	
	
	
	
	
	

	
	
	Ф
	Жоқ
	
	
	
	
	
	

	6.
	Кептіру (қалдықтары) (40-45ºС, 6-7 сағат,
W 11%)

	Б
	Жоқ
	Қауын бөлшектерінің кептіру температурасы бақыланады
(t 40±45°С,6-7 сағат
W 11%) 
	Иә
	Иә
	Жоқ
	–
	СБН  (НАССР жоспары)


	
	
	Х
	Жоқ 
	
	
	
	
	
	

	
	
	Ф
	Температуралық режим сақталуы керек
	
	
	
	
	
	

	7.
	Ұнтақтау

	Б
	Жоқ
	Стандартты жұмыс тәртібі (СЖТ).

	Иә
	Жоқ
	–
	–
	СБН (МАШӨБ)

	
	
	Х
	Жоқ
	
	
	
	
	
	

	
	
	Ф
	Жоқ
	
	
	
	
	
	

	
8.
	Қаптау және сақтау 
(12 ай)  

	Б
	Жоқ

	Стандартты жұмыс тәртібі (СЖТ).

	Иә
	Жоқ
	–
	–
	СБН (МАШӨБ)

	
	
	Х
	Жоқ 

	
	
	
	
	
	

	
	
	Ф
	Жоқ 


	
	
	
	
	
	



Қауіп кез-келген биологиялық (Б), физикалық (Ф) немесе химиялық (Х) қасиеттер ретінде анықталады, бұл өнімнің тұтынуға қауіпті болуына әкелуі мүмкін. 20-кестеде қауіпті процестер мен сыни бақылау нүктелеріне (СБН) арналған шешім қабылдаудың матрицалық диаграммасына талдау келтірілген. Кестеге сәйкес, процестің осы сатылардың арасында 2 сыни бақылау нүктелері бар, олар: шикізатты өңдеу  сатысында, кептіру сатысында. 
Шикізатты өңдеу сатысы үшін биологиялық, химиялық, физикалық қауіп бар. Қауынды өңдеу сатысында судың 30ºС температуралық режимі сақталуы тиіс. 10-15 минут аралығында өңделеді.  Бөгде заттардан, микроағзалардан, химиялық заттардан  тазартылу керек. Осы қауіпті факторларға қарсы тұратын тиімді технологиялық режим қатаң бақылануы керек. 
Кептіру сатысы үшін физикалық қауіптілік бар. Қауын бөлшектерінің кептіру режимдері t 40±45°С, 6-7 сағат W 11% қатаң бақыланады. Режимдер сақталмаса алынатын ұнтақтардың физикалық, тағамдық құндылықтары төмендейді. 
Тағам өнімдерінің ластануын болдырмау үшін бақылауға болатын нақты сандық мәндерді анықтау үшін сыни шектеулерді белгілеу қажет. Белгіленген қауіпті басқару шараларын (СБН) көрсете отырып, қауын өнімдерін өндіру бойынша технологиялық сұлбасы суретте келтірілген. Бұл өндіріс процесінің барысын көзбен көріп, процесті ашық етеді. Кез келген ықтимал қауіптер талданды және тағамның қауіпсіздігі мен сапасына әсер етуі мүмкін қауіптер ескерілді, сонымен қатар СБН анықтамасы алынды. 


4.3 НАССР жұмыс жоспарын құрастыру
Қауіп-қатер факторларын анықтағаннан кейін, сыни шектерді анықтау және мониторинг процедураларын бекіту, түзету әрекеттерін жасау, яғни бұл процестерді, егер СБН-дегі мониторинг нәтижелері процестің бақылаудан шыққанын көрсеткен жағдайда қолдану керек. Қауын өнімдерін өндіру кезіндегі сыни бақылау нүктелерінің НАССР жұмыс жоспарын құрастырылды (21 - кесте).

Кесте 21 – НАССР жұмыс жоспары 

	[bookmark: _Hlk120835282]№
	Процесс
	Қауіп
	Бақы-лау шара-сы
	Критикалық
шек
	Қалай
	Кім
	Жиі-лігі
	Жазылуы
	Түзету жұмыста-ры
	Шешімі

	1.
	Шикізатты өңдеу 
(300 С)

	Физика-лық, биологиялық, химиялық қауіп
	Өндірістік бақы-лау
	Рұқсат етілмейді
	Температу-ралық және уақыт режимін бақылау
	Өндіріс жетек-шісі
	Үздіксіз 
	Бақылау және журнал-ға тіркеу
	Көзбен бақылау. Қайта өңдеу
	Қауынды өңдеу кезінде 30ºС температурадағы сумен, 10-15 минут жуу.


	2.
	Кептіру (қалдықтары) (40-45ºС, 6-7 сағат,
W 11%)

	Физикалық  қауіп
	Өнді-рістік бақы-лау
	Кептіру режимдері 40-45ºС, 6-7 сағат,
W 11%) 
	Температуралық және уақыт режимін бақылау
	Өндіріс жетек-шісі
	Үздіксіз 
	Бақылау және журнал-ға тіркеу
	Сәйкес емес өнімдерді жою
	Қауын бөлшектерінің кептіру температурасы бақыланады
(t 40±45°С,6-7 сағат
W 11%)



[bookmark: _Hlk120869906]21 - кестеде қауын өнімдерін өндіруге арналған HACCP жұмыс жоспары ықтимал қауіптерді бақылау қажет екенін көрсетеді. Бұл кестеде барлық ықтимал қауіп қатерлер, бақылау нүктесі, критикалық шектеулер, жауапты тұлға, жиілік, жазба, түзету әрекеттері және тексеру көрсетілген. Екі СБН - (1) шикізаттарды өңдеу сатысы, (2) кептіру сатысы қауын өнімдерін өңдіру кезінде анықталды. 
Басқарудың әрбір шарасы үшін бақылау іс-әрекеттерінің басқарылатындығын көрсететін жиілік және бақылау процедуралары белгіленді. Бұл талаптар бірлесіп қауіп-қатермен байланысты барлық жоспарланған өлшеулер мен бақылауды қамтамасыз ететін мониторинг жүйесін құрайды.
Мониторинг әдістері мен жиілігі өнімді пайдалану немесе жеткізілім алдында оқшаулау мүмкіндігін беретін рұқсат етілген шектен асып кетудің уақтылы анықталуын қамтамасыз етеді. Жоспарланған түзетулер және бақылау нүктелеріне арналған түзету әрекеттері НАССР жоспарында көрсетілген. Сондықтан, НАССР жоспарын жүзеге асыру барлық кезеңдерде өндірісте жұмыс істейтін барлық білікті қызметкерлердің қатысуын талап етеді. Сонымен қатар, логикалық және тексерілген НАССР жоспары азық-түлік нарығының операторларына азық-түлік қауіпсіздігін басқаруды жақсартуға көмектесе алады.











4 бөлім бойынша қорытынды
Зерттеу барысында өнімнің қауіпсіздігі мен сапасын жоғарылату үшін қауын өнімдерін дайындайтын өндіріс үшін HACCP жоспарының үлгісі жасалды. Сыни бақылау нүктелері шешім ағашының көмегімен анықталды. Нәтижесінде 2 СБН анықталды - (1) шикізаттарды өңдеу сатысы, (2) кептіру сатысы. НАССР жұмыс жоспары құрастырылды. 









5 Қауын өнімдерін алудың экономикалық тиімділігі
5.1 Қауын құрылымдарынан (қабығы, жұмсағы, дәндері) алынған ұнтақтарының толық пайдаланудағы экономикалық тиімділігі
	«Торпедо» сұрыпы қауыны кептірілген құрылымдарынан үш түрлі ұн шығару есебі төменде 22 кестеде көрсетілген.

Кесте 22 – «Торпедо» сұрыпы қауынынан ұн шығару есебі

	Атауы
	
	Қауыннан шығарылған  өнім

	
	Өлшем бірлігі
	Қабығы
нан

	Жұмса
ғынан
	Дәнінен
	Барлығы

	Сатып  алынған қауынның  көлемі
	кг
	
	
	
	436040

	Қауынның өнім түрлеріне бөліну  коэффицентті
	Коэф.
	0.2
	0.73
	0.07
	1.0

	Қауыннан шығарылған  өнім түрлеріне бөліну  
	кг
	87208
	318309
	30523
	436040

	Қауынның  өнім тұрлерінен  шығарылған  ұнның коэф.
	Коэф.
	0.13
	0.11
	0.18
	0.12

	Дайын қауын ұн  өнім
	кг
	11337
	35014
	5494
	51845



22 кестеде көрсетілген қауыннан ұн шығаратын шағын зауытты толықтай жүктеу үшін жылына 436040 кг. өнімді  сатып алынады. Қауынның өнім түрлеріне бөліну коэффицентті ғылыми зерттеулердің нәтижесінен орташа көрсеткішпен алынған. Коэффицентті қолдана отырып әр өнімге қанша кг келетінін анықтадық:
-қабығынан - (436040*0,2) 87208 кг.;
-жұмсағынан - (436040*0,73 )  318309 кг;
-дәндерінен - (436040*0,07)  30523 кг.
Дайын қауын ұн өнімінің көлемін қауынның өнім түрлерінен шығарылған ұнның коэффициентіне көбейті жолымен табамыз:
          -қабығынан ұн өнімі - (87208*0,2)  11337 кг.;
         -жұмсағынан ұн өнімі -( 318309 *0,73 )  35014 кг;
	-дәндерінен  ұн өнімі - (30523 *0,07)  5494 кг.



Кесте 23 – «Торпедо» сұрыпы қауынынан ұн өнімін шығаратын негізгі қордың бағасы және ескірген қор мен күрделі жөндеуге кететін шығынның есебі

	 Атауы
	мың теңге
	 Ескірген қор  
 
	 Күрделі  жөндеу
 
	 Ескірген қор  мен күрделі  жөндеу,мың  тг

	
	
	%
	Соммасы,
мың тг
	%
	Соммасы,
мың тг
	

	Көкөніс жууға арналған машина
	1500
	7.5
	112.5
	2.5
	37.5
	150

	Құрылғы қауынның қабығын тазартуға арналған машина
	1800
	7.5
	135
	2.5
	45
	180

	 Қауын кептіргіш машина
	1250
	7.5
	93.75
	2.5
	31.25
	125

	Қауын ұнын шығаратын  машина
	4800
	7.5
	360
	2.5
	120
	480

	Қауын кептірілген дәнінен  ұн  шығаратын    машина
	2500
	7.5
	187.5
	2.5
	62.5
	250

	Ұн қаптайтын машина 
	3500
	7.5
	262.5
	2.5
	87.5
	350

	Ғимараттар  мен қоймалар  
	36000
	2.5
	900
	0.8
	288
	1188

	Құрал  жабдықтар    мен  машиналар
	25000
	7.5
	1875
	2.5
	625
	2500

	
	
	
	
	
	
	

	Барлығы
	76350
	 
	3926.25
	 
	1296.75
	5223



	Қауыннан ұн өнімін шығаратын негізгі қордың бағасы, ескірген қордың орташа тозу пайызы және күрделі жөндеудің орташа шығын пайызы шағын зауыттың есептеліп, мәліметінен алынды.
Ескірген  қордың    тозу  = Негізгі  қордың  бағасы  ескірген  қордың  орташа  тозу  пайызы / 100;   мысалы  көкөніс жууға арналған машина   тозу=(1500 мың тенге 7,5/100) = 112,5 мың тенге. Күрделі  жөндеуге  кететін  шығын= негізгі  қордың  бағасы  күрделі  жөндеуге  кететін  орташа шығыны  пайызы /100= (1500 мың теңге 2,5/100)=37,5 мың теңге.  
Ескірген  қор  мен  күрделі  жөндеудің  шығыны = (112,5 мың тенге+37,5 мың тенге)= 150 мың тенге. Осылайша анықтала  отырады.

Кесте 24 – «Торпедо» сұрыпы қауынынан ұн шығаратын цехтің жұмыскерлерінің еңбек ақысы

	Жұмыскерлердің атауы
	Адам саны 
	Орташа еңбек ақы, теңге
	Жылдық еңбек ақы, теңге
	Социалдық аударым, (11%) теңге 

	Цех бастығы
	1
	350 000
	420 0000
	462000

	Технолог
	1
	300 000
	360 0000
	396000

	Өндіріс цехтың операторы
	2
	280 000
	672 0000
	739200

	Қызметкерлер 
	3
	220 000
	792 0000
	871200

	Жұмысшылар 
	8
	200 000
	192 00000
	2112000

	Барлығы:
	15
	
	41640000
	4580400



24 кестеде қауыннан ұн шығаратын цехтің жұмыскерлерінің жылдық еңбек ақысы көрсетілген. Барлығы 15 адамға бір жыл ішінде 41 миллион 640 мың теңге төленеді.
Өндірістік өнімдерге жұмсалған шығынның калькуляциясы 25 кестеде көрсетілген. 

Кесте 25 – «Торпедо» сұрыпы қауынынан ұнын шығарғанға жұмсалатын барлық шығынның калькуляциясы

	Атауы
	
	Қауыннан шығарылған  өнім

	
	Өлшем 
 бірлігі
	қабығы
нан

	жұмса
ғынан
	дәндерінен
	Барлығы

	Шикізаттың  құны
	теңге
	6156840
	36422466
	3204894
	45784200

	Қосалқы  материалдарға  шығын
	теңге
	640000
	2930000
	630000
	4200000

	Тасмалдауға кеткен шығын
	теңге
	260000
	949000
	91000
	1300000

	Еңбек  ақы  шығыны
	теңге
	3328000
	33797200
	4514800
	41640000

	Социальдық  аударым
	теңге
	366080
	3717692
	496628
	4580400

	Ескірген  қордың  шығыны
	теңге
	785250
	2552062.5
	588937.5
	3926250

	Күрделі  жөндеудің  шығыны
	теңге
	259350
	842887.5
	194512.5
	1296750

	Электроэнергияның  шығыны
	теңге
	500000
	10425000
	1575000
	12500000

	Суық  суға  кеткен шығын
	теңге
	384000
	1248000
	288000
	1920000

	Ыстық  суға  кеткен  шығын
	теңге
	330000
	1072500
	247500
	1650000

	Канализация
	теңге
	130000
	422500
	97500
	650000

	Жылуға кеткен  шығын
	теңге
	760000
	2470000
	570000
	3800000

	Басқада  шығындар
	теңге
	787650
	4184861
	1465737
	6438248

	Барлық  шығын
	теңге
	14687170
	101034169
	13964509
	129685848



	Бұл 25 кесте, өндірістік әр өнімдерге жұмсалатын шығынның калькуляциясы көрсетілген. Қауынның қабығынан шығарылған өнімге барлығы – 14687170 теңге, жұмсағынан – 101034169 теңге, дәндерінен – 13964509 теңге және барлық өнімге кететін шығын 129685848 теңге қаржы жұмсалады. 



Кесте 26 – «Торпедо» сұрыпы қауынынан шығарылған өнімді сату

	Атауы 
	Өлшем бірлігі
	Қауыннан шығарылған өнім

	
	
	қабығынан
	жұмсағынан
	дәндерінен
	Барлығы 

	Дайын қауын ұн өнімі
	кг
	11337
	35014
	5494
	51845

	Сататын баға 
	теңге
	1500
	3300
	2850
	

	Барлық өнімнің бағасы
	теңге
	16041855
	115546200
	15657900
	147245955

	Өзіндік құн
	теңге
	14687170
	101034169
	13964509
	129685848

	Пайда (сатылған өнімнің)
	мың.теңге
	1354685
	14512031
	1693391
	17560107

	Рентабелділігі 
	%
	9,2
	14,4
	12,1
	13,5



	26 кестеде көргендей, қауынның қабығынан шығарған ұнның 11337 кг көлемін сататын бағаға – 1500 тг, сонда барлық өнімнің бағасы 16041855 тг. шығады, одан өзіндік құн 14687170 теңгені шегеріп тастасақ, оның 1354685 теңге пайданың көлемі шығады. Осы сияқты жұмсағынан және дәндерінен шығаратын өнімнің есебін анықтаймыз немесе төменде көрсетілген формуламен шығарылады.
П= ШӨ-ӨҚ;    П- пайда;  ШӨ- шығарылған    өнім;  ӨҚ - өзіндік құн.  
П= 147245955-129685848;  П=17560107  теңге;

РӨ=100%; Рө - өнім рентабелдігі,   РӨ=17560107/  129685848*100;   РӨ=13.5%
 

Кесте 27 – Техникалық – экономикалық көрсеткіштің жиынтығы

	№
	Атауы
	Өлшем бірлігі
	Барлығы

	1
	Өндірілген өнімнің көлемі
а) Натуралды түрде
	
кг
	51845

	
	б) Ақшалай түрде
	теңге
	147245955

	2
	Өндіріске қатысқан адам саны
	
	15

	3
	Еңбек өнімділігі
а) Натуралды түрде
	
кг
	3456


	
	б) Ақшалай түрде
	теңге
	9816397

	4
	Толық өзіндік құн
	мың теңге
	129685848

	6
	Пайда
	теңге
	17560107

	7
	Таза пайда
	теңге
	14926091


	10
	Таза пайданың рентабельдігі
	%
	11,5

	11
	Инвестиция
	теңге
	76350000




Еңбек  өнімділігі натуралды(Еөн )  түрде = өндірілген  өнім(Өөн)/ адам  санына (Адс)  бөлінеді.
Еөн=  Өөн / Адс;    Еөн= 51845 кг/15  адам=3456  кг
Еөа=  Өөа / Адс;    Еөа= 147245955/ 15  адам=   9816397 тенге.
Таза  пайданың рентабельдігі  Ртп= 14926091/129685848*100:  Ртп= 11,5%.
Инвестиция –өндірісті  іске  қосып  өнім  шығару   үшін  сатып  алынған  жаңа техникаға   мен басқада   негізгі  қорға  кеткен  шығын- 76350  мың.  тенге 





































Бесінші бөлім бойынша қорытынды
«Торпедо» сұрыпы қауыны кептірілген құрылымдарынан үш түрлі ұн шығарып, есебі дайындалды.
Қауыннан ұн шығаратын шағын зауытты толықтай жүктеу үшін жылына 436040 кг. өнімді  сатып алынады. Қауынның өнім түрлеріне бөліну коэффицентті ғылыми зерттеулердің нәтижесінен орташа көрсеткішпен алынған. Коэффицентті қолдана отырып әр өнімге қанша кг келетінін анықтадық. 
«Торпедо» сұрыпы қауынынан ұн өнімін шығаратын негізгі қордың бағасы және ескірген қор мен күрделі жөндеуге кететін шығынның есебі анықталды. Цех жұмыскерлерінің еңбек ақысы шығарылды. 
Қауынынан ұн шығарғанға жұмсалатын барлық шығынның калькуляциясы есептеліп шығарылды. Қауынның қабығынан шығарылған өнімге барлығы – 14687170 теңге, жұмсағынан – 101034169 теңге, дәндерінен – 13964509 теңге және барлық өнімге кететін шығын 129685848 теңге қаржы жұмсалатыны есептелінді. 
«Торпедо» сорты қауынынан шығарылған өнімді сату және пайданың көлемі шығарылды.
Техникалық экономикалық көрсеткіштің жиынтығы есептеліп шығарылды және ақтау мерзімі анықталынды.
  























ҚОРЫТЫНДЫ
	Зерттеу нәтижесінде «Торпедо» сұрыпы қауыны таңдалды.
 «Торпедо» сұрыпы қауынының   морфологиялық, анатомиялық, физикалық, химиялық көрсекіштеріне зерттеу жүргізіліп, микробиологиялық және қауіпсіздік көрсеткіштерін жақсарту үшін +300С - тағы сумен өңдеу ұсынылды.
Қауыннан биологиялық құндылығы жоғары пектинді ерітіндіден алудың экстракциялық технологиясын бөліп шығарудың режимдерін анықтайтын гидромодульдік математикалық моделін оның сапалық және қауіпсіздік көрсеткіштерімен байланыстырып жасаудың зерттеулері жүргізілді.
Гидромодульдік ерітіндіден пектинді бөлудің модельін жасау арқылы жаңа тағам өндірудің қауіпсіз сапалы өнім алудың ғылыми жолдары негізделіп анықталды;
Комплексті зерттеу жұмысының алгоритімдік тізбесін оның қауынды қабылдаудан бастап одан өнімдерді алудан аяқтап, бір – бірімен ретімен байланысқан зерттеудің жолдарын нысанын, әдістерін және технологиялық үдерістерін жүргізудің оның сапалық және қауіпсіздік талаптарының орындалуын қамтамасыз ететін негізгі бағдарлама сызбасы жасалды; 
Қауыннан биологиялық құндылығы жоғары пектинді ерітіндіден алудың экстракциялық технологиясын бөліп шығарудың режимдерін анықтайтын гидромодульдік математикалық модельін оның сапалық және қауіпсіздік көрсеткіштерімен байланыстырып  зерттеулер жүргізілді; 
Үш факторлы 23 – жоспарлы гидромодульдік тәжірибелерді жүргізу арқылы қауынның сапа және қауіпсіздік көрсеткіштерін сипаттайтын регрессиялық модельдерді шығарылып, факторлардың оларға берген әсері анықталды. Осы арқылы оптималды технологиялық моделі жасалынып, қауіпсіздік режимдері анықталды.
Пектиндік заттарды өндірудің қолданыстағы технологияларын талдау Өсімдік шикізатынан пектин алудың негізгі (дәстүрлі) әдісі қышқыл ерітінділерінің әсерінен гидролиз-экстракция болып табылады деген қорытындыға келді. Ең қолайлы гидролиз агенті-тұз қышқылы. Қышқыл гидролизін жүргізудің қолданыстағы әдістері пектин макромолекулаларының деградациясына және мақсатты өнімдердің негізгі қасиеттерінің жоғалуына әкеледі.
Нәтижелері «Торпедо» сұрыпы қауынының сығындыларынан пектин бар сығынды алу кезінде оңтайлы технологиялық режимдерді (гидромодуль және температура) зерттеу ең жақсы гидромодуль 1:10 көрсетті, сәйкесінше 0,72 және 0,71 құрады. Басқа эксперименттік тәжірибелермен салыстырғанда жоғары мән ретінде.
«Торпедо» сұрыпы қауынының сығындыларынан пектинді ферментативті экстракциялау кезінде ұсынылған температурада 40-410С, рН=6,0, 1:10 гидромодулада «Торпедо» сұрыпы қауынының сығындыларынан пектинді ферментативті экстракциялау кезінде ферменттің оңтайлы дозасы 2,0% доза және экспозиция уақыты 4-5 сағат (пектин мөлшері – 0,85-1,05%).
Қауын сығындысы мен пектин өнімдерінің физика-химиялық және биохимиялық көрсеткіштері егжей-тегжейлі зерттеліп, каротин, А, В12, В6, С, Е, РР дәрумендері мен Na, K, Mg, Ca, P, Fe, Cu, Zn металдарының құрамы барлық талдауларда қауын сығындыларынан алынған мәліметтер пектин сығындысынан әлдеқайда жоғары екенін көрсетті.
«Торпедо» сұрыпы қауынының сығындыларынан пектині бар сығындылардың сапалық көрсеткіштеріне баға берілді. Пектинге қатысты балласты заттар болып табылатын шикізат пен пектин өнімдеріндегі қанттардың биохимиялық құрамы, құрамы анықталды, бұл шикізаттың осы түрлерін гидролизге-пектиндік заттарды экстракциялауға дайындау қажеттілігін негіздейді. 
Матрицалық формада жүзеге асырылған ең кіші квадраттар әдісімен жоспарды дәйекті регрессиялық талдау бағдарламасын қолдану негізінде регрессия коэффициенттері есептелді, олардың маңыздылығы тексерілді, шамалы алынып тасталды, Фишер критерийі бойынша сәйкестігі тексерілді және өзгерістерді сипаттайтын 12 регрессиялық модель алынды. 
Қауын құрылымдарынан жаңа өнімдерді алудың технологиясы жасалды.
Қауынның құрылымдарын алынған ұнтақтардан қолайлы кекс алу үшін қауын ұнтақтарын 5% - ға қосу ұсынылды.
Зерттеу барысында өнімнің қауіпсіздігі мен сапасын жоғарылату үшін қауын өнімдерін дайындайтын өндіріс үшін HACCP жоспарының үлгісі жасалды. Сыни бақылау нүктелері шешім ағашының көмегімен анықталды. Нәтижесінде 2 СБН анықталды - (1) шикізаттарды өңдеу сатысы, (2) кептіру сатысы. НАССР жұмыс жоспары құрастырылды. 
Қауын өнімдерінің  тағам өндірістерінде кең қолдану жолдарын көрсететін оны толық пайдаланудың экономикалық тиімділігі анықталды, кесте ретінде көрсетілді.
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Агротехнологиялар мен инновациялар: Болашақта агротехнологиялардың дамуы қауын өнімдерін өсіру мен өңдеу процестерін жетілдіруге мүмкіндік береді. Жаңа технологиялар, мысалы, дәл егіншілік және генетикалық модификация, өнімнің сапасын арттырып, зиянкестер мен ауруларға төзімділікті қамтамасыз етуі мүмкін. Бұл қауынның қауіпсіздігі мен сақтау мерзімін ұлғайтады.


Қоршаған ортаға бейімделу: Климаттың өзгеруі ауыл шаруашылығына, соның ішінде қауын өсіруге де әсер ететіні белгілі. Сондықтан, болашақта климаттық өзгерістерге бейімделу үшін жаңа сорттар мен өсіру әдістерін әзірлеу қажет болады. Бұл өнімнің сапасы мен қауіпсіздігін сақтап қалуға мүмкіндік береді.


Сапа мен қауіпсіздік стандарттары: Болашақта халықаралық және жергілікті деңгейде азық-түлік өнімдерінің қауіпсіздігіне қойылатын талаптар қатаңдатылады. Бұл өндірушілердің сапаны бақылау және сертификаттау жүйелерін жақсартуға итермелейді. Сондай-ақ, тұтынушылардың денсаулығын қорғау үшін бақылау және мониторингтің жаңа әдістері енгізілуі мүмкін.


Экологиялық таза өнімдерге сұраныс: Болашақта экологиялық таза және органикалық өнімдерге сұраныс артады деп күтілуде. Бұл тұтынушылардың экологияға және өз денсаулығына деген назарын күшейтеді. Сондықтан қауын өсірушілер мен өңдеушілер экологиялық таза өндіріс әдістерін қолдануға көбірек көңіл бөлуі қажет.


Логистика және жеткізу тізбегі: Жеткізу тізбегін тиімді басқару қауын өнімдерінің қауіпсіздігіне тікелей әсер етеді. Болашақта логистика саласында жаңа технологиялар мен автоматтандырылған жүйелер енгізілуі мүмкін, бұл өнімнің сапасын сақтау және тұтынушыларға қауіпсіз жеткізуді қамтамасыз етеді.



Ықтимал тәуекелдер


Физикалық
Тасымалдаушы нормаларына, таразыларға сәйкес келмеуі, өлшеуді жүзеге асыратын қызметкерлердің гигиенаны сақтамауы салдарынан шикізаттың ластануы.


Микробиологиялық
МАжФАМС; шартты-патогенді микроорганизмдер (сальмонеллалар, бациллалар); бүлінген микроорганизмдер (ашытқы, зең, микотоксиндер)


Химиялық
Тыңайтқыштар (химиялық заттар, пестицидтер), табиғи шыққан химиялық заттар (аллергендер, микотоксиндер және т.б.), тазартқыш және дезинфекциялаушы заттар, суды өңдеуге арналған химиялық заттар, зиянкестерді жоюға арналған химиялық заттар, оралған материал



Қауіптерді сәйкестендіру


Өнімнің түріне және процестің түріне байланысты күтілетін барлық қауіптер анықталуы және тіркелуі тиіс.


Қауіп- қатерді талдау   


Өнімнің қауіптілігі теріс салдардың ықтимад маңыздылғына сәйкес бағалануы тиіс.


Бақылау мен әдістерді таңдау және бағалау 


Қолданудың қатаңдығына қатысты белгілі бір қауіптерге әсер етуге қатысты логикалық жорамалдар; мониторинг мүмкіндігі;
бақылау істен шыққан жағдайдағы салдар; қауіптің теріс әсері кезінде синергетикалық әсерлерді болдау.



Нитриттер мен нитраттардың пайда болу себептері


Тыңайтқыштар


Суару


Өсімдіктердің түрі мен өсіру әдістері


қауынның химиялық құрамы (мг)	
су	ақуыз	жалпы көмірсу	моно және дисахарид	талшық	күл	88.5	0.6	9.6	9	0.6	0.6	



минералды заттар (мг)	
калий 	натрий	кальций	магний	фосфор	темір	118	32	16	13	12	1	




нитрат мг/кг	КО ТР бойынша нормасы	Бақылау	20 С сумен өңделген қауын	30 С сумен өңделген қауын	40 С сумен өңделген қауын	50 С сумен өңделген қауын	60 С сумен өңделген қауын	90	50	47	25	25	24	23	
 нитрат мг/кг




нитрит мг/кг	КО ТР бойынша нормасы	Бақылау	20 С сумен өңделген қауын	30 С сумен өңделген қауын	40 С сумен өңделген қауын	50 С сумен өңделген қауын	60 С сумен өңделген қауын	90	50	34.869999999999997	18.55	18.43	17.809999999999999	17.07	
Нитрит, мг/кг




бақша дақылдарын жалпы жинау	





2018	2019	2020	2021	2022	10618	11211	11556	11910	11739	



pH орта	
Гидромодуль 1:5	Гидромодуль 1:10	Гидромодуль 1:15	M+m	0.58000000000000052	0.62000000000000233	0.60000000000000064	2.0000000000000052E-2	pH орта2	
Гидромодуль 1:5	Гидромодуль 1:10	Гидромодуль 1:15	M+m	0.60000000000000064	0.64000000000000268	0.61000000000000065	0	pH орта3	
Гидромодуль 1:5	Гидромодуль 1:10	Гидромодуль 1:15	M+m	0.62000000000000233	0.72000000000000064	0.63000000000000256	0	pH орта4	
Гидромодуль 1:5	Гидромодуль 1:10	Гидромодуль 1:15	M+m	0.61000000000000065	0.6800000000000016	0.62000000000000233	0	


қауын қабығы	
Гидратопектиннің массалық үлесі, %	Протопектиннің массалық үлесі, %	Жаппай пектинді заттар, %	Пектиндік заттардың жалпы құрамындағы протопектиннің үлесі	2.64	8.5299999999999994	11.17	76.37	



қауын дәндері	
Гидратопектиннің массалық үлесі %	Протопектиннің массалық үлесі, %	Жаппай пектинді заттар, %	Пектиндік заттардың жалпы құрамындағы протопектиннің үлесі	0.89	3.85	4.75	81.05	




қауын жұмсағы	
Гидратопектиннің массалық үлесі, %	Протопектиннің массалық үлесі, %	Жаппай пектинді заттар, %	Пектиндік заттардың жалпы құрамындағы протопектиннің үлесі	1.42	3.62	5.04	71.819999999999993	



Қауын сығындылары	
Жалпы қанттың массалық үлесі	Фруктозаның массалық үлесі	Глюкозаның массалық үлесі	Сахарозаның массалық үлесі	55	12.2	6.4	35.9	Қауыннан пектин сығындысы	
Жалпы қанттың массалық үлесі	Фруктозаның массалық үлесі	Глюкозаның массалық үлесі	Сахарозаның массалық үлесі	38.5	8.5	4.5	25.1	




"Торпедо" сорты қауын өнімдері сығындылардан пектин бар сығынды алу	
бос карбоксил топтары,%	етоксилденген карбоксил топтары,%	этерификация дәрежесі,%	 метоксил компоненті,%	ацетил компоненті,%	полиуронидті компонент,%	кешенді қалыптастыру, мг Рb2+/г	Желе беріктігі,0 SAG	2.9	1.8	36.799999999999997	4.5999999999999996	1	34.200000000000003	240	110	
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AnMarbl Kanacsl

ALMATY AKUMOHepHOe o61ecTso
TECHNOLOGICAL  “AnMaTHHCKMil TeXHONOrMueCKui
UNIVERSITY yHuBepcuTeT» (AO «ATY»)

NMPUKA3
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ropoa AnmMatbl

O COBMEIEHUH JOJ)KHOCTH

1.1. UI3TAEBA
AYEJIBEKA

1.2. AKUSIEBOW
MAJIUHBbI
ACATYJLJIAEBHBI

1.3. MYXTAPXAHOBON
PAYAH
BYPUBAEBHBI

1.4. AICKAKOBOMH
rAJIMU
KYAHJABLIKOBHDI

Jupekropy HHWW  nuimeBbIx  TeXHOJOrHH  pa3pelIdTh
COBMEILEHHE B JIOJDKHOCTH TJIaBHOTO HayYHOrO COTPYIHHKA Ha
0,25 craBku W Ha3HAa4YUTh pykoBojuTeseMm TeMbl Ne 1-2022
«Pa3paboTka MyuHBIX H3IENMHI C YCKOPEHHBIM LHKIOM
NIPOM3BOJCTBA Ha OCHOBE TOHKOJMCIEPCHOH LETLHOCMOIOTON
MYKH, TOJIYYEHHOH MyTeM Tiny6OKOH nepepaboTKH 3epHa» C
05.01.2022r. no 31.12.2022r. ¢ 3apaGoTHO#! MJIATOH COrIACHO
IITaTHOMY paclucaHuIo /omiata 3a cueT cpeacts HHUP/.

OcHoBanue: 3asBieHue M3raeBa A., IUTATHOE pacCOHCaHHE

BHK.

3amectuTenmo aupextopa HUWM  muimieBbIX  TexHOMOTHHM
paspelinTk COBMELIEHHE B JO/DKHOCTH BEIYILEro Hay4dHOTO
corpynuuka Ha 0,25 craBkm Tembr Ne 1-2022 «PaspaGotka
MYYHBIX M3JEIHH C YCKOPEHHBIM LHUKJIOM [POH3BOJCTBA HAa
OCHOBE TOHKOJMCIIEPCHOMH LeJIBHOCMOJIOTOH MYKH,
MOJIyYeHHOH TnyTeM TiyOOKOoH mnepepaboTKH 3epHa» ¢
05.01.2022r. mo 31.12.2022r. ¢ 3apaGoTHOI! NIaToii COracHo
LITATHOMY pacnucanuio /orata 3a cuet cpeacts HUP/.

OcHoBanue: 3aspnenne SlkuseBod M.A., wraTHOE pacnucaHKe
BHK.

Hauanenuky ynpaBieHHs HayKd paspelinTh COBMELICHHE B
ZOJKHOCTH BEAYLLEro Hay4dHOro corpyanuka Ha 0,25 craBku
TeMbl Ne 1-2022 «Pa3paboTka MyUHBIX H3JE/HH C YCKOPEHHBIM
OMKJIOM  IIPOM3BOACTBA H&  OCHOBE  TOHKOAMCIEPCHOH
LE/JIbHOCMONIOTOM  MyKH, TIONyYEHHOH myTeM riyGokoi
nepepabotku 3epua» ¢ 01.02.2022r. mo 31.10.2022r. ¢
3apaboTHOM [1J1aTO COrMIACHO LITATHOMY PACIHCAHHIO /onnaTa
3a cuer cpencts HUP/.,

OcuoBanue: 3aspienue Myxtapxaiosoit P.B., 1wrarnoe
pacnucanue BHK.

AccounnpoBaniomy  npodeccopy  (aoueHt)  Kadeups
"Texnonoruss  xJeOoONpoayKToB M nepepabaThiBAIOLIMX
NpPOH3BOACTB" pa3peliNTh COBMELUEHHE B IOJDKHOCTH BEYLLErO
HayyHoro corpyanuka Ha 0,25 crasku tembl Ne 1-2022
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«PazpaboTka MyuHBIX M3LCIUMN C YCKOPECHHBIM LHKJIOM
MPOU3BOJCTBA HA OCHOBE TOHKOAMCIIEPCHOH LETbHOCMONOTON
MYKH, MOJIydeHHOM myTeM riayboko# nepepaGoTku 3epHay ¢
01.02.2022r. 1o 30.09.2022r. ¢ 3apaboTHO} nnaToit cornacHo
LITaTHOMY pacriucaiuio /omara 3a cuet cpeacts HHUP/.
Ocuosanue: sassienue Mckakonoit I.K., wratHoe pacnucanue
BHK.

Jlekropy kadenpbl "besonacHOCTh M KAUCCTBO MHULLEBBIX
MpOJYKTOB" pa3pelliTh COBMELICHUE B IOJIKHOCTH MJAIIEro
HayuHoro corpyanuka Ha 0,25 craBkd Tembl Ne 1-2022
«PazpaboTka MyUHbIX H3HEIUHA C YCKOPEHHBIM LMKJIOM
NIPOM3BOJICTBA Ha OCHOBE TOHKOAMCIIEPCHOH LETBHOCMOJIOTOM
MyKH, TI0Jly4eHHOH NyTeM riybokoi# repepaboTKH 3epHa» ¢
01.02.2022r. 1o 30.04.2022r. ¢ 3apaboTHO# MIaTON COrIacCHO
IITATHOMY pacnucaiuio /omnata 3a cuet cpencts HHUP/.
OcHopaHue; 3asienue Yiikacosoi 3.C., mtaTHOE pacnucaHHe
BHK.

WrnxeHepy 1o peMOHTY Hay4yHOrO 000pydOBaHHsl CEKTOpa No
peMOHTY TNpHGOpOB M 000PYA0BAHHAMHIKEHEPOM pa3peIlUTh
COBMEIIEHHE B JO/DKHOCTH HHxeHepa Ha 0,25 CTaBKM TeEMbI
Ne 1-2022 «Pa3paboTka MYYHBIX M3AEIHH C YCKOPEHHBIM
[MKJIOM [pPOM3BOJCTBA HAa  OCHOBE  TOHKOAHCMEPCHO#H
LEJBHOCMOJIOTOR ~ MyKH, [OJIy4€HHOH nyTem ri1yGoko#
nepepabotkn 3epHay ¢ 01.02.2022r. no 30.04.2022r. ¢
3apaboTHOM MUIATON COracHo IITATHOMY PAcHMCaHHUIO /OmjaTa

3a cuet cpeacts HUP/.
OcHopanue; 3agsnenue CarputranoBa M.E., mraTHOE

pacnucanue BHK.
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«YTBEPKIAIO»
Jlupextop

“O00 «RED PACK»
“ Canamaros P.J1.

AKT

]1])0"’!!3011C'I‘B€HHIxIX MCIBITAHUS MOMKH 1 peskn JBIHU COpTa ) (Hapozmoe
nassanne « Topneno») ¢ yuerom 6e30MacHOCTH: BIMSHUE TEMIEPATYPbl MOTKH Ha
yAajieHHe aToreHoB U Ka4yecTBo MpoayKIHHA

Jlas wccnenosanuit  ObUIM  NpeAcTaBieHbl  00pasibl  COpTAa  JBIHK
«Mupsauyaby, IS MCCIEJOBAHHS METOAMKH OOpaGOTKM TMpH  PasiHaHBIX
TEMIIEPATYPHBIX ~ PEKHUMaX IPEeUTOKEHHBIX PhD-nokropantom  Kadempst
«bBe3onacHOCTh M KayecTBO  NHIUEBBIX  NPOAYKTOB»  AJIMATHHCKOTO
TEXHOJOTHYECKOro yHiBepenTera YiikacoBoii 3.C. moj pyKOBOACTBOM HAy9HBIX
KOHCYJIBTAHTOB JI.T.H., akafiemuka W3sraesa A.V., accouuupoBaHHOro npopeccopa
Asumosoii C.T., u aupexropom OO0 «RED PACK» Canamartos P.JI., B pamkax
BBINIONHEHHS JCCEpTAIORHOM paboTel «HaydHoe o6ocHOBaHME M paspaboTka
METOJIOB  TMOBBINIEHMS THMIIEBOH 0e30macHOCTH JBIHHOW MPOAYKIHE» B
Pecny6nuke Y36ekucra, r.Tamkent

Ha OCHOBaHMM TpPOBEJICHHOrO aHAIM3a M HCCIEeJ0BaHWM, a TakKe UIL
NOBBINICHNs] KAauyecTBa M OE30MaCHOCTH MPOAYKIMH, ObUIO pEILIEHO BHEAPHUTH
HOBBIE TEXHOJOTUH MOMKH U Pe3KH JbIHH copTa «Mup3adyiib» Ha NPOM3BOACTBE.

MeTo/1bl ¥ TEXHOJIOTHH:

Moiika: VceleoBaHe pasIHIHBIX TeMIepaTypHEIX pekumos (20°C o
60°C) Ui ONpeleseHHs  ONTHMAIBHOTO — PEKMMa,  00eCHeYHBAIOLIETO
MaKCHMaJIbHOE y/1ajleHHe NIaTOTeHOB.

Peska: BHeJpeHHe COBPEMEHHBIX TEXHONOTMH PE3KH, MHHUMH3HPYIOLIHX
KOHTAKT C 3arps3HEHHOM I[OBEPXHOCTBIO M CIOCOOCTBYIOIIMX — COXPAHEHHMIO
BKYCOBBIX Ka4eCTB.

PesybTarThl HCTIBITAHME

Dbdexrusrocts Moiiku: TecTMpoanhe IOKasalo, HTO NPH TeMIepaType
+30°C jocTuraeTcsi HAWIydlIMH pesyibTaT 10 YHANCHHIO MHKpoGOB, dTO
HoATBEPIK/AAeTCs JaO0PATOPHBIMU AHATN3AMH,

Kauecrso npoykiumi: ITocie o6paGoTki MpU ONTHMANIBHON TeMIepatype
HabmoaeTcs yiyHiIeHHe OPraHoeNTHIECKHX CBOHCTB M CPOKOB XPaHSHUS.

Pexomeniannm 1no BHeAPEHUIO

VeraHoBieHbl ABTOMATH3MPOBAHHBIE CHCTEMBI MOIKH © BO3MOXHOCTBIO
PEryIMpoOBKH TEMIIEpaTyphl.

PaspaGotanpl  yqeOHble MATepHabl Ui COTPYAHHKOB N0 HOBBIM
TEXHOJIOIMAM MOMKH U PE3KH,

[TpoBO/JEHBE! NIPOBEPKH U TECTHPOBAHMS HA HAJIMYHE NATOrCHOB B TOTOBO#

TIPOJLY KLMH.
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PEKOMEHJIALINA
BHepeHne COBPEMEHHBIX TEXHONOTMH MOMKH M peskd JsiHH  copTa
«Topnesioy C YHETOM TEMIEPaTypHbIX PEKHMOB MO3BONSIOUMX  NOBBICHTE

YpOBEHb Ge30MacHOCTH MPOJIYKIMH M €€ KauecTBo.

Tupexmop:
000 «RED PACK»
PecnybauKa Yibexucman
Tawrxenm
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JWpekrop
OO «Canxkap»
Kapumbaesa I".K.

AKT
Jlerycranms Kekco H3 JAbIHHOIO MOPOLIKA HA (IPE/TPUATAN
TOO «Cankap»

Ha aerycraunio Gbiin npeacrasienbi 06pasiibl KEKCOB ¢ HCTIONB3OBAHHEM
JZIIHHOTO 110potIKa, paspabotannbix PhD-okTopanTom Kadeapbi «besornacHocts u
KQUeCTBO MULICBLIX PO/ KTOB) AJIMATHHCKOIO TEXHOIOMHHECKOTO yHHBEPCHTETA
Viikacosoii 3.C. noA pyKOBOACTBOM HayuHBIX KOHCYILTAHTOB JLT.H., akajeMuka
Usraesa AU, ACCOIMMUPOBAHHOrO  1podeccopa  A3MMOBOM Ci B pamKkax
BBIIONHEHHUS  HAYYHO-HCCe10BaTebeKOH  paboThl «Hayunoe oGocHosanme #
paspaboTka METO/I0B NOBBILICHNS TTHIILEBOH 0E30MACHOCTH JILIHHOW TIPOYKIMMY,
BbINOJHEHHOM B AJIMATHHCKOM TEXHOIOTHUECKOM YHUBEPCHTETE.

BoipaGorana onbiTHas napTs kekea ¢ 100aBJICHHEM JIbIHHOTO MOPOIIKA.

Tabanua 1 — Peuentypa npuroToBienms Kekca ¢ JI00aBjIeHHEM JIbIHHOIO NOPOLKa

HaumeHoBaHKe Chipbsi Pacxoz cbipbsi Ha | T roToBO#M
NPOLYKLHH, K

Myka niieHHYHas BbICWIKA copT 294,0

JIbiHHBIA MOPOLIOK 147

Cosib noBapeHHas nuuesas 8 24 e,

Caxap necok 3 | 120 |

Ilopouiok 13 JibiHu | 112 |

Iurhesas BoAA, KT 45

Mapraput 100

Sliiua Kypubie 130 250

PesyLTaThl CTyCTALMM NIPEACTABICHb! B Tabanue 2. Oprauonentuieckas
olenka npose/eHa 1o 5-Tn OaIbHOM cucreme.

KOHTPOsb — KeKe N0JyHeHHbIH 13 MYKH NUIEHHYHOR

OGpaseit Ne | — keke ¢ 10GaBICHHEM JIHHOTO NOPOLLIKA H3 KOXKYpb! ¢ 3%
OGpazett Ne 2 — Keke ¢ 100aBICHHEM JABIHHOTO NIOPOLLIKA W3 MAKOTH ¢ 5%

OGpaseit Ne 3 ~ keke ¢ J00ABICHHEM JbIHHOTO TIOPOLIKA H3 CeMsltib ¢ 5%
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TaGnnua 2 — Pesynbrathi opranonentuieckoi onenin 00pa3’ios Kekcos

[ Mecacayembie ] ()ucpnnnp:1n»|(n:|g||lwcccxux.c;i()dcrn;aa}ln i 7'1
obpasibl Buewmmmii | Konenere 3anax | Bkyc | Cpeannit
BHL : WIS ‘ Hasin
[ Kontpoas [ 5.0 5,0 [ 49 ‘ 49 | 49
! { | !
Opasen Nel | 5.0 5.0 50 | 50 5.0
. d | — - L )
Obpasen No2 5,0 5,0 | 4,9 ‘» 5,0 | 49
[ OBpasen Ne3 a9 | 49 ‘ 4,305 ‘ 4,7 | 48

SAKJIIOYEHME: no pesyibtataMm Jerycrauuys yCTaHOBIEHO, 4TO BCe
O0pasibl COOTBETCTBYIOT MO OPraHONENTHUECKHM 0KA3aTENAM TpeBoBaHuAM
HOPMATHBHO-TEXHUYECKOI 0KYMEHTALMA HA JIaHHbIH BH/L NPOLY KKK,

KOMMWCCHSI PEKOMEHIYET:

BBsecTi nosyuennbie kekebl ¢ KOMILIEKCHBIM 100aBIeHHEM JABIHHOIO NOPOLLIKa
¢ 5% Ans pasiumpenus accopTumenTa npoykunm npenpustus TOO «Catkapy.

‘MTRCB AN

i Asuvosa C.T. - 5

< Typap A.A.

(94 Carumbaesa /1.
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E' AO «AIMATHHCKUH TEXHOAOTHUECKHIT yHusepeurTer»
fr\ \Z Hayuno-neeaeaosare/ibekas naéopaTopMu N0 OLEHKE KayecTBa 1 OE30M1aCHOCTH

NPOIOBONLCTBEHHBIX MPOAYKTOB

ALMATY
TECHNOLOGICAL 050061, r.Anmarsl, np. PaitbivGeka 348/5, Ten. 8(727)2774743.
UNIVERSITY AL :

e-mail: food_safety@mail.ru

MPOTOKOJ MCIILITAHUI Ne 832 01 «26» censidps 2024 1.
Haumenosanue npoykin: Abins copra «Tapneao» Nel (o6padoria 20°C Tenioii Bo0i)
Perucrpainontblit Homep: 832
Jlara noctynienns obpasua: 18.09.2024 r.

OcHoBanye Uisl enbitanuii (akt otdopa v np.):

Sassurens: Yiikacosa 3.C.

W3rorosutesns (crpana, hupma, npeanpustie):

Bt nenbiraniii: Kowrpoanubiii

Jlara W3roToBaCHMS:

Cpok roanocTy:

Jlata nauana n okonuanus nenwirainii: 18.09.2024 r.-26.09.2024 r.

O6o3navenne HJL na npoyKimnio:
VCA0BHSA NPOBEACHUS HCTILITAHNA: TEMIEpaTypa — 21°C, BrakHocth — 64%.

Hnumuonauucﬁ}i}a‘x;’r‘euen:“ Hopfﬂnoiﬂll dakTHuCCKHe 'ﬁﬂ HA METO/bI
CAAMIHILE M3MEepeHis PesyabTATBI uenbITanuii
O] i D B % 4134
Duznko-xumuecKne
noKa3aATeIN:
~HUTPATbI, MI/KT 47.0 FOCT 34570-2019
~HHTPHTbL, MI/KT 34.87

Jlnpexrop Hi HaGuesa XK.C.
Henonnny Toneyxanosa H.C.
Camanyn AU,

% »Iﬁf"ﬁ

2y ki
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AO «AIMATHHCKII TEXHOI0I HIECKIi ynuBepenTen
w HayuHo-HeeAeA0BATEALEKaS 1aGOPATOPHA 110 OLEHKE KauecTna 1 GE30NACHOCTH
ALMATY POSOBOTLCTBEHNBIX NPOLYKTOR
TECHNOLOGICAL 050061, r.Anmarsi. np. PalibimGexa 348/5. ten. 8(727)2774743.
ol e-mail: food_safety@ma

NPOTOKO MCHBITAHNIT Ne 833 01 «26» cenintipn 2024 1.
Hanvenoranie npoay ki isis copra « Tapueior Ne2 (obpaGorka 30°C remioh sojioi)

Pernctpaunonnbiii nomep: 833

Jlara noctynaenns o6pasua: 18.09.2024 v,

Ocrosanie A% wenuirannii (akt ot6opa u np.):

Sassurens: Viikacosa 3.C.

MaroTosnTeas (CTpana. pupma. npeanpuse):

B wenwirannii: Konvpoasnwii

Jlava wsroToRaeHns:

Cpok roaHocTn:

Jlata Hasana n OKOHHAHHA nenbiTannii: 18.09.2024 r.-26.09.2024 r.

O6osmavenne HL na npoaykumo:
VCaoBNs NpOBEACHUA HCNbITaNNs: Temnepatypa — 21°C. sraknocts — 64%.

Hauwenosanne nokasareaeii,  Hopwa no HJL DakTHUeCKHE H/L na weroane
CAMHUUBI HIMEPEHNUS PEIYABTATHE uenbTanni
1 2 3 I3
DuRO-xHMI
mokazatean:
~HUTPATBI. MI/KT 25.0 TOCT 34570-2019
-HHTPHTBI. MI/KT 18.55
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w AO «CAAMATHHCKHIT TEXHOAOTHICCKHIT YHHBEPCHTET)
HayuHO-HCCACI0BATE/LCKAS 1AGOPATOPHS 110 OLICHKE KauecTsa H Ge3onacHocTn
ALMATY TIPOAOBONBCTBEHHBIX MIPOAYKTOR
thl:‘h’(:&l#flul 050061, r.Anmatst, np. PalisimGeka 348/5, ten. 8(727)2774743.
e-mail: food_safetymail.ru

NPOTOKO NCTIBITAHNI Ne 834 01 «26» ceninbpn 2024 1.
Hanvenoranne npoaykiui: Juims copra «Tapneaor Ned (06paborka 30°C renioi sooi)
Peructpamonuniit novep: 834
Jlava noctynaenns oGpasua; 18.09. 2024 1,

OcroBatie A8 nenbiranuii (akr oréopa i ip.):
Sassitenn: Yitkacona 3.C.

M3roTosiTeas (CTpana, Gupma. npeanpusTie):
B nensrannii: Kowrpoasubiii

Jlara u3roroBacHun:

CpOK roaHocT!:
Jlata navana u OKOHuaHHs uenbitanuii: 18, 09 2024 1.-26.09.2024 1.

‘O6osnavenne HJL na npoaykunio:
VCA0BUS NIPOBEACHNS HCTIBITAHNS: Temnepa'rypa 21°C. prakHocTh — 64%.

Hanvenosanue nokasareaeii, | Hopwa no HJL DakTHuecKne H/L na weroass
CAMHHUIBI H3MEpPenus il pesyabTaThl HenBITARMI
1 4 3 4
DUIMKO-XHMHYUECKHE r
TNOKAATE/HN:
~HUTPATDL. MI/KT 25,0 rOCT 345702019
-HUTPUTBI. MI/KT ; 18.43

Toneyxanosa H.C.
Camanyn AN

I 10 OHEHRE KUCC T
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A t; AO «CAIMATHICKHIT TEXH0101 nueckmii yumsepenier»
Hayuno-neeaepoarensexas 1aGopatopis 1o onieike kadectsa u Ge3onacHocTy
ALMATY HPOAOBOABCTBEHHBIX 1PO/IYKTOB

uﬁnfc:&';%'c‘l 050061, r.Anmare, np. PaiiuimGexa 348/5, ren. 8(727)2774743,
e-mail: food_safety wmail.ru

TPOTOKOM NCTIBITAHNIL N 835 01«26 cenratips 2024 1
Hanvenosanne npoaykunn: isms copra « Tapneon Nod (ofpabora 40°C renoi nojoi)
Perucipaunonnii nomep: 835
Jlara noctynaenns oGpasua: 18.09.2024 r.

Ocnosanne ans nenvitannit (akt o16opa n np.):

Sassnreas: Viikacona 3.C,

Hsrorosnreas (crpana. pupwa. npeanpustne):

Bivnensirannii: Konwrpoasusiii

Jlara wsrorosaenns:

Cpok roanocTn:

Jlata navana w okonuanns nenniranmii: 18.09.2024 1.-26.09.2024 1.

OGosnavenne HJl na NPOJYKIHIO:
Veaosus nposeseHus HenbiTanus: Temnepatypa — 21°C. BrakHocTh — 64%.

118 R S S S,

Haumenosanue nokasareneii, Hopma o HJ1 DakrTHuecKHe H/I na weroant
CANHMUUBT H3MEpeHust ? Pe3yaALTATHI uenbITanmit
1 2 3 4

DUINKO-XHMHIUECKHE
nokazaren:
~HHTPATBI. MI/KI : 240 I'OCT 34570-2019 |
~HUTPHTBIL MI/KT 4 17.81

7/ Habuesa K.C.
> Toneyxanosa H.C.
A Camanyn AW,

HEHLTBIIL

HHay 0= HeA AOIIIEALEROR HGOPIIOPII 10 OIENKE KIee 1
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AO «AAMATHHCKIIE TEXHOA0THUECKHI YHHBEPCHTET)

[‘\“ \/ Hayuno-nceneaopatreabekas 1nabopaTophs M0 OLIEHKE KayecTsa W BGe30nacHoCcTH
NPOAOBOABCTBEHHBIX IPOIYKTOB

050061, r.AaMarhi, 1ip. PaiisimGeka 348/5. ten. 8(727)2774743.

ALMATY
TECHNOLOGICAL

NIVES (i :

oo b e-mail: food_safety @mail.ru

NPOTOKOA MCIIBLITAHMIL Ne 836 01 «26» cenntpn 2024 1.
Hanmenosanne npoaykii: Auims copra «Tapneion Ne5 (ofpaboria 60°C renioi Bo1oi)

Pernctpaunonnsiii nomep: 836

Jlata noctynaekns oopasia: 18.09.2024 1.

OcroBanne A8 HenbITannii (akt 0téopa u np.):

Sassutean: Yiikacosa 3.C.

WsrotosrTens (cTpana. Gupma. npeanpustie):

B nensrannit: Konrpoasustii

Jlata n3roToBACHNS:

CpoK roaHoCTH:

Jlata Hauana n OKOHuanHs ucnbitanuii: 18.09.2024 r.-26.09.2024 r.

Obosnavenme HJL Ha npoayKumio:
VeaoBiHs POBEACHNA HCMbITatua: Temneparypa — 21°C, BAaKHOCTb — 64%.

Haumenosanne nokasareieii, Hopma no HJL DakTHUYECKHE H/1 na metoasi
CAMHMLBI H3MEPEHHs A pe3yabTaThl HCBITAHNI
1 23 3 4 |
DUIHKO-XHMHYECKNE
nokazarean: i
~HUTPAThl. MI/KI 4 23.0 FOCT 34570-2019
~HUTPHTBI. MI/KT [t £t 17.07

HABOPATOPII 110 OUSHKE KI4CCTH
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(PReVRL

Fruta Vegetable Research nsttute )

050060, AnMaThi k., Tarapui nau-., 238/5
ven. §(727)396-05-33: 396-05-11
e-mail: info@favrikz

i AL CE e yuneri No & - P4 S~
wex. N IO [fO. 09, ZoHyf

«KA3AK HKEMIC-KOKOHIC
WAPYAUIBUIBIFBI  FBUIBIMK  3EPTTEY
HHCTUTYThi» KIIC

TOO «KABAXCKHH HAYYHO-
HCCHENOBATEJILCKHIA HHCTUTYT
11/10/{00BOIUEBOACTBA»

050060, r.Anmatst, np.larapuna, 238/5
ten. 8(727)396-05-33; 396-05-11
e-mail: info@favrikz

JlaGopaTopus arpoxXHMHH H KauecTsa 1710100BOMHOH MPOTYKUAH
Tpotokon ucnbitanus NelO
oT «23» uioas 2021 1.

3akasunk: Jloktopant ATY Viikacosa 3aiipa
3asiBKa ot 16.07.2021

HaumeHoBanue o6pasua: AblHsl.

Jlata nonyyenus obpasua: «16» mions 2021r.
JlaTa BBIMONHEHHS 3aKa3a: «22» uions 2021r.r.
BH HCTIBITAHUH: KOHTPOJBHBIE HCTIBITAHMS

HJI Ha METON MCTIbITAaHMH: FOCT24556-89, FOCT8756.13-87

C uenbio M3ydeHus GHOXHMHHUECKHX NOKasaTesIell SKCTPaKkTa AbIHK COpTa «Topnena» HaMu
M3y4eHbl TaKHE N0Ka3aTe/IM KaK BUTAMHH «C» (ackop6HHOBas KHC/IOTa), OOWIMH caxap, FIoKo3a,

caxapo3a, KapOTHH H MEKTHH.

Ta6nuua 1- BUOXMMHUYECKHE TIOKA3aTeM IKCTPaKTa Abliu copta «Topnena

uccneaoBaHuA
A.W. EpMaKoB W ap.r.u.
1972 ctp.174.

nektuHa, %

Ye | Moxasatenn HA Ha MeTon Ne 0Gpazust
o HCbITaHHH s Je [7 [8 [v 2 |3 |4
1 Maccosas a01s Meroasl  Groxumusec-koro | 0,45 | 041 | 044 [ 0421089 | 0.84 | 0.86 | 0.84

pacTeHni»

2 Maccosas 1014

Butamuna «C», Mr/% T'OCT 24556-89

8,42 | 846 | 8,50 | 8,49 | 8,42 [ 843 | 838 | 8.40

3 Maccosas n0n4

KapOTHHE, MI" 'OCT 8756.22-80

0,18 022|024 | 020|025 [02a023 [ 021

4| Obuwh caxap, % TOCT 8756.13-87

24,0 | 250 [ 242 [ 24,6 | 245 [24.8 [ 244 | 245

5 | Tuokosa, dpykrosa, % | FOCT 8756.13-87

128 130 [ 3a[132]125] 128 132 [ 132

TOCT 8756.13-87

N2 20 [ [nafroefefn2jns

6__| Caxaposa, %

PesybTaThi KOIMHECTREHHOMO ONpeienenus butamuta «C» (ackopbGHHOBA KHCIOTA),
06iIero caxapa, IIOK03bl, CAXapo3bl, KAPOTHHA H NIEKTHHA NPEACTAR/ICHbL B Tabuaue 1.

l'lpemmu're;l b IpaBaeHns

Hcenoanurean:
Abicaxkynosa X.P. 3a.1a6. o
Hayunble COTpYAHHKH:

Kypacosa JLA. /7%7\&‘//

E
-
I

S S ESEES e
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AO «AamaTHieKHIt TeXHO0T HIECKHH yHHREPCHTET)
Hayuno-ueenenoparenekas 1aGopatopus o olienke Kauecrsa u 6e3onacHoCTH

TY 1POAORONLCTBEHHBIX IPOAYKTOB
TECHNOLOGICAL 050061, r.Anmatsi, tip-1 PaltbivGexa 348/5, ten. 8(727)2774743,
UNIVERSITY e-mail: food_safety@mail.ru

NPOTOKON UCTIBITAHNA N 829701 «17» cemtabpn 2021 r.
Hanmenopanue NpoayKunu: Ikerpaxt uimu Mt
Perncrpannonnbiit Homep: 8297
Jlata noctynnenus oGpasua: 10.08.2021 r.
OcroBaRWE /IR HCTIbiTaMi (akT ot6opa H np.):3assKa
Sassarens: Yitkacosa 3.
MsrotoBuTens (cTpana, GupMa, npeanpHaTHe):
Bra wenbitannii: Konrpoasnuiit

Jlata M3rOTOBNCHHUSA:
Cpok rofmocT!:
Jlata navana u okoHuaHHs uenbitanuit: 10.08.2021 r. - 17.09.2021 r.
O6o3navenne HJl Ha npoaykumio:
VcnoBus NpOBENCHHS HCMBITAHKSA: TEMIIEPATypa — 22°C, naxHocTs — 62%.
HaumeHoBaHHe nokasareJeH, Hopma DakTHYECKHE HJI na mevons:
©IHHHILBI H3MEPEHHS no HA Ppe3y IbTaThi HemBITaRA |
1 < 2 3 4 J
DU3HKO-XHMHYECKHE NOKA3ATETH: |
- COZEpXaHHE NEKTHHOBBIX BELIECTE,% 0,21£0,02 roCT 32223-2013 |
BuTamuHbI:
-A, Mr/100 T 0,022+0,002 TOCT P 54635-2011
-E, Mr/100 © 0,006£0,0001 TOCT EN 12822-2014
- BoftopacTBopuMBIe, Mr/100 Tpunoxenue Nel M-04-41-2005 |
MusepaabHbie 21eMenTbl, Mr/100 r
~maanil 5,8£0,29 FOCTP51429.99 |
- Kene3o 0,210,002 I'OCT 30178-96
ToxcHuHbIE 2TEMEHTbI, MI/KT:
- kanMui He o6HapyxeHo I'OCT 30178-96
- cBuHewL He o6HapyxeHo TOCT 30178-96
-MBIIBAK He o6Hapyxeno TOCT 30178-96
Muxpobuosioruyeckue nokasaTenn:
-KMA®AsM, KOE/ r 210 FOCT 10444.15-94
- Inecesn, KOE/r 2 TOCT 10444.12:2013
- Hpoxokn, KOE/r He obhapyweno | TOCT 10444122013 |

Jlupextop HUK " i\ HaGrera X.C.
Henonnureny; g

paiGexona I".E:
ukGaesa M.A.

ok

TIpoTOKOR WCNMTENHA PECTPOGTPRNAETCH TONLKO 1A OBpSEIL, NORBGPITIYTLIN NCIIBITRNWAM.

UACTHANAS WM IOAEA. NEPEIIGHATIA NPOTOKO/IA HGIWTANHA Ge3 PIIPEICHIS Hay HO-HGCIGAOBATCALCKOR ANGOPATOPHH 1O OUEHKE KAGCTA
1 6E3ONIACHOCTH 1pOAOBOALCTBEHHbIX MPOYKTON AAIIDEILEIR
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Mpuaoxenne 1 k nporokosy Ne 829707 «17» centabps 2021 r.

Nara:05.08.2021 11:07:25

Oneparop:polzovatel

®aiin 90T :C:\Lumex\Elforun\mdAK_3AMKA1_2108051107 mdf

®ain meTopa:C:\Lumex\Elforun\Nporpammel\Brtamunsl ¢ AasneHnem_YKanap_291112.mtk
Temnepartypa aHann3a:30.0 °C

[AnwHa BonHeI: 200

NpoGa: Ne1

3ran 1. Bpems 899 cex, Hanp. 25 kB, [lasn. 0 mGap, fnuHa 8onHbI 200 HM.

3ran 2. Bpema 300 cek, Hanp. 25 kB, [laen. 50 M6ap, [inuHa 80nHs 200 HM

Merop pacuera:AGCONIoTHaR rpayMpoBka.

aMyHXNOpUA)

MUH

Konew Konu.,Mr/100r
4.978 127.7 1.12+0.224
6.043 72.35 0.06+0.025

0.03:0.006
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BpepenTen

AO «Aamatunekuii Texnoaornaecknii )
auecTsa H GezonacHocTy

Hayuno-uccieoatenbekas 1a6opaTopus o oflenKe Ki
TPOJI0BOJTLCTBEHHBIX MPOIYKTOB
050061, r.Anvarter, yi. Tamkentckas 348/5, Ten. 8(727)2774743,
e-mail: food_safety@mail.ru.

NMPOTOKOJI HCTIBITAHHIT Ne 6844 o1 «19» cenrnifips 2019 1
Hanwenosanne npoaykimi: Jumst «lyrniaay
Peructpaumonnbii nomep: 6844
Jlata noctynzenns 06pasna:09.09.2019 r.
Ocnosanne Juis nenbrrannii (akt orGopa i np.): 3asnka
3assutens: Viikacosa 3.
Harotosuens (ctpana, upma, npeanpusriie):
Bt nenwrrannit: Kowrpoasubiit
Jlata w3rorosnenus:
Cpok roamocTH:
Jlata navana i okonuanus uensrranmii: 09.09.2019 r.- 19.09.2019 r.
OGosnauerne HJ1 na npoykuio:
Yenomus nposesienis nenbrranms: Temneparypa — 20 °C, praxuocts - 81 %.

Hanmenosanune nokazaredei, Hopma no | ®akriticckne HJL ua meTo/in!
CUTHIILT H3Mepenist HL pe3yaLTaTHI nenprranmii
1 2 3 4

DU3HKO-XHMHUCCKIE HOKAIATE NN
= Maccosas 1015 Geaxa, % . B 0,41£0,01 TOCT 1084691
= MAccoBas A0/ Kkupa, %o 0,25£0,01 rocT 8756.21-89
- Maccosas 1014 o6uiero yraesoaa, % 7,02£0,02 [MepmanranaToMeTpHyeckuii
B TOM uMCre: meToa
- MAccoBas 1014 caxapossl, % 4,1520,01 rocCT 31669-2012
- Maccosas 1014 GpyKTobl, % 1,42+0,01 TOCT 31669-2012
-MaccoBas 210711 rOKO3bl, % 1,38£0,01 IFOCT 31669-2012
- Maccosas 1014 Braru, % 89,33£0.09 roCT 28561-90
-pH 8,13x0,01 I'OCT 26188-2016
- THTpYeMas KHCIOTHOCTb, % 1,4£0,1 FOCT IS0 7502013
- BuTamun A, Mr/100 He o6napyskeno TOCT P 54635-2011
- suramin C, Mr/100r 0,023+0,008 M-04-41-2005
- Maccosas 1014 pocdar - nona, mr/100r 22,90+0,01 I'OCT 26657-97
- MACCOBAs 1019 HUTPAT - HOHA, MI/KT 366+2 rocCT 29270-95
-Tokcnunbie 3nemMenTI, MI/KT, He Gonee:
-CBHHEL 0,0388+0,0014 rOCT 30178-96
-KaAMMi 0,00190,0001 IOCT 30178-96
~MBILIBAK 0,0087+0,0008 T'OCT 30178-96
Mectuumas, mr/kr, ne Gonee:
- XU (a-, B-, y-n3omepst) He oGnapykeno CTPK2011-2010
- renTaxaop He oGuapyxeno CT PK2011-2010
=JUILT u ero metaGosnTst He oGuap CTPK2011-2010

Mporokos wenuranih pacrpoctpaseres Toanga oGt g
HacTiaS WM noaMas  nepencwarsa  npoToxoa’ Mot G parpeuey

e Hayuno-nceacaonareucxol aaboparopuar no ouei
KIYCCTR I GEIMICHOCTH IPOAOBOTLCTRCHNLX MPOTYKTOD —STpCuiity .
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AO CAAMATHICKIIT TEXHOI0TIMECK i YHIBepenTen
Hayuno-Hee/e10BaTebeKas 1aGopaTopits 110 OlenKe KauecTsa i Ge30nacnocti
TIPOJIOBOJILCTBEHHBIX POYKTOB
050061, r.Anmarst, yn. Tamkentckas 348/5, Ten. 8(727)2774743,

e-mail: food_safety@m

NPOTOKOJ HCTILITAHUIT N2 6872 o1 «21» oxraps 2019 1.
Hamvenosarnme npojykii: Auimst «My3san
Peructpamonnbii Homep: 6872
Jlata noctynienns 06pasia:23.09.2019 r.
Ocnosanye s nenwrmanmii (axr orGopa i np.): 3asska
Sassurens: Viikacona 3., Cnagnnosa b.A.
Warotosurens (cTpana, Gupma, npeanpustie):
Bt wensrrannit: Konrpoasusrii
Jlata warotosnienus:
Cpox romocTh:
Jlata nauana u okonuanua uenbrranmii: 23.09.2019 r.- 21.10.2019 r.
OGosnauenne HJ1 na npoayxiumo:
VeII0BiA NPOBECHIA HENBITaRI: Temmneparypa - 20 "C, prakiocts — 81 %.

Haunmenosanue nokasareaeii, Hopma no | dakrinueckne HJL na meroant
CIIBL H3MCperis HL pesyabTaTht wenbrTanmii
1 2 3 4
DISHKO-XHMIECKIE NOKATATENN:
- Maccosas aons Genka, % 1,35£0,01 I'OCT 10846-91
= MaccoBas 1015 Akupa, % He oGnapykeno roCT 8756.21-89
- Maccosas 101 oGuiero yraesona, % 4,04£0,01 Mepmanranatomerpuycckiii
meron
- MaccoBas 1018 Baary, % 91,68+0,02 IOCT 28561-90
- sirami A, mr/100 ¢ He oGnapyxeno TOCT P 54635-2011
- surasun C, mr/100r Mpuaoxenne 1 M-04-41-2005
- maccosas g0as docdat - noma, mr/100r 16,82+0.01 FOCT 26657-97
- MACCOBAA 1015 HHTPAT - HOHA, MI/KT He obuapyskeHo rocCT 29270-95
~Tokcmunbie 2nemenTb, MI/Kr, He Gonee:
-cBUHEL 0,0074+0,0001 roCT 30178-96
~KaaMuit He oBuapykeno rocCT 30178-96
~MbILBAK 0,0395+0,0005 rocCT 30178-96
MukpooHoaornteckue noKasaTen:
- Jlposoxn, KOE/T, ne Gonee 4 \v/ TFOCT 10444.12-88
- [aecenn, KOE/r, ne Gonee 1 TOCT 10444.12-88

Camanym Al Irl
Toneyxatosa H.C.
Lykeweea C.E.
IKaiinipGaesa M.B.

TIpOTOKOA WCTMTANNA PACTIPOCTPANACTCA TOTLKO WA OGPIEIL, MOAREPIIYTIIN HCAMTAIIAM.
Haciuas W NOMNAX  ICREIICYATKA IPOTOKORD  HCTIMTANNR (€1 paspeienitn. Hayuio-Heeacaosateancxoll 2aGopatopiit 1o oueike
KavecTRa i Ge30MaCHOCTH
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0N AO «AavaTueknit TexHO0rIHeCK il ynpepenTen
"\, Hayuno-neene0BaTelbekas 7abopaTops N0 OlIEHKE KaecTsa i GezonacHocTH
\ 11PO0BOILCTBEHHBIX TPOIYKTOR
050061, r.Anmarsi, y1. TamkenTckas 348/5, Ten. §(727)2774743,
e-mail: food_safety@mail.ru.

7 food_saletyi@mar’.t.

=

MPOTOKOJ HMCTILITAHHIT Ne 6845 o1 «19» cenrsbpn 2019 1.
Hanvenosanme mpoayKiui: Jlbimst «amiickas»
PerucTpanoniblii HOMep: 6845
Jlata nocTynieHus 06pazna:09.09.2019 r.
OcroBanme Ui Henbraniii (aKkT ot6opa i mp.): 3asBKA
Jaseurens: Viikacosa 3.
Marotosirens (ctpana, hupma, npeaAnpHATHE):
B nensrranuii: Kowrpoannutit
Jlata W3roTOB/CHMA:
CpoK ro/HocTH:
Jlata Hauana u OKOHAHHA enprranii: 09.09.2019 r.- 19.09.2019 1.
O6o3nauenne HJL na npoyKiumio:
VC10BHS NPOBEICHHS HCTIBITAHMA: Temneparypa — 20 °C, prakiocts — 81 %.

Hanmenopanue nokasareeil, Hopma no DakTHUCCKHE HJL na meTo/int
C/UIIIBE I3MEperist HL pesyaLTaThl wenprranmii
1 2 3 4
DIHKO-XIMUHIECKIE NOKAATEN:
- maccosas g0s Genxa, % 0,56x0,01 TOCT 10846-91
- MaccoBas 108 knpa, % 0,2840,01 rOCT 8756.21-89
- MaccoBas 1044 OGLILErO YTAEBO, % 4,6740,01 ﬂepmnl|rmm10m.'rpullccxllﬁ
B TOM uHeAe: MeTolt
- MaccoBas 1018 caxaposst, %o 2,95+0,01 TOCT 31669-2012
- maccoas a0ns GpyKTossL, % 1,23£0,01 rOCT 31669-2012
MACCOBAA 0NA FIOKO3b, % 0,49£0,01 rOCT 31669-2012
- Maccosas 1014 Baark, % 91,37£0,13 TOCT 28561-90
-pH 8,20, TOCT 26188-2016
- THTpyeMas KHCAOTHOCTD, T 1,220,1 roCT ISO 750-2013
- pymamin A, Mr/100 ¢ He oBGHapyKeHO TOCT P 54635-2011
- pyramun C, mr/100r 0,022+0,008 M-04-41-2005
- maccosas aons docdar - wota, mr/100r 20,610,01 TOCT 2665797
- MaccoBas 10718 HUTPAT - HOHA, MI/KT He obHapyxeHo rocCT 29270-95
_TokcHuHbie 39eMeHTHI, Mr/KT, He Gonee:
-cBUHEL 0,0114+0,0003 rOCT 30178-96
-KaaMuit 0,00090,00004 roCT 30178-96
~MbILIBAK 0,0053+0,0008 TOCT 30178-96
IMecTnusst, Mr/kr, He Gonee:
- TXLU (o, B-, y-130Mepst) He oGHapyxeHo CTPK2011-2010
- renTaxiop He oBHapykeHo CT PK 2011-2010
-JUIT 1t ero meTadonuTbl He oGHapyxeno CT PK 2011-2010
Jlupe Kosibacs A.K.
W 7 NapuGaesa [T,

/" Xacenosa A.B.
amanyn AH.
Toneyxanosa H.C.

Iporoxa WenTAMA PICTPOCTPIKAETER TOTKO - ,jﬁ Ui HCAMTAHIAN

Ghcnmas WU OTNGA DEPENCUTE NPOTOROA EH ooy papetnciun Hay io-HEEACORATELCKON AIGOPATOPHI 10 OUEHKE
auccTna § GIOMACHOCTH NPOA0BCILCTECHHMX MPOIYKTOR  JaMPeticia
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Tpnaoxenne 1 k npotokosy Ne 8298 ot «17» cenrnbpn 2021 r.

Data:05.08.2021 11:35:18
:polzovatel
®ain 30TC:\Lumex\Elforun\mdf\AK_3ANKA2_2108051135.mdf
®aiin meropa:C:\Lumex\Elforun\lporpammu\BuTaMukbl ¢ Aasnennem_Kawap_201112.mtk
Temneparypa anannsa:30.0 °C
[Anwxa Bonkbi:200
NpoGa: Ne2
3ran 1. Bpemn 899 cex, Hanp. 25 kB, flaen. 0 MGap, [inuHa BonHe! 200 HM.
3ran 2. Bpemn 300 cex, Hanp. 25 kB, flasn. 50 MGap, finuHa BONHe! 200 HM.
Merop pacueta:AGCONIOTHaA rpaaynpoBka.

[N]Bpewn | Kownorenr | Boicora | Havano | Koweu | Mnowags T Koy mr/100r |
1] 6962 | B2 (pubopnaems; | 0489 | 6780 | 7.095
(2 7080 | 86 (nwpnaokows) | 0436 | 7.826 | 8353 | 77.00 1 0.042:0.008 |
(3] 16.083 | B5 (niotnosas kucrioTa) | 16.187

0.914 0.050.009
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m AO «Anmatuieknit TexHoNorHecKkHit yHusepcHTe

Hayuno-ueenenoparenbekas 1a6opatopus 1o oeHke kayectsa # 6¢30MacHOCTH
ALMATY MPOAOBONLCTREHHBIX NPOAYKTOB
TECHNOLOGICAL 050061, v.Anmatwi, np-t PaltbimGexa 348/5, en. 8(727)2774743,
UNIVERSITY e-mail: food_safety@mail.ru

MPOTOKOJ NCTILITAHUNA N 829801 «17» cemrnbpn 2021 1.

Hanmenoanue npoaykuuu: Ixerpaxt Avinn N2
Perucrpaunonnniii nomep: 8298
Jlara noctynaenns oGpasua: 10.08.2021 r.
OcnoBanue Ans ucnbitanmit (akt ot6opa u np.):3ansxa
Sansnrens: Yitkacosa 3.
MsrotoBurens (crpana, pupma, npeanpusatHe):
Bun wcnwiranui: Konrpoasusiit

Jlata H3roToBNeHUS:
Cpok rofHoCTH:
Jlara Hauana u OKOHuaHHs HenbiTanuit: 10,08.2021 r. - 17.09.2021 r.
OGo3nauenue HJI Ha npoaykuuio:
VCrioBHS POBENIEHHs HCTbITAHKA: TemnepaTypa — 22°C, BIaXHOCTS — 62%.
HaumenoBanHe nokasaresei, Hopma no | ®akrnueckne H/l na meTomss
€AMHHLBI H3MEPEHHA HJA Pe3yAbTaTH HCMBITANNH |
1 Tt 3 4
DH3HKO-XHMHYECKHE 10KA3ATENH:
- CofiepXKaHHE NEKTHHOBBIX 0,19+0,03 TOCT 32223-2013
BEMECTB, % |
BuTamuHbI: |
-A, mMr/100 0,01240,002 TOCT P 54635-2011
-E, Mr/100 1 He obnapyxetio | TOCT EN 12822-2014
- BoftopacTBoprmbie, Mr/100 r Tpunoxenue Nel M-04-41-2005
MunepanbHbie 3ieMenTbl, Mr/100 r
- Kanui 6,6740,13 T'OCT P 51429.99
- Kesneso 0,290,006 'OCT 30178-96
TokcHYHBIE )IEMEHTBI, MI/KT!
- kanmuft He o6Hapyxeno TOCT 30178-96
- cuHel He o6HapyxeHo r'OCT 30178-96
MBULBAK He o6napyxeno FOCT 30178-96
Mukpobuosornyeckne NoKasaTe/In:
-KMA®ABM, KOE/ r s%10° TOCT 10444.15-94
- Ilnecenn, KOE/r 1 OCT 10444.12-2013
- poxoxn, KOE/r He o6napyxeno | [OCT 10444.12-2013 |

/&% N pasGekona I.E:

Sk
,*'_;r! Yenkbaesa M. A,

Vi g e
TIpOTOKOR WCAWTANKA PAGIPOCTPAHAGTER TONLKO WA OBpICL, IOAMGPIAYILIA HONMTRNHAN.
UBcTHUNAR WIM 1IONNEX NEPCTIEHATNA NPOTOKONM HIITINHA G€3 PEIPENICHHA HayHO-HCCAEAOBUTERBCKOR AAGOPATOPHH 110 OLEHKE KINECTBA
# 6E30NACHOCTH NPOADBONLCTHCHIIHIX NIPOAYKTOR JANPEULEHS.
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Tpuaokenne 1 k npoToKoay Ne 8299 ot «17» centabpn 2021 r.

[laTa:05.08.2021 12:03:13

Oneparop:polzovatel
®aitn IPI":C: umex\Elforun\mdf\AK_3ANKA3_2108051203.mdf
ain merona:C:\Lumex\Elforun\iporpamMmbI\BUTaMUHLI C nasrienvem_Xawap_291112.mtk

Temneparypa axanusa:30.0 °C

[Dnwxa BONHBI: 200

Mpoba: Ne3

3ran 1. Bpems 899 cex, Hanp. 25 «B, Aaen. 0 MGap, Anuta sonHel 200 HM.
[AnuHa 80nHLI 200 HM.

3ran 2. Bpemn 300 cex, Hanp. 26 kB, Alaen. 50 m6ap,
Merop pacveTa:AGCONKTHAA rpaaynpoBka.

[N] Bpewn | Kownowenr | Bbicora | Havano [ Koney | Mnowany
[1] 7.008 | B2 (pubocpnaswn) | 0.380 [ 6785 | 7167 | 3509 | 00320012 ]
2] | 0278 | 12195 12512 | 3043 | 0.05:001 ]
[3] [ 15.402 ] [ 3492 |

7.003 &
12.227 |B3 (naHToTeHoBas kucnota)l 0.
15.732_| BS (HuKoTuHOBas kucnota) | 0.425 16.017 0.02+0.004
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Y AO «Anmatnucknit TexHo0rHIecknlt yHHBepCHTET»
Hayuno-ucenenosarensckas n1aGopatopus ro otenke kauectsa # 6€30NacHoOCTH
ALMATY TIPO/IOBOILCTREHHBIX TIPOJLYKTOR
TECHNOLOGICAL 050061, r.Anmati, np-1 PakbimGeka 348/5, ten. 8(727)2774743,

UNIVERSITY e-mail: food_safety@mail.ru

MPOTOKOJ UCTILITAHUH M 829901 «17» cerrabpn 2021 r.
Hanmenosanue nponyxunn: Ixerpat Asinn N3
Pernctpauvonnbiit Homep: 8299
Jlara nocrynaeuns o6pasua: 10,08.2021 r.
OcroBanne Ans ucnbitakuit (akt orGopa H 11p.):3anska
3assutenb: Yiikacosa 3.
Msrorosurens (cTpana, GupMa, NpeAnpHsTHE):
Bra wcnbitanuit: Konrponbubiit
JlaTa M3roToBneHUs:
Cpok rogHoCTH:
Jara nauana u okoHuanus ucnbitanuit: 10,08.2021 r. - 17.09.2021 r.
OGosnavenne HJ na npoaykuuio:
VenoBus MPOBEACHHA HCTILITAHUA: TEMNEPATYpa — 22°C, BraxHocTs — 62%.

HanmenoBanue nokasareneii, Hopma no | ®akTHueckHe H/l na merom:
€NHHANDI H3MePeHHs! HI Pe3ybTaThI HENBITARNIH
1 2 3 4
DH3INKO-XHMHYECKHE I0KA3ATCIH:
- coliepXaHHe MEKTHHOBBIX 0,1210,03 T'OCT 32223-2013
BemecTs, %
Butamuubl:
-A,mr/100 0,034£0,003 TOCT P 54635-2011
-E, mr/100 r 0,0310,0015 TOCTEN 128222014
- BoopacTBopuMsIe, Mr/100 r Tpunoxenne Nel M-04-41-2005
MusepaabHble d1eMeHTbI, M1/100 r ‘
- Kani 6,23+0,56 T'OCT P 51429.99
- XKeneso 0,420,012 r'OCT 30178-96
Toxcuu4HbI€ 1eMEHTBI, MI/KT:
- KaaMui He oGHapyxero 'OCT 30178-96
- CBHHEI[ He oGHapyxeto TOCT 30178-96
-MBILIBAK He obnapyxeno TOCT 30178-96
MuxpoGuosoruyeckne NoKasaTen:
KMADAM, KOE/r 40 TOCT 10444.15-94
- Iaecenn, KOE/r 2 TOCT 10444.12-2013
- lposxoxu, KOE/r He o6Hapyxeno | TOCT 10444.12-2013

Jlupexrop HUK ns/g > nena X.C.
Wcnonuurenn: yH A.H.
os A.E.
kosa .E:
- Gacra M.A
TpoToxon ucruTaikA PACIPOCTPANACTCH TOALKO 1 obpAIeLL, ||(m||cl||| ryrts AN

HACTHAHA WAM NOIINER NEPCIICHATKE IPOTOKO HCNbITBHKA Gcs PIPEIICIIN |Hay IIO-HCCACAOUATELC KON RAGOPETOPHH 110 OLCHKE KEYCETBA
H GE30NACHOCTH 1POAOBONLCTBENHLIX IIPOAYKTO SMiIpeLEND
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Ipuaoxenue 1 k nporokoay Ne 8300 or «17» cenrabps 2021 1.

Nata:05.08.2021 12:31:09

Oneparop:polzovatel .
®ain I0T:C:\Lumex\Elforun\mdfAK_3ANKA4_2108051231 mdf

®aiin metopa:C:\Lumex\Elforun\Nporpammei\BuTamuHbi ¢ nasnennem_dKanap_291112.mtk
Temneparypa aHanusa 30.0 °C

[Anuna sonHb:200

Npo6a:Ned

3ran 1. Bpems 899 cex, Hanp. 25 kB, fasn. 0 mGap, AnuHa BONHbLI 200 Hm

3ran 2. Bpemsn 300 cek, Hanp. 26 B, flasn. 50 m6ap, AAnu+a BoNHb! 200 Hm.

Metoa pacuyera:AGCONOTHas rpagyuposka

8
H
8|

[N Bpewn | Kownonenr | Buicora | Havano | Koneu | Mnowags | Konwr/100r |
(7] 6573 | 57 (owoomnasw) | 0451 | 6768_| 7303 | 5302 | 00420017

gmm 0.000320.0001
4] ;
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ALMATY
TECHNOLOGICAL
UNIVERSITY

Haumerosanue npoxykuun: Jkerpakt Auinn Ned

PernctpausnoHHbi# Homep: 8360

e-mail: food_safety@mail.ru
MPOTOKOJI HCTILITAHHH Ne 8300 ot «17» centabps 2021 r.

Jlara noctynnenus obpasua: 10.08.2021 r.
OcHoBanue s HenbiTakui (akT orGopa u np.):3asBka

3assutens:Yikacosa 3.

Hsrotosurens (CTpaHa, upMma, NpeanpHaTHE):

Bua ucnbitannii: KoHTpoasnbii
Jlata H3roToBJICHHSA:
Cpok roaHoCTH:

JlaTa Hauana U okoHuaHus ucnbitanui: 10.08.2021 r. — 17.09.2021 r.

O6o3nauenne HJl Ha npoaykumio:

YcnoBHs NPOBEACHUA HCMILITAHKS: TEMNEpaTypa — 22°C, snaxuocTs — 62%.

AO «AIMATHHCKHIE TEXHOJIOTHYECKHH YHHBEPCHTET
Hayu4Ho-uccnenoBateibekas 1aGopaTopHs M0 OUSHKE KauecTsa M Ge30nacHoCTH
11POIOBO/ILCTBEHHBIX NPOJYKTOB
050061, r.Anmatsl, np- PaiibiMGeka 348/5, Ten. 8(727)2774743,

Jlupexrop HUU 1B~ ¢

Hcnonuutenu:

[poTOXOA MCNLITANKA PACNPOCTPANACTEN TOALKO 1l OGPAIEWL (OABCPIIIY
YACTHMMAR WM NIOAHAA NEPENCHTTKE NPOTUKONA HCTMTUHHA 03 Paspeiicin

 6EI0NaCHOCTH NPOAORONLCTBEHHAIX NIPOAYKTOR 3aNpetlicHa.

=

HaumenoBanue nokasaresei, Hopma no | ®akTu4eckue H/ na metonnt
€QHHHUbI H3IMEPEHHS HA Pe3yabTaThl HCNBITAHHHA
1 . 2|, 3 4

DUIHKO-XHMH'IECKHE NOKAIATE/IH:
- COfIepXKaHHE MEKTHHOBBIX 0,130,02 Ir'OCT 32223-2013
Beuects,%
Buramunbi:
-A,mr/100 r 0,042+0,004 TOCT P 54635-2011
-E,Mr/100 1 0,04£0,0009 TOCT EN 12822-2014
- BofopacTBOpHMbIe, M/100 1 Tpunoxenue Nel M-04-41-2005
MunepaibHbie d1emeHThl, Mr/100 ¢
- Kanuh 5,4240,24 F'OCT P 51429.99
- Kesneso 0,37£0,011 Tr'OCT 30178-96
ToKcHYHBIE 21eMEeHTbI, MI/KT:
- KaaMui He o6napyxeHo I'OCT 30178-96
- CBHHEL He o6HapyxeHo roCT 30178-96
-MBIUILAK He o6HapyxeHo FOCT 30178-96
Muxkpo6uoaoruteckne NOKa3aTeIn:
~KMADAM; KOH/r 3#10° TOCT 10444.15-94
- Inecenn, KOE/r 2 FOCT 10444.12-2013
- Apoxoku, KOE/r He o6Hapyxeno TOCT 10444.12-2013

Ili}u(w«uc\;nmunncrun.'xul! 16OPATOPHN 110 OUCHKE KBYECT bz
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Mpuaoxenue 1 k nporokosy Ne 8301 o1 «17» centabps 2021 r.

[ara:05.08.2021 12:59:04

Onepartop:polzovatel

®aiin 30T :C:\Lumex\Elforun\mdf\AK_3ANKAS_2108051259.mdf

®ain metopa:C:\Lumex\Elforun\Nporpammel\Butamuns ¢ fasnexnem_Kawap_291112.mtk
Tewmneparypa ananu3a:30.0 °C

Anwnna BonHb1: 200

Npo6a:NeS

Qran 1. Bpemn 899 cex, Hanp. 25 kB, [lasn. 0 mGap, fAnuna sontsl 200 HM.

3ran 2. Bpemn 300 cek, Hanp. 25 kB, flasn. 50 mMGap, [inu+a BonHel 200 HM

MeToa pacuera:AGconioTHan rpaayvposka.

mAU

C (acxopémoeaﬂ KMCNoTa),

B3 (nanToTEHOBaR KWCNOTa)

[N]Bpems | Komnowenr T Boicora | Havano | Koweu | Mnowans | Kowu.mr/00r |
nlmmm
[2] 7.455 | B6 (nupunaokenH [ 0510 | 7.342 |'7.497 | 2366 | 0.013+0.002 |
[3] 8100 [C (ackopburosas kucnota)[ 0.195 | 8015 | 8295 | 1549 | 0.07:0.023 |
[4 | 9.152_|B3 (naHToteHosas kucnota)| _0.346 9.093 | 9183
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ALMATY
TECHNOLOGICAL
UNIVERSITY

e-mail: food_safety@mail.ru

AO «AamaTuncknit TexHoNOrHYecKHH yHHBEPCHTET
HayuHo-Hcenenosaresbekas 1a6opatopus 1o ouerke kauectsa U GesonachocT
11PO/IOBONILCTBEHHBIX MIPOIYKTOB
050061, 1. Anmartsl, tip-t PatibimGeka 348/5, ten. 8(727)2774743,

MPOTOKOJ UCTTBITAHUMN Ne 8301 o1 «17» cenrnbps 2021 r.
Hamumenopanue npoaykumu: Ixerpart Avinn Ne§

Perncrpannonnbiit Homep: 8301
Jlata nocrynnenns o6pasua: 10,08.2021 r.

OcHoBanue AnA uenbiTannit (akt orGopa 1 np.):3asnka

3assutens: Yitkacona 3.

M3rotoBuTenb (CTpana, pUpma, npeaAnpusTHe):

Bua wenbrranuit: Konrponsubiit
JlaTa H3roTOBNCHUA:
Cpox ronHocTH:

Jlata Hauana M OKOHUAHHA McnbiTaui: 10.08.2021 r. - 17.09.2021 r.

0O60o3nauenue HJ1 wa npoaykuuto:

YcnoBus NpoBeNCHHA HCNBITAHMSA: TEMINEpaTypa — 22°C, snaxuocts — 62%.

- Inecenn, KOE/r
- Apoxoku, KOE/r

A2 il
T1pOTOKOR MEMTRNHA PACIPOCTPANACTCH TOLKO Wi OBPWIGLY IOANSPIIYThA
s

ik R
x

HACTHANRS WM NOTHAA ICPENEUTKS IPOTOKON WEIMTANN
W O3ONACHOCTH 1IDO/OBOAbETACHHLX 1POAYKTUN HIlIDENLEI

o

Haumenosanue nokasaveneii, Hopma no | ®akTuyeckne H/I na mevomss
€/IHHHIbI H3MEPEHHSA HJA Pe3yAbTATHI HenBITanmii
1 i - 2 3 4
DHIUKO-XHMHYECKHE IOKA3ATEH:
- COZIePXAHHE NEKTHHOBBIX 0,170,03 TrOCT 32223-2013
BewmecTs,%
Buramunbi:
-A, mr/100 r 0,009+0,002 T'OCT P 54635-2011
-E, mr/100 r 0,08+0,0013 TOCT EN 12822-2014
- BozopacTBopuMIe, Mr/100 1 Tpunoxenne Nel M-04-41-2005
MunepanbHbie 21emMenThbi, Mr/100 r
- K 6,81£0,31 FOCT P 51429.99
- Kene3o 0,13£0,004 'OCT 30178-96
ToxcHYHBIE YIEMEHTbI, MI/KT:
- Kaamuh He o6Hapyxeno roCT 30178-96
- CBHHELL He o6Hapyxeno rOCT 30178-96
-MBIIBAK He obuapyxexo FOCT 30178-96
Mukpo6Ho/IorHyecKkHe NOKAIATE/H:
-KMA®AsM, KOE/ r 810’ T'OCT 10444.15-94

1

_He oGuapyxeno

i iy

o

TOCT 10444.12-2013

['OCT 10444.12-2013

WhgAICCACA0BRTELCKON ABOPATOPHH NO OLIENKE KAYCCTBA
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Mpuaoxenne 1 k nporokony Ne 8302 or «17» centabpn 2021 r.

Nara:05.08.2021 13:31:18

Oneparop:polzovatel
®aitn 30T C:\Lumex\Elforun\mdNAK_3ANKAB_2108051331.mdf

daitn meTopa:C:\Lumex\Elforun\Npor pamme\ButamuHsl ¢ Aasnexvem_dKawap_291112.mtk

Tewmneparypa ananu3a:30.0 °C

Anwxa BonKbI: 200

NpoGa:Ne6

3ran 1. Bpemn 899 cex, Hanp. 25 kB, flasn. 0 MGap, [invHa 80A1Hb! 200 HM.
3ran 2. Bpems 300 cex, Hanp. 25 kB, flasn. 50 mM6ap, finnHa BoNH.! 200 HM.

Mertop pacueta:AGCONIOTHaR rpafynpoBka.

2 (puBodnasuH)

[ Kowmnowent | Beicora | Havano [ Koweu | Mnowaas [ Koww..mr/100r
0200 | 6652 | 7.008 0.025:0.010

[N]
(1] 6872 |
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i AO «AamaTuickuit Texnonorniecknii ynupepenter
Hayuno-ucenenoparensckan naGopatopus 1o olieHke kayecTna 1 Ge3onacHocTH

NPOJIOBONILCTBEHHBIX MPOJYKTOB

T!cml'zl.omul 050061, r.Anmatet, np-1 PaitimGeka 348/5, ten. 8(727)2774743,
URIVERIRTY e-mail: food_safety@mail.ru

MPOTOKOJ MCIBITAHUMA N 8302 ot «17» cewrnbpn 2021 r.
Hanmenosanue npoaykimu: Ixerpart [isin M6
Peructpanmonnsit nomep: 8302
Jata noctynnenns o6pasiia: 10.08.2021 r.
OcroBanue AR HenbiTanui (akt otGopa H n1p.):3asnpKa
3assurens: Yiikacosa 3.
Hsrotoutens (cTpana, hupMma, npeanpHaTHe):
Bua ucnbitanuit: Kontpoabusiit
JlaTa M3roTOBNEHUA:
CpOK rofIHOCTH:
Jlata Hauana u okoHuanus uenbitanmit: 10.08.2021 r. - 17.09.2021 r.
O6o3nauenne HJl na npoykumuio:
VenoBus npoBesienis HembiTanKs: Teneparypa — 22°C, BraxHOCTh — 62%.

HaumenoBanue nokazareneil, Hopma no | ®akTHueckHe H/I na merons:
€AHHHULI H3MEepeHHs HI PesyabLTaThi HCNBITANWH
1 2 3 4

DHINKO-XHMHYECKHE 10KA3ATE/H:
- COlCPIKAHHE MEKTHHOBBIX 0,31+0,05 I'OCT 32223-2013
Bewects,%
BuramuHbl:
-A, Mr/100 r 0,011£0,004 T'OCT P 54635-2011
-E, mr/100 r 0,05£0,001 T'OCT EN 12822-2014
- BoiopacTBopumble, Mr/100 r TMpunoxenne Nel M-04-41-2005
Muuepaiabhsie d1emenTsbl, Mr/100 r
<K | 7020024 TOCT P 51429.99
- XKene3o 0,61£0,014 rOCT 30178-96
ToKCHYHbIE 2IEMEHTDI, MI/KT:
- KaAMHA He o6HapyxeHo FOCT 30178-96
- CBHHELL He oGHapyxeno FOCT 30178-96
-MBILILAK He o6uapyxeno FOCT 30178-96
Mukpo6HoI0rHYecKHe NOKAIATENH:
-KMAGARM, KOE/r 710° TOCT 10444.15-94
- Inecesn, KOE/r 2 TOCT 10444.12-2013
- Jipoxoku, KOE/r He oGuapyxeto [OCT 10444.12-2013

Jlupexrop HUK
Henonnuren

YpasGekosa I'.E:
/ -‘}”,ygnxﬁaena M.A.

N T,
T1poTokon MenuTaimh PACIIPOCTPANACTER TO/ILKO 11 0OpIGH, (OANGR VAW N AN
HACTHMNAR WAK TIONNAR TICPEIICHATID IOTOKOIA HCIIWTHINHA 61 PRIDOIIEHITA | layWIi0-HEGACABATEACKOR AABOPATOPHII 10 OLICHKE KANECTHA
H GE30MBCHOCTH HIPOAOBONLCTHEHIIAX IIPOAYKTV JAIIPCIIEHR
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TMpuaoxenne 1 k nporokoay Ne 8303 or «17» centabps 2021 r.

Pata:05.08.2021 13:69:12

Oneparop:polzovatel

®ain 30 :C:\Lumex\Elforun\mdAAK_3ANKA7_2108051359. mdf

®ain metopa:C:\Lumex\Elforun\NporpaMmel\BrtamuHsl ¢ aaenexviem_Marap_291112.mtk
Temneparypa ananu3a:30.0 °C

[AnwHa BonHbI:200

Npoba:Ne7?

3ran 1. Bpemn 899 cex, Hanp. 25 kB, Aasn. 0 M6ap, [Anwnna sonkel 200 HM.

3ran 2. Bpems 300 cek, Hanp. 25 kB, flaen. 50 M6ap, [inuHa BonHe! 200 HM.

Mertop pacueta:AGCONIOTHaR rpaaynpoBka.

B3 (naHTOTeHoBAR KiicnoTa)

MUH

[Bpemn | Kownowenr | Bwicora | Havano | Koneu | Mnowans | Konu. mri100r |
[6.780 | B2 (pubodnaeww) | 0431 | 6545 | 6972 | 3689 | 0027:0011 |
9472 19928 | 4202 | 01920064 |
[ 10.545 |B3 (narorenosas kmenora)] 0.120 | 10.303 | 10.767 | 17.63 [ 0.032:0.006 |
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AO «cAamatuneknit Texnonornaeckni ynnnepenrer»
Hayuno-neenejoparensekas 1a60patopua 1o olienke kadectsa  6e30nacHoCTH

v HPONOBOALCTBEHHBIX [IPOAYKTOB
TECHNOLOGICAL 050061, r.Anmatsi, np-r PaknivGeka 348/5, ten. 8(727)2774743,
UNIVERSITY e-mail: food_safety@mail.ru

NPOTOKOJ UCTILITAHWUHA N 8303 o «17» cenrnbpn 2021 1.
Haumenosanue npoaykuuu: Ikerpart [isinn M7
Perucrpanmonnbit Homep: 8303
Jlata nocrynnenus o6pasua: 10.08.2021 r.
OcHOBaRHE ANA HenbITakui (akT oTGopa K np.):3asnBKa
3assutenb: Yitkacosa 3.
MsroroBuTens (cTpana, upma, npeanpuaTue):
Bun ucnbiranui: Konrpoabubii
Jlata H3roToBNIEHHUS !
CpoK rofHoCTH:
Jlata Hayana u okoHuanus uenbitanuit: 10,08.2021 r. - 17.09.2021 r.
OGo3nauenne HJI Ha npoaykumio:
VCnoBHA NPOBECHUA KCTIBITAHKSA: TEMNEpaTypa — 22°C, BriaxHocTs — 62%.

Haumenosanue nokasaveJe, Hopma no | ®akTH4eckHe H/I ua mevoas: |
€AHHHUBI HIMEPEHUs HI Pe3ynbTaTh HeNBITAHRH |
(I 2 3. 4 |
DHINKO-XHMHUECKHE NIOKAZATEH:
- CoflepXaHHe NEKTHHOBBIX 0,18+0,02 rOCT 32223-2013 |
Bemects,% |
BuTamMuHbL:
-A, Mr/100 0,032+0,003 T'OCT P 54635-2011
-E, Mr/100 1 0,03+0,0006 TFOCT EN 12822-2014
- BonopacTBopuMbIe, Mr/100 © Tpunoxenne Nel M-04-41-2005
MunepasbHbie 31eMenTbi, Mr/100 r
- Kanui 5,18+0,48 I'OCT P 51429.99
- Kene3o 0,54+0,0019 I'OCT 30178-96 |
ToxcH4HbIE YIEMEHTBI, MI/KT:
- Kaamui He o6Hapyxeno rOCT 30178-96 |
- CBHHEIL He o6HapysxeHo rocCT 3017896 |
~MBILUBAK He o6HapyxeHo I'OCT 30178-96
Mukpobuosoruyeckne NoKasaTe/u:
-KMA®A:M, KOE/ r #10 TOCT 10444.15-94
- Inecen, KOE/r 3 TOCT 10444.12-2013
- Apoxoxu, KOE/r He o6Hapyxeno I'OCT 10444.12-2013

Jlupexrop HUU 1JB, Ha6uesa X.C.
Wenonnmrenn/s Cavazyn A1
{ X ‘- anon A.E.
Y ppsGekona I'.E:
/ Y dukGacea M.A.
' N o/
IPOTOKOR MenWTANHA PACNPOCTRANACTCA TONLKO WA 0BpaseiLubAbepl lyrui Meifurmmnm.

HACTHUNAS WIK IOAHAA NGPENEHETIA NPOTOKOIA HEITHINN 03 PITDEURINA | I1yNo-HCCAEAOBKTEALCKOR NAGOPATOPHH 110 OIIEHKE KIYCCTBA
1 6€IONACHOCTH NPOBOALCTBEHHMX TIPOAYKTUN HAIIPEIICHA.
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AQ CATMA IO TexHoT0rmecKkinl y HBepen
1ay io-HCE/IEAOBATE AL Kk AGOPATUPIA (10 DIICIKE KAIECTR i GEIOTAHOCTH
APOAOKLILC TREIITLIX NPOIYKTON

ALMATY
TECHNOLOGICAL 050061, 1 Anmatia, np-1 PalasGexa J4B/5, 1en. 8(727)2774743,
e-mail: food_safety@mail.ru

HPOTOKOX HCHBITAIII Ne 7983 07 «08» anpein 2021 1.
Hansenonanie npoayxim: Aanu Topuean ¢ conoi (045)
Perncrpauonail nosiep: 7983
Jlara nocrynicums oGpasua: 09.02.2021 1.
Ocutonanite _aaa wenumanil (axt o160pa 1 np.): Jaunka
Jaxwirrean: Yilkacona 3.C.
Marotomnreas (crpana, gupma, npeanpustie):
But neneraniit; Kowrpoasmmih
Jata wirotomnenns:
Cpox roanoctn:
Jlara wawana w oxowanms ucnwrraniii: 09.02.2021 1. - 19.02.2021 r.
OBosmanenne HJL na npoaykumo:
Va0 TpoBEACHIA HCnLTaNS: Tewmieparypa — 20 °C, naxiocTs - 77 %.

Hanvenosanne nowasareacil, | Hopwano | @axtuscckne
CAMMMULL WIMEPEnIs ni peryaLTaTH
I ] 2 3 )
[UrT——————
nokasTen:
-pll 8,81 rOCT 26188-2016
- naoTHoCTH, Fes’ 1,094
Burasann, wi/100 12
~A /100 0015 TOCT P 54635-2011
~E, /1001 0019 TOCT P 54949-2012
-BI 0,020:0,004 M -04-41-2005
-B2 He oGnapyeno M -04-41-2005
-B3 He obmapyxeno M -04-41-2005
-Bs 0,21£0,04 M -04-41-2005
-C 6,1242,08 M -04-41-2005
Muxpoluoormseckue
nokasaTeaN:
- liposcxu, KOE/r 4 TOCT 10444.12-88
- Maccenn, KOE/r He o6napyseno | FOCT 10444.12-88
L

Tupexop HUM 116 __§/1- _ HaGuesa XK.C.
Henommwrenn: __ Za-gZ —  Casanyn AM.
a2 mpr:non AE.

Ypatberosa IE.

Mporonas werummenl pacrpOCTPaWACTCH TU34E0 1 OCpaIEL DOPIIYTUR NETUTaIEY
Nacrinas ow oGS IRCICITER MOTORGIE HCIUTBON (€1 PECIICHNS WD HCEATETICRON ADSapaTCpN 1o opce
VGRS (e PR RATCTICHIAR OIYKTOR  CUEHS
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AQ CAIMATHRERII TENHOA0 IECKIT Y HMBEpERTETS
HayHHo-HCEACAONITEALCKAR A0ODITOPIA 110 OIENKE Ka'lec Tha it OeWmacoeTH
HPOAOBOILE T HENILIX 1POTYKTOR

ALATY

TECHNOLOGICAL b Pafiu el S, 72

b 050061, 1. Amnaru, up-1 PafiumGexa 48/5, rea (72712774743,
Y e-mail: food_safety@mail ru

2021w,

TPOTOKOJ HCTBLITANII N 7982 01
Hansenonanne npozyxiun: Awms Topueas ¢ cooi (0,30)
Perictpaumoninail nowep: 7982
Jlara noctynacius o6pasia; 09.02.2021 1
Ocuosanme s neunranih (axt 0160pa 1t 1p.): Jaunka
Jasnnrean: Viiwacona 3.C.

Hirotosireas (crpana, dupma, npeanphsmie):
B nenurannii: Kowrpo:mtmit

Jlara wsrotomenis:

Cpox roanocr

09.02.2021 1. - 19.02.2021 r.

1 OKOMNAIA HCLTAIN
HJLna npoaykauio:
Y1082 IpOBEACHIS HCTTAINA: TemTieparypa - 20 °C, wakiioch - 77 Y.

[ Hawvenonanue nowasareach, | Hopwano | Gaxrwnccsue | L ua werorss
[ i peryanratia nenmanuit
1 2 3 K
DunKo-xHMHIECK e
| moKazaren
|-pH .86 FOCT 26188-2016
| - naomHocTs, res’ 1,077
Burasmuss, wi/100 12
~Aowr/100 0017 TOCT P 546352011
-E, mur/100 ¢ 0,020 TOCT P 54949-2012
-BI 0,018£0,003 M -04-41-2005
-B2 He obapyseo
|-B3 He obuapyxeno
|-BS 0,19£0,03 M -04-41-2005
-C 9,18£3,12 M -04-41-2005
MuxpoGuoaoruseckie
nokmarean:
| - lponcan, KOE/r 17 TOCT 10444.12-88
| - Maccesn, KOE/r He oGnapyeno
Jupextop HHH TG HaGiiena K.C.

Henoanuren:

Tiporonss crutament pacrpOCTRRICTES TORAD s OAPEIL IABEPIIYTN WETMTIIAY
BT ey o T M ————
TR BT 0 AR TR TGS SIS
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AO CAIMATHHERII TEXH0A0 IECKIR yBEpeiTEDs
Hay'io-HCeACAONATETLEKAN AGOPATOPIA 110 OIEHKE KIICCTBA 1t GCIONAHOCTI
ALMATY NPOAOBOALC TBENHEIX (IPOLYKTOR
TECHNOLOGICAL P s 72
TRcinoLo 050061, r-Ansiarns, mp-1 PafisGera 3485, rea. 8(7127)2774743,

e-mail: food_safety@mail.oy

TPOTOKO MCTIBITAHIIL N 7981 01 «08» anpean 2021 1.
Hausenosanne npoayxiun: Awns Topneas ¢ conoit (0,15)
Peructpaimonnai noscp: 7981
Jlara nocry wienins oGpanta; 09.02.2021 r.
Ocuosanne 1s wenmaranil (axt ordopa i np.): 3
axmnrean: Vitkacona 3.C.
HaroTonneas (crpana, upwa, npeanpurmiic):
Biut nennranin: Kowrpoasunaii
Jara msrotosnenns:
Cpox roanoctu:
Jlara wavaa w okowaIg MenMTaN: 09.02.2021 1. - 19.02.2021 1.
Otosmasennne HL na npoaysino:
V0018 NPOREACHIA HENTaNIA: TeMmeparypa - 20 °C, mawwiocts, - 77 %.

Hausenosannc noxasarcacit, | Hopwano | Gawtwveckue | HLna werotn
[ — [0 peyaurara wenaraunii
1 2 3 4

DuiKo-xHMHECKIE
nokmaream:
-pH 8,69 I'OCT 26188-2016
- nomocTs, rlew’ L7
Burasmunt, wi/100 r:
<A, Mr/100 ¢ 0,019 T'OCT P 54635-2011
- E /100 0,028 TOCT P 54949-2012
-Bl 0,022+0,004 M -04-41-2005
-B2 He obapyxetio

|-B3 He onapyerio | M -04-41-2005
-B5 0,21£0,04 M -04-41-2005
-C 10,8143,68 M -04-41-2005
MukpoSuoaoruueckue
[v—
- Jlpoxn, KOE/r He obmapyeno | TOCT 10444.12-88
= Maccenn, KOEr 1 TOCT 10444.12-88

Jlupextop HHM 1T HaGnena XK.C.
Henommrenm: ayn AM.
1 Epxanos AE.

Yparbekova I'E.

s ot pmpecpmcrs s 1 e, s Wy
B T e e R e T ———
ey el s mtla sy Bogrodic
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AO cAaviarunexii rexuotomecK il yHBEpCHTED
HayH0-HCCA10BATEACKAR ABOPATOPIK 110 OIICHKE KANECTRA i GCIONACHOCTH
ALMATY POAOBOTLETBENHIIX IPOSYKTON

TECHNOLOGICAL 050061, r. Anmari, up-1 Pafuambexa 3485, 1en. 8(727)2774743,
Lo e-mail: food_safety@mail.ry

BITAHIH N2 7990 01 08» anpeas 2021 1.
w Topneaa (xonTpon)

HPOTOKOJ ¥
Haivenonanne npoykiunm: /i
Pernctpaumonni woviep: 7990
Jlara noctyacins oGpaia; 09.02.2021 r.

Octlonaniie 1 ucrrainel (axt 016opa i 1p.): 3aumkca

Jaamren: Viikacona 3.C.

Haroromirens (crpans, upwa, npeanpustite):

Bt wennmanni: Kowrpoannit

Jlara wirotonnenis

Cpox roaocti:

Jlara Wawara n oKowsAI ueTani: 09.02.2021 . - 19.02.2021 1.
OGosnauenie HIL na npoxyKiunio:
YEa0BIA NPOBECHI HCMMTAINS: TeMnEpaTyPa - 20 °C, maaxnocts — 77 %.

Hamsenonanne noxasareach, | Hopwano | ®akrwcexne T/ na et
CAMHNILL WMEpeHNE ni pesyanTars uenurranmi
1 2 3 4

DumKo-xuMIEcKIe
nokaarean:
-pH 541 TOCT 26188-2016
- nA0THOCT, Flea’ 1,195
Burrasint, wi/100 r2
= A.mr/100 1 0,023 TOCT P 54635-2011
~E.mr/100 ¢ 0,031 TOCT P 54949-2012
- Bl 0,031£0,006 M -04-41-2005
-B2 0,005+0,0021 M -04-41-2005
-B3 He oGnapyseno M -04-41-2005
-BS 0,1240,02 M -04-41-2005
-C 11,41£3,88 M -04-41-2005
Muspotuoaoncesie
nokaare

| - Jlpomcan, KOE/r He oBuapyxeno TOCT 10444,12-88
- aecenn, KOE/r 1 FOCT 10444.12-88

Junpextop HHH 116
Henonmsrean:

i T TP TS0 W O, DAY TU TN
s o (S REPETEVETES PPOTOR AT ) PETpCECRt |y - AORETEALCRCA TAGOPATOPHN 1) UCHRE KIVESTRA N
exmcuocTy rpEmICTIGHA AN WRCEE.
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AQ CArMarimckiil 1exno10rwecKkni yuBepeHTers
Hayio-#ee e 10a 111 Kax 960D TOPIA 10 OHEHKE KAMECTR i GCIONACHOCTH

Auaary NPOAOBOICTHCHILX NPOTYKTOR
W 050061, r Avmaria, np-r Pauaubexa 348/S, 1en 8(727)2774743,
c-mail: food_safcty@mail.y

TPOTOKOX HCTIBITATINI Ns 7986 o1 «0%» anpean 2021 1.
Hansenomanne apoyxiuum: Aus Topueaa ¢ sumonnoit kucsoroh (045)
Perucrpammonna noscp: 7986
Jara nocrynacius obpasua: 09.02.2021 1.

Ocomanne uin ucnurannii (axr o16opa n np.): Jauska

Jaxnirenn: Yiikacona 3.C.

Hiroromrean (crpana, dupsa, npeanpustie)
cunranmi: Kowrpoawmiii

Jara tariata w oxonanis wenwranui 09.02.2021 r. - 19.02.2021 1.
OGowauenne 11/1 na npoayxino
YEA0IA npovecHI HCnMTaNIA: TeMnepaTypa - 20 °C, BaaknocTs - 77 %.

Hansenonaune noxasarcrch, | Hopwano | Maxrumccxue o na werom
L wivepenns i peryaLTan wennrani
] 2 T 3 4
[T —
nokasaTeIm:
-pll 261 TOCT 26188-2016
- momHocTh, rew’ 1255

Brrasna, we/100 12

~ANr/100 T 0,009 TOCT P 54635-2011
~E /100 0.023 TOCT P 549492012
-8l 0,009:0,002 M -04-41-2005
-B2 He obuapyxeno | M -04-41-2005
B3 He obuapyxeno | M -0441.2005
-85 015027 M -04-41-2005
=€ 16292554 M -04-41-2005
MukpoGuoaoruneckue

nokamarean:

- flpocaa, KOE/r 1 TOCT 1044.12-88
- Maccenu, KOE/r He obnapyxeno | FOCT 10444.12-88

TIpoToRD W PACTOCTPANRETES Tt 1 G, Msmcprny Tl e
T 14 DO IEPENESATED PPOTORL 3 WrTenh e etz oy w4 AR <H0 ARpaTOTIN 0 Gl kpncns
[ SR et t——
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AQ CAAMREHHCKII TEXHO 10T ECK IR Y HHBEPENTETs
Hayiio-necaeaonateexan Aabopatopis 110 OlENKe Katectna i GewmacnosTi

ALMATY NPOADBOALCTRENNIAX 11POAYKTUR
TECHNOLOGICAL 050061, 1 Anmar, 1 alnambexn JAB/S, ren B(727)2774743,
UNIVERSITY

c-mail: food_safety@mail.ry

HPOTOKOX MCTILITAHIIL Ns 7985 o1 «08» aupean 2021 1.
Hansenonanme npoayxiune: Aums Topneta ¢ awsonnof kncaoroii (0,30)
Percrpatoniiall nosep: 7985
Jlara nocrymacuig odpana: 09.02.2021 5.

Ocnonanite U1a wenmvannit (ax arbopa i 1p.): Jauska

Jaamnreas: Vitkacona 3.C.

Haroromirrea (crpaa, dupsa, npeanphstie):

Bia nenrannit: Konrpoasmuit

Jlara wsrotonaciis

Cpok roanocru:

Jlara nasiana i oxonsania wenwramii: 09.02.2021 r. - 19.02.2021 1.

OBosmavenne HJL na npoayxino
V08U NPOBECHIA HCMMTAINA: TeNTicpaTypa — 20 °C, BaknocTh - 77 %.
Hanvenonanne noxasaveach, | Hopwano | Gakrmueckie HUna meroam
cammIILL HIMepe peryanTaTI nennrranuit
I 2 o 3 - 4

[T —

nokasavean:

- 292 rOCT 26188-2016
- moTHOCT, rlem’ 1,158

Brrrasmna, wr/100 1

< AMr/100 0012 TOCT P 54635-2011
~E,Mr/1001 0,024 TOCT P 54949-2012
-BI 0,012£0,002 M -04-41-2005
-B2 He oGHapyeiio M -04-41-2005
-B3 He oGHapyxeiio M -04-41-2005
-BS 0,14£0,025 M -04-41-2005
-C 1441449 M -04-41-2005
MukpoGuoaoruseckue

nokaTenn:

- Ipowcn, KOE/r 1 FOCT 10444.12-88
- Iaecenn, KOE/r He oSnapyxeno | TOCT 10444.12-88
Jtupextop HHH 115 Hatinesa X.C.

Henommren: o Cavayn A M.

T Epacnon AE.
YpasGekona I'E.

Tporosss HCmATaNA PacTOCTPAACTES 11880 4 GOPasEL, (020€P1HY T WM TBHHRN
acTiuias mam s DEpenETES RpOTORD A mETMITaN () PApEBEIA HaynO-HEEACAORRTENICRON TACOPATOPIN 1O KRS K3HECTRS M
Ui —
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AO CAAMATHHEKNI TERBO101 HHECKII Y INBEPENTET
Hayuno-HeeAeA0BaTE 1MCKAR 1a(0pATOPHE 10 GIIEHKE KaYeCTRa W (E30MAcHOCTH
ALMATY NPOAOBOTLCTBENHLIX NPOTYKTOR
oowmea 050061, r Aawarsa, ip-r Pafiusbexa 34875, 1ea 8(727)2774743,
e-mail: food_safety @mail.ry

HPOTOKO HCTIBITANIIL N 7984 o «08» anpean 2021 1.
Hamvenonanie npoaykiunn: Auins Topueaa ¢ amsonnolt kueaotof (0,15)
Peruerpannoninai nosep: 7984
Jlara noctymienna oGpasua: 09.02.2021 r.

Ocuonanie A cnaranit (axt orGopa u ip.): 3asmka

Jaswnrent: Viikacona 3.C.

Haroromrrean (crpana, dupua, npeanpiamic)
Bt nennmannl: Kowrpoasmiit

Jlara wsroronie
Cpok rommoc

JlaTa waniata i okonais ienLTanili: 09.02.2021 1. - 19.02.2021 1.
OGomasenne Hl wa npoxykiumo:

VEI0BIIH NPONCAEHHS HCTLTaNNA: TeMnieparypa - 20 °C, naakiocts ~ 77 %.

Hanvenosanne nokasareaeih, | Hopmano | ®akmiseckie HJLua meroant
AL Mepent Hi pesyanTars wennranmit
1 2 3 4

DIMKO-XHMIECKIE
nokasaTeaN:
-pH 3,67 T'OCT 26188-2016
- II0THOCTH, en’ 1,043
Burrasunna, mi/100 12
- A, mr/100 ¢ 0,014 TOCT P 54635-2011
-E nr/100 1 0,027 TOCT P 54949-2012
-B1 0,01120,002 M -04-41-2005
-B2 He obuapyxeno M -04-41-2005
B3 He oGapyxeiio M -04-41-2005
-BS 0,1320,02 M -04-41-2005
-C 12,5424,26 M -04-41-2005
MukpoGnotorumeckie
nokaatean;

- Jlpoucxn, KOE/r 1 FOCT 10444.12-88
« [aecenn, KOE/r He oGnapyxeno | TOCT 10444.12-88
Jlupextop HHH 115 Habuesa XK.C.

Henommmrenn: = Cavanyn A
Epanon AE.

YpasGexona I'E.

Bcsu g sl —

HACTIc 1410 AN DEPEPCYATER MTONE WA TaANA 61 Ppemci ey k-2 0RTE <X AMOATORIN 10 UEHAE RIVGKTES
[t S ———— e —
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A CAAMBIHNEKIN 1EX110.101 WHECKIN Y HUBEpENTETS
Hay o wee seaomare e xavecTaa n Geromachocn

o
W 050061, 1 Arsars, np-1 Paftusbexa MRS, ren 8727)277474),
cmail food_safcty @mail

HPOTOKOI HCTLITAHI Ns 7989 01 085 anpeas 2021 1.
Hanmenonainme npoayen Auns Topeas ¢ casapos (45)
Pernctpaumonisi nowep: 7989
Jlara nocryienns obpaia 09.02.2021 1.

Ocnonanmne wemaranuil (axt orGopa w up ). Jaunka

Janmrrenn: Yikacona 3.C.

Haroronmieas (crpana. dmpsa, npeanpusTie)

B nennman Kowrpoasmaii

Jlara wiroronenis

Cpox roamocru:

Jlara naana w oxonasws semaranii: 09.02.2021 r. - 19.02.2021 r.
OGamasenme HJL ia npoxyxinmo

V0B HPOBECHIA HENTANNE: TeMnepaTypa - 20 °C, waaanocTs — 77 %.

Hausenonanue nowasareach, | Hopwa no H/lna weroma
P r—— n nenurranmit
I 1 7 3 i =]
Dmko-xuMHCcKue
noKkalaren:
-pH 5,08 rOCT 26188-2016
- naomocts, e’ 1,094
Burrasmnia, wi/100 12
= A, mr/100 ¢ 0,018 TOCT P 54635-2011
~E,nr/100 ¢ 0,010 TOCT P 54949-2012
-BI 0,025+0,005 M -04-41-2005
-B2 He obnapyxenio M -04-41-2008
-B3 He ofnapyxeio M -04-41-2005
-BS 0,14£0,025 M -04-41-2005
-C 12,13+4,12 M -04-41-2005
Mukpobuoorueckue
nokazarean:
- Jipoucan, KOE/r He oBuapyeno | TOCT 10444.12-88
- aecenn, KOE/r 1

11p0Tows T pachpOsTPaKRCTE TSALRD 1 OEPEI IR CELATIAAN
e T S T P ——
Gewmcmcn

OROICTIINT IPODRTUR TS
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AUMATY
TECHNOLOGICAL
UNIVERSITY

Hay

0-Heeaeo

nhcxan wadopatopns
HPOAOBOTLCTRENNLEX 1POYKTOR

AO cA s umesnii 1exnoA0rwIEeKIi yHIBEpCHTETS
teiike KanecTha W BeronacnocT

e-mail. food_safety@mail. iy

050061, r Anmarss, np-1 PaliumGexa 348/S, 1en. 8(727)2774743,

MPOTOKO HCTILITAHII Ne 7988 o1 «08» anpeas 2021 1.
Hanwenonaine npoaykiun: /lums Topueta ¢ caxapou (30)

Pernetpanonniail nosicp: 7988

Jlara nocrynacing oGpaa: 09.02.2021 1.
Ociomaiiie Ui newmainnii (axt orGopa i np.): Jaunka

Fasmiren: Viikacona 3.C.

Haroromrea, (ctpaia, dupwa, npeanpisrie):

B nennrani: Kowrpos i
Jlana wroromsenns

Cpox roanocrn:

Jlata wavana w okonwanns wenuranudi: 09.02.2021 r. - 19.02.2021 r.

OGowmaenne HJ ia npoayxus
YCAOmIA nponcaCHIA HenTaIN

Temeparypa - 20 °C, naaanocts - 77

You

Hna weroan

Hanvenonaune noxmareac, | Hopwano | ®axmwieckie

T i peryabTaTL wenwranmi

1 2 3 [l
Diuko-vmeckue
nokmaTeAN:
-pH 529 TOCT 26188-2016
- wornocts, r/ew’ 1152
Burrasaunu, wi/100 12
~ANT100 T 0019 OCT P 54635-2011
E,Mr/100 0,008 TOCT P 54949-2012
-BI 0,02340,004 M -04-41-2005
-B2 He oGnapyaeno | M -04-41-2005
-B3 He obuapyseno | M -04-41-2005
-BS 0,20:0,04 M -04-41-2005
-C 12,05:4,09 M -04-41-2005
Mukpobuoorieckie
nokaTen:
- llpoackn, KOE/r 1 TOCT 10444.12-88
- Maccenm, KOE/r He ofuapyseno | TOCT 10444.12-88
= ~
Jnpextop HUM 16 _~ ~ HaGuena XK.C.
Wenommrrean: [ Castaayn A
1 Epacarion A.
Kx Ypagoerona I'E.

iporos HenTa PACTPOCTASIRETES To4£0 K3 OFpEXL POAACPEHY W NN
HScTias 3w (0TS RepereTES HpoToRT TR G PEYCiBCIns Hy M-I A0RATEACHON 1A0OPITOPIB 10 OUCHRE KINEETRS

onacocTs opaDsGTICTICHIE IPUYYTON  MIpCRCI.
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AO CAIMATHICRIT TEXHOA0IIMECKII Y IMREPCHTETH
Haysio-11ceaea0sareLekas 1a6OPATOPINK 110 OIIEHKE KAUECTES W GEIONACHOCTH
ABATY NIPOOBILCTHCHIILX NPOAYKTON

TECNOLOGICAL 050061, r Annaria, np-1 Paliutiexa 348/5, rea. 8(727)2774743,
Y, e-mail: food_safety@mail.ny

HPOTOKOJI HCTILITANIIL Ns 7987 ox «08» anpean 2021 1.
Hasenosane npoaykum: /s Topueaa ¢ caxapow (15)
Perncrpanoml uonep: 7987
Jlama nocrynaeiis oGpasita: 09.02.2021 .
Ociionaiie i enumaniil (axt 0r6opa it 1p.): Jasnxa
Sasmrean: Viikacona 3.C.
Haroromren. (erpana, upya, npeanpustiic):
B ncmaranit: Kowrpoan it
Jara wiroronnenna:
Cpox roumocT
Jlara wasana w OKONMANMS HCITIT
Oomascnne HJ na npoaykumo:
V10BN NPOBEACHIA HEMMTANHS: TeMNEPaTyPa ~ 20 °C, maaxnocts — 77 %.

aii: 09.02.2021 1. - 19.02.2021 1.

Hansenonanne nokaareacit, | Hopwano | Gaxrwcexue | Hna weroin
cxmmung wsepen i peryanTaTis wenranmit
i 2 3 bl

=
nokaaream:
-pH TOCT 26188-2016
- naomwocts, riem’

| Burrasmnsa, ar/100 12
- Ar/100 T 0017 TOCT P 546352011
~Ear/100 ¢ 0021 TOCT P 54949-2012
-Bl 0,021:0,004 M-04-41-2005
-B2 He odmapyseno | M-04-41-2005
-B3 He oGmapyxeno | M -04-41-2005
-85 022:004 M -04-41-2005
-c 10242348 M -04-41-2005
Muxpobuooricexue
nokmarean:

- Zlpoacan, KOE/r He oGmapyseno | TOCT 10444.12-88
- Maccenn, KOE/ 1 TOCT 10444.12-88
Tupextop HIH 115 HaGiesa X.C.

Henomumean; Z Cavanyn A M.
| Epxanon A E.
\ VpasGexona I

ipovonss st pecTpos THAETER 101681 s, MRy T WA,

T o 1 DEPETICYETED POTORIA AT (1 PPy w2 0RATEACKO Soparopen b UKHAE KASGCTR W
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LATVIA UNIVERSITY OF LIFE SCIENCES AND
TECHNOLOGIES

FACULTY OF FOOD TECHNOLOGY

CERTIFICATE

of completion
No. 2021/3

This is to certify that

PhD student

ZAIRA UIKASOVA

has completed an on-line research internship at the Faculty
of Food Technology from March 10 to March 20, 2021
under the guidance and supervision of professor
Ruta Galoburda

L7

42— Martins Sabovics
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April 6, 2021
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CERTIFICATE

of conference participant
1st International Scientific and Practical Internet Conference

E IMPACT OF COVID-19 PANDEMIC ON DEVELOPMENT OF MODERN WO
THREATS AND OPPORTUNITIES»

participant
Uikassova Zaira

NFLUENCE OF THE DEGREE OF PURIFICATION AND EXTRACTION OF PECTIN SUBSTANCE
FROM THE POMACE OF MELON CROPS OF DOMESTIC VARIETIES

catoretonica ON THE QUALITY OF THE OBTAINED PECT%,;//

Dnipro (Ukraine) - 2021
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CEPTUDPUKAT

BbigaH
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Infinity publishing

International Conference

«SCIENTIFIC RESEARCH OF THE SCO COUNTRIES:
SYNERGY AND INTEGRATION»

CERTIFICATE

&Zliéa.mom g,ai 1a

Microbiological indicators of melon quality

Location: Haidian, Bejiing, PRC

Date: % January 27, 2021

Co-chairman, Ph.D., Associate Professor: ”

Khismatullin D.R.
Infinity publishing
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EXPO 2017
Future Energy
o avnii

OF PARTICIPATION

THIS CERTIFICALETS PRESENTED TO

FOR ATTENDING.THE FIFTH INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL
CONFERENCE «SCIENEGE.AND EDUCATION IN THE MODERN WORLD:
CHALLENGES-OE THE-24TH.CENTURY»

CHAIRMAN OF PUBLIC FUND «MOSTY SOGLASIYA» ) KH.B. MASLOV

CHAIRMAN OF THE ASSOCIATION OF ‘ A
LEGAL ENTITIES «NATIONAL MOVEMENT «BOBEK» x E.M. ABIYEV

KAZAKHSTAN, NUR-SULTAN; 12 DECEMBER 2019
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AMaKTbIK MeHepkMeHT Akaaemmsich!
PeroransHas Axagemms MeHempkvenTta
Regional Academy of Management

Certificate. Ogpmuguriam.

This certificate confirms that Hacrosimiuit cepTi(HKaT yAOCTOBEPSIET, 9TO
Zaira S. Uikassova 3atipa CaraeBHa Yitkacoea
took part in the V International TIpUHSIAQ y4acTue B V MeXAyHapOAHO!
Scientific-Practical Conference Hay4YHO-IIPAKTHYECKOU KOH(pEepeHIur
"Quality Management: «MeHeARMEHT KadecTBa:
Search and Solutions” TIOWCK ¥ PEINeHUs»
on November 27-29, 2019, 27-29 Hos6ps 2019 1.

in San Francisco (CA, USA)

Chairman of the Conference Organizing Committee,
President of the Regional Academy of Management

Registration number: 00989 Peructp

Date of issue: November 29, 2019 :\ ; ; ~ : Aarta Buaaum: 29 HosGpst 2019 .
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EURASIAN CENTER OF INNOVATIVE
DEVELOPMENT DARA

This is given to

ZAIRA UIKASSOVA

for active participation in scientific conference

ACTUAL QUESTIONS AND INNOVATIONS IN SCIENCE

which was held on the 12th of May 2019 in

CRAIOVA, ROMANIA
o

9

ZH. BEXEITOVA
Executive Director
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