
Входные данные в параллельном режиме подаются на два модуля, в каждом из 
которых первым начинает работать главный узел (Master Node), который распределяет 
нагрузку между рабочими узлами (Slave), на которых происходит двухшаговая реализация 
метода MapReduce, на выходе получается полезная информация, которая затем 
проверяется условиями и тогда результатом будет либо решение системы о нормальности 
данных, или классифицирована угроза или неизвестная активность.
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¥ЯЛЫ ЖЕЛІНІН АНОМАЛИЯСЫН АНЫКТАУ ЭДІСТЕРІ
Б.Ж. Молдабеков, К.У. Зенкович

¥ялы курылгылардыц всуі пайдаланушыныц акпаратын коргаудан бастап, уялы байланыс 
операторларын олардыц кызметтерін жалган пайдаланудан коргауга дейін: SIM карталарын 
клондау, зиянкестерд'щ жеке серверлері аркылы сырткы трафйкті багыттау жене т.б. 
кауіпсіздіктіц квптеген аспектілерін камтиды. Біртіндеп жене свзсіз дамып келе жаткан уялы 
байланыс желілеріне койылатын негізгі талаптар: вткізу кабілеті жогары; капитал 
шыгындарыныц аздыгы; твмен шыгындар. Бул аспектілер аз акшага байланыс кызметтеріне 
жогары жылдамдыкты кол жетімділіктіц кажеттілігімен тYCіндіріледі. Сондыктан радиога кол 
жеткізу технологиялары мен уялы желілер Yнемі дамып келеді жене радио ресурстарын тйімді 
пайдалануга кол жеткізуге тырысады.Осы шешімдердіц бірі -  ауыткуларды аныктау. Бул макалада 
уялы байланыс операторларыныц желілеріндегі Big Data акпараттык кауіпсіздігі меселелері 
талкыланады. ¥ялы желілерде аномалияны аныктаудыц ерекшеліктері.

ТYйін свздер: Аномалды аныктау, акпараттык кауіпсіздік, Big Data, уялы байланыс, 
аныктау колдары.

CELL NETWORK ANOMALY DETECTION METHODS
B. Moldabekov, K. Zenkovich

The growth of mobile devices covers many aspects of security, from protecting user information to 
protecting mobile providers from fraudulent use of their services: cloning SIM cards, routing foreign traffic 
through intruders' own servers, etc. The main requirements for the gradually and inevitably growing mobile 
cellular networks are: high bandwidth; low capital costs; low operating costs. These aspects are dictated by 
the requirements of high-speed access to communication services for little money. Therefore, radio access 
technologies and cellular networks are constantly evolving and are trying to achieve a more efficient use of 
radio resources. One of these solutions is the detection of anomalies. This article discusses the problems of 
information security Big Data in the networks of a mobile operator. As well as features of the application of 
anomaly detection in cellular networks.

Key words: Anomaly detection, information security, Big Data, cellular, detection signatures.
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КАЧЕСТВО ПШЕНИЧНОГО ХЛЕБА В ГОРОДЕ СЕМЕЙ

Аннотация: Хлеб представляет собой весьма калорийный продукт, в состав которого 
входит около 50% углеводов. В хлебе содержатся важные пищевые вещества, необходимые 
человеку. Среди них белки (до 12,5 %), углеводы (до 75 %), витамины (В1, В2, РР), минеральные 
вещества (Са, К, Р, Na, Mg), пищевые волокна. За счет потребления хлеба человек почти на 
половину удовлетворяет свою потребность в углеводах, на треть -  в белках, более чем на 
половину -  в витаминах группы В, солях фосфора и железа. В статье приведены результаты 
исследования основных показателей качества пшеничного хлеба, выпускаемого в городе Семей 
Восточно-Казахстанской области. Дана сравнительная характеристика качества хлеба, 
вырабатываемого производителями в городе Семей.

Ключевые слова: мука, пшеница, пшеничный хлеб, органолептическая экспертиза, физико­
химическая экспертиза.
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Хлеб и хлебобулочные изделия занимают важное место в жизнедеятельности 
населения. В рационе каждого человека присутствует хлеб и хлебобулочные изделия. 
Производство хлеба с улучшенными свойствами является давней традицией нашего 
народа. Одним из приоритетных направлений в области здорового питания является 
создание продуктов функционального назначения с улучшенным химическим составом, 
обогащенных полноценными белками, витаминами, минеральными веществами и 
пищевыми волокнами. Кроме того, такое сырье должно быть универсально в использовании 
и обладать широким спектром действия на организм человека. Именно поэтому, 
потребитель все чаще и чаще стал выбирать продукт, изготовленный на основе 
натурального сырья. В хлебе содержатся многие важнейшие пищевые вещества, 
необходимые человеку. Среди них белки (до 12,5 %), углеводы (до 75 %), витамины (В1, В2, 
РР), минеральные вещества (Са, К, Р, Na, Mg), пищевые волокна. За счет потребления 
хлеба человек почти на половину удовлетворяет свою потребность в углеводах, на треть -  в 
белках, более чем на половину- в витаминах группы В, солях фосфора и железа. Хлеб из 
пшеничной муки почти полностью удовлетворяет потребность в пищевых волокнах [1, 2].

Материал и методика иследований
Анализ материала. Иследования проводились на трех образцах двух марок 

пшеничной муки высшего сорта, упакованные в бумажные пакеты. Упаковка образцов была 
чистой, целой, без повреждений в соответствии с требованиями ГОСТ 26791-89. 
Изготовителями являются ТОО «Вахтет» и ТОО «Шемонаихинский мукомольно­
комбикормовый комбинат».Образцами пшеничной муки являются Мука «АкНиет» пшеничная 
высшего сорта (ТОО «Вахтет»), Мука «Вахтет» пшеничная высшего сорта (ТОО «Вахтет») и 
Мука «Керемет» пшеничная высшего сорта (ТОО «Шемонаихинский мукомольно­
комбикормовый комбинат»).

В ходе исследования была проведена оценка полноты маркировки и 
органолептическая оценка образцов пшеничной муки. На основе результатов оценки 
полноты маркировки пшеничной муки во всех образцах маркировка нанесена в полном 
объёме, в соответствии с требованиями ГОСТ 26791-89. По органолептическим 
показателямвсе образцы пшеничной муки высшего сорта соответствуют требованию ГОСТ 
27558-87.

Также были проведены исследования физико-химических показателей и 
исследования показателей безопасности пшеничной муки. На основании результатов 
проведенных исследований установлено, что пшеничная мука всех предприятий- 
изготовителей, кроме муки «АкНиет», произведенной ТОО «Вахтет», соответствует 
требованиям ГОСТ Р 52189-2003. В муке «АкНиет», изготовленной ТОО «Вахтет», 
содержание золы в пересчете на сухое вещество составило 0,58 %, что превышает норму 
на 0,03%. Этот показатель соответствует муке I сорта.Показатель массовой доли влаги у 
всех образцов находился в пределах нормы и имел следующие значения муке «АкНиет» -  
13,5%, муке «Вахтет» -  14, муке «Керемет» -  14,5%. Наибольшее содержание сырой 
клейковины имел образец муки «Керемет», произведенной ТОО «Шемонаихинский 
мукомольно-комбикормовый комбинат», а значит его хлебопекарные свойства, по 
сравнению с другими образцами, будут выше.

Проанализировав данные результатов исследования показателей безопасноти 
пшеничной муки можно сказать, что предельно допустимые уровни содержания тяжелых 
металлов в образцах муки не были превышены. Однако, в пшеничной муке «Керемет», 
произведенной ТОО «Шемонаихинский мукомольно-комбикормовый комбинат», были 
обнаружены незначительные концентрации свинца, мышьяка, цезия -  137 и стронция -  90. В 
муке «АкНиет», изготовленной ТОО «Вахтет», были обнаружены цезий -  137 и стронций -  
90; в муке «Вахтет» имелись следы мышьяка.

Таким образом, все образцы муки пшеничной высшего сорта по показателям 
безопасности соответствуют требованиям СанПиН 2.3.2. 1078-01 и являются безопасными 
для человека.

Приготовление хлеба. Перед тем как провести сравнительный анализ готовых 
изделий пшеничного хлеба с стандартом, нужно было испечь контрольный пшеничный хлеб 
по ГОСТу.В качестве пшеничной муки вышего сорта была выбрана мука «Керемет», 
произведенной ТОО «Шемонаихинский мукомольно-комбикормовый комбинат», который 
входе исследований показала себя, как продукт соответствующий всем требованиям
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ГОСТ.В лаборатории технологических и биохимических анализов Казахского 
агротехнического университета им. С. Сейфулина города Нур-Султан был испечен 
контрольный пшеничный хлеб по технологической схеме.По окончании работы в 
лаборатории, был выпечен контрольный пшеничный хлеб который соответствовал 
требованию ГОСТ.

Методика исследований. Испытания проводились на соответствие требованиям 
ГОСТ 26987-86 по следующим показателям:

-  органолептические -  внешний вид (форма, поверхность, цвет), состояние мякиша 
(поперечность, промес, пористость), вкус и запах;

-  физико-химические (влажность мякиша, кислотность мякиша, пористость мякиша). 
Исследуемые образцы:Хлеб из пшеничной муки, производство ТОО «Семнан», масса

-  0,500 кг, цена -  80 тг; Хлеб из пшеничной муки, производство ТОО «Восток», масса -  0,500 
кг, цена -  80 тг; Хлеб из пшеничной муки, производство «Черемушки», масса -  0,500 кг, цена
-  80 тг.

Результаты исследований
Для сравнительного анализа готовых изделий на органолептические характеристики 

была проведена дегустационная оценка с участием преподавателей и студентов кафедры 
«Технологии пищевых и перерабатывающих производств» по 30-ти бальной шкале с 
различным уровнем весомости показателей.

Органолептические показатели качества готовых изделий представлены в таблице 1.

Таблица 1 -  Сопоставление полученных результатов с нормативными требованиями
Н а и м е н о в а н и е

Ко н тр ол ьн ы й
Р езул ьтаты  и ссл е д о ва н ий

по ка за тел я О б р а зе ц  №  1 О б р а зе ц  №  2 О б р а зе ц  №  3
В н еш ний  вид: С о о тв е тств уе т С о о тв е тств уе т С о о тв е тств уе т С о о тв е тств уе т

ф орм а, хл еб н ой  ф орм е , без хл е б н о й  ф орм е, хл е б н о й  ф орм е, хл е б н о й  ф орм е , без
по ве рхн ость , цвет б о ко в ы х  в ы п л ы в о в без б о ко в ы х без б о ко в ы х б о ко в ы х  в ы п л ы в о в

гладкая , без тр е щ и н в ы п л ы в о в  гладкая , в ы п л ы в о в  гладкая, гладкая , без тр е щ и н
и подр ы во в , св е тл о - без тр е щ и н  и без тр е щ и н  и и подр ы во в , св е тл о -

ж е л та я по дры вов, с в е тл о ­
ж е л та я , м естам и 

и м ею тся  б ол ее  
т е м н ы е  участки

подр ы во в , с в е тл о ­
ж е л та я

ж е л та я

С о сто ян и е П ро пече н н ы й , не П ро пече н н ы й , не П р о пече н н ы й , не П р о пече н н ы й , не
м я ки ш а :п р о п е че н н о вла ж н ы й  на ощ упь. л и п ки й , невлаж ны й л и п ки й , не л и п ки й , не вла ж н ы й

сть, пром ес, Э л а сти чн ы й . П осле на ощ упь, в л а ж н ы й  на ощ упь, на ощ упь,
по ри стость н а д ав л и в ан и я э л асти чн ы й . П осле эл асти чн ы й . П осле э л асти чн ы й . П осле

па льц ам и  м якиш л е гко го л е гко го л е гко го
б ы стр о н ад ав л и в ан и я н а д а в л и в а н и я н а д а в л и в а н и я

в о сста н а в л и в а е тся па л ьц а м и  м якиш па льц а м и  м якиш па льц а м и  м якиш
без ком о чко в  и п р и н и м а е т п р и н и м а е т п р и н и м а е т

сл ед о в  н епр ом е са п е р в о н а ч а л ьн ую п е р в о н а ч а л ьн ую п е р в о н а ч а л ьн ую
ра вном ерная , ф орм у. Не ф орм у. С о д е р ж и т ф орм у. Не

хо р о ш о  развитая , со д е р ж и т  ком очков ком очки , со д е р ж и т  ком о чко в
без п усто т  и и сл ед о в н аб л ю д а е тся и сл едов

упл отн ен и й , поры непром еса . о тста в а н и е  корки непром еса .
р а в но м ер н ы е П о р и сто сть  

развитая , с 
пустотам и, без 

упл отн ен и й .

от  м якиш а , закал , 
крош ли вость .

П о р и сто сть  
развитая , 

н а б л ю д а ю тся  
у п л о тн е н и я  и 

крупн ы е  пустоты .

П о р и сто сть  
развитая , с 

пустотам и, без 
упл отн ен и й .

В кус С в о й ств е н н ы й С в о й ств е н н ы й С в о й ств е н н ы й С в о й ств е н н ы й
д а н н о м у  в ид у д а н н о м у  в ид у д а н н о м у  в ид у д а н н о м у  в ид у
изделия, без изделия, без изделия , без изделия, без
по сто ро нн е го по сто ро нн е го по сто р о н н е го по сто ро нн е го

п р ив куса п р ив куса пр ивкуса пр ивкуса
З апа х С в о й ств е н н ы й С в о й ств е н н ы й С в о й ств е н н ы й С в о й ств е н н ы й

д а н н о м у  в ид у д а н н о м у  в ид у д а н н о м у  в ид у д а н н о м у  в ид у
изделия, без изделия, без изделия , без изделия, без
по сто ро нн е го по сто ро нн е го по сто р о н н е го по сто ро нн е го

запа ха запа ха запа ха запа ха
К о л л и че ств о  б ал ло в 30 б ал ло в 27  б ал ло в 24  б ал ло в 29  б ал ло в
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Результаты бальной оценки качества изделий приведены в таблице 2.

Таблица 2 -  Бальная оценка качества хлеба
П оказате л и  качества

Б а льна я  оц е н ка
К о н тр ол ьн ы й О б р а зе ц  №1 О б р а зе ц  №  2 О б р а зе ц  №  3

В кус  и за па х 15 14 13 14
С о сто ян и е  м якиш а 6 6 3 6

П о в е р хн о сть 6 5 5 6
Ф ор м а 3 2 3 3

В сего  б ал ло в 30 27 24 29

Из таблицы 2 видно, что образцы номера 1 и 3 соответствуют требованиям ГОСТ 
26987-86, в отличие от образца 2, который не соответствует ГОСТ по показателям «промес» 
и «пористость». А также наилучшую бальную оценку получил образец № 3. Наименьшее 
количество баллов получил образец № 2.

У всех образцов отсутствует меловая болезнь, вызываемая дрожжевыми грибами, т.е. 
в мякише не образуются белые пятна, которые преобразуются в порошок, похожий на мел. 
Отсутствует также плесневение хлеба, которое возникает при длительном и неправильном 
хранении. На хлебе отсутствует белая, черная или зеленая плесень, в связи с чем не 
наблюдается неприятный вкус и запах.

В соответствии с требованиями стандартов основными физико-химическими 
показателями качества хлебобулочных изделий являются: влажность; кислотность; 
пористость; массовая доля жира; массовая доля белковых веществ; массовая доля 
углеводов; массовая доля поваренной соли; для витаминизированных изделий - массовая 
доля витаминов В, (тиамина), В2 (рибофлавина), РР (никотиновой кислоты).

Физико-химическая экспертиза хлеба проведена в рамках настоящего исследования по 
показателям: влажность, пористость, кислотность, массовая доля жира; массовая доля 
белковых веществ; массовая доля углеводов.

Определение влажности 3 образцов.Определение влажности по ГОСТ 21094 -  75.
Сущность метода заключается в высушивание навески изделия при определенной 

температуре и вычисления влажности.
Влажность вычисляется с точностью до 0,5 % причем доли до 0,25 включительно 

отбрасывают, доли свыше 0,25 и до 0,75 включительно приравнивают к 0,5; свыше 0,75 
приравнивают к единице. Результаты исследования влажности приведены в таблице 3.

Таблица 3 -  Результат влажности мякиша
П о ка за те л ь  каче ства Ко н тр ол ьн ы й

Р езул ьтаты  и ссл е д о ва н и й
О б р а зе ц  №1 О б р а зе ц  № 2 О б р а зе ц  № 3

В л а ж н о сть  м яки ш а ,% , не более 45 43 45 42

Таким образом, видно, что все образцы пшеничного хлеба соответствуют требованиям 
ГОСТ 26987-86 по физико-химическим показателям и не имеют каких-либо отклонений от 
установленных требований. По результатам исследований видно, что образцы хлеба имеют 
между собой небольшую разницу в показателях.

Определение кислотности мякиша 3 образцов. Результаты исследования 
кислотности мякиша приведены в таблице 4.

Таблица 4 -  Результат кислотности мякиша
П о ка за те л ь  каче ства К о н тр ол ьн ы й

Р езул ьтаты  и ссл е д о ва н ий
О б р а зе ц  №1 О б р а зе ц  № 2 О б р а зе ц  № 3

К и сл о тн о сть  м якиш а , град ., не б ол ее 4 ,5 6,7 6 ,4 11,4

Образец №3 превышает показания кислотности по ГОСТу, кислотность других - в 
пределах нормы.

Определение пористости хлеба 3 образцов. Результаты полученных данных 
предоставлены в таблице 5.

Таблица 5 -  Результаты пористости хлеба
П о ка за те л ь  каче ства Ко н тр ол ьн ы й

Р езул ьтаты  и ссл е д о ва н ий
О б р а зе ц  №  1 О б р а зе ц  №  2 О б р а зе ц  №  3

П о р и сто сть  м якиш а, %  не м енее 71 70 74 80
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По экспериментальным показателям пористость всех рассмотренных образцов от 70% 
до 82%, что соответствует средним и высоким показателям и указывает на хорошо 
выброженное тесто.

Определение массовой доли жира. Для определение массовой доли жира был выбран 
экстракционный с предварительным гидролизом навески (арбитражный) метод.

Результаты полученных данных предоставлены в таблице 6.

Таблица 6 -  Результаты массовой доли жира в хлебе
П о ка за те л ь  каче ства Ко н тр ол ьн ы й

Р езул ьтаты  и ссл е д о ва н ий

О б р а зе ц  №  1 О б р а зе ц  №  2 О б р а зе ц  №  3
М ассо ва я  д о л я  ж ира, г 0,8 0,7 0,7 0,9

По экспериментальным показателям видно, массовая доля жира у всех образцов 
соответствует требованию.

Определение массовой доли белковых веществ. Определение массовой доли 
белковых веществ в хлебобулочных изделиях осуществляют по ГОСТ 25832-89.

Результаты полученных данных предоставлены в таблице 7.

Таблица 7 -  Результаты массовой доли белковых веществ в хлебе
П о ка за те л ь  каче ства К о н тр ол ьн ы й

Р езул ьтаты  и ссл е д о ва н ий
О б р а зе ц  №  1 О б р а зе ц  №  2 О б р а зе ц  №  3

М ассо ва я  д о л я  белка , г 7 ,6 8,1 7,5 7,8

На основание полученных результатов видно, что все образцы соответствуют 
тремованиям ГОСТ.

Определение массовой доли углеводов. Определение массовой доли углеводов в 
хлебобулочных изделиях осуществляют по ГОСТ 25832-89.

За окончательный результат анализа принимали среднее арифметическое результат 
двух параллельных определений, допускаемые расхождения между которыми не должны 
превышать 0,5 %. Результаты полученных данных предоставлены в таблице 8.

Таблица 8 -  Результатьі массовой доли углеводов в хлебе
П о ка за те л ь  каче ства

К о н тр ол ьн ы й Р езул ьтаты  и ссл е д о ва н и й
О б р а зе ц  №  1 О б р а зе ц  №  2 О б р а зе ц  №  3

М ассо ва я  д о л я  угл е во д о в , % 22 ,4 23 ,2 22 ,2 22 ,6

По полученным данным видно, что все исследуемые образцы соответствуют 
требованиям.

Таким образом, на основании проведённых исследований можно заключить, 
органолептическая экспертиза по показателям: форма изделия, цвет и состояние 
поверхности его корок, состояние мякиша, вкус, запах установила, что образцы № 1 и № 3 
полностью отвечают требованиям ГОСТ. Образец № 2 имеет отклонения по показателям 
«промес» и «пористость» и поэтому не полностью соответствует требованию. Физико­
химическая экспертиза проведена по показателям: влажность, пористость, кислотность, 
массовая доля углеводов, массовая доля белковых веществ, массовая доля жира. Все 
исследуемые образцы по физико-химическим показателям полностью соответствует 
требованиям ГОСТ. Наибольшая влажность наблюдается у образца 3; кислотность -  у 
образца 3. Наименьшая пористость наблюдается у образца 1; массовая доля углеводов - у 
образца 2.
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СЕМЕЙ КАЛАСЫ БОЙЫНША БИДАЙ НАН САПАСЫ
Б.Е. Сулейменова, Ж.К. Молдабаева

Нан -  вте жогары калориялы внім, оныц курамында квмірсулардыц 50%-ы бар. Нанныц 
курамында адамга кажет нэрлі заттар бар. Олардыц ішінде белоктар (12,5% дейін), квмірсулар 
(75% дейін), витаминдер (B1, B2, PP), минералдар (Ca, K, P, Na, Mg), диеталык талшык. Нанды 
тутынудыц аркасында адам квмірсуларга деген кажеттілігін жартысына жуыгын 
канагаттандырады, Yшіншісі -  акуыздарга, жартысынан квбі -  В тобындагы дэрумендерге, фосфор 
мен темір туздарына. Макалада Шыгыс Казакстан облысыныц Семей каласында вндірілген бидай 
нан сапасыныц негізгі кврсеткіштерін зерттеу нэтижелері келтірілген. Семей каласы бойынша 
вндірушілер шыгаратын нан сапасыныц салыстырмалы сипаттамасы келтірілген.

Tyuih свздер: ун, бидай, бидай наны, органолептикалык сараптама, физика-химиялык 
сараптама.

QUALITY OF WHEAT BREAD IN THE CITY OF SEMEY
B. Suleimenova, J. Moldabaeva

Bread is a very high-calorie product, which includes about 50% of carbohydrates. Bread contains 
important nutrients that a person needs. Among them are proteins (up to 12.5%), carbohydrates (up to 75%), 
vitamins (B1, B2, PP), minerals (Ca, K, P, Na, Mg), dietary fiber. Due to the consumption of bread, a person 
almost half satisfies his need for carbohydrates, a third -  in proteins, more than half -  in vitamins of group B, 
salts of phosphorus and iron.The article presents the results of a study of the main indicators of the quality of 
wheat bread produced in the city of Semey, East Kazakhstan region. A comparative characteristic of the 
quality of bread produced by manufacturers in the city of Semey is given.

Key words: flour, wheat, wheat bread, organoleptic examination, physico-chemical examination.

МРНТИ: 50.43.19

Ж.А. Калмаганбетова1, М.К- Максоткерей1, Д.К. Сатыбалдина1, Е.А. Оспанов2
1Л.Н. Гумилев атындагы Еуразия улттык университету Нур-Султан, К^азакстан 
2Семей каласыныц Шэкэрім атындагы университет

МОДАЛЬДЫ БАСКАРУМЕН БАКЫЛАГЫШ ЭЛЕКТРОМЕХАНИКАЛЫК ЖУЙЕ

Ацдатпа: Бул макалада ушактыц борттык радиолокациялык станциясын баскаруга 
арналган электромеханикалык жетек жYйесін модальды баскару зерттеледі. ¥шу 
аппараттарыныц борттык радиолокациялык станцияларында электромеханикалык жетек жYйесі 
жYктеме бузылысыныц эсерін жэне баскарудыц беріктік сипаттамаларын жаксарту Yшін жумыс 
нYктесініц взгеруін жецуі керек. Бул мэселені карастыра отырып жэне электромеханикалык жетек 
жYйесініц жYктемесініц Yлкен инерциялык жэне твмен каттылыгын ескере отырып, бул жумыста 
модальды баскару зацын колданудыц орындылыгы зерттелді. Модальді баскару пайда болатын 
серпімді тербелістердіц жолын кесуді камтамасыз етеді, вйткені ол жYйеніц кажетті 
сипаттамалык полином тYрін тацдауга мYмкіндік береді. ЖYйеніц втпелі сипаттамасына 
койылатын талаптар жYйеде баттерворт полиномын пайдалану аркылы камтамасыз етіледі. 
Модальды баскарумен синтезделген баскару жуйесін модельдеу жYргізілді. Модельдеу нэтижелері 
синтезді модальды баскару параметрлердіц бузылуы мен жYктеме бузылыстарын тиімді жецуге 
мYмкіндік беретінін кврсетеді.

ТYйін свздер: электромеханикалык бакылау жYйесі, модальды баскару, механикалык 
серпімділік, баттерворт полиномдары, параметрлік коздыргыш.

Кептеген электромеханикалык жуйелерді жобалау кезінде кебінесе жетек козгалткышы 
мен баскару механизмшщ косылуыныц механикалык катацдыгы кубылыстарын ескеру кажет, 
мысалы, ушактыц борттык радиолокациялык станциялары (БРЛС) антенналарыныц бакылау 
жетектерінде.

БРЛС (мысалы, ушу аппаратыныц) -  курделі электромеханикалык объект. БРЛС 
баскару жуйесі а) позициялау кезінде жогары жылдам эрекет етуді; Б) багыттау мен 
бакылаудыц жогары дэлдігін; в) эртурлі пайдалану режимдерЫде сенімді жумыс істеуін; г) 
жумыска дайындыктыц ец аз уакытын камтамасыз етуі тию.Эдетте, козгалткыш пен 
механизмнщ аткарушы органы арасындагы, кейде механизмнщ жеке элементтері

ISSN 1607-2774 Вестник Государственного университета имени Шакарима города Семей № 4(92) 2020 65


