
эмульсионные смеси. В целях развития процессов создания мясных эмульсионных смесей было 
проведено множество исследований, проведены научные стажировки. В статье рассматривается 
применение эмульсионной смеси, применяемой в мясной промышленности. На основе 
рассмотренных научных статей, а также с использованием научно-технических данных, важно 
использовать мясные эмульсии для производства мяса. Применение мясных эмульсий считалось 
самым эффективным методом для многих отраслей промышленности. Так как мясная эмульсия 
позволяет ускорить процесс производства мясных продуктов и повысить пищевую и 
биологическую ценность продукции.

Ключевые слова: мясопродукты, сырье, смеси, эмульсия, колбаса.

BASICS OF COOKING MEAT EMULSIONS
S. Kassymov, A. Meyramgazhiyeva

Currently, the development of new types of meat technology is envisaged in the General meat 
production. When developing the technology of manufacturing meat products, it is advisable to use several 
methods. Including widely used meat - emulsion mixtures. In order to develop the processes of creating 
meat emulsion mixtures, many studies were conducted, and scientific internships were conducted. The 
article discusses the use of an emulsion mixture used in the meat industry. Based on the reviewed scientific 
articles, as well as using scientific and technical data, it is important to use meat emulsions for meat 
production. The use of meat emulsions was considered the most effective method for many industries. Since 
the meat emulsion allows you to speed up the production process of meat products and increase the 
nutritional and biological value of products.

Key words: meat products, raw materials, mixtures, emulsion, sausage.
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ЕШКІ CYTI НЕГІЗІНДЕ АЛЫНГАН СУТКЫШКЫЛДЫ 0НІМДЕРДІН КАСИЕТТЕР1Н ЗЕРТТЕУ

Ацдатпа: СYткышкылды енімдерініц биологиялык кундылыгы мен емдік касиеттерн 
арттырудыц мацызды шарты -  адам агзасында емір CYретін лакто -  жене 
бифидобактериялардыц тірі жасушаларыныц кеп мелшерін шогырландыру, сонымен катар 
пайдалы микрофлораныц есуі мен дамуын белсендіру. Жогары асказан-ішек жолында 
корытылмайтын лакто- жене бифидобактериялардыц - промоторлары пребиотиктерд!' колдану 
сезсіз кызыгушылык тудырады.

СYткышкылды енімдерді ендіруде пребиотиктерд1' пайдалану, енімге тек кана функционалды 
касиеттер беру Yшін гана емес, сонымен бірге дайын енімніц органолептикалык керсеткіштерін 
арттыруга, сапасын жаксартуга мYмкіндік беретіндігін атап етуге болады.

Бул макалада ешкі CYті негізінде дайындалган CYткышкылды енімдердіц органолептикалык, 
физика-химиялык жене биохимиялык касиеттерне талдау жYргізілді.

ТYйін свздер: ешкі CYmі, CYткышкылды енім, лактулоза, пребиотик, пробиотик, синбиотик.

Кіріспе. Заманауи тагам биотехнологиясыныц ец мацызды міндеті -  адамныц емірлік 
мацызды функцияларын сактауды жэне жаксартуды камтамасыз ететін функционалды тамак 
енімдерін куру, коршаган ортаныц колайсыз жагдайларына агзаныц жалпы тезімділігін 
арттыру. Функционалды тамактануда галымдар адам агзасыныц микроэкологиялык 
дэрежесін оцтайландыруга ыкпал ететін енімдерге ерекше назар аударады, бул 
иммунобиологиялык турактылыктыц, денсаулыктыц кепілі нормобиоценоз деп санайды.

К̂ азіргі кезде дуние жузіндегі дамыган мемелекеттерде функционалды тамактанудыц 
жогары децгейін карастырыруда. Функционалды тамактанудан балалардыц калыпты есуі 
мен дамуы, аурудыц алдын алуга, жумыс белсенділігін арттыруга жэне халыктыц жасын 
узартуга, коршаган ортага бейімделуіне жагдай жасалатындыгы дэлелденді.

Тагамныц биологиялык кундылыгын жэне емдік-профилактикалык эсерін арттыру 
ушін суткышкылды пробиотикалык микроорганизмдер кебірек колданылады. 
Биотехнологияныц заманауи жетістіктері жаца тагамдык материалды -  пребиотиктердщ 
кернекті екілі болып табылатын лактулозаны аныктауга мумкіндік берді. Ол езініц ерекше
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касиеттерЫщ аркасында адам ішегініц микрофлорасын жаксартута, сол аркылы тутастай 
алтанда халыктыц денсаулытын жаксартута кемектеседі [1,2 ].

Адам денсаулытын сактау жэне оны коршатан ортаныц колайсыз жагдайларына 
бейімдеу ушін ерекше мацызы бар тамак енімдерініц арасында суткышкылды енімдер 
мацызды рел аткарады. Осытан байланысты казіргі кезде пробиотиктер мен 
пребиотиктерден туратын суткышкылды енімдеріне кызытушылык арта бастады [3].

Синбиотиктер -  бул бактериялардыц бір немесе белгілі бір саныныц есуін тацдап 
жэне/немесе метаболизмін белсендіре отырып, асказан-ішек жолына тірі 
микроорганизмдердщ тіршілік ету кабілетін жэне имплантациясын жаксартатын, адам 
атзасына пайдалы эсер ететін пробиотиктер мен пребиотиктер коспасы.

К̂ азіргі тацда кептеген шаруа кожалыктарыныц курылуына байланысты ешкі есіру 
дамута жаца серпін алып, терец зерттеу кажеттілігін тудырады. Сонымен бірге, ешкі сутініц 
физика-химиялык курамын жэне биологиялык кундылытын зерттеуге арналтан зерттеулер 
саны да артты. Сиыр сутімен салыстыртанда ешкі мен ана сутінде акуыздык a -s1 казеин 
фракциясы жок екендігі белгілі, сондыктан ешкі суті сиыр сутімен салыстыртанда 
аллергиялык реакциялар мен ас корыту бузылыстарын азырак тудырады. Ешкі сутінде кеп 
мелшерде кальций мен фосфор бар, олардыц катынасы бойынша ол ана сутіне жакын. 
Суттегі А дэрумені 50%, ал кейде сиыр сутінен екі есе кеп болады [4,5].

Зерттеу жумысыныц максаты ешкі суті негізінде алынтан суткышкылды енімдердіц 
органолептикалык, физика-химиялык жэне биохимиялык керсеткіштерін зерттеу.

Зерттеу нысандары мен эдістері. Зерттеу нысаны ретінде Алматы облысы Жамбыл 
ауданы Самсы ауылында орналаскан «Ербол» шаруа кожалытынан алынтан ешкі суті 
улгілері, «VIVO» компаниясында ендірілген классикалык жэне симбиотикалык йогурттар 
алута арналтан уйыткылар алынды.

Лактулоза косылтан «VIVO» йогуртыныц уйыткысыныц курамы: лактулоза, 
Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbrueckii ssp.bulgaricus, Lactobacillus acidophilus, 
Bifidobacterium lactis. Лактулоза косылтан «VIVO» йогуртыныц уйыткысына 500 мг лактулоза 
косылтан.

Зерттеу жумысында суткышкылды енімдердіц органолептикалык, физика-химиялык 
жэне биохимиялык керсеткіштері стандартты зерттеу эдістерін колдану аркылы жургізілді.

З ерт т еу н э т й ж е л е р іж эн е  о н ы  т алдау. Суткышкылды енімдер дайындау ушін ешкі 
суті улгісіне ендірістік «VIVO» компаниясында ендірілген классикалык жэне симбиотикалык 
йогурт уйыткылары косылды. Суткышкылды енімдер уйыткыныц колдану нускаулыты 
бойынша дайындалды.

Тамак енімдерініц сапасын аныктаудыц екі эдісі бар -  органолептикалык жэне 
зертханалык. Алташкы кезде татам енімініц консистенциясы, иісі, дэмі, тусі жэне сырткы турі 
аныкталады: олар есту, ию сезу, дэмін тату мушелері аркылы жузеге асырылады. Кейбір 
жатдайларда енімніц сапасы туралы дэлірек корытынды жасалады.

Зерттеу жумысын орындау барысында бірінші органолептикалык керсеткіштеріне 
талдау жургізілді, нэ™желері 1 кестеде келтірілген.

Кесте 1 -  Суткышкылды енімдердіц органолептикалык керсеткіштері
Керсеткіштер Н^ бойынша ^оспасыз йогурт Синбиотикалык

йогурт

Сырткы турі жэне 
консистенциясы

Бір калыпты коймалжыц, туткыр 
суйыктык

Бір калыпты 
коймалжыц 
суйыктык

Бір калыпты 
коймалжыц суйыктык

Дэмі мен місі

^ант немесе тэттілендіргіш- 
терді косканда калыпты тэтті 
дэмі болады. Йісі косылган 

компоненттерге байланысты 
болады

^оспасыз йогуртке 
тэн

Лактулоза
косылгандыктан дэмі 

тэттілеу

Тусі

Сут сиякты біркелкі ак немесе 
косылган ингредиенттердщ 

есебінен тусі соларга 
байланысты

Біркелкі ак тусті Біркелкі ак тусті
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^оспасыз жэне лактулозамен байытылfан суткышкылды енім улгілерініц 
органолептикалык керсеткіштерге жургізілген дегустация нэтижес бул йогурттардыц 
мемлекеттік стандарт тaлaптaрынa сэйкестігін керсетті.

Суткышкылды енімніц дайын болатын уакытыныц соцы эдетте кышкылдыктыц 
жоfарылауымен аныкталады.

Суттіц таfамдык жэне биологиялык кундылы™ ферментация кезінде одан да арта 
туседі. Функционалды енімдердіц тутыну нарыfы казіргі уакытта аfзанык дисбактериозы мен 
интоксикациясыныц алдын алатын уйыткылардыц антагонистік белсенділігі сут кышкылды 
енімдерімен усынылfан. Оларды дайындауда колданылатын бактериялык уйыткылар шын 
мэнінде адамныц ас корыту жолына бейімделген бірегей пробиотиктер болып табылады.

Суткышкылды енімдерін алудыц негізгі урдісі - лактозадан сут кышкылыныц тузілуі. 
Сут кышкылы зиянды микрофлораныц дамуын тежеп кана коймай, сутте біркатар химиялык 
жэне физикалык-химиялык езгерістер тудырады. Сут кышкылы казеиннщ кальций тузынан 
кальциЙФ беліп, сут кышкылды кальций мен бос казеин тузеді. Бул кезде суттегі сутегі 
иондарыныц концентрациясы жоfарылайды, ал изоэлектрлік нуктеге (рН = 4,6) жеткеннен 
кейін казеин коагуляцияланады, бул коймалжыц тузілуіне экеледі, оныц тыfыздыfы суттщ 
кышкылдыfына байланысты [1]. Эртурлі суткышкылды енімдерініц титрлеу кышкылдыfы 75- 
150oT аралыfында болады.

Жумысты орнындау барысында йогурттардыц титрлеу кышкылды^ы аныкталды, 
лактозамен байытылfан йогурттыц коспасыз йогуртка караfанда ертерек дайын болатынын 
керуге болады. Талдау н8тижесі 1 суретте керсетілген.

Сурет 1 -  коспасыз жэне синбиотикалык йогурттардыц титрлеу кышкылды^ы

Дайын коспасыз жэне синбиотикалык йогурттардыц титрлеу кышкылдыfы 75,2-85,0 0Т 
аралыfын керсетті.

Таfамдык кундылык -  адамныц букіл физиологиялык кажеттілігін камтамасыз ететін, 
адамfа энергия беретін жэне органолептикалык касиетттері жоfары таfам енімдері. Таfам 
кундылыfы енімніц биохимиялык курамы бойынша сипатталады.
Жумыста aлfa койfaн максаттардыц бірі зерттеу нысанына aлынfaн йогурт улгілерініц 
таfамдык кундылыfын зерттеу болып табылады. Зерттеу нэтижес темендегі 2 суретте 
керсетілген.

Сурет 2 -  коспасыз жэне синбиотикалык йогурттардыц биохимиялык курамы

Талдау нэтижелерінен коспасыз жэне лактулозамен бaйытылfaн йогурт улгілерініц 
стандарт талаптарына сэйкес эзірленгенін керсетеді. Лактулозаныц есебінен кемірсудыц 
массалык улесі жоfарылайтынын керуге болады.
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Корытынды. Алынтан мэліметтерді ескере отырып, ешкі суті негізінде дайындалтан 
лактулозамен байытылтан суткышкылды енімніц татамдьщ кундылыты жотары болатыны 
аныкталды. Дайындалтан суткышкылды енімдер сиыр сутіне аллергиясы бар адамдардыц 
колдануына негізделген.
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ИЗУЧЕНИЕ СВОЙСТВ КИСЛОМОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ НА ОСНОВЕ КОЗЬЕГО МОЛОКА
З.Ж. Сейдахметова, Э.К. Асембаева, А.М. Кетебаева

Важным условием повышения биологической ценности и лечебных свойств молочнокислых 
продуктов является концентрация большого количества живых клеток лакто- и бифидобактерий, 
обитающих в организме человека, а также активация роста и развития полезной микрофлоры. 
Особый интерес представляет использование пребиотиков -  промоторов неперевариваемых 
лакто- и бифидобактерий в верхних отделах желудочно-кишечного тракта.

Использование пребиотиков при производстве кисломолочных продуктов позволяет 
придать продукту не только функциональные свойства, но и повышает органолептические 
характеристики готового продукта, улучшает его качество. В статье анализируются 
органолептические, физико-химические и биохимические свойства кисломолочных продуктов на 
основе козьего молока.

Ключевые слова: козье молоко, кисломолочный продукт, лактулоза, пребиотик, пробиотик.

DETERMINATION OF THE SHELF LIFE OF A FERMENTED MILK DRINK WITH PREBIOTIC 
PROPERTIES OBTAINED ON THE BASIS OF CAMEL MILK

Z. Seydakhmetova, E. Assembayeva, A. Ketebaeva

An important condition for increasing the biological value and medicinal properties of lactic acid 
products is the concentration of a large number o f living cells of lacto- and bifidobacteria living in the human 
body, as well as the activation of the growth and development of beneficial microflora.

The use of prebiotics in the production of fermented milk products allows to impart not only functional 
properties to the product, but also increases the organoleptic characteristics of the finished product, 
improves its quality.

The article analyzes the organoleptic, physicochemical and biochemical properties of fermented milk 
products based on goat milk.

Key words: goat milk, fermented milk product, lactulose, prebiotic, probiotic.
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«СТУДЕНТТЕРГЕ КЫЗМЕТ К0РСЕТУ ОРТАЛЫГЫ» МОБЙЛЬДІ КОСЫМШАСЫН ЖАСАУ

Ацдатпа: Макалада студенттерге кыізмет кврсету орталыгы -  бул кызмет алу кезінде 
ашыктык пен кол жетімділікке жагдай жасауга, кызмет кврсетудіц жогары стандарттарын 
камтамасыз етуге, сыбайлас жемкорлык кауіптерініц алдын алуга, білім беру сапасын арттыруга 
жене академиялык адалдык кагидаттарын ілгерілетуге арналган университетт'щ сервистк 
орталыгын куру туралы баяндалады.
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