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РАЗРАБОТКА МОБИЛЬНОГО ПРИЛОЖЕНИЯ «ЦЕНТР ОБСЛУЖИВАНИЯ
СТУДЕНТОВ»

Ж.К. Кулмагамбетова, Б.Т. Кулжагарова, Е.А. Оспанов

В статье описывается разработка центра обслуживания студентов -  центра 
обслуживания студентов, призванного создать условия для прозрачности и доступности, высоких 
стандартов обслуживания, предотвращения коррупции, повышения качества образования и 
продвижения принципов академической честности.

Центр обслуживания студентов реализуется в рамках государственной программы 
«Цифровой Казахстан». Его цель на основе стандартного обслуживания через «единое окно» 
оказазать качественную услугу студентам.

В то время, когда скорость обмена информацией возрастает, значение Интернета 
растет день ото дня. Конечно, работа в Интернете осуществляется различными веб­
приложениями и сайтами. Вне зависимости от сферы деятельности у любой компании, крупных 
магазинов, различных учреждений есть свои веб-приложения. Они общаются с людьми, 
представляют свои услуги и продукты с помощью такого веб-приложения.

Ключевые слова: веб-приложение, веб-сервер, клиент, мобильное приложение, 
кроссплатформенные услуги.

DEVELOPMENT OF THE "STUDENT SERVICE CENTER” MOBILE APP
Zh. Kulmagambetova, B. Kulzhagarova, Ye. Ospanov

The article describes the creation of a student service center -  a student service center designed to 
create conditions for transparency and accessibility, high standards of service, prevent corruption, improve 
the quality of education and promote the principles o f academic integrity.

The student service center is implemented within the framework of the state program "Digital 
Kazakhstan". Its goal is to provide students with quality services based on standardized services through a 
one-stop shop.

At a time when the speed of information exchange is increasing, the importance of the Internet is 
growing day by day. O f course, surfing the Internet is done by various web applications and sites. 
Regardless o f the field of activity, any company, large stores, various institutions have their own web 
applications. They communicate with people, present their services and products using such a web 
application

Key words: web application, web server, client, mobile application, cross-platform services.
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АКУЫЗДЫ-МАЙЛЫ ЭМУЛЬСИЯ КОСЫЛГАН ПАШТЕТ 0НІМІНІН АЛМАСТЫРЫЛМАЙТЫН
АМИНКЫШКЫЛДЫК К¥РАМЫ

Ацдатпа: Бул мацалада акуызды-майлы эмульсия цосылган ет-есімдікті паштеттіц 
Yлгілерініц органолептикалын, керсеткіштері зерттелінген. Сонымен цатар акуызды-майлы 
эмульсия цосылган ет-есімдікті паштеттіц Yлгілерініц курамындагы алмастырылмайтын 
аминцышцылдарыныц мелшерін зерттеуде алынган мвліметтері келтірілген. Етті-есімдікті 
паштет цурамына ацуыз-май эмульсиясы енгізілгенде, біртекті консистенцияныц алынгандыгы 
жвне паштеттіц цурылымы жацсаргандыгы туралы нвтиже алынган. Эйткені ецделген паштет
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турамасы мен жасымыц шиюзатыныц усацталган бвлігі эмульсиядагы сузбе сарысуымен бірге 
твмен тутцырлыц дисперсиясын цураган. Бул модификация нэтйжесінде пайда болган 
функционалды жэне технологиялыц цасиеттерд'щ жацсаруымен байланысты: байланыстырушы, 
май байланыстыратын жэне май эмульсиялайтын цабілеттердіц суыныц жогарылауы, сондай-ац 
майды байланыстыратын глютен мвлшерініц жогарылауы, ацуыз-май эмульсиясыныц 
турацтылыын арттыруга ыцпал еткені. Сонымен цатар, бацылау улгісімен салыстыргандагы 
тэжірибелік улгініц аминцышцылдыц цурамы, аминцышцылдыц скоры, ДД¥ усынган идеалды 
ацуыздыц цурамына жацын екендігіне квз жеткізілген.

ТYйін свздер: ацуызды-майлы эмульсия, етті-всімдікті паштет, алмастырылмайтын 
аминцышцылдары, тагамдыц цундылыц, ацуыздыц цурам.

К̂ азіргі уакытта бірінші кезектегі міндет ет ецдеу енеркэсібі ресурс унемдейтін 
технологияларды енгізу жэне жогары тутынушылык касйеттері бар сапалы енім шыгару 
болып табылады.

Ет енімдерініц тагамдык кундылыгын арттыру жэне нэзік консистенциясы бар жаксы 
курылымды куру ушін эртурлі біріктірілген акуыз жуйелері ете пайдалы, оларды колдану 
перспективалы, ейткені олар функционалды касйеттеріне жакын миофибриллярлы 
акуыздарга жэне тартылган етдіц сулы фазасында ерігіштіктіц жогары дэрежесіне, сондай-ак 
эмульгаторлык жэне гельдік касиеттерге ие, ылгал байланыстыратын, су жэне май устайтын 
кабілеттерге ие бола отырып, енім ендіру келемін улгайтуга ыкпал етеді [1].

Тагамдык коспалар олардыц касиеттеріне эсер етіп, белгілі бір сапага жету ушін 
тамак енімдеріне енгізіледі, бірак олардыц ездері тамак енімдері болып саналмайды. 
Іфсымша заттар (химиялык заттар, боягыштар жэне т.б.) болып табылатын тагамдык 
коспалар мен тамак енімдері болса да, тек технологиялык максаттарда (акуыз 
препараттары, крахмал жэне т.б.) колданылатын ингредиенттер арасында айырмашылыктар 
бар болады.

Ет енімдерін ендіруде жануар текті емес ингредиенттер ретінде колданылатын 
коспалар уш негізгі топка белінеді: толтыргыштар -  негізінен ерімейтін акуыз енімдері, жарма 
жэне т.б.; байланыстыргыш заттар-суда жаксы еритін коспалар, оларды тартылган етке 
коскан кезде олар тартылган ет курамына кіретін суда толыгымен ериді жэне оныц 
белшектерін монолитт массага байланыстырады, бул термиялык ецдеу кезінде судыц 
сакталуына ыкпал етеді, ал эмульгаторлар-еритін акуыздар бар байланыстыргыш заттар [2 ].

К^алыпталып, тартылган ет енімдерін ендірудіц ец жогары талаптарына коспалардыц 
соцгы тобы жэне, ец алдымен, тартылган еттердіц сулы фазасында жеткілікті ерігіштігі бар, 
гель тузетін жэне эмульгирующие касиеттері бар акуыз препараттары жауап береді.

Тартылган еттердіц туракты курылымын алу ушін оныц курамында турама жуйесін 
турактандыратын жэне ет акуыздарыныц эсерін толыктыратын заттардыц жеткілікті мелшері 
болуы керек, эсіресе ет шиюзатыныц жеткіліксіз мелшері немесе сапасы темендеген 
жагдайларда (муздатылган, узак сактаганнан кейін, дэнекер тінініц, майдыц жэне т.б. жогары 
болуы). Акуыз коспалары булшыкет акуыздарыныц ылгалымен эрекеттесуі уздіксіз жэне 
курылымын езгертпеуі керек, сондыктан ете жогары ерігіштігі бар кейбір коспалар тартылган 
ет турактылыгына теріс эсер етуі мумкін.

Тартылган етке косылган акуыз препараттары беттік белсенді заттар бола отырып, 
фазалык шекарадагы беттік керілуді азайтуга жэне тартылган еттердіц туткырлыгын 
арттыруга кабілетті болуы керек. Сонымен катар, олар жылу эсеріне жогары карсылыкка, 
гель курылымдарын калыптастыру кабілетіне жэне ылгал мен майды устап туру кабілетін, 
сондай-ак тартылган етке тезімділікті арттыруы керек. Ет енімдерін ендіру кезінде ет 
акуызыныц бір белігін ауыстыру ушін есімдік текті жэне жануарлардыц акуыз препараттарын 
тацдаганда бул талаптарды ескеру кажет [3].

Іфспаларды ендірістіц унемділігі жогарылаган, енімдердіц касиеттері мен сапасы 
жаксарган немесе нашарлаган жагдайда гана колдануга болады. Іфспаларды колдану 
кезінде олардыц курамын, касиеттерін, кандай мелшерде, кандай нысанда жэне шиюзатты 
ецдеудіц кандай сатысында оларды колдану ец жогары нэтиже беретінін ескеру кажет. 
Жануарлар мен есімдіктерден алынган акуыз препараттары перспективалы болып 
табылады (сут, кан, ішек-карын, суйек, соя, бидай, кунбагыс, макта, жузім жэне т. б. 
акуыздары)

Бугінгі тацда ет енеркэсібі-тамак индустриясыныц ец ірі саласы. Унемі есіп келе 
жаткан бэсекелестік жагдайында ендірушілер сату нарыктары ушін, нэтижесінде енімніц

ISSN 1607-2774 Вестник Государственного университета имени Шакарима города Семей № 4(92) 2020 85



сапасын жаксарту, енімніц езіндік кунын темендету ушін куресуге мэжбур. Сапалы енімді 
дайындау жэне ет ендірісініц рентабельділігін арттыру есімдік жэне жануар тектес эртурлі 
акуыз препараттарын колдануга мумкіндік береді [4].

©сімдік шйкізатын пайдалана отырып ет енімдерін ендіру олардыц курамын (жалпы 
химиялык жэне аминкышкылдык курамы) езара байыту, функционалдык-технологиялык 
касйеттерін уйлестіру, биологиялык кундылыгын арттыру, дайын енімніц органолептикалык 
керсеткіштерін жаксарту, оныц езіндік кунын темендету шартымен жузеге асырылуы тию. 
К̂ азіргі уакытта есімдік акуыз препараттарынан диеталык талшыктар, курамында 
толтыргыштар бар крахмал кецінен колданылады: картоп, тары, жарма, буршак [5].

Зерттеу жумысы барысында жогарыда карастырылган гылыми ецбектерге суйене 
отырып, есімдікті-етті паштеттердіц акуыздык курамын, алмастырылмайтын 
аминкышкылдарыныц мелешрін негіздеу болды.

Сонымен катар, есімдікті-етті паштеттердіц технологияларын одан эрі жетілдіру 
максатында курамында есімдік жэне жануар текті шиюзаттар негізінде акуызды-майлы 
эмульсиясын алу перспективасын жетілдіру. Акуызды-майлы эмульсияны дайын етті- 
есімдікті паштет енімініц курамына косудыц оцтайлы мелшерін аныктау. Одан кейін дайын 
енімніц тамактык жэне биологиялык кундылыктарына акуызды-майлы эмульсияныц эсерін 
зерттеу. Зерттеу объекпа ретінде ет паштетініц бакылау улгісі тандалынып алынды.

2. Зерттеу нысаны мен эдістері
Зерттеу нысаны "С. Сейфуллин атындагы К̂ азак агротехникалык университетЫщ 

жанындагы "Ет енімдерін кайта ецдеуге арналган тэжірибелік-ендірістік цехінде" жасалган 
акуызды-майлы эмульсия косылган етті-есімдікті паштет енімі.

Амин кышкылыныц курамы МВИ МН 1363-2000 талаптарына сэйкес аныкталады. Ет 
енімдеріндегі аминкышкылдарыныц курамын аныктау эдісі липидтер мен май тэрізді 
заттарды органикалык еріткіштердіц коспасымен алу, акуыздардыц кышкыл гидролизі, 
аминкышкылдарыныц ДАБС туындыларын алу жэне оларды хроматографиялау аркылы 
бастапкы жоюга негізделген [6 ].

Етті-есімдікті паштет курамына акуыз-май эмульсиясы енгізілгенде, біртекті 
консистенция камтамасыз етіледі жэне тартылган ет курылымы жаксарады, ейткені ецделген 
ет енімдері мен ун эмульсиядагы сузбе сарысуымен бірге темен туткырлык дисперсиясын 
курайды. Бул модификация нэтижеанде пайда болган функционалды жэне технологиялык 
касиеттердщ жаксаруымен байланысты: байланыстырушы, май байланыстыратын жэне май 
эмульсиялайтын кабілеттердіц суыныц жогарылауы, сондай-ак майды байланыстыратын 
глютен мелшерініц жогарылауы, акуыз-май эмульсиясыныц турактылыгын арттыруга ыкпал 
етеді.

Акуыз-май эмульсиясын енгізгендегі оныц енімніц консистенциясына эсерін негурлым 
толык керсету ушін технологиялык тургыдан да, тутынушы ушін де мацызды керсеткіш 
ретінде бул керсеткіш профиль эдісімен зерттелді. 1-кестеде прототиптердщ 
органолептикалык багасы керсетілген.

Кесте 1- Тэжі рибелік улгілердіц органолептикалык керсеткіштері
Органолептикалык

керсеткіштері Сипаттамасы 5 балдык жуйедегі багасы
1-улгі 2-улгі 3-улгі бакылау улгісі

Сырткы турі Бегде коспаларсыз, 4,5 4,8 4,7 4,5
Тусі Ашык сур тусті 5 5 5 4,5

Йісі
Бегде міссіз, косылган 
ингредиенттерге тэн жагымды 
місті

4,9 5 4,9 4,8

Консистенция Жагылмалы, 4,8 4,9 4,8 5
Дэмі Жагымды, компоненттерге тэн 

спецификалык дэмді 5 5 5 5
Орташа багасы 4,84 4,94 4,8 4,76

Органолептикалык багалау бойынша № 2 улгініц орташа багасы 4,94 екенін кердік, 
бакылау улгісінен еш кем туспейді. Темендегі 1-суретте прототиптердщ органолептикалык 
багалауыньщ профильдері керсетілген.
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Сурет 1 -  Прототиптердщ консистенциясын органолептикалык баталаудыц
керсеткіштері

Тэжірйбелік улгілерді органолептикалык баталау нэтйжесінде алынтан мэліметтер 
нэтйжесінде акуыз-май эмульсиясы дайын ет-есімдік паштетініц жалпы органолептикалык 
керсеткіштеріне оц эсер етті деп корытынды жасаута болады.

Ет-есімдікті паштетті дайындауда АМЭ мелшері жотарылатан сайын, ет-есімдік 
паштетініц татамдык кундылыты артады. Бірак, сонымен бірге ет-есімдікті паштеттіц 
органолептикалык касиеттері темендейтініне кез жеткіздік /51/.

Адам атзасына тускен акуыздыц саны тана емес, сонымен катар олардыц 
кундылыктаны, сапасы да ескерілуі кажет. Идеалды акуызта жакын акуыздыц курамында 
алмастырылмайтын аминкышкылдарыныц толык болуымен сипатталатын керсеткішін де 
ескеру керек. ДД¥ усынтан усынтан алмастырылмайтын аминкышкылдарыныц мелшеріне 
жакын аминкышкылдарыныц мелшері Алматы каласындаты Казак татамтану академиясы 
«Нутритест» ЖШС сынак зертханасында аныкталды. Аминкышкылдарыныц курамы газды 
хроматография эдісімен аныкталды. Алынтан нэтижелер темендегі 2-кестеде келтірілген.

Кесте 1- Тэжірибелік жэне бакылау улгілердіц алмастырылмайтын аминкышкылдык 
курамдарыныц керсеткіштері______________________________________________________

Аминкышкылдык курамы Курамы, 100 г/мг енім

бакылау улгісі тэжірибелік улгі скор. ДД¥ усынган шкалаалмастырылмайтын
Валин 50,9 50,2 100,4 50,0
Изолейцин 45,2 46,6 116,5 40,0
Лейцин 78,2 80,3 114,7 70,0
Лизин 63,5 63,8 116 55,0

Метионин + цистеин 24,4 26,1 101 35,010,7 9,3

Тирозин+фенилалалин 22,6 24,2 117,8 60,045,1 46,5
Треонин 42,7 43,1 107,8 40,0
Триптофан 11,2 11,5 115 10,0

Акуыздыц биологиялык кундылытын сипаттайтын индикатор-бул аминкышкылыныц 
накты курамыныц стандартка катынасы аркылы керсетілген амин кышкылы. Этанол ретінде 
ФАО/ДД¥ усынтан аминкышкылдарыныц тутыну децгейі пайдаланылды.

Алынтан нэтижелер бойынша барлык аминкышкылдар бойынша алмастырылмайтын 
аминкышкылдардыц аминдыкскоры 100% жотары болды.

Рецептурата акуыз-май эмульсиясын енгізе отырып, ет-есімдік паштетініц татамдык 
кундылытын арттырута болатынына кез жеткіздік. Алмастырылмайтын аминкышкылдык 
курамы бойынша ет-есімдік паштетініц татамдык курамы салыстырылып отыртан бакылау 
улгісінен кем туспегендігін кердік. Осылайша екіншілік есімдік жэне жаунар текті 
шикізаттарды колдана отырып, биологиялык кунды паштет енімін алута толык мумкіндік 
болад.
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НЕЗАМЕНИМАЯ АМИНОКИСЛОТНАЯ КОМПОЗИЦИЯ ПАШТЕТНОГО ПРОДУКТА С БЕЛКОВО­
ЖИРОВОЙ ЭМУЛЬСИЕЙ

А.К. Игенбаев

В данной статье изучены органолептические показатели образцов мясорастительного 
паштета с добавлением белково-жировой эмульсии. Также приведены данные, полученные при 
исследовании содержания незаменимых аминокислот в образцах мясорастительного паштета с 
добавлением белково-масляной эмульсии. При введении в состав мясорастительного паштета 
белково-жировой эмульсии получен результат о получении однородной консистенции и улучшении 
структуры паштета. Так как измельченная часть обработанного паштетного фарша и чечевого 
сырья составляла дисперсии низкой вязкости с сывороткой творога в эмульсии. Это связано с 
улучшением функциональных и технологических свойств, возникших в результате модификации: 
повышение воды связывающих, маслосвязочных и маслоэмульсирующих способностей, а также 
повышение содержания глютена, связывающего с жиром, способствовало повышению 
устойчивости белково-жировой эмульсии. Кроме того, установлено, что в сравнении с 
контрольным образцом аминокислотный состав опытного образца, аминокислотный скор, 
близкий к составу идеального белка, рекомендованного ВОЗ.

Ключевые слова: белково-жировая эмульсия, мясорастительный паштет, незаменимые 
аминокислоты, пищевая ценность, белковый состав.

ESSENTIAL AMINO ACID COMPOSITION OF PATE PRODUCT WITH PROTEIN-FAT EMULSION
A. Igenbayev

This article the organoleptic characteristics of meat and vegetable pate samples with the addition of 
protein-fat emulsion are studied. The data obtained during the study of the content of essential amino acids 
in samples of meat and vegetable pate with the addition of protein-oil emulsion are also presented. When 
introducing a protein-fat emulsion into the meat-vegetable paste, the result was obtained about obtaining a 
uniform consistency and improving the structure of the paste. Since the crushed part of the processed 
minced meat and lentil raw materials was a low-viscosity dispersion with cottage cheese whey in the 
emulsion. It is associated with improved functional and technological properties arising from modification: 
increased water binding, and maslovaty macroamylasemia abilities, as well as increasing the content of 
gluten that binds with fat, and improved the stability of protein-fat emulsion. In addition, it was found that in 
comparison with the control sample, the amino acid composition of the prototype, the amino acid score, is 
close to the composition of the ideal protein recommended by World health organization.

Key words: protein-fat emulsion, meat and vegetable paste, essential amino acids, nutritional value, 
protein composition.
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СУ УЛПЛЕРІНДЕГІ ЖИЫНТЫК АЛЬФА / БЕТА БЕЛСЕНДІЛІГІН ТАЛДАУ 6ДІСТЕРІНЕ
КЫСКА ШОЛУ

Ацдатпа: Жиынтык альфа /  бета-свулеленуді влшеу -  радиоэкология, коршаган орта 
мониторингі жвне вндірістік колдану саласында скринингтк вдіс ретінде кецінен колданылатын 
мацызды радиоаналитикалык процедуралардыц бірі болып табылады. Бул жумыстыц максаты -  
ауыз судагы жиынтык альфа /  бета белсенділігін аныктаудыц жакында колданылган 
стандартты вдістері туралы акпарат жинап, казіргі жагдайга жалпы шолу жасау жвне олардыц 
мYмкіндіктерін багалау. Улгілерді дайындау вдістері -  мысалы, буландыру, бірге тундыру -  жвне 
аныктау жYйелері -  мысалы, газ агынды пропорционалды есептегіш, суйыктык 
сцинтилляциялык есептегіш жвне сцинтилляциялык есептегіш -  вдеби деректер негізінде 
салыстырылды. Жумыс барысында келесі параметрлер талданды жвне талкыланды: фон, есеп
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