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МЕДИЦИНАЛЫК АКПАРАТТЫК ЖУЙЕЛЕРДІ ДАМЫТУ ЖЭНЕ ДЕНСАУЛЫК САКТАУДЫ 
ЦИФРЛАНДЫРУ САЛАСЫНДАГЫ КАЗІРГІ ЗАМАНГЫ УРДІСТЕРДІ ТАЛДАУ

И.В. Шустова, А.Д. Золотов, С.К. Смагулов

Осы жумыста Электрондык денсаулык сактау саласындагы казіргі замангы YPdicmepee 
талдау жYргізіледі, Казакстан Республикасындагы (КР) медицинаны цифрландырудыц втпелі жене 
негізгі процестері, Электрондык денсаулык сактаудыц негізгі максаттары мен міндеттерін іске 
асырудыц табыстылыгына есер ететін тYйінді факторлар, сондай-ак тутастай алганда 
цифрландыру барысына теріс есері бар факторлар карастырылады. Медициналык акпараттык 
жYйелердіц коммерциялык езірлемелеріне талдау жYргізіледі жене улттык IT компаниялары 
езірлеген внімдер функциональныц пациенттердщ мYдделеріне катысты медициналык 
акпараттык жуйе мен денсаулык сактау жYйесініц барлык кажеттіліктеріне сейкестігі дережесі 
усынымдык негізде медициналык процестерді цифрландыруга катысты озык шетелдік тежірибе 
сипатталган. Сондай-ак, жумыста халыкаралык сарапшылардыц КР АЭА ж ай -^й і мониторингіне 
кыскаша талдау келтірілген.

ТYйін свздер: Цифрландыру, Электрондык денсаулык сактау, денсаулык сактаудыц 
акпараттык жYйелері, телемедицина.

ANALYSIS OF CURRENT TRENDS IN THE DEVELOPMENT OF MEDICAL INFORMATION SYSTEMS
AND DIGITALIZATION OF HEALTHCARE

I. Shustova, A. Zolotov, S. Smagulov

This article is provide the analyses of current trends in the field of Electronic Healthcare, transitional 
and main processes of digitalization of medicine in the Republic of Kazakhstan (Kazakhstan), considers key 
factors affecting the success of the implementation of the main goals and objectives of Electronic Healthcare 
(EH), as well as factors that have a negative impact on the course of digitalization in general. The analysis of 
commercial developments of medical information systems is carried out, and the degree of compliance of the 
functionality of products developed by national IT companies with all the needs of the medical information 
system and healthcare system in relation to the interests of patients is described in the advisory key, the best 
foreign experience with regard to digitalization of medical processes is described. Also, the work provides a 
brief analysis of the monitoring of the state of EZ of Kazakhstan by international experts.

Key words: digitalization, Electronic healthcare, information systems o f healthcare, telemedicine.
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К0П КОМПОНЕНТТІ ЕТ 0НІМІН 0НДІРУ ТЕХНОЛОГИЯСЫН ЭЗІРЛЕУ

Ацдатпа: Макалада всімдік компоненттерін колдану аркылы ет внімініц тагамдык 
кундылыгын арттыру максаты квзделген. Ет внімдерініц ассортименті казіргі замангы нарыкта 
усынылып отыр жене тутынушылардыц ет внімдеріне деген кажеттілігін камтамасыз етеді. 
^нделікт і азык-тYлік тутыну кврсеткіші бойынша адам агзасысына кажетті деруменді- 
минаралды компоненттердіц барлыгы жеткілікті мвлшерде тYсе бермейді. Ягни, квп компонентті 
ет внімін вндіру негізі болып -  еттіц курамында кездеспейтін пайдалы деруменді -  минералды 
косылысты всімдік компоненттерінде кездесетін косылыспен байланыстырып, квп компонентті 
ет внімініц функционалдык, курылым-механикалык, физика-химиялык, микробиологиялык, 
органолептикалык жене тагамдык, биологиялык кундылыктарымен байыту. Квп компонентті ет 
внімініц бул тYрі адам агзасыныц ^н т е з і мен метаболизмі Yшін, тіндердіц курылысы Yшін кажет.
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Эсімдік компоненті ретінде алынган негізгі шйкізат,- ламинария жэне аскабак, дэні пайдалы макро- 
жэне микроэлементтер мен дэрумендердіц цайнар квзі болып табылады. І^арастырылган гылыми 
мацалалар жэне жYргізілген гылыми зерттеулер, сонымен к,атар гылыми -  деректерді цолдана 
отырып, ет шикзаты мен всімдік шикзатын бірге к^олдану -  адам агзасына пайдалы жэне цауіпсіз 
екендігін дэлелдеу болып табылады.

ТYйін свздер: квп компонентті ет внімі, всімдік компоненті, ламинария, аскабак, дэні, 
технология.

Ет жэне ет енімдері тагамдык кундылыгы женінен толыкканды халыктыц 
тамактануында улкен мацызга ие. Бугінгі куні мал шаруашылыгы жэне ет енеркэсібі улттык 
экономиканыц жетекші салаларыныц бірі болып табылады. Жыл сайын халыктыц саны жэне 
емір суру децгейі жогарылап келеді, ягни халыкка табиги шйкізаттан туратын, пайдалы, эрі 
сапасы жогары жэне кол жетімді багада тутынатын ет енімдерін енеркэсіптік децгейде 
кецейту кажет. Сондыктан, жартылай фабрикаттар мен аспаздык енімдер ел тургындарыныц 
рационында лайыкты танылуга тиіс, бул енімдер тобы жыл сайын сураныска ие бола 
бастайды. Жартылай фабрикаттар мен дайын аспаздык енімдерді дайындау оцай жэне 
тамак енеркэсібінде колданылатын заманауи технологиялардыц дамуын ескере отырып, 
жогары сапалы енім жасау -  басты міндет саналады [2 ].

Соцгы жылдары ет енеркэсібі саласында жаца ет енімдерініц рецептуралары мен 
технологияларын жасау ушін, етті -  функционалдык, курылым-механикалык керсеткіштермен 
барынша жаксартып, тамак енімдерініц ассортименттік жэне тагамдык -  биологиялык 
кундылыктарын байыту кезделіп отыр[4]. Жогары тагамдык жэне биологиялык кундылыгын, 
жаксы органолептикалык касиеттерЫ біріктіретін жэне арнайы коректік заттар 
жетіспеушілігін толыктыратын -  кеп компонентті ет енімін жасау, тутынушылардыц осы 
санаты ушін колайлы формула компоненттерін тацдауды талап етеді. Курылымдык 
катынастар мен берілген контингентке сэйкес тамактануды уйымдастыру принциптері алга 
койылды.

Кеп компонентті ет енімін жасау ушін оныц параметрлік сипаттамасын курастыру 
кажет, оган тагам сапасыныц негізгі керсеткіштерініц топтары гана емес, мысалы, тагамдык 
кундылыгы, биологиялык кундылыгы, дэруменді жэне минералды курамы, энергетикалык 
кундылыгы, сонымен катар оныц сапасы мен кауіпсіздігін, органолептикалык касиеттерЫ 
багалау сипаттамалары, функционалдык жэне технологиялык касиеттері -  меншікті жылу 
сыйымдылыгы, суды байланыстыру кабілеті, май жэне ылгал устау кабілеті, шекті кайыру 
кернеуі, динамикалык туткырлык, тепе-тецдік тыгыздыгы жэне белсенді кышкылдык 
керсеткіштерін карастырады [1].

Бул макалада келтірілетін зерттеу нысаны -  усакталган ет енімін дэруменді -  
минералды комплексті шикізат косу аркылы, жогары сапалы, МЕСТ талаптарына сай 
жартылай фабрикат котлет енімініц технологиясын жетілдіру. К^ойылган максаттар бойынша 
сиыр етініц усакталган туріне есімдік шикізаты ретінде -  аскабак дэні жэне ламинария 
алынды. Рецептура бойынша сиыр етінен котлет ендіріліп, енімніц физика-химиялык, 
курылым-механикалык, органалептикалык, токсикологиялык, микробиологиялык 
керсеткіштері жэне тагамдык кундылыгы зерттелді.

Технологиялык зерттеу нысаны бойынша есімдік компоненттерімен байытылган жаца 
кеп компонентті ет енімі жасалды. Усакталган I санатты сиыр етіне ламинария жэне аскабак 
дэнін косу аркылы 3 сынама жасалды жэне салыстырмалы турде бакылау сынамасы 
алынды.

Шикізатты дайындау: Сиыр етініц I санатты белігін диаметрі 2-3мм болатын ет 
тарткыштан еткізіп, усактадык. Негізгі шикізат мелшерініц 0,5-0,8 % ламинарияны жэне 1:8 
катынаста алдын-ала кофемолкада унтакталган аскабак дэнін костык. Дэмдеуіштермен бірге 
аталган шикізат келемініц 0,4-0,6% керсеткішінде жумыртка косып, біркелкі массага келгенге 
дейін 5-6 минут араластырдык. Сопакша улгіге келтіріп, 80-85 °C электр пешіне 35 минутка 
койдык. Теменде сиыр етінініц I санатты усакталган белігіне ламинария жэне аскабак дэні 
косылып жасалган «Пайдалы» котлетініц 3 сынамасына жэне бакылау улгісі ретінде алынган 
«Традиция вкуса» котлетінініц рецептуралары 1 жэне 2 кестеде керсетілген.
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Кесте 1 -  Зерттеу нысаны «Пайдалы» котлетініц рецептурасы
Ш м кізат атауы

М елш ер і, 100 г ен ім ге :
1 нуска 2 нуска 3 нуска

С и ы р  еті 75 73 67
Л а м и н а р и я 3 7 3

А с к а б а к  д э н і 10 15 20
С и ы р  е т ін іч  м айы 10 5 15

Туз 0,01 0,01 0,01
Кара  б уры ш 0,01 0,01 0,01
Барлыгы: 100г 100г 100г

Кесте 2 -  Бакылау сынамасы «Традиция вкуса» котлетініц рецептурасы
Ш и кіза т  атауы М е л ш е р і,1 0 0 г ен ім ге :

С и ы р  еті 58
Картоп 20

П ияз 19
Туз 0,3

Б уры ш 0,2
Ж ум ы р тка 1,0
Кепкен  нан 1,5

Барлыгы: 100 г

Рецептура бойынша дайындалган «Пайдалы» котлетініц физика-химиялык, курылым- 
механикалык, органолептикалык, токсикологиялык, микробиологиялык керсеткіштері жэне 
тагамдык кундылыгы зерттелді.

Дэруменді-минералды компоненттермен байытылган «Пайдалы» котлетіне 
органолептикалык бага беру, КЕАК «Семей каласыныц Шэкэрім атындагы университеті», 
«Тамак жэне кайта ендеу ендірістерініц технологиясы» оку кафедрасында ПОК мен білім 
алушылар арасында жургізілді.

Тэжірибелік улгі мен бакылау улгісі ретінде алынган жартылай фабрикат енімдерін 
органолпетикалык багалау 5 баллдык жуйе бойынша жургізілді жэне оныц нэ^желері 
темендегі 3-кестеде берілді.

Кесте 3 -  «Пайдалы» жэне «Традиция вкуса» котлеттерін органолептикалык багалау 
нэ™желері___________ _____________________________________________ ____________

К е р се тк іш те р  атауы
Т 8 ж ір и б е л ік  ул гі Б а кы л а у  ул гіс і

1 -  нуска 2 -  нуска 3 -  нуска
С ы рткы  тур і 4 ,4 4 ,4 4,3 4 ,3

Тусі 4 ,7 4 ,7 4,7 4 ,6
Й ісі 4 ,5 4 ,6 4,5 4 ,5

Д э м і 4 ,6 4 ,8 4,7 4 ,4
Ко н си сте нц и ясы 4,6 4 ,7 4,6 4 ,5
Ш ы р ы нд ы л ы гы 4,7 4 ,8 4,8 4 ,4

© н ім н іц  ж а л п ы  багасы : 27 ,5 28 ,0 27 ,6 26 ,7

Зерттеу нысаныныц берілген 3 нускасыныц органолептикалык багалау нэтижелері 
бойынша 2 -нуска тандалып алынды.

«¥лттык сараптау жэне сертификаттау орталыгы» АК «Пайдалы» жэне «Традиция 
вкуса» котлеттерініц тагамдык жэне биологиялык кундылылык тарына зерттеу жумыстары 
жургізілді, оныц нэтижелері 4-кестеде керсетілген.

Кесте 4 -  «Пайдалы» жэне «Традиция вкуса» котлеттерініц тагамдык жэне 
биологиялык кундылылыгы____ __________________ ________________________________

К е рсе тк іш  атауы Н К  зе р тте у  эд іс і З е р тте у  ны саны Б а кы л а у  сы н ам а сы
Ы л га л д ы ч  с а л м а кты к  ул е с і,% М Е С Т  4 2 8 8 -7 6 47 ,3 52,1
М а й д ы ч  с а л м а кты к  ул е с і,% М Е С Т  2 3 0 4 2 -8 6 13,7 4 ,5
А ку ы зд ы н  с а л м а кты к  ул е с і,% М Е С Т  2 5 0 1 1 -2 0 1 7 14,0 8,6
А с  ту зы н ы н  с а л м а кты к  ул е с і,% М Е С Т  9 9 5 7 -2 0 1 5 1,0 2 ,8
Е ске р тп е :*  м э л ім е тте р  « ¥ л тты к са р а п та у  ж э н е  се р ти ф и ка тта у  ор та л ы гы »  А К  зе р тте у  о р та л ы гы н д а  ж ур гіз іл ге н  
н э ти ж е л е р  б о й ы н ш а  бер іл ген .

Зерттеу нэтижес бойынша зерттеу нысаныныц ылгалдылык мелшері МЕСТ 9793
2016 стандарты, май мелшері МЕСТ 23042-2015 стандарты, ас тузыныц мелшері СТ РК
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МЕСТ Р 51574 стандарты, акуыз мелшері МЕСТ 25011-2017 стандарты бойынша бакылау 
сынамасына Караганда химиялык жэне тагамдьщ кундылыгы жогары жэне талапка сай 
екендігін дэлелдейді [5].

«Пайдалы» котлетіне токсикологиялык зерттеу Семей калалык филиалы «¥лттык 
сараптау жэне сертификаттау орталыгы» АК зерттеу орталыгында жургізіліп, нэтижеа 5 -  
кестеде керсетілді.

Кесте 5 -  «Пайдалы» котлетіне токсикологиялык зерттеу нэтижелерг
Зерттеу нысанына ауыр металлдар туздарына жасалган зерттеу керсеткіші:

Ке рсе тк іш  атауы , ел ш е м  
б ірл ігі

Н К  зе тте у  эд іс і Н К  норм а Н этиж е

Т о кс и ко л о ги я л ы к  э л е м е н тте р  мг/кг, кеп ем ес
Ко р га сы н  (P b) М Е С Т  3 0 1 7 8 -9 6 0,5 Т а б ы л м а д ы
М ы ш ь я к (A s) М Е С Т  3 1 2 6 6 -2 0 0 4 0,1 Т а б ы л м а д ы
К адм ий  (C d ) М Е С Т  3 0 1 7 8 -9 6 0 ,05 Т а б ы л м а д ы
С ы н ап  (H g) М Е С Т  4 .1 .1 4 7 2 -0 3 0 ,03 Т а б ы л м а д ы
Е ске р тп е :*  м э л ім е тте р  « ¥ л тты к са р а п та у  ж э н е  се р ти ф и ка тта у  ор та л ы гы »  А К  зе р тте у  о р та л ы гы н д а  ж ур гіз іл ге н  
н эти ж е л е р  б о й ы н ш а  бер іл ген .

«Пайдалы» котлетіне микробиологиялык зерттеу КР ДСМ ТККСКБК «¥лттык 
сараптама орталыгы» ШЖК РМК ШКО бойынша Семей калалык зерттеу орталыгында 
жургізіліп, нэтижесі 6 -  кестеде керсетілді.

Кесте 6 -  «Пайдалы» котлетіне микробиологиялык зерттеу нэ™желері
У л гін іц  атауы М и кр о б и о л о ги я л ы к

керсе тк іш тер
З е р тте у  н e ти ж е л ер і

Н о рм а л а н а ты н
керсеткіш Н К зе р тте у  эд іс і

«П а й д а л ы »
котлеті

К М А Ф Ф н М  КО Е /г, кем 
ем ес

1 * 1 0 2 К О Е /г кем 
ем ес

5 * 1 0 Э К О Е /г кеп 
ем ес

М Е С Т  1 0 44 4 ,15 -94

Б ГКП  (ко л и ф о р м а ) 0,0001 г та б ы л м а д ы
0,0001 г руксат  

ет іл м е йд і
М Е С Т  3 1 7 4 7 -2 0 1 2

L .m o n o cy to g e n e s
2 5 ,0 г

та б ы л м а д ы
2 5 ,0 г руксат  

ет іл м е йд і
М Е С Т  3 2 0 3 1 -1 2

П ото ген д і м/о, оньщ  
іш інде  са л ьм о н е л л а

2 5 гт а б ы л м а д ы
2 5 г  р укса т  е т іл м е йд і М Е С Т  3 1 6 5 9 -2 0 1 2

Е ске р тп е :*  м э л ім е тте р  КР Д С М  Т К К С К Б К  « ¥ л тты к  са р а пта м а  ор та л ы гы »  Ш Ж К  Р М К Ш К О  б о й ы н ш а  С ем ей  
ка л а л ы к зе р тте у  о р та л ы гы н д а  ж ур гіз іл ге н  н э ти ж е л е р  б о й ы н ш а  бер іл ген .____________________________________

Еліміздегі тамактану мэселелерін зерттеуге багытталган кептеген зерттеулер 
халыктыц кец аукымды тутынуына арналган функционалды тамак енімдерін, оларды есімдік 
шикізатымен байыту кажеттілігін керсетті. Казіргі кезде жануарлар мен есімдік тектес 
шикізаттарды колдана отырып эртурлі термиялык ецдеуден еткен жартылай 
фабрикаттардыц технологиялары жасалып, гылыми негізделген.

Жалпы гылыми-зерттеу жумысыныц нэтижесі, кеп компонентті ет енімін ендіруді 
каркынды еидеу эдістерімен бірге колдану, дайын енімніц сапасын жаксартуга, барынша 
кундылыгын жогарылатуга мумкіндік бередітінін керсетті. Кеп компонентті ет енімін эзірлеу 
ет енеркэсібінде жартылай фабрикат енімдерініц ассортимент^ кецейтіп кана коймай, 
сонымен катар шиюзатты утымды пайдалануга, тургындарды сапалы тамакпен камтамасыз 
етуге ыкпал етеді. Ет енімдерін есімдік шикізатымен байыту аркылы халыктыц тамактануын 
жаксартуга, оны толыгырак жэне утымды етуге мумкіндік береді. Эзірленген енім 
сынамаларыныц нэтижеа осыган кепіл бола алады.

Сонымен, кеп компонентті ет енімі ретінде есімдік компоненттерін колдану -  ет 
енеркэсібінде енімніц жануарлар мен есімдік акуыздарымен езара байытылуына, 
биологиялык кундылыгыныц, дэруменді-минералдык, функционалдык жэне технологиялык 
касиеттерЫщ жогарылауына, сондай-ак дайын енімніц органолептикалык сипаттамаларыныц 
жаксаруына ыкпал етеді.
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РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА МНОГОКОМПОНЕНТНОГО МЯСНОГО ПРОДУКТА
А.Н. Нургазезова, М.Н. Калибекова, А.К. Игенбаев, А.М. Байкадамова

Аннотация: В статье обосновывается применение растительных компонентов в их 
технологии с целью обогащения пищевой ценностью мясного продукта. Широкий ассортимент 
мясной продукции представлен на современном рынке и обеспечивает потребности населения 
страны в мясной продукции. По показателю ежедневного потребления продуктов питания не все 
необходимые витаминно-минеральные компоненты поступают в организм человека, то есть 
основой производства многокомпонентной мясной продукции является обогащение 
функциональными, структурно -  механическими, физико -  химическими, микробиологическими, 
органолептическими и пищево -  биологическими ценностями многокомпонентной мясной 
продукции, связывая полезное витаминно -  минеральное соединение, не встречающееся в мясе, с 
соединением, содержащимся в растительных компонентах. Этот вид многокомпонентного 
мясного продукта необходим для синтеза и обмена веществ в организме человека, для 
построения тканей. Сырьем растительного компонента является ламинария и тыквенное зерно, 
а также данное основание является невосполнимым, источником полезных макро - и 
микроэлементов и витаминов. Рассмотренные научные статьи и научные исследования, а также 
с использованием научно -  данных доказывают, что употребление мяса с полезным составом,с 
растительным сырьем -  полезно и безопасно для организма человека.

Ключевые слова: многокомпонентный мясной продукт, растительный компонент, 
витаминно-минеральное соединение, ламинария, тыквенное зерно.

DEVELOPMENT OG TECHNOLOGY FOR THE PRODUCTION OF MULTI-COMPONENT MEAT
PRODUCT

A. Nurgazezova, M. Kalibekova, A. Igenbayev, A. Baikadamova

The article justifies the use o f vegetable components in their technology in order to enrich the 
nutritional value of meat products. A wide range of meat products is presented on the modern market and 
provides the population of the country with the need for meat products. According to the indicator of daily 
food consumption, the human body does not receive all the necessary vitamin and mineral components. 
That is, the basis for the production of multicomponent meat products is to combine a useful vitamin and 
mineral compound that is not found in meat with a compound found in plant components and enrich it with 
functional, structural -  mechanical, physico -  chemical, microbiological, organoleptic and food -  biological 
values of multicomponent meat products. This type of multicomponent meat product is necessary for 
synthesis and metabolism in the human body, for the construction of tissues. The raw material of the plant 
component -  laminaria and pumpkin seeds-serves as the basis, and this justification is irreplaceable, a 
source of useful macro -  and microelements and vitamins. The considered scientific articles and scientific 
research, as well as scientific -  using data, prove that the useful composition of meat, the use of vegetable 
raw materials -  is useful and safe for the human body.

Key words: multi-component meat product, vegetable component, vitamin and mineral compound, 
laminaria, pumpkin seeds.
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ФУНКЦИОНАЛДЫК ТАМАКТАНУГА АРНАЛГАН К¥РАМА ЕТ 0НІМІНІН ТЕХНОЛОГИЯСЫ

Ацдатпа: Макалада квзіргі тацдагы есімдік коспаларымен байытылган функционалды 
курама ет енімініц рецептурасы жетілдіріліп, технологиясын жасау карастырылган. Дайын 
пісірілген шужык енімініц органолептикалык, физика-химиялык зерттеулерініц талдауы жYргізіліп, 
нвтижелері керсетілген. Эсімдік компоненттері (^ге р і, зыгыр жвне жасымык уны) косылган 
шужыктыц химиялык курамы езгереді, енімніц тагамдык кундылыгы артып, енімге функционалды 
багдар береді. Рецептурасына есімдік коспаларын енгізу, енімдерді акуыздармен, дврумендермен 
жвне минералды заттармен байытады. Сонымен катар енімніц калориялык курамын едвуір 
азайтуга мYмкіндік береді. Цурама ет еніміне есімдік коспаларын косу, пісірілген шужык енімініц 
двмдік касиеттерн жаксартуга, функционалдык касиеттерн арттыруга, физикалык жвне
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