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Ацдатпа: Макалада геродиетикалык багыттагы внімді жасау максатында жасымык унды 
еттен кесектелген жартылай фабрикаттардыц рецептураларында пайдалану бойынша зерттеу 
нэтйжелері усынылган. Геродиетикалык тамактану Yшін жаца тамак внімдерініц технологиясын 
эзірлеу-гылымй, экологиялык гана емес, сонымен катар элеуметтік мацызы бар міндет болып 
табылады.

Салыстырмалы тYрде бидай уныныц курамымен жасымык уныныц химиялык курамы 
зерттелді. Ет-всімдік жартылай фабрикатыныц ингредиенті ретінде жасымык унды тацдау 
негізделген. Жартылай фабрикаттардыц колайлы тутынушылык касиеттерн сактай отырып, 
олардыц тагамдык кундылыгын арттыруга мYмкіндік беретін олардыц барынша мYмкін болатын 
дозасы белгіленген. Ет фаршына всімдік коспасын (жасымык унды) косу ет-всімдік жартылай 
фабрикаттарын куруша мYмкіндік берді, олардыц аминкышкыл курамы етке караганда, 
геродиетикалык тамактану ерекшелігіне сай келеді.

Tyuih свздер: жасымык уны, геродиетикалык тагам, кесектелген жартылай ет 
фабрикаттары, тагамдык кундылык, курама внім, шпинат.

МЭТІН. Соцгы уакытта букіл элемде азык-тулік енімдерініц кауіпсіздігі мен ендірісіне 
улкен кеціл белінеді. Елбасы Н. Э. Назарбаевтыц Жолдауында айтылган Казакстанныц 
мацызды басымдыгы "Казакстан-2050 "Стратегиясы -  калыптаскан мемлекеттіц жаца саяси 
багыты" атты Казахстан халкына Жолдауы элемдік азык-тулік нарыгында кешбасшы орынга 
кол жеткізу жэне ауыл шаруашылыгы ендірісін арттыру болып табылады.

Казакстан-аграрлык ел. Агроенеркэсіптік кешенді жэне ауыл шаруашылыгы шиюзатын 
кайта ецдеуді дамыту елдіц азык-тулік проблемасын шешудіц жэне елдіц туракты 
элеуметтж-демографиялык дамуын камтамасыз ету ушін Казахстан азаматтарыныц 
денсаулыгын жаксартудыц негізгі багыттарыныц бірі болып табылады [1].

Тамак енеркэсібініц кептеген кэсіпорындары азык-тулік нарыгыныц жаца сегменттерін, 
атап айтканда, сут жэне ет енімдерініц жаца турлерін генерациялау жэне жылжыту жолымен 
игеруге кайта багдарланды.

Осы тургыдан геродиетикалык тамактану ушін жаца тамак енімдерініц технологиясын 
эзірлеу-fылыми, экологиялык гана емес, сонымен катар элеуметтік мацызы бар міндет 
болып табылады. Казіргі уакытта кептеген елдерде, соныц ішінде Еуропада тецдестірілген 
дурыс тамактануды камтамасыз ету ушін егде адамдарга кажетті негізгі тагамдык заттарды 
тутынудыц тізбесі мен физиологиялык тэуліктік нормасы гылыми негізделген, 
геродиетикалык тамактануга басым негізгі функционалдык ингредиенттер аныкталган. Бірак 
егде жастагы адамдардыц кажетті функционалдык коспалармен байытылган толыкканды 
тамак енімдерін тутыну практикасы физиологиялык нормалармен жумсалады. Кез -  келген 
жастагы адамныц тамактануында акуыз ете мацызды, эсіресе олардыц сапалык курамы.

Н.Н. Липатов аминкышкыл курамыныц жэне геродиетикалык азык -  туліктердіц 
акуыздарыныц тецгерімділігініц формалды критерий^ эзірледі, оныц кемегімен 
геродиетикалык тагамга арналган акуыз курамын жобалауга болады [2]. Осыган байланысты 
биологиялык белсенді заттармен байытылган ет жэне есімдік шиюзатын пайдалана отырып, 
функционалдык азык-тулік енімдерін жасау жоспарлануда, олардыц пайдалылыгы ет 
енімдерініц амино-жэне майлы кышкылдык курамын тецдестіруге, олардыц тагамдык 
кундылыгын арттыруга мумкіндік береді. Fылыми зерттеулердіц максаты тутынушылардыц 
кец шецберіне багытталган тамак енімдерін жасау максатында жасымык ун мен шпинат 
косып, кус етінен жасалган Кесілген жартылай фабрикаттардыц рецептураларын эзірлеу 
болып табылады. Функционалды тамак енімдерін эзірлеу КР тамак енеркэсібіндегі 
инновациялык багыт болып табылады, ол ете мацызды практикалык мэні жэне элеуметтік 
тиімділігі бар, ейткені оныц шешімі адамныц емірін узартуга гана емес, сонымен катар оныц 
емірініц белсенді, шыгармашылык кезецін улгайтуга, денсаулыкты сактауга, сергектікке, 
терец карттыкка дейін ецбекке кабілеттілікке эсер етеді [3].
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Элемніц кептеген елдерінде курама енімдер ендірісініц есуі жануарлар шиюзатын 
унемдеумен гана емес, сонымен катар есімдікті утымды пайдаланумен де байланысты. 
К̂ азіргі уакытта акуыз саласындагы казіргі жаца идеология олардыц курамдарын езара 
байыткан, функционалдык-технологиялык касиеттерЫщ уйлесуі, биологиялык кундылыгыныц 
артуы, дайын енімніц органолептикалык керсеткіштерініц жаксаруы, оныц езіндік куныныц 
темендеуі жагдайында эр турлі кездерден алынган ет жэне есімдік акуыз шиюзатыныц 
негізінде курама ет енімдерін ендіруден турады.

К̂ азіргі уакытта акуыз саласындагы казіргі жаца идеология олардыц курамдарын езара 
байыткан, функционалдык-технологиялык касиеттерЫщ уйлесуі, биологиялык кундылыгыныц 
артуы, дайын енімніц органолептикалык керсеткіштерініц жаксаруы, оныц езіндік куныныц 
темендеуі жагдайында эр турлі кездерден алынган ет жэне есімдік акуыз шиюзатыныц 
негізінде курама ет енімдерін ендіруден турады. ©сімдік шиюзатыныц кол жетімділігіне 
байланысты оны ет енімдерін ендіру кезінде коспалар ретінде жэне курама буйымдардыц 
негізгі компоненті ретінде максатты пайдалану ушін кец мумкіндіктер беріледі [4].

Котлеттерге есімдік коспалары оларды витаминдермен, толыкканды акуыздармен, 
тагамдык талшыктармен, минералды заттармен байытуга мумкіндік береді. Бул 
шыгарылатын енімніц сапасын арттыруга, оган функционалдык багыт беруге жэне диеталык 
максаттагы енімді жасауга, ендірістіц экономикалык керсеткіштерін жаксартуга мумкіндік 
береді: ет шиюзатыныц шыгынын бір мезгілде темендеткен кезде енімді ендіру келемін 
улгайтуга, технологиялык процесті киындатпай, шикізатты тиімді пайдалануга мумкіндік 
береді. Тагамдык акуыз проблемасын шешу бірнеше жолдармен жузеге асырылуы мумкін: 
мал, кус басыныц артуы; мал шаруашылыгы шикізатын кайта ецдеу кезіндегі шыгындардыц 
темендеуі жэне курамында ак бар жанама ресурстарды барынша пайдалану; ет енімдерін 
ендіру процесіне ет енеркэсібімен аралас салаларда кайталама енім болып табылатын 
есімдік акуыздарын тарту. Практикалык тургыдан алганда, буршак сиякты акуыз кездері ец 
тиімді -  ец арзан акуыз енімдері. Буршактардыц арасында ец кеп акуызы жасымык (100 г 
енімде 24,8 г), ете аз мелшерде май бар, жаксы дэмі бар. Жасымыктыц химиялык курамы: су 
-  14,0; акуыз -  24,8; майлар -  1,1; кемірсулар -  53,7; кул -  2,7; тагамдык талшыктар -  100 г 
енімде 3,7 г.

Ауыл шаруашылыгы жануарларыныц еті сиякты жасымык В тобыныц суда еритін 
витаминдерініц кезі болып табылады, аз мелшерде майда ерилн А витамині бар.

Жасымыктагы минералды заттардан темір, калий, кальций, кремний, магний, натрий, 
кукірт, фосфор, хлор, мырыш жэне т.б. кеп.

100 г енімніц калориялыгы 310,5 ккал курайды. Жасымык агзамыз бен ас корыту 
жуйесі генетикалык бейімделген аз азык-туліктіц бірі болып табылады. Мундай толык 
бейімделу процесі бір гасырдан аспайды. Оныц коректік касиеттері бойынша жасымык акуыз 
етінен кем емес. Сонымен катар, ол агзада жаксы сіціріледі жэне ет акуызымен бірге 
болатын майлы компоненттер жок [5].

Зерттеу нысандары жасымык ун, шпинат, сондай-ак біз эзірлеген рецептуралар 
бойынша алынган жартылай фабрикаттар болды. Зерттеулерді орындау кезінде зерттеудіц 
стандартты жэне жалпы кабылданган органолептикалык эдістері колданылды. Орташа 
сынамаларды іріктеу, оларды талдауга дайындау" ГОСТ Р 51447 "Ет жэне ет енімдері. 
Сынамаларды іріктеу эдістері " [6].

Ет жартылай фабрикаттарыныц органолептикалык талдауы (ГОСТ 29128-91) 
улгілерді термиялык ецдеуден кейін келесі керсеткіштер бойынша жургізілді: сырткы турі, 
тусі, иісі, консистенциясы, дэмі мен шырыны [7]. Керсеткіштер ГОСТ 9959 " Ет енімдері. 
Органолептикалык багалауды жургізудіц жалпы шарттары" [8]: Дэмін айыру кецесіне 
усынылган енімдерді багалау нэтижелері профилограмма турінде бейнеленген [9]. 
Органолептикалык керсеткіштер бойынша эзірленетін жартылай фабрикаттар МЕМСТ Р 
52675 "Ет курамды жэне ет бар жартылай фабрикаттар. Жалпы техникалык шарттар" [10]. 
ГОСТ Р 55366-2012 витаминдермен байытылган ет туралган жартылай фабрикаттардагы 
витаминдердщ курамы [10].

Тэжірибелік зерттеулер, Алматы технологиялык университелнщ «Тагам енімдерініц 
технологиясы» кафедрасы жагдайында жэне оку-гылыми ет ецдеу орталыгы базасында 
жургізілді. Кесектелген жартылай фабрикаттардыц улгілері дэстурлі рецептура бойынша 
алынды жэне дурыс болып табылады. Алматы технологиялык университелнщ оку-гылыми 
ет ецдеу орталыгы жагдайында жасымык уны мен шпинатты колдана отырып,
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геродиетикалык тамактануга арналган кесілген жартылай фабрикаттардыц тэжірйбелі 
партиясы жасалды.

Жасымык унныц химиялык курамын зерттеу оныц агзаныц резистенттілігін ныгайтуга, 
метаболизмді белсендіруге, кандагы глюкоза мен зиянды холестерин децгейін темендетуге 
кабілетті екенін керсетті. ¥н енімдерінде майлар мен кальцийдщ курамы аз болады, алайда 
олар кышкыл тузетін касиеттерін керсетеді. Олар энергияныц жаксы кезі болып табылады 
жэне біршама жогары коректік кундылыкты иеленедк Дэнді дакылдарда су байланыскан 
куйде болады, сондыктан биохимиялык процестер жай етеді де, сактау кезінде туракты 
болады жэне узак мерзім ез тагамдык кундылыгын сактайды. Жасымык унын 
профилактикалык тамактану кезінде азык-тулік тагамдарды байытуга колданылады. 
Осылайша, дэнді дакылдар физиологиялык тургыдан мацызды жэне кажетті 
ингредиенттердщ кешені бар. Олар етпен функционалды уйлесімді болып, тамак енімдерін 
ендіруде колданыла алады.

Жасымык -  адам агзасына оцай сіцетін витаминдер, амин кышкылдары мен акуыз. 
Кургак жасыл жасымыкта олардыц басым белігі сакталады-шамамен 70%, сондыктан бул 
вегетарианц устеліндегі негізгі енім. ©сімдіктіц бірегей касиетнтопырактагы зиянды улы 
заттарды жинамайды, бул енімді экологиялык таза етеді.

Осылайша, жасымык унды жэне шпинатты туралган жартылай фабрикаттардыц кец 
ассортимент^ ендіру ушін косымша немесе балама витаминді жэне минералды шикізат 
ретінде пайдалану тиімді болып табылады, биологиялык жэне физиологиялык кундылыгы 
жагынан акталган: витаминдер мен минералды заттардыц тапшылыгы мэселесін шешуде 
мацызды рел аткара алады; ас корыту жуйесі ауруларыныц алдын алу жэне емдеу ушін, зат 
алмасудыц бузылыстарын жэне эр жастагы адамдар мен жасеспірімдерде журек-кан тамыр 
жуйесін емдеуде байытылган жартылай фабрикатты пайдалануга мумкіндік береді. Эзірлеу 
негізіне дэстурлі кесілген жартылай фабрикаттарыныц астаналык котлеттердіц рецептурасы 
алынды (ТУ 9214-403-23476484-01). Есептеу жолымен бастапкы шиюзатты жасымык унга 
ауыстыру жургізілді. Жасымык унын 1-ден 15-ке дейін пайыздык катынаста бидай унынан 
жасалган нанга алмастырылды. Есептеу бойынша жасымык унын ауыстырудыц ец оцтайлы 
пайызы тацдап алынды: 5,10,15%.

Зертханалык талдау барысында туралган жартылай фабрикаттардыц улгілері 
дайындалды, олар №1 кестеде келтірілген.

Кесте 1- Зерттеу улгілерініц рецептурасы
Ш м кізат а т а у ь

Р ец е птура
негізгі №1 № 2 № 3

С и ы р  еті 67 67 67 67
Т а у ы к  ж ум  ы рткасы 3 3 3 3
Б идай  у н ы н а н  нан 10 5 - -
С и ы р  суті 10 10 10 10
Балты н пияз 6 4 4 4
К е пт ір іл ген  нан 4 4 4 4
Ж а с ы м ы к  уны - 5 10 15
Т а га м д ы к  ас тузы 1100 1100 1100 1100
Кара  ж э н е  ак  б уры ш 150 150 150 150
Ш п и н а т - 2 2 2

Алынган кесектелген жартылай фабрикаттар органолептикалык, физикалык -  
химиялык, функционалдык-технологиялык, биохимиялык керсеткіштер бойынша багаланды.

Органолептикалык зерттеулер усынылган улгілердіц жогары тутынушылык сапасын 
керсетті. Ет жартылай фабрикаттарыныц функционалды-технологиялык жэне 
органолептикалык касиеттерЫ зерттеу нэтижелері бойынша есімдік компоненттерін енгізудіц 
оцтайлы нускалары аныкталды. Етті шабылган жартылай фабрикаттардыц технологиясын 
зерттеу жэне эзірлеу бойынша жургізілген зерттеулер негізінде кус еті мен жасымык унды 
шикізаттарды 10% ауыстырумен пайдалану усынылды. Тагам кундылыгын талдау жэне 
дэмін айыру жасымык унды пайдалану есебінен енімніц жогары органолептикалык 
керсеткіштерге ие екендігін керсетті, курамында тецдестірілген витамин курамы, жеціл 
сіцірілетін акуыз бар, ягни тагамдык жэне биологиялык кундылыгы жогары енім болып 
табылады. Алынган жартылай фабрикат туралган ет енімдерініц ассортиментін кецейтуге 
мумкіндік береді. Сонымен катар, біз жасымык унныц тагамдык жартылай фабрикаттардыц 
дэрумендік курамына эсеріне зерттеу жургізілді (2 кесте).
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Кесте 2 -  Дайын жартылай фабрикаттардыц дэрумендік курамы
Д э р у м е н д е р Б а кы л а у  улгіс і, м г Ж а с ы м ы к  косы лган , м г

Е 0,561 0,569
В1 0 ,2 17 0,126
В2 0 ,2 27 0,229
Вэ 5 ,6 72 5,730
В5 0 ,5 76 0,558
Вб 0 ,4 17 0,420
В9 0 ,0 100 0,0101

К̂ азіргі уакытта ет жартылай фабрикаттарын ендіру ете талап етілген жэне езекті, 
ейткені енім экологиялык таза болып табылады жэне К^азакстан Республикасыныц 
тамактануын дамытудыц казіргі замангы тужырымдамасына жауап беретін дурыс тамактану 
ретінде пайдаланылуы мумкін. Бакылау улгісімен салыстырганда 10% жасымык унды енгізу 
котлеттіц жогары жэне жаксы функционалдык-технологиялык жэне органолептикалык 
касиеттерін керсетеді. Мундай керсеткіштер ендірісте жогары функционалды-технологиялык 
касиеттері бар ет-есімдік жартылай фабрикаттарын пайдалануга мумкіндік береді. К̂ азіргі 
уакытта ет жартылай фабрикаттарын ендіру ете талап етілген жэне езекті, ейткені енім 
экологиялык таза болып табылады жэне К^азакстан Республикасыныц тамактануын 
дамытудыц казіргі замангы тужырымдамасына жауап беретін дурыс тамактану ретінде 
пайдаланылуы мумкін.

Осылайша, геродиетикалык багыттагы функционалдык тамак енімдері К̂ арт 
адамдардыц тамактануын оцтайландырудыц, олардыц денсаулык элеуетін арттырудыц, 
тутастай алганда ерте картаюдыц дамуын токтата турудыц, жаска тэуелді патологияныц 
тежелуініц кец мумкіндіктерін ашады.
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РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ МЯСНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ
РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ

Н.К. Абильмажинова, А.М. Таева, Ш.А. Абжанова, Б.Ш. Джетписбаева

В статье представлены результаты исследования по использованию чечевичной муки в 
рецептурах полуфабрикатов из мяса с целью создания продукта геродиетического назначения. В 
качестве ингредиента мясорастительных полуфабрикатов основан выбор чечевичной муки. 
Установлено максимально возможная доза использования растительного сырья для 
полуфабрикатов, позволяющая повысить их пищевую ценность, сохраняя их благоприятные 
потребительские свойства.

Ключевые слова: мука из чечевицы, геродиетическое питание, мясные полуфабрикаты в 
кусках, пищевая ценность, комбинированный продукт, шпинат.
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DEVELOPMENT OF TECHNOLOGY OF MEAT PRODUCTS USING VEGETABLE RAW MATERIALS
N. Abilmazhinova, A. Tayeva, Sh. Abzhanova, B. Dzhetpisbayeva

The article presents the results of a study on the use of lentil flour in recipes of semi-finished meat 
products in order to create a product for herodietic purposes. The choice of lentil flour is based as an 
ingredient of meat-growing semi-finished products. The maximum possible dose of vegetable raw materials 
for semi-finished products has been established, which allows increasing their nutritional value while 
maintaining their favorable consumer properties.

Key words: lentil flour, Herodian dish, Meat semi-finished products in pieces, nutritional value, 
combined product, spinach.
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NON-AXISYMMETRIC EQUATIONS OF SHELL OSCILLATIONS WITH ATTACHED MASSES

Abstract: Thin-walled shell constructions that are capable of carrying intensive external loads are 
widely and variously used in aircraft engineering, rocket engineering, mechanical engineering, shipbuilding, 
construction and other sectors of the national economy. Modern requirements to reduction of weight-size 
parameters of flying and transport vehicles, industrial and civil constructions under condition of ensuring 
necessary durability to reliability have made calculation of their stress-strain state one of the actual problems 
of deformable solid body mechanics. Recently, a steady tendency has been observed to conduct complex 
theoretical and experimental studies of non-stationary deformation of real shell structures, usually consisting 
of several sections and characterized by the attached cargo, various supporting elements, holes and other 
complicating factors. The need to adequately define the dynamic behavior of shell systems with complex 
geometric and rheological structures leads to mathematical models that are beyond the traditional calculation 
schemes. Thus, for example, in [1] the effect of impulse waves on a cylindrical shell with solid bodies of 
different masses and moments of inertia at their ends is considered. The numerical analysis of dynamic 
reaction of objects is carried out within the framework of nonlinear theory of shells by V.V.Novozhilov. The 
vibration state and amplitude-frequency characteristics of a combined shell-and-rod structure with attached 
masses were numerically studied in [2, 3].

This paper presents a complete system of shell equations based on hypotheses of S.P.Timoshenko 
[4, 5]. The use of the modified theory of shell dynamics, which takes into account the inertia of rotation and 
transverse shift of a normal element, is due to the fact that polymer and composite materials, widely used in 
modern technology, are characterized by weak resistance to shear deformation, which are not taken into 
consideration by the classical theory of shells, and within the framework of this approach take nonzero 
values.

Key words: two-dimensional thermoviscoelastic waves, stability of a difference scheme, 
convergence of a solution of a difference problem, indenter, deformation, stress tensor.

Introduction
Let us consider a thin shell, the middle surface of which is formed by rotation of a smooth 

curve around the axis Oz (Fig. 1 ). The radius-vector r ( s ,$>)of an arbitrary point on the 
median surface is set as follows

r ( s ,p )  = (R (s )cos^ , R (s ), z (s ) ) . (1)
Directing vectors of the orthogonal local coordinate system in the point are entered as 

follows:
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