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КАЧЕСТВО ПЕРЕРАБОТАННЫХ ПРОДУКТОВ ИЗ КОЗЛЯТИНЫ 

 
Аннотация: Несмотря на то, что переработанные продукты из мяса козлятины менее 

популярны, чем конина, говядина или мясо птицы, и часто воспринимаются как второстепенные, 
они играют важную роль в мировом потреблении мяса. В статье представлен краткий обзор 
поголовья коз и состояния переработки козлятины в Казахстане. Также обобщены последние 
исследования, посвящённые переработке мяса козлятины, с акцентом на физико-химические 
характеристики, сенсорное качество, микробиологические показатели и вопросы безопасности. 
Рассматриваются основные выводы и перспективные направления развития производства, 
переработки и коммерческого потенциала продукции из козлятины. Отмечаются возможности 
диверсификации ассортимента и повышения рыночной привлекательности таких продуктов. 
Переработка мяса выбракованных животных представляет собой перспективный способ 
использования сырья с низкой рыночной ценностью. Некоторые виды продукции, такие как 
ферментированные колбасы, копчёные ноги и паштеты, обладают высоким коммерческим 
потенциалом и хорошей потребительской приемлемостью. Одним из перспективных направлений 
исследований в пищевой промышленности является разработка нового поколения продуктов из 
козлятины в качестве функциональных пищевых продуктов, соответствующих требованиям 
постоянных инноваций в мясной отрасли. Вопросы, связанные с обеспечением пищевой 
безопасности, остаются актуальными и требуют особого внимания в будущих научных и 
технологических разработках. 

Ключевые слова: поголовье коз, козлятина, переработка продуктов, качества. 

 
Введение 
Мясо является незаменимым продуктом питания, высоко ценимым за свою 

питательную ценность. Однако животноводческий сектор признан одним из значимых 
факторов, способствующих глобальному потеплению [1, 2]. В связи с этим возрастает 
необходимость перехода к более экологичным способам производства мяса. 

Коза считается многофункциональным животным и стабильным источником мяса, 
обладающим характеристиками, идеально подходящими для устойчивого производства 
красного мяса. Эти животные легко адаптируются к экстремальным условиям, отличаются 
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высокой продуктивностью, способностью к воспроизводству и устойчивостью к заболеваниям 
[3-6]. Например, козы способны переносить жару и длительное отсутствие воды [7, 8], а также 
обитать в районах с ограниченными земельными ресурсами [9]. Козы, как правило, 
демонстрируют высокую продуктивность при совместном содержании с другими жвачными 
животными, поскольку питаются не только травами, но и кустарниковой растительностью, 
включая виды, которые обычно не поедаются другими видами скота [10]. Такая 
универсальность в питании делает их особенно ценными для создания устойчивых и 
разнообразных сельскохозяйственных систем. В большинстве случаев содержание коз не 
требует значительных затрат: они эффективно используют природные ресурсы окружающей 
среды и могут выращиваться без применения витаминов и антибиотиков. Эта особенность 
особенно актуальна для растущего сегмента потребителей, ориентированных на 
экологически чистую продукцию и осознанный выбор – в частности, мясо с пастбищ и без 
добавок. В условиях глобальных экологических изменений и изменяющихся потребительских 
предпочтений козы всё чаще рассматриваются как перспективная альтернатива 
традиционному красному мясу, способная удовлетворить устойчивый спрос на продукты 
животного происхождения. 

В условиях современного этапа развития козоводство остаётся наименее развитой 
отраслью животноводства в Республике Казахстан по сравнению с другими направлениями. 
По данным Агентства по статистике Республики Казахстан на 17 ноября 2024 года, общее 
поголовье овец и коз в стране составило 21 606,1 тыс. голов. При этом численность коз 
снизилась на 14 % по сравнению с аналогичной датой прошлого года и составила 1 834,9 тыс. 
голов. Наибольший прирост поголовья коз был зафиксирован в двух регионах: Жетісу – 208,4 
тыс. голов и Туркестан – 172,3 тыс. голов (рис. 1) [11]. 

 

 
Рисунок 1 – Численность коз за 2023-2024 гг. 

 

Согласно данным Бюро национальной статистики Агентства по стратегическому 
планированию и реформам Республики Казахстан, за последние два десятилетия в стране 
наблюдался общий рост численности коз, однако в последние годы зафиксирована тенденция 
к снижению. Так, если ранее поголовье превышало 3 миллиона голов, то по состоянию на 
ноябрь 2024 года оно составило 1 834,9 тыс. голов [12]. Тем не менее, развитие козоводства 
в Казахстане остаётся перспективным направлением, чему способствует наличие обширных, 
труднодоступных горных и каменистых пастбищ, а также устойчивый спрос на продукцию этой 
отрасли в условиях рыночной экономики [13]. 

В Казахстане действуют предприятия, специализирующиеся на переработке мяса 
козлятины, а также на производстве колбасных изделий и другой продукции. Одним из таких 
предприятий является ТОО «Племенное хозяйство «Сарайшык», выпускающее 12 
наименований переработанных продуктов – от сыров до сливочного масла и йогуртов. 
Продукция поставляется в соседние регионы, включая Республику Татарстан, Астраханскую 
и Волгоградскую области. 

В Целиноградском районе Акмолинской области функционирует племенное хозяйство 
«Зеренда», в котором содержится более 1200 племенных коз зааненской и альпийской пород. 
Животные завезены из Нидерландов и Венгрии и отличаются высокими показателями по 
удою и качеству молока. Предприятие располагает собственным мясоперерабатывающим 
заводом мощностью 75 голов в смену, что позволяет производить как туши, так и 
полуфабрикаты из козьего мяса. Молочная продукция перерабатывается на современном 
молокозаводе итальянского производства, мощностью до 54 тонн в сутки, обеспеченном 
высококачественным сырьём [14]. 
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В настоящее время козы в Казахстане в основном разводятся с целью получения 
молока. Однако, на наш взгляд, разработка новых видов переработанной продукции из 
козлятины может стать эффективным решением задачи увеличения объёмов производства 
мяса и расширения ассортимента на рынке. 

Методы исследования 
Был проведён комплексный обзор литературы с использованием нескольких баз 

данных, включая PubMed, Google Scholar, ScienceDirect, Science Alert и другие. В поиск 
включались публикации на английском, русском и казахском языках, с акцентом на ключевые 
слова, связанные с мясом козлятины. В ряде случаев также рассматривались более ранние 
работы. Для подготовки темы было проведено документальное исследование, в рамках 
которого анализировались данные о поголовье коз и производстве продукции из козьего мяса 
в Казахстане. Основными источниками информации послужили научные статьи, книги и 
статистические материалы. Первичный отбор публикаций осуществлялся по названию и 
аннотации, после чего проводилась оценка полного текста на предмет соответствия 
критериям включения. Для выявления дополнительных источников были проанализированы 
списки литературы в релевантных публикациях. Наибольшую практическую ценность 
представили исследования, посвящённые качеству переработанных продуктов из козлятины, 
что послужило основой для последующей разработки технологий переработки этого вида 
мяса. 

Результаты исследования 
Некоторые исследования, посвящённые новым видам переработанной продукции из 

козлятины, продемонстрировали положительное влияние на физико-химические 
характеристики. Отмечена высокая значимость использования мяса выбракованных 
животных для производства продуктов с добавленной потребительской ценностью, особенно 
в случаях, когда сырьё имеет низкую коммерческую привлекательность и ограниченную 
приемлемость со стороны потребителей [15-19]. 

В таблице 1 представлены основные физико-химические характеристики и изученные 
эффекты различных видов переработанной продукции из козлятины. Большинство из них 
отличается высоким содержанием белка, сбалансированным соотношением жиров и жирных 
кислот, низким уровнем холестерина, а также устойчивостью к окислению липидов. 
 

Таблица 1 – Краткое изложение основных исследований и показателей, измеренных 
по физико-химическим характеристикам переработанных продуктов из мяса козлятины. 

Свойства продукта Измеренные эффекты Изученные Ссылки 

Реструктурированное 
козье мясо 

Цвет, pH, влажность, белок, жир, 
зола, TBARS 

Натуральные антиоксиданты 
по качеству 

[41] 

Козлиные наггетсы pH, цвет, влажность, белок, жир, 
зола, текстура, TBARS 

Антиоксидант мякоти  
[61] 

Козий паштет Влага, белок, жир, зола, цвет, pH, 
aW, минеральные вещества 

Сорт мяса 
[62] 

Козлиные котлеты pH, влажность, белок, жир, зола, 
текстура. 

Включение козьего жира в 
зависимости от качества 

[21] 

Копчёная козья 
ветчина 

pH, влага, белок, жир, зола, NaCl, 
нитриты, профиль жирных 
кислот, летучие вещества 

Влияние диеты на пищевую 
ценность [37] 

Вяленое козье мясо pH, aW, водоудерживающая 
способность, цвет, миоглобин, 
текстура 

Соление и созревание 
влияют на качество мяса [62] 

Сыровяленое козье 
мясо (Халяль) 

NaCl, pH, aW Время засолки влияет на 
качество мяса 

[64] 

Козьи «манты» pH, aW, влага, белок, жир и 
жирные кислоты, зола, TBARS 

Добавленная ценность 
выбракованных животных 

[65] 

Козлиные сосиски Влажность, белок, жир, текстура Источник жира по 
приемлемости текстуры 

[66] 

Колбасы из 
козлятины 

Влага, жир, белок, зола, жирные 
кислоты, холестерин 

Сочетание с говядиной 
[67] 

Козья сосиски pH, зола, влажность, белок, жир, 
цвет, текстура, профиль жирных 
кислот 

Уровень козлятины 
[19] 
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Одним из основных недостатков переработанных мясных продуктов является 
склонность к окислению липидов и белков. Для минимизации этого эффекта было проведено 
несколько исследований. В ферментированных колбасах из козлятины было установлено, что 
добавление 0,05% экстракта розмарина обеспечивает более высокую антиоксидантную 
активность и стабильность продукта по сравнению с концентрацией 0,025%, о чём 
свидетельствуют более низкие значения тиобарбитуровой кислоты (TBARS) [20]. 
Антиоксидантный потенциал также был оценён в мясных котлетах с добавлением экстрактов 
кожуры кинноу, граната и порошка семян [21]. В другом исследовании подтверждена 
эффективность экстракта брокколи в составе козлиных наггетсов [22]. В вяленом 
реструктурированном продукте из козлятины природные антиоксиданты, такие как аскорбат 
натрия и ацетат альфа-токоферола, способствовали улучшению цвета и стабильности 
липидов за счёт снижения окисления и уровня свободных жирных кислот [23]. Кроме того, 
антиоксидантная активность была выявлена у экстракта цветков хризантемы morifolium, 
применённого в рецептуре котлет из козлятины [24]. В целом, результаты показывают 
хорошую технологическую пригодность козлятины к переработке. Её можно использовать для 
производства солёных, сушёных и ферментированных продуктов, а также в составе мясных 
полуфабрикатов – котлет, паштетов, колбас и гамбургеров – в целях повышения добавленной 
ценности и рационального использования мясного сырья. 

Что касается безопасности пищевых продуктов, ферментация выполняет ряд важных 
функций в пищевой промышленности [25]. Во-первых, она способствует сохранению 
продуктов за счёт образования ингибирующих метаболитов, таких как органические кислоты 
(молочная, уксусная, муравьиная и пропионовая), этанол, бактериоцины и другие соединения, 
а также за счёт снижения активности воды (aв) во время созревания или засолки [26, 27]. Во-
вторых, ферментация повышает микробиологическую безопасность продукции, подавляя 
развитие патогенных микроорганизмов [28, 29] и способствуя разрушению токсичных 
соединений [30]. 

Недавние исследования ферментированных мясных продуктов подтвердили наличие 
значительного количества микроорганизмов с пробиотическими свойствами, что 
обеспечивает гигиеничность и безопасность продукции [31, 32]. Было изучено влияние 
созревания и ферментации на микрофлору мяса различных животных (крупного рогатого 
скота, лошадей, кабанов, коз и оленей). Отмечено ингибирующее действие пониженной 
активности воды, уровня pH и молочнокислых бактерий (МКБ) на патогенные микроорганизмы 
в процессе ферментации [33]. Авторы также зафиксировали наличие типичной микрофлоры, 
такой как Staphylococcus aureus и колиформные бактерии, в сыром мясе, однако Salmonella и 
Listeria monocytogenes обнаружены не были. В конце процесса ферментации было отмечено 
увеличение численности МКБ, что оказывает сдерживающее действие на потенциально 
опасную микрофлору. 

Соление используется в качестве метода консервирования пищевых продуктов на 
протяжении тысячелетий. Показатели pH и активности воды (aв) показывают, что данный 
метод играет важную роль в предотвращении порчи мяса, способствуя повышению 
микробиологической стабильности и продлению срока хранения продукции [34, 35].  

Нитритная соль применялась при изготовлении паштетов [36], а также использовалась 
при сушке козьих окороков [37]. При этом содержание нитритов в этих продуктах не 
превышало максимально допустимых уровней, рекомендованных ФАО [38], и 
соответствовало нормативам, утверждённым Европейским союзом для пищевых добавок [39]. 
Исследования показали, что снижение содержания соли в феналоре может существенно 
повлиять на безопасность продукта, особенно при отсутствии нитрита – это повышает риск 
роста Listeria monocytogenes [40]. 

В исследовании [41], посвящённом влиянию природных антиоксидантов на качество 
вяленого реструктурированного мяса козлятины при хранении в холодильных условиях, было 
отмечено положительное воздействие аскорбата натрия и ацетата альфа-токоферола на 
микробиологические характеристики продукции. Существенных изменений в общем 
количестве микроорганизмов зафиксировано не было; колиформные бактерии и 
Staphylococcus aureus определялись лишь эпизодически в течение всего периода хранения. 

Проведённый обзор переработанных продуктов из козлятины [42] показал широкий 
спектр сенсорных характеристик. Были проанализированы различные методы обработки, и 
установлено, что продукты из овец, как правило, отличаются более сочной текстурой, тогда 
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как изделия из козлятины имеют более плотную структуру, интенсивный вкус и выраженные 
кислые или прогорклые оттенки [16, 43-45]. 

Искусственные пищевые добавки, такие как синтетические антиоксиданты, 
применяемые для улучшения сенсорных свойств, могут оказывать потенциальное влияние на 
здоровье как потребителей, так и производителей [46-51]. Это способствовало возрождению 
интереса к исследованию натуральных компонентов [52-54]. В ряде работ изучались их 
эффекты на органолептические свойства продуктов. Установлено, что они способствуют 
сохранению цвета и аромата, подавляют процессы обесцвечивания и появления посторонних 
запахов, уменьшают признаки окисления и улучшают общее восприятие продукта. 

Использование паприки оказало влияние на сенсорные характеристики сосисок из 
козлятины, в том числе на стойкость и интенсивность вкуса, остроту и наличие постороннего 
запаха [43]. При изучении возможности применения козлятины в традиционном производстве 
сучука не было выявлено существенных различий во внешнем виде, цвете и аромате между 
продуктами из козлятины и говядины [55]. С целью смягчения характерного «козьего» вкуса и 
повышения потребительской привлекательности авторы предложили замену козьего жира на 
говяжий. 

Сенсорная оценка сосисок, изготовленных из отбракованной козлятины [19], показала, 
что их восприятие по таким параметрам, как запах, вкус, твёрдость и сочность, практически 
не отличалось от сосисок из говядины (ССГ). Единственным достоверно различающимся 
параметром оказался цвет: сосиски из козлятины были светлее, и степень их осветления 
возрастала с увеличением доли козлятины в рецептуре. Для объективной оценки сенсорных 
характеристик использовались дегустационные панели. Несмотря на то что участники 
дегустаций стремятся к объективности, сенсорные оценки всегда в определённой степени 
подвержены субъективности. Ожидается, что такие оценки будут демонстрировать большую 
изменчивость по сравнению с физико-химическими показателями.  

Тем не менее сенсорные характеристики – не единственный важный аспект пищевого 
продукта; окончательное решение всегда остаётся за потребителями. В этом контексте 
потребительские панели играют ключевую роль, предоставляя информацию о 
предпочтениях, симпатиях и антипатиях аудитории. Ниже представлены результаты ряда 
исследований, посвящённых оценке приемлемости и предпочтений в отношении продуктов 
из козлятины. 

Исследование сенсорного восприятия и намерений покупки, проведённое среди 80 
потенциальных потребителей козьей мортаделлы с различным содержанием жира [56], 
показало возможность создания продукта из козлятины с высокой потребительской 
ценностью. Участники отдали предпочтение мортаделле с пониженным содержанием жира и 
повышенным содержанием мяса козы во всех сенсорных аспектах, за исключением текстуры. 

В другом исследовании потребители положительно оценили свежие колбасы из 
козлятины [57], не выражая явных предпочтений между козлятиной, бараниной и 
используемыми приправами. Анализ влияния различных жировых добавок на сенсорную 
приемлемость ферментированной колбасы из козлятины [58] показал отсутствие 
существенных различий в органолептических характеристиках. При этом потребители 
склонялись к выбору колбас с более высоким содержанием жира [59]. 

Способ потребления продукта играет важную роль, поскольку может существенно 
влиять на его восприятие потребителями [60]. В одном из исследований для производства 
сосисок использовались четыре варианта содержания отбракованной козлятины (G25, G50, 
G75 и G100), которые сравнивались с сосисками из говядины (ССГ) [19]. По мере увеличения 
доли козлятины отмечалось повышение светлоты и снижение красноты продукта, однако это 
не воспринималось потребителями как отрицательное изменение. Более 80% участников 
идентифицировали как сосиски из козлятины, так и ССГ как продукты с приятным цветом в 
рамках анализа Check-all-that-apply (CATA). Аналогичные положительные оценки были 
зафиксированы по таким параметрам, как внешний вид, аромат, вкус, мягкость и сочность. 
Нетипичные запахи и вкусы также не были обнаружены. Эксперты отдали предпочтение 
варианту G50, тогда как среди потребителей наибольшую популярность получил образец 
G75. 

Во всём мире, согласно результатам предыдущих исследований, продукты из 
козлятины получили положительную оценку, подтвердив свою способность повышать 
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ценность менее востребованных мясных ресурсов. Использование различных добавок 
позволяет маскировать отдельные специфические характеристики, такие как выраженный 
запах. Тем не менее существует часть потребителей, которые воспринимают этот аромат как 
характерную особенность, повышающую уникальность продукта. Поэтому полное устранение 
врождённых признаков козлятины может восприниматься как утрата её аутентичности, что не 
всегда желательно с точки зрения культурной и гастрономической идентичности. 

Ожидаемые результаты 
Ряд переработанных продуктов из козлятины подтверждает важную роль этого вида 

мяса в потребительских культурах по всему миру. Во многих странах и регионах, таких как 
Северная Европа, Средиземноморье, Ближний Восток, Северная Африка и Центральная 
Азия, изделия из козлятины пользуются высоким спросом и получают положительные оценки. 
Даже в странах, где отсутствуют устойчивые традиции потребления козлятины, такая 
продукция встречается в магазинах деликатесов и на этнических рынках. 

Переработанные изделия, такие как колбасы, паштеты и сосиски, содержащие 
различные источники животного или растительного жира, способны придать добавленную 
ценность мясу низкой коммерческой категории, полученному от выбракованных животных. 
Применение побочных продуктов, обогащённых натуральными антиоксидантами, в 
технологии переработки позволяет создавать функциональные продукты из козлятины, 
которые способствуют укреплению здоровья, улучшают срок хранения, стабилизируют цвет и 
замедляют аутоокисление липидов и белков. Переосмысление продуктов из козлятины как 
функциональных и ценных с точки зрения питания открывает перспективное направление 
исследований, отвечающее современным требованиям к инновациям в мясной 
промышленности. Существует широкий спектр возможностей для развития переработки мяса 
козлятины, направленных на повышение его разнообразия и рыночной привлекательности. 

Использование заквасок, специй, эфирных масел и других натуральных добавок 
позволяет значительно улучшить питательные и сенсорные характеристики сухих 
ферментированных колбас из козлятины. Вяленые и копчёные козьи ноги также 
демонстрируют высокий коммерческий потенциал и положительное восприятие среди 
потребителей. 

Традиционные мясные продукты из козлятины являются неотъемлемой частью 
культурного наследия своих регионов. Многие из них требуют более глубокого изучения и 
научной характеристики с целью дальнейшей сертификации по признаку географического 
происхождения и сохранения их аутентичности. 

Выводы  
Таким образом, внедрение инновационных технологий переработки, адаптированных 

к специфическим свойствам козлятины, открывает широкие перспективы для расширения 
ассортимента мясной продукции. Козлятина обладает значительным потенциалом как 
полноценная альтернатива традиционным источникам животного белка. Приоритетными 
направлениями научно-технологического развития в данной области являются оптимизация 
технологических процессов, повышение органолептических характеристик, разработка 
функциональных продуктов с использованием натуральных ингредиентов, а также 
расширение ассортимента выпускаемой продукции. Особое внимание должно уделяться 
обеспечению пищевой безопасности и совершенствованию системы контроля качества, что 
является неотъемлемой частью устойчивого развития производства продуктов из козлятины. 
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ЕШКІ ЕТІНЕН ӨҢДЕЛГЕН ӨНІМДЕРДІҢ САПАСЫ 
 

Ешкі етінен өндірілетін өнімдер жылқы еті, сиыр еті немесе құс етіне қарағанда азырақ 
танымал әрі көбінесе екінші дәрежелі өнім ретінде қабылданғанымен, олар әлемдік ет тұтынуында 
маңызды рөл атқарады. Бұл мақалада Қазақстандағы ешкі саны мен ешкі етін өңдеу саласының 
қазіргі жағдайына қысқаша шолу ұсынылады. Сондай-ақ, физика-химиялық сипаттамалары, 
сенсорлық сапасы, микробиологиялық көрсеткіштері және қауіпсіздік талаптары тұрғысынан ешкі 
етін қайта өңдеу мәселелеріне арналған соңғы ғылыми зерттеулердің нәтижелері жинақталған. 
Мақалада ешкі етінен алынатын өнімдерді өндіру, өңдеу және олардың коммерциялық әлеуетін 
арттыруға қатысты негізгі тұжырымдар мен перспективалық даму бағыттары қарастырылады. 
Мұндай өнімдердің ассортиментін әртараптандыру және олардың нарықтағы тартымдылығын 
арттырудың бірнеше мүмкіндігі атап өтіледі. Өңдеуге жіберілген жануарлардың етін қайта өңдеу – 
нарықтық құны төмен шикізатты тиімді пайдаланудың болашағы бар тәсілі ретінде сипатталады. 
Ашытылған шұжықтар, ысталған аяқтар мен паштеттер сияқты кейбір өнім түрлері жоғары 
коммерциялық әлеуетке және тұтынушылар тарапынан жақсы сұранысқа ие. Тағам өнеркәсібіндегі 
болашағы зор бағыттардың бірі – ешкі етінен функционалдық қасиеттері бар, ет саласындағы 
үздіксіз инновацияларға жауап бере алатын жаңа өнім түрлерін жасау болып табылады. Тағам 
қауіпсіздігіне байланысты мәселелер болашақ ғылыми және технологиялық әзірлемелерде басты 
назарда болуы тиіс. 

Түйін сөздер: ешкі мал басы саны, ешкі еті, тамақ өнімдерін өңдеу, сапа. 
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QUALITY OF PROCESSED GOAT PRODUCTS 
 

Although processed goat meat products are less popular than horse meat, beef, or poultry, and are 
often perceived as secondary, they play an important role in global meat consumption. This article presents a 
brief overview of goat population and the state of goat meat processing in Kazakhstan. It also summarizes 
recent studies focused on goat meat processing, with emphasis on physicochemical characteristics, sensory 
quality, microbiological indicators, and safety concerns. The article discusses key findings and promising 
directions for the development of production, processing, and commercialization of goat meat products. 
Opportunities for diversifying the product range and increasing market appeal are highlighted. Processing meat 
from culled animals represents a promising approach to utilizing raw materials with low market value. Some 
types of products, such as fermented sausages, smoked legs, and pâtés, possess high commercial potential 
and good consumer acceptability. One of the promising areas of research in the food industry is the 
development of a new generation of goat meat products as functional foods that meet the ongoing innovation 
demands of the meat sector. Issues related to ensuring food safety remain relevant and require special 
attention in future scientific and technological developments. 

Key words: goat population, goat meat, food processing, qualities. 
 

Сведения об авторах 
Зухра Нуржановна Темиржанова⃰ – магистр технических наук, докторант; Торайгыров 

Университет, Республика Казахстан; e-mail: zukhra_94g@mail.ru. 
Куралай Сметкановна Исаева – кандидат технических наук, ассоц. профессор; Торайгыров 

Университет, Республика Казахстан; e-mail: issayevakuralay@mail.ru. 
 

Авторлар туралы мәліметтер 
Зухра Нұржановна Темиржанова⃰ – техника ғылымдарының магистрі, докторант; Торайғыров 

университеті, Қазақстан Республикасы; e-mail: zukhra_94g@mail.ru. 
Куралай Сметкановна Исаева – техника ғылымдарының кандидаты, қауымдаст. профессор; 

Торайғыров университеті, Қазақстан Республикасы; e-mail: issayevakuralay@mail.ru. 
 

Information about the authors 
Zukhra Nurzhanovna Temirzhanova⃰ – Master of Technical Sciences, doctoral student ; Specialist of 

the Center for Commercialization and Innovation; Toraigyrov University, Republic of Kazakhstan; e-mail: 
zukhra_94g@mail.ru. 

Kuralai Smetkanovna Isaeva – Candidate of Technical Sciences, Associate Professor; Toraigyrov 
University, Republic of Kazakhstan; e-mail: issayevakuralay@mail.ru. 
 

Поступила в редакцию 22.01.2025 
Поступила после доработки 02.04.2025 

Принята к публикации 07.04.2025 

 
 

https://doi.org/10.53360/2788-7995-2025-2(18)-26 
 

МРНТИ: 65.01.05 
 

Н.С. Машанова, М.Е. Бекболатова⃰, М.Ж. Сембиева 
Казахский агротехнический исследовательский университет им. С. Сейфуллина, 

Республика Казахстан, 010000, г. Астана, пр. Женис, 62 
⃰e-mail: m.bekbolatova@kipd.kz 

 

РАЗРАБОТКА НАЦИОНАЛЬНОГО ШКОЛЬНОГО МЕНЮ: ОПРОС РОДИТЕЛЕЙ  
И УЧАЩИХСЯ КАК ИНСТРУМЕНТ УЛУЧШЕНИЯ СИСТЕМЫ ПИТАНИЯ 

 

Аннотация: Статья посвящена исследованию интеграции казахской национальной кухни в 
школьное меню с целью улучшения питания учащихся и сохранения культурных традиций. 
Проведённый опрос среди родителей и школьников в Казахстане, охвативший 200 респондентов в 
15 областях и 3 городах республиканского значения, выявил предпочтения и ожидания по школьному 
питанию. Анализ данных показал, что 64% школьников и 69% родителей поддерживают включение 
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