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This article presents the results on the species composition o f insect pollinators o f flowering plants in 
the Semey region. Among the pollinating insects from the order Coleoptera, representatives o f the following 
families have been recorded: laminatous, malashki, zlatki, ladybirds, narrow-winged, pollen-eaters, 
abscesses, barbels, leaf-eaters (31 species in total). The main pollinators are- cetonia aurata, oxythyrea 
funesta, Malachius viridis, coccinella quatuordecimpustulata, coccinella septempunctata, oedemera viridis, 
Mylabris variabilis, strangalia bifasciatа, paraplagionotus floralis, stictoleptura rubra and clytra atraphaxidis. 
Our research has revealed 60 species o f flowering plants belonging to 20 families that are pollinated by 
insects. Insects pollinate representatives o f the following plant families: Rosaceae, Fabaceae, Compositae, 
lilies, Euphorbiaceae, Caryophyllaceae, Umbelliferae, and labiaceae.
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ЖАЗГЫ Ж 6НЕ КЫСКЫ БИЕ CYTIH М¥ЗДАТЫП САКТАУ КЕЗІНДЕГІ БИОХИМИЯЛЫК
К¥РАМЫНЫН 0ЗГЕРУ ДИНАМИКАСЫ

Ардат па: Мацалада сацтау процесінір цышцылдыцтыр шамалы жогарылауы, цургац 
заттыр, цанттыр жогарылауы, С дврумені мелшерінір темендеуі байцалатын жаздыц бие CYmiHip, 
сапасына всерін зерттеу нвтйжелері талцыланады.Автордыр пікірінше, муздатылган CYmmен 
енімдер ендіру усынылады, ейткені сацтау кезінде ацуыз, фосфор, кальций, С дврумені жогары 
дергейде цалады.Зерттеудір езектілігі бие CYmiн балалар, диеталыц жвне емдік-профйлактйкалыц 
тагамдарда цолдану перспективаларымен жвне енімнір май компонентінір тотыгу дврежесін 
багалау арцылы оны цолданудыр ортайлы мерзімдерін аныцтаумен байланысты. Зерттеу 
мацсаты липидтерд'щ асцын тотыгуыныр соргы, бастапцы жвне аралыц енімдерінір дергейін, 
сондай-ац 0 айдан 14 айга дейінгі CYm сацтау динамикасындагы асцын санын аныцтау арцылы 
мYздаmылган бие CYmiн сацтаудыр MYMK'm болатын ер узац мерзімдерін зерттеу. Жумыста 
органолептикалыц жвне физика-химиялыц зерттеу вдістері, сонымен цатар пероксид санын, 
липидтерд'щ пероксид тотыгуыныр бастапцы, екінші жвне соргы енімдерінір дергейін багалау 
вдістері цолданылды. Жаз айларында муздатылган бие CYmiн ендіру технологиясыныр жогары 
mиiмдiлiгi мыналардан турады: цажет болган жагдайда жылдыр кез келген уацытында жогары 
сапалы цымыз ендіру Yшiн жагдайлар жасалады; жазда мYздаmылган бие CYmi жвне одан цоректік 
заттарга, оныр ішінде ацуыздарга, майларга, фосфорга, кальцийге, "С" двруменіне бай цымыз 
цысцы саууга жвне одан дайындалган цымызга цараганда бай болады.

Ty u ih  свздер: бие CYmi, муздату, биохимиялыц цурам, суыц консервілеу.

Кіріспе: Телеби ауданында бие сутін муздату консервілеудіц ец колайлы эдіс болып 
табылады, бул жылдыц кез келген уакытында одан баска енімдер шыгаруга мумкіндік береді. 
Бул технология біркатар ауыл шаруашылыгы кэсіпорындарында лицензиялык шарттар 
бойынша ендіріске енгізілді [1].

Зерттеу максаты: Муздатылган бие сутініц биохимиялык курамыныц оны сактау 
процесінде езгеруін аныктау.

Зерттеу міндеттері. Сактау мерзімініц суттіц сапасына эсерін зерттеу; муздату кезінде 
бие сутіндегі "С" дэрумені (аскорбин кышкылы) курамыныц езгеруін зерттеу, ейткені ол 
адамныц иммундык жуйесінде, сондай -  ак эртурлі аурулардыц, оныц ішінде туберкулездіц 
алдын - алу жэне емдеуде мацызды рел аткарады.

Зерттеу эдістері мен нэтйжелері: Зерттеу эдістемесіне жаца жэне муздатылган бие 
сутініц биохимиялык курамын зерттеу; бие сутін муздату технологиясы кірді. Суттіц 
биохимиялык курамын Телеби ауданыныц ауылшаруашылыгын гылыми зерттеу. Тыгыздыгы, 
кышкылдыгы, акуызы, майы Букілодактык мал шаруашылыгы институтыныц эдістемелері 
бойынша, сондай-ак "беде" аспабымен аныкталды»мемлекеттік стандарттарга сэйкес 
экспресс-эдіспен: сынамаларды іріктеу жэне оларды МЕМСТ 3622-88 бойынша сынауга
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дайындау, кышкылдыты -  МЕМСТ 3624-92, май -  МЕМСТ 5867-90, акуыз -  ОСТ 23327-98 
[2,3].

1-2 кестелерде жазты жэне кыскы сауудыц бие сутініц биохимиялык керсеткіштерініц 
езгеруі жэне муздатудан кейінгі сактау мерзімі бойынша олардыц езгеруі туралы деректер 
берілген. Жотарыда айтылтандардан суттіц курамыныц езгеруі муздату процесінде емес, 
оны сактау кезінде болады, ятни,оны муздатылтан куйде сактау шарттары мен мерзіміне 
байланысты.

Муздатылтан жазты бие сутініц биохимиялык курамыныц езгеру динамикасын бакылау 
алты ай ішінде жургізілді.

1-ші кестеде керсетілгендей. Сактау кезінде нэруыз керсеткішініц, оныц ішінде 
казеиннщ аздап темендеуі байкалады, ал кант мелшері артады. Сонымен, муздатылтан бие 
сутін сактау кезінде оныц мелшері 1 айдан кейін 32,3%-та, 3 айдан кейін -  41,5-ке, 6 айдан 
кейін -  60%-та темендеді.

Кесте 1 -  Сактау кезінде жазты сауудыц муздатылтан бие сутініц биохимиялык 
курамыныц езгеруі_______________________________________________________________

К е рсе тк іш Балты н сут
С а кта у  м ерзім і

1 апта 1 ай 3 ай 6 ай
Т ы ты зды ты ,г/см 3 1 ,0 3 35± 0 ,00 3 1 ,0 3 40 ±0 ,0 003 1 ,0 340 ±0 ,0 05 1 ,0 3 35± 0 ,00 2 1 ,0335±0,001
Кы ш кы лды ты , °Т 6 ,57±0 ,01 6 ,70±0 ,01 6 ,8 5 ± 0 ,0 1 * 6 ,7 8 ± 0 ,0 4 * 7 ,0 0 ± 0 ,2 *
Куртак зат, % 10 ,50± 0 ,02 10 ,50± 0 ,05 10 ,72± 0 ,05 10 ,75±0 ,3 1 1 ,05±0 ,4
А куы з, % 2 ,2 7 ± 0 ,0 2 2 ,2 6 ± 0 ,0 2 2 ,2 6 ± 0 ,0 2 2 ,2 3 ± 0 ,0 7 2 ,2 3 ± 0 ,0 6
Казеин, % 1 ,3 86± 0 ,09 1 ,37 6±0 ,0 2 1,291 ±0,01 * 1 ,2 9 1 ± 0 ,0 2 * 1 ,1 8 3 ± 0 ,0 5 *
Май, % 0 ,9 3 ±0 ,0 3 0 ,9 3±0 ,0 2 0 ,9 3 ±0 ,0 2 0 ,9 3 ±0 ,0 3 0,93±0,1
Кант, м г/100  мл 8 ,4 6 ±0 ,0 4 8 ,9 0 ± 0 ,0 5 * 9 ,3 3 ± 0 ,0 1 * 9 ,4 2 ± 0 ,0 4 * 9 ,9 6 ± 0 ,0 5 *
Кул, % 0 ,429±0,01 0 ,4 2 9 ± 0 ,0 0 8 0 ,4 3 1 ± 0 ,0 0 8 0 ,4 1 2±0,01 * 0 ,4 1 0 ± 0 ,0 4 *
Ф осф ор , % 0 ,0 6 1 ± 0 ,0 0 2 0 ,0 6 1 ± 0 ,0 0 3 0 ,0 6 0 ± 0 ,0 0 3 0 ,0 5 7 ± 0 ,0 0 8 0 ,0 5 6 ± 0 ,0 0 5
Кальций , % 0 ,1 3 8 ± 0 ,0 0 0 8 0 ,1 3 0 ± 0 ,0 0 3 0 ,1 2 8 ± 0 ,0 0 3 0 ,1 2 6 ± 0 ,0 0 4 0 ,1 2 9 ± 0 ,0 0 3
« С » В и та м и ш ,м г/л 10 0 ,0± 0 ,02 9 3 ,5±0 ,7 6 7 ,6 8 ± 1 ,9 5 8 ,4 2 ± 1 ,09* 4 0 ,9 ± 4 ,0 6 *

* Р<0,05.
2 ші кесте деректері: Кыскы муздатылтан сутті сактау кезінде акуыздардыц, соныц 

ішінде казеиннщ, кальцийдщ аздап темендеуі байкалады, ал кант мелшері артады, 
кышкылдыктыц жотарылауы байкалады. Муздатылтан бие сутінде сактау кезінде С 
витамиынщ курамы 1 ай ішінде 21%-та, 2 айдан кейін 35%-та темендеді.

Кесте 2 -  Сактау кезінде кыскы сауудьщ муздатылтан бие сутініц биохимиялык 
курамыныц езгеруі _______________ _____________________________________________

К е рсе тк іш Балты н сут
С а кта у  м ерзім і

1 апта 1 ай 2 ай
Т ы ты зды ты ,г/см 3 1 ,0 3 4 4 ± 0 ,0 0 0 2 1 ,0 3 40 ±0 ,0 002 1,0345±0 ,01 1 ,0 3 45± 0 ,04
Кы ш кы лды ты , °Т 6 ,6 1 ± 0 ,2 6 ,7 5 ± 0 ,0 4 * 6 ,9 1 ± 0 ,0 4 * 7 ,0 1 ± 0 ,0 2 4 **
Куртак зат, % 10 ,25± 0 ,09 10 ,6 6 ± 0 ,0 1 * 10 ,64±0,01 1 1 ,0 6 ± 0 ,0 0 4 *
А куы з, % 1 ,96±0,01 1 ,96 ±0 ,02 1 ,96 ±0 ,02 3 1 ,9 4±0 ,0 32
Казеин, % 0 ,8 9 6 ± 0 ,0 0 3 0 ,8 8 ± 0 ,0 0 5 0 ,8 8±0 ,0 4 0 ,8 8 ±0 ,0 2
Май, % 0 ,7 3 ± 0 ,0 0 5 0 ,7 3 ± 0 ,0 0 5 0 ,7 3 ± 0 ,0 0 9 0 ,7 3 ± 0 ,0 0 4
Кант , м г/100  мл 9 ,0 5±0 ,0 7 9 ,9 5±0 ,2 10 ,25±0 ,3 10 ,2 5 ± 0 ,1 07*
Кул, % 0 ,2 8 7 ± 0 ,0 0 3 0 ,2 7 8 ± 0 ,0 0 2 0,272±0 ,001 0 ,2 7 0 ± 0 ,6
Ф осф ор , % 0,04±0 ,001 0 ,0 4 ±0 ,0 2 0 ,0 3 7 ± 0 ,0 2 0 ,0 4 ±0 ,0 2
Кальций , % 0 ,0 9 0 ± 0 ,0 0 0 4 0 ,0 8 6 ± 0 ,0 0 0 8 * 0 ,0 8 8 ± 0 ,0 0 9 0 ,0 8 6 ± 0 ,0 0 7
«С » В итам ину мг/л 63 ,1 ± 1 ,6 58 ,6 8 ± 0 ,0 6 9 4 9 ,9 5 ± 0 ,0 9 * 4 1 ,1 4 ± 2 ,0 0 4 *

Зерттеулер керсеткендей, 2 ай бойы сакталтан кезде кыскы суттегі С витамишнщ 
жоталуы жазты суттіц керсеткіштеріне уксас, сондыктан косымша зерттеулер 
жургізілмеген.Муздатудыц бие сутіндегі коректік заттардьщ сакталуына эсері туралы зерттеу 
нэтижелері муздату процесініц езі суттіц биохимиялык курамына эсер етпейтінін керсетті, 
сактау кезінде негізгі езгерістер орын алады. Осыны ескере отырып, біз муздатылтан сутті 6 
айта дейін сактауды усындык, ейткені мундай муздатылтан бие сутінен ендірілетін кымыз 
сапасы бойынша жаца жэне муздатылтан кыскы суттен ендірілген кымыз сапасынан асып 
туседі.

Корытынды: Жотарыда айтылтандарды корытындылай келе, жазты муздатылтан 
суттен кымыз ендіру орынды деп айтута болады, ейткені ол акуыздарта, кальций фосфорына 
бай, бірак С витамиынщ курамы темендейді, бірак кыскы сутке каратанда жотары децгейде

ISSN 1607-2774 Семей к;аласыньщ Шэкэрім атындаты мемлекеттік унйверсйтетініц хабаршысы № 4(92)2020 246



калады. Жургізілген зерттеулер бізге муздатылтан бие сутіне арналтан техникалык шарттар 
мен нускаулыктарды, сондай-ак муздатылтан бие сутінен жасалтан кымызта арналтан 
тылыми-техникалык кужаттаманы эзірлеуге мумкіндік берді.
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ДИНАМИКА ИЗМЕНЕНИЯ БИОХИМИЧЕСКОГО СОСТАВА ЗАМОРОЖЕННОГО ЛЕТНЕГО И 
ЗИМНЕГО КОБЫЛЬЕГО МОЛОКА ПРИ ЕГО ХРАНЕНИИ

О.А. Алшынбаев, А.Т. Мусабеков, Н.И. Полатова

В статье обсуждаются результаты исследования влияния процесса хранения на качество 
летнего кобыльего молока, при котором наблюдается незначительное повышение кислотности, 
повышение содержания сухого вещества, сахара, снижение содержания витамина С. По мнению 
автора, рекомендуется производить продукты из замороженного молока, так как при хранении на 
высоком уровне остаются белок, фосфор, кальций, витамин С. Актуальность исследования 
обусловлена перспективами применения кобыльего молока в детском, диетическом и лечебно
профилактическом питании и определением оптимальных сроков его применения путем оценки 
степени окисления жировой составляющей продукта. Цель исследования исследование 
максимально возможных сроков хранения молочного молока кобылы с определением уровня 
конечных, первичных и промежуточных продуктов перекисного окисления липидов, а также 
количества перекисей в динамике хранения молока от 0 до 14 месяцев. В работе использованы 
органолептические и физико-химические методы исследования, а также методы оценки 
количества перекиси, уровня первичных, вторичных и конечных продуктов перекисного окисления 
липидов. Высокая эффективность технологии производства замороженного кобыльего молока в 
летние месяцы заключается в следующем: при необходимости создаются условия для 
производства высококачественного кобыльего молока в любое время года; кобылье молоко, 
произведенное летом и богатое из него питательными веществами, в том числе белками, 
жирами, фосфором, кальцием, витамином "С", богаче зимнего доения и приготовленной из него 
кумыса.

Клю чевы е слова: кобылье молоко, замораживание, биохимический состав,
консервирование холодом.

THE CHANGE DYNAMICS OF THE BIOCHEMICAL COMPOSITION OF FROZEN SUMMER AND
WINTER MARE’SMILK AT ITS STORAGE

O. Alshynbayev, A. Mussabekov, N. Polatova

The article discusses the results o f a study o f the effect o f the storage process on the quality o f 
summer Mare's milk, in which there is a slight increase in acidity, an increase in the content o f dry matter, 
sugar, and a decrease in the content o f vitamin C. according to the author, it is recommended to produce 
products from frozen milk, since protein, phosphorus, calcium, and vitamin C remain at a high level during 
storage., dietary and therapeutic and preventive nutrition and determining the optimal timing o f its use by 
evaluating the degree o f oxidation o f the fat component o f the product. The aim o f the study is to study the 
maximum possible shelf life o f Mare's milk with the determination o f the level o f final, primary and 
intermediate products o f lipid peroxidation, as well as the amount o f peroxides in the dynamics o f milk 
storage from 0 to 14 months. The paper uses organoleptic and physico-chemical research methods, as well 
as methods for estimating the amount o f peroxide, the level o f primary, secondary and final products o f lipid 
peroxidation. The high efficiency o f frozen Mare's milk production technology in the summer months is as 
follows: i f  necessary, conditions are created for the production o f high-quality Mare's milk at any time o f the 
year; Mare's milk produced in the summer and rich in nutrients from it, including protein, fat, phosphorus, 
calcium, vitamin "C", is richer than winter milking and prepared from it koumiss.

Key w ords: mare’s milk, freezing, biochemical composition, preserving by cold.
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