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КАНТ КЫЗЫЛШАСЫНЫН ШІРІК ІРІЙІНЕ КАРСЫ БИО ПРЕПАРАТ ЖАСАУГА АРНАЛГАН 
BACILLUS MOJAVENSIS БАКТЕРИЯСЫНЫН БЕЛСЕНДІЛІГІН АНЫКТАУ

А.И.Кабылда, Р.А. Арынова, М.К.Иманбаева

Казіргі уакытта кагаттардагы патогенді микрофлораныц тіршілік эрекетін басуга 
багытталган корганыс шараларын уйымдастыруга квп квціл бвлінеді. Осы максатта дэстYрлі 
mYpde химиялык заттар колданылады, бул тамыр дакылдарыныц пестицидтерд'щ калдык 
мвлшерімен ластануына жэне олардыц вткізгіштігініц твмендеуіне экеледі. Фйтопатогендерді 
(шірік іріцдісі) биологиялык бакылауды іздеу химиялык эдіске балама ретінде, тамырлы дакылдар 
мен экологиялык таза внімді тиімді коргауга MYMKiHdiK береді. Олардыц негізі - антагонизм. Казіргі 
уакытта Казакстанда кант кызылшасын сактау кезінде аурудан коргау Yшін тіркелген жергілікті 
биологиялык внімдер жок. Бурын зерттелген штамдардыц ішінен Bacillus mojavensis бактериясы 
препаратты куруга негізгі Yміткер ретінде тацдалды жэне оныц белсенділігі зерттелді. ЭртYрлі 
концентрациямен жумыс жасай отырып, био препарат жасауга оцтайлы нускасы тацдалынды.

ТYйін свздер: кант кызылшасы, шірік іріцдісі, бактерия штаммы.

STUDY OF THE ACTIVITY OF THE BACILLUS MOJAVENSIS BACTERIA AS THE BASIS FOR A BIO
DRUG AGAINST KAGATE ROT SUGAR BEET

A. Kabylda, R. Arynova, M. Imanbaeva

Currently, much attention is paid to the organization o f protective measures aimed at suppressing 
the vital activity o f pathogenic microflora in kagats. To this end, chemicals are traditionally used, which leads 
to contamination o f root crops with residual amounts o f pesticides and to a decrease in their marketability. 
The search for biological control o f phytopathogens (rot rot), as an alternative to the chemical method, allows 
for effective protection o f root crops and environmentally friendly products. Their basis is antagonism. There 
are currently no registered local biological products in Kazakhstan to protect sugar beet from diseases during 
storage. From the previously studied strains, the bacterium was selected as the main candidate for creating 
the drug. In the laboratory, the activity o f the bacterium Bacillus mojavensis was studied. Working with 
different concentrations, the optimal option was chosen as the basis for a biological product.

Key w ords: sugar beet, kagat rot, bacteria strain.

МРНТИ: 65.33.35

Ж.Т. Ботбаева, Т.М. Коптлеуова, С. Тажина, А.Е. Жанайдарова
Казак кайта ецдеужэне тагам енеркэсіптері гылыми-зерттеу институты, Нур-Султан к.

ГЛЮТЕНСІЗ КОНДИТЕРЛ1К 0НІМДЕРДІ ДАЙЫНДАУГА АРНАЛГАН К¥РГАК ¥Н 
КОСПАЛАРЫН АЛУ ТЕХНОЛОГИЯСЫН ЖЕТІЛДІРУ

Ацдат па: Макалада жYргізілген зерттеудіц нэтижелернде глютенсіз дакылдардан 
алынган кондитерлік внімдерді дайындау технологиялары усынылган. Алдымен дифференциалды 
сканирлеуші калориметр кондыргысында крахмалдардыц балку температуралары аныкталып, 
экструдирлеу параметрлері аныкталды. Тацдалынган параметрлер бойынша барлык дакылдар 
экструдер квмегімен термиялык вцдеулерден вткізіледі. Экструдирленген унтак коспалардыц 
квмегімен к у р а  коспалардыц курамындагы крахмалдыц бір бвлігін алмастыру усынылып отыр. 
Сондай-ак, дайындалган коспадан вафли жэне баска да кондитерлік внімдер дайындауга болатынын 
дэлелденді. Болашакта курю к коспалардыц оцтайландырылган курамы целиакия дертіне 
шалдыккан емделушілер Yшін глютенсіз ун тYрінде усынылатын болады. Инновациялык 
технологияны колданумен уннан жасалган кондитерлік внімдерге арналган рецепттерді модельдеу 
тутынушылардыц суранысына жауап беретін глютенсіз кондитерлік внімдердіц ассортименты 
арттыруга мYмкіндік береді. Алынган кондитерлік коспалар иммунды ферментативтк кондыргыда 
глютенніц бар немесе жок екендігі тексеріледі.
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ТYйін свздер: глютенсіз внімдер, щргац крспалар, кондйтерлік внімдер.
Дурыс тамактану -  еліміздіц тургындарыныц эл-аукатын жэне халкымыздыц емір суру 

сапасын жаксартады. Елімізде жогары сапалы ауылшаруашылык шиюзатыныц мэлшерініц 
жеткілікті болуына байланысты пайдалы тамак енімдерін жасау -  бул біздіц 
галымдарымыздыц басты міндеті болып табылады [1-2].

Президенттщ негізгі багдарламаларыныц бірі -  «К^азакстан жолы -  2050: Бір максат, 
бір мудде, бір болашак» стратегиясында карастырылган мэселе мемлекет дамуыныц 
шешуші факторыныц бірі улт денсаулыгын, сондай-ак мемлекеттіц, жумыс берушілер мен 
тургындардыц ортак жауапкершілігіндегі денсаулык сактау жуйесін дамытудыц басты 
кагидасын карастырады. азаматтардыц денсаулыгы. Елдіц алдында элемдегі бэсекеге 
кабілетті 30 елдіц катарына кіру туралы жаца міндет тур, бул емір суру децгейініц 
жогарлагандыгын білдіреді [3-5].

К̂ азіргі уакытта букіл элемде жэне К^азакстанда да дурыс тамактанбаудыц эсерінен 
алиментарлык тэуелді аурулар дамуда. Осы аурулардыц бірі -  целиакия ауруы (целиакия 
энтеропатиясы), созылмалы аутоиммундык ауру, ягни дэнді дакылдарда болатын глютен- 
улы протеин белгілі бір адамдардыц ішек-карынына эсер етеді. Бул аурудан айыгудыц бір 
жолы тек емірлік глютенсіз диетаны устану керек, сонда бар наукастардыц калыпты емір 
суру децгейін камтамасыз етуге болады.

Соцгы онжылдыкта біздіц елде де, шетелде де глютенсіз енімдерге сураныс артып 
келеді. Біздіц дукен серелерімізде тек шетелдік енімдерді гана кересіз. Сондыктан, еліміздіц 
астык корыныц кептігіне орай отандык енімдерді шыгару мэселесі езекті болып отыр [6-8].

К̂ азіргі уакытта, біздіц еліміздіц бас калаларында эр турлі жастагы 600 пациент 
тіркелге. Осыган орай, жумысымыздыц басты максаты жергілікті астык енімдерініц мол 
корына байланысты, олардыц негізінде отындык енімдерді ендіру болып табылады. Осы 
максаттарды жузеге асыру ушін «К^азак кайта ецдеу жэне тагам енеркэсіптері гылыми- 
зерттеу институты» ЖШС Астана филиалыныц «©сімдік шарушылыгы енімдерін терец ецдеу 
зертханасында» жаца багытта зерттеулер жургізілуде. К̂ азіргі тацда осы зертханада 
заманауи жабдыктармен жабдыкталган шагын наубайханада тэжірибелік жумыстар 
жасалады.

Ол наубайхана соцгы модельдегі, сураныска ие жаца кондыргылармен жабдыкталган. 
Зертханада глютенсіз енімдердіц сапасын аныктауга жэне олардыц курамындагы глютенніц 
болуыныц сапалык, сандык курамы иммуно-ферментативтік анализатор кемегімен 
аныкталады. Барлык тэжірибелердіц нэтижелері математикалык модельдеу багдарламасы 
аркылы гылыми негізделініп отырады, статистикалык ецделген.

Глютенсіз унныц кургак коспасын алу ушін бірнеше курамында глютен -  акуызы жок 
еліміздіц кез келген аймагында есуге бейімделген дакылдар тацдалынып алынды. Ол 
дакылдар: каракумык, куріш, тары, жугері.

Тацдалынган дакылдардан арнайы диірменнен ун алып, диаметрлері 0  1 мм, 0  0,27 
мм болатын арнайы електерден еткізіледі. Алдымен алынган унныц микрокурылымы 
зерттеліп, экструзияланады. Экструзия технологиясы -  дэнді дакылдарды жедел турде 
жылумен ецделінген макрокурылымын кеуекті етіп ецдейтін кец таралган эдіс. Эртурлі 
глютенсіз дакылдардан экструзия енімдерін алу ушін температуралык режимді орнату кажет.

Осыган байланысты дифференциалды сканирлеуші калориметр (DSC) аркылы дэнді 
дакылдар курамына кіретін крахмалдардыц балку параметрлерін аныктауга негізделген, ягни 
бастапкы экструзия температурасын аныктауга болады. Температуралык режимді уш 
параметр бойынша жасалады жэне желатиндеу режимдері карастырылады.

Желатиндену дэрежесі DSC жабдыгыныц кемегімен зерттелді. Біз липидтердщ 
курамын зерттелді. Нэтижелерінде липид мелшері жогары болса гель тузу туткырлыгы мен 
желатинизациялануына эсер етеді. Деректерге суйене отырып, галымдар липидтердіц 
курамы мен желатинизация температурасыныц артуы арасындагы корреляция туралы 
гипотеза усынды. Бул гипотеза эдебиеттерге сэйкес келеді, онда липидтер гелдену 
температурасын едэуір арттырады, туйіршіктердіц ісінуін баяулатады жэне желатинизация 
кезінде амилозаныц сілтіленуіне жол бермейді [10-11].

Желатиндену жэне гель тузілу температурасы (Тб -  бастапкы температура, Тм -  
максималды температура жэне Тс -  соцгы температура), сонымен катар зерттелінетін унныц 
эр турлі турлерініц балку энтальпиясы (ДНд) 1 кестеде келтірілген.
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Кесте 1 -  Крахмалсыз глютенсіз унныц балкуыныц термодинамикалык параметрлері
¥н  тур і Л и п и д те р  % Тб, 0С Тм, 0С Тс, 0С Т с-Т б  (0С ) A H  (J /g )

Кур іш 1,2 59 ,66 91 ,90 110,43 50 ,77 -57 ,0 8
Тары 2,6 107,99 114,14 116,15 8 ,16 -58 ,3 2
К а р а кум ы к 4,8 131,24 147,71 158,00 26 ,79 -50 ,1 6
Ж уге р і 4 ,4 114,64 131,17 147,53 32 ,89 -63 ,5 0

Кестеден зерттелген крахмалдардыц балку температурасы эр турлі болып келетіндігі 
байкалды (1 сурет). Тб -  куріш унындагы 59,66 0С-тан басталып, 110,240 C дейін; каракумык 
унынан; Тм -  куріш унындагы 91,9 0 С-тен каракумык унындагы 147,71 0С дейін; Тс -  куріш 
унындагы 110,43 0 С, каракумык унында 158,00 С дейін. Экструдердіц температуралык 
параметрлері крахмалдыц курылымыныц эр турлі болуына жэне сэйкесінше жылыту жэне 
салкындату процестеріне тікелей байланысты болады.

1 кестеніц негізінде куріш пен тары, каракумык, жугері унына арналган оцтайлы 
экструзияныц температуралык режймдері тацдалды. Дйаметрі № 1 жэне № 0,27 болатын 
електе унтакталып еленуі керек, ылгалдыгы 3-18%, кысымы 1,6-3,1 МПа, буранданыц айналу 
жылдамдыгы 20-30 айн / мин, температура режймі уш турлі параметрде тацдалынды кесте 
керсетілгендей, мысалы бастапкы температура куріш уны ушінг -  59,66 0C, ортацгы -  91,90 С, 
соцгы -  110 0С тацдалынды. Жугері уны ушін -  бастапкы кіре берістегі -  114 0 С , ортацгы -  
131 0 С, соцгы шыгу температурасы -  1580 С.

каракумык ушін -  алгашкы кіре беріс температурасы -  131 0С -  тан басталып, 
147,710С, 158 0 С температуралык режимдерде экструдирленеді. Ал, тары дакылыныц 
экструдирлеу температурасы -  107,99 дан басталып соцгы шыгу температурасы -  116,15 0С 
камтыды. Ары карай гылыми жусмыстардыц жалгасында осы температуралык параметрлер 
-  математикалык модельдер аркылы оцтайландырылды.

Кептеген кэсіпорындарда глютенсіз коспаларды алу технологиясын жасау кезінде 
негізгі белігі крахмал болады. Крахмалдыц курамы тез кебеді, эрі тез желатинденеді жэне 
дэнді дакылдардыц негізгі компоненті болып табылады, сонымен катар экструзия процесініц 
туракты компоненті болып табылады.

Турлі факторлардыц эсерінен курделі езгерістерге ушырайды. Амилоза жэне 
амилопектин крахмалдыц полисахаридтерЫе негізделген.

Бул полисахаридтердіц жагдайы дакылдарды экструзиялык ецдеу кезінде 
крахмалдыц касиеттерЫе эсер етеді. Экструзия процесі крахмалдыц физика-химиялык 
касиеттеріне толыгымен эсер етеді. Крахмал курамындагы езгерістер экструзиялык 
ецдеуден кейін крахмалдыц темендеуін білдіреді [12].

Крахмалды аныктау ГОСТ 10845-98 сэйкес сахариметр кемегімен жургізілді. Дэнді 
дакылдардагы крахмалды аныктау кезінде -  (жугері, каракумык, куріш жэне тары) 
экструзияга дейін жэне экструзиядан кейін. Экструзияга дейін жэне одан кейін крахмал 
мелшерініц езгергенін байкадык (кесте 2).

каракумык жармасында крахмал мелшері 62,62-ден 50.03-ке, куріш 81,18-ден 79,49­
га, тары 69,02-ден 46,95% -га темендеді.

Эр турлі дакылдардагы крахмалдыц керсеткіштері эртурлі, бул эр турлі дакылдардыц 
крахмал дэндерініц табиги касиеттерініц эр турлі болуына байланысты.

Кесте 2 -  Глютенсіз дакылдард агы крахмал курамын аныктау
Ш м кізат

К р а хм а л д ы ц  курам ы , %
Э кстр узи ята  д ей ін Э кстр узи я д а н  кей ін

Ж уге р і 63 ,6 51 ,8

К а р а кум ы к 62 ,62 50 ,03
Кур іш 81 ,18 79 ,49
Тары 69 ,02 46 ,95

Бул езгерістер полисахарид тізбегін гидролитикалык ыдырауына байланысты. 
Экструзия процесінде амилопектин мелшері азаяды, ал байланыстарыныц аркасында 
амилоза жогары температурага тезімді болады.

Крахмал курамы жагынан глютенсіз кондитерлік енімдерді дайындау ушін колдануга 
болады. Крахмалдыц езі салыстырмалы турде баяу сіцірілетіндіктен, глюкозага ыдырайды. 
Шикізаттаfы крахмалдыц курамын зерттеу нэтижеанде біз жугері дакылын тацдадык.
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1 суреттен керіп отырганымыздай, кекстер барлык реттелетін сапа талаптарына 
сэйкес келеді. Сондай-ак, дайындалган коспадан вафли жэне баска да кондйтерлік енімдер 
дайындалды, ейткені болашакта кургак коспалардыц оцтайландырылган курамы целиакия 
дертіне шалдыккан емделушілер ушін эмбебап глютенсіз ун турінде усынылатын болады.

Сурет 1 -  Математикалык жоспарлаудыц нэтйжесінде усынылган рецептурамен
дайындалган кекстердіц улгілері

Осылайша, біз курамында глютенсіз кондитерлік енімдерді эзірлеу ушін кургак 
коспаларды дайындауда крахмалды алмастыруды усынамыз.

Турлі эксперименттерді жургізу нэтижесінде крахмалды жугері экструдатымен 
алмастырган жен, ейткені тэжірибелер барысында біз крахмалдыц тагамдык жэне 
энергетикалык кундылыгы жагынан айырмашылыгын аныкталды. Сондай-ак, 
экструдаттардыц тагамдык кундылыгы жогары жэне сіцімді болады.

Глютенсіз кур^ак коспалардыц курамы математикалык модельдеу аркылы аныкталды. 
Ягни, X 1 -  куріш уны -  24,25%, X -  жугері уны 59,5%, X -  экструдирленген жугері уны -  
16,25% - ды курады. Органолептикалык багалуда сэйкесінше 4,9 баллды курады.

Осылайша, жургізілген зерттеулер нэтижесінде глютенсіз уннан жасалган кондитерлік 
енімдерді дайындау технологиялары мен эмбебап кургак коспалар ушін олардыц ез-ара 
мелшерлік катынасы аныкталды. Инновациялык технологияны колданумен уннан жасалган 
кондмтерлік енімдерге арналган рецепттерді модельдеу тутынушылардыц суранысына 
жауап беретін глютенсіз кондмтерлік енімдердіц ассортиментін арттыруга мумкіндік береді. 
Зерттеулер элі жалгасын табуда.
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ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА СУХИХ МУЧНЫХ СМЕСЕЙ ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА 
БЕЗ ГЛЮТЕНОВЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ

Ж.Т. Ботбаева, Т.М. Коптлеуова, С. Тажина, А.Е. Жанайдарова

В статье представлена технология получения безглютеновых мучных кондитерских 
изделий. Вначале на дифференциально-сканирующем калориметре определены температуры 
плавления крахмалов. На основе определенных параметров плавления устанавливаются 
температурные режимы экструдирования. По параметрам экструдирования все выбранные 
культуры подвергаются термической обработке с помощью экструдера. Предлагается замена 
крахмала, которые содержатся в безглютеновых сухих смесях. Ученые изучая состав 
экструдатов различных культур предлагают в качестве замены данного крахмла. Также доказано, 
что из приготовленной смеси можно производить вафли и другие кондитерские изделия. 
Оптимизированный состав сухих смесей в будущем будет представлен в виде безглютеновой 
муки для пациентов, перенесших целиакию. Моделирование рецептов на мучные кондитерские 
изделия с применением инновационных технологий позволит увеличить количество 
безглютеновых кондитерских изделий, отвечающих потребностям потребителей. Полученные 
кондитерские добавки проверяются на наличие или отсутствие глютена на иммунно­
ферментативном анализаторе.

Клю чевы е слова: безглютеновые продукты, сухие смеси, кондитерские изделия.

THE TECHNOLOGY FOR THE PRODUCTION OF DRY FLOUR MIXTURES FOR THE 
PRODUCTION OF GLUTEN-FREE CONFECTIONERY

J. Botbaeva, T. Koptleuova, S. Tazh^, A. Zhanaydarova

The article presents the technology for producing gluten-free flour confectionery. Initially, the starch 
melting points were determined on a differential scanning calorimeter. Based on certain melting parameters, 
the temperature regimes o f extrusion are established. According to the extrusion parameters, all selected 
cultures are subjected to heat treatment using an extruder. It is proposed to replace starch contained in 
gluten-free dry mixes. Scientists studying the composition o f the extrudates o f various cultures offer as a 
substitute for this starch. It is also proven that wafers and other confectionery can be made from the 
prepared mixture. The optimized composition o f dry mixes in the future will be presented in the form o f 
gluten-free flour for patients after celiac disease. Modeling recipes for flour confectionery products using 
innovative technologies will increase the number o f gluten-free confectionery products that meet the needs 
o f consumers. The resulting confectionery additives are checked for the presence or absence o f gluten on an 
immuno-enzymatic analyzer.

Key w ords: gluten-free products, dry mixes, confectionery.
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ЭФФЕКТИВНОСТЬ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ЩАВЕЛЯ ГИБРИДНОГО ПРИ РАЗЛИЧНЫХ 
РЕЖИМАХ СКАШИВАНИЯ И ПРИМЕНЕНИИ УДОБРЕНИЙ

Аннот ация: В данной статье представлены результаты исследований по изучению 
различных режимов скашивания щавеля гибридного на разных фонах: с применением минеральных 
удобрений и без них. Показано отрицательное влияние раннего и частого скашивания травостоя 
щавеля, рекомендованы оптимальные режимы уборки: ежегодно в фазе цветения или при 
чередовании по годам сроков уборки в фазы «бутонизация -  плодоношение -  цветение». При 
ежегодной уборке в фазе цветения урожайность зеленой массы была получена на 6 8 % выше, чем 
при скашивании в фазе стеблевание. Была дана экономическая и энергетическая оценка 
рассматриваемых режимов скашивания культуры и применения удобрений. Уровень 
рентабельности при скашивании в фазе цветения и чередовании сроков скашивания ««бутонизация 
-  плодоношение -  цветение» составил 111 и 91% соответственно, выход валовой энергии -  76,6­
89,4 ГДж/га. Ежегодное внесение в подкормку повышенных доз удобрений в эти сроки (N 180P180K180) 
экономически неоправданно, применение N90P90K90 рентабельно лишь на 30-48%.

Клю чевы е слова: щавель гибридный, режим, скашивание, минеральные удобрения.
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