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В данной статье Экономическая безопасность страны характеризуется состоянием 
различных сфер деятельности. Одной из его важных составляющих является продовольственная 
безопасность страны, характеризующаяся уровнем обеспеченности мясной продукции, качеством 
пищевых продуктов и является основой эффективного и устойчивого развития экономики. Мясо 
поступает на рынок Казахстана непосредственно из отечественных хозяйств. Поэтому есть 
специальные службы по контролю за безопасностью мяса и мясопродуктов, отечественного 
производства. В специальных лабораториях проводится тщательный контроль образцов 
продукции, а также регулярно проводятся инспекционные проверки в местах реализации мяса и на 
производствах. Обеспечение соответствия техническим регламентам Таможенного союза, 
оценка соответствия, контроль и надзор уполномоченных органов, их взаимодействие с 
отечественными производителями и продавцами -  все это в комплексе может гарантировать 
безопасность продукции потребителям.

Ключевые слова: мясо и мясопродукты, пищевая безопасность, пробы говядины, сырье, 
пищевая безопасность.

THE SYSTEM OF ENSURING THE SAFETY OF MEAT PRODUCTS IN KAZAKHSTAN
R.Ashakayeva, B. Asenovа, E. Iskakova, L. Bakirova

In this article, the Economic security of the country is characterized by the state of various spheres of 
activity. One of its important components is the food security of the country, characterized by the level of 
provision of meat products, food quality and is the basis for effective and sustainable economic 
development. Meat enters the market of Kazakhstan directly from domestic farms. Therefore, there are 
special services to monitor the safety of meat and meat products, domestic production. In special 
laboratories, thorough control of product samples is carried out, as well as regular inspections are carried out 
at the places of sale of meat and at production facilities. Ensuring compliance with the technical regulations 
of the Customs Union, conformity assessment, control and supervision of authorized bodies, their interaction 
with domestic manufacturers and sellers -  all this in a complex can guarantee the safety of products to 
consumers.
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Ацдатпа: Макалада шужык енімдерініц тагамдык кундылыгымен жене кврсеткіш 
кешендерімен коса, органолептикалык, химиялык керсеткіштермен катар тамак енімдерініц 
кауіпсіздігін баскару жYйесін езірлеу кезіндежYзеге асырылатын талаптар карастырылган. Шужык 
енімдеріндегі еттіц сапасы келесі параметрлермен сипатталады: тагамдык жене биологиялык 
кундылыгы, органолептикалык ерекшеліктері, физикалык-химиялык керсеткштері жене 
кауіпсіздігімен сипатталады. Шужык енімдерініц сапа жуйесін езірлеу жене енгізу женіндегі іс- 
шаралар мен максаттарды кездейді. Шужык енімдерініц тагамдык кундылыгы кауіпсіздік жуйесін 
езірлеуде стандартты толык пайдалана алады. Тамактану кыізметі агзаныц тагамдык заттар 
мен энергияга физиологиялык кажеттілігін канагаттандыру гана емес, адам денсаулыгын 
жаксарту. Сапа бойынша ылгалдыц, ас тузыныц, крахмал мен нитриттердіц курамына химиялык 
зерттеулер аркылы аныкталады. Энімніц сапасы туралы куеліктіц болуы міндетті, онсыз шужык 
сатуга жіберілмейді.

ТYйін свздер: шикзат ет енімдері, шужык, тутынушылар,шужык сапасы, жартылай 
фабрикаттар, тагамдык кундылык

Тамактану -  адам денсаулытын аныктайтын мацызды фактор. Казіргі заманты 
тамактану туралы тылымныц басым батыттарына рационалды тецгерімді тамактануды 
уйымдастыру, акуыз, микронутриенттер, баска да алмастырылмайтын тамактану 
факторларына байланысты карапайым аурулардыц алдын алу; азык-тулік шиюзаты мен
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тамак енімдерініц сапасы мен кауіпсіздігін бакылау жэне кадагалау жуйесін одан эрі дамыту 
жэне ныгайту; халыктыц дурью тамактану мэселелерінде білім децгейін арттыру жатады.

Мемлекеттік саясаттыц негізгі кашдаттарыныц бірі адамныц коршаган ортамен езара 
байланысы функциясы ретінде тамактану процесін айкындау болып табылады. Тамактану 
адамныц коршаган ортаныц колайсыз жардайларына бейімделуіне ыкпал етуі тйіс. Осыган 
байланысты тамактану кызметі агзаныц тагамдык заттар мен энергияга физиологиялык 
кажеттілігін канагаттандыру рана емес, сонымен катар адам денсаулырын жаксарту, 
тамактанура байланысты алиментарлык-тэуелді аурулардыц алдын алу болып табылады. 
Тарамда арзара арналран пластикалык материал болып табылатын акуыздарра ерекше рел 
беріледі [2].

Статистика бойынша, ел халкыныц акуыз тапшылыры кажетті тутыну децгейініц 25-30 
%-ын курайды. Калыптаскан жардай ет пен ет енімдеріне функционалды енімдерді ендіру 
ушін шиюзат ретінде караура мэжбурлейді. Функционалдык тамак енімдерін ендіру ушін ец 
перспективалы шикізат болып табылады.

Кесте 1 -  Шиюзат ет енімініц сапасына жургізілген зерттеудіц нэтежесі (Хаттама 
№561/1 06 наурыз 2019 жылры, Шырыс Казаксатан обылысы, Знаменка ауылы, жылкы етінен 
алынган сынама)________________________________________________________________

№ К е р се тк іш те р  атауы , ел ш е м  б ірл ігі С ы н а у  э д іс те р і Н о рм а  бой ы н ш а Н акты  алы нтан
1. Т о кс и ка л ы к  э л е м е н тте р ,м г/к г  одан

кеп ем ес
Кортасы н Г О С Т 3 0 1 7 8 -9 6 0,5 0 ,0 19
М ы ш ьяк Г О С Т 3 2 2 6 6 -2 0 0 4 0,1 0 ,0 048
Кадм ий Г О С Т 3 0 1 7 8 -9 6 0,05 та б ы л м а д ы
С ы нап М У К 4 .1 .1 4 7 2 -0 3 0,03 та б ы л м а д ы

2. А н ти б и о ти кте р ,м г/к г  одан  кеп ем ес
Л е в о м и ц и ти н
Т е тр о ц и кл и н д ж  то п та р С Т Р К И С О 1 3 4 93 -07  

С Т Р К И С О 1 50 5 -2 0 0 6
Р укса т  ет іл м е йд і 
Р укса т  ет іл м е йд і

та б ы л м а д ы
та б ы л м а д ы

3. П е с ти ц и д те р ,м г/к г  од ан  кеп ем ес  
Г е ксо хл о р ц и кл о ге кса н  
(а л ь ф а ,в е тта ,га м м а -и зо м е р ы ) Д Д Т  
ж э н е  о л а р д ы ц  м етабол м ттер і

М У  21 4 2 -8 0  

М У  21 4 2 -8 0

0,1

0,1

та б ы л м а д ы

та б ы л м а д ы
4. Р а д и о н укл и д те р  Бк, кг 

кеп ем ес, цезий 137 С Т Р К  16 23 -200 7 200 4 ,9
5. С ы рткы  тур і ГО С Т  9959-91 С ы рткы  тур і таза, 

куртак кур^ау кабыты  
ж а б ы с ка к  ем ес

6. кон си сте н ц и я ГО С Т  9959-91 - сер п ім д і

7. тус і ГО С Т  9959-91 - Кою  кы зы л

8. Ким адаты  тур і ГО С Т  9959-91 - б у л ш ы ке т  м атасы  
б ір ке л к і боялтан  кара -

кы зы л  туст і, сур
д а ксы з, май тус і ак

са р га ю сы з
9. місі ж э н е  д эм і ГО С Т  9959-91 - еттщ  осы  тур ін е  тэн  

е р екш е  місі, бетен
ш ссіз

Алынран зерттеудіц нэтежесі шикізат ет енімініц сапасына жургізілген зерттеуді 
негізінен ТР ТС 021/2011 09.12.2011 ж. ст.7 п.2, пр.3 п.1, пр.4,ТРТС 034/023 09.10.2013 ж 
техникалык регламенттерге сэйкес енімге белгілеу жургізу.

Шужык енімдері -  ет фаршынан (кабырында немесе онсыз) дайындалатын жэне 
термиялык ецделетін енімдер. Шужык енімдерініц тарамдык кундылыры бастапкы шикізат пен 
баска да ет енімдерініц кундылырына караранда элдекайда жорары, ейткені шикізаттан 
шужыктарды ендіру барысында аз кунды коректік маталарды жинайды [2].

Шужыктыц сапасын кеп жардайда органолептикалык эдістердіц кемегімен аныктайды 
(сырткы турі, батон кесіндісіндегі фарш турі, фарш консистенциясы, иісі жэне дэмі). Сондай- 
ак сапа ылралдыц, ас тузыныц, крахмал мен нитриттердщ курамына химиялык зерттеулер 
аркылы аныкталады. ©німніц сапасы туралы куэліктіц болуы міндетті, онсыз шужык сатура 
жіберілмейді.
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Шужык фаршын жасау. Жартылай ысталган жэне шйкі ысталган шужыктарга арналган 
фарш араластыргышта дайындалады. Пісірілген шужыктарга арналган фарш усактаганнан 
кейін дайындалады. Бул ретте белгілі бір тэртіпті сактайды: алдымен жылкы еті мен майсыз 
еттерін, натрий нмтрмтін, фосфаттар мен дэмдеуіштерді жуктейді. Етті ецдеу кезінде оныц 
температурасы 12° С-тан жогары кетерілмеуі тйіс.

К̂ азіргі уакытта пісірілген жэне жартылай ысталган шужыктарды ендіру кезінде 
толтыргыш ретінде окшауланган соя акуызын кецінен пайдаланады. Бул акуыздардыц 
жогары ерігіштігі, эмульгйрлеуші, ылгал тусіретін жэне геле тузетін касметтері бар. Оларды 
пайдалану кезінде дайын енімніц сапасы мен шыгуы едэуір артады.

Шужык енімдерін шыгару кезінде сапа жуйесін эзірлеу жэне енгізу женіндегі іс-шаралар 
мынадай максаттарды кездейді:
-  элеуетті себептерді уактылы аныктау жэне жою ушін жагдай жасау;
-  тутынушылардыц талаптары унемі есіп, езгеретінін умытпай, енімніц сапасын унемі 
арттыру жэне оныц езіндік кунын темендету кажет;
-  сапасыз енім когамга экелуі мумкін залалды багалау кажет, бул ретте дайын енімнен 
(улану, тутынушыныц жэне т.б. талаптарына сэйкес келмеуі) жэне сапасыз енім ендіру 
процесінде залал ескеріледі;
-  белгіленген талаптарга сэйкес шужык енімдерін шыгару мумкіндігіне тутынушылар мен 
баска да мудделі тулгалардыц сенімділігін жогары децгейде устау;
-  енімніц кажетті сапасын камтамасыз ету бойынша эр кызметкердіц білімі мен 
жауапкершілігін арттыру.

К^ойылган максаттарга жету ушін келесі міндеттерді шешу кажет:
-  кэсіпорын ендіретін енімнен енім кажеттілігін жэне олардыц кутілуін аныктау, талдау жэне 
болжау эдістері мен куралдарын жетілдіру;
-  тутынушылардыц кажеттіліктеріне негурлым толык жауап беретін жаца енім турлерін 
шыгаруды игеру;
-  жагдайы мен сапасына, сондай-ак тагамдык коспаларды, буып-тую материалдарын, 
ыдыстар мен кабыктарды жэне оларды жеткізушілерді тацдауга байланысты ет шйкізатын 
кайта ецдеу эдістері мен куралдарын жетілдіру;
-  енім сапасы керсеткіштерініц дурыстыгын камтамасыз ету

Шужык енімдерін ендіруде сапа жуйесін эзірлеу жэне енгізу женіндегі іс-шаралар 
келесі баскару прйнцйптері аркылы іске асырылады:
-  ет енімдерін ендіруді, сактауды, тасымалдауды жэне сатуды реттейтін норматйвтік- 
зацнамалык базаны жетілдіру;
-  шмкізаттыц, жартылай фабрикаттардыц жэне дайын енімніц сапасын бакылауды куру;
-  «жеткізуші -  шмкізат -  процесс -  енім -  тутынушы» жуйесіне эрбір катысушыныц 
кызыгушылыгы мен жауапкершілігі.
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ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИИ
Р.У. Ашакаева, Б.К. Асенова, Е.Л. Искакова, Ж.К. ^абышева

В статье комплексами и ценностью пищевых продуктов, включая колбасные показатель, 
органолептические, химические наряду с показателями безопасности пищевых продуктов, 
требования к которой предусмотрены разработка системы управления кезндещзеге. Качество
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мяса в колбасных изделиях характеризуется следующими параметрами: пищевая и биологическая 
ценность, органолептические особенности, физико - химические указатели и безопасность. 
Предусматривает мероприятия и цели по разработке и внедрению системы качества при 
производстве колбасных изделий. Пищевая ценность колбасных изделий может полностью 
использовать данный стандарт при разработке и внедрении системы безопасности.

Ключевые слова: сырье, мясные продукты, колбаса, потребителей,качество колбасных 
изделий, полуфабрикаты, пищевая ценность.

NUTRITIONAL VALUE OF SAUSAGES
R.Ashakayeva, B. Asenova, E. Iskakova, Zh. Kabusheva

Article complexes and value of food products, including sausage, organoleptic, chemical, along with 
indicators of food safety, the requirements for which are provided for the development of a control system 
kezindezhuzege. The quality of meat in sausages is characterized by the following parameters: nutritional 
and biological value, organoleptic characteristics, physical and chemical indicators and safety. Provides 
activities and goals for the development and implementation of the quality system in the production of 
sausages. The nutritional value of sausages can make full use of this standard in the development and 
implementation of safety systems.

Key words: raw materials, meat products, sausage, consumers, quality of sausages, semi-finished 
products, nutritional value.
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МАТЕМАТИЧЕСКОЕ МОДЕЛИРОВАНИЕ ПРОЦЕССА ПРЕДВАРИТЕЛЬНОЙ ПОДГОТОВКИ 
СЫРЬЯ В ТРЕХСТУПЕНЧАТОМ РЕЖИМЕ АНАЭРОБНОГО СБРАЖИВАНИЯ БИОМАССЫ

Аннотация: Объектом исследования является поиск новых методов получения энергии. 
Одним из таких источников энергии является биогаз, полученный из навоза КРС в процессе 
анаэробного сбраживания в биореакторе после предварительной кавитационной деструкция 
субстрата.

В статье рассматривается обзор математического описания одиночного пульсирующего 
кавитационного пузырька, пригодный для численного компьютерного анализа из уравнений, 
которые наиболее полно учитывают физические аспекты. На основе математических выражений 
построен алгоритм для определения числа кавитации. Для расчета гидродинамического 
кавитационного устройства использовали программу MatLab. По расчетам математической 
модели гидродинамического кавитационного устройства, установлено, что относительная 
площадь полости имеет экстремальные значения, где давление смесителя снижается, тем 
самым соответствует минимальным потерям смесителя, относительно площади сопла и 
являются оптимальными. Получены число кавитаций и снижения относительного давления в 
смесителе, представленные на графиках.
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С непрерывным развитием экономики и промышленности спрос на энергию растет. В 
связи с этим одной из актуальных проблем является поиск новых методов получения 
альтернативной энергии. Одним из таких источников энергии является биогаз, с 
концентрации до 70 % метана полученный из навоза КРС.

Наиболее важнейшим этапом в производстве метана и биоудобрений методом 
трехступенчатого режима переработки навоза КРС является предварительная деструкция 
субстрата для сбраживания в биореакторе.

Обычно при приготовлении сырья его сначала измельчают затем перемешивают в 
контейнере с жидкостью, а затем полученную субстрат измельчают, подвергают 
кавитационной деструкции до состояния, пригодного для дальнейшей переработки.

После измельчения отправляется в подготовительный емкость. Далее в 
подготовительной емкости смешивается с водой. Перед подачей в биореактор субстрат 
проходит гераторное измельчение посредством моцератора, гераторног насоса и 
диспергатора.
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