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физика-химияльщ сипаттамалары мен улы элементтердщ курамы бертген. Биолрепаратпен 
вцделген суйек шиюзатыньщ тагамдьщ компонентен энергетикальщ кундылыгы мен ылгал, ацуыз, 
май, кул мвлшер/н аньщтау уш/н кешенд/ зерттеу жург/зтд/'. Суйектен алынган тагамдьщ 
компоненттщ цаутаздмн керсетет'т нурамындагы аса улы элементтер -  к;оргасын, кадмий, мыс, 
мырыш, сынап, мышьяк мвлшер'1 кврсеттген зерттеу нвтижелер/ келт/ртд/. Алынган нвтиже 
суйектен алынган тагамдьщ компоненттщ цаутазд&н айцындайды.

Тушн свздер: суйек шиюзаты, тагамдьщ компонент, тагамдьщ кундыльщ, суйектен 
алынган тагамдьщ компоненттщ цау'таздШ.

ТНЕ М11ТШТЮЫА1. УА Ш Е АМЭ ЗАРЕТУ ОР РООй СОМРОЫЕЫТ ОР ВОЫЕ МАТЕК1А1.
N. Кийеппоуа, 6 . КагЫЬаеуа, К. 1$зауеуа,К. 1з5аЬекоуа

Атопд а дгеаГ питЬег оГ ГасГогз деГегтттд (Ье диаШу оГапу ргодис(, 1Ье тат опез аге Из заГеГу 
апс! Гоос! VаIие. Роой заГе(у апс! циаШу -  сЬагасГеп'зПсз ( Ш  деГегт'те ГЬе изеГи/пезз оГ Гоос!, ЬеаПГ) апс! 
циаШу о1Ше оПЬе рори1аПоп.

ТЬе пиШюпа! VаIие апс1 заШ у оГ ргоГе'ш зирр1етеп1з Ггот Ьопе та1епа1з дерепаз оп ГЬе 
IесЬпо/оду о? ГЬе/г ргосЗисНоп. ТЫз агИс/е сопШпз 1Ье гезиИз оГ рЬузюо-сЬетюа! сЬага&епзНсз апс! №е 
сотрозШоп о? Гох/с е1етеп1з оГ Гоос! сотропеШ оГЬопе та1епа1. А сотргеЬепзЫе з Ш у  \маз сопс!ис1ес1 Iо 
с1е1егтте (Ье соШеШ оГ то/зГиге, ргоШп, Ш, азЬ апс! 1Ье епегду уа1ие оПЬе Гоос! сотропеШ оЫа 'теб Ьу 
(геавпд №е Ьопе таГепа! мПЬ а Ыо1одюа1 ргерагаИоп. ТЬе гезиИз оГ (Ье з Ш у  оТ 1Ье Гоос! сотропеп1’з 
заГеГу Ггот Ьопе та(епа1 аге ргезеШес!, беГегттеб 1Ье соШеШ оГ 1Ье тоз1 (ох/с е1етеШз -  1еас1, 
сайтшт, соррег, 2 'тс, тегсигу, агзетс. ТЬе гесемес1 с!а1а аге 1Ье еуШепсе оГ есо1од/са1 заГеГу оГ Ш з Гоос1 
сотропеШ.

Кеу шогйз: Ьопе та(еп'а1, Гоос! сотропеШ, Гоос! VаIие, заГеГу оГ Гоос! сотропеШ Ггот Ьопе 
таГепа/.
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ВЛИЯНИЕ ПИЩЕВОГО КОМПОНЕНТА НА ФУНКЦИОНАЛЬНО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ 
СВОЙСТВА ПАШТЕТНОГО ФАРША

Аннотация: Мясное производство располагает достаточно большими резервами 
увеличения выработки ценных пищевых продуктов. Рациональное использование вторичных 
ресурсов переработки убойных животных гарантирует получение белковых пищевых добавок с 
целью регулирования функционально-технологических свойств основного мясного сырья. Пищевая 
и биологическая ценность белковых добавок из костного сырья зависит от технологии их 
производства. Положительный эффект применения белковых добавок сказывается на 
восстановлении белкового баланса в организме, снижении явлений интоксикации и повышении 
активности иммунной системы.

В статье приведен наиболее эффективный способ обработки вторичных ресурсов 
мясоперерабатывающих предприятий -  гидролиз с помощью биопрепаратов. Проведен 
многофакторный эксперимент для выполнения значимости отдельных факторов, определения 
модели процесса гидролиза.

Разработана технология производства пищевого компонента с определением 
эффективных параметров (температуры, рН среды, соотношения костного сырья и 
биопрепарата, продолжительности) гидролиза костного сырья биопрепаратом. Предложен путь 
рационального использования пищевого компонента из кости в производстве продуктов питания.

Ключевые слова: костное сырье, биологическая обработка, творожная сыворотка, 
многоф.

В технологии мясных продуктов наиболее значимой является информация об уровне 
функционально-технологических показателей: влагосвязывающая (ВСС), 
влагоудерживающая (ВУС), жироудерживающая (ЖУС) способности, эмульгирующая 
способность (ЭС) и стабильность эмульсии (СЭ), так как они оказывают непосредственное 
влияние на качество продуктов и поведение мясных фаршей в процессе технологической 
обработки.



При получении пищевого компонента из кости (ПК), которую вначале обезжиривали 
путем нагрева, затем экстрагировали компоненты при тепловом воздействии и 
биопрепаратом, обусловили высокий уровень белковой фракции в готовом продукте и 
соответствующие функциональные свойства извлеченных компонентов.

Целью являлось исследование влияния ПК на функционально-технологические 
свойства паштетного фарша из конины II категории, свинины полужирной.

Для получения паштетного фарша мясное сырье измельчали до размеров частиц 2-3 
мм и вносили пищевой компонент с целью замены им основного сырья в количестве от 5 до 
25%. Определение химического состава исходного сырья, пищевого компонента и ФТС 
опытных фаршей проводили по методикам согласно рекомендациям [1].

Из результатов экспериментальных исследований графическая интерпретация 
закономерности изменения влагосвязывающей (ВСС) и влагоудерживающей способностей 
(ВУС) показывает, что максимальные значения величин достигаются при введении 
пищевого компонента из кости в фарш взамен 20% основного сырья. Наиболее 
предпочтительным является использование ПК полученного при гидролизе костного сырья 
творожной сывороткой в соотношении 1:5.

Жироудерживающая способность (ЖУС) фарша паштета при введении ПК взамен 
основного сырья с любой степенью гидролиза значительно увеличивается. При этом 
максимум отмечается в интервале 15-25% основного сырья, что значительно улучшает 
перспективу использования ПК в рецептуре, богатой жировым сырьем. Стимулирование 
функционально-технологических свойств опытного фарша при замене в нем основного 
сырья на биобработанный ПК, по-видимому, связан с его структурой [2,3].

Совпадение максимумов на кривых изменения ВСС, ВУС и ЖУС подтверждает 
участие белков (пищевого компонента) в стабилизации мясных коагуляционных систем. 
Белки при этом образуют прочную, эластичную и устойчивую при тепловой обработке 
мембрану, защищающую жировые глобулы от слипания, и даже нагревание не приводит к 
каким-либо изменениям в мембране. При увеличении доли внесения ПК (свыше 20 % к 
массе) наблюдается снижение показателей ВСС, ВУС и ЖУС. Причина в том, что белки 
соединительной ткани все же уступают по функциональным свойствам белкам мышечной 
ткани животных. Значения показателей ФТС максимальны только в определенном 
сочетании мясных и соединительнотканных белков (рис. 1).

Эмульгирующая способность системы белок -  жир -  вода максимальна при внесении 
20-35% биобработанного ПК взамен основного сырья. Это, по-видимому, объясняется 
возрастанием массовой доли водо- и солерастворимых фракций белка в системе, а также 
связано с улучшением и балансированием компонентного состава в целом.

пк,
...... . Влагосвязывающая способность

•  Влагоудерживающая способность 
■ Жироудерживающая способность 

— —  Полиномиальная (Влагосвязывающая способность)
_ _ _ _ _  Полиномиальная (Влагоудерживающая способность)
_ _ _ _ _  Полиномиальная (Жироудерживакхцая способность) 

у = -1,2857х2 + 10,043х + 62,1 № = 0,9189 
у = -0.4554Х2 + 5,6161х + 59,75 К2 = 0,9996 
у  = -0,5214x2 + 4.9129Х + 55,68 «2 = 0,9981

Рисунок 1 -  Изменение ВСС, ЖУС, ВУС опытных фаршей в зависимости от массовой доли
пищевого компонента в них.
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Поскольку ЭС белка ограниченна из-за дефицита группировок, находящихся на 
поверхности белка и ответственных за взаимодействие с жировыми каплями, рационально 
соотношение жир-белок в гомогенизированных фракциях в пределах 0,6-0,8:1. В нашем 
случае замена основного сырья на ПК -  15-25%.

В технологии мясных продуктов важное значение имеет также и стабильность 
полученных эмульсий (СЭ). Из графической зависимости видно, что увеличение массовой 
доли замены до (15-25)% приводит к устойчивому возрастанию СЭ фарша (рис. 2).

эммульгирующая способность
...  стабильность эмульсии ПК, /о

-----------Полиномиальная (эммульгируюцая способность)
-----------Полиномиальная (стабильность эмульсии)
У, = -1,7321х2 + 13,325х + 60,3 К2 = 0,9848 
у2 = -3,5893х2 + 28,811х + 38,1 К2 = 0,9012

Рисунок 2 -  Изменение ЭС и СЭ опытных фаршей в зависимости от массовой доли
пищевого компонента в них.

Таким образом, фарш паштета с массовой долей ПК до 20% имеют высокие 
функциональные характеристики, использование белковой добавки в виде пищевого 
компонента в качестве дополнительного сырья для производства широкого ассортимента 
мясных продуктов экономически выгодно и оправдано не только с позиции биологической и 
пищевой ценности, но и с учетом высокой жироудерживающей способности.
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ТАГАМДЫК КОМПОНЕНТ1НЩ ПАШТЕТТ1 ФАРШТЬЩ ФУНКЦИОНАЛДЫК -  ТЕХНОЛОГИЯЛЬЩ
КАСИЕТТЕР1НЕ 9СЕР1

Н.А. Кудеринова, Г.Т. Кажибаева.К.С. Исаева, К.С. Исабекова

Ет енд/р/анде багалы тагамдык; ешмдерд/ внд/'рудщ улкен цорлары бар. Нег/зг/ ет 
шик/затыныц функционалды-технологияльщ цасиет/н реттеу мацсатында сою малдарыньщ ек/нш/ 
реттж ресурстарын тшмд/ пайдалану, ацуыздьщ тагамдык; цоспаларды алуга кептдш бередС уйек  
шиюз/тыныц ацуыздьщ цоспасыныц тагамдык, жене биологияльщ кундылыгы оныц внд1р1у 
технологиясына байланысты. Акуыздыц воспаны пайдалану агзанын, иммундык; жуйес/нщ 
жогарлауына эсер ет'т, улануын темендетед/' жэне акуыздык, алмасудьщ цалпына келу 'ме оц эсер 
етед'1.

Мак,алада ет ецдеу внерюабшде ек/'нш/ ретт/к ресурстарын биолрепараттармен 
гидрилиздеудщ тшмд/' ецдеу тэстдер/' керсеттген. Жекелеген факторлардыц мацыздылыгын 
орындау, гидролиз процеанщ модел/н аньщтау ушт кеп факторлы эксперимент жург1зтд1.

Биопрепаратпен суйек шиюзатыньщ гидролиз!нщ тшмд/ параметрлер/н (температура, рН 
орта, суйек шиюзаты мен биопрепарат арацатынасы, узацтыгы) анык;тай отырып, тагамдык, 
компонентт/ енд/ру технологиясы эз/рленд/. Тагам вн/мдер/н енд/руде суйектен тагам компонента 
тшмд/ пайдалану жолы усынылган.

Тушн свздер: суйек шиюзаты, биологияльщ ецдеу, сузбе сарысуы.



ЮРШЕЫСЕ ОР РОСЮ СОМРОЫЕЫТ ОЫ ТНЕ РУЫСТЮМАЬ А Ш  ТЕСНЫО!-ОС1СА1_ РКОРЕКТ1ЕЗ
ОР ТНЕ ММСЕМЕАТ

N.А. Кийеппоуа, О.Т. КагМЬаеуа, К.З. 1ззауеуа,'К.5.1ззаЬексл/а

Меа( ргобисИоп Лаз зиШаепИу 1агде гезеп/ез (о тсгеазе 1Ье ргобисИоп оТ ча!иаЫе !ооб ргос1ис($. 
ТЬе гаИопаI изе о! зесопбагу гезоигсез 1ог 1Ье ргосеззтд о1 з1аидМег атта1з диагап1еез 1Ье ргобисИоп 
о? рго1ет Тооб аббЛмез т огбег (о геди1а1е 1Ье ЮпсИопаI апс! 1есЬпо1од1са1 ргорегИез о( 1Ье тэт теа( 
та1епа!з. Ми1гШопа1 апс! Ыо1од1са1 \/а!ие о1 рго(е1п зирр1етеп1з Тгот Ьопе та1епа!з берепбз оп (Ье 
1есЬпо!оду оИЬе/г ргобисИоп. ТЬе розШ е еНес1 оИЬе изе оТрго1ет зирр1етеп1з аТГес1з (Ье гез1огаНоп о1 
рго1е/п Ьа/апсв' //? 1Ье Ьос1у, гебистд Ме еЯес(з оТ /МохюаНоп апс! тсгеазтд №е ас(М1у о? 1Ье Iттипе 
зуз(ет.

ТЬе агИс1е ргезеп1з (Ье тоз1 еЯесНче \л/ау о( ргосезз/пд зесопбагу гезоигсез оГ теаI ргосеззтд 
еп(егрпзез -  Ьубго1уз1з изтд Ыо1одюа1 ргобис1з. А тиШТас1опа1 ехрептеМ таз сагпеб ои11о ТиШ №е 
з/дпШсапсе оПпбмбиа! ?ас(огз, бе(егтте 1Ье тобеI оПЬе Ьубго1уз1з ргосезз.

А 1есЬпо!оду Ьаз Ьееп бе\/е!ореб Тог 1Ье ргобисИоп о? а ?ооб сотропеп( шПЬ 1Ье бе(егт1паИоп оТ 
еЯесНуе рагате(егз (1етрега1иге, рН гапде, гаИо о ! Ьопе та(епа1 апб Ыо/од/са! ргобис1, бигаИоп) о! 
Ьубго1уз1з о1 Ьопе та(епа1 пПЬ а Ыо1одюа1 ргобис1. А шау оГ гаИопа! изе оГ (Ье Гооб сотропеп1 о1 №е 
Ьопе т Гооб ргобисИоп /з ргорозеб.

Кеу шогбз: Ьопе та(епа1, Ыо1одюа11геа1теп1, сигб шЬеу.
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Семейский филиал ТОО «Казахский научно-исследовательский институт 
перерабатывающей и пищевой промышленности»

АКТУАЛЬНОСТЬ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ СТАНДАРТА «ХАЛАЛ» ДЛЯ 
МЯСОПЕРЕРАБАТЫВАЮЩИХ ПРЕДПРИЯТИЙ РЕСПУБЛИКИ

Аннотация: Развитие индустрии халал продукции имеет огромную перспективу в 
республике, что позволит отечественным товаропроизводителям выйти на международный 
рынок и стать крупнейшим производителем и экспортером халал продукции. По мере созревания 
рынков халальной продукции и услуг возникает необходимость совершенствования нормативной 
базы и разработки стандартов. Показана актуальность разработки стандартов «Халал» в 
деятельности мясоперерабатывающих предприятий республики; важность ускорения процесса 
создания правовой и нормативной базы халал-продукции и услуг путем разработки нормативных 
документов на халал-продукцию и услуги в соответствии с нормами шариата согласно 
требованиям и критериям законов и норм Республики Казахстан. Разработаны национальные 
стандарты на мясо (говядина, баранина, конина) и мясную продукцию (колбасные изделия) для 
мясоперерабатывающих предприятий.

Ключевые слова: мясная промышленность, халал, требования, мясо, мясная продукция, 
стандарты.

Главой государства в Послании народу Казахстана от 10 января 2018 года 
поставлена задача увеличения производительности труда в АПК, создания системы 
поддержки экспорта и благоприятных условий для отечественных производителей с целью 
продвижения казахстанской сельскохозяйственной продукции и продуктов ее переработки 
под известными брендами, переориентации казахстанских сельхозпредприятий на новые 
рынки сбыта продукции [1, 2].

Мировая практика показывает эффективность экспорта под едиными страновыми 
зонтичными брендами, поскольку отдельные сельхозпроизводители не могут нести затраты 
на продвижение продукции на внешних рынках.

На сегодняшний день стандарт «Халал» является популярным во всем мире и 
становится мировым брендом, а выпускаемая продукция соответствует не только 
религиозным, но и современным экологическим требованиям. В Казахстане 
зарегистрировано порядка 500 производителей, работающих по стандарту На1а1 Роос1з М3 
1500-2004. По мере созревания рынков халальной продукции и услуг возникает 
необходимость совершенствования нормативной базы и разработки стандартов [3].
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