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алмайды. Екі немесе одан да көп биоинформатика құралдарын комбинацияда мұқият 
пайдалану тек бір əдісті қолданғаннан гөрі жақсы нəтиже бере алады. Бұл комбинаторлық 
тəсіл PrP сияқты күрделі қоздырғыштарды мұқият талдау үшін өте пайдалы болуы 
мүмкін.  

Қолданылған əдебиеттер тізімі:  
1. Педаченко Е. Г., Малышева Т. А. Прионы в нейрохирургии //Український 

нейрохірургічний журнал. - 2011 - №2 – С. 15-22. 
2. Zabel M. D., Reid C. A brief history of prions //FEMS Pathogens and Disease. – 2015. 

– Т. 73. – №. 9. – С. ftv087. 
3. Goldmann W. Classic and atypical scrapie–a genetic perspective //Handbook of 

Clinical Neurology. – 2018. – Т. 153. – С. 111-120. 
4. Кручинин Е. В. и др. Прионные болезни: современные клинико-диагностические 

аспекты //Уральский медицинский журнал. – 2018. –  ,№ 12. Т. 167. 
5. Lolita D. Morphology evaluation of Sup35 prion protein mutants. – 2017. 
6. Comoy E. E., Mikol J., Deslys J. P. Non-human primates in prion diseases //Cell and 

Tissue Research. – 2023. – Т. 392. – №. 1. – С. 7-20. 
 
 

ƏОЖ  637.524  
Тарының талқаны жəне кебегімен байытылған шұжық өнімдерінің сапа 

көрсеткіштеріне энтеросорбенттер əсерін зерттеу 
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Ет өнеркəсібінде өнімдердің кең ассортиментін шығарып қана қоймай, сонымен 

қатар оларды пайдалы талшықтармен байыту қазіргі кездегі басты мəселелердің бірі 
болып саналады. Ет өнімдерін соның ішінде шұжықтарды неғұрлым пайдалы жəне 
экономикалық жағынан тиімдірек ету мақсатында көптеген зерттеулер жүргізілуде.  

Дəстүрлі ашытылған ет шұжықтары бүкіл əлемде олардың ыңғайлылығы мен 
жоғары қолайлылығына жауап беретін сенсорлық сипаттамаларына байланысты 
шығарылады. Олар мəдени мұраны білдіреді, бұған бүкіл əлем бойынша көптеген өнімдер 
дəлел бола алады. Соңғы тенденциялар тұз, май жəне қоспаларды (қатайтатын тұздар) 
азайту арқылы олардың құрамындағы инновацияларға қатысты мəселелерді шешуге 
бағытталған. Алайда, ет тұтынуды азайтудың қазіргі тенденциясы ет өнімдерінің 
аналогтық рецептерінің көбеюіне əкелді. Бұл үрдіс дəстүрлі ашытылған ет 
шұжықтарының хош иісті сипаттамаларына қол жеткізілмесе де, тұтынушыларға жаңа 
тартымды өнімдерді ұсынатын өндірушілердің басты мақсаты болып табылады.  

Шұжық өнімдеріне өсімдік шикізатын қосу бұл мəсеселерді шешіп беруі мүмкін. 
Себебі, өсімдік шикізаттары соның ішінде тары талқаны, сұлы, бидай жəне басқа да астық 
тұқымдастарының кебектері шұжықты биологиялық активті заттармен байытуға, 
тағамдық жəне биологиялық құндылығын арттыра алуға мүмкіндігі бар. 

Соңғы жылдары астықты қайта өңдеу саласындағы өнім – кебекке көп көңіл 
бөлінуде. Мысалы, бидай ұнын өндіру барысында əр тонна астық шамамен 200 кг кебек 
шығара алады, ол өз кезегінде 25% тағамдық талшықтан тұрады [1].  

Ет ақуыздың керемет көзі болып табылады жəне құрамында барлық маңызды 
аминқышқылдары бар [2].   

Кебек - бұл ас қорыту процесінде абсорбент рөлін атқаратын өрескел диеталық 
талшық. Олар артық суды, токсиндерді, майларды, ауыр металдарды сіңіре алады жəне 
қорытылған тағамның ішек жолдары арқылы қозғалуына ықпал етеді. Бұл процестің 
нəтижесінде ас қорыту жүйесінің жұмысы жақсарады. 
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Сұлы кебегінің (негізінен ақуыз жəне еритін талшық) жəне зəйтүн майының кейбір 
компоненттерінің бірегей құрамы мен технологиялық қасиеттері оларды "Судағы 
май"сияқты өсімдік эмульсияларын қалыптастыру үшін жақсы таңдау жасайды. Сұлы 
кебегінің əртүрлі концентрациясы май мен ет алмастырғыш ретінде қолдану үшін суда 
(М/В) зəйтүн майы эмульсияларын қалыптастыру үшін зерттелді. Нəтижелер сұлы мен β-
глюкан ақуызының төмен концентрациясында сұлы кебегінің (OEB10) төмен болуы 
тамшы құрылымы біріктірілген жəне термиялық тұрақтылығы мен қаттылығы төмен М/В 
эмульсиясына əкелетінін көрсетті [3].  

Бидай кебегін (WB) жəне кептірілген сəбіз помасын (DCP) қосудың тауық 
шұжығының органолептикалық, текстуралық, түсті, физика-химиялық жəне тағамдық 
сипаттамаларына əсері бағаланды. WB жəне DCP диеталық талшықтың көзі ретінде 3%, 
6% жəне 9% концентрациясында жеке пайдаланылды. Шұжық өнімдерінің əртүрлі 
сапалық көрсеткіштері бағаланды. Талшықпен байытылған шұжықта диеталық талшық 
мөлшері едəуір жоғары жəне холестерин мөлшері төмен болды. Өңделген шұжықтардағы 
эмульсияның өнімділігі мен тұрақтылығы артып, шұжықтардың екі түрінде де 6% 
деңгейінде айтарлықтай айырмашылық байқалды. WB өңделген шұжықтардың рН деңгейі 
айтарлықтай жоғары болды, ал DCP өңделген шұжықтар бақылаумен салыстырғанда 
айтарлықтай төмен болды [4].  

Тағамдық талшық негізінен əртүрлі дəнді дақылдардан, бұршақ дақылдарынан, 
жемістерден, көкөністерден жəне олардың жанама өнімдерінен алынады жəне көптеген 
қоректік, функционалды жəне пайдалы қасиеттерге ие. Осылайша, бұл талшықтарды ет 
өнімдеріне олардың физикалық-химиялық қасиеттерін, химиялық құрамын, текстуралық 
қасиеттерін жəне органолептикалық қасиеттерін, сондай-ақ семіздік, кейбір қатерлі 
ісіктер, II типті қант диабеті, жүрек-қан тамырлары аурулары жəне ішек аурулары сияқты 
əртүрлі өмір салты ауруларымен күресудегі биологиялық белсенділігін жақсарту үшін 
қосуға болады [5].  

Сұлы кебегі мен сұлы ұны - еритін тағамдық талшықтың ең танымал көзі. Олар қан 
сарысуындағы холестерин деңгейін жəне жүрек-қан тамырлары ауруларының қаупін 
азайтуға көмектеседі. Олар сондай-ақ адамның асқазан-ішек жолындағы майлар мен 
көмірсулардың сіңуін азайтуға көмектеседі жəне сіңімділікке ықпал етеді [6].  

Ет өнімдеріне талшықты қосу суды ұстау, майды ұстау, мұздатуға/ерітуге 
төзімділік, майларды байланыстыру қабілеті, гель түзу қабілеті, текстураның 
модификациясы, бейтарап дəм, пісіру шығындарын азайту қабілеті сияқты көптеген 
функционалдық жəне технологиялық қасиеттеріне байланысты маңызды бола түсуде [7].  

A. keiskei koidz диеталық талшықтарының суды ұстап тұру жəне суды 
байланыстыру қабілеттерінің жоғарылауымен байланыстырды, олар ет тіндерін 
қыздырған кезде біріктіріп, тұрақты кешен түзеді жəне пішіннің деформациясын 
болдырмайды. Ылғалды сақтау, майдың сақталуы жəне бұлшықет пен ақуыздың 
арақатынасы тары ұнының (2%, 4% жəне 6%) жоғарылауымен өсті [8].   
   

Кесте 1. Тағамдық талшықтарды қосудың ет өнімдерінің физика-химиялық жəне 
химиялық құрамына əсері 

 
Тағамдық 

талшықтардың көзі 
Ет өнімдері Етті ауыстыру 

арқылы ендірудің 
оңтайлы деңгейі 

Атрибуттардағы өзгерістер 

Сұлы кебегі Шұжық 20% Май мен ылғалдың, жалпы 
майдың жəне транс май 
қышқылдарының төмендеуі 
күл мен ақуыздың көбеюі 

Қара бидай кебегі Шұжық 5-10% Май мен ылғалдың мөлшері 
азайды күл мен ақуыздың 
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мөлшері өсті, жалпы майдың 
жəне транс май 
қышқылдарының жалпы 
концентрациясы төмендеді 

Бидай кебегі Шұжық  20% Майдың, ылғалдың жəне 
салмақ жоғалтудың 
төмендеуі күл мен ақуыздың 
жоғарылауы жалпы май мен 
транс май қышқылдарының 
төмендеуі 

Күріш кебегі Шұжық 10% Ақтық индексі, ақуыз жəне 
май мөлшері төмендеді 

Дəнді кебек (сұлы, 
жүгері, қара бидай 
жəне бидай) 

Шұжық 10% Май мен ылғалдың 
төмендеуі талшықтың, 
күлдің жəне ақуыздың 
жоғарылауы салмақ 
жоғалтудың төмендеуі 

Сұлы талшығы жəне 
бидай талшығы 

Шұжық 3,5 % Ылғалдың төмендеуі 
ақуыздарда, майларда, күлде 
жəне көмірсуларда 
айтарлықтай айырмашылық 
жоқ 

 
  1 кестеде көрсетілгендей өсімдік талшықтарын қосу барысында, ең алдымен 
астықтың мөлшерін (%) есептеп алу қажет. Тағамдық талшықтардың шұжыққа қалай əсер 
етуі қолданылатын талшық түріне жəне мөлшеріне байланысты. Қорытындылай келе, 
тағамдық талшықтар шұжық өнімдерінің органолептикалық, физико-химиялық əсері 
жақсаруда.  
  Тарының талқаны жəне кебегімен байытылған шұжық өнімдерінің сапа 
көрсеткіштеріне энтеросорбенттер əсерін зерттеу қазіргі таңдағы өзекті тақырыптардың 
бірі болып табылады. Себебі, шұжық өнімдеріне тарының талқаны жəне кебегін қосу 
арқылы біз шұжық өнімдерінің су ұстау, майларды байланыстыру қабілетін арттыра 
аламыз. Тарының талқаны жəне кебегі қосылған шұжықтар жылумен өңдеу кезінде 
массасын айтарлықтай көп жоғалтпайды. Осылайша, шұжық өнімдері жоғары 
функционалды-технологиялық жəне жақсы органолептикалық көрсеткіштермен шығады.  
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Имбирь является источником активных компонентов, которые способствуют 
свертыванию молока в процессе сыроделия. Основные компоненты имбиря, такие как 
гингеролы, обладают свойствами, способствующими образованию прочного сгустка в 
молоке. Гингеролы активируют ферментативные процессы, участвующие в свертывании 
белка, что приводит к образованию сгустка, необходимого для дальнейшей обработки при 
изготовлении сыра.  

Кроме того, куркумин, содержащийся в имбире, также играет важную роль в 
свертывании молока. Этот биологически активный компонент обладает свойствами 
коагуляции белка, что способствует образованию прочного и устойчивого сгустка в 
молоке. Таким образом, включение имбиря в процесс сыроделия не только придает 
продукту характерный вкус и аромат, но и обеспечивает необходимую текучесть и 
структуру сгустка, что важно для последующего формирования и выдерживания сыра.  

Этот метод приготовления сыра с использованием имбиря как 
молокосвертывающего фермента представляет собой инновационный подход к 
сыроделию, открывающий новые перспективы для создания продуктов с уникальным 
вкусом, ароматом и питательными свойствами [1]. 

Для улучшения качества готового продукта были применены различные методы, 
включая микрофильтрацию молока, изменение кислотности и температуры нагревания, а 
также использование микроорганизмов и увеличение концентрации хлорида кальция на 
этапе подготовки сырья [2]. В данном исследовании проводится комплексный анализ, 
включающий объединение различных факторов для усиления положительного влияния на 
конечный продукт. Эксперимент позволяет оценить влияние очистки фермента 
добавления определенной закваски и увеличения концентрации хлористого кальция на 
характеристики сырного продукта. 

Экспериментальная часть 
В качестве агента коагуляции был применен экстракт корня имбиря, который был 

приобретен на местном рынке. Свежее молоко также было приобретено на рынке. В 
качестве культурных стартовых штаммов были использованы Lactococcus lactis и 
Lactobacillus helveticus, приобретенные специально для этой цели. Хлорид кальция и 
культуры были приобретены через онлайн-поставщиков. Для увеличения концентрации 
белка и диализа были использованы трис-HCl-буфер, сульфат аммония и хлорид натрия. 
Для выполнения эксперимента были использованы различные приборы, включая весы, 


