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NAS RK is pleased to announce that News of NAS RK. Series of chemistry 
and technologies scientific journal has been accepted for indexing in the 
Emerging Sources Citation Index, a new edition of Web of Science. Content 
in this index is under consideration by Clarivate Analytics to be accepted in 
the Science Citation Index Expanded, the Social Sciences Citation Index, 
and the Arts & Humanities Citation Index. The quality and depth of content 
Web of Science offers to researchers, authors, publishers, and institutions 
sets it apart from other research databases. The inclusion of News of NAS 
RK. Series of chemistry and technologies in the Emerging Sources Citation 
Index demonstrates our dedication to providing the most relevant and influential 
content of chemical sciences to our community.

Қазақстан Республикасы Ұлттық ғылым академиясы «ҚР ҰҒА 
Хабарлары. Химия және технология сериясы» ғылыми журналының Web 
of Science-тің жаңаланған нұсқасы Emerging Sources Citation Index-me 
индекстелуге қабылданғанын хабарлайды. Бұл индекстелу барысында 
Clarivate Analytics компаниясы журналды одан әрі the Science Citation Index 
Expanded, the Social Sciences Citation Index және the Arts & Humanities Citation 
lndex-ке қабылдау мәселесін қарастыруда. Webof Science зерттеушілер, 
авторлар, баспашылар мен мекемелерге контент тереңдігі мен 
сапасын ұсынады. ҚР ҰҒА Хабарлары. Химия және технология сериясы 
Emerging Sources Citation lndex-ке енуі біздің қоғамдастық үшін ең өзекті 
және беделді химиялық ғылымдар бойынша контентке адалдығымызды 
білдіреді.

HAH PK сообщает, что научный журнал «Известия HAH PK. Серия 
химии и технологий» был принят для индексирования в Emerging Sources 
Citation Index, обновленной версии Web of Science Содержание в этом 
индексировании находится в стадии рассмотрения компанией Clarivate 
Analytics для дальнейшего принятия журнала в the Science Citation 
Index Expanded, the Socia1 Sciences Citation Index и the Arts & Humanities 
Citation Index. Web of Science предлагает качество в глубину контента 
для исследователей, авторов, издателей и учреждений. Включение 
Известия HAH PK в Emerging Sources Citation Index демонстрирует нашу 
приверженность к наиболее актуальному и влиятельному контенту по 
химическим наукам для нашего сообщества.
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ТАҒАМДЫҚ ҚҰНДЫЛЫҒЫ ЖОҒАРЫ ҰЛТТЫҚ ДӘНДІ 
ДАҚЫЛДЫҢ (ТАЛҚАН) ТЕХНОЛОГИЯСЫН ЖАСАУ ЖӘНЕ 

ҚАУІПСІЗДІГІН ЗЕРТТЕУ

Аннотация. Ұлттық жарма өнімдері, оның ішінде талқан адам ағзасына 
өте пайдалы, тағамдық және биологиялық құндылығы жоғары, ертеден келе 
жатқан азықтардың бірі болып табылады. Ұлттық дәнді дақыл өнімі талқан 
термиялық өңдеуден және ұнтақтаудан өткен әртүрлі дақылдардың дәнінен 
өндіріледі, витаминдердің, минералдардың, тағамдық талшықтардың көзі 
болып табылады, тамақтану мен денсаулықты жақсартады. Бірақ тікелей 
ұнтақталған, өңделмеген дәнді-дақылдар қолданылғандықтан, олардың 
сақталу мерзімі қысқа болады, тез көгереді және қауіптілігі артады, сондықтан 
осы жұмыста қауіпсіздігін төмендету және құндылығын жоғарылату 
мақсатында экструзиялау әдісін қолдану тиімді болып табылады.   Дәнді 
және бұршақты дақылдардың барлық әлеуетін пайдалану халықтың тең
герімді тамақтануы мәселелерін шешуде маңызды міндет болып табылады, 
өйткені осы дақылдарға негізделген тамақ өнімдері адамның биологиялық 
белсенді заттардағы ақуыздарға, майларға және көмірсуларға, микро- 
және макроэлементтерге деген күнделікті қажеттілігінің 70% дейін қана
ғаттандырады және тұтынушылардың барлық санаттары үшін ең қол 
жетімді болып қалады.  Сонымен бірге бастапқы дәннің барлық макро-, 
микроэлементтердің, биологиялық белсенді заттардың сақталуы күрделі 
проблема болып қалады, өйткені астықты өңдеуге дәстүрлі тәсілмен бұл 
компоненттердің мазмұны сөзсіз азаяды. Болашақта бұл үрдіс өнімді 
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өндіру мен сақтаудың барлық кезеңдерінде технологиялық параметрлердің 
әсерінен жалғасады. Талқан ұлттық дәнді өнімінің технологиясын зерттеу 
және әзірлеу, әртүрлі дәнді дақылдардың дәнін өңдеудің технологиялық 
жабдықтары мен бірыңғай технологиялық желісін құру өзекті мәселе 
болып табылады. Мақалада ноқат пен жасымықты экструдирлеу арқылы 
ұлттық талқан өнімдері алынып, олардың физико-химиялық және микро
биологиялық көрсеткіштері зерттелген. Зерттеу нәтижесінде экструдир
ленген дақылдардан жасалған талқан өнімдері салыстырмалы түрде адам 
ағзасына қауіпсіз екендігі анықталды. 

Түйін сөздер: экструдирлеу, ұлттық жарма өнімдері, экструдирленген 
ноқат пен жасымық жармасы, физико-химиялық және микробиологиялық 
көрсеткіштер. 
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РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ НАЦИОНАЛЬНОГО КРУПЯНОГО 
ПРОДУКТА (ТАЛКАН) ВЫСОКОЙ ПИЩЕВОЙ ЦЕННОСТИ И 

ИССЛЕДОВАНИЕ БЕЗОПАСНОСТИ

Аннотация. Национальные крупяные продукты, в том числе талкан, 
являются одним из древнейших продуктов питания, обладающих высокой 
пищевой и биологической ценностью, очень полезных для организма чело
века. Национальный крупяной продукт талкан вырабатывается из зерна 
различных культур, прошедших термическую обработку и измельчение, 
является источником витаминов, минеральных веществ, пищевых волокон, 
улучшает качество питания и состояние здоровья. Однако из-за исполь
зования непосредственно перемолотых, необработанных зерен срок их 
хранения невелик, они быстро плесневеют и повышают риск, поэтому в 
данной работе выгодно использован метод экструзии с целью снижения 
безопасности и повышения ценности. Использование всего потенциала 
зерновых и бобовых культур является важной задачей в решении вопросов 
сбалансированного питания, так как продукты на их основе обеспечивают 
до 70% суточной потребности человека в биологически активных белках, 
жирах и углеводах, микро- и макроэлементах и ​​являются наиболее под
ходящими для всех категорий потребителей, остаются доступными. В 
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то же время сохранение всех макро-, микроэлементов, биологически 
активных веществ в исходном зерне остается серьезной проблемой, 
так как содержание этих компонентов неизбежно будет снижаться при 
традиционном способе обработки зерна. В дальнейшем этот процесс 
будет продолжаться под влиянием технологических параметров на всех 
стадиях производства и хранения. Исследование и разработка технологии 
национального крупяного продукта талкан, создание технологического 
оборудования и единой технологической линии для переработки зерна 
различных крупяных культур является актуальной задачей. В статье 
рассмотрены способы получения национальной крупы с использованием 
экструдированного зерна нута и чечевицы и исследованы физико-хими
ческие и микробиологические показатели. Исследование показало, что 
талкан, изготовленный из экструдированных культур, является отно
сительно безопасным для организма человека.

Ключевые слова: экструдирование, национальные крупяные продук
ты, экструдированные нут и чечевица, физико-химические и микробиоло
гические показатели.
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DEVELOPMENT OF TECHNOLOGY OF NATIONAL CEREALS 
PRODUCT (TALKAN) OF HIGH NUTRITIONAL VALUE AND 

SAFETY STUDY

Abstract. National cereal products, including talkan, are one of the oldest 
food products with high nutritional and biological value, very useful for the 
human body. The national cereal product talkan is produced from grains of 
various crops that have undergone heat treatment and grinding, is a source of 
vitamins, minerals, dietary fiber, improves the quality of nutrition and health. 
However, due to the use of directly ground, untreated grains, their shelf life 
is short, they become moldy quickly and increase the risk, therefore, in this 
work, the extrusion method was used to advantage in order to reduce safety and 
increase value. Using the full potential of grains and legumes is an important 
task in addressing the issues of a balanced diet, since products based on them 
provide up to 70% of a person’s daily need for biologically active proteins, fats 
and carbohydrates, micro and macro elements and are the most suitable for all 
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categories. consumers remains available. At the same time, the preservation 
of all macro-, microelements, biologically active substances in the original 
grain remains a serious problem, since the content of these components will 
inevitably decrease with the traditional method of grain processing. In the future, 
this process will continue under the influence of technological parameters at all 
stages of production and storage. Research and development of the technology 
of the national cereal product talkan, the creation of technological equipment 
and a single technological line for processing grain of various cereal crops is 
an urgent task. The article discusses methods for obtaining national cereals 
using extruded chickpeas and lentils and investigated physico-chemical and 
microbiological indicators. The study showed that talkan made from extruded 
cultures is relatively safe for the human body.

Key words:  extrusion, national cereal products, extruded chickpeas and 
lentils, physico-chemical and microbiological parameters.

Кіріспе. Дәнді-дақылдар – дәні үшін өсірілетін аса маңызды өсімдіктер 
тобы. Дәнді дақылдар адам үшін негізгі азық, малға жем. Дәнді дақылдарда 
ақуыз бен көмірсулар көп, сондай-ақ ферменттер, В тобындағы дәрумендер, 
А провитамині бар. Ұн тартатын жарма, құрама жем өнеркәсіптері үшін 
шикізат болып табылады. Өңделген өнім нан пісіруде, макарон, кондитер 
өнімдерін, тағамдық концентраттар, консервілер әзірлеуге, сыра қайнатуға, 
спирт, крахмал алуға пайдаланылады. Далалық дақылдар төрт топтың біріне 
жататындығына қарай жіктеледі: дәнді, бұршақты, өндірістік және майлы 
дақылдар.  Дала дақылдарының ең маңыздысы – астық. Бұл әр адамның 
ең маңызды тамақ өнімі, ал жануарларға арналған жем, кәсіпорындар мен 
фабрикаларға, әр түрлі салаларға арналған шикізат.  Бұршақты дақылдар 
жеке топқа бөлінбейді, бірақ дәнді дақылдардың кіші түрі болып саналады 
(өйткені, өсіру процесінде ол дән де шығарады). Дәнді дақылдар шартты 
түрде екі бөлікке бөлінеді - бұршақты және дәнді. Дәнді дақылдар мәдениеті 
әлемнің барлық ауылшаруашылық континенттерінде кең таралған. Әр ел 
өзінің мәдениеттерімен ерекшеленеді, дегенмен, жаһандану дәуірінде бұл 
шекара климаттық белдеулер шекаралары бойынша онша қатал сызылған 
жоқ. Техникалық дақылдарға шикізат алу үшін өсірілетін өсімдіктер 
жатады. Мысалы,  жүгеріні тек астық ретінде ғана емес, сонымен қатар 
«крахмал өсімдіктері» деп аталатын өндірістік жүгері ретінде де өсіруге 
болады. Қант алу үшін қант қызылшасы қолданылады, оны жем-шөп үшін 
де өсіруге болады. Дәнді дақылдар сияқты, майлы топ кейде техникалық 
дақылдардың кіші тобы болып саналады. Ең көп таралған майлы дақылдар 
- зығыр, күнбағыс, қыша және рапс. Бастапқыда зығыр зығыр майын 
өндіру үшін емес, «айналдыратын»  дақыл ретінде өсірілді.  Рапс майы 
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әртүрлі ыдыс-аяқтарды дайындау үшін ғана емес, сонымен қатар, мысалы, 
биоотын үшін негіз ретінде қолданылады (Григорук, 2001; Ізтаев, 2014; 
Кузембаев, 2012).

Астық негіздерін өндіру және оларды одан әрі тамақ өнімдерінде қолдану 
жөніндегі зерттеулер халықтың теңгерімді тамақтануы мәселелерін шешу 
үшін өзекті болып табылады. Сонымен қатар астық негіздерін алудың тех
никасы мен технологиясын талдау астық ресурстарын неғұрлым толық 
пайдалану тұрғысынан экструзия, микронизация және өнгіштік перспек
тивалы болып табылатындығын көрсетті. Алайда ақпараттың жетіспеуі 
және дайын астық базаларын өндіру режимдерінің болмауы қосымша 
эксперименттік зерттеулерді қажет етеді (Бородуллин, 2017; Зотиков, 2016).

Өнім жоғары қысыммен өңделетін экструзия технологиясы өңделген 
шикізаттың тағамдық құндылығын сақтауға және өзіне тән дәмі мен хош иісі 
бар «қытырлақ» өнімдер түрін алуға мүмкіндік береді. Мұндай өнімдердегі 
ылғалдың массалық үлесі 10% -дан аспайды. Яғни жоғары қысым арқасында 
алынған өнімнің тағамдық қауіпсіздігі де жоғарылайды, микроағзалар, 
оның ішінде зең саңырауқұлақтары мен ашытқы бактериялардың өсі 
тоқтайды (Кулажанов, 2008; Загорулько, 2015; Фёдорова, 2014).

Сондықтан жұмыста экструдерленген дақылдарды ұлттық жарма өнім
дерін, яғни пайдалы, әрі қауіпсіз талқан түрлерін алу көзделген. Жылдам 
дайындалатын өнімдерді шығару үшін экструзионды технологияны пайда
ланады. Экструзионды технология мақсатты қасиеттері, жаңа құрылыми 
бар жаңа өнімдер мен компоненттер түрін алуға мүмкіндік береді және 
шикізатты гидротермиялық және механикалық өңдеуді біріктіреді. Экстру
дирлеу үрдісінің негізінде екі процесс бар: үрдістің барлық деңгейлерінде 
байқалатын механохимиялық деструкция және экструдердің матрица 
тарапынан шығатын өнімде жарылыс немесе декомпрессионды шок.

Зерттеу нысандары. Зерттеу нысаны ретінде Қазақстандық ноқат және 
жасымықтың сұрыбы алынды. 

Зерттеу әдістері. Тәжірибе жүргізу үшін келесі стандарттар қолданылды: 
МемСТ 29143-91 (ИСО 712-85) Дәнді және бұршақ өнімдері. Ылғалдылықты 
анықтау әдісі (Жұмыс бақылау әдісі), МемСТ 29144-91 Астық және астық 
өнімдері. Ылғалдылығын анықтау (Жұмыс бақылау әдісі), МемСТ 29033-
91 Дән және оны өңдеу өнімдері. Майлылықты анықтау әдісі, МемСТ 
10846-91  Дәннің ақуыз мөлшерін UDK-129 приборында анықтау, МемСТ 
10844-74 Дән бойынша қышқылдылықты  анықтау әдісі және т.б.

Нәтижелерді талқылау. Өнім жоғары қысыммен өңделетін экструзия 
технологиясы өңделген шикізаттың тағамдық құндылығын сақтауға және 
өзіне тән дәмі мен хош иісі бар «қытырлақ» өнімдер түрін алуға мүмкіндік 
береді. Мұндай өнімдердегі ылғалдың массалық үлесі 10 % -дан аспайды.



185

Volume 2, Number 451 (2022) 

Яғни жоғары қысым арқасында алынған өнімнің тағамдық қауіпсіздігі 
де жоғарылайды, микроағзалар, оның ішінде зең саңырауқұлақтары мен 
ашытқы бактериялардың өсі тоқтайды.
Сондықтан жұмыста экструдерленген дақылдарды ұлттық жарма 
өнімдерін, яғни пайдалы, әрі қауіпсіз талқан түрлерін алу көзделген. 
Экструдерленген ноқат пен жүгерінің жармалары қолданылады.
Ноқат ақуыз, май, азотсыз экстрактты заттар мен В дәруменіне бай болады. 
Ал,  жүгеріде  В2, В1  және  PP  дәрумендері, 75%  көмірсулар,  сондай-ақ 
провитамин А және каротин өте көп мөлшерде болады.
Жұмыста ноқат және жасымықтың экструзияға дейінгі және экструзиядан 
кейінгі көрсеткіштерінің өзгерісі зерттелді. Бұршақ дақылдарының осы екі 
түрінен әртүрлі құрамды талқан өнімдері жасалды және олардың оңтайлы 
құрамы анықталды. Жасымықтың экструзияға дейінгі және кейінгі физика-
химиялық және микробиологиялық көрсеткіштері 1-кестеде және  1, 2, 3 
– cуреттерде көрсетілген. 

Кесте 1 – Жасымықтың  зерттеу қорытындысы
Көрсеткіш атауы, өлшем бірлігі Жасымық экс. дейін Жасымық экс. кейін

Физико-химиялық көрсеткіштер:
ылғалдың массалық үлесі, % 7,25+0,02 10,60+0,05
майдың массалық үлесі, % 0,74+0,01 0,59+0,02
ақуыздың массалық үлесі, % 21,80+0,02 25,0+0,10
көмірсулардың массалық үлесі, % 57,12+0,18 59,13+0,10
Минералды элементтер, мг\100 г:
Калий 533,74+4,21 521,82+4,91
Кальций 64,11+0,33 62,05+0,42 
Темір 10,15+0,10 11,53+0,02
Фосфор 395,12+3,01 347,81+2,15
Дәрумендер:
А 0,009+0,001 0,0063+0,001
Е 0,62+0,008 0,59+0,005
В1 0,52+0,104 0,54+0,108
В2 0,16+0,067 0,22+0,092
РР 3,48+0,696 4,84 
Микробиологиялық көрсеткіштері:
МАФАнМС, КТБ/г 11*104 6*104

ІТТБ (колиформалар) 1,0 г өнімде, КТБ\г Табылған жоқ Табылған жоқ
Ашытқы, КТБ\г 3 Табылған жоқ
Зең, КТБ\г Табылған жоқ  Табылған жоқ
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Сурет 1. Жасымықтың экструзияға дейінгі және кейінгі физика-химиялық көрсеткіштері

Сурет 2. Жасымық құрамындағы минералды элементтердің мөлшері

Сурет 3.  Жасымық құрамындағы дәрумендердің мөлшері

1-кесте және 1, 2, 3 – суреттердің нәтижелері көрсеткендей экструзиядан 
кейін жасымық құрамындағы майдың үлесі 0,15%-ға төмендейді, бұл оның 
жақсы сақталуына әсерін тигізеді. Сондай-ақ, ақуыздың мөлшері шамамен 
3%-ға, көмірсулардың мөлшері 2%-ға артты. Минералды элементтер мен 
дәрумендердің мөлшері де біршама жоғары болатындығы белгілі болды.  
Ал, микробиологиялық көрсеткіштері бойынша мезофильді аэробты және 
факультативті анаэробты микроорганизмдердің саны (МАФАнМС) 11*104 
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КТБ/г-нан 6*104 КТБ/г дейін төмендеді және ашытқылардың жоятындығы 
дәлелденді.

Сонымен бірге ноқаттың да экструзияға дейінгі және кейінгі физико-
химиялық және микробиологиялық көрсеткіштері зерттелді. Алынған 
нәтижелер 2-кестеде және 4, 5, 6 – суреттерде көрсетілген. 

Кесте 2 – Ноқаттың зерттеу қорытындысы
Көрсеткіш атауы, өлшем бірлігі Ноқат экс. дейін Ноқат экс. кейін
Физико-химиялық көрсеткіштер:
ылғалдың массалық үлесі,% 7,99 ±0,02 11,93 ± 0,05
майдың массалық үлесі, % 3,98 ± 0,01 2,37 ± 0,02
ақуыздың массалық үлесі, % 19,60 ± 0,03 20,0 ± 0,05
көмірсулардың массалық үлесі, % 51,24 ± 0,02 54,18±0,05
Минералды элементтер,мг\100 г:
Калий 732,14 ± 10,98 692,97 ± 8,19
Кальций 34,22 ± 0,38 30,13 ± 0,24
Темір 3,61 ± 0,10 3,94 ± 0,04
Фосфор 278,12 ± 3,06 251,24 ± 2,98
Дәрумендер:
А 0,0014 ± 0,0002 0,0008 ± 0,0002
Е 0,67 ± 0,005 0,43 ± 0,005
В1 0,38 ± 0,076 0,39 ± 0,078
В2 0,083 ± 0,035 0,095 ± 0,039
РР 1,72 ± 0,344 1,59 ± 0,318
Микробиологиялық көрсеткіштері:
МАФАнМС, КТБ/г 18* 11*
ІТТБ (колиформалар) 1,0г өнім, КТБ\г Табылған жоқ Табылған жоқ
Ашытқы, КТБ\г Табылған жоқ Табылған жоқ
Зең, КТБ\г Табылған жоқ Табылған жоқ

Сурет 4. Ноқаттың экструзияға дейінгі және кейінгі физика-химиялық 
көрсеткіштері
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Сурет 5. Ноқат құрамындағы минералды элементтердің мөлшері

Сурет 6. Ноқат құрамындағы дәрумендердің мөлшері

2-кесте және 4, 5, 6 – суреттер нәтижелері көрсеткендей экструзиядан 
кейін ноқат құрамындағы майдың үлесі 1,6%-ға төмендейді, бұл оның 
жақсы сақталуына әсерін тигізеді. Сондай-ақ, ақуыздың мөлшері шамамен 
0,4%-ға, көмірсулардың мөлшері 3%-ға артты. Минералды элементтер мен 
дәрумендердің мөлшері де біршама жоғары болатындығы белгілі болды.  
Ал, микробиологиялық көрсеткіштері бойынша Мезофильді аэробты және 
факультативті анаэробты микроорганизмдердің саны (МАФАнМС) 18*104 
КТБ/г-нан 11*104 КТБ/г дейін төмендеді.

Алынған нәтижелерге сүйене отырып, экструдирленген ноқат пен 
жасымықтан мынадай қатынастағы талқан өнімдері жасалды:

1. Ноқат 90% : Жасымық 10% 
2. Ноқат 80% : Жасымық 20%
3. Ноқат 70% : Жасымық 30%
4. Ноқат 60% : Жасымық 40%
5. Ноқат 50% : Жасымық 50%
Бұл өнімдердің физика-химиялық және микробиологиялық көрсеткіштері 

зерттелді. Зерттеу нәтижелері 3 және 4 кестелерде көрсетілген.  
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Кесте 3 – Әртүрлі қатынастағы экструдирленген ноқат пен жасымық 
дақылдарынан алынған талқан өнімдерінің физика-химиялық 

көрсеткіштері 
Көрсеткіш атауы, өлшем 
бірлігі

1 үлгі 2 үлгі 3 үлгі 4 үлгі 5 үлгі

ылғалдың массалық 
үлесі,%

6,54 ±0,02 6,61±0,05 6,43±0,03 6,82 ± 0,02 6,80 ± 0,05

майдың массалық үлесі,  
%

 3,22 ±0,10 2,93±0,05 2,44±0,05 2,18±0,08 1,51 ± 0,02

ақуыздың массалық 
үлесі , %

20,04±0,08 21,03±0,03 21,0±0,05 21,18 ± 0,04 22,3 ± 0,06

көмірсулардың 
массалық үлесі , %

53,97±0,22 57,12±0,55 55,47±0,41 54,12 ± 0,32 55,17 ± 0,24

Сурет 7. Әртүрлі қатынастағы талқан өнімдерінің физика-химиялық 
көрсеткіштері

3 кесте және 7 суреттегі нәтижелері көрсеткендей ылғалдың мөлшері 
біршама тұрақты болды, ал майдың үлесі салыстырмалы түрде №5 үлгіде 2 
есеге дейін азайды. Ақуыздың мөлшері бойынша да №5-ші үлгі ең жоғары 
пайызды көрсетті. 

 
Кесте 4 – Әртүрлі қатынастағы экструдирленген ноқат пен жасымық 

дақылдарынан алынған талқан өнімдерінің микробиологиялық 
көрсеткіштері

Көрсеткіш атауы, 
өлшем бірлігі

№ 1 үлгі № 2 үлгі 3 үлгі 4 үлгі 5 үлгі

МАФАнМС, КТБ/г 18* 12* 17* 14* 12*
ІТБ (колиформалар) 
1,0 г өнімде, КТБ\г

Табылған жоқ Табылған жоқ Табылған 
жоқ

Табылған 
жоқ

Табылған 
жоқ

Ашытқы, КТБ\г 2 Табылған жоқ 1 Табылған 
жоқ

Табылған 
жоқ 

Зең, КТБ\г Табылған жоқ Табылған жоқ Табылған 
жоқ

Табылған 
жоқ

Табылған 
жоқ
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Сурет 8. Әртүрлі қатынастағы талқан өнімдерінің МАФАнМ саны

6-кестеден және 8 суреттен көріп отырғанымыздай, микробиологиялық 
көрсеткіштер бойынша №2 және №5 үлгілердің МАФАнМ саны салыс
тырмалы түрде басқа өнімдерге қарағанда ең төменгі көрсеткіштерге ие 
болды, яғни оның мөлшері 12*104 КТБ/г тең. Сонымен қатар №2, №4 және 
№5 үлгілерден ішек таяқшалары бактриялары табылған жоқ.

Алынған нәтижелер қорытындысы бойынша №5 үлгі ең қауіпсіз және 
пайдалы өнім деп танылды және ары қарай зерттеу жүргізуге жіберілді. 
Оның құрамындағы минералды элементтер мен дәрумендердің мөлшері 
анықталды. Зерттеу нәтижелері 5 және 6 кестелерді көрсетілген. 

Кесте 5 - №5 үлгі құрамындағы минералды элементтердің мөлшері
Көрсеткіш атауы, өлшем бірлігі № 5 үлгі
Калий, мг\100 г 574,91 ± 8,62
Кальций, мг\100 г 48,57 ± 0,51
Темір, мг\100 г 8,12 ± 0,04
Фосфор, мг\100 г 287,49 ± 3,21

5 кесте нәтижері бойынша құрамы 50% ноқат пен 50% жасымықтан 
тұратын дайын талқан өнімінің құрамында 574,91 (± 8,62) мг\100 г калий, 
48,57 (± 0,51) мг/100 г кальций, 8,12 (± 0,04) мг/100 г темір және 287,49 (± 
3,21) мг/100 г фосфор болатындығы белгілі болды.

Кесте 6 – №5 үлгі құрамындағы дәрумендердің мөлшері
Көрсеткіш атауы, өлшем бірлігі №5 үлгі
А, мг\100 г 0,0037 ± 0,0005
Е, мг\100 г 0,48 ± 0,003
В1, мг\100 г 0,42 ± 0,84
В2, мг\100 г 0,17 ± 0,071
РР, мг\100 г 2,23 ± 0,446
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6 кесте нәтижері бойынша құрамы 50% ноқат пен 50% жасымықтан 
тұратын дайын талқан өнімінің құрамында 0,0037 (± 0,0005) мг\100 г 
А дәрумені, 0,48 (± 0,003) мг/100 г Е дәрумені, 0,42 (± 0,84) мг/100 г В1 
дәрумені, 0,17 (± 0,071) мг/100 г В2 дәрумені және 2,23 (± 0,446) мг/100 г 
РР дәрумені болатындығы белгілі болды.

Қорытынды. Жұмысты орындау мақсаты бойынша бұршақ дақылда
рының ішінен ағзаға өте пайдалы ноқат пен жасымықты пайдалана оты
рып ұлттық өнім ретінде қолданылатын талқан жасалды. Олар адам ағза
сына қауіпсіз болу үшін және диеталық мақсатта қолдануға тиімді болу 
үшін экструдирленді. Зерттеу нәтижелері бойынша экструзиядан кейін 
нысанға алынған ноқат пен жасымықтың экструзиядан кейін майдың 
үлесі төмендеп, ақуыз, көмірсу, минералды элементтер мен дәрумендердің 
мөлшері артатындығы белгелі болды. Экструзияның МАФАнМ санын 
2 есеге дейін төмендетіп, ашытқыларды жоятындығына көз жеткіздік. 
Одан соң экстрдирленген ноқат пен жасымықтың 5 нұсқадағы әртүрлі 
қатынастағы үлгілері дайындалып, олардың да физика-химиялық және 
микробиологиялық көрсеткіштері зертханада зерттелді. Зерттеу қорты
ныдысы бойынша №5 үлгі ең оңтайлы құрамда алынған үлгі деп танылды, 
себебі оның құрамындағы ақуыз бен көмірсудың мөлшері жоғары және 
МАФАнМ саны салыстырмалы түрде басқа өнімдерге қарағанда ең төменгі 
көрсеткіштерге ие болды, яғни оның мөлшері 12*104 КТБ/г тең. Осы 
таңдап алынған №5, яғни 50% ноқат пен 50% жасымықтан тұратын дайын 
талқан өнімінің құрамында 574,91 (± 8,62) мг\100 г калий, 48,57 (± 0,51) 
мг/100 г кальций, 8,12 (± 0,04) мг/100 г темір және 287,49 (± 3,21) мг/100 
г фосфор, 0,0037 (± 0,0005) мг\100 г А дәрумені, 0,48 (± 0,003) мг/100 г 
Е дәрумені, 0,42 (± 0,84) мг/100 г В1 дәрумені, 0,17 (± 0,071) мг/100 г В2 
дәрумені және 2,23 (± 0,446) мг/100 г РР дәрумені болатындығы белгілі 
болды. Алынған өнімнің тағамдық құндылығы жоғары және қауіпсіз 
болғандықтан, оны диеталық мақсатта, балалар тамақтануында және басқа 
да  арнайы мақсаттарға қолдануға ұсынылады.
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ПАМЯТИ  УЧЕНЫХ 

ПАМЯТИ 
ЛЕПЕСОВА КАМБАРА 
КАЗЫМОВИЧА

Безвременно ушел из жизни известный ученый-электрохимик, 
кандидат химических наук, профессор Лепесов Камбар Казымович. 
Большая часть его научной деятельности прошла в стенах Института 
органического катализа и электрохимии им. Д.В. Сокольского.

Камбар Казымович  родился в 1947 г. в Актюбинской области. В 1971 г., 
после окончания инженерно-физико-химического факультета Московского 
химико-технологческом института им. Д.И. Менделеева, поступил в 
аспирантуру Института органического катализа и электрохимии АН 
КазССР по специальности «теоретическая электрохимия». В 1975 г. 
защитил кандидатскую диссертацию по теме «Исследование кинетики и 
механизма ионизации висмута, меди и индия на вращающемся дисковом 
электроде с кольцом». С 1974 по 1987 г.г. работал в ИОКЭ АН КазССР 
в должности младшего, затем старшего научного сотрудника. С 1987 по 
2007 г.г. – заведующий лабораторией защиты металлов от коррозии ИОКЭ 
им. Д.В. Сокольского (в 2001 г. переименована в лабораторию прикладной 
электрохимии и коррозии).       

Результаты исследований К.К. Лепесова в области электрохимии металлов, 
полученные методом дискового электрода с кольцом, классической и 
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нестационарной вольтамперметрии, позволили выявить  основные законо
мерности образования промежуточных продуктов – ионов металлов низшей 
валентности в процессах разряда-ионизации поливалентных металлов и 
установить протекание стадийных электродных реакций с участием ионов 
металлов промежуточной и необычной валентности в химических реакциях 
диспропорционирования и репропорционирования, комплексообразования 
в зависимости от природы металла и анионов раствора, активности воды в 
электролите.

Им впервые было показано и обосновано применение метода дискового 
электрода с кольцом для исследования комплексообразования ионов 
металлов промежуточной и высшей валентности в растворах.

К.К. Лепесов являлся высококвалифицированным специалистом в 
области исследования кинетики и механизма электрохимических и кор
розионных процессов металлов и разработки методов защиты от кор
розии. Он был ответственным исполнителем программы «Разработать 
композиционные ферритные антикоррозионные материалы на основе про
дукции и вторичных ресурсов предприятий Казахстана» 2003-2005 г.г., 
инновационной программы «Организация опытного производства импорт
замещающих средств электрохимической защиты стальных конструкций 
от коррозии» 2003-2005 г.г., ряда хоздоговорных работ по коррозии.

По результатам исследований разработаны антикоррозионные составы 
лакокрасочных материалов с различными добавками, повышающие кор
розионную стойкость покрытий в водно-солевых и кислых средах, которые 
нашли применение при защите водоводов в различных регионах.

Лепесов К.К. – автор более 300 научных публикаций, 1 монографии и 28 
патентов на изобретения. Среди его учеников 8 кандидатов наук и 1 PhD.

Прирожденный талант исследователя в сочетании с неисчерпаемой 
творческой энергией и глубокой эрудицией определили его большой вклад 
в развитие химической науки. 

Он всегда останется для нас талантливым ученым, мудрым учителем и 
хорошим другом.

Коллектив АО «Институт топлива, катализа и электрохимии 
им. Д.В. Сокольского» выражает глубокое соболезнование 
родным и близким.  
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