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ТЕРМИНЫ И ОПРЕДЕЛЕНИЯ

В настоящем отчете о НИР используются следующие определения:
Пробиотики - это живые непатогенные микроорганизмы (или содержащие их средства), которые при применении в адекватных количествах восстанавливают микробиоценозы (нормализуют микрофлору кишечника) и создают оздоровительный эффект для организма человека.
Бифидобактерии (Bifidobacterium)- грамположительные анаэробные бактерий, не образуют спор, имеют форму немного изогнутых палочек длиной 2–5 мкм, концы клеток бифидобактерий могут быть раздвоены, утончены или утолщены в виде шаровидных вздутий. Расположение клеток одиночное, парами, V-образное, иногда цепочками или розетками. Бифидобактерии в процессе жизнедеятельности вырабатывают ряд органических кислот. В основном, это уксусная и молочная кислоты (в молярном отношении 3:2), а также муравьиная и янтарная. Синтезируют аминокислоты, белки, витамины В1, В2 (рибофлавин), В6 (пиридоксин), В12, викасол, никотиновую и фолиевую кислоты.
Лактобактерии ацидофильные (Lactobacillus acidophilus) - пробиотик, член рода бактерий Lactobacillus, обитающий в кишечнике и играющий важную роль для здоровья человека. В натуральном виде он встречается в ферментированных молочных продуктах.
Моноклональные антитела - антитела, вырабатываемые иммунными клетками, принадлежащими к одному клеточному клону, то есть произошедшими из одной плазматической клетки-предшественницы. Моноклональные антитела могут быть выработаны против почти любого природного антигена, который антитело будет специфически связывать.




























ПЕРЕЧЕНЬ СОКРАЩЕНИЙ И ОБОЗНАЧЕНИЙ

В настоящем отчете о НИР используются следующие обозначения и сокращения:
КРС – крупный рогатый скот
ЕЭС – Европейское экономическое сообщество
НАССР	- Hazard analysis and critical control points
МЗ РК – Министерство Здравоохранения Республики Казахстан
ТР ТС – Технический регламент Таможенного союза
ЖК – Жирные кислоты
МНЖК –Мононенасыщенные жирные кислоты
ПНЖК – Полиненасыщенные жирные кислоты
ГНУ СибНИПТИЖ – Государственное научное ужреждение Сибирский научно-исследовательский и проектно-технологический институт животноводства
СНГ – Содружество независимых государств
ФАО – Продовольственная и сельскохозяйственная организация ООН
ВОЗ – Всемирная организация здравоохранения
ГОСТ – государственный стандарт
ТУ – технические условия
ИП – индивидуальный предприниматель
CSIRO - Государственное объединение научных и прикладных исследований (Австралия) 
ИФА – иммуноферментный анализ 
РЭ – руководство по эксплуатации
РАСХН – Российская академия сельскохозяйственных наук
НИИДП – Научно-исследовательский институт детского питания
МПК - Международная патентная классификация
рН – активная кислотность 
ЖКТ – желудочно-кишечный тракт
БГКП – бактерии группы кишечной палочки
СТ РК –  национальный стандарт Республики Казахстан
МИ – Методическая инструкция
СОМ – сухой молочный остаток
КМАФАнМ - количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов

















РЕФЕРАТ

Отчет на 464 с., 86 табл., 19 рис., 81 источник, 47 прилож. 
КРС, КАЧЕСТВО, СТАНДАРТ, МЯСО, ЖЕЛЧЬ, ЖИР, ЖЕЛЧНЫЙ ПУЗЫРЬ, КОБЫЛЬЕ МОЛОКО, СУХОЕ МОЛОКО, КОЗЬЕ МОЛОКО, ДЕТСКОЕ ПИТАНИЕ, ДИЕТИЧЕСКОЕ ПИТАНИЕ
Объекты исследований: Туши и полутуши КРС, жир, желчь, желчный пузырь, желчный камень крупного рогатого скота, кисломолочные продукты, козье молоко, кобылье молоко, сухое молоко, состояние кожных покровов, микрофлора кишечника.
Цель работы: Разработка научно-обоснованных технологий по переработке и хранению продукции животного происхождения в соответствии с требованиями международных стандартов, направленных на обеспечение качества, безопасности, конкурентоспособности продукции и повышения эффективности пищевых и перерабатывающих производств.
Методика проведения исследований: В работе использованы органолептические, физико-химические методы исследования, микробиологические, а также методы оценки качества и безопасности сырья по содержанию солей тяжелых металлов, радионуклидов, афлатоксинов, пестицидов и методы установления микробиологической безопасности как сырья, так и готовой продукции согласно ТР ТС, СТ РК, ГОСТ.
Результаты исследований. Разработаны технологии разделки и обвалки туш КРС в соответствии с международными стандартами, технологии переработки внутренностей с целью производства экспортоориентированной продукции, качественный и количественный метод определения применения сухого молока в молочной продукции, технология промышленного выпуска комбинированных продуктов детского и диетического питания на основе кобыльего молока, технология пробиотического белкового продукта из козьего молока для питания детей дошкольного и школьного возраста, разработаны и налажен промышленный выпуск продуктов детского и диетического питания на основе козьего молока. Разработаны 9 проектов стандартов организации, 5 методических рекомендаций, 1 аналитический обзор, получены 8 актов производственных испытаний, 5 актов внедрений. Подано 6 заявок на получение патента РК, получен 1 патент на полезную модель РК. Подготовлены и опубликованы 24 статьи в отечественных журналах, 16 статей в зарубежных изданиях, в том числе 5 статей в журналах водящих в базу Скопус, 20 статей в журналах с ненулевым импакт-фактором. Подготовлены: 2 магистра наук, 2  доктора Ph.D.
	Прогнозное предложение о развитии объекта исследований: с учетом разработанной нормативной базы, рецептур и технологий – продукты могут быть внедрены на молочных, мясоперерабатывающих, фармацевтических заводах и специализированных цехах, занимающихся производством продуктов детского и диетического питания.
Область применения – предприятия мясной промышленности, молокоперерабатывающие предприятия малой и средней мощности, фермерские и крестьянские хозяйства РК, производство медицинских препаратов.
Экономическая эффективность работы: Полученные результаты будут использованы для продвижения казахстанских кисломолочных продуктов на рынки других стран как новые функциональные продукты с полезными и профилактическими свойствами, а также для поддержки отечественного производителя, так как спрос на данные продукты будет достаточно высоким. 
Степень внедрения: Договора на развитие взаимовыгодного сотрудничества в сфере науки и производства с молоко- и мясоперерабатывающими предприятиями: - ТОО «ПВП», КХ «Каликанулы» г. Семей, ВКО, КХ «Аркалык» СКО, ИП «Манашов», Алматинская обл. Методики по определению наличия сухого молока в пробах молока и молочной продукции внедрены в Казахстанско-Японском инновационном центре КазНАУ. Рецептуры и технологии детского питания на основе козьего молока внедрены на молочном заводе ТОО ПХ «Зеренда», ИП «Национальный центр здорового питания». Разработанные технологии пробиотического белкового продукта из козьего молока для питания детей дошкольного и школьного возраста внедрены в ТОО Агрофирма «Ақжар Өндіріс» г. Павлодар.

РЕФЕРАТ

Есеп  464 б., 86 кесте, 19 сурет., 81 дереккөзі, 47 қосымша.
ІҚМ, САПАСЫ, СТАНДАРТ, ЕТ, ЕТТІ МАЛ, ӨТ, МАЙ, ӨТ ҚАБЫ, БИЕ СҮТІ, ҚҰРҒАҚ СҮТ, ЕШКІ СҮТІ, ӨНЕРКӘСІПТІК ШЫҒАРЫЛЫМ, БАЛАЛАР ТАҒАМЫ, ДИЕТАЛЫҚ ТАҒАМ
Зерттеу объектілері: ІҚМ ұшалары мен жартылай ұшалары, май, өт, өт қабы, ірі қара малдың өт тасы, қышқыл сүт өнімдері, ешкі сүті, бие сүті, құрғақ сүт, тері жабындыларының жай-күйі, ішек микрофлорасы.
Жұмыстың мақсаты: өнімнің сапасын, қауіпсіздігін, бәсекеге қабілеттілігін қамтамасыз етуге, тамақ және қайта өңдеу өндірістерінің тиімділігін арттыруға бағытталған халықаралық стандарттардың талаптарына сәйкес жануарлардан алынатын өнімдерді қайта өңдеу және сақтау бойынша ғылыми-негізделген технологияларды әзірлеу.
Зерттеу жүргізу әдістемесі: Жұмыста органолептикалық, физико-химиялық зерттеу әдістері, микробиологиялық, сонымен қатар ауыр металдар, радионуклидтер, афлатоксиндер, пестицидтер тұздарының құрамына сәйкес шикізаттың сапасы мен қауіпсіздігін бағалау әдістері және шикізат пен дайын өнімнің микробиологиялық қауіпсіздігін анықтау әдістері КО ТР, ҚР СТ, МЕМСТ бойынша жүзеге асырылды.
[bookmark: _GoBack]Зерттеу нәтижелері. Халықаралық стандарттарға сәйкес ІҚМ ұшаларын мүшелеу және сүйектен айыру технологиялары әзірленді, экспортқа бағдарланған өнімді өндіру мақсатында ішектерді қайта өңдеу технологиялары, сүт өнімдерінде құрғақ сүтті қолдануды айқындаудың сапалы және сандық әдісі, бие сүті негізінде балалар мен диеталық тағамдардың құрамдастырылған өнімдерін өнеркәсіптік шығару технологиясы, мектепке дейінгі және мектеп жасындағы балаларды тамақтандыру үшін ешкі сүтінен пробиотикалық ақуыз өнімінің технологиясы әзірленді, ешкі сүті негізінде балалар және диеталық тағам өнімдерінің өнеркәсіптік шығарылымы әзірленіп, жолға қойылды. Ұйымның 9 стандарты, 5 әдістемелік ұсыным және 1 аналитикалық шолу әзірленді, 8 өндірістік сынақ актісі, 5 енгізу актісі алынды. ҚР патентін алуға 6 өтінім әзірленіп, тіркелді, ҚР пайдалы моделіне 1 патент алынды. Отандық журналдарға 24 мақала, шетелдік басылымдарға 16 мақала, соның ішінде Скопус базасына кіретін журналдарға 5 мақала, нөлдік емес импакт-факторы бар журналдарға 20 мақала дайындалды және жарияланды. 2 ғылым магистрі, 2 PhD докторы дайындалды.
Зерттеу объектісін дамыту туралы болжамды ұсыныс: әзірленген нормативтік базаны, рецептуралар мен технологияларды ескере отырып, өнімдер сүт, ет өңдеу, фармацевтика зауыттарында және балалар мен диеталық тамақ өнімдерін өндірумен айналысатын мамандандырылған цехтарда енгізілуі мүмкін.
Қолданылу саласы - ет өнеркәсібі кәсіпорындары, шағын және орта қуатты сүт өңдеу кәсіпорындары, ҚР фермерлік және шаруа қожалықтары, медициналық препараттар өндірісі.
Жұмыстың экономикалық тиімділігі: алынған нәтижелер пайдалы және профилактикалық қасиеттері бар жаңа функционалды өнімдер ретінде қазақстандық ашыған сүт өнімдерін басқа елдердің нарықтарына жылжыту үшін, сондай-ақ отандық өндірушілерді қолдау үшін пайдаланылатын болады, өйткені бұл өнімдерге сұраныс өте жоғары болады. 
Енгізу дәрежесі: Сүт және етті қайта өңдейтін кәсіпорындармен ғылым және өндіріс саласында өзара тиімді ынтымақтастықты дамыту туралы шартқа қол қойылды: "ПВП" ЖШС, "Каликанұлы" ШҚ Семей қ., ШҚО, "Арқалық" ШҚ СҚО," Манашов" ЖК Алматы обл. Сүт және сүт өнімдері сынамаларында құрғақ сүттің болуын анықтау әдістемесі ҚазҰАУ Қазақстан-Жапон инновациялық орталығында енгізілді. Ешкі сүті негізіндегі балалар тағамының әзірленген рецептуралары мен технологиялары "Зеренда" ҚШ ЖШС, “Салауатты тамақтанудың ұлттық орталығы” ЖК сүт зауытында енгізілген және оларды ешкі сүті негізіндегі балалар және диеталық тағам өнімдерін өнеркәсіптік шығарумен айналысатын әртүрлі кәсіпорындар пайдалана алады. Мектеп жасына дейінгі және мектеп жасындағы балаларды тамақтандыру үшін ешкі сүтінен пробиотикалық ақуыз өнімінің әзірленген технологиялары Павлодар қ. "Ақжар Өндіріс" Агрофирма ЖШС-де енгізілді.
ВВЕДЕНИЕ

Актуальность исследований. 
Инвентарные номера НИР «Разработка инновационных технологий по переработке и хранению животноводческой продукции»: В 2018 году ИРН BR06249227-OT-18 - 0218РК00750, в 2019 году ИРН BR06249227-OT-19 - 0219РК00780.
В большинстве развитых стран принята единая система стандартов на убойных животных (по категориям) и туши (по сортам), т.е. категориям убойных животных в конкретной стране соответствуют определенные сорта туш. Такая система стандартов стимулирует повышения качества поставляемого скота, поскольку фермеры откармливают животных в соответствии с определенными категориями и ценами на них, что позволяет перейти от продажи скота по живой массе и внешнему виду (как было принято в большинстве стран до 70-х годов) к реализации его по массе и качеству туш, а также упрощает и ускоряет торговые операции.
В настоящее время действуют различные системы классификации и оценки качества убойного скота и туш. При оценке мясных качеств животных учитывают возраст, пол, живую массу, упитанность и выход туши – ее массу, конфигурацию, полномясность, наличие жира, цвет мышечной и жировой ткани. Национальные стандарты различаются по критериям категории туш. Например, в стандарт ЕЭС включены туши бычков-кастратов, бычков, не достигших 2 лет, старше 2 лет, бычков-кастратов, телок, очень молодых коров, взрослых коров [1,2]. Национальные стандарты различаются по критериям категории туш. Например, в стандарт ЕЭС включены туши бычков-кастратов, бычков, не достигших 2 лет, взрослых быков, телок, коров. В то же время национальный стандарт Дании содержит более дробные категории: туши телят, бычков, не достигших 2 лет, старше 2 лет, бычков-кастратов, телок, очень молодых коров, взрослых коров [3,4].  Поскольку и производители сырья, и переработчики заинтересованы в получении туш высших категорий (из-за более высокой оплаты и увеличения количества и качества продуктов переработки), то принятый стандарт стимулирует их производство. В Италии с 1982 по 1986 годы количество туш отличного качества возросло на 16%, хорошего – на 13%, достаточно хорошего – на 7% при снижении количества туш удовлетворительного качества. В основу действующей системы классификации говяжьих туш в США, принятой в 1976 году положены количественные и качественные показатели. Убойных животных для производства говядины разделяют по полу (тёлки, бычки-кастраты, коровы, волы и быки) и возрасту (А – молодняк в возрасте 9-30 мес., В – молодняк в возрасте 30-48 мес., С – взрослый скот в возрасте 48-60 мес., Д и Е – скот в возрасте более 60 мес.).  
Возраст устанавливают на основе сочетания окраски и формы отдельных костей, окостенения хрящей, окраски и строения тканей постных мясных частей  [4-7].
В США и странах ЕЭС животные для переработки реализуются по ценам свободного рынка. Уровень внутренних цен складывается на рынках и аукционах под влиянием следующих основных факторов: издержек производства, спроса и предложения, конкуренции, инфляции, качества продукции. Цены оптовых рынков служат ориентиром для всех других каналов сбыта животноводческой продукции, в частности, для установления контрактных расценок, а также уровня поддерживаемых государством гарантированных цен [6-8]. В США и странах ЕЭС действует система коммерческих стандартов на розничные куски красного мяса, которая основывается на стандартах на туши и отрубы и находит отражение в цене порционных кусков мяса. В розничной торговле США встречаются 9 основных видов порционных кусков говядины – от кусков на фарш и рубленые шницели до высококачественных бифштексов. В декабре 1987 года розничная цена одного из самых дешевых ростбифов составляла 3 доллара 66 центов за 1 кг, а цена самого дорогого бифштекса – 9 долларов 78 центов [8-10, 12].
Учитывая сложности на рынке детского питания, которое, в основном, изготовлено на коровьем молоке, а также особенности химического состава и биологические свойства кобыльего молока (саумал) создаются предпосылки для использования данного национального пищевого продукта с известными лечебно-профилактическими свойствами в питании детей всех возрастов. 
В связи с этим решение вопросов широкого применения кобыльего молока в питании детей, а также производства детского питания на базе кобыльего молока находится на стадии изучения и исследования в России, Европе и Казахстане [13-15].
Проблема обеспечения детского населения высококачественными биологически полноценными продуктами питания имеет большое социальное и народнохозяйственное значение, особенно в связи с ухудшением экологической ситуации во многих регионах страны, повсеместным нарушением структуры питания. 
Согласно анализу литературных источников исследование направленного воздействия на качественный состав комбинированных продуктов детского и диетического питания посредством добавок является актуальным направлением как и в странах СНГ, так и в дальнем зарубежье [16-23].
В Казахстане ассортимент продуктов, вырабатываемых из козьего молока, особенно востребованные в детском и диетическом питании не так значителен. 
На прилавках в основном импортная продукция, при производстве большинства из них используются недопустимые для продуктов детского питания добавки: искусственные красители, ароматизаторы, стабилизаторы. 
 Кроме того, с целью увеличения сроков годности значительная доля продуктов выпускается в термизированном виде и эти виды продукты теряют свое главное преимущество - наличие живых клеток пробиотических культур.  
Учитывая вышеизложенное, разработка и введение в рацион детей белковых молочных продуктов на основе козьего молока без красителей и ароматизаторов, с живыми клетками пробиотических культур является актуальным. 
Согласно техрегламенту Таможенного союза «О безопасности молока и молочной продукции» в питьевом молоке не допускается наличие сухого молока и воды. В этой связи определение сухого молока в питьевом молоке несет значимый характер, как для потребителей отечественной продукции, так и для продукции, ввозимой из стран Таможенного союза.
Новизна исследований: Разработка стандарта на разделку и обвалку КРС в соответствии с международными требованиями с изучением качественных характеристик  говядины местных пород в различных регионах РК. Создание комплексной технологии переработки внутренностей убойного скота – животных жиров и желчного пузыря с сохранением всех биологически ценных компонентов. Разработка технологических режимов производства молочных продуктов для детского и диетического питания на основе кобыльего молока с биологически активной добавкой из растительного сырья. Усовершенствование способа ферментации белковой массы, позволяющий получить продукт с более выраженным пробиотическим действием, способствующий сокращению процесса ферментации и повышению выхода готового продукта. Выявлена закономерность качественного и количественного анализа содержания сухого молока в молоке на основе анализа содержания альбумина в сыворотке цельного и восстановленного молока. Создание абсолютно новых в технологическом и рецептурном исполнении продуктов детского и диетического питания на основе козьего молока, повышенной пищевой и биологической ценности, с направленными лечебными и профилактическими свойствами, а также в организации промышленного выпуска разработанных продуктов.
Практическая значимость исследований. Стандарт в соответствии с международными требованиями на разделку и обвалку мяса КРС позволит экспортировать мясо в ближнее и дальнее зарубежье по выгодным ценам. 
Комплексные технологии переработки внутренностей убойного скота – животных жиров и желчного пузыря представляет собой новое научное направление и позволит производителям  продукции занять лидирующее место в области разработки и выпуска новых видов продуктов на основе животного происхождения. Реализация мероприятия по технологии белкового пробиотического продукта для питания детей способствует увеличению производства и переработки козьего молока, обеспечению населения натуральными качественными и редкими продуктами животноводства, снижению импорта продуктов детского питания, ресурсосбережению. Технология производства адаптирована для любых предприятий молочной промышленности и не требует специального оборудования, установленные технологические режимы обеспечивают получение продукта с заданными свойствами, а также предусматривает оптимизацию производственного цикла выпуска продукции за счет сокращения технологического процесса ферментации молока на 1,5-2 часа и способствует увеличению выхода сгустка. На основе проведенных теоретических и лабораторных исследований разработаны и утверждены методические рекомендации по качественному и количественному определению применения сухого молока в молочной продукции (на основе ИФА-теста). Разработан альтернативный ИФА-методу, метод определения сухого молока в питьевом молоке по содержанию сывороточных белков, который будет иметь коммерческое и производственное значение, и может использоваться при спорных вопросах как арбитражный метод.
Цель работы: Разработка научно-обоснованных технологий по переработке и хранению продукции животного происхождения в соответствии с требованиями международных стандартов, направленных на обеспечение качества, безопасности, конкурентоспособности продукции и повышения эффективности пищевых и перерабатывающих производств.
	Задачи на 2018-2020 гг в соответствии с календарным планом работ (Приложение А): 
	- разработка технологии разделки и обвалки туш КРС в соответствии с международными стандартами;  
	-разработка технологии переработки внутренностей с целью производства экспортоориентированной продукции;
	-разработка качественного и количественного метода определения применения сухого молока в молочной продукции;
	-разработка технологии промышленного выпуска комбинированных продуктов детского и диетического питания на основе кобыльего молока; 
	-разработка технологии пробиотического белкового продукта из козьего молока для питания детей дошкольного и школьного возраста;
	 -разработка и промышленный выпуск продуктов детского и диетического питания на основе козьего молока;
	-регистрация 5 заявок на получение патента РК;
	-будут подготовлены и опубликованы 10 статей в отечественных журналах и журналах с ненулевым импакт-фактором. Будут подготовлены 2 магистра и 2 доктора PhD.
Сведения о патентных исследованиях и вывод из них: В результате патентно-информационных исследований проанализирован информационный массив с целью определения технико-экономических показателей известных в мире способов разделки и обвалки туш КРС. Выявление имеющихся в мире методов по качественному и количественному определению применения сухого молока в молочной продукции, технологии переработки животного жира, желчи, технологии переработки кобыльего и козьего молока по сравнению с предлагаемой научной разработкой  аналогичных объектов (Приложение Б).
Сведения о метрологическом обеспечении научно-исследовательской работы: В процессе проведения экспериментов использованы приборы, прошедшие государственную поверку в период эксплуатации, обеспечивающие соответствующий исследовательским целям класс точности и соответствующие Закону «Об обеспечении единства измерений». 



ОСНОВНАЯ ЧАСТЬ ОТЧЕТА О НИР

1 Выбор направления исследований
Одним из основных продуктов питания для населения Республики Казахстан является мясо. Кaчество продукции играет важную роль для здоровья населения, однако для экономики страны вaжнейшим покaзaтелем эффективности рaботы предприятий является прибыль. [24].  Тaк, кaк в себестоимости продукции в мясоперерaбaтывaющих предприятиях основнaя доля приходится нa стоимость сырья (около 90%), вырaботкa мaксимaльного количествa продукции из единицы сырья и исключения его потерь являются обязaтельным условием экономики, то есть необходимо создавать и развивать безотходную технологию [25,26].
Согласно статистическим данным, продуктивность пахотных земель и животноводства повышается менее интенсивно, чем прирост населения. Поэтому одна из важнейших задач – это увеличение производства продуктов питания, за счет развития сельского хозяйства [27]. 
По статистическим данным Продовольственной организации ООН (ФАО) рациональная норма научно обоснованного питания предусматривает потребление человеком 82 кг мяса в год, из них – 32 кг (39%) говядины, 28 кг (34%) – свинины, 4 кг (5%) баранины, 16 кг (20%) птицы и 2 кг (2%) мяса прочих видов. 
По объемам производства, переработки и потребления в Республике Казахстан лидирует баранина, второе место занимает говядина, затем конина и свинина. Больших успехов в увеличении производства и переработки мяса достигли страны – США, Канады и Европы. Статистика показывает, что эти страны имеют развитое животноводство. В конце XX века Казахстан находился в глубоком кризисе, произошел спад во всех отраслях производства. Начиная с 2000 г, в республике по всем видам животных прослеживается тенденция роста поголовья скота и птицы [27]. 
По состоянию на 1 января 2018 г численность КРС по сравнению с 2007 г увеличилась на 5 % и составила 6 764,2 тыс. голов, МРС - на 0,8 % (18 329,0 тыс. голов), лошадей - на 6% (2 415,7 тыс.голов), верблюдов - на 7 % (193,1 тыс.голов) и птицы - на 8 % (39 913,5 млн. голов), лишь количество свиней уменьшилось на -2,2 % и составила 815,1 тыс. голов [27].
В настоящее время более 80 % скота находится в домашних хозяйствах, а именно: КРС – 85,8 %, МРС – 81,3, свиней – 84,7, лошадей – 85,5 %. 
Соответственно, основными производителями мяса являются домашние хозяйства (84,3%), на долю сельхозпредприятий и фермерских хозяйств приходится 15,7 %. Статистические данные показывают, что ежегодно снижается удельный вес промышленной переработки мяса. 
Например, в зарубежных странах для рационального обеспечения страны мясом промышленной переработке подвергается более 90 % мяса скота и птицы, а в нашей стране ¾ животноводческого сырья перерабатывается на малых предприятиях, а также в условиях подворного убоя в личных подсобных хозяйствах, что усугубляет положение промышленных предприятий с сырьевым обеспечением. 
Если среднее количество переработки мяса в живом весе за 2007-2017 гг составляет 1 553,56 тыс.тонн, то среднее количество переработки мяса в убойном весе равна 865,7 тыс.тонн [27-32]. Создание технологии комплексной и глубокой переработки вторичного сырья производимой при убое скота (желчного пузыря, желчных камней и желчи КРС) с целью производства экспортоориентированной продукции является актуальной задачей.
Технология комбинированных кисломолочных продуктов для детского и диетического питания основе кобыльего молока, обогащенного растительными добавками  представляет собой новое научное направление и позволит производителям  продукции занять лидирующее место в области разработки и выпуска новых видов продуктов на основе кобыльего молока. 
В настоящее время одним из основных направлений развития индустрии детского питания является разработка технологий ферментированных продуктов, вырабатываемые на основе пробиотических микроорганизмов [21].  
Ценность пробиотических продуктов не только в том, что они должны обладать определенными потребительскими свойствами, но и содержать высокий уровень жизнеспособных клеток полезной микрофлоры и продукты их метаболизма.  Именно совокупность клеток культур - пробиотиков и продуктов их жизнедеятельности оказывает наибольший, оздоровительный эффект на организм человека [21,22].  
В этой связи следует искать новые пути решения задачи по получению продуктов со стабильными показателями качества, безопасности и усилению их пробиотических свойств.  По традиционной технологии производства белковых продуктов процесс ферментации проводится за счет внесения закваски в молоко. 
Недостатком данного способа является недостаточное количество жизнеспособных клеток пробиотических микроорганизмов, что снижает качество и усвояемость продукта в целом [21].
На основании обзора и анализа имеющейся литературы нами рассмотрены несколько методик определения сухого молока в питьевом молоке: метод иммуноферментного анализа, определение методом инфракрасной спектрофотомерии, метод с использованием изотопов. Среди наиболее эффективных и готовых в настоящее время для стандартизации является метод иммуноферментного анализа (ИФА) (метод прошел официальную метрологическую аттестацию и апробацию в Роспотребнадзоре и Россельхознадзоре). Однако главная проблема ИФА метода заключается в том, что измерением теплового воздействия нельзя точно определить присутствие сухого молока во всей молочной продукции. 
В процессе производства всех молочных продуктов используется тепловое воздействие, будь то пастеризация или стерилизация, из-за чего в белковых молекулах происходят изменения. 
Данные изменения могут быть схожи с теми, что происходят во время сушки молока, а температура при производстве определенных видов молочных продуктов может даже превышать температуру при сушке, поэтому потенциально метод показывает ложноположительные данные.
В связи с вышеизложенным, необходимо проведение дополнительной научно-технической экспертизы ИФА - метода, необходима проверка с применением различных типов термической обработки сырья и параметров сушки молока в отраслевых НИИ, сличительных испытаний с целью выбора арбитражной методики.
















2 Объекты и методы исследования

2.1 Объекты исследования

Туши и полутуши КРС, жир, желчь, желчный пузырь, желчный камень крупного рогатого скота, кисломолочные продукты, козье молоко, кобылье молоко, сухое молоко, состояние кожных покровов, микрофлора кишечника, биохимические показатели крови, показатели клеточного и гуморального звена иммунитета.

2.2 Методы исследования

В работе использованы органолептические, физико-химические методы исследования, микробиологические, а также методы оценки качества и безопасности сырья по содержанию солей тяжелых металлов, радионуклидов, афлатоксинов, пестицидов и методы установления микробиологической безопасности как сырья, так и готовой продукции согласно ТР ТС, СТ РК, ГОСТ [33-81].
Определение термодинамических показателей - активности воды проведены на приборе AquaLab 4TE. 
- определение энергия связи влаги с материалом определялась по формуле :

                    E = — RT ln (p/p0) = —RT ln aw                                                                  (1) 

здесь R — универсальная газовая постоянная; T — температура;
 р — парциальное давление; р0 — давление насыщенного водяного пара; aw – значения активности воды. 




























3 Результаты исследований

3.1 Разработка технологии разделки и обвалки туш КРС в соответствии с международными стандартами

3.1.1  Исследование международных стандартов по разделке и обвалке туш КРС

Исследованы международные стандарты по разделке и обвалке туш КРС – 1) ГОСТ 31797-2012. Мясо-телятина в тушах и полутушах. Технические условия». 
2) GB 2762-2017. Национальные стандарты безопасности пищевых продуктов.  
Допустимые пределы загрязняющих веществ в пищевых продуктах; GB 2763-2016. 3) Национальный стандарт безопасности для пищевых продуктов. Максимальные пределы остатков пестицидов в пищевых продуктах; GB 7718-2011. 4) Национальный стандарт безопасности пищевых продуктов. Правила первичной упаковки пищевых продуктов. 5) UAE.S GSO CAC RCР 58:2007. Схема практических правил по гигиене для мяса.

3.1.2 Определение упитанности КРС 

Для выполнения задачи поставленной в программе исследований, было проведено более 3 научно-хозяйственных опытов по изучению мясной продуктивности мясного скота. 
Общее количество  забитых животных – 16, из них: бычки и коровы следующих пород - аулиекольская, казахская белоголовая, галловейская, герефордская. 
Исследования проводились в Алматинской области Республики Казахстан на территории ТОО «КазНИИППП» и в производственном цеху ИП «Манашов А.А.». При проведении опытов руководствовались методическими рекомендациями ВИЖ, ВНИКИМП, ВНИИМС. Данные свидетельствуют о том, что в выход туш бычков и коров аулиекольской породы средней упитанности составил в пределах 51,85-52,04%, а высшей упитанности убойный выход составил 52,04- 58,00%; у животных казахской белоголовой породы высшей упитанности на 111,9 кг превосходит массу животных средней упитанности, аубойный выход в пределах от 49,92 до 58,57%; предубойная живая масса животных мясной породы галловейская высшей упитанности на 150,0 кг превосходит массу животных средней упитанности и убойный выход составляет в пределах от 48,13 до 58,51%; предубойная живая масса у животных герефордской породы высшей упитанности на 82,0 кг превосходит массу животных средней упитанности, а убойный выход составляет в пределах от 46,6 до 52,04%.

3.1.3 Определение морфологии мяса КРС в зависимости от их породы и возраста 

Исследования были проведены на специализированном промышленном комплексе по производству говядины ИП «Манашов А.А.». 
Результаты изучения КРС аулиекольской породы, следует что I группа бычков-кастратов аулиекольской породы выход мякоти на 1 кг костей составил 4,57. II группы 4,08; а с увеличением массы туши относительное содержание мышечной ткани уменьшалось с 80,97 до 75,90%, а содержание костей увеличивалось с 17,91 до 23,38%. 
Эти данные свидетельствуют о том, что с увеличением массы животных интенсивность роста мышечной ткани снижается, а костей растет. 
Приведенные данные убедительно показывают, что с улучшением упитанности забиваемых животных повышается выход и качество туши; бычки галловейской породы высшей упитанности имеют 17,71% костей, так как средняя упитанность увеличивает выход костей на 3,17% (20,85); наибольший выход мякоти на 1 кг костей в полутушах бычков-кастратов герефордской породы у высшей категории упитанности.
3.1.4 Определение химического состава мяса КРС в зависимости от их породы и возраста 

Качество говядины оценивали путём определения химического состава средней пробы и длиннейшей мышцы спины, а жира – изучением физико-химических констант в лаборатории Казахстанско-Японского инновационного центра. Результаты химических исследований средней пробы мяса бычков показывают, что с увеличением упитанности животных содержание жира увеличивается, а влаги и белка уменьшается. 
Качественно-белковый показатель у коров с повышением их упитанности не улучшается, а находится на одном и том же уровне в пределах 4,29-4,31.
Таким образом, изучение химических параметров мяса казахской белоголовой породы показало, что в зависимости от весовых кондиции и упитанности увеличивается выход туш, а с повышением упитанности животных содержание жира в туше увеличивается, влаги и белка уменьшается. Результаты исследований показали, что у бычков галловейской породы благоприятно сочеталось соотношение белка к жиру и меньшим количеством влаги в мясе. 
При высшей упитанности % жира составил 15,5. Установлено, что у бычков герефордской породы содержание жира высшей упитанности выше (16,79%), чем у бычков средней упитанности (13,8%), а качественно-белковый показатель отличается незначительно – 4,36 и 4,34 соответственно. 

3.1.5 Определение качественных показателей послеубойных изменений в мясе КРС 

Качественные показатели убоя КРС аулиекольской, казахской белоголовой, галловейской и герефордской пород были определены в лаборатории Казахстанско-Японского инновационного центра. В зависимости от весовых кондиций и упитанности животных выход туши меняется, так при предубойной массе 501,0 кг выход туши составил 47,6%, а при массе туши в 450,0 кг – 49,4%. 
Составление диаграммы костей полутуши КРС. Количество основных костей в полутуше коровы – 17, что применимо как к коровам, так и к бычкам любого возраста и породы.

3.1.6 Составление схемы разделки стандартных основных отрубов КРС в зависимости от их породы и возраста (молодняк - бычки, бычки-кастраты, телки, коровы - первотелки; взрослый скот - коровы, быки; телята-молочники, телята).

Схемы говяжьей полутуши и разделки стандартных отрубов говядины определяли по ГОСТ 32606-2013. «Говядина. Туши и отрубы. Требования при поставках и контроль качества». Данный стандарт распространяется на мясо говяжье независимо от породы и возраста животного. 

3.1.7 Определение границы передней и задней четвертины, а также их отрубов.

Полутушу говяжью получали распиливанием туши (код продукта 1001) на полутуши вдоль позвоночного столба. 
При распиливании говяжьей туши соблюдали следующие параметры: 1) оставляется или удаляется диафрагма; 2) оставляется или удаляется почка; 3) околопочечный жир оставляется, частично или полностью удаляется; 4) порядок проведения стандартной мойки туши.
Задняя четвертина говяжья [коды продуктов: 1009 (5-ребровая), 1010 (3-ребровая), 1011 (0-ребровая), 1012 (1-ребровая), 1013 (2-ребровая), 1014 (7-ребровая), 1015 (8-ребровая), 1016 (4-ребровая), 1017 (6-ребровая), 1018 (9-ребровая), 1019 (10-ребровая)]. 
Заднюю говяжью четвертину получали в результате разделения полутуши (1000) на заднюю и переднюю четвертины, разрезаемые вдоль указанного ребра под прямым углом к позвоночному столбу через брюшную часть пашины (Рисунок 1, Приложение Г).
При разделении полутуши на четвертины для задней четвертины соблюдали следующие условия: 1) число ребер (от 0 до 10) в отрубе; 2) оставляется или удаляется диафрагма; 3) оставляется или удаляется почка; 4) оставляется или удаляется околопочечный жир. 
Передняя четвертина [коды продуктов: 1060 (10-ребровая), 1061 (11-ребровая), 1062 (12-ребровая, 1063 (13-ребровая), 1064 (4-ребровая), 1065 (5-ребровая), 1066 (7-ребровая), 1067 (9-ребровая), 1068 (8-ребровая)].
Переднюю четвертину говяжью получали из полутуши (1000) путем рассечения передней и задней четвертин (1010) отрубом вдоль указанного ребра, производимого под прямыми углами к позвоночному столбу через брюшной участок пашины. 
Определили основные мышцы полутуши в целом и по передним и задним четвертинам. Исследования показали, что в говяжьей туше названия основных мышц обозначали на латинском языке (Таблица 1, Приложение В). Использование в данном перечне четырехзначных чисел объясняется требованиями штрихового кода. 

3.1.8  Составление перечня мышц, относящихся к основным отрубам КРС   

Исходя из данных можно сделать вывод, что наибольшее количество основных мышц в задней четвертине находились в кострецовом отрубе, а наименьшее – в вырезке. Наибольшее количество основных мышц в передней четвертине находятся в отрубе рулета из лопаточной мякоти, а наименьшее – в мякоти передка.

3.1.9 Определение стандартных образцов цвета мяса, цвета жира и мраморности с  привлечением специалистов мясоперерабатывающего предприятия и специалистов КНР

Характеристики мяса, жира и мраморности определялись квалифицированными специалистами ИП «Манашов» и сотрудниками из КНР, компания ТОО "Хэй Юн Да" (КНР), инженер-технологом Ян Гёу, а также сравнивались органолептически со стандартными образцами по цвету мяса, цвету жира и мраморности в области глазка мышцы говяжьей полутуши, разделенной на четвертины с пятого по тринадцатое ребро.
Цвет мяса определяли по восьмому ребру, при помощи специальных цветных индикаторных полосок на поверхности и свежем разрезе. Цвет мяса определялся как промежуточный между двумя эталонными стандартами, поэтому туше присваивали номер более темного из этих эталонных стандартов. 
Данные по определению цвета мяса показали, что мясо убитое на предприятии ИП «Манашов А.А.» соответствовало цветовому индикатору №2, что является отличным показателем для мяса говядины.
Цвет жира определяли по шестому ребру при помощи специальных цветных индикаторных полосок при дневном освещении на поверхности и свежем разрезе. Цвет жира определялся как промежуточный между двумя эталонными стандартами, поэтому туше присваивали номер более темного из этих эталонных стандартов.
Определено, что цвет жира убойного животного показал цветовые индикаторы между №0 и №1, поэтому принято считать что цвет жира говядины соответствовал индикатору №1.  
Мраморность мяса определяли по девятому ребру при помощи специальных цветных карточек при дневном освещении на поверхности и свежем разрезе. Мраморность мяса определяли как промежуточный между двумя эталонными стандартами, поэтому туше присваивали номер наименьшего значения из эталонных стандартов. 
Определили, что уровень мраморность у убойного животного показал цветовые индикаторы между №1 и №2, поэтому приняли что мраморность говядины соответствовал индикатору №1.

3.1.10 Изучение мясной продуктивности молодняка крупного рогатого скота мясных пород 

Проведены исследования по разделке и обвалке туш крупного рогатого скота мясных пород  (аулиекольская, казахская белоголовая, галловейская) в Юго-Восточном, Восточном и  Северном регионах РК раннезимнего, весеннего, летнего и осеннего периодов для обоснования оптимальных параметров их мясной продуктивности (Таблицы 2-10, Приложение В).
Разделка и обвалка были осуществлены на предприятии ИП «Манашов А.А.», Алматинская область. Удалось установить, что наибольший убойный выход среди взрослых животных: у коровы галловейской породы – 62,9% при предубойной массе 583,3 кг; наименьший выход - у коровы казахской белоголовой породы 55,9% при предубойной массе 471 кг. Аналогично по данным молодняка (исключая телят-молочников): наибольший и наименьшие значения составляют 62,0% у первотелки при предубойной массе 541,5 кг и 55,4% у телёнка при предубойной массе 328,4 кг галловейской пород соответственно. Определили, что наилучшие и наихудшие показатели по расходам кормов на 1 кг прироста у аулиекольской породы - коровы в возрасте 40 месяцев (6,2 корм.ед.) и телёнка в возрасте 11 месяцев (16,8 корм.ед.). Самые низкие показатели по убойному выходу среди телят-молочников - казахская белоголовая порода - 48,0% при возрасте 2,5 месяца.

3.1.11 Обобщение доступных литературных источников изучения мясной продуктивности молодняка крупного рогатого скота мясных пород по разделке и обвалке туш в развитых странах мира, ближнем и дальнем зарубежье, в странах Таможенного Союза и ЕвразЭС (Таблица 11, Приложение В).

По данным австралийских ученых, проводивших породоиспытание по убойным качествам 18-месячных бычков пород мясного скота по программе «Южный Крест», предубойная масса средних по величине животных ангусской, герефордской, шортгорнской и лимузинской пород варьировала от 491,2 кг (ангус) до 502,7 кг (герефорд). У крупной шаролезской породы этот показатель составил 508,0 кг. Аналогично изменялись показатели убоя животных при незначительных различиях: в массе туши 278-286 кг и ее выхода 55,9-57,0 %. 
По убойному выходу бычки породы шароле уступали остальным сверстникам на 0,2-1,6 %. Это явление возможно объяснить менее интенсивным отложением жира (2,3 при 2,8-3,2 %) у крупной породы в сравнении со средними. 
Что согласуется с известным положением о более раннем жироотложении у животных скороспелых пород (таблица 12).   

Таблица 12 – Показатели мясной продуктивности молодняка КРС в Австралии
	Порода
	Предубойная живая масса, кг
	Масса туши, кг
	Выход туши, %
	Выход жира, %
	Убойная масса, кг
	Убойный выход, %

	Ангус
	491,2
	280,0
	57,0
	3,2
	295,7
	60,2

	Герефорд
	502,7
	282,0
	56,1
	3,0
	297,1
	59,1

	Шортгорн
	497,3
	278,0
	55,9
	2,9
	292,4
	58,8

	Шароле
	508,0
	286,0
	56,3
	2,3
	287,5
	58,6

	Лимузин
	498,2
	279,0
	56,0
	2,8
	292,9
	58,8


В Казахстане в сравнительном аспекте изучены убойные качества двух приоритетных отечественных пород (таблица 13).

Таблица 13 – Показатели мясной продуктивности молодняка КРС в Казахстане
	Порода
	Предубойная живая масса, кг
	Масса туши, кг
	Выход туши, %
	Выход жира, %
	Убойная масса, кг
	Убойный выход, %

	Казахская белоголовая
	450,0
	251,7
	55,93
	2,69
	263,8
	58,62

	Аулиекольская
	490,0
	283,9
	57,9
	2,5
	301,0
	60,4



Показатели убоя 18-месячных бычков соответствуют международным стандартам. При этом заметное превосходство имеют бычки аулиекольской породы: по предубойной массе на 40 кг, массе туши на 32,2 кг. У них на 2% выше выход туши и на 1,8% убойный выход. Казахские белоголовые бычки отличаются повышенным удельным весом внутреннего жира, что обусловлено их скороспелостью и пониженным, в сравнении с аулиекольскими аналогами, отложением мышечной ткани. 
Это говорит о том, что имеется большой потенциал увеличения мясной продуктивности в молодом возрасте при интенсивном выращивании. Все эти научно - обоснованные справочные материалы служат основой разработки национального стандарта на говядину высокого качества.  

3.1.12 Изучение особенностей ветеринарно-санитарных и товароведческих требований к мясу (клеймение мяса) КРС, в странах РФ, КНР и другие (Таблица 14, Приложение В).

С целью обеспечения безопасности мяса в нем необходимо определять наличие пестицидов, антибиотиков, солей тяжелых металлов, радиоактивных изотопов и болезнетворных и условно-патогенных микроорганизмов. Поэтому, нами были изучены особенности ветеринарно-санитарных и товароведческих требований к мясу КРС в странах РФ и КНР (Рисунок 2, Приложение Г). При сравнении характеристик гигиенических требований РФ и КНР, можно сделать выводы, что стандарт КНР в основном менее требователен к допустимым уровням веществ на мг/кг. Например, допустимое содержание мышьяка в мясе у стандарта РФ составляет 0,1 мг/кг, а у стандарта КНР 0,5 мг/кг; также и других элементов, таких как: кадмий - 0,05 мг/кг и 0,1 мг/кг, ртуть - 0,03 мг/кг и 0,05 мг/кг, ДДТ и его метаболиты – 0,1 мг/кг и 0,2 мг/кг соответственно. Однако, по уровню допустимого свинца - ситуация складывается противоположная, то есть нормой является 0,5 мг/кг для РФ и 0,2 мг/кг для КНР. При изучении допустимых норм по микробиологическим показателям в мороженном мясе и в мясе в блоках обеих стран, следует что в РФ допускается содержание в мясе 25 г патогенных микроорганизмов, в том числе сальмонелл, а в КНР не допускается. КМАФАнМ у замороженного мяса составляет 1·104 КОЕ/г для РФ, против 1·106 КОЕ/г для КНР, а у мяса в блоках 5·105 КОЕ/г для обоих стран одинаково.

3.1.13 Изучение общих положений по организации выдачи ветеринарных сопроводительных документов для мяса РФ, КНР и другие.
Организация работы по выдаче ветеринарных сопроводительных документов регламентируется Правилами, утвержденными приказом Минсельхоза РФ № 422 от 26 ноября 2006 г., зарегистрированными в Минюсте России 24.11,2006 (регистрационный № 8524), обязательными для исполнения как уполномоченными должностными лицами ветеринарной службы, так и юридическими лицами любой организационно-правовой формы и гражданами; деятельность которых связана с производством, заготовкой, хранением и реализацией продукции животного происхождения. 
В соответствии с китайским законодательством и нормативными документами, а также особенностями международного общения страна, которая намеревается поставлять в Китай мясную продукцию, может начать экспорт только после прохождения процедуры допуска.

3.1.14 Выпуск «Методические рекомендации по технологии разделки и обвалке туш КРС»

Сотрудниками КазНИИППП совместно с мясозаготовительным предприятием ИП «Манашов А.А.» была разработана «Методическая рекомендация по технологии разделки и обвалке туш КРС» по отработанной схеме на мясозаготовительных предприятиях (Приложение U).

3.1.15 Изучение мясной продуктивности молодняка крупного рогатого скота мясных пород 

Проведены исследования по разделке и обвалке полутуш крупного рогатого скота мясных пород (аулиекольская, казахская белоголовая, галловейская, герефордская) в Западном регионе РК коренной зимы (глухозимье), переломной зимы (предвесенье), ранневесеннего и весеннего периодов для обоснования оптимальных параметров их мясной продуктивности. 
Разделка и обвалка полутуш были осуществлены на предприятии ИП «Манашов А.А.», Алматинской области, пос. Абай. После определения мясной продуктивности все туши были разделаны на 26 частей согласно стандарту Китайской Народной Республики (Рисунок 3, Приложение Г).
Удалось установить, что наибольший убойный выход среди взрослых животных: у быка казахской белоголовой породы – 61,4% при предубойной массе 478,6 кг; наименьший выход - у коровы герефордской породы 56,9% при предубойной массе 446,8 кг. 
При тех же исследованиях молодняка: наибольшее и наименьшее значения составляют 58,9% у бычка-кастрата при предубойной массе 475,5 кг и 52,4% у бычка аулиекольской породы при предубойной массе 411,9 кг соответственно. 
Также определили, что наилучшие и наихудшие показатели по расходам кормов на 1 кг прироста у казахской белоголовой породы – телки в возрасте 24 месяца (7,4корм.ед.) и телёнка галловейской породы в возрасте 11 месяцев (16,1 корм.ед.). 
Исходя из данных в Таблицах 2-10, можно определить, что по сравнению с осенним периодом, в период коренной зимы (глухозимье) наблюдается некоторое понижение таких параметров как: предубойный вес, калорийность и убойный выход. 

3.1.16 Исследование заменимых и незаменимых аминокислот в отрубах молодняка крупного рогатого скота аулиекольской, галловейской и герефордской пород стойлового откорма

Нами был изучен аминокислотный состав основных 14 торговых отрубов КРС двух различных пород стойлового откорма - аулиекольская и галловейская. Результаты исследований были размещены в виде диаграмм на рисунке 4 и на рисунке 5 (Приложение Г). 
При исследовании заменимых аминокислот (аргинин, пролин, серин, аланин, глицин) в 14 отрубах КРС аулиекольской и галловейской пород стойлового откорма, удалось установить, что по количеству вышеназванных аминокислот выгодно отличается аулиекольская порода в 10 отрубах: шейный отруб – 8,542%, реберный край – 12,24%, рулька – 7,562% .
Грудная часть – 10,312%, внутренняя часть тазобедренного отруба – 13,191%, тонкий край – 7,377%, толстый край – 6,02%, мякоть лопаточной части – 7,812%, филейная вырезка- 6,265%, голень – 5,633%), а галловейская порода – в 4-х (пашина – 13,421%, верхняя часть тазобедренного отруба – 10,334%, боковая часть тазобедренного отруба – 8,41%, наружная часть тазобедренного отруба – 8,01%). 
В результате изучения общего количества незаменимых аминокислот (лизин, тирозин, фенилаланин, гистидин, лейцин+изолейцин, метионин, валин, треонин) установили, что по количеству незаменимых аминокислот самые высокие показатели у 9 отрубов аулиекольской породы (шейный отруб – 7,614%, реберный край – 7,991%, пашина – 14,716%, верхняя часть тазобедренного отруба – 10,219% , внутренняя часть тазобедреннего отруба – 10,32%, наружная часть тазобедренного отруба – 7,51%, толстый край – 4,83%, филейная вырезка – 5,32%, голень – 4,883%) и 5 отрубов галловейской породы (рулька – 6,84%, грудная часть – 9,602%, боковая часть тазобедренного отруба – 6,82%, тонкий край – 7,15%, мякоть лопаточной части – 7,13%). 
Также нами были изучены заменимые (аргинин, пролин, серин, аланин, глицин) и незаменимые (лизин, тирозин, фенилиаланин, гистидин, лейцин+изолейцин, метионин, валин, треонин) аминокислотыв отрубах молодняка крупного рогатого скота герефордской породы (Рисунок 6-7, Приложение Г). 
При исследовании заменимых аминокислот в 14 отрубах КРС герефордской пород стойлового откорма, удалось установить, что по количеству вышеназванных аминокислот выгодно отличаются следующие отруба: верхняя часть тазобедренного отруба – 10,012±0,45%, грудная часть – 10,07±0,46%, реберный край – 11,72±0,49%, пашина – 11,977±0,51%, внутренняя часть тазобедренного отруба – 12,015±0,52%.
Результат изучения  общего количества незаменимых аминокислот (лизин, тирозин, фенилаланин, гистидин, лейцин+изолейцин, метионин, валин, треонин) в торговых отрубах КРС различных пород установили, что по количеству незаменимых аминокислот самые высокие показатели у 3 отрубов (внутренняя часть тазобедренного отруба - 10,05±0,46%, верхняя часть тазобедренного отруба – 10,345±0,48%, пашина – 13,82±0,54.
Обобщение литературных источников изучения аминокислотного состава отрубов молодняка крупного рогатого скота в развитых странах мира, дальнем зарубежье, в странах ЕвразЭС.  Нами был проведен анализ аминокислотного состава говядины из различных литературных источников ближнего и дальнего зарубежья. Результаты в таблице 15 Приложение В).
При изучении заменимых и незаменимых аминокислот в говядине исходя из различных источников удалось установить, что практически идентичны показатели в пролине – 0,68-0,7%, серине – 0,76-0,79%, аланине – 1,09-1,13%, тирозине – 0,63-0,66%; но также и существуют существенные различия у авторов, например, аргинин – от 0,65 до 1,27%, лизин от 0,86 до 1,66% и лейцин от 0,87 до 1,56%. Самый высокий показатель по общему аминокислотному составу 13,59%, а наименьший – 9,26% (Приложение Д).

3.1.17 Апробация новой технологии разделки и обвалки туш крупного рогатого скота на мясоперерабатывающем предприятии ИП «Манашов А.А.».

Была проведена апробация новой технологии разделки и обвалки туш крупного рогатого скота (аулиекольская, казахская белоголовая, галловейская, герефордская) на  2 (двух) мясоперерабатывающих предприятиях - ИП «Манашов А.А.» с 27.07.2020г по 29.07.2020г (Приложение S) и ТОО «Meat processing and service» с 04.08.2020г по 06.08.2020г (Приложение S). Убой и разделка туш КРС проводили по ГОСТ Р 54315-2011 «Крупный рогатый скот для убоя. Говядина и телятина в тушах, полутушах и четвертинах. Технические условия», СТ РК ЕЭК ООН 326-2012 «Говядина. Туши и отрубы. Требования при поставках и контроль качества». 

3.1.18 Выпуск «Методические рекомендации по технологии разделки и обвалки туш КРС»

Сотрудниками КазНИИППП совместно с мясозаготовительными предприятиями  ТОО «Meat processing and service» и ИП «Манашов А.А.» была разработана «Методическая рекомендация по технологии разделки и обвалке туш КРС» по отработанной схеме на мясозаготовительных предприятиях (Приложение U). Подписано в печать 20.02.2020г, тираж 100 экземпляров.

3.1.19 Выпуск стандарта организации на разделку и обвалку туш КРС в соответствии с международными требованиями

Учеными института разработан стандарт организации (СТ ИП 890905300866-08-2020. «Мясо. Разделка говядины на отрубы» от 07.08.2020 г). 
Данный стандарт организации согласован с мясозаготовительным предприятием ИП «Манашов А.А.» и соответствует требованиям международного стандарта по разделке говядины (Приложение Е).

3.2 Разработка технологии переработки внутренностей с целью производства экспортоориентированной продукции

3.2.1 Исследование технологического процесса очистки и сортировки животных жиров

Процесс производства пищевых топленых жиров в основном заключается: в подготовке сырья к выделению жира, выделении жира из жиросырья, очистке жира от нежелательных примесей и подготовке его к упаковке. 
Характер подготовленных операций зависит от свойств и состояния жиросырья, от метода и техники выделения жира. К подготовительным операциям относятся: сортировка сырья, освобождение его от нежелательных примесей, транспортировка и взвешивание, и, если это необходимо, накопление и измельчение. Промывка жиросырья необходима для удаления сгустков крови, остатков содержимого кишок и желудков и случайных загрязнений. При промывке в чанах одновременно сырье разделяют на плавающее и тонущее.
В результате исследовании установлено оптимальная температура промывной воды около 10-12оС. При более низкой температуре куски жиросырья сжимаются и доступ воды к поверхности сырья затрудняется. 

3.2.2 Исследования физико-химических свойств животных жиров

Исследования проводились в лабораторных условиях ТОО «КазНИИППП» и в производственных условиях ИП «Манашов А.А.». Для выполнения задачи поставленной в программе исследований, были проведены научно-хозяйственные опыты по изучению физико-химических показателей говяжьего жира. 
В лабораторных условиях были исследованы физико-химические свойства (удельный весь, кислотное число, число омыления, йодное число, температура плавления) говяжьего до вытопки, которые были получены при убое крупного рогатого в производственных цехах ИП «Манашов». 
В результате исследований выявлены что, тугоплавкий животный жир плавится при более высокой температуре от 45 до 470С, животный жир взят из производственных цехов ИП «Манашов» имеют низкое йодное число для говяжьего жира 37, это свидетельствует содержащие в их составе насыщенных жирных кислот. В лабораторных условиях были исследованы физико-химические свойства  говяжьего жира после вытопки, которые были получены при убое крупного рогатого в производственных цехах ИП «Манашов». 

Таблица 16 - Физико-химические свойства говяжьего жира после вытопки
	Животный жир
	Плотность при 200С, кг/м3
	Показатель 
преломлени
я при 200С
	Вязкость при 200С, Па·с
	Температура застывания, 0С
	Температура плавления, 0С
	Число омыления мг/ КОН
	Йодное число, % йода

	Говяжий жир
	9371

	1,45662
	0,01503

	34

	45
	193
	39



Животные жиры легче воды, их плотность (при 20 °С) колеблется в пределах 0,910 – 0,960 г/ см3. При повышении или понижении температуры на 1° С плотность жиров изменяется на 0,0007. Это свойство жиров используют при тепловой обработке.
В результате вытопки животных жиров выявлены, что йодное число животных жиров после вытопки незначительно увеличились от 35-37 до 37-39, вязкость составила 0,01503-0,01523, преломляющая способность животных жиров при 200С почти одинакова 1,45662, что характеризует чистоту жиров. В животных жирах содержатся в значительно большем количестве ненасыщенные жирные кислоты олеиновая и линолевая кислота кислота 47-50 %, из насыщенных жирных кислот пальмитиновая и стеариновая, которые количество колеблется в пределах от 14 до 25 %.

3.2.3 Определение оптимальных параметров предварительного и окончательного 
измельчения животных жиров

Для облегчения вытопки, полного и быстрого выделения жира из жировой ткани в процессе вытопки ее измельчают на волчке, для разрушения сырья и плавления жировой массы. 
Проведен подбор решетки волчков для измельчения жира-сырца. В ходе процесса предварительного и окончательного измельчения был использован волчок укомплектованный решетками диаметром диаметром 160 мм, толщиной 14 и 15 мм, имеющими отверстия 4, 6, 8, 12, 24 мм. 
Как видно из таблицы 17 (Приложение Ж), при использовании решетки с отверствиями 4 и 6 мм качественные показатели не ухудшились, с уменьшением размера частиц продолжительность вытопки резко сократилась на 20-25 мин, которая не будут способствовать быстрому окислению жира и размножению бактерий в жире. 

3.2.4  Исследование технологического процесса вытопки жира 

Подготовка жира-сырца к вытопке состоит из следующих технологических операций: сборки, сортировки, промывки, охлаждения и измельчения. Вытопку жира осуществляется в открытых котлах (К7-ФВА, КВ-600 и др.). 
Нагрев сырья производится кондуктивным способом через стенку котла, снабженную снаружи, паровой рубашкой. В открытых котлах жир вытапливают в две фазы. 	
Оптимальную температуру термообработки животных жиров определяли выходом топленого жира полученный из жира-сырца при температурах 30-80⁰С. В процессе вытопки следили за органолептическими качествами животных жиров. 	
В результате исследований, продолжительность вытопки составила 50-60 мин, при этом выход жира равна 0,650 гр из 1 килограмма жира-сырца. 
Бараний жир значительно легко плавится, чем говяжий жир. Высокий  выход животных жиров наблюдается при температуре 80⁰С, но при высоком температуре органолептические качества животных жиров ухудшилась, образовывая дым. Учитывая все параметры оптимальным температуры термообработки и продолжительности вытопки животных жиров составляет 60-65⁰С в течение 50-60 мин.


3.2.5 Исследования качественных показателей желчного пузыря

Желчь не используют для выработки медицинских препаратов в тех случаях, когда печень признана ветеринарно-санитарной экспертизой пригодной, при наличии камней в желчных пузырях и протоках камней. 
Средний вес (г) содержимого желчного пузыря: крупного рогатого скота -160, мелкого -30, свиней-45. Средний выход желчи (г) на 1 т живого веса: крупного рогатого скота -600, мелкого -200, свиней-400. Выход желчи (г) на 1 т мяса на костях: крупного рогатого скота- 1220, мелкого-754, свиней -577.
Из говяжьей желчи получают холевую и дезоксихолевую кислоты, используемые как лекарственные препараты и, кроме того, являющиеся исходным сырьем для получения дегидрохолевой кислоты и кортизона.  Исследованы качественные показатели желчного пузыря. Желчь разных видов млекопитающих различается по составу, количеству и структуре желчных кислот.

Таблица  18 - Минеральный состав желчи КРС
	Элемент
	18 месяцев (коровы)
	48 месяцев (бычки)

	Влага, %
	85
	 89

	Кобальт, г/кг
Железо, мг/кг
Марганец, мг/кг
	0,0061
0,1094
0,0085
	0,0060
0,1084
0,0070

	Медь, мг/кг
	0,0384
	0,0200

	Цинк, мг/кг
	0,0368
	0,0400



3.2.6 Исследования и установления технологических параметров отделения желчных камней и желчи из желчного пузыря

Сбор, обработку и выработку  желчи производят с соблюденем санитарных норм и правил для предприятий мясной промышленности. Заготовку желчных пузырей и извлечение из них желчи проводят в основном вручную.
При проведении исследований в ИП «Манашов» отбор желчных пузырей проводили вручную во время убоя животных. 
Пузыри разрезали ножницами и желчь отфильтровывали через марлю, и отделяли желчный камень.
Описание технологического процесса: 
1. Добываются камни из желчного пузыря или желчных протоков коров. 
Желчный пузырь разрезается, содержимое выворачивается на сито или марлю и после стекания желчи камни промываются холодной проточной водой, аккуратно очищаются от мусора, сгустков крови, различных солей и других токсичных отходов и раскладываются для просушки. 
2. Сушат желчные камни обязательно в хорошо проветриваемом (это предохраняет сырье от плесени) месте, защищенном от любого света (солнечного, дневного или электрического). Разложенные на тарелке или стекле камни регулярно переворачивали для равномерности просушки и для того, чтобы избежать прилипания и повреждения.
Температура не должна быть выше 25°С. Иначе в камнях утрачиваются ценные вещества; они могут потрескаться и расколоться на куски. Время сушки – от 1 недели для мелких камней, до 2-3 недель для средних и крупных. Высушенные камни довольно хрупкие и ломкие.
3. Хранение готового товара должно исключать его повреждение. 
Хранить высушенные желчные камни в сухом и темном месте при комнатной температуре, предохраняя от влаги - от сырости они могут заплесневеть и окончательно потерять качество. Категорически нельзя хранить в холодильнике. Хранить желчь  в стеклянной или пластиковой банке. 

3.2.7 Исследование процесса консервирования желчи из желчного пузыря и определения оптимальных параметров консервирования

При консервировании были исследованы физико-химические показатели желчи (таблица 19-20). Плотность определяли на приборе ареометр. Показатель, полученный с помощью Ареометра (°А) соответствует классическому значению плотности, за исключением плотности воды.

Таблица 19 –Физико-химические показатели желчи при консервирования 60оС
	Показатели
	Желчь,час

	
	4
	8
	12
	16

	рН
	7,45
	7,20
	6,20
	6,70

	Влажность W,%
	84,98
	73,86
	69,94
	54,45

	Плотность, ρ
	1019
	1026
	1027
	1080



Таблица 20 - Физико-химические показатели желчи при консервировании 70оС
	Показатели
	Желчь, час

	
	4
	8
	12
	16

	рН
	7,57
	7,41
	7,32
	7,20

	Влажность W,%
	85,59
	75,68
	69,86
	60,11

	Плотность, ρ
	1022
	1022
	1026
	1070



Результаты исследований показали, что при длительности консервировании желчи  влажность уменьшилась до 15-20%. 
Показатель плотности нативной желчи объемом 400 мл при нагреве температурой 60о С достиг до 1019°А, а при нагреве температурой 70оС достиг до 1022°А. 
В результате исследований установлено, что при консервировании температуры 70оС плотность желчи высокая, при этом консистенция более густая. 
Для получения математической модели технологических параметров вымораживания водных экстрактов желчи зависит от температурных и механических воздействии на продукт в аппаратах пищевых производств (Таблицы 21-22, рисунки 8-10, Приложение Ж и И)





3.2.8 Определение оптимальных параметров сушки желчи и желчного пузыря

Определены оптимальные параметры сушки желчи и желчного пузыря. Сушка желчи проведена в вакуум-сублимационном сушильном аппарате, разработанной специалистами лаборатории технологии переработки и хранения сельскохозяйственной продукции.
Сублимационная сушка. Нами также проводились исследования по установлению оптимального режима сушки – параметров процесса, при котором обеспечивается наибольшая сохранность исходной биологических систем при минимальной продолжительности процесса и, соответственно, при минимальных затратах. Были определены технологические параметры сушки желчи. 
На предприятиях мясной промышленности применяют различные методы консервирования и сушки желчи. 
Желчь можно сушить в распылительных, в сублимационных и других сушилках при температуре не выше 100оС.  Сушка желчи проведена в вакуум-сублимационном сушильном аппарате при температуре -11-13оС, вакуум внутри камеры  -0,75 Па, время сушки 42-45 часов. 
По окончании сублимационной сушки влажность желчи составил – 10-11%. Следовательно, к концу сублимационной сушки основная влага удалена, это около 91-92%. 
Результат опытного изучения кинетики процесса сушки продуктов наиболее удобно анализировать с помощью построения по опытным данным кривых сушки (координаты –влажность продукта и время), кривых скорости сушки (координаты –скорость сушки и влажность) и температурных кривых (координаты температур продукта и влажность или температура и время). 
Для получения математической модели технологического процесса сушки желчи, представляющую собой уравнении регрессии, использовали рототабельный план второго порядка (план Бокса), когда число факторов К 3 число опытов более 20, число опытов в нулевой точке составило 6 и число коэффициентов уравнения – 10. 
В качестве математического аппарата используем математико-статистические методы и получим систему уравнений регрессии, которые моделирует взаимосвязи наиболее предпочтительного критерия оптимальности с остальными.
           На технологические показатели процесса сушки, которые приняты в качестве критериев оптимальности, влияют факторы, определяющие конкретные производственные условия. Поэтому целесообразно корректировать систему уравнений регрессии в соответствии с этими факторами.
          При подготовке опытных образцов варьировали: температура сушки Т (оС) (Х1), продолжительность сушки  (час) (Х2), толщина слоя  (мм) (Х3) в соответствии планом эксперимента, представленным в таблице 15. Уровни варьирования факторов приведены в таблице 21 (Приложение Ж). На рисунках 8-10 (Приложение И) представлены графики, иллюстрирующие влияние температуры сушилки, толщины слоя и продолжительности сушки на влажность продукта. Из анализа данных рисунка 26 установлено, что при температуре внутри камеры -20-21оС и при толщине продукта 8-9 мм влажность продукта составляет 11,5-12,78 %. 
По оптимизации параметров сушки желчи интерес представляет температура камеры, как характеристика, определяющая один из основных параметров сушки влияющая на влажность готовой продукции. Получены зависимости влияния параметров температуры камеры (Т суш, 0С) и продолжительность  (час) сушки. 
Из рисунка 8 (Приложение И) видно, что начальное состояние влажности желчи уменьшается с повышением температур внутри камеры, в диапазоне температуры внутри камеры от 18 до 18,50С  
Данные, свидетельствуют о том, что влажность и продолжительность сушки, будет зависеть от наблюдается наименьшее уменьшение влажности желчи, температуры камеры и от толщины слоя. 
При толщине слоя выше 7 мм продолжительность сушки удлиняется на 2-3 часа. А при толщине слоя  ниже 7 мм ухудшается органолептические показатели  продукта. Это можно объяснить тем, что чем больше толщина слоя продукта, тем интенсивность испарения поверхности затрудняется. При отсутствии теплоподвода к продукту теплота, необходимая для испарения, отбирается от самого продукта, происходит его охлаждение, а затем замораживание содержащейся в нем свободной влаги и дальнейшее охлаждение замороженного продукта до отрицательной температуры, при которой устанавливается равновесие между давлением пара над поверхностью испарения и давлением в окружающем вакуумированном объеме.  
	По результатам исследований, установлено, что влажность 10,6% является наиболее оптимальной, следует что температура внутри камеры составляет -12-130С.
 Таким образом, исходя из математической модели мы можем выбрать оптимальные параметры для сушки: температура внутри камеры -130С, толщина слоя – 7 мм при этом продолжительность сушки составляет - 42 часа, так как дальнейшее продолжительность сушки ухудшает консистенцию изделий. 
	Хорошие результаты получили при сушке температуры до -12, -13оС. При этом в достаточной мере сохраняются начальные качества, форма и размеры продукта; концентрация растворов во всем его объеме остается равномерной. Данный метод сушки является эффективным и целесообразным при высушивании биологического материала и позволяет сохранять биохимические свойства обрабатываемого сырья.
         
	3.2.9 Определение термодинамических параметров в процессе сушки и консервирования желчи и желчного пузыря

	Определены термодинамические параметры в процессе сушки и консервирования желчи и желчного пузыря. При консервировании определены термодинамические показатели такие как активность воды и энергия связи влаги желчи.  
	Определены термодинамические параметры в процессе сушки и консервирования желчи и желчного пузыря. Определены термодинамические параметры в процессе консервирования желчи и желчного пузыря. Консервирование желчи проведены при температуре 60—70оС в течение 12—16 часов. Выпаривание продолжают до десятикратного уменьшения объема массы сырой желчи. При консервирования определены термодинамические показатели такие как активность воды и энергия связи влаги желчи.
Результаты анализа показало, что при 60оС консервирования желчи активность воды понизился от 0,9937 до 0,9533%, энергия связи влаги от 382,05 до 366,51, а при 70оС консервирования желчи активность воды от 0,9938 до 0,9634, энергия связи влаги от 382,62 до 370,40 соответственно.  
Исходя из этого можно заключить, что консервирование желчи при температуре 60оС и 70оС не оказывает заметного воздействия на консистенцию и структуру консервирования желчи. 
Определены термодинамические показатели в процессе сушки желчи и желчного пузыря. Замороженная желчь толщиной слоя 5-7 мм направляли в камеру сублиматора для сушки. Сушку производили при температуре  -12-13 oС, течение 42-45часов. 
По результатам исследований активности воды при сушке желчи и желчного пузыря отмечено, при значении активности воды равной аw=0,6352-0,5138, энергия связи влаги при 244,21-197,54 кДж, продукты достаточно высокого качества и являются оптимальными значениями для данного продукта.

3.2.10 Установление сроков хранения и условии хранения желчного пузыря и желчи

Установлены срок хранения и условия хранения желчного пузыря и желчи крупного рогатого скота. Заготовку и отбор желчных пузырей и извлечение из них желчи проведены в ИП «Манашов» вручную во время убоя животных. Пузыри разрезали ножницами и желчь отфильтровывали через марлю.
Определены оптимальные параметры влажности и рН в процессе хранения желчного пузыря и желчи.  Влажность желчи и желчного пузыря определяли на приборе Эвлас-1.  Во время хранения влажность уменьшается для желчного пузыря от 11,43 до 11,05%  и для желчи от 45,36 до 42,36%. 
По выше указанным данным определены, что во время хранения желчного пузыря и желчи активная кислотность повышается и составляет для желчного пузыря -  6,5, сгущенного желча -7,6.
 Определены оптимальные параметры активности воды желчного пузыря и желчи в процессе хранения. Активность воды определяли на приборе Aqua LAB -4TE. При продолжительности хранения активность воды понижается для желчного пузыря от 0,38 до 0,32%, для сгущенной желчи от 0,85 до 0,82%. 

3.2.11 Разработка технологии переработки желчного пузыря и желчи с целью производства экспортоориентированной продукции

Разработана технологическая схема производства желчи. Желчь, направляемую на упаривание не раньше, чем через три часа после сбора, следует хранить при температуре -12оС. Оттаивают желчь при комнатной температуре. 
Перед упариванием её фильтруют через четырехслойную марлю, затем упаривали в открытом котле с паровой рубашкой и мешалкой, делающей 30-40 оборотов в минуту. Упаривание провели при температуре 60-70оС медленном кипение желчи. 
Технологическая схема производства желчи: Разрезание желчного пузыря- Фильтрация (сито с диаметром 0,5 мм) - Отделение желчи- Упаривание желчи  (t-60-70оC, продолжительность 15 - 16 час) - Упаковка (в стеклянных банках)- Хранение (8-12 мес.) 
Выход сгущенной желчи в среднем составляет 17% от веса нативной желчи. Сгущенную желчь, представляющей собой густую сиропообразную жидкость темно- коричневого или зеленоватого цвета с резким специфическим, но не гнилостным запахом, разливают в бочку или бидоны и плотно укупоривают.
Разработана технологическая схема производства желчного пузыря крупного рогатого скота. В лабораторных условиях желчь крупного рогатого скота отделяем от желчного пузыря. Желчный пузырь тщательно промывают холодной проточной водой отделяя от жира и сгустка крови. Сушка желчного пузыря проводили при температуре 18-20оС. При этом продолжительность сушки составил 30-40 часов. После сушки желчного пузыря измельчают. Измельчение проводили на лабораторной мельнице ЛМТ-1 предназначенной для тонкого измельчения. Срок хранения желчного пузыря составляет 2-3 года при температуре 20оС. 
Технологическая схема производства желчного пузыря: Разрезание желчного пузыря - Очистка  - Промывка - Сушка желчного пузыря  (t-18-20оC, продолжительность 30 - 40 час) - Измельчение (с диаметром 0,1 мм)- Упаковка (в стеклянных банках)- Хранение (1,5-2 года) при температуре 18-20оС. По результатам проведенных исследований были разработаны технологии желчного пузыря и желчи крупного рогатого скота. Сравнивая данные исследований следует отметить, что срок хранения желчного пузыря составляет 1,5-2 года, а желчи 8-12 мес.  Хранить желчный пузырь и желчи необходимо в прохладном вентилируемом и сухом помещении. 

3.2.12 Исследование микробиологических показателей желчного пузыря и желчи

Бактериологические показатели желчи выявляли с помощью установленных международных стандартов по ГОСТ ISO 7218-2011 b UJCN 1044.12-2013. 
Соблюдены все нормы и требования параграфов по определению бактерий, такие как: отбор и подготовка проб (по ГОСТ 26668, ГОСТ 26669); использование аппаратуры, материалов, реактивов и питательных сред (по ГОСТ 10444.1, ГОСТ 24104; подготовка к испытаниям; проведение испытания (по ГОСТ 26669, ГОСТ 26670, ГОСТ 30425); обработка результатов. По результатам исследований определены, что по микробиологическим показателям, таких как  молочнокислые бактерии, бактерии группы кишечных палочек, дрожжи и мицелиальные грибы в желчи не обнаружены.

3.2.13 Установление качественных показателей желчного пузыря и желчи в соответствии с требованиями стандарта

Определены качественные показатели желчного пузыря и желчи.  Желчь разных видов млекопитающих различается по составу, количеству и структуре желчных кислот (числом и пространственным расположением гидроксильных групп). Исследования провели в испытательной лаборатории АО «Научно-исследовательская лаборатория по оценке качества и безопасности продовольственных продуктов» (Приложение К).
В результате исследований, установлено что содержание зольных элементов представлены комплексом из 8 макро- и микроэлементов. 1
В желчи КРС высокое содержание железо -2,83мг/100 г, натрия -18,1146 г/кг и калия -4,84 мг/100 г. Анализ проведенных исследований аминокислотного состава показали, что содержание в желчи больше валина, изолейцина и лейцин. Содержание витаминов в желчи имеется витаминов группы В и С.

3.2.14 Определение структурно-механических показателей при вытопке жира и в 
процессе консервирования желчи 

К структурно-механическим свойствам пищевых продуктов относятся: упругость, пластичность, вязкость и прочность.
В лабораторных условиях были исследованы структурно-механические свойства говяжьего жира при температуре 60°С: плотность, теплопроводность, удельная (массовая) теплоемкость, динамическая вязкость, а также теплофизические свойства говяжьего жира в процессе охлаждения. В результате процесса вытопки животных жиров выявлены, что вязкость животных жиров после вытопки составил 0,20 кг·сек/м2, при этом плотность составил 886 кг/м3. 
Были определены плотность и вязкость желчи, которые зависят от времени упаривания и влаги. Вязкость очень сильно зависит от температуры, поэтому всегда указывается температура ее определения. Результаты измерении плотности, вязкости и содержание влаги желчи приведены в таблице 23  (Приложение Ж). В результате сгущения улучшаются реологические свойства сырья с эффективной вязкостью и плотностью. Свойства желчи меняется, влажность уменьшилась до 15-20%. Показатель плотности  желчи при нагреве температурой 70оС достиг до 1080°А, вязкость 2,1 Па·с. Желчь превращается в «вязкопластическую» жидкость, при этом плотность желчи высокая, консистенция более густая. Температура выпаривания 70°С является оптимальной для длительного хранения сгущенной желчи КРС. 



3.2.15 Установления технологических параметров в процессе измельчения желчи и желчного пузыря

	Измельченные порошки должны быть однородными. Степень измельчения порошков имеет существенное значение: чем больше дисперсность порошков, тем они легче растворяются, быстрее всасываются, повышается скорость наступления и сила фармакологического эффекта.
	Измельчение проводили на лабораторной мельнице ЛМТ-1 предназначенной для тонкого измельчения (с диаметром 0,1 мм). Срок хранения желчного пузыря и желчи составляет 2-3 года при температуре 20оС. 
	При определении параметров окончательного измельчения были исследованы органолептические показатели, влага, активная кислотность, активность воды.
Установлено, что применение решетки волчка с отверствиям 0,1 мм хорошо разрушает структуру желчи и желчного пузыря и по результатам исследований активность воды для желчного пузыря составил - 0,514, для желчи – 0,522, влажность для желчного пузыря составил - 14,50, для желчи 12,50. 
Полученная сухая желчь может использоваться в качестве добавки к лекарственному средству или в качестве самого лекарственного средства. 

3.2.16 Разработка технологии переработки животных жиров и желчи КРС

В лабораторных условиях вытапливали говяжьего околопочечного и внутреннего жира, которые были получены при убое крупного рогатого в производственных цехах  ИП «Манашов А.А».
Для сохранения биологических ценностей пищевых животных жиров вытопка жира проводилась сухим способом в открытых котлах. 
В результате исследований выявлено, что продолжительность вытопки составляет 50-60 мин, при этом выход жира равна 0,650 гр из 1 килограмма жира-сырца.  Учитывая все параметры оптимальным температуры термообработки и продолжительности вытопки животных жиров составляет 60-65⁰С в течение 50-60 мин. В процессе вытопки следили за органолептическими качествами животных жиров.

Таблица 24 - Органолептическая оценка топленых животных жиров 
	Показатели
	Температура вытопки

	
	70оС
	80оС
	90оС

	Цвет 
	бледно-желтый
	желтый 
	темно-желтый

	Запах и вкус
	без постороннего
привкуса и запаха
	дым поджаристый запах шквары, 

	Прозрачность 
	прозрачный
	прозрачный
	прозрачный

	Содержание W %
	0,2
	0,2
	0,16



Технологическая схема переработки животных жиров:сбор жира-сырья -промывка жира сырца водопроводной водой оптимальной температурой, 10-12оС-измельчение, размеры частиц сырья 4 -6 мм -вытопка жира.1- фаза, t  - 50-600С, продолжительность 30-35 мин.
 Вытопка жира. 2- фаза t - 80-950С, продолжительность 20-25 мин -охлаждение t - 15-200С-упаковка и хранение (при t 5-60C) и относительной влажности 80%).
В зависимости от вида убойного животного и назначения желчь консервируют различными способами: замораживанием, сушкой, сгущением.
	 Желчь, направляемую на упаривание не раньше, чем через три часа после сбора, следует хранить при температуре -12оС. Оттаивают желчь при комнатной температуре. 
Перед упариванием её фильтруют через четырехслойную марлю, затем загружают в вакуум - аппарат и перемешивая упаривают при температуре 60-70оС до содержание влаги в продукте не более 50%. 
Желчь можно упаривать также в открытом котле с паровой рубашкой и мешалкой, делающей 30-40 оборотов в минуту. 
Упаривание ведут при медленном кипение желчи. Выход сгущенной желчи в среднем составляет 17% от веса нативной желчи.  При хранении в прохладном и защищенном от света месте консервированная или сгущенная желчь сохраняет свои лечебные свойства в течение 2,5—3 лет. 
Сгущенная желчь используется для производства мыла и красок. В мыловарении желчь используется в качестве натурального пятновыводителя. 
Разработана технология переработки желчи крупного рогатого скота, которая состоит из разрезание желчного пузыря, фильтрации (сито с диаметром 0,5 мм), отделения желчи от желчного пузыря, упаривание желчи (t-60-70оC, продолжительность 15 – 16), охлаждение t - 15-20⁰ С, хранение (8-12 мес.). 
Сушка желчного пузыря осуществилось пассивным методом – на открытом воздухе при температуре 18-20оС. При этом продолжительность сушки составил 30-40 часов. После сушки желчного пузыря измельчают. 
Измельчение проводили на лабораторной мельнице ЛМТ-1 предназначенной для тонкого измельчения. Срок хранения желчного пузыря составляет 2-3 года при температуре 20оС.
 Разработана технологическая схема переработки желчного пузыря, которая состоит из разрезание желчного пузыря, очистка, промывка, сушка желчного пузыря (t-18-20оC, продолжительность 30 – 40 часов), измельчение (с диаметром 0,1 мм), упаковка, хранение (1,5-2 года) при температуре 18-20оС. По результатам проведенных исследований были разработаны технологии переработки желчного пузыря и желчи крупного рогатого скота. 

3.2.17 Расчет экономической эффективности разработанной технологии производства животных жиров, желчного пузыря и желчи

Был проведен расчет экономической эффективности желчи и животного жира. Переработка желчного пузыря КРС не только снизит количество отходов, но и обеспечит повышение эффективности животноводческих предприятий за счет изготовления дополнительной продукции. 
Если производство будет эффективно организовано, доход от использования и продажи сушеной желчи КРС будет полностью покрывать все производственные затраты, так как желчь является весьма дорогостоящим продуктом.
В среднем затраты на сушку 1 кг желчи составляют 15000тенге. С 1кг желчи выход составляет 80-100 сухой желчи. Затраты (расход электроэнергии) для сушки 1 кг желчи составляют 15000 тенге.
Чтобы уменшить себестоимость при данных условиях необходимо произвести загурзку – 10кг желчи. 10кг желчи = 100голов КРС. Таким образом с 1 единицы КРС можно получить 100 гр желчи.  Тогда себестоимость сухой желчи будет 1500 тенге. При сублимационной сушки продукт не теряет первоначальных свойств.С.В.Ж=479+47,9=479+48=527тг., где С.В.Ж – себестоимость вытопленного жира. Без учёта зар./платы, освещения, отопления, расхода воды и затраты на реализацию.
В период с 18.08.2020 по 21.08.2020 года с участием представителей ИП Манашова: главного технолога Жапаровой К. и технолога Максутова А.К., а также представителей ТОО «КазНИИППП» произведена промышленная апробация технологии переработки желчи и животного жира ИП «Манашов А.А.» (Приложение S).  
Производственный цех имеет свой предубойный загон на 200 голов КРС, личный персонал, сортировочный цех, обвалочный цех, всё необходимое оборудование для приемки, контроля, убоя, разделки, обвалки и взвешивания скота, а также имеет собственную лабораторию необходимыми материалами и персоналом. 
Для проведения работы были взяты желчь из 10 голов КРС казахской белоголовой породы с возрастом от 18 до 48 месяцев. 
После ветеринарного осмотра желчь собирали, отделяли от ливера желчный пузырь и его разрезали. Желчь выдавливали в бидоны через воронки, покрытые несколькими слоями марли, для задерживания слизи, желчных камней, песка и других взвешенных частиц. 
Желчь не используют для выработки медицинских препаратов в тех случаях, когда печень признана ветеринарно-санитарной экспертизой непригодной, при наличии камней в желчных пузырях и протоках, при обизвестковании стенок желчных протоков.
Для производства медицинских препаратов свежесобранную желчь от крупного рогатого скота консервируют методами сушки и сгущения.
Желчь, направляли на упаривание в вакуум - аппарат и перемешивая упаривали при температуре 60-70оС в течение 16 часов. Сгущенную таким образом желчь разливали в стерильные флаконы.  Вытопку жира провели в открытых котлах К7-ФВА, КВ-600. 
Нагрев сырья производится кондуктивным способом через стенку котла, снабженную снаружи, паровой рубашкой. В присутствии комиссии были проведены органолептические показатели животного жира и желчи. Выработанная продукция по органолептическим показателям соответствуют установленным требованиям ГОСТа 25292-2017 и рекомендуется для производства в промышленных условиях.

3.3 Переработка кобыльего молока

3.3.1 Разработка технологии промышленного выпуска комбинированных продуктов детского и диетического питания на основе кобыльего молока. 

На базе лабораторий ТОО «КазНИИППП» были проведены исследования по изучению физико-химических и микробиологических характеристик кобыльего молока и сравнительная оценка качества кобыльего молока из разных крестьянских хозяйств Алматинской области и КХ «Аркалык» СКО. 
	Была обоснована пригодность кобыльего молока для производства комбинированных продуктов детского и диетического питания на его основе. Объектом исследования послужило кобылье молоко от  КХ «Ерлик», КХ «Тыныс», КХ «Семсер», КХ «Маханов У», КХ «Азем» Алматинской области и КХ “Аркалык” СКО. 
	Результаты определения массовой доли жира, белка и СОМО кобыльего молока по сезонам года из разных крестьянских хозяйств показали, что химический состав кобыльего молока по месяцам относительно стабилен. 	Среднемесячные показатели жира в молоке колеблются в пределах 1,0–2,5%. Максимальная средняя жирность отмечена в летние месяцы, на втором месте – осенние. В сборном молоке хорошо выражена тенденция увеличения жирномолочности кобыл к концу пастбищного и лактационного периодов (октябрь – ноябрь). Среднее содержание белка в кобыльем молоке за год составило 1,8% с колебаниями. В разрезе месяцев средний показатель был наименьшим в весенний период (1,35%) и наивысшим – в осенний период (2,26%). 
	Показатель содержания сухого обезжиренного вещества в среднем достаточно стабилен и по сезонам колеблется в пределах 8,30–8,74%. Максимальное количество сухого вещества отмечено летом, минимальное – в октябрьском молоке. 
	Аминокислотный состав кобыльего молока определяли методом ионообменной хроматографии на чешском аминокислотном анализаторе Т-339М.  
	Данные о содержании аминокислот в кобыльем молоке, показывали что они характеризуются высоким содержанием незаменимых аминокислот. 
	Показатели кислотности кобыльего молока в течение года определяли путём ежемесячных анализов проб сборного молока дойного табуна с марта по октябрь. Титруемая кислотность кобыльего молока колебалась по сезонам года от 5,33 до 7,00Т. 
Закономерность снижения кислотности проявлялось к концу лактационного периода основной массы кобыл, приходящегося на осень. Плотность молока зависит от плотности составных частей молока. Причем белки, углеводы и соли повышают этот показатель, а жир – понижает. Плотность кобыльего молока была достаточна стабильна, и ее показатели по сезонам года колебались от 1029,3 до 1034,1 кг/м3. 
	Были исследованы качественные показатели микрофлоры кобыльего молока. В результате  исследования микрофлоры кобыльего молока общее количество  выросших МАФАнМ составило 1,6.107КОЕ, из них МКБ 1,07.107КОЕ, дрожжи 2,7.106КОЕ и чужеродная микрофлора 2,1.106КОЕ.   Были изучены особенности роста микроорганизмов кобыльего молока (дифференциальная среда, MRS).
По данным исследования показано что, МКБ кобыльего молока растут хорошо в дифференциальной среде по сравнению с MRS. А чужеродная микрофлора показывает хороший рост на MRS, тогда как дрожжи в этих средах показывают одинаковый средный рост. 
Таким образом, можно сделать выводы: кобылье молоко по органолептическим и физико-химическим свойствам пригодно для использования в качестве сырья для производства комбинированных молочных продуктов на основе кобыльего молока, обогащенных растительными добавками для детского и диетического питания.
Далее нами были  приготовлены биодобавки из растительного сырья (морковь, тыква) с применением механических, электрофизических и биотехнологических методов.
 Для этого измельчали растительное сырье механическим  методом, а затем для полного растворения растительного сырья применяли ультразвук, который способствовал ускорению процессов растворения, уменьшению доли нерастворенного осадка.  В связи с этим  исследовали процессы тонкого измельчения растительного сырья с применением механических и электрофизических методов (ультразвуковая обработка). Механическую обработку (измельчение) проводили на процессоре «Термомикс»,  ультразвуковая обработка измельченного растительного сырья проводилась на аппарате «Bandelin», повторное перемешивание (пюрирование) на процессоре «Термомикс». Биотехнологический метод обработки растительного сырья проводили с помощью ферментных препаратов Laminex DG2 (штамм продуцент – Trichoderma reesei) (производитель Danisco, Дания). Анализ химического состава моркови, тыквы свидетельствует о том, что растительное сырье имеет высокое содержание сухих веществ, золы, углеводов.  Показатели сухих веществ составляют - в тыкве 11,0±0,1% и моркови 10,2±0,1%. Показатели активности воды овощей следующие: в тыкве 0,92±0,1 дол.ед., в моркови 0,95±0,1 дол.ед. 	
	В результате проведенных экспериментальных иссследований установлены оптимальные технологические режимы производства биодобавки: после проведения инспектирования, промывания, очистки от кожуры, измельчения на кубики размером 6х6х6 см, растительное сырье измельчали на процессоре «Термомикс» со  скоростью 3700 об/мин морковь и тыкву – 8 секунд, затем вносили ферментный препарат Laminex DG2 в количестве 0,01 % к массе сырья и обрабатывали при температуре 450С в течение 1 часа. 
	Далее проводили обработку ультразвуком на  аппарате «Bandelin» с частотой 20-22 кГц в течение 3-5 минут, затем термообработку (пастеризацию) на процессоре «Термомикс» при температуре 55-600С в течение 10-15 минут на скорости 250 об/мин, тем самым инактивировали ферментный препарат, и повторное измельчение (пюрирование) до однородной массы на  скорости 6300 об/мин в течение 15-20 секунд. 
	В результате проведенного технического аудита производственного оборудования на молочном заводе КХ “Аркалык” рекомендовано приобрести следующее оборудование: насосы, емкость для приготовления пиьевого йогурта, автоматизированную CIP мойку, упаковочный автомат для йогурта для производства и выпуска комбинированных молочных продуктов для детского и диетического питания на основе кобыльего молока. 
Были определены необходимые дозы внесения в молочную смесь растительных добавок, способ и стадии внесения, физико-химические показатели молочно-растительной смеси.
 Основные физико-химические показатели молочной смеси, тыквенной и морковной добавок определяли стандартными методами, общепринятыми в исследовательской практике. Для получения молочно-растительной смеси вначале молочную основу тщательно перемешивали и пастеризовали при температуре (80±2)°С в течение 10 минут, после чего охлаждали до температуры заквашивания (38±2)°С. Растительное сырье добавляли к продукту в количестве 5, 10 и 15% от массы смеси. 
Изменение дозы вносимых растительных добавок в комбинированную молочную смесь из коровьего и кобыльего молока, оказывало существенное влияние на физико-химический состав. В связи с этим было изучено влияние дозы внесения растительных добавок (5%-15%) на физико-химические показатели молочно-растительной смеси.
Установлено, что при увеличении дозы внесения растительной добавки на основе тыквы увеличивается содержание лактозы в продуктах от  6,33 ÷6,39, в сравнении с опытным образцом, при этом энергетическая ценность составляет от 56,28÷56,31кДж, уменьшается количество сухих веществ от 8,52÷8,33 кДж. При увеличении дозы внесения растительной добавки на основе моркови увеличивается содержание лактозы в продуктах, энергетическая ценность составляет от 56,25÷56,33 кДж, уменьшается количество сухих веществ от 8,50÷8,29кДж,  а  содержание жира и белка во всех образцах меняется незначительно.
Таким образом, при производстве комбинированного продукта с добавлением растительного сырья не ухудшились физико-химические показатели смеси, лучшие показатели были выявлены по оценке в опытной 2 и 3 групп с добавлением тыквенной и морковной добавками в количестве 10%.	
При разработке новых видов йогуртов первостепенное внимание уделяется свойствам заквасок, способствующих формированию плотной структуры и густой консистенции продуктов, сокращению продолжительности сквашивания и низкому постокислению. Низкое постокисление улучшает вкус и консистенцию продукта в процессе производства, упаковки и транспортировки, особенно в условиях недостаточного охлаждения или перепада температур. 
В связи с этим, при выборе закаски необходимо обратиь внимание на способ применения, видовой состав микрофлоры и дозу фасовки, так как от состава заквасок зависит вкус и консистенция кисломолочных продуктов.
Введение в закваски Str.thermophilus  и Lactobacillus bulgaricus способствует повышению вязкости продукта, придает сгустку эластичные свойства, препятствует выделению сыворотки. Путем подбора состава заквасок, можно регулировать свойства сгустка и обеспечить оптимальную консистенцию и вкус кисломолочных продуктов.
Для определения влияния вида и количества заквасочных культур, нами был составлен консорциум микроорганизмов закваски, вносимой в количестве 1-1,5% от массы молочной смеси. Исследовали различные соотношения микроорганизмов: болгарской палочки и термофильного стрептококка – 1:2, 1:5 и 1:10.
Во всех опытных образцах наблюдается уменьшение значений рН в процессе термостатирования. Активная кислотность образца 1:10 выше, чем у других показателей, что объясняется преобладанием в консорциуме термофильного стрептококка, который относится к слабым кислотообразователям. 
Все образцы отмечались высокими органолептическими показателями: приятный, чистый и кисломолочный вкус особенности вкус выражен для опытных вариантов с соотношением 1:2 и 1:5, поэтому нами были проведены исследования методом микроскопирования для определения оптимального соотношения микроорганизмов. По данным Королевой Н.С., установлено, что в йогурте, соотношение Lact. Bulgaricus  и Str. thermophilus должно составлять 1:10 .
Таким образом, оптимальное соотношение микроорганизмов йогуртной закваски достигается при использовании композиции 1:5.
Одним из показателей, характеризующих качество закваски, является ее активность, напрямую связанная с кислотностью. При повышенной кислотности активность закваски снижается, что увеличивает продолжительность свертывания молока и ухудшает качество готового продукта.
Поэтому проводили исследования по изучению влияния растительной добавки на эффективность кислотообразования микрофлоры опытных образцов. Измерение активной и титруемой кислотности проводили каждые 2 часа в течение 8 часов. 
Отмечено, что максимальная разница значений титруемой кислотности была отмечена через 6 часов сквашивания, так например, в образцах с 15% добавкой  титруемая кислотность нарастает интенсивнее, по сравнению с контролем, тем самым сокращая процесс ферментации. 
Оптимальной дозой вносимой растительной добавки является 5-10%, а продолжительность сквашивания составляет 4-6 часов.
Анализ химического состава показал, что клетчатка и пектин в контрольных образцах йогурта отсутствуют. Установлено, что варианты 2 и 3 опытных образцов йогурта с морковной и тыквенной биодобавками содержит клетчатки и пектина в 1,5 и 3 раза больше, по сравнению с вариантом 1 (контроль). 
В контрольном образце йогурта установлено содержание железа на 13% меньше, чем в йогуртах с биодобавками, однако опытные варианты йогуртов обогащенных с различными биодобавками по содержанию железа отличаются незначительно (2-3%). 
При этом вариант 2 йогурта  содержит железа в 3,7 раза больше контроля, в 4 раза больше в 3 варианте. Наибольшим содержанием железа отличается вариант 3, так йогурты обогащенные  15% и превосходят контроль в 3,9 и 4,3 раза. 
По содержанию витамина С разработанные образцы йогуртов превышают контроль в 18 раз и более, для всех вариантов, причем максимальным содержанием (24,26 мг%) отличается вариант 3 с 15% добавкой. 
Разработанные варианты обогащенных йогуртов содержат повышенное количество β–каротина по сравнению с контрольным образцом, максимальное содержание установлено в варианте 3, что выше контрольного  на 18,4% и 13,8% соответственно. 
Было изучено влияние количества внесения растительных добавок на вязкость опытных вариантов йогуртов. Эксперимент проводили на ротационном вискозиметре Brookfield DV-Е. Наибольшей вязкостью обладает кисломолочный продукт на основе кобыльего молока с добавлением растительной бидобавки в количестве 15%, наименьшим – контрольный образец. Внесение растительного обогатителя способствует понижению вязкости йогуртов. Так, значение показателя вязкости при повышении скорости вращения шпинделя составляет 244 Па*с в контрольном образце йогурта, а в опытных образцах она ниже на 30,3 - 39,8%. Наименьшая вязкость с номером шпинделя 63 установлена в опытном варианте 3 (147 Па*с), наибольшая в контрольном образце (244 Па*с). Аналогичная зависимость наблюдается в йогуртах обогащенных 5% морковной биодобавкой. 
Таким образом, реологические параметры характеризуют структурно- механические свойства йогуртов с внесением растительных биодобавок, следовательно, должны быть учтены при производстве йогуртов. 
Оптимизацию рецептуры проводили методом математического моделирования с помощью плана Бокса-Бенкера, представляющего собой определенные выборки из полного факторного эксперимента типа 3к, где К- число факторов, а 3 – число уровней, на которых варьируется каждая переменная. Эти планы не имеют простых генераторов и имеют сложную смесь взаимодействий. Тем не менее они экономичны и позволяют проводить исследования с меньшими затратами времени и ресурсов. 
При подготовке опытных образцов варьировали количество растительной добавки (Х1), количество закваски (Х2) и температуру заквашивания (Х3) в соответствии с планом эксперимента. С применением математического планирования эксперимента по методу Бокса-Бенкена оптимизирована рецептура кисломолочных продуктов для детского и диетического питания на основе кобыльего молока. Высокими вкусовыми показателями обладают образцы с количеством внесенной растительной добавки 5-10%, закваски- 1-1,5% и температуры сквашивания – 40-420С.
Полученные результаты были использованы для разработки рецептуры кисломолочных комбинированных продуктов на основе кобыльего молока (йогурты) с растительными биодобавками (Таблица 25).

Таблица 25 - Рецептура йогуртов на основе кобыльего молока с растительными  биодобавками
	№
п/п
	Сырье
	Йогурт, гр

	
	
	Без добавки
	морковная 
	тыквенная 

	1
	Кобылье молоко
	530,0
	510,0
	510,0

	2
	Коровье молоко
	469,0
	478,5
	478,5

	3
	Закваска
	1,0
	1,5
	1,5

	4 
	Растительная биодобавка
	0,0
	10,0
	10,0



Исследована биологическая ценность разработанных кисломолочных продуктов с растительными биодобавками (Таблицы 26-28, Приложение Н).
	Полученные данные (Таблица 26) свидетельствуют о биологической полноценности белка новых видов йогуртов на основе кобыльего молока с растительными биодобавками, так как они содержат все незаменимые аминокислоты.
В таблице 26 представлен показатель индекса аминокислотного состава исследуемых кисломолочных продуктов, который описывает комплексную сбалансированность по НАК. Наивысшее значение индекса аминокислотного состава отмечено для новых кисломолочных продуктов (0,8). Это превышает значения изучаемого показателя для йогурта из коровьего молока на 0,25. 
В июле 2007 года по решению ФАО и ВОЗ качественный и количественный состав эталонного белка был пересмотрен. В качестве НАК предложено рассматривать 9 незаменимых аминокислот вместо 8. С этого времени гистидин рассматривается как незаменимая аминокислота; значительно снижены значения содержания всех НАК в эталонном белке. 
На основании справочных данных проведен расчет биологической ценности белковой составляющей различных видов молока коровьего, козьего, верблюжьего и кобыльего методом аминокислотного скора (Таблица 27, Приложение Н).
Данный метод позволяет оценить соответствие содержания незаменимых аминокислот в исследуемом белке (продукте) относительно содержания незаменимых аминокислот в эталонном белке. 
Степень сбалансированности аминокислотного состава определяют по наличию лимитирующих аминокислот в исследуемом продукте. 
Изучение аминокислотного скора белка опытных образцов йогуртов показало, что лимитирующей аминокислотой во всех 4 образцах является триптофан (38, 38, 38 и 41% соответственно), контрольный образец йогурта, выработанный из коровьего молока,  имеет 3 лимитирующие аминокислоты (метионин+цистин - 95%,  лейцин – 66% и лизин – 93%), по остальным аминокислотам все кисломолочные продукты превышают показатели идеального белка (ФАО/ВОЗ) от 44 до 740%. 
	Следовательно, комбинированные йогурты на основе кобыльего молока относятся к группе диетических и низкокалорийных, богатых ценным белком продуктов и могут быть с успехом использованы для детского и диетического питания без противопоказаний. 
Из таблицы 28 (Приложение Н), видно содержание НЖК, МНЖК и ПНЖК опытных образцов несколько отличаются от контрольного варианта йогурта, приготовленного из коровьего молока. Так например, йогурт без добавки незначительно отличается по содержание всех жирных кислот от контрольного образца, а йогурты с растительными добавками по содержанию ПНЖК имеют отличия, так как имеются жирные кислоты, которые не определены в контрольном образце. 
Имеет тенденция снижения насыщенных и увеличение ненасыщенных и полиненасыщенных жирных кислот на 38% и почти в два раза (100%), что подтверждает биологическую ценность новых комбинированных кисломолочных продуктов с растительными добавками на основе кобыльего молока. 
Производство йогуртов предусматривает традиционные технологические схемы выработки этих классических продуктов. Технологическая схема разработанных йогуртов реализуется в рамках традиционной технологии резервуарным и термостатным способами, но отличается способом внесения биодобавки.
После определения качественных показателей и массы молоко сырое очищают от механических примесей, охлаждают в теплообменнике до температуры (4±2)°С и направляют в резервуары для промежуточного хранения. Из резервуаров промежуточного хранения молоко направляют на переработку-сепарирование и нормализацию.
 Полученную нормализованное коровье молоко подогревают до температуры (60-65) °С и направляют на гомогенизатор, где гомогенизируют при этой температуре и при давлении 10-15 МПа. После гомогенизации в коровье молоко вносят кобылье молоко и растительную добавку, согласно рецептуре, и проводят пастеризацию молочно0-орастительной смеси в емкости при температуре (65±20°С с выдержкой 20 мин. Далее смесь охлаждают до температуры заквашивания (40-42)°С. Хранение незаквашенной смеси при температуре заквашивания не допускается. Заквашивание и сквашивание проводят в резервуарах, обеспечивающих охлаждение и равномерное перемешивание сквашенного сгустка. В случае пастеризации, охлаждения и заквашивания нормализованной смеси в одной и той же емкости, закваску вносят в охлажденную до температуры заквашивания нормализованную смесь при включенной мешалке. При выработке йогуртов нормализованную смесь сквашивают заквасочной культурой FD DVS YF-L811 – Yo-Flex при температуре 40±2°С. После внесения закваски и растительной биодобавки смесь перемешивают в течение 5-10 мин и оставляют в покое до образования сгустка кислотностью от 75 °Т в течение 4-6 часов при резервуарном способе производства, при термостатном – разливают в тару и помещают в термостат с температурой (40±2)°С. При резервуарном способе по окончании сквашивания сгусток охлаждают до температуры (25±2)°С при периодическом перемешивании. Охлаждение продукта обеспечивают за счет подачи в межстенное пространство резервуара ледяной воды (при включённой мешалке) или на проточном охладителе непрерывного действия. 
Перед розливом продукт перемешивают в течение 3-5 мин. Розлив осуществляется на различных типах оборудования в соответствии с требованиями действующих технических условий на продукт. 
При термостатном способе, сквашенный йогурт переставляют в холодильную камеру с температурой 4±2°С до реализации. Разработанная технология, позволяет уменьшить самую продолжительную по времени технологическую операцию (сквашивание) на 40-50% (с 8-10 часов до 4-6 часов) при незначительном повышении температуры (на 3-40С), что практически не скажется на затратах на электроэнергию, но позволит увеличить выпуск готовой продукции в смену в 2 раза, а значит общепроизводственные и общехозяйственные накладные расходы, приходящиеся на единицу продукции, будут снижены также в 2 раза. 
Химический состав и биохимические показатели йогуртов на основе кобыльего молока были исследованы в лаборатории ТОО «КазНИИППП» (Приложение П). На основании результатов испытаний произведен расчет энергетической ценности йогуртов на основе кобыльего молока с растительными (овощными) биодобавками. Получены следующие показатели физико-химического состава комбинированных продуктов детского и диетического питания на основе кобыльего молока с растительными добавками (тыквенная и морковная), которые представлены в таблице 29.

Таблица  29 – Химические показатели кисломолочных комбинированных продуктов на основе кобыльего молока с растительными биодобавками
	Продукты
	Массовая доля, %
	Энергетическая ценность

	
	Белок
	Углеводы
	Жир
	СОМО
	кДж
	кКал

	Йогурт без добавки
	3,7
	5,5
	3,3
	10,1
	294,1
	70,35

	Йогурт с морковной биодобавкой
	3,1
	4,6
	3,3
	8,4
	266,3
	63,72

	Йогурт с тыквенной  биодобавкой
	3,1
	4,6
	3,2
	8,3
	262,6
	62,82



	Следовательно, йогурты на основе кобыльего молока относятся к группе низкокалорийных, богатых ценным белком продуктов и они могут быть с успехом использованы для питания людей всех возрастных групп без противопоказаний, особенно – детского контингента. 
Желаемый срок годности нового продукта 10 суток, коэффициент запаса – 3 суток. Хранение в условиях холодильника при температуре (4±2). 
Опытные образцы йогуртов, расфасованные в стеклянные баночки вместимостью 200 мл, были заложены на хранение при температуре 4±20С. Исследования показателей качества в образцах проводили ежедневно в течение 10 суток. 
Установлено повышение титруемой кислотности в течение всего срока хранения. Существует пропорциональная зависимость между скоростью развития микроорганизмов заквасочной культуры и кислотности, увеличение кислотности пропорционально скорости ферментации. 
В образцах наблюдается увеличение титруемой кислотности. При использовании растительных биодобавок повышаются значения кислотности. 
В образце 2 и 3 на 7-е сутки кислотность достигает (103±2,0)0Т, тогда как в контрольном образце (86±2,0)0Т. 
Комбинированная молочно-растительная смесь  является благоприятной средой для развития заквасочной культуры на протяжении всего срока хранения, что в свою очередь влияет на повышение титруемой кислотности.
Изменение вязкости в течение 12-дневного хранения йогуртового продукта. Контрольный образец имел вязкость (6,2 ± 1,0) мПа·с. Максимальное значение вязкости у образцов достигает на 5-й день. Наивысший показатель у образца 2 – 19,0 ± 1,0 мПа·с, что может быть связано с внесением морковной биодобавки, поскольку обогащенный йогурт имеет более высокий уровень углеводов – это улучшило стабильность геля образца. На 12-й день у образцов заметно снижение вязкости. 
Результаты анализа данных по определению безопасности йогурта и микробиологических показателей позволяет установить для йогурта срок гарантированного сохранения всех качественных показателей – 10 суток при температуре (4±2) °С. 
Анализ представленных данных показывает, что существенной разницы в показателях качества йогурта с биодобавками в течение срока хранения не наблюдалось. В течение 10 суток не было замечено ухудшения органолептических и микробиологических показателей. Кислотность изменялась не значительно с 74 до 105 ± 20Т.
Таким образом, разработанный продукт по составу и свойствам соответствует требованиям Технического регламента Таможенного союза «О безопасности молока и молочной продукции» (ТР ТС 033.2013). Установлены сроки годности йогурта с биодобавками до 10 суток.
Технологический процесс выработки йогурта осуществляли согласно операционно-технологической схеме, представленной в таблице 2. Приемку молока осуществляют по ГОСТ 26809.1-2014. Отобранное по качеству молоко очищают, затем охлаждают для хранения. На следующем этапе смешивают коровье и кобылье молоко и вносят расчетное количество биодобавки (10 %), согласно рецептуре. 
Далее комбинированная молочно-растительная смесь подвергается пастеризации в емкости при температуре 63±2°С в течение 20  минут. 
После пастеризации смесь охлаждают до температуры заквашивания (40-42)°С и вносят закваску, состоящую из Str.thermophilus, вязкие штаммы и Lbm.Bulgaricus, вязкие штаммы в соотношении 2:1 в количестве 2% от массы заквашиваемой смеси. 
После внесения закваски, смесь тщательно перемешивают в течение 10 мин и сквашивают в течение 5 - 6 часов до достижения необходимой титруемой кислотности (74±2)°Т.
При резервуарном способе производства, продукт перемешивают, расфасовывают, упаковывают, маркируют в соответствии с требованиями действующих технических условий на этот напиток. 
Упакованный напиток направляют в холодильную камеру для хранения при температуре (4±2) 0С, после чего технологический процесс считается законченным и продукт готов к реализации. 
Предложенная технология прошла производственную проверку в условиях Крестьянского хозяйства «Аркалык» Северо-Казахстанской области. Полученный при производственной проверке технологии йогурт по органолептическим и физико- химическим показателям соответствовал показателям, установленным в ходе экспериментальных исследований. 
Полученные положительные результаты подтверждены актами производственной апробации от 05.10.2020 года (Приложение S). Была произведена опытная партия кисломолочных комбинированных продуктов на основе кобыльего молока в производственных условиях и оптимизация технологических режимов на производственном оборудовании. 
Целью выработки являлась проверка соответствия технологических режимов подобранного оборудования для производства кисломолочных комбинированных продуктов в производственных условиях. 
Согласно разработанной рецептуре для выработки опытных партий были представлены образцы продуктов. 
По результатам органолептической оценки (товарный вид,  запах, цвет и вкус) опытные партии кисломолочных комбинированных продуктов на основе кобыльего молока с растительными добавками выработанные в производственных условиях  получили положительную оценку, и были рекомендованы для производства в производственных условиях. Технология кисломолочных комбинированных продуктов на основе кобыльего молока с применением растительных биодобавок  апробирована на КХ «Аркалык».  	Подана заявка на патент РК  «Способ производства йогурта на основе кобыльего молока» № 2020/0500.1 от 27.07.2020 года  (Приложение Т).
	Разработан  проект стандарта организации на производство молочных продуктов на основе кобыльего молока с натуральными наполнителями детского и диетического питания (Приложение Р). Проведен  расчет экономической эффективности  разработанной технологии (Приложение С). Результат экономического расчета сведен в таблицу 30. 

Таблица 30 – Экономическая эффективность производства йогурта с биодобавками, для детского и диетического питания 
	Показатель 
	Единица измерения
	Йогурт 

	Годовой объем производства
	тонн
	75

	Себестоимость 1 т продукции, в т.ч. сырье и основные материалы
	тенге
	443 564

	Заработная плата
	тенге
	5 500

	Прибыль от реализации 1 т продукции
	тенге
	522 849



При расчетах за основу были взяты цены Северо-Казахстанской области за 2020 год.  Экономический расчет показал, что себестоимость 1 тонны йогурта обогащенного биологически активными добавками растительного происхождения, составила 443 564 тенге. 
Уровень рентабельности производства составил 10 %, при средней рыночной цене на обогащённый йогурт. Таким образом, из проведенных расчетов можно сделать вывод, что производство йогурта с биологически активными добавками выгодна для отечественного рынка. 

3.4 Разработка качественного и количественного метода определения применения сухого молока в молочной продукции

3.4.1 Изучение имеющихся в мире методов по эффективному способу (на основе ИФА теста) качественного и количественного определению сухого молока в молочной продукции

Для питьевого молока категорически запрещено применение сухого молока в производстве, иначе продукт будет называться: «молочный напиток» или «восстановленное» молоко. На основании обзора и анализа имеющейся литературы нами были проанализированы несколько методик определения сухого молока в питьевом молоке. 
Среди наиболее эффективных и готовых в настоящее время для стандартизации является метод иммуноферментного анализа (метод прошел официальную метрологическую аттестацию и апробацию в Роспотребнадзоре  и Россельхознадзоре), определение методом инфракрасной спектрофотомерии (метод находится в разработке с участием ВНИМИ).
Метод с использованием изотопов (по данному методу есть положительные результаты при его применение, как в производственных лабораториях, так и в лаборатории торговых организаций, применяется как в молоке, так и в соковой промышленности).
В результате при рассмотрении всех трех методов было выдано экспертное заключение, что необходимо проведение дополнительной научно-технической экспертизы методики выполнения измерения, проверка методов с применением различных типов термической обработки сырья и параметров сушки молока в отраслевых НИИ, сличительных испытаний с целью выбора наиболее приемлемой методики.
Методика измерения массовой концентрации молока сухого в пробах продуктов питания методом иммуноферментного анализа с помощью набора реагентов «Сухое молоко - ИФА», производство ООО «Хема». 
Методика предназначена для определения массовой концентрации сухого молока при установлении соответствия показателей качества выпускаемой продукции. С помощью предлагаемых реагентов возможно определить наличие сухого молока в диапазоне содержания от 0,5 до 200,0 мг/см3. 
Также методика вводит определение «индекс позитивности», который определяет «принятую норму» белкового состава молока и меняется в зависимости от продолжительности и силы теплового воздействия на сырье. 
Таким образом, в соответствии с методикой, предложенной ООО «Хема», сырье с индексом позитивности выше определенного значения означает, что сухое молоко в продукте содержится.
В процессе производства всех молочных продуктов используется тепловое воздействие, будь то пастеризация или стерилизация, из-за чего в белковых молекулах происходят изменения. Эти изменения могут быть схожи с теми, что происходят во время сушки молока, а температура при производстве определенных видов молочных продуктов может даже превышать температуру при сушке, поэтому метод порой может показать ложноположительные результаты.
Однако, для апробации в Республике Казахстан необходимы дополнительные исследования, применительно к территориальным условиям, так как данный метод отработан для России, где имеются отличительные природно-климатические условия.
Методика измерения массовой концентрации молока сухого в пробах продуктов питания методом инфракрасной спектрофотомерии.
Дополнительная возможность для определения фальсификатов связана с появлением высокопроизводительных специализированных инфракрасных спектрометров класса Milko Scan FT производства Foss (Дания). Эти экспресс - анализаторы оснащены интерферометром, применяемого с использованием принципа преобразования Фурье, который сканирует весь спектр в средней инфракрасной области. 
Анализ полученного спектра с помощью специального программного обеспечения позволяет, одновременно с выдачей результата, ответить на вопрос, фальсификат это или нет, с большой степенью достоверности (99 %), независимо от того, было ли использовано для фальсификации какое-либо вещество, или произошла подмена натурального молока восстановленным молоком либо другим продуктом. Можно даже определить, какое именно вещество или продукт был использован. Анализ занимает примерно 1 мин.
Определение натуральности молока осуществляют при использовании метода спектрального анализа. Молоко объемом 2 мл вносят в центрифужную пробирку и доливают гексаном до 50 мл, интенсивно встряхивая. 
Смесь центрифугируют при 8000 об./мин в течение 10 мин. Полученную смесь заливают в кварцевую кювету и снимают спектр на спектрофотометре (программа SCAN) в диапазоне от 200 до 400 нм. 
Натуральное молоко должно иметь определенный вид спектральной кривой (Рисунок 11, Приложение Т).  Метод прост, быстр и надежен в качестве «первой ступени обороны» от фальсификаций.
Недостатком данного метода является то, что данный метод не апробирован в республике и отличается высокой дороговизной оборудования. 
Идентификация молока и молочного продукта из восстановленного сухого молока методом изотопной масс-спектрометрии. 
Теоретические аспекты исследований стабильных изотопов легких элементов (например, 18О/ 16О), основанные на принципе масс-спектрометрии и применяемые для оценки качества, и безопасности пищевых продуктов, опубликованы в ряде статей и монографий зарубежных авторов. 
Показано, что состав стабильных изотопов кислорода в биологической воде натурального молока обогащен изотопом кислорода 18О по сравнению с геологической водой соответствующего географического региона. 
Таким образом, определив разницу обогащения изотопом кислорода 18О в натуральном молоке коров региона и молочных продуктов, производимых в регионе, мы сможем идентифицировать фальсификацию на объект содержания сухого молока в молочной продукции.
Следовательно, проведение исследований по их подбору и применению эффективных методов по количественному и качественному определению сухого молока в молочной продукции, с последующей разработкой методических рекомендации по их использованию, является актуальной задачей.

3.4.2 Подбор и апробация наиболее эффективного метода определения качественного и количественного определения сухого молока в молочной продукции

Поскольку на сегодняшний день методика измерений массовой концентрации молока сухого в пробах продуктов питания методом иммуноферментного анализа с помощью набора реагентов «Сухое молоко - ИФА» производства ООО «Хема» является наиболее эффективной методикой мы произвели экспериментальные исследования на молоке местного производства.Метод измерений основан на применении двусайтовой (сэндвич) тест-системы.
В результате процесса сушки белки сырого молока претерпевают ряд конформационных изменений, т.е. изменяют свою пространственную структуру. Участки молекул с измененной структурой (вновь образованные эпитопы) могут быть детектированы с помощью специфических моноклональных антител к ним, что используется в данной тест-системе.
Установлено, что белки молока - альфа и бета - казеины - коагулируют в процессе распылительной сушки, образуя комплекс между собой, который затем может быть детектирован с помощью специфических антител.
В лунки микропланшета с закрепленными на их поверхности моноклональными антителами против комплекса альфа-81 -казеина и бета-казеина коровьего молока, возникающего в результате сушки, вносят исследуемый образец. Антиген из образца, связывается с антителами на поверхности лунки. Не связавшийся материал удаляется отмывкой. В лунки вносят антитела к этому же антигену, меченные пероксидазой. После повторной отмывки активность фермента, связанного с поверхностью лунки микропланшета, проявляется добавлением хромоген-субстратной смеси, стоп-раствора и подвергается измерению оптической плотности на спектрофотометре на длине волны 450 нм. При подготовке к выполнению измерений проводят следующие операции: Твердые продукты измельчают с помощью ступки или блендера. Измельчение проводят до получения однородной массы. При анализе жидких продуктов тщательно перемешивают продукт в упаковке.
Проводят экстракцию антигена из исследуемых образцов пищи. Смешивают полученную массу или жидкий образец с буфером для образцов в соотношении 1:10, т.е. 1 г с10 см3буфера.Если предполагаемая концентрация сухого молока в образце превышает верхний передел определения (200мг/см3), могут понадобиться дополнительные разведения. Подготовленную пробу инкубируют в течение 15 минут при температуре (20-25) °С. 
После инкубации пробу центрифугируют в течение10 минут  при 3000 об/мин. Полученные экстракты можно хранить в аликвотах в плотно закрытых пробирках или флаконах до 3 месяцев в морозильной камере при температуре не выше -20 °С до последующего анализа. 
Если используется размороженный экстракт, перед исследованием его нужно центрифугировать повторно. Подготовка средств измерений, а также набор «Сухое молоко - ИФА» в соответствии с РЭ. 
При определении массовой концентрации сухого молока выполняют следующие основные операции: Помещают в рамку необходимое для проведения измерений количество стриповилилунок из расчета: 14 лунок для калибровочных проб и необходимое количество исследуемых образцов с учетом проведения двух параллельных измерений. Помечают лунки, предназначенные для калибровочных проб и исследуемых образцов. Вносят в лунки по 100 мкл калибровочных проб или образцов, заклеивают лунки бумагой для заклеивания. Подготовленные пробы инкубируют в течение 30 минут при температуре 37°С.Готовят отмывочный раствор путем разбавления концентрата отмывочного раствора в 26 раз дистиллированной водой. 
Готовый отмывочный раствор хранят при температуре (2-8)°С не более двух недель. Промывают стрипы (планшет) отмывочным раствором три раза. 
Готовят раствор конъюгата путем разбавления концентрата конъюгата в 5 раз буфером для разбавления концентрата конъюгата. Вносят в лунки по 100 мкл раствора конъюгата. Выдерживают (инкубируют) планшет при температуре (20-25)°С в течение 15 минут. Отмывают стрипы отмывочным раствором 5 раз. Вносят в лунки по 100 мкл раствора субстрата. Выдерживают (инкубируют) планшет при температуре (20-25)°С в течение 15 минут. Вносят в лунки по 100 мкл стоп-раствора. 
Проводят измерения оптической плотности на спектрофотометре при 450 нм контрольных образцов и исследуемых образцов. Бланк спектрофотометра (фоновый раствор) выставляют по калибровочному раствору с нулевым содержанием сухого молока. 
Значения оптической плотности контрольных образцов использует для построения калибровочной кривой. (Пример калибровочной кривой приведен в паспорте к набору реагентов «Cухое молоко-ИФА»).Определяют массовую концентрацию сухого молока по калибровочной кривой. Обработка результатов измерений приведена в Приложение  Е. Для испытания степени эффективности ИФА метода по определению сухого молока в молочной продукции, местного производства, нами проводились эксперименты в Японском Центре, КазНАУ в отделе ИФА диагностике проб. Акты испытаний приведены в Приложении Ф и внедрения приведены в приложении К. В данном случае были подготовлены, по 3 пробы восстановленного молока. Для этого, в стерилизованную, методом кипячение, воду, остудив до 35 °С, были добавлены, в количествах 5,10,15 мг/см3, сухого молока, перевешав миксером, получено восстановленное молоко, которые в наших опытах служили, как опытные образцы. При этом, в качестве контрольного образца нами были взяты 3 пробы натурального парного молока. После, чего в указанных пробах определяли наличие сухого молока, сравнительно с контрольными пробами на содержание сухого молока, используя ИФА диагностику по определению качественного содержание сухого молока в молочной продукции. Полученные результаты исследований представлены в таблице 31.

Таблица 31 - Результаты качественного анализа различных проб молока на объект содержания в них сухого молока ИФА - методом 
	№ пробы
	Молоко постановленное, с содержанием 5,00, мг/см3(опытная)
	Молоко постановленное, с содержанием 10,00, мг/см3 (опытная)
	Молоко постановленное, с содержанием 15,00, мг/см3
(опытная)
	Натуральное парное молоко (контроль)

	
	
	
	
	

	1
	+
	+
	+
	-

	2
	+
	+
	+
	-

	3
	+
	+
	+
	-



По результатам таблицы 31 видно, что при проведении ИФА реакции, используя наборы реагентов фирмы «Хема» (России),на наличие в пробах сухого молока, нами во всех опытных пробах обнаружено присутствие сухого молока, а в контрольных образцах не выявлены.
Результаты, количественного определения в пробах сухого молока, представлены в таблице 32.

Таблица 32 - Результаты количественного анализа различных проб молока на объект содержания в них сухого молока ИФА – методом
	 № пробы
	Результаты определение на парном молоке (контроль), мг/см3
	Восстановленное молоко

	
	
	по факту добавлено, мг/см3
	определение на опытных образцах

	1
	-
	5,00
	4,88±0,01

	2
	-
	10,00
	9,92±0,01

	3
	-
	15,00
	14,95±0,01



Обнаружение денатурированного белка ИФА методом происходит при наличие сухого молока, исходя из этого полученные результаты указывают на то, что из всех 3 проб молока подготовленных при различных концентрациях сухого молока, было обнаружено определенное процентное содержание сухого молока, что даёт возможность утверждать, что во всех образцах было добавлено сухое молоко, и на возможность использования данного метода для определения наличия сухого молока в молочной продукции.
Однако нами установлено двух этапное определение сухого молока, то есть в начале постановки ИФА метода определяется качественное присутствие в молоке сухого молока, а затем при помощи спектрофотометра определяется в пробах количественное содержание сухого молока в молоке, что делает процесс трудоёмким и дорогостоящим.
 Исходя из вышеизложенного, разработка по направлению дальнейшего удешевления, ускорения вышеописанного метода и поиска альтернативных способов определения, качественного и количественного содержание сухого молока в молоке, является актуальным.
На основе применения ИФА - метода по определению наличия сухого молока в молоке и молочной продукции, нами предложена совершенная и наиболее приемлемая для Республики Казахстан методика. 
Задача решаемая в данном аспекте, заключается в предложении способа определения наличия сухого коровьего молока в молоке и в молочных продуктах, с использованием специализированных моноклональных антител, полученных по отношению к сухому коровьему молоку, как мишени - антигена, используя специализированно отработанный метод  пробоподготовки для молока и молочных продукций, производимой и реализуемой в Республике Казахстан. 
При этом, в указанном случае взято за основу, то что в процессе сушки молока белки натурального коровьего молока, т.е., белковые фракции казеина, от воздействия высоких температур (свыше 150°С) в технологическом процессе получения сухого молока, методом распылительной сушки, подвергаются сильной степени денатурации или коагуляции и претерпевают необратимые, сильные качественные биохимические изменения по сравнению с исходными белками, которые не встречаются в натуральном молоке, или в очень малых количествах (в пределах 0,01-0,05%) встречаются в пастеризованном, стерилизованном или ультрапастеризованном молоке и в молочных продукциях, где в технологии производства применяются кратковременно (до 5-10 минут) температуры до 100°С. 
В данном случае, исключение могут составить лишь молочные продукты, в технологии которых применяются продолжительное время (более 30 минут) высокие температуры (выше 100°С), такие, как концентрированное молоко и ряженка и др., (в отмеченной продукции наличие сухого молока указанным способом не исследуется). В данном случае, отрезки молекул с изменёнными полипептидными соединениями видоизмененных белковых фракций казеина молока, появившиеся в составе высушенного коровьего молока, то есть образованные новые эпитопы или детерминантные участки, служат, как специфические мишени-антигены и на них полученные моноклональные антитела служат, как специфические антитела, использующиеся для детекции наличия сухого молока в молоке и в молочной продукции.
Указанный способ, является наиболее эффективным, так как при этом выявляются специализированные белки, характерные только сухому молоку за счет использования специфических моноклональных антител, то есть данному методу присуща особо строгая характерная специфичность. К тому же, используя спектрометрический метод и математические расчеты можно определить количественное содержание сухого молока в молоке и в молочной продукции (кефир, сметана, йогурт, сливки, творог и др.)
Поставленная задача достигается тем, что в результате процесса сушки белки натурального коровьего молока, т.е., белковые фракции казеина, подвергаются сильной степени денатурации или коагуляции и претерпевают качественные биохимические изменения по сравнению с исходными белками, которые не встречающиеся в натуральном молоке, затем детектируются с помощью специфических моноклональных антител, через тест-систему, используя отработанный метод пробоподготовки для молока и молочной продукции, производимой и реализуемой в Республике Казахстан. 

3.4.3 Совершенствование пробоподготовки молока и молочной продукции, производимых и реализуемых в Республике Казахстан для проведения измерения наличия в них сухого молока методом ИФА 

Твердые продукты измельчают с помощью ступки или блендера. Измельчение проводят до получения однородной массы. При анализе жидких продуктов тщательно перемешивают продукт в упаковке. Для предотвращения перекрестной контаминации каждый раз оборудование для измельчения промывают, особенно в случае подготовки для анализа нескольких проб продуктов. Проводят экстракцию антигена из исследуемых образцов пищи. Смешивают полученную массу или жидкий образец с буфером для образцов в соотношении 1:10, т.е. 1 г с10 см3буфера. Если предполагаемая концентрация сухого молока в образце превышает верхний предел определения (200 мг/см3), могут понадобиться дополнительные разведения. 
В аналогичных случаях при постановке реакций ИФА - метода, используют пробоподготовку в режиме: подготовленную пробу инкубируют в течение 15 минут при температуре (20-25) °С, при периодическом встряхивании 400-600 об/мин. 
Нами для молока и молочных продукции, производимой и реализуемых в республике Казахстан  отработан следующий дифференцированный режим пробоподготовки: в частности, подготовленную пробу из молока инкубируют в течение 20 минут при температуре (20-25) °С при периодическом встряхивании 600 - 700 об/мин.; молочной продукции: кефира и сливок - в течение 25 минут при -700-800 об/мин; сметану и йогурт - в течение 30 минут при - 800-900 об/мин., а из более твёрдых молочных продуктов, таких как, творог и др. - в течение 30 минут при - 900-1000 об/мин, соответственно. 
Такой дифференцированный подход пробоподготовки молока и молочной продукции, в зависимости от их технологической консистенции позволяет получить лучшую экстракцию антигена из исследуемых образцов и соответственно получать более стабильные и достоверные результаты исследований.
 После инкубации пробу центрифугируют в течение 10минут при 10000 об/мин, для удаления нерастворимых частиц и жира. Полученные экстракты можно хранить в аликвотах в плотно закрытых пробирках или флаконах до 3 месяцев в морозильной камере при температуре не выше -20 °С до последующего анализа. 
Если используется размороженный экстракт, перед исследованием его нужно центрифугировать повторно. 
Для испытания степени эффективности ИФА метода по определению сухого молока в молочной продукции, местного производства и отработки эффективного способа пробоподготовки, нами проводились эксперименты в Японском Центре, КазНАУ в отделе ИФА - диагностике проб (Приложении S). В данном случае были подготовлены на основе сухого молока, приобретённого из СП «Фуд - Мастер», по 3 пробы молока и молочной продукции: кефира, сливок, йогурта, сметаны и творога. 
Для этого, в стерилизованную, методом кипячения, дистиллированную воду, остудив до 35°С, были добавлены по отдельности, в количествах 5, 10 г/см3,сухого молока, перемещав их миксером, получено восстановленное молоко, которые в наших опытах служили, как опытные образцы. 
В условиях лаборатории из натурального коровьего молока получены вышеуказанная молочная продукция, в них по отдельности добавлено сухое молоко, в количествах 5, 10 г/см3, перемешав миксером, получены необходимые для исследования опытные образцы. 
При этом, в качестве контрольного образца нами были взяты 3 пробы натурального парного коровьего молока. После чего в указанных пробах определяли наличие сухого молока, сравнительно с контрольными пробами, используя ИФА – метод по определению качественного содержания сухого молока в молочной продукции. 
В данном случае все пробы готовили по способу используемых в аналогичных случаях при постановке реакций ИФА - метода, используют пробоподготовку в режиме: подготовленную пробу инкубируют в течение 15 минут при температуре (20-25) °С, при периодическом встряхивании 400-600 минут. 
Указанные пробы служили, как контрольные. 
Для установления эффективности пробоподготовки молока и молочных продукций, производимых и реализуемых в республике Казахстан, нами отработан следующий дифференцированный режим пробоподготовки, в частности, подготовленную пробу из молоко и молочной продукции инкубировали в течение 15, 20, 25, 30, 35 минут при температуре (20-25) °С при периодическом встряхивания: 500, 600, 700, 800, 900, 1000 об/мин. Результаты проведенных исследований представлены в таблицах 33 и 34  (Приложение У).
По представленным результатам исследований видно, что для идентификации наличия сухого молока в коровьем молоке и в молочной продукции выбран следующий дифференцированный эффективный режим пробоподготовки, в частности, подготовленную пробу из молоко инкубируют в течение 20 минут при температуре (20-25) °С при периодическом встряхивании 600 - 700 об/мин.; молочной продукции: кефира и сливок - в течение 25 минут при -700-800 об/мин; сметану и йогурт - в течение 30 минут при - 800-900 об/мин., а из более твёрдых молочных продуктов, таких как, творог и др. - в течение 30 минут при - 900-1000 об/мин, соответственно. 
Такой дифференцированный подход при пробоподготовке молока и молочной продукции, в зависимости от их технологической консистенции позволяет получить лучшую экстракцию антигена из исследуемых образцов и соответственно получать более стабильные и достоверные результаты исследований. 

3.4.4 Исследование по определению наличия сухого молока в пробах молока и молочной продукции методом ИФА

Для испытания степени эффективности ИФА - метода по определению сухого молока в молочной продукции, нами проведены эксперименты по диагностике проб ИФА - методом, в Японском Центре, КазНАУ. Все опыты проводились в 3-5 кратной, повторности и средние показатели взяты за основу. Полученные результаты подвергались биометрической обработке по Лакину Г.Ф.  В качестве контроля были подготовлены растворы сухого обезжиренного молока с различной концентрацией (от 0,25-15,0%) и была отобрана наиболее потребляемая молочная продукция на прилавках магазинов г.Алматы. Результаты качественного и количественного определения сухого молока в образцах молочной продукции приведены в таблицах 35 и 36, соответственно (Приложение У). По результатам таблицы 33 видно, что при проведении ИФА-реакции, по определению наличия сухого молока в пробах молока и молочной продукции, используя специфические моноклональные антитела, с помощью тест-системы, используя специализированно, отработанной пробоподготовки для молока и молочной продукции производимых и реализуемых в Республике Казахстан.
Нами во всех опытных пробах обнаружено присутствие сухого молока, а в молоке коровьем натуральном(контроль), не выявлено. После чего, методом спектрометрии, определяли количественное содержание сухого молока в исследуемых пробах молока и молочной продукции. 
Опыты проводились в 3-5 кратной повторности, и средние показатели взяты за основу. С помощью предлагаемых реагентов, возможно, определить наличие сухого молока в диапазоне содержания от 0,5 до 200,0 мг/см3.Результаты количественного определения в пробах сухого молока, представлены в таблице 36 (Приложение У).
В приведенной таблице 34 (Приложение У) результатов видно, что полученные экспериментальным путем данные о массовой концентрации сухого молока в контрольных пробах с 1 по 8 номер, с разведением сухого обезжиренного молока, с концентрацией от 0,25% - 15,0%, качественный и количественный анализ ИФА-метод, подтвердил его наличие в этих пробах, а в случае с молоком коровьим натуральным, содержание сухого молока не обнаружено.
Также, в таблице 34 (Приложение У), приведены результаты количественного определения наличия сухого молока в молочной продукции, реализуемой в г.Алматы. В данном случае, чувствительность метода подтверждена и варьирует от 0,3 мг/см3до 98,5 мг/см3. 
На основании полученных результатов, установлено, что в процессе производства всех молочных продуктов используется тепловое воздействие, будь то пастеризация или стерилизация, из-за чего в белковых молекулах в определённой степени происходят изменения. 
В данном случае, при пастеризации молока и молочной продукции в обычных принятых режимах (краткосрочная пастеризация до 100°С), указанные изменения особо не проявляются. Однако, пастеризация и стерилизация молочной продукции при высоких температурах (выше 100°С) и в продолжительном времени воздействия (более 30 минут), в частности, такой продукции, как ряженка и концентрированное молоко, изменения связанные с денатурацией белков в продукции могут проявится в большей степени, чем при обычной пастеризации.
Следовательно, показатели результатов в указанных случаях при постановки ИФА-метода, может быть несколько завышенными, что следует учитывать при постановке данного метода.
Подтверждением являются, то, что нами при определении количественного содержания сухого молока ИФА-методом, в молочных продуктах, таких как ряженка и концентрированное молоко, получены несколько завышенные результаты (9,45-9,85%).
Однако, и в данном случае, можно говорить о наличии в указанной продукции, сухого молока, так как при сушке молока, степень денатурации гораздо выше (на 30-50%), чем при пастеризации и стерилизации молочной продукции при высоких температурах (выше 100°С) и в продолжительном времени теплового воздействия на молоко и молочную продукцию (более 30 минут). 
На основании полученных результатов исследования образцов проб молока и молочной продукции можно сделать заключение, что при анализе качественного и количественного содержания сухого молока в молочной продукции, применение ИФА-метода, основанного на использовании специализированных моноклональных антител на содержащиеся в продукции в качестве антигена - сухого молока, а затем спектрометрическое определение процентного содержания сухого молока в продукции, используя специально отработанный дифференцированный эффективный режим пробоподготовки, при котором, подготовленную пробу из молока инкубируют в течение 20 минут при температуре (20-25) °С при периодическом встряхивании 600 - 700 об/мин.; молочной продукции: кефира и сливок - в течение 25 минут при -700-800 об/мин;  сметану и йогурт - в течение 30 минут при - 800-900 об/мин., а из более твёрдых по консистенции молочных продуктов, таких как, творог и др. - в течение 30 минут при - 900-1000 об/мин. 
Соответственно, является наиболее приемлемым для производственной практики в Республике Казахстан. При этом, полученные результаты исследований соответствуют общепринятым стандартным требованиям по данной продукции. На данную разработку получен патент РК на полезную модель №5322 (Приложение Т).

3.4.5 Разработка метода определения наличия сухого молока в молочной продукции на основе анализа количества сывороточных белков

Наряду с казеином в молоке содержатся так называемые сывороточные белки, т. е. белки, остающиеся в сыворотке после осаждения казеина в изоэлектрической точке. Они составляют 15,0-22,0 % всех белков молока. К ним относятся β-лактоглобулин (52,0%), α-лактальбумин (23,0%), иммуноглобулины (16,0%), альбумин сыворотки крови (8,0%), лактоферрин и другие минорные белки (1,0%).
В основу предлагаемого нами метода качественного и количественного метода определения использования сухого молока заложена вышеописанная теория о сывороточных белках молока.
Для контроля массовой доли белка в молоке имеется несколько методов. Арбитражный химический метод Кьельдаля ГОСТ 23327-98 «Молоко. Методы определения общего белка». 
Все опыты проводились в 3 кратной повторности и средние показатели взяты за основу. Полученные результаты подвергались биометрической обработке по Лакину Г.Ф. Результаты анализа содержания сывороточных белков в молоке представлены в таблице 37.

Таблица 37 - Результаты анализа содержания сывороточных белков в молоке
	№
	Наименование продукции
	Общее содержание сывороточных белков, %
	Среднее значение
	M+m

	1
	Молоко коровье натуральное №1
	0,75
	0,75
	
0,023


	2
	Молоко коровье натуральное №2
	0,75
	
	

	3
	Молоко коровье натуральное №3
	0,74
	
	

	4
	Молоко сухое восстановленное №1
	0,31
	0,31
	
00,022

	5
	Молоко сухое восстановленное №2
	0,30
	
	

	6
	Молоко сухое восстановленное №3
	0,31
	
	



Из приведенных в таблице 37 экспериментальных данных видно, что среднее содержание сывороточных белков в пробах восстановленного молока меньше на 0,44%, чем у молока коровьего натурального (0,75%), так как эти образцы не подвергались термической обработке. В продукции в состав, которой входит только обезжиренное молоко, концентрация сывороточных белков не превышает 0,31%.
Вышеописанный факт дает основание утверждать, что в случае использования в производстве, восстановленного молока, уровень сывороточных белков снизится и для выявления закономерности мы провели нижеследующие эксперименты. 
Приготовление сухого молока проводили по методу: - нагрев смеси сухого молока с водой осуществляют до температуры65 - 75°С, после чего выдерживают в течение 30 - 90 минут с охлаждением до температуры 20 - 24°С.
Для проведения экспериментальных исследований, были приготовлены образцы молока коровьего натурального, смешанными с образцами восстановленного молока.
Создав образцы молока с нарушением технологического регламента - с использованием смеси молока коровьего натурального и восстановленного молока, провели анализ содержания общих сывороточных белков. 
Для проведения эксперимента подготовлены следующие компонентные смеси: С 1-3номер, образцы молока коровьего натурального; С 4-6 номер, смесь молока коровьего натурального + 5% восстановленного молока; С 7-10 номер, образцы молока коровьего натурального + 10%восстановленного молока; С 10-12 номер, образцы молока коровьего натурального + 20%восстановленного молока. Результаты эксперимента приведены в таблице 38 (Приложение У).
Как видно из таблицы 38 (Приложение У), что чем выше концентрация добавленного восстановленного молока, тем ниже процентное содержание сывороточных белков.
При  этом в определенной степени указанные показатели зависят и от содержания общего белка и жира в натуральном коровьем молоке. 
Таким образом, на основании выше проведенного эксперимента определены средние значения содержания сывороточных белков в результате ввода сухого молока в смесь, содержание сывороточных белков падает от 0,75% до 0,66%.
На основании полученных результатов, установлено, что метод качественного определения сухого молока в молочной продукции на основе определения общего количества сывороточных белков, является экспресс методом и возможно его можно использовать для указанных целей.
Наряду с казеином в молоке содержатся так называемые сывороточные белки, т. е. белки, остающиеся в сыворотке после осаждения казеина в изоэлектрической точке. Они составляют 15,0-22,0 % всех белков молока. К ним относятся β-лактоглобулин (52,0%) на долю β-лактоглобулина приходится около половины всех сывороточных белков (или 7-12% общего количества белков молока), α-лактальбумин (23,0%), молочный альбумин (лактоальбумин) в противоположность казеину растворим в воде, но выпадает из раствора при нагревании его до 70-800 С.
Такой выпавший альбумин вновь в воде не растворяется, так как при нагревании происходит изменение в строении белковой молекулы альбумина - денатурация его. Когда пастеризуют или просто нагревают молоко, то на стенках аппарата, посуды, в которых проводят нагревание, образуется осадок - молочный камень, который состоит в основном из выпавшего альбумина. 
В кислых растворах при нагревании альбумин выделяется хлопьями, иммуноглобулины (16,0%), альбумин сыворотки крови (8,0%), лактоферрин и другие минорные белки (1,0%). 
Известно, что белковый состав термически обработанного молока существенно отличается от цельного сырого молока. Из двух основных белков сыворотки наименее устойчив к нагреванию β-лактоглобулин. 
Установлено, что в сухом молоке его содержание низкое и он уменьшается при длительном хранении. Определив, количество альбумина, можно определять качественное и количественное содержание сухого молока в молоке и в молочной продукции.
Определение концентрации альбумина основано на образовании окрашенного комплекса альбумина с бромкрезоловым зелёным в слабокислой среде в присутствии детергента. Интенсивность окраски реакционной среды пропорциональна концентрации альбумина в пробе и измеряется фотометрически при длине волны 628 (620-640) нм.
По представленным сведениям, таблицы 39 (Приложение У)  видно, что средний показатель содержания альбумина в сыворотке цельного молока составляет минимально на уровне 0,86±0,021,а в то время, как в сыворотке восстановленного молока альбуминне выявляется. 
В то время как, в пробах с различным процентным содержанием цельного и восстановленного молока содержание альбумина в сыворотке варьирует, в зависимости от процентного содержания восстановленного молока в составе цельного молока. 
При этом, нами выявлены средние, относительно стабильные показатели содержания альбумина при различных стабильных концентрациях процентного содержание цельного и восстановленного молока, в частности, молоко коровье натуральное:95,90,85,80,75,50% + восстановленные: 5,10,15,20,25,50%.
Следовательно, при определении содержания альбумина в сыворотке молока или в молочной продукции ниже среднего минимального показателя 0,86±0,021,сразу можно указывать на содержания в составе данной продукции восстановленного молока или сухого молока. Данный показатель будет считаться как качественный показатель. 
Определяя, процентные содержания альбумина в пробах молока и молочной продукции, в последующем ориентируясь на относительно стабильные процентные показатели содержания альбумина при той или иной концентрации, можно определить количественное содержание в составе данной продукции восстановленного молока или сухого молока.
При этом, указанная методика выявления наличия сухого молока в составе молока, при наличии коммерческого альбуминового диагностического комплекса, проводится в течении 2-3 часов, то есть указанная методика относительно не продолжительная и доступная. Акты испытаний и внедрения качественного и количественного методов определения наличия сухого молока в молочной продукции на основе анализа количества сывороточных белков приведены в Приложении S.

3.4.6 Разработка и утверждение НТД по количественному и качественному методам определения сухого молока в молочной продукции для дальнейшего внедрения в практику

На основании полученных результатов  разработаны и утверждены НТД (методические рекомендации) по количественному и качественному методам определения сухого молока в молочной продукции для дальнейшего внедрения в практику (Приложение U).

3.5 Переработка козьего молока

3.5.1 Разработка технологии пробиотического белкового продукта из козьего молока для питания детей дошкольного и школьного возраста

3.5.1.1 Составлен обзор по изучению направления, особенностей и технологических подходов к переработке козьего молока и созданию продуктов на его основе

В обзоре выделены особые специфические свойства козьего молока, особенности свертывания козьего молока и пути повышения его сыропригодности, преимущества козьего молока в сравнении с коровьим молоком, а также перспективы развития рынка козьего молока (Приложение Х).

3.5.1.2 Разработаны требования к технологическим качествам козьего молока для детского питания, в соответствии с техническим регламентом

Молоко-сырье, предназначенное для производства детских и специализированных молочных продуктов, регламентируется требованиями действующего межгосударственного стандарта ГОСТ 32940-2014 «Молоко козье сырое. Технические условия, ТР ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции», ТР ТС 022/2011 «О безопасности пищевой продукции», «Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю)». 
Разработаны исходные требования к разрабатываемому продукту (Приложение Е). На основании аналитического изучения состояния вопроса по литературным источникам, технической и патентной информации и нормативных потребностей в основных макро- и микронутриентах, обеспечивающих физическую и умственную деятельность детей дошкольного и школьного возраста были сформулированы исходные требования для проектирования химического состава, органолептических показателей, качеству и безопасности белкового продукта для питания детей дошкольного и школьного возраста: массовая доля жира не более - 6 %;  массовая доля белка не менее – 8,5%; микробиологические показатели должны характеризовать продукт, как пробиотический, т.е содержание лакто-бифидобактерий к концу срока хранения продукта должно быть не менее - 1∙106 КОЕ/ см3; органолептические показатели: консистенция нежная, пастообразная, вкус кисломолочный с привкусом внесенного наполнителя, цвет обусловлен цветом внесенного наполнителя;  срок годности - 5 суток, хранение при температуре (4±2) 0С (Приложение D).



3.5.1.3 Теоретические и экспериментальные исследования по выбору способа, режимов и параметров биотехнологической обработки козьего молока, обеспечивающих максимальное сохранение пищевой и биологической ценности сырья в готовом продукте

Исследования проводились в лабораторных условиях СФ ТОО «КазНИИ перерабатывающей и пищевой промышленности» и в производственных условиях молочного цеха КХ «Каликанулы» (г. Семей). Молоко подвергали двойной фильтрации для очистки, помещали в стерильные емкости, термостатировали при t=55-570С в течение 15-20 мин, пробы транспортировали в лабораторию института для определения химического состава. Результаты исследований представлены в таблице 40 (Приложение Х). Как видно из таблицы 40, по физико-химическим показателям молоко соответствует требованиям ГОСТ 32940-2014 (Протокол исследований от 03.10.2018г) (Приложение Щ). Исходя из теоретических данных для получения белкового сгустка выбран метод термокальциевой коагуляции, в качестве коагулянта – 20% раствор СаСl2. 
Проведено исследование по установлению температуры пастеризации козьего молока. Результаты отражены в таблице 41 (Приложение Х).
В соответсвии с рисунком 12 (Приложение Ц)  и данными таблицы 41 (Приложение Х), установлено, что с повышением температуры пастеризации увеличивается содержание влаги в сгустке, тем самым увеличивается и степень использования сухих веществ. Установлено, что путем регулирования режимов пастеризации можно получить сгустки с нужными реологическими и влагоудерживающимися свойствами и тем самым повысить выход сгустка. 
Кинетика сквашивания козьего молока отличается от коровьего более коротким временем начала процесса коагуляции и низкой вязкостью сгустка. 
Установлено, что оптимальной титруемой кислотностью козьего молока является 14-170Т, при кислотности выше 180Т происходит коагуляция белковой части козьего молока уже при t=75-780С, что подтверждает ее сниженную термостойкость. 
Подобраны культуры, входящие в состав закваски и определено наиболее рациональное соотношение между ними. 
Лакто – и бифидобактерий использовали в количестве 5% от массы молочно-белковой основы: лактобактерий – в виде бактериальной закваски А-91, состоящей из термоустойчивых штаммов Lactobacillus acidophilus; бифидобактерии – в виде бактериального концентрата «Бифилакт-Б», состоящий из Bifidobacterium bifidum и B. Longum. Исследован комплекс биохимических свойств, проявляемых выбранными культурами. Результаты исследований отражены в таблице 42.

Таблица 42 – Биохимические показатели процесса ферментации белковой основы различными биообъектами
	Вид закваски 
	Культуры, вводящие в состав закваски
	Среда ферментации – молочно-белковая основа

	
	
	титруемая кислотность, 0т
	кол-во клеток в кое/см3
	продолжительность фер-ментации, ч

	
	
	
	бифидобактерий
	ацидофильной
палочки
	

	А-91
	L. аcidophilus
	82,0±5
	-
	9,9±0,02
	5,0±0,5

	Бифилакт-Б
	B.bifidum и B. Longum
	55±5
	12,4±0,025
	-
	16,5±0,5

	А-91+
Бифилакт-Б
	L.acidophilus, 
B.bifidum и B. Longum
	75,0±5
	9,7±0,03
	7,6±0,03
	6,0±0,5



Установлено, что использование комбинированной закваски А-91+Бифилакт-Б наиболее приемлемо, так как комбинация культур бифидобактерий и ацидофильной палочки позволяет сократить время ферментации до 6,0±0,5ч, при этом кислотность сгустка составила 75±50Т, и в дальнейшем выбрано для ферментации белкового сгустка.
 Учитывая данный факт исследования совместного развития бифидобактерий и молочнокислых бактерий выбранными культурами проводили одновременно, дозы составили: бифидобактерий (3-5) %, для ацидофильной палочки – (0,5-1) %. 
Выбор посевных доз сделан с учетом скорости роста микроорганизмов по результатам литературных данных. Выбрана температура - 39±1 °С, оптимальная для развития бифидобактерий и ацидофильной палочки.
Установлено, что нарастание кислотности в процессе ферментации повышалось с увеличением в них доли ацидофильной палочки. Средняя скорость кислотообразования при ферментации совместными культурами была выше в 2,5 раза по сравнению с чистой культурой бифидобактерий в зависимости от посевной дозы молочнокислых бактерий. Результаты представлены в таблице 43 (Приложение Х).
Установлено, что равномерное развитие бифидобактерий и ацидофильной палочки наблюдается при соотношении 2:1 и в дальнейшем выбрано для ферментации сгустка.
Динамика  изменения титруемой и активной кислотности в зависимости от оптимального соотношения культур в комбинированной закваске показана на рисунке 13.



[image: ]         

Рисунок 13 – Изменение титруемой и активной  кислотности 
в зависимости от оптимального соотношения культур в комбинированной закваске

Как видно из рисунка 13, умеренное нарастание кислотности в белковом сгустке является определяющим фактором жизнедеятельности бифидобактерий, так как при рН ниже 4,5 рост бифидобактерий прекращается. Физико-химические показатели полученного ферментированного белкового сгустка представлены в Приложении Ц. Была исследована динамическая вязкость и влагоудерживающая способность сгустка, результаты представлены в таблице 44.

Таблица 44 - Реологические показатели ферментированного молочно-белкового сгустка
	Продукт 
	Влагоудерживающая 
способность, %
	Динамическая вязкость,
Па*с

	Контроль 
	43,38
	17320

	Опыт 
	50,56 
	18470 



Полученный результат свидетельствует, что ферментированный белковый сгусток характеризуется лучшими реологическими свойствами по сравнению с контрольным. 
Установленные параметры и режимы ферментации козьего молока апробированы в производственных условиях молокоперерабатывающего предприятия КХ «Каликанулы» (Приложение F) согласно блок схеме в соответствии с рисунком 14. 
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Рисунок 14 - Блок схема получения и ферментации белкового сгустка

Таким образом, в ходе теоретических и экспериментальных исследований установлено, что разработанные технологические режимы ферментации приемлемы в условиях производства. (Акт испытаний от 02.10.2018 г.) (Приложение Ш). 

3.5.1.4 Подобраны функциональные ингредиенты и составлена базовая рецептура продукта

Для повышения биологической ценности продукта были выбраны плоды грецкого ореха. На данном этапе НИР в лабораторных условиях СФ ТОО «КазНИИППП» было проведено исследование влияния количества грецкого ореха на органолептические и структурно-механические показатели белкового сгустка, результаты приведены в таблице 45.

Таблица 45 – Органолептическая характеристика молочно-белковой основы с добавлением различных доз грецкого ореха 
	Доза, %
	Внешний вид и консистенция
	Цвет
	Вкус, запах, аромат

	
3
	однородная, пастообразная, рыхлая, с наличием частиц наполнителя
	молочно-белый, равномерный по всей массе
	чистый, кисломолочный, без посторонних привкусов и запахов, слегка ощутимым вкусом ореха.

	
5
	однородная, пастообразная, в меру плотная, с наличием слегка ощутимых частиц наполнителя
	светло-кремовый, равномерный по всей массе
	чистый, кисломолочный, без посторонних привкусов и запахов, с легким ореховым привкусом.

	
7
	однородная, пастообразная, плотная, с наличием ощутимых частиц наполнителя
	кремовый, равномерный по всей массе
	чистый, кисломолочный, с интенсивно выраженным вкусом ореха, чувствуется горечь и терпкость.



По результатам органолептической оценки установлена оптимальная концентрация грецкого ореха - 5 % от общей массы молочно-белковой основы, т.к. внесение более 5 % отрицательно сказывается на органолептических показателях продукта. Для обогащения бета-каротином выбрана добавка «Веторон» - водорастворимая форма 2% бета-каротина.
В качестве вкусового наполнителя были выбраны плодово-ягодные подварки, вводили их в белковый сгусток в количестве 10, 15 и 20 %. В ходе экспериментальных исследований были определены влияния количества плодово-ягодного наполнителя на органолептические и физико-химические показатели продукта, результаты приведены в таблицах 46 и 47.

Таблица 46 – Изменение физико-химических показателей продукта от дозы внесения наполнителей 
	Варианты
	Состав, %
	Массовая доля, %
	Активная кислотность,
ед. рН

	
	белковая основа с грецким орехом 
	кол-во наполнителя
	сухие
вещества
	углеводы
	белки
	жиры

	

	Контроль
	100
	0
	15,7±0,2
	0,79±1,0
	8,20±0,5
	5,1±0,05
	4,6

	Опыт 1
	90
	10
	19,75±0,2
	2,65±1,0
	8,28±0,5
	5,2±0,05
	4,5

	Опыт 2
	85
	15
	23,25±0,2
	5,20±1,0
	8,75±0,5
	5,2±0,05
	4,48

	Опыт 3
	80
	20
	25,48±0,2
	7,36±1,0
	8,87±0,5
	5,25±0,05
	4,46




Таблица 47 - Органолептические показатели белкового продукта в зависимости от дозы внесения ягодного джема
	Доза, %
	Внешний вид, цвет
(максимальный балл - 4)
	Структура и консистенция 
(максимальный балл - 9)
	Вкус, запах, аромат
(максимальный балл - 15)
	Суммарный балл

	
10
	белый, слегка розовый, равномерный 
	пастообразная, однородная, в меру плотная, легкая крупитчатость, с наличием частиц наполнителя
	чистый, кисломолочный, со слабо выраженным вкусом малины, не сладкий, пресный
	20,5

	
15
	белый, с приятным розоватым оттенком, равномерный по всей массе 
	пастообразная, однородная, мажущаяся, нежная, с наличием частиц наполнителя
	чистый, кисломолочный с выраженным вкусом малины, в меру сладкий
	26,85

	
20
	розовый, равномерный по всей массе 
	пастообразная, мажущаяся, с наличием частиц наполнителя
	чистый, кисломолочный, сладкий с выраженным вкусом малины
	22,0



3.5.1.6 Исследованы структурно-механические показатели белкового сгустка

Определены показатели эффективной вязкости и предельного напряжения сдвига опытного продукта с содержанием добавки 10, 15 и 20% и сравнивали их с контрольным образцом. 
Установлено, что чем больше белка и меньше влаги в продукте, тем повышаются значения предельного напряжения сдвига, улучшается консистенция и пластичность продукта. 
Анализируя данные факты, с учетом мнения дегустационной комиссии по оценке органолептических показателей установлено, что оптимальная доза внесения ягодного наполнителя составляет 15 %. 
При разработке продукта была поставлена задача: используя методы математического моделирования, необходимо составить рецептуру заданного качества со сбалансированными показателями пищевой и биологической ценности при известных начальных параметрах компонентов разрабатываемого продукта (Приложение G).
Разработана технология пробиотического белкового продукта для питания детей школьного и дошкольного возраста на основе козьего молока, в соответствии с рисунком 15 (Приложение Ц). Разработан проект ТУ и ТИ на белковый продукт из козьего молока, устанавливающий требования к качеству и безопасности продукции (Приложение Ю).

3.5.1.7 Проведена контрольная выработка опытной партии пробиотического белкового продукта из козьего молока

Апробация технологии производства белкового продукта проведена в производственных условиях молокоперерабатывающего предприятия ТОО «ПВП» г. Семей, ВКО с выработкой опытной партии продукта. 
По результатам проведенной выработки подписан акт выработки от 25.07.2019 г. (Приложение А). 
Учитывая поступившие предложения и замечания сделано заключение: по органолептическим показателям выработанный опытный продукт соответствует заявленным в технической документации требованиям; технология доступна для производственных мощностей, не требует специального дополнительного оборудования. Выпуск продукции адаптирован для любых предприятий молочной промышленности.

3.5.1.8 Исследованы качественные показатели опытной партий белкового продукта

Исследования физико-химических, органолептических, токсикологических показателей и показателей безопасности опытного образца продукта подтверждены протоколами аккредитованного испытательного центра по испытаниям продукции Филиала «Семей» АО «НаЦЭкС».  
Результаты исследований физико-химических показателей: массовая доля белка – 8,7 %; массовая доля жира – 7,8 %; массовая доля белка сахарозы - 5,2 %; массовая доля влаги – 60,5 %, титруемая кислотность - 67,0 0 Т; фосфатаза – не обнаружена. 
Установлено, что по показателям потенциально опасных веществ продукт соответствует требованиям ТР ТС 033/2013.  (Протокол исследований №2346/1 от 10.08.2019 г.) (Приложение Щ). Микробиологические показатели опытного образца продукта испытаны в аккредитованном центре РГП на ПХВ «Национальный центр экспертизы» КККБТУ МЗ РК. По результатам проведенных исследований сделан вывод, что белковый продукт по физико-химическим, органолептическим и микробиологическим показателям соответствует требованиям ТР ТС 033/2013 (Протокол испытаний №160 от 24.09. 2019 г) (Приложение Э).

3.5.1.9 Изучен процесс хранения и установлен срок годности белкового продукта

Для установления срока годности белкового продукта в лабораторных условиях СФ ТОО «КазНИИППП» выработан опытный образец продукта, изучено изменение органолептических, физико-химических и микробиологических показателей в течение планируемого 5 суток хранения.
Продукт хранился в постоянно контролируемых условиях холодильника при температуре (4±2) С.  Установлено, что на изменение качества продукта влияют температура охлаждения и продолжительность его хранения. 
Изменение органолептических свойств продукта в процессе хранения оценивали визуально и дегустационно. 
Максимальная суммарная оценка – 10 баллов, которая складывалась из оценки следующих показателей: цвет – 2 балла, внешний вид и консистенция – 3 балла, вкус и запах – 5 баллов, результаты представлены в таблице 48 (Приложение X).
По органолептическим показателям в течении 5 суток хранения опытного образца продукта отрицательной динамики не выявлена. На 6 сутки хранения был отмечен слегка нечистый вкус, в консистенции наблюдались признаки синерезиса. При исследовании физико-химических показателей оценивали титруемую кислотность, массовую долю сухих веществ продукта в сравнении с контрольным вариантом. 
Изменение массовой доли сухих веществ и титруемой кислотности пробиотического белкового продукта в процессе хранения приведены в соответствии с рисунком 16 (Приложение Ц).
Как видно из диаграммы при хранении продуктов в течение 3 суток (72 часа), при температуре (4±2)°С существенных изменений не произошло по титруемой кислотности и массовой доли сухих веществ. 
Титруемая кислотность продуктов в процессе хранения повышалась на 5-8°Т, что не превышает установленных норм для данной группы кисломолочных продуктов. При хранении в течение 7 суток произошло повышение кислотности на 15°Т. 
Изменение органолептических и физико-химических показателей опытного продукта в процессе хранения исследованы в аккредитованном испытательном центре «Испытательная лаборатория по испытаниям продукции» филиала «Семей» АО «Национальный центр экспертизы и сертификации» (Приложение Щ). 
Микробиологические показатели опытного образца продукта испытаны в исследовательском центре Семейского городского отделения филиала РГП на ПХВ «Национальный центр экспертизы» КККБТУ МЗ РК. 
Установлено, что в исследуемом продукте БГКП, патогенные микроорганизмы, в том числе сальмонеллы, S.aureus не обнаружены в течение всего срока хранения. Через 5 суток хранения количество жизнеспособных клеток бифидобактерий составляет не менее 1,4*106 КОЕ/ см3, а молочнокислых микроорганизмов - не менее 1,2*107 КОЕ/ см3, что свидетельствует о достаточно хорошей выживаемости этих микроорганизмов в продукте и обеспечивает его пробиотические свойства в течение всего срока годности. Протоколы испытаний продукта представлены в Приложении Ц.  
Таким образом, анализ экспериментальных данных позволил установить допустимый срок хранения белкового продукта, обогащенного пробиотической микрофлорой, в герметичной упаковке при температуре (4±2) °С - 5 суток. 
Титруемая кислотность продукта в процессе хранения повышалась на 8 - 10°Т, что не превышает установленных норм нормативной документации и Технического регламента Таможенного союза 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции».

3.5.1.10 Определены пищевая, биологическая и энергетическая ценности белкового продукта 

Исследования аминокислотного, витаминного и химического состава опытного образца продукта проведены в аккредитованной испытательной региональной лабораторий инженерного профиля «Научный центр радиоэкологических исследований» ГУ им. Шакарима. Результаты исследований представлены в Приложении Э. 
Количественный состав аминокислот белкового продукта в сравнении со шкалой ФАО/ВОЗ и контрольным образцом приведена на рисунке 17  в Приложении Ц.
На основании результатов исследований аминокислотного состава рассчитана биологическая ценность белкового продукта (Приложение В). 
Результаты расчета свидетельствуют, что незаменимые аминокислоты в продукте хорошо сбалансированы. 
Скор незаменимых аминокислот белков продукта варьировал от 103% до 125,75 %. Анализируя биологическую ценность продукта можно сделать вывод о том, что метод термокальциевой коагуляции позволяет более полно использовать белковые вещества молока, а особенно сывороточные белки, наиболее биологически ценную часть белков молока по содержанию незаменимых аминокислот. роведена оценка пищевой ценности белкового продукта и рассчитана степень удовлетворения суточной потребности в пищевых веществах при употреблении 100 г продукта в соответствии с формулой сбалансированного питания, результаты представлены в таблицах 49-50 (Приложение Х).
Проведена оценка экономической эффективности технологии (Приложение С).
На основании проведенных расчетов получены технико-экономические показатели производства, представленные в таблице 51 (Приложение Х).
Согласно расчета оптовая цена за 1 килограмм продукции составляет 3340 тенге, годовой экономический эффект от 1 тонны продукции составляет 276 тыс. тенге, срок окупаемости технологии составляет 3,5 лет, рентабельность производства – 15 % что свидетельствует о целесообразности производства пробиотического белкового продукта из козьего молока (Приложение С).
Разработана рекомендация по применению белкового продукта в рационе детей дошкольного и школьного питания и получены отзывы. (Приложение U).
Разработана и зарегистрирована заявка на получение инновационного патента РК (Приложение T). 
Данный способ позволяет получить продукт, обладающий диетическими свойствами, с приятным ореховым привкусом и нежной пастообразной консистенцией, не расслаивающейся в процессе хранения и низкой энергетической ценностью. 

3.5.2 Разработка и промышленный выпуск продуктов детского и диетического питания на основе козьего молока

3.5.2.1 Оценка химического состава козьего молока

Для обоснования использования козьего молока в качестве основы при создании детских и специализированных продуктов  питания нами была дана оценка химического состава молока Заанинской породы коз. 
Пробы молока были доставлены из племенного хозяйства «Зеренда» Акмолинской области, где на сегодняшний день более 700 голов коз Заанинской породы (Приложение H). Согласно проведенным исследованиям (Приложение H) молоко соответствует всем требованиям безопасности, регламентируемых для данного вида продукции.С целью выявления наиболее оптимального сырья для производства кисломолочных продуктов была произведена оценка качества сырого молока, поступающего из разных хозяйств Акмолинской и Алматинской области. Каждая партия молока подвергалась после дойки первичной обработке (очистке от механических примесей и охлаждению до температуры (4±2)°С. Установлено, что Зааненская порода является лучшей по всем показателям, и в дальнейшем подсобное хозяйство планирует перейти на разведение только этой породы.



3.5.2.2 Разработка технологии детских кисломолочных продуктов на основе козьего молока

Разработана технология приготовления детских продуктов на основе козьего молока: детской творожной пасты, детского кисломолочного продукта, детского творога, детского йогурта, кисломолочного продукта, молока школьного питьевого (Приложение М).

3.5.2.3. Разработка рецептур приготовления детских кисломолочных продуктов на основе козьего молока

Основываясь на химическом составе козьего молока, а также учитывая основные физиологические потребности в витаминах, микроэлементах, нами были разработаны рецептуры на новые виды прикормов: жидкие кисломолочные продукты с 6 месяцев и старше, йогуртов, творог и творожные пасты с 8 месяцев и старше, а также козье молоко для дошкольного и школьного питания (Приложение J).

3.5.2.4 Разработка стандартов на продукты детского питания на основе козьего молока

В 2019 году в рамках проекта были разработаны следующие стандарты на продукты детского питания на основе козьего молока: 1. СТ 63096-1910-ТОО-24-2019 Йогурты для детского питания на основе козьего молока. 2. СТ 63096-1910-ТОО-26-2019 Творог и творожные изделия для детского питания на основе козьего молока. 
3. СТ 63096-1910-ТОО-27-2019 Молоко козье питьевое для детей дошкольного и школьного возраста с 3-х лет. 4. СТ 63096-1910-ТОО-25-2019 Продукты кисломолочные для детского питания на основе козьего молока. Стандарты приведены в Приложении K настоящего отчета и согласованы с Центром технического регулирования и метрологии.

3.5.2.5 Разработка системы ХАССП на выпуск детских и специализированных продуктов на основе козьего молока

Разработана система ХАССП, обеспечивающая качество и безопасность выпускаемой продукции – детского питания на ТОО ПХ «Зеренда».
Проведен анализ рисков и определены критические контрольные точки и пути их устранения, обеспечивающие безопасность выпускаемой продукции на молочном предприятии ТОО ПХ «Зеренда».
Текст разработанной системы ХАССП на выпуск детских продуктов на основе козьего молока представлен в Приложении L.

3.5.2.6 Разработка технологических инструкций на выпуск детских и специализированных продуктов на основе козьего молока

На детские кисломолочные продукты на основе козьего молока наряду с разработкой рецептур были созданы технологические инструкции (Приложение M) и стандарты на конкретный вид продукции, которые позволяют организовать промышленный выпуск продуктов на основе козьего молока на предприятиях молочной и молокоперерабатывающей отраслях промышленности. 
Разработанные технологические инструкции и схемы технологического процесса, включающие весь перечень необходимого сырья, подготовку сырья и материалов к использованию в производстве, требования к технологическому оборудованию, а также контроль производства, обеспечивают высокое качество и безопасность продуктов детского и диетического питания на основе козьего молока.
В рамках проекта созданы и утверждены: 1. Технологическая инструкция на Йогурты для детского питания на основе козьего молока. 2. Технологическая инструкция на Творог и творожные изделия для детского питания на основе козьего молока. 3. Технологическая инструкция на Молоко козье питьевое для детей дошкольного и школьного возраста. 4. Технологическая инструкция на Продукты кисломолочные для детского питания на основе козьего молока.

3.5.2.7 Организация выпуска опытных партий и отработка промышленных технологий

Осуществлена выработка опытно-промышленных партий на производственных площадях ПХ «Зеренда», Акмолинская область по каждому виду продукта с целью получения продуктов с оптимальными органолептическими показателями.
1. Выработка каждой партии детских продуктов на основе козьего молока сопровождалась оценкой органолептических показателей продуктов (внешний вид, цвет, вкус, запах, консистенция).
2. Важным этапом в выработке опытных партий был подбор заквасочного материала, времени сквашивания и температуры сквашивания.
3. Йогурты и кисломолочные продукты на основе козьего молока вырабатывались двумя способами: термостатным и резервуарным.
4. Были подобраны оптимальные температуры сквашивания для кисломолочных продуктов на основе козьего молока.
5. В качестве заквасочного материала были использованы ассоциации штаммов, включающие L. acidophilus, Str. diacetilactis, Str. thermophiles, а также B. bifidum. Используемые культуры в комбинированных заквасках были взяты в соотношении 1:1:1:1. Использование поликомпонентных заквасок позволяло получить продукты с хорошими реологическими характеристиками, приятные во вкусе, аромате и консистенции.
Выработка опытно-промышленных партий была проведена на специализированном заводе ПХ «Зеренда», расположенном в Акмолинской области (Рисунок 18, Приложение Q).

3.5.2.8 Оценка химического состава новых продуктов детского и специализированного питания на основе козьего молока

После отработки технологии изготовления детских кисломолочных продуктов на основе козьего молока была проведена оценка их химического состава. 
Во всех кисломолочных продуктах и школьном питьевом молоке отмечено высокое содержание незаменимых аминокислот. Также проведена оценка количественного содержания витаминов и минеральных веществ в кисломолочных продуктах детского питания на основе козьего молока (Приложение N). Анализ жирнокислотного состава кисломолочных продуктов на основе козьего молока свидетельствует о присутствии как насыщенных, так и моно- и полиненасыщенных жирных кислот. Протоколы испытаний прилагаются (Приложение N).


3.5.2.9 Проведение предрегистрационной работы и регистрации продуктов детского и специализированного питания в Комитете по охране общественного здоровья МЗ РК

В соответствии с утвержденным календарным была проведена предрегистрационная работа, а также регистрация детских продуктов на основе козьего молока в Комитете охраны общественного здоровья Министерства здравоохранения Республики Казахстан. Как известно, выдача свидетельств о Государственной регистрации осуществляется Комитетом контроля качества и безопасности товаров и услуг, после рассмотрения представленных пакетов документов для проведения государственной регистрации специализированных пищевых продуктов диетического профилактического питания. Копии свидетельств представлены в Приложении P.
Для проведения государственной регистрации нами были подготовлены следующие документы на 4 вида детских продуктов на основе козьего молока: 
1. Заявления ТОО «ОО Казахская академия питания» на получение свидетельства государственной регистрации;
2. Стандарты предприятия СТ 63096-1910-ТОО-24-2019, СТ 63096-1910-ТОО-26-2019, СТ 63096-1910-ТОО-27-2019, СТ 63096-1910-ТОО-25-2019;
3. Технологические инструкции, заверенные печатью ТОО «ОО Казахская академия питания»;
4. Рецептуры на детские продукты на основе козьего молока;
5. Документы, подтверждающие внедрение ХАССП на предприятии;
6. Уведомления производителя о соответствии продукта требованиям нормативных документов ТР ТС 023/2011, ТР ТС 021/2011;
7. Удостоверения о качестве;
8. Инструкции по применению специализированных пищевых продуктов детского питания, заверенные печатью ТОО «ОО Казахская академия питания» на государственном и русском языках;
9. Макеты (проекты) этикеточной надписи специализированных пищевых продуктов детского питания на государственном и русском языках;
10. Декларации об отсутствии в специализированных пищевых продуктах детского питания ГМО, наркотических, психотропных веществ, наноматериалов, гормонов, пестицидов;
11. Протоколы испытаний, проведенных в ИЛ ТОО «Нутритест»;
12. Свидетельство о государственной регистрации юридического лица;
13. Образцы детских продуктов на основе козьего молока; 
14. Экспертные заключения и научные отчеты 4 видов детских продуктов на основе козьего молока.
На основании проведенной экспертизы были получены положительные экспертные заключения, свидетельствующие о том, что детские продукты на основе козьего молока отличаются высокой пищевой и биологической ценностью и могут быть использованы в питании детей раннего, дошкольного и школьного возраста, благоприятно влияющие на физическое и умственное развитие детей.
В результате проведенных работ были получены следующие свидетельства о государственной регистрации (Приложение P): 1. KZ.16.01.95.004.Е.000738.09.19 от 04.09.2019 г. Продукция: Детское питание – творожная паста на основе козьего молока для детей раннего возраста с 8-ми месяцев.2. KZ.16.01.95.004.Е.000737.09.19 от 04.09.2019 г. Продукция: Детское питание – творог на основе козьего молока для детей дошкольного и школьного возраста с 3-х лет.3. KZ.16.01.95.004.Е.000736.09.19 от 04.09.2019 г. 
Продукция: Детское питание – молоко козье питьевое для детей дошкольного и школьного возраста с 3-х лет. 4. KZ.16.01.95.004.Е.000734.09.19 от 04.09.2019 г. Продукция: Детское питание – йогурт на основе козьего молока для детей дошкольного и школьного возраста с 3-х лет. 5. KZ.16.01.95.004.Е.000735.09.19 от 04.09.2019 г. Продукция: Детское питание – кисломолочный продукт на основе козьего питьевое для детей дошкольного и школьного возраста с 3-х лет.

3.5.2.10 Показания к применению детских и специализированных продуктов на основе козьего молока

Продукты могут быть использованы: -в качестве прикорма детьми раннего возраста, начиная с 4 месяцев и старше; -для повышения защитных функций организма, поддержания белкового обмена и снижения риска неблагоприятных воздействий на организм ребенка. 
Продукты предназначены для нормализации обменных процессов, регуляции умственной и физической активности детей, а также обеспечения психического развития.
В качестве богатых источников кальция, фосфора, легкодоступных белков, животных жиров, водо- и жирорастворимых витаминов продукты могут быть рекомендованы детям дошкольного и школьного возраста. Учитывая высокую пищевую и биологическую ценность козьего молока, созданные кисломолочные продукты могут быть также использованы в качестве средств профилактики железодефицитной анемии для различных возрастных групп населения, включая беременных и кормящих женщин, а также лиц пожилого и преклонного возраста. Детям, начиная с 6 мес. и до 3-х лет рекомендуется ежедневно потреблять кисломолочного продукта – от 100 до 200 г; творога – до 50 г; йогурта – от 100 до 200 г; творожной пасты – до 50 г; молока – до 500 мл.
Беременным женщинам с профилактической целью рекомендуется потреблять ежедневно до 250 г йогурта; до 100 г творога или творожной пасты, а также до 0,5 л козьего молока.
Лицам преклонного и пожилого возраста рекомендуется ежедневно потреблять по 200-250 г кисломолочного продукта; 50 г творога и 0,5 л козьего молока.

3.5.2.11 Оценка клинической эффективности новых продуктов детского и специализированного питания на основе козьего молока

До и по истечении двухмесячного приема кисломолочных продуктов проводили визуальную оценку состояния кожи, а также микробиологический анализ кала. 
Кроме того, оценивались биохимические показатели крови (уровень гемоглобина, эритроцитов, цветной показатель, гематокрит, среднее содержание гемоглобина в эритроцитах, тромбоциты, лейкоциты, нейтрофилы, эозинофилы, базофилы, моноциты, лимфоциты),  активность трансаминаз АЛТ, АСТ, общий билирубин, мочевина, общий белок, общая железосвязывающая способность сыворотки крови, уровень альбумина, глюкозы, показатели клеточного и гуморального звена иммунитета, а также уровень иммуноглобулина Е. 
Все дети принимали продукты с удовольствием, отказов от приема продуктов на основе козьего молока выявлено не было. 
Реакций в виде аллергических высыпаний, появления диспепсических расстройств (рвоты, отрыжки, метеоризма), жидкого стула, абдоминальных болей не отмечено. Все дети, получавшие продукты на основе козьего молока, отмечали к концу первой недели наблюдения нормализацию аппетита, отмечалось увеличение индекса массы тела после двухмесячного приема продуктов. 
В группе сравнения, у детей, получавших продукты на основе коровьего молока, индекс массы тела был ниже на 10,0%.До приема продуктов у 16 детей (55,17%) отмечалась выраженная сухость кожи в области щек, шелушение, мелкие трещины, гиперемия, папулезные высыпания. После приема кисломолочных продуктов на основе козьего молока уже через месяц сухость и гиперемия были менее выражены. По истечении 60 дней отмечалось значительное улучшение состояния кожи, объективные изменения со стороны кожных покровов были отмечены у 25 детей из 30. Исчезли сухость кожи, гиперемия, шелушение, трещины, папулезные высыпания.
Со стороны характера стула у 10 детей была отмечена задержка стула. Характер стула у детей был через день, в основном жидкий не оформившийся. После приема продуктов через месяц стул стал ежедневным, в значительной степени был оформившийся.Признаки дисбактериоза кишечника отмечались у 25 детей (83,33%), проявляющиеся в снижении концентрации основных представителей анаэробной микрофлоры (бифидобактерий, лактобактерий, кишечной палочки), количественными и качественными изменениями колибактериальной флоры, в повышении уровня условно-патогенных микроорганизмов (стафилококков и их ассоциаций, энтеробактерий, протеи, клостридий, дрожжеподобных грибов).
После приема продуктов на основе козьего молока отмечалась нормализация микробиоценоза кишечника у 28 детей (93,33%), уровень анаэробных бактерий пришел в физиологическое равновесие. 
Увеличилось количество лакто- и бифидобактерий на 45,0 и 36% соответственно. Снизился титр условно-патогенной микрофлоры на 65% по сравнению с данными до приема кисломолочных продуктов.
Следует отметить также, что до приема продуктов у детей, как в контрольной, так и в опытной группах отмечались функциональные нарушения пищеварения. Так метеоризм, колики, урчание и запоры были отмечены у 20; 16; 12 и 15 детей соответственно. Через два месяца после приема продуктов у детей метеоризм, колики, урчание и запоры были отмечены только у 9; 7; 2 и одного ребенка соответственно.
Таким образом, полученные данные по частоте отклонений в копрограммах у наблюдаемых детей свидетельствовали о благоприятной реакции желудочно-кишечного тракта на дополнительное использование в рационе продуктов на основе козьего молока.
Сравнительная оценка биохимических показателей после приема кисломолочных продуктов на основе козьего молока свидетельствует о том, что уровень гемоглобина увеличился на 6,6%; эритроцитов – на 14,9%; цветной показатель – на 37,5%; гематокрит – на 5,5%; среднее содержание гемоглобина в эритроцитах – на 10,6%; средняя концентрация гемоглобина в эритроцитах – на 4,45% (Таблица 84, Приложение Q).
Представленные средние значения показателей у всех обследуемых детей не носили достоверного характера, несмотря на отмеченную тенденцию к улучшению показателей крови.  В контрольной группе вышеуказанные изменения имели также положительную тенденцию, но процент их изменения был гораздо ниже по сравнению с гематологическими изменениями у детей, получавших продукты на основе козьего молока. Выявленные у детей, получавших продукты на основе козьего молока, сдвиги в гематологических показателях свидетельствуют об усилении гемопоэтической функции организма и снижение выраженной картины анемии, отмеченной у большинства детей. 
Оценка показателей, характеризующих состояние печени, в частности содержание АЛТ, АСТ, общего и прямого билирубина свидетельствовала о снижении данных показателей по сравнению с данными до приема продуктов на основе козьего молока на 18,2%; 38,5%; 17,6%; 31,5% соответственно. 
Изменения данных показателей свидетельствует о нормализации функции печени и желудочно-кишечного тракта (Таблица 85, Приложение Q). 
Наблюдалось повышение уровня железа, кальция, общей железосвязывающей способности и отмечено снижение глюкозы в крови на 6,5%; 4,98%; 9,23% и 5,1% соответственно. 
Кроме того, в сыворотке крови детей отмечалось увеличение уровня общего белка, содержания железа и кальция на 5,3%; 6,2% и 14,6% соответственно. Полученные изменения свидетельствуют о нормализации белкового и минерального обмена, а повышение уровня железа в сыворотке крови подтверждает антианемический эффект используемых кисломолочных продуктов. Потребление кисломолочных продуктов, в том числе творога, не могло не сказаться на повышении уровня кальция в крови, выступающего в качестве основного его источника. Значительно увеличилась функциональная активность супрессорно/цитотоксического звена иммунитета. Была выявлена высокая степень иммунологической недостаточности, что может указывать на нарушение местного иммунитета. Достоверно снизился уровень иммуноглобулина Е у детей, получавших кисломолочные продукты на основе козьего молока, на 46,9%, тогда как в контрольной группе данный показатель практически не изменился, что свидетельствует об гипоаллергенном характере продуктов на основе козьего молока (Таблица 86, Приложение Q). 
Оценка клеточного и гуморального звеньев иммунитета подтвердила иммуномодулирующий эффект используемых продуктов, о чем свидетельствовали данные по увеличению В-лимфоцитов, снижению уровня Т-лимфоцитов и иммуноглобулина Е. 
Таким образом, оценка эффективности новых кисломолочных продуктов на основе козьего молока в течение 60 дней наблюдения на базе специализированного дома ребенка, г. Нур-Султан, позволила заключить о благоприятном влиянии комплекса продуктов на показатели копрологических исследований, состояние дисбактериоза, биохимические и иммунологические показатели крови. Отмечена не только тенденция к улучшению и нормализации исследуемых показателей, но и выявлены достоверные изменения в некоторых из них.
Оценка клинической эффективности продуктов на основе козьего молока свидетельствовала о положительном их влиянии у детей на состояние желудочно-кишечного тракта, что указывало на целесообразность применения данных кисломолочных продуктов детьми с нарушениями функций желудочно-кишечного тракта, а также для профилактики дисбиотических сдвигов. На фоне двухмесячного приема кисломолочных пробиотических продуктов на основе козьего молока у всех детей отмечено формирование регулярного мягкого стула, исчезли колики, значительно улучшились показатели микробного пейзажа кишечника, улучшилась переваривающая способность кишечника. Острых респираторных вирусных заболеваний, острых кишечных инфекций, аллергических реакций, формирования атопического дерматита не зарегистрировано.Таким образом, использование кисломолочных продуктов на основе козьего молока в детском питании оказывает положительное влияние на состояние здоровья детей, способствует профилактике заболеваний детского возраста. Продукты характеризуются хорошей переносимостью, охотно принимаются детьми, способствуют улучшению переваривания и всасывания, а также снижению риска дисбиотических расстройств.Проведенные исследования позволяют рекомендовать продукты на основе козьего молока в качестве дополнительного питания у детей с непереносимостью коровьего молока, хроническими заболеваниями, а также в качестве полноценных продуктов, сбалансированных по белковому, жировому и углеводному составам. Полученные результаты позволяют сделать вывод о том, что замена в рационе больных с аллергодерматозами продуктов на основе коровьего молока на новый класс продуктов из козьего молока, позволяет оптимизировать диетотерапию детей в различные возрастные периоды.

3.5.2.12 Организация промышленного выпуска продуктов детского питания на основе козьего молока

В соответствии с разработанными рецептурами и технологиями на новые продукты детского питания на основе козьего молока на молочном заводе ПХ «Зеренда», Акмолинская область, в период с 01.06.2020 г. по настоящее время были выработаны опытные и опытно-промышленные партии продуктов: -молоко витаминизированное; -творог и творожная паста; -кефир; -йогурт. На сегодняшний день производится 200 кг продуктов детского питания в день. Получен акт о внедрении результатов научно-исследовательских и инновационных разработок на ПХ “Зеренда”, Акмолинская область. На протяжении выполнения проекта и в период с июля по настоящее время осуществлялся контроль за качеством и безопасностью выпускаемой продукции детского питания. Кроме того, оказывалась консультативная помощь в вопросах технологии, рецептур, подбора биологически активных ингредиентов, а также по использованию комбинаций и ассоциаций штаммов молочнокислых и бифидобактерий.  Осуществлялся контроль за качеством выпускаемой продукции посредством проведения регулярных дегустаций, а также оценки физико-химических и микробиологической показателей безопасности. 
Подготовлены методические рекомендации по применению продуктов на основе козьего молока в детском питании совместно со специалистами специализированного дома ребенка г. Нур-Султан.





























ЗАКЛЮЧЕНИЕ

2018 г.
1. Исследованы международные требования к разделке и обвалке туш КРС. В зависимости от упитанности и весовых кондиций имеются существенные различия в выходе туши. Так, выход туш бычков  аулиекольской и казахской белоголовой пород средней упитанности составил в пределах 51,85-55,4%, а высшей упитанности убойный выход составил 58,00-58,57%. Также следует, что предубойная живая масса животных мясной породы галловейская высшей упитанности на 150,0 кг превосходит массу животных средней упитанности. Данные показали, что диаграмма костей полутуши коровы состоит из следующих основных костей: 1) череп; 2) шейный; 3) грудной; 4) поясничный отдел скелета; 5) крестцовый отдел скелета; 6) скелет хвоста; 7) лопатка; 8) тазовый пояс; 9) плечевая кость; 10) бедренная кость; 11) кости предплечья; 12) кости голени; 13) кости запястья; 14) кости заплюсны; 15) кости пясти; 16) кости плюсны; 17) кости пальцев (Приложение В). Схема говяжьей полутуши и разделки стандартных отрубов говядины определены в ГОСТ 32606-2013. «Говядина. Туши и отрубы. Требования при поставках и контроль качества». В туше животного существует 35 основных отрубов. Данный стандарт распространяется на мясо говядины независимо от породы и возраста животного. Заднюю говяжью четвертину получали в результате разделения полутуши на заднюю и переднюю четвертины, разрезаемые вдоль указанного ребра под прямым углом к позвоночному столбу через брюшную часть пашины. Было зафиксировано, что задняя четвертина говяжья содержала в себе 9 позиций мяса с костями и 20 позиций мяса без костей. Данные указывали, что в задней четвертине говяжьей туше существует 11 основных названий мышц, а в передней четвертине – 8.  Все основные мышцы обозначали на латинском языке и присваивали уникальное 4-х значное число. Наибольшее количество основных мышц в задней четвертине находились в кострецовом отрубе, а наименьшее – в вырезке, а наибольшее количество основных мышц в передней четвертине находились в отрубе рулета из лопаточной мякоти, а наименьшее – в мякоти передка.
2. Исследованы качественные показатели животных жиров. Исследован технологический процесс очистки, сортировки животных жиров. В результате исследований, установлена оптимальная температура промывной воды около 10-12 оС. Продолжительность операции зависит от способа промывки. Исследованы физико-химические свойства животных жиров. В результате исследований выявлены что, говяжьи животный жир плавится при температуре 42-45⁰ С, при этом животный жир имел низкое йодное число для говяжьего жира 37, это свидетельствует содержащие в их составе насыщенных жирных кислот. Определены оптимальные параметры предварительного и окончательного измельчения (продолжительность измельчения, температура и степень измельчения) животных жиров. Проведен подбор решетки волчков для измельчения жира-сырца. В ходе процесса предварительного измельчения был использован волчок укомплектованный решетками диаметром 120 и 160 мм и окончательного измельчения был выбран волчок 6-8 мм. С увеличением степени измельчения  возрастает выход жира. Продолжительность выплавки находится в прямой зависимости от механического разрушения жировой ткани. В результате исследований установлено, что продолжительность вытопки составляет 50-60 мин, при этом выход жира равна 0,900 гр из 1 килограмма жира-сырца. Учитывая все параметры оптимальным температуры термообработки и продолжительности вытопки животных жиров составляет 75-800С в течение 50-60 мин. Исследованы технологические параметры охлаждения животных жиров. По результатам исследования установлены что, оптимальная температура застывания животных жиров составляет 150С, а продолжительность охлаждения 90 мин. Животные жиры при температуре 150С имели мазеобразную консистенцию, ниже температуры до -50С имели твердую консистенцию. 
3. Изучены качественные показатели сырого кобыльего молока. Установлено, что среднемесячные показатели жира в молоке колеблются в пределах 1,0–2,5%. Максимальная средняя жирность отмечена в летние месяцы. Среднее содержание белка в кобыльем молоке за год составило 1,8% с колебаниями. Показатель содержания сухого обезжиренного вещества в среднем достаточно стабилен и по сезонам колеблется в пределах 8,30–8,74%. Данные о содержании аминокислот в кобыльем молоке показывают, что они характеризуются высоким содержанием незаменимых аминокислот.  Титруемая кислотность кобыльего молока колебалось по сезонам года от 5,33 до 7,00Т. Плотность кобыльего молока была достаточна стабильна, и ее показатели по сезонам года колебались от 1029,3 до 1034,1 кг/м3. В результате  исследования микрофлоры кобыльего молока общее количество  высросших МАФАнМ составило 1,6.107КОЕ, из них МКБ 1,07.107КОЕ, дрожжи 2,7.106КОЕ и чужеродная микрофлора 2,1.106КОЕ. Были изучены особенности роста микроорганизмов кобыльего молока (дифференциальная среда, MRS). МКБ кобыльего молока растут хорошо в дифференциальной среде по сравнению с MRS. Разработаны технологические режимы производства биодобавок из растительного сырья с применением электрофизических методов обработки. Установлено, что оптимальными режимами обработки являются следующие режимы: измельчение со  скоростью 3700 об/мин: морковь и тыкву – 8 секунд, вносили ферментный препарат Laminex DG2 в количестве 0,01 % к массе сырья и обрабатывали при температуре 450С в течение 1 часа, затем обработка ультразвуком на  аппарате «Bandelin» с частотой 20-22 кГц в течение 3-5 минут, термообработка на процессоре «Термомикс» при температуре - 55-600С в течение 10-15 минут на скорости 250 об/мин, и повторное измельчение (пюрирование) до однородной массы на  скорости 6300 об/мин в течение 15-20 секунд. В результате проведенного технического  анализа производственного оборудования, рекомендовано докомплектовать производственную линию.
4. Изучены имеющиеся в мире методологии по качественному и количественному определению применения сухого молока в молочной продукции. Отработаны в лабораторных условиях методы по  качественному и количественному определению применения сухого молока в молочной продукции. 
5. Проведен анализ и определены тенденции развития производства козьего молока и продуктов на его основе в РК, РФ и за рубежом. Проведены теоретические и экспериментальные исследования по выбору способа, режимов и параметров биотехнологической обработки козьего молока, обеспечивающих максимальное сохранение пищевой и биологической ценности сырья в готовом продукте (Приложение Ш). Установлено, что оптимальной титруемой кислотностью козьего молока является 14-170Т, при значениях кислотности выше 180Т происходит коагуляция белковой части при t=75-780С, что подтверждает ее сниженную термостойкость. Подобран состав микрофлоры закваски, обеспечивающий пробиотические свойства продукта: в виде бактериальной закваски А-91 и бактериального концентрата «Бифилакт-Б», состоящий из Bifidobacterium bifidum и B. Longum, в соотношении 1:2. Изучен процесс ферментации белкового сгустка и определены его параметры: время ферментации (6,0±0,5) ч; доза вносимой закваски (5) %; температура ферментации (39±1) 0С, оптимальная для развития бифидобактерий и ацидофильной палочки; кислотность титруемая (75±5) 0Т; активная кислотность (4,56±0,01) ед.рН; общее количество жизнеспособных клеток бифидобактерий (18,51±0,06) lg КОЕ/см3.
6.Обосновано использование козьего молока, а также пищевых ингредиентов, используемых в качестве основы при разработке детских и специализированных продуктов питания на основе козьего молока. Согласно проведенным исследованиям молоко и пищевые ингредиенты соответствуют всем требованиям безопасности, регламентируемых для данного вида продукции. С целью выявления наиболее оптимального сырья для производства кисломолочных продуктов была произведена оценка качества сырого молока, поступающего из разных хозяйств Акмолинской и Алматинской области. Каждая партия молока подвергалась после дойки первичной обработке (очистке от механических примесей и охлаждению до температуры (4±2)°С. Установлено, что Зааненская порода является лучшей по всем показателям, и в дальнейшем подсобное хозяйство планирует перейти на разведение только этой породы. Приобретено лабораторное и частично технологическое оборудование для отработки технологии продуктов детского и специализированного питания. Разработаны рецептуры и технологии на новые продукты детского и специализированного питания на основе козьего молока: детской творожной пасты, детского кисломолочного продукта, детского творога, детского йогурта, кисломолочного продукта, молока школьного питьевого (Приложение J). 
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7. Разработана технология разделки и обвалки туш КРС в соответствии с международными стандартами. В результате изучения мясной продуктивности крупного рогатого скота при его разделке и обвалке удалось установить, что: - наибольший убойный выход среди взрослых животных Юго-Восточного, Восточного и Северного региона РК в раннезимний, весенний, летний и осенний периоды: у коровы казахской белоголовой породы – 65,2% при предубойной массе 561,5 кг; - наименьший убойный выход среди взрослых животных Юго-Восточного, Восточного и Северного региона РК в раннезимний, весенний, летний и осенний периоды: у коровы галловейской породы 55,2% при предубойной массе 490,7 кг;- наибольший убойный выход среди молодняка Юго-Восточного, Восточного и Северного региона РК в раннезимний, весенний, летний и осенний периоды: у первотёлки галловейской породы - 62,0% при предубойной массе 541,5 кг;- наименьший убойный выход среди молодняка Юго-Восточного, Восточного и Северного региона РК в раннезимний, весенний, летний и осенний периоды: у тёлки аулиекольской породы - 51,3% при предубойной массе 327,6 кг; - наилучшие показатели по расходам кормов на 1 кг прироста Юго-Восточного, Восточного и Северного региона РК в раннезимний, весенний, летний и осенний периоды: у коровы аулиекольской породы в возрасте 40 месяцев и предубойной массе 495, 0 кг - 6,2 корм.ед.;- наихудшие показатели по расходам кормов на 1 кг прироста Юго-Восточного, Восточного и Северного региона РК в раннезимний, весенний, летний и осенний периоды: у телёнка аулиекольской породы в возрасте 11 месяцев и предубойной массе 318,3 кг - 17,2 корм.ед.
При обобщении доступных литературных источников изучения мясной продуктивности молодняка крупного рогатого скота мясных пород по разделке и обвалке туш в развитых странах мира, ближнем и дальнем зарубежье, в странах Таможенного Союза и ЕвразЭС, удалось установить, что в РК также имеется большой потенциал увеличения мясной продуктивности в молодом возрасте при интенсивном выращивании. При сравнении характеристик гигиенических требований РФ и КНР, можно сделать выводы, что стандарт КНР в основном менее требователен к допустимым уровням веществ на мг/кг. Например, допустимое содержание мышьяка в мясе у стандарта РФ составляет 0,1, а у стандарта КНР 0,5; также и других элементов, таких как: кадмий - 0,05 и 0,1, ртуть - 0,03 и 0,05, ДДТ и его метаболиты – 0,1 и 0,2. Однако, по уровню допустимого свинца - ситуация складывается противоположная, то есть нормой является 0,5 для РФ и 0,2 для КНР. Были проведены 3 точечные консультации по разделке и обвалке туш КРС в соответствии международных стандартов при помощи китайских технологов в области производства мяса в 3-х мясозаготовительных предприятиях: 1) ТОО «Байсерке-Агро» 2) ТОО «MPS»; 3) ТОО «Актюбинский мясной кластер. Разработана и издана «Методическая рекомендация по технологии разделки и обвалке туш КРС» по отработанной схеме на мясозаготовительных предприятиях (Приложение U). При исследовании заменимых аминокислот в отрубах КРС различных пород удалось установить, что по количеству вышеназванных аминокислот выгодно отличается казахская белоголовая порода в 7 отрубах; аулиекольская порода – 1; галловейская – 1; а незаменимых аминокислот у 5 отрубов казахской белоголовой породы; аулиекольская порода – 3; галловейская – 1. 
8. Проведен анализ технологий переработки желчного камня и пузыря. Исследованы и установлены технологические параметры отделения желчных камней и желчи из желчного пузыря. Исследован процесс консервирования желчи из желчного пузыря и определение оптимальных параметров консервирования (температура,  длительность и т.д.) (Приложение K). Результаты исследований показали, что при длительности консервировании желчи  влажность уменьшилась до 15-20%. Показатель плотности нативной желчи объемом 400 мл при нагреве температурой 60о С достиг до 1019°А, а при нагреве температурой 70оС достиг до 1022°А. При консервировании температуры 700С плотность желчи высокая, при этом консистенция более густая. Определены оптимальные параметры сушки желчи и желчного пузыря. Сушка желчи проведена в вакуум-сублимационном сушильном аппарате при температуре -12-13оС, вакуум внутри камеры -0,75 Па, время сушки 42-45 часов. Анализируя результаты исследований, в качестве наиболее наилучшее время сушки желчи и желчного пузыря промежуток времени в течение 42-48 мин, так как в дальнейшем продолжительность сушки ухудшает  консистенцию изделий. Установлены срок хранения и условия хранения желчного пузыря и желчи крупного рогатого скота. Во время хранения влажность уменьшается для желчного пузыря от 11,43 до 11,05%  и для желчи от 45,36 до 42,36%. Во время хранения желчного пузыря и желчи активная кислотность повышается и составляет для желчного пузыря -  6,5, сгущенной желчи -7,6. 
9. Научно обоснован выбор растительного сырья для производства комбинированных продуктов детского и диетического питания на основе кобыльего молока, разработаны технологические параметры ферментации морковного и тыквенного жмыха для производства растительной добавки. Проведены исследования влияния вида и количества растительного сырья на физико-химические и реологические показатели молочно-растительной смеси. При увеличении дозы внесения растительной добавки на основе тыквы увеличивается содержание лактозы в продуктах от  6,33 ÷6,39, в сравнении с опытным образцом, при этом энергетическая ценность составляет от 56,28÷56,31кДж, уменьшается количество сухих веществ от 8,52÷8,33 кДж. При увеличении дозы внесения растительной добавки на основе моркови увеличивается содержание лактозы в продуктах, энергетическая ценность составляет от 56,25÷56,33 кДж, уменьшается количество сухих веществ от 8,50÷8,29кДж,  а  содержание жира и белка меняется незначительно. Проведен подбор заквасочных культур для производства продуктов для детского и диетического питания на основе кобыльего молока. Установлено оптимальное соотношение микроорганизмов Lact. Bulgaricus  и Str. thermophilus в закваске 1:5. Оптимальной дозой вносимой растительной добавки является 5-10%, а продолжительность сквашивания составляет 4-6 часов. Исследованы органолептические, структурно-механические свойства комбинированных молочных продуктов на основе кобыльего молока и установлено, что реологические показатели комбинированных кисломолочных продуктов улучшаются за счет внесения растительных добавок, содержащих пищевые волокна, витамины и микроэлементы (Приложение П). Разработаны  3 рецептуры комбинированных продуктов детского и диетического питания на основе кобыльего молока без добавки и с растительными добавками. Определены основные технологические параметры производства детского и диетического кисломолочного продукта из кобыльего молока с натуральными наполнителями – температура заквашивания (40-420С), доза вносимых закваски (1-1,5%) и растительных добавок (5-10%), продолжительность сквашивания (4-5ч). Изучены аминокислотный и жирнокислотный составы новых комбинированных продуктов для детского и диетического питания и доказана высокая биологическая ценность и диетическая функциональность продуктов за счет повышения аминокислот и снижения насыщенных жирных кислот.
10. Разработаны  и утверждены методики качественного и количественного определения сухого молока в молочной продукции. Разработаны и изданы «Методические рекомендации  по качественному и количественному методам определения сухого молока в молочной продукции» (Приложение U). Получены акты внедрения и апробации данной методики: акт внедрения по определению наличия сухого молока, акт об освоении и испытании методики, акт внедрения методики по определению наличия сухого молока (сывороточных белков), акт  по разработке  испытания методики (Приложение S). Зарегистрирована заявка на полезную модель №2019/0705.2 от 12.08.2019г. Получен патент РК на полезную модель «Способ определения содержания сухого коровьего молока в молоке и в молочных продуктах с использованием моноклональных антител» №5322 от 28.08.2020г (Приложение T).
11. Разработан проект ТУ и ТИ на пробиотический белковый продукт из козьего молока, устанавливющий требования к качеству и безопасности продукции [Приложение Ж.5 и Ж.6]. Разработана технология пробиотического белкового продукта из козьего молока и нормативная документация СТО 100941006740-008-2019. Исследованы структурно-механические свойства белкового сгустка. Проведена апробация технологий в производственных условиях, проведена контрольная выработка опытной партии пробиотического белкового продукта из козьего молока в промышленных условиях, подписан акт выработки (Приложение S). Установлено, что технологические режимы приемлемы в условиях производства, обеспечивают получение продукта с заданными свойствами, а также предусматривает оптимизацию производственного цикла выпуска продукции за счет сокращения технологического процесса ферментации молока на 1,5-2 часа и способствует увеличению выхода сгустка. 
12. Разработаны стандарты (Приложение K), система ХАССП (Приложение L) и технологические инструкции на выпуск детских и специализированных продуктов на основе козьего молока. Организован выпуск опытных партий и отработка промышленных технологий. Проведена оценка химического состава новых продуктов детского и специализированного питания на основе козьего молока (Приложение H). Осуществлена регистрация продуктов детского и специализированного питания в Комитете по охране общественного здоровья МЗ РК 
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13. Установлено, что наибольший убойный выход среди взрослых животных: у коровы аулиекольской породы – 63,7% при предубойной массе 532,8 кг; наименьший выход - у коровы герефордской породы 53,6% при предубойной массе 410,0 кг. При тех же исследованиях молодняка: наибольшее и наименьшее значения составляют 61,3% у бычка аулиекольской породы при предубойной массе 460,1 кг и 50,8% у бычка герефордской породы при предубойной массе 372,3 кг соответственно. Также определили, что наилучшие и наихудшие показатели по расходам кормов на 1 кг прироста у казахской белоголовой породы – взрослого быка в возрасте 40 месяцев (7,3 корм.ед.) и у телёнка казахской белоголовой породы - 17,3корм.ед. Наивысший показатель калорийности мяса – у быка (40 месяцев) галловейской породы (10143 кДж). По сравнению с осенним периодом, наблюдается некоторое понижение таких параметров как: предубойный вес, калорийность и убойный выход. Исследованы заменимые аминокислоты в отрубах молодняка крупного рогатого скота аулиекольской, галловейской и  герефордской породы. В результате определили, что по количеству заменимых аминокислот выгодно отличается аулиекольская порода в 10 отрубах, а галловейская порода – в 4-х; незаменимых аминокислот самые высокие показатели у 9 отрубов аулиекольской породы и 5 отрубов галловейской породы. Подана 1 заявка на патент на изобретение РК «Способ разделки говяжьей полутуши для экспорта» №2020/028.1, от 04.05.2020г и получен положительный отзыв (Приложение T). Обобщены литературные источники изучения аминокислотного состава отрубов молодняка крупного рогатого скота в развитых странах мира, дальнем зарубежье, в странах ЕвразЭС. Исходя из различных источников удалось установить, что практически идентичны показатели в пролине, серине, аланине, тирозине; но также и существуют существенные различия у авторов, например, аргинин – от 0,65 до 1,27%, лизин от 0,86 до 1,66% и лейцин от 0,87 до 1,56%. Самый высокий показатель по общему аминокислотному составу 13,59%, а наименьший – 9,26%. Апробирована новая технология разделки и обвалки туш крупного рогатого скота на мясоперерабатывающием предприятии ИП «Манашов А.А.» (Приложение S) и на крупном мясоперерабатывающем предприятии ТОО «Meat Processing and Service» (Приложение S). Сотрудниками КазНИИППП совместно с мясозаготовительными предприятиями ТОО «Meat processing and service» и ИП «Манашов А.А.» была разработана «Методическая рекомендация по технологии разделки и обвалке туш КРС» по отработанной схеме на мясозаготовительных предприятиях (Приложение U). Подписано в печать 20.02.2020г, тираж 100 экземпляров.  Разработан стандарт организации (СТ ИП 890905300866-08-2020. «Мясо. Разделка говядины на отрубы» от 07.08.2020 г). Данный стандарт организации согласован мясозаготовительным предприятием ИП «Манашов А.А.» и соответствует требованиям международного стандарта по разделке говядины (Приложение Е).
14.Разработана технология переработки животного жира, желчного пузыря и желчи с целью производства экспортоориентированной продукции. По результатам проведенных исследований были разработаны технологии животного жира, желчного пузыря и желчи крупного рогатого скота. Сравнивая данные исследований следует отметить, что срок хранения желчного пузыря составляет 1,5-2 года, а желчи 8-12 мес. Хранить желчный пузырь и желчи необходимо в прохладном вентилируемом и сухом помещении. Определены качественные показатели желчного пузыря и желчи. В результате исследований, установлено что содержание зольных элементов представлены комплексом из 8 макро- и микроэлементов. В желчи КРС высокое содержание железо -2,83мг/100 г, натрия -18,1146 г/кг и калия - 4,84 мг/100 г. Анализ проведенных исследований аминокислотного состава показали, что содержание в желчи больше валина, изолейцина и лейцин. Содержание витаминов в желчи имеется витаминов группы В и С. Проведена промышленная апробация технологии переработки желчи и животного жира [Приложение К]. Разработан проект стандарта организации на технологию производства животных жиров, желчного пузыря и желчи (Приложение Л).
15. Разработана ресурсосберегающая технология с применением биотехнологических методов для производства комбинированных продуктов детского и диетического питания на основе кобыльего молока с натуральными растительными биодобавками и оптимизированы технологические режимы производства. Разработанные йогурты с растительными биодобавками по составу и свойствам соответствуют требованиям Технического регламента Таможенного союза «О безопасности молока и молочной продукции» (ТР ТС 033.2013), а также установлен гарантированный  срок годности йогуртов с биодобавками - до 10 суток. Проведена опытно-промышленная апробация разработанной технологии кисломолочных продуктов на предприятии КХ «Аркалык». Подготовлена и зарегистрирована заявка на патент РК «Способ производства йогурта на основе кобыльего молока» № 2020/0500.1 от 27.07.2020 года (Приложение T).  Разработан проект стандарта организации на производство молочных продуктов на основе кобыльего молока с натуральными наполнителями для детского и диетического питания (Приложение P). Проведен расчет экономической эффективности разработанной технологии и установлено, что уровень рентабельности производства составит 10 % (Приложение C).
16. Изучен процесс хранения белкового продукта, установлен срок годности продукта- 5 суток при t= (4±2) °С. К концу срока хранения содержание бифидобактерий составляло не менее 1,2* 106 КОЕ/г, что соответствовало требованиям ТР ТС 033/2013 и нормативной документации на данный продукт. Установлено, что ферментация белкового сгустка культурами бифидобактерий повышает биологическую ценность готового продукта. Энергетическая ценность белкового продукта составляет 106,8 ккал/100 г.  Разработана рекомендация по применению белкового продукта и получены 2 отзыва от Павлодарского Государственного университета и ГУ им. Шакарима (Приложение U). Зарегистрирована заявка (№2020/0642.2 от 10.07.2020г) на получение инновационного патента РК «Способ производства белкового продукта из козьего молока» (Приложение T). 
17. Проведена оценка клинической эффективности новых продуктов детского и специализированного питания на основе козьего молока. Оценка клинической эффективности продуктов на основе козьего молока свидетельствовала о положительном их влиянии у детей на состояние желудочно-кишечного тракта, что указывало на целесообразность применения данных кисломолочных продуктов детьми с нарушениями функций желудочно-кишечного тракта, а также для профилактики дисбиотических сдвигов. На молочном заводе ПХ «Зеренда», Акмолинская область, в период с 01.06.2020 г. по настоящее время были выработаны опытные и опытно-промышленные партии продуктов:-молоко витаминизированное;-творог и творожная паста;-кефир;-йогурт. На сегодняшний день производится 200 кг продуктов детского питания в день. Получен акт о внедрении результатов научно-исследовательских и инновационных разработок на ПХ «Зеренда», Акмолинская область (Приложение S).
Разработаны методические рекомендации по применению продуктов на основе козьего молока в детском питании совместно со специалистами специализированного дома ребенка г. Нур-Султан (Приложение U). Разработаны и зарегистрированы 2 заявки на выдачу патента на полезную модель: №2020/0857.2 «Способ производства йогурта» от 23.09.2020г., №2020/0858.2 «Способ производства йогурта» от 23.09.2020г (Приложение T).
18. За отчетный период по программе подготовлены и опубликованы 24 статьи в отечественных журналах, 16 статей в зарубежных изданиях, в том числе 5 статей в журналах водящих в базу Скопус, 20 статей в журналах с ненулевым импакт-фактором. Подготовлены: 2 магистра наук –Қамзабек А.Б., Какимова Г.С., подготовлены: 1 доктор PhD Шоман А.Е., к защите диссертации 1 доктор PhD - Велямов Ш.М. 

























ҚОРЫТЫНДЫ

           2018 ж.
          1. Ірі қара мал ұшаларын мүшелеуге және сүйектен айыруға қойылатын халықаралық талаптар зерттелді. Дене бітімі және салмақ күйіне байланысты ұшаның шығысында айтарлықтай айырмашылықтар бар. Сонымен, әулиекөл мен қазақтың ақбас тұқымды бұқаларының шығуы орташа семіздіктің 51,85-55,4% шегінде, ал ең жоғары семіздік - сою шығымы 58,00-58,57% құрады. Сонымен қатар, ең жоғары семіздікке ие галловей етті тұқымды малдың сою алдындағы тірі салмағы орташа семіздікке қарағанда 150,0 кг артық. Мәліметтер бойынша, сиыр жарты ұшасының сүйек диаграммасы келесі негізгі сүйектерден тұратындығын көрсетті: 1) бас сүйек; 2)  мойын; 3) кеуде; 4) бел қаңқасы; 5) қаңқаның сакральды бөлімі; 6) жамбас; 7) жауырын; 8) жамбас белдеуі; 9) иық сүйегі; 10) сан сүйегі; 11) білек сүйектері; 12) жіліншік сүйектері; 13) білек сүйектері; 14) жалпақ сүйектер; 15) тобық сүйектері; 16) ұсақ сүйектері; 17) саусақ сүйектері [В қосымшасы]. Сиыр етінің жарты ұшасының және сиыр етінің стандартты кесектерін кесудің схемасы ГОСТ 32606-2013-те анықталған. «Сиыр еті. Ұшалар мен кесектер. Тасымалдау талаптары және сапаны бақылау». Жануарлардың ұшасында 35 негізгі кесінді бар. Бұл стандарт сиыр етіне жануарлардың тұқымы мен жасына қарамастан қолданылады. Артқы кварталды бүйірді артқы бөлікке және алдыңғы қабырғаға бөлу арқылы, қабырғаның вентральды бөлігі арқылы омыртқа бағанына тік бұрышпен көрсетілген қабырға бойымен кесу арқылы дайындады. Сиыр етінің артқы кварталында 9 сүйексіз және 20 сүйексіз позиция бар деп хабарланды. Деректер сиыр етінің артқы төртен бір ұшасында 11 негізгі бұлшықет атауы және алдыңғы бөлігінде 8 бұлшықет атауы бар. Барлық негізгі бұлшықеттер латын тілінде таңбаланған және оларға 4 таңбалы бірегей нөмір берілген. Артқы бөлігінде негізгі бұлшықеттердің ең көп мөлшері жамбас кесіндісінде, ең кішісі жұмсақ белде, ал алдыңғы бөлігінде ең үлкен бұлшықеттер  орамында, ал ең кішісі алдыңғы аяқта анықталды.
2. Жануарлар майларының сапалық көрсеткіштері зерттелді. Жануар майларын тазарту мен сұрыптаудың технологиялық процесі зерттелді. Зерттеулер нәтижесінде жуылатын судың оңтайлы температурасы шамамен 10-12°C болатындығы анықталды. Операцияның ұзақтығы жуу әдісіне байланысты. Жануарлар майларының физико-химиялық қасиеттері зерттелді. Зерттеулер нәтижесінде сиыр майы 42-45⁰С температурада ериді, ал мал майында сиыр майы үшін йод саны аз болатыны анықталды 37, бұл олардың құрамындағы қаныққан май қышқылдарының мазмұны. Жануар майларын алдын-ала және соңғы ұнтақтаудың оңтайлы параметрлері (ұнтақтау ұзақтығы, температурасы мен ұнтақтау дәрежесі) анықталды. Шикі майды ұсақтауға арналған үстіңгі торларды таңдау жүргізілді. Ұсақтауға дейінгі үдеріс кезінде диаметрі 120 және 160 мм торлармен үстіңгі қабат қолданылды, ал түпкілікті ұсақтау үшін 6-8 мм шыңы таңдалды. Ұнтақтау дәрежесінің жоғарылауымен майдың шығымы жоғарылайды. Балқыту ұзақтығы майлы тіндердің механикалық бұзылуына тікелей пропорционалды. Зерттеулер нәтижесінде қыздыру ұзақтығы 50-60 минутты құрайтындығы анықталды, ал май шығымы 1 кг шикі майдан 0,900 г құрайды. Барлық параметрлерді ескере отырып, термиялық өңдеудің оңтайлы температурасы және жануарлар майларының еру ұзақтығы 75-800С 50-60 минутты құрайды. Жануарлардың майларын салқындатудың технологиялық параметрлері зерттелді. Зерттеу нәтижелері бойынша жануар майларының оңтайлы құю температурасы 150С, ал салқындату уақыты 90 минут екендігі анықталды. 150С температурадағы жануарлардың майлары консистенциясы майлы консистенциялы болды, -50С-тан төмен температурада олар қатты консистенциясы болды.
3. Бие сүтінің сапалық көрсеткіштері зерттелді. Сүттегі майдың орташа айлық көрсеткіштері 1,0–2,5% аралығында ауытқитыны анықталды. Майдың максималды орташа мөлшері жаз айларында байқалды. Бие сүтіндегі ақуыздың орташа мөлшері бір жыл ішінде ауытқуымен 1,8% құрады. Құрғақ майсыз зат құрамының индикаторы орташа есеппен алғанда тұрақты және маусымдық 8.30-дан 8.74% -ке дейін. Бие сүтінің құрамындағы аминқышқылдары туралы мәліметтер олардың құрамында маңызды аминқышқылдары көп екенін көрсетеді. Бие сүтінің титрленетін қышқылдығы жыл мезгілдеріне қарай 5,33-тен 7,00 т-ға дейін өзгерді. Бие сүтінің тығыздығы айтарлықтай тұрақты болды, ал оның көрсеткіштері маусым бойынша 1029,3 - 1034,1 кг / м3 аралығында болды. Бие сүтінің микрофлорасын зерттеу нәтижесінде көбейтілген MAFanM жалпы мөлшері 1,6,107 CFU құрады, оның ішінде MKB 1.07.107 CFU, ашытқы 2.7.106 CFU және шетелдік 2.1.106 CFU микрофлорасы. Бие сүтіндегі микроорганизмдердің өсу ерекшеліктері (дифференциалды орта, МРС) зерттелді. Бие сүті IBC MRS-мен салыстырғанда дифференциалды ортада жақсы өседі. Өсімдік шикізатынан тағамдық қоспалар өндірісінің технологиялық режимі электрофизикалық өңдеу әдістерін қолдана отырып жасалған. Өңдеудің оңтайлы режимдері келесі режимдер екені анықталды: 3700 айн/мин жылдамдықпен ұнтақтау: сәбіз және асқабақ - 8 секунд, Laminex DG2 ферменттік препаратын шикізаттың салмағына 0,01% мөлшерінде қосып, 450С температурада 1 сағат өңдеді, содан кейін ультрадыбыспен «Банделин» аппаратында жиілігі 20-22 кГц-те 3-5 минут, «Термомикс» процессорында термиялық өңдеу - 55-600С температурада 10-15 минут ішінде 250 айн/мин жылдамдықта және қайта ұнтақтау (тазарту) 6300 айн/мин жылдамдықпен 15-20 секунд ішінде тегіс болғанша. Өндірістік жабдықты техникалық талдау нәтижесінде өндірістік желіні аяқтау ұсынылды.
        	4. Құрғақ сүтті сүт өнімдерінде пайдалануды сапалы және сандық тұрғыдан анықтау үшін әлемде бар әдістемелер зерттелді. Құрғақ сүттің сүт өнімдерінде қолданылуын сапалы және сандық анықтау әдістері зертханалық жағдайда жасалған.
5. Қазақстан Республикасында, Ресей Федерациясында және одан тыс жерлерде ешкі сүті мен оның негізінде жасалған өнімдер өндірісінің талдауы мен даму тенденциялары анықталды. Дайын өнімдегі шикізаттың тағамдық және биологиялық құндылығының максималды сақталуын қамтамасыз ететін ешкі сүтін биотехнологиялық өңдеу әдісін, режимін және параметрлерін таңдау бойынша теориялық және эксперименттік зерттеулер. Ешкі сүтінің оңтайлы титрленетін қышқылдығы 14-170Т екендігі анықталды, 180Т-тан жоғары қышқылдық мәндерінде ақуыз бөлігі t=75-780С коагуляцияланады, бұл оның термиялық тұрақтылығының төмендеуін растайды. Өнімнің пробиотикалық қасиеттерін қамтамасыз ететін стартер дақылының микрофлорасының құрамы таңдалды: бактериалды стартер культурасы А-91 түрінде және Bifidobacterium bifidum және B. Longum тұратын «Bifilakt-B» бактериялық концентраты түрінде, 1: 2 қатынасында. Ақуызды ұйытып ашыту процесі зерттеліп, оның параметрлері анықталды: ашыту уақыты (6,0±0,5) сағ; енгізілген стартер дақылының дозасы (5)%; ашыту температурасы (39±1)0С, бифидобактериялар мен ацидофилді бациллаларды дамытуға оңтайлы; титрленетін қышқылдығы (75±5)0T; белсенді қышқылдығы (4,56 ± 0,01) рН бірлік; бифидобактериялардың өміршең жасушаларының жалпы саны (18,51 ± 0,06) лг CFU / см3.
6. Ешкі сүтін, сондай-ақ ешкі сүтіне негізделген балалар мен арнайы тамақ өнімдерін дамытуда негіз ретінде қолданылатын тағамдық ингредиенттерді қолдану негізделген. Зерттеулерге сәйкес, сүт пен тағамдық ингредиенттер өнімнің осы түрі үшін реттелетін барлық қауіпсіздік талаптарына сәйкес келеді. Ашыған сүт өнімдерін өндіру үшін барынша оңтайлы шикізатты анықтау мақсатында Ақмола және Алматы облысының әртүрлі шаруашылықтарынан келіп түсетін шикі сүттің сапасына бағалау жүргізілді. Сүттің әр партиясы сауғаннан кейін бастапқы өңдеуден өтті (механикалық қоспалардан тазартылып, (4±2)°С температураға дейін салқындатылды, заанен тұқымы барлық көрсеткіштер бойынша ең жақсы екендігі анықталды және болашақта қосалқы шаруашылық тек осы тұқымды өсіруге көшуді жоспарлап отыр. Балалар және мамандандырылған тағам өнімдерінің технологиясын өңдеу үшін зертханалық және ішінара технологиялық жабдықтар сатып алынды. Ешкі сүті негізінде жаңа балалар және мамандандырылған азық-түлік өнімдеріне рецептуралар мен технологиялар әзірленді: балалар сүзбе пастасы, балалар Сүтқышқылды өнімі, балалар сүзбесі, балалар йогурты, Сүтқышқылды өнім, мектеп ішетін сүт.
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7. Халықаралық стандарттарға сәйкес ІҚМ ұшаларын мүшелеу және сүйектен айыру технологиясы әзірленді. Ірі қара малдың ет өнімділігін зерттеу нәтижесінде:-ерте қыс, көктем, жаз және күз кезеңдерінде ҚР оңтүстік-шығыс, шығыс және солтүстік өңіріндегі ересек жануарлар арасында ең көп сойыс шығымы: қазақ ақбас сиыры – 561,5 кг сою алдындағы салмағы кезінде 65,2% ; -ерте қыс, көктем, жаз және күз кезеңдерінде ҚР оңтүстік-шығыс, шығыс және солтүстік өңіріндегі ересек жануарлар арасында ең аз сою өнімділігі: галловей тұқымды сиырда 490,7 кг сою алдындағы салмақта 55,2%;-ерте қыс, көктем, жаз және күз кезеңдерінде ҚР оңтүстік-шығыс, шығыс және солтүстік өңіріндегі төлдер арасында ең көп сою өнімділігі: галловей тұқымды бірінші тұқымда-62,0%, сою алдындағы салмақта 541,5 кг;- ерте қыс, көктем, жаз және күз кезеңдерінде ҚР оңтүстік-шығыс, шығыс және солтүстік өңірлеріндегі төлдер арасында ең аз сойыс шығымы: әулиекөл тұқымының қашарында-51,3%, сою алдындағы салмағы 327,6 кг; -ерте қыс, көктемгі, жазғы және күзгі кезеңдерде ҚР оңтүстік-шығыс, шығыс және солтүстік өңірлерінің 1 кг өсіміне жемшөп шығыстары бойынша ең жақсы көрсеткіштер: әулиекөл тұқымды сиырдың 40 айлық және сою алдындағы салмағы 495, 0 кг-6,2 жемшөп.- ерте қыс, көктемгі, жазғы және күзгі кезеңдерде ҚР оңтүстік-шығыс, шығыс және Солтүстік өңірінің 1 кг өсіміне жемшөп шығыстары бойынша ең нашар көрсеткіштер: әулиекөл тұқымының 11 айлық бұзауында және сою алдындағы салмағы 318,3 кг-17,2 жем.бірлік.
Әлемнің дамыған елдерінде, жақын және алыс шетелдерде, Кеден одағы мен ЕурАзЭҚ елдерінде етті тұқымды ірі қара малдың жас төлінің ет өнімділігін зерттеудің қолжетімді әдеби көздеріне шолу барысында ҚР-да қарқынды өсіру кезінде жас мал болған кездегі ет өнімділігін арттырудың үлкен әлеуеті бар екенін анықтауға мүмкіндік туды. Ресей Федерациясы мен ҚХР гигиеналық талаптарының сипаттамаларын салыстырған кезде, ҚХР стандарты негізінен мг/кг заттардың рұқсат етілген деңгейіне аз талап етіледі деп қорытынды жасауға болады. Мысалы, Ресей Федерациясының стандартындағы ет құрамындағы мышьяктың рұқсат етілген мөлшері 0,1, ал ҚХР стандарты 0,5; кадмий - 0,05 және 0,1, сынап - 0,03 және 0,05, ДДТ және оның метаболиттері – 0,1 және 0,2 сияқты басқа элементтер. Алайда, рұқсат етілген қорғасын деңгейі бойынша жағдай керісінше, яғни Ресей Федерациясы үшін 0,5 және Қытай үшін 0,2 норма. 3 ет дайындайтын кәсіпорындарда ет өндіру саласында Қытай технологтарының көмегімен халықаралық стандарттарға сәйкес ІҚМ ұшаларын мүшелеу және құлату бойынша 3 нүктелі кеңес өткізілді: 1) "Байсерке-Агро" ЖШС 2) "MPS" ЖШС; 3) "Ақтөбе ет кластері" ЖШС. Ет дайындайтын кәсіпорындарда пысықталған схема бойынша "ІҚМ ұшаларын мүшелеу және құлату технологиясы бойынша әдістемелік ұсыным" әзірленді және шығарылды. Әр түрлі тұқымды ІҚМ кебектерінде алмастырылатын амин қышқылдарын зерттеу кезінде жоғарыда аталған амин қышқылдарының саны бойынша 7 бас қазақ ақбас тұқымы; Әулиекөл тұқымы – 1; галловей тұқымы – 1; ал қазақ ақбас тұқымының 5 кебекінде алмастырылмайтын амин қышқылдары; Әулиекөл тұқымы – 3; галловей тұқымы – 1 тиімді ерекшеленетіні анықталды.
8. Өт тасын және өт қабын өңдеу технологияларына талдау жүргізілді. Өт тастары мен өтті өт қабынан бөлудің технологиялық параметрлері зерттелді және бекітілді. Өт қабынан өт консервілеу процесі зерттелді және консервілеудің оңтайлы параметрлері анықталды (температура, ұзақтығы және т.б.). Зерттеу нәтижелері өт консервілеу ұзақтығымен ылғалдылық 15-20% дейін төмендегенін көрсетті. Температурасы 60оС қызған кезде көлемі 400 мл отандық өт тығыздығының көрсеткіші 1019°А дейін жетті, ал температурасы 70оС қызған кезде 1022°а дейін жетті. 700С температураны сақтау кезінде өт тығыздығы жоғары, ал консистенциясы қалың болады. Өт пен өт қабын кептірудің оңтайлы параметрлері анықталды. Өттерді кептіру вакуум-сублимациялық кептіру аппаратында-12-13оС температурада, камера ішіндегі вакуум -0,75 Па, кептіру уақыты 42-45 сағат. Зерттеу нәтижелерін талдай отырып, өт пен өт қабын кептірудің ең жақсы уақыты ретінде 42-48 минут уақыт аралығы, өйткені болашақта кептіру ұзақтығы өнімдердің консистенциясын нашарлатады. Ірі қара малдың өт қабы мен өтінің сақтау мерзімі мен шарттары белгіленген. Сақтау кезінде өт қабының ылғалдылығы 11,43-тен 11,05% - ға дейін және өт 45,36-дан 42,36% - ға дейін төмендейді. Өт қабы мен өт сақтау кезінде белсенді қышқылдық жоғарылайды және өт қабы үшін - 6,5, қоюландырылған өт-7,6 құрайды.
9. Бие сүті негізінде балалар мен диеталық тағамдардың аралас өнімдерін өндіруге арналған өсімдік шикізатын таңдау ғылыми негізделген, өсімдік қоспасын өндіру үшін сәбіз және асқабақ сығындыларын ашытудың технологиялық параметрлері жасалды. Өсімдік шикізатының түрі мен мөлшерінің сүтті-өсімдікті қоспасының физика-химиялық және реологиялық көрсеткіштеріне әсерін зерттеу жүргізілді. Асқабақ негізіндегі өсімдік қоспасын енгізу дозасының жоғарылауымен өнімдердегі лактоза мөлшері тәжірибелі үлгімен салыстырғанда 6,33 ÷6,39-дан артады, ал энергетикалық құндылығы 56,28÷56,31 кДж құрайды, 8,52÷8,33 кДж-дан қатты заттардың мөлшері азаяды. Сәбіз негізіндегі өсімдік қоспасын енгізу дозасының жоғарылауымен өнімдердегі лактоза мөлшері артады, энергия мәні 56,25÷56,33 кДж, қатты заттардың мөлшері 8,50÷8,29 кДж азаяды, май мен ақуыз мөлшері аздап өзгереді. Бие сүті негізінде балалар мен диеталық тағамдарға арналған өнімдерді өндіруге арналған ашытқы дақылдары таңдалды. Lact микроорганизмдерінің оңтайлы қатынасы анықталды Bulgaricus және Str. thermophilus ашытқы 1:5. Енгізілетін өсімдік қоспасының оңтайлы дозасы 5-10%, ал ашыту ұзақтығы 4-6 сағатты құрайды. Бие сүтінің негізіндегі аралас сүт өнімдерінің органолептикалық, құрылымдық-механикалық қасиеттері зерттелді және құрамында диеталық талшықтар, дәрумендер мен микроэлементтер бар өсімдік қоспаларын енгізу арқылы аралас ашыған сүт өнімдерінің реологиялық көрсеткіштері жақсаратыны анықталды. Бие сүті негізінде қоспасыз және өсімдік қоспалары бар балалар мен диеталық тағамдардың аралас өнімдерінің 3 рецептурасы әзірленді. Табиғи толтырғыштары бар бие сүтінен балалар мен диеталық ашыған сүт өнімін өндірудің негізгі технологиялық параметрлері анықталды – ашыту температурасы (40-420С), енгізілетін ұйытқылардың дозасы (1-1,5%) және өсімдік қоспалары (5-10%), ашыту ұзақтығы (4-5С). Балалар мен диеталық тамақтануға арналған жаңа құрама өнімдердің аминқышқыл және майқышқылдық құрамы зерттелді және амин қышқылдарын арттыру және қаныққан май қышқылдарын төмендету есебінен өнімдердің жоғары биологиялық құндылығы мен диеталық функционалдығы дәлелденді.
10. Сүт өнімдеріндегі құрғақ сүттің сапалық және сандық анықтау әдістемелері әзірленіп, бекітілді. "Сүт өнімдеріндегі құрғақ сүтті анықтаудың сапалық және сандық әдістері бойынша әдістемелік ұсынымдар" әзірленді және шығарылды. Осы әдістемені енгізу және сынақтан өткізу актілері алынды: құрғақ сүттің бар-жоғын анықтау жөніндегі енгізу актісі, әдістемені игеру және сынау туралы акт, құрғақ сүттің (сарысулық ақуыздардың) бар-жоғын анықтау жөніндегі әдістемені енгізу актісі, әдістемені сынауды әзірлеу жөніндегі акт, 12.08.2019 ж. № 2019/0705. 2 пайдалы модельге өтінім тіркелді, "моноклоналды антиденелерді пайдалана отырып, сүттегі және сүт өнімдеріндегі құрғақ сиыр сүтінің құрамын анықтау тәсілі" пайдалы модельге ҚР 28.08.2020 ж. №5322 патенті алынды.
11. Ешкі сүтінен жасалған пробиотикалық ақуыздық өнімге арналған ТШ және ТИ жобасы әзірленді, ол өнімнің сапасы мен қауіпсіздігіне қойылатын талаптарды белгілейді. Ешкі сүтінен пробиотикалық ақуыз өнімінің технологиясы және СТО 100941006740-008-2019 нормативтік құжаттамасы әзірленді. Ақуыз ұйытқысының құрылымдық-механикалық қасиеттері зерттелді. Технологияларды өндірістік жағдайларда апробациялау жүргізілді, өнеркәсіптік жағдайларда ешкі сүтінен пробиотикалық ақуыз өнімінің тәжірибелік партиясын бақылау өндірісі жүргізілді, өндіру актісіне қол қойылды.. Технологиялық режимдер өндіріс жағдайында қолайлы, белгілі бір қасиеттері бар өнімді алуды қамтамасыз етеді, сонымен қатар сүтті ашытудың технологиялық процесін 1,5-2 сағатқа қысқарту арқылы өндіріс циклін оңтайландыруды қарастырады және ұйытқы өнімділігін арттыруға көмектеседі.
12. Стандарттар, ХАССП жүйесі және ешкі сүтіне негізделген балалар мен мамандандырылған өнімдерді шығаруға арналған технологиялық нұсқаулықтар жасалды. Тәжірибелік партияларды шығару және өнеркәсіптік технологияларды пысықтау ұйымдастырылды. Ешкі сүтіне негізделген балалар мен арнайы тағамдардың жаңа өнімдерінің химиялық құрамына бағалау жүргізілді. ҚР ДСМ Қоғамдық денсаулық сақтау комитетінде балалар және мамандандырылған тағам өнімдерін тіркеу жүзеге асырылды.
2020 ж.
13. Ересек жануарлар арасында ең көп сойыс шығымы анықталды: әулиекөл тұқымды сиырда – 532,8 кг союдың алдындағы салмақта 63,7%; ең аз шығымы - герефорд тұқымды сиырда 53,6% союдың алдындағы салмақта 410,0 кг.сол зерттеулер кезінде төлдер: ең үлкен және ең кіші мәндер әулиекөл тұқымды бұқада 460,1 кг союдың алдындағы салмақта 61,3% және герефорд тұқымды бұқада союдың алдындағы салмақта 50,8% құрайды. тиісінше 372,3 кг. Сондай – ақ, қазақтың ақбас тұқымының-40 айлық ересек бұқаның (7,3 Жем) 1 кг өсуіне Жем шығыны бойынша ең жақсы және нашар көрсеткіштер анықталды.бірлік) және қазақтың ақбас тұқымды бұзауында-17,3 Жем.ет калориясының ең жоғары көрсеткіші-галловей тұқымының бұқасы (40 ай) (10143 кДж). Күзгі кезеңмен салыстырғанда сою алдындағы салмақ, калория мөлшері және сою өнімділігі сияқты параметрлердің біршама төмендеуі байқалады. Әулиекөл, галловей және герефорд тұқымды ірі қара мал төлдерінің кебектерінде алмастырылатын аминқышқылдары зерттелді. Нәтижесінде алмастырылатын аминқышқылдарының саны бойынша Әулиекөл тұқымы 10 кесекте, ал галловей тұқымы 4 кесекте жақсы ерекшеленетіні анықталды; алмастырылмайтын амин қышқылдары әулиекөл тұқымының 9 кесегінде және галловей тұқымының 5 кесегінде ең жоғары көрсеткіш болып табылады. 04.05.2020 ж. №2020/028.1 ҚР "Экспортқа арналған сиыр етін мүшелеу тәсілі" өнертабысына патентке 1 өтінім берілді және оң пікір алынды. Әлемнің дамыған елдерінде, алыс шетелдерде, ЕурАзЭҚ елдерінде ірі қара малдың жас төлдерінің кесінділерінің аминқышқылдық құрамын зерттеудің әдеби көздері жинақталған. Әр түрлі дереккөздерге сүйене отырып, пролин, серин, аланин, тирозиндегі көрсеткіштер бірдей екенін анықтауға болады; сонымен қатар авторлар арасында айтарлықтай айырмашылықтар бар, мысалы, аргинин 0,65 – тен 1,27% - ға дейін, лизин 0,86-дан 1,66% - ға дейін және лейцин 0,87-ден 1,56% - ға дейін. Жалпы амин қышқылының құрамы бойынша ең жоғары көрсеткіш 13,59%, ал ең төменгісі – 9,26%. ЖК "Манашов А.А." ет өңдеу кәсіпорнында және "Meat Processing and Service" ЖШС ірі ет өңдеу кәсіпорнында ірі қара мал ұшаларын мүшелеудің және сүйектен айырудың жаңа технологиясы апробацияланды. ҚазҚСҒЗИ қызметкерлері ет дайындайтын кәсіпорындармен бірлесіп "Meat processing and service" ЖШС және " Манашов А.А." ЖК бірлесіп ет дайындайтын кәсіпорындарда өңделген схема бойынша "ІҚМ ұшаларын мүшелеу және құлату технологиясы бойынша әдістемелік ұсыным" әзірледі. 20.02.2020 ж.басылымға қол қойылды, таралымы 100 дана. Ұйым стандарты әзірленді (СТ ИП 890905300866-08-2020. "Ет. Сиыр етін шабуға бөлу"07.08.2020 ж. бастап). Ұйымның осы стандарты "Манашов А.А." ЖК ет дайындайтын кәсіпорнымен келісілді және сиыр етін бөлу жөніндегі халықаралық стандарттың талаптарына сәйкес келеді.
14. Экспортқа бағытталған өнім өндіру мақсатында жануар майын, өт қабын және өтті қайта өңдеу технологиясы әзірленді. Жүргізілген зерттеулердің нәтижелері бойынша ірі қара малдың майы, өт қабы және өтті өңдеу технологиясы жасалды. Зерттеу деректерін салыстыра отырып, өт қабының сақтау мерзімі 1,5-2 жыл, ал өт 8-12 ай екенін атап өткен жөн. Өт қабын және өтті салқын желдетілетін және құрғақ бөлмеде сақтау керек. Өт қабы мен өт сапасының көрсеткіштері анықталды. Зерттеу нәтижесі бойынша, күлді элементтерінің құрамы 8 макро- және микроэлементтерден тұратыны анықталды. Ірі қара малдың өтінде темір -2,83 мг/100 г, натрий -18,1146 г/кг және калий - 4,84 мг/100 г Жоғары.амин қышқылының құрамын зерттеу нәтижелері өт құрамында валин, изолейцин және лейцин көп екенін көрсетті. Өттегі дәрумендердің құрамы В және С тобының дәрумендері бар, өттер мен жануарлар майын өңдеу технологиясы өнеркәсіптік сынақтан өткізілді. Жануарлардың майларын, өт қабын және өт шығару технологиясын ұйымдастыру стандартының жобасы әзірленді.
15. Табиғи өсімдік биоқоспалары бар бие сүтінің негізінде балалар мен диеталық тағамдардың құрамдастырылған өнімдерін өндіру үшін биотехнологиялық әдістерді қолдана отырып, ресурс үнемдеуші технология әзірленді және өндірістің технологиялық режимдері оңтайландырылды. Құрамы мен қасиеттері бойынша өсімдік биоқоспалары бар әзірленген йогурттар "Сүт және сүт өнімдерінің қауіпсіздігі туралы" Кеден одағының техникалық регламентінің (КО ТР 033.2013) талаптарына сәйкес келеді, сондай - ақ биоқоспалары бар йогурттардың кепілді жарамдылық мерзімі-10 тәулікке дейін белгіленген. "Арқалық" ШҚ кәсіпорнында қышқыл сүт өнімдерінің әзірленген технологиясын тәжірибелік-өнеркәсіптік апробациялау жүргізілді. 27.07.2020 жылғы №2020/0500.1 "Бие сүті негізінде йогурт өндіру тәсілі" ҚР патентіне өтінім дайындалды және тіркелді. Балалар мен диеталық тамақтануға арналған табиғи толтырғыштары бар бие сүті негізінде сүт өнімдерін өндіруді ұйымдастыру стандартының жобасы әзірленді. Әзірленген технологияның экономикалық тиімділігі есептеліп, өндірістің рентабельділік деңгейі 10% құрайтыны анықталды.
16. Ақуыз өнімін сақтау процесі зерттелді, өнімнің жарамдылық мерзімі белгіленді - t = (4 ± 2) ° С болғанда 5 күн. Сақтау мерзімінің соңында бифидобактериялардың құрамы кем дегенде 1,2 * 106 CFU / г құрады, бұл ТС КО 033/2013 талаптарына және осы өнімге арналған нормативтік құжаттарға сәйкес келді. Бифидобактериялардың дақылдарымен ақуыз ұйығанын ашыту дайын өнімнің биологиялық құндылығын арттыратыны анықталды. Ақуыз өнімінің энергетикалық құндылығы 106,8 ккал / 100 г құрайды, ақуыз өнімін қолдану бойынша ұсыныс әзірленді және Шакарим атындағы Павлодар мемлекеттік университетінен 2 жауап алынды. «Ешкі сүтінен ақуызды өнім алу әдісі» Қазақстан Республикасының инновациялық патентін алуға өтінім тіркелді (№2020 / 0642.2 10.07.2020 ж.).
17. Ешкі сүтіне негізделген балалар мен мамандандырылған тағамдардың жаңа өнімдерінің клиникалық тиімділігіне бағалау жүргізілді. Ешкі сүтіне негізделген өнімдердің клиникалық тиімділігін бағалау олардың балалардағы асқазан-ішек жолдарының жағдайына оң әсерін көрсетті, бұл асқазан-ішек жолдарының функциялары бұзылған балалардың осы ашытылған сүт өнімдерін қолданудың орындылығын, сондай-ақ дисбиотикалық ауысулардың алдын алуды көрсетті. Ақмола облысы, "Зеренда" ҚШ ЖШС сүт зауытында 01.06.2020 ж. қазіргі уақытта өнімдердің тәжірибелік және тәжірибелік-өнеркәсіптік партиялары әзірленді:-витаминдендірілген сүт;-сүзбе және сүзбе пастасы;-айран;-йогурт. Бүгінгі таңда күніне 200 кг балалар тағамы шығарылады. Ақмола облысы, "Зеренда" ҚШ ЖШС ғылыми-зерттеу және инновациялық әзірлемелердің нәтижелерін енгізу туралы акт алынды. Нұр-Сұлтан қаласының мамандандырылған балалар үйінің мамандарымен бірлесіп балалар тағамында ешкі сүті негізіндегі өнімдерді қолдану бойынша әдістемелік ұсынымдар әзірленді. Пайдалы модельге патент беруге 2 өтінім әзірленді және тіркелді: 23.09.2020 ж. №2020/0857.2 "йогурт өндіру тәсілі", 23.09.2020 ж. №2020/0858. 2 "Йогурт өндіру тәсілі".
18. Есепті кезеңде бағдарлама бойынша отандық журналдарда 24 мақала, шетелдік басылымдарда 16 мақала, соның ішінде Скопус базасына кіретін журналдарда 5 мақала, нөлдік емес импакт-факторы бар журналдарда 20 мақала дайындалды және жарияланды. 2 ғылым магистрлері - А.Б.Қамзабек, Г.С.Какимова, және 1 PhD доктор Шоман А.Е., диссертация қорғауға 1 PhD доктор - Велямов Ш.М. дайындалды.
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32 Узаков Я.М., Переработка мяса и производство мясопродуктов по технологии «Халяль». – Алматы, 2008 – 203 с. - Деп. в КазгосИНТИ 12.08.2008. - № Ка01256. 
33 ГОСТ Р 54315-2011 «Крупный рогатый скот для убоя. Говядина и телятина в тушах, полутушах и четвертинах. 	Технические условия».
34 СТ РК ЕЭК ООН 326-2012 «Говядина. Туши и отрубы. Требования при поставках и контроль качества».
35 ГОСТ 31477-2012  «Мясо и мясные продукты. Иммунопреципитационный метод определения массовой доли животного (говяжьего, свиного, бараньего) белка».
36 ГОСТ 31500-2012 «Межгосударственный стандарт. Мясо и мясные продукты. Гистологический метод определения растительных углеводных добавок».
37 ГОСТ 29299-92 «Мясо и мясные продукты. Метод определения нитрита».
38 ГОСТ 29300-92 «Межгосударственный стандарт. Мясо и мясные продукты. Метод определения нитрата».
39 ТР ТС 021/2011 «Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции».
40 ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»
41 ТР ТС 034/2013 «О безопасности мяса и мясной продукции».
42 ГОСТ 25011-2017 Мясо и мясные продукты. Методы определения белка.
43 ГОСТ 33319-2015 Мясо и мясные продукты. Метод определения массовой доли влаги.
44 ГОСТ 9793-2016 Мясо и мясные продукты. Методы определения влаги.
45 ГОСТ Р 51479-99 Мясо и мясные продукты. Метод определения массовой доли влаги.
46  ГОСТ 23042-2015 Мясо и мясные продукты. Методы определения жира.
47 ГОСТ Р 50453-92 (ИСО 937-78) Мясо и мясные продукты. Определение содержания азота (арбитражный метод).
48 ГОСТ 32008-2012 (ISO 937:1978) Мясо и мясные продукты. Определение содержания азота (арбитражный метод).
49 ГОСТ 26929-94 Сырье и продукты пищевые. Подготовка проб. Минерализация для определения содержания токсичных элементов.
50 ГОСТ 31980-2012 Молоко. Спектрометрический метод определения массовой доли общего фосфора.
51 ГОСТ ISO 12081-2013 Молоко. Определение содержания кальция. Титриметрический метод.
52 ГОСТ 30178-96 Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод определения токсичных элементов
53 ГОСТ 10444.15-94 Продукты пищевые. Методы определения количества мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов.
54 ГОСТ 31747-2012 Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества бактерий группы кишечных палочек (колиформных бактерий).
55 СТ РК 1623–2007 Радиационный контроль. Стронций-90 и цезий-137. Пищевые продукты. Отбор проб, анализ и гигиеническая оценка.
56 СТ РК 1732-2007 Молоко и молочные продукты. Органолептический метод определения показателей качества.
57 СТ РК 2011-2010 Вода, продукты питания, корма и табачные изделия. Определение хлорорганических пестицидов хроматографическими методами.
58 ГОСТ 8.579-2002 Государственная система обеспечения единства измерений. Требования к количеству фасованных товаров в упаковках любого вида при их производстве, расфасовке, продаже и импорте.
59 ГОСТ 3622-68 Молоко и молочные продукты. Отбор проб и подготовка их к испытанию.
60 ГОСТ 3623-2015 Молоко и молочные продукты. Методы определения пастеризации.
61 ГОСТ 3624-92 Молоко и молочные продукты. Титриметрические методы определения кислотности.
62  ГОСТ 362673 Молоко и молочные продукты. Метод определения влаги и сухого вещества.
63 ГОСТ 3628-78 Продукты молочные. Методы определения сахара.
64 ГОСТ 5867-90 Молоко и молочные продукты. Методы определения жира.
65 ГОСТ 9225-84 Молоко и молочные продукты. Методы микробиологического анализа.
66 ГОСТ 10444.12-2013 Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. Методы выявления и подсчета количества дрожжей и плесневых грибов.
67 ГОСТ 15844-2014 Упаковка стеклянная для молока и молочных продуктов. Общие технические условия.
68 ГОСТ 23327-98 Молоко и молочные продукты. Метод измерения массовой доли общего азота по Кьельдалю и определение массовой доли белка.
69 ГОСТ 234522015 Молоко и молочные продукты. Методы определения остаточных количеств хлорорганических пестицидов.
70   ГОСТ 30627.198 Продукты молочные для детского питания. Метод измерения массовой доли витамина А (ретинола).
71  ГОСТ 30627.298 Продукты молочные для детского питания. Метод измерения массовой доли витамина С (аскорбиновая кислота).
72  ГОСТ 30627.398 Продукты молочные для детского питания. Метод измерения массовой доли витамина Е (токоферола).
73  ГОСТ 30627.498 Продукты молочные для детского питания. Метод измерения массовой доли витамина РР (ниацина).
74  ГОСТ 30627.598 Продукты молочные для детского питания. Метод измерения массовой доли витамина В1 (тиамина).
75  ГОСТ 30627.698 Продукты молочные для детского питания. Метод измерения массовой доли витамина В2 (рибофлавина).
76  ГОСТ 30648.199 Продукты молочные для детского питания. Методы определения жира.
77  ГОСТ 30648.2-99 Продукты молочные для детского питания. Методы определения общего белка.
78  ГОСТ 30648.499 Продукты молочные для детского питания. Титриметрические методы определения кислотности.
79 ГОСТ 30648.799 Продукты молочные для детского питания. Методы определения сахарозы.
80  ГОСТ 30711–2001 Продукты пищевые. Методы выявления и определения содержания афлатоксинов В1 и М1.
81 ГОСТ 30726-2001 Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества бактерий вида Escherichia coli.
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ПРИЛОЖЕНИЕ В
«РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ РАЗДЕЛКИ И ОБВАЛКИ ТУШ КРС В СООТВЕТСТВИИ С НАРОДНЫМИ СТАНДАРТАМИ»
Таблица 1 – Перечень основных названий мышц говяжьих задней и передней четвертин

	Задняя четвертина говяжья
	Передняя четвертина говяжья

	4-х значное число
	Наименование мышц
	4-х значное число
	Наименование мышц

	0062
0063
0053
0073
0075
0013-0028
0033
0070
0101
0087
0052
	M. psoas major
M. psoas minor
M. obturator extemus and intemus
M. semimembranosus
M. semitendinosus
M. flexor/extensor
M. gracilis
M. sartorius
M. vastus medians
M. tensor fasciae latae
M. obiiquus intemus abdominis
	0047
0033
0057
0037
0041
0094
0021
0092


	M. longus colli
M. flexor/extensor
M. pectoralis superficialis
M. intercostales extemus and intemus
М. pectoralis profundus
M. trapezius thoracis
M. diaphragma
M. transversus abdominis




Таблица 2 – Показатели мясной продуктивности КРС в Юго-Восточном регионе РК раннезимнего и весеннего периодов
	
Порода
крупного рогатого скота
	Пол
	Возраст,  мес.
	Масса, кг
	Убойный выход, %
	Расход кормов на 1 кг прироста, корм.ед.
	Калорийность мяса на 1 кг,
кДж

	
	
	
	съемная
	предубойная
	туши
	внутреннего
жира
	
	
	

	


Аулиекольская


	Бычок
	18
	479,6
	465,2
	247,6
	21,7
	57,9
	7,0
	7700

	
	Бычок-кастрат
	18
	498,2
	487,7
	280,0
	8,9
	59,2
	7,8
	7347

	
	Тёлка
	18
	453,0
	443,5
	244,3
	14,0
	58,2
	8,5
	7214

	
	Первотёлка
	24
	506,8
	489,6
	267,5
	15,3
	57,7
	7,3
	7100

	
	Корова
	40
	547,0
	495,0
	274,0
	19,9
	59,5
	6,2
	9864

	
	Бык
	40
	578,6
	551,1
	302,1
	20,3
	58,5
	7,0
	9889

	
	Телёнок-молочник
	2,5
	80,4
	78,0
	36,5
	1,3
	48,5
	-
	-

	
	Телёнок
	11
	352,0
	326,3
	171,7
	11,0
	56,0
	16,8
	7235

	


Казахская
белоголовая
	Бычок
	18
	481,5
	454,3
	260,3
	20,5
	61,8
	10,7
	9729

	
	Бычок-кастрат
	18
	483,0
	460,1
	267,8
	14,3
	61,3
	10,6
	9748

	
	Тёлка
	18
	445,7
	421,6
	232,6
	12,1
	58,1
	7,4
	7593

	
	Первотёлка
	24
	490,2
	464,4
	259,1
	24,5
	61,0
	9,5
	11900

	
	Корова
	40
	497,3
	471,0
	247,0
	16,3
	55,9
	8,5
	7614

	
	Бык                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                    
	40
	589,4
	554
	312,3
	29
	61,6
	7,0
	9978

	
	Телёнок-молочник
	2,5
	78,8
	76,1
	35,3
	1,2
	48,0
	-
	-

	
	Телёнок
	11
	352,4
	343,6
	187,9
	11,4
	58,0
	16,0
	7154

	


Галловейская
	Бычок
	18
	522,3
	488,0
	280,5
	14,2
	60,4
	7,7
	7250

	
	Бычок-кастрат
	18
	525,3
	508,3
	285,9
	15,0
	59,2
	9,9
	8692

	
	Тёлка
	18
	502,0
	488,2
	262,6
	17,1
	57,3
	8,7
	8130

	
	Первотёлка
	24
	549,5
	541,5
	315,7
	20,0
	62,0
	6,9
	8892

	
	Корова
	40
	606,7
	583,3
	342,3
	24,6
	62,9
	7,1
	8947

	
	Бык
	40
	645,2
	570,3
	303,4
	27,9
	58,1
	7,4
	9170

	
	Телёнок-молочник
	2,5
	80,0
	77,2
	36,0
	1,1
	48,1
	-
	-

	
	Телёнок
	11
	343,9
	328,4
	174,4
	7,5
	55,4
	16,1
	7115



Таблица 3 – Показатели мясной продуктивности КРС в Восточном регионе РК раннезимнего и весеннего периодов
	
Порода
крупного рогатого скота
	Пол
	Возраст,  мес.
	Масса, кг
	Убойный выход, %
	Расход кормов на 1 кг прироста, корм.ед.
	Калорийность мяса на 1 кг,
кДж

	
	
	
	съемная
	предубойная
	туши
	внутреннего
жира
	
	
	

	


Аулиекольская


	Бычок
	18
	484,0
	463,0
	261,7
	14,2
	59,6
	7,1
	7952

	
	Бычок-кастрат
	18
	512,0
	490,0
	283,5
	17,4
	61,4
	7,1
	8125

	
	Тёлка
	18
	342,0
	327,6
	159,3
	8,8
	51,3
	8,8
	7251

	
	Первотёлка
	24
	410,4
	394,2
	210,7
	10,1
	56,0
	7,3
	7533

	
	Корова
	40
	467,0
	429,6
	228,8
	23,8
	58,8
	7,8
	11204

	
	Бык
	40
	513,0
	488,3
	262,7
	17,1
	57,3
	7,0
	10317

	
	Телёнок-молочник
	2,5
	70,9
	68,0
	31,6
	1,0
	48,0
	-
	-

	
	Телёнок
	11
	320,9
	300,1
	153,8
	10,65
	54,8
	16,2
	7781

	Казахская
белоголовая
	Бычок
	18
	475,7
	440,3
	242,9
	23,9
	60,6
	9,2
	10028

	
	Бычок-кастрат
	18
	455,5
	423,4
	227,7
	23,4
	59,3
	6,9
	13281

	
	Тёлка
	18
	376,0
	350,0
	189,3
	11,3
	57,3
	8,9
	8657

	
	Первотёлка
	24
	485,5
	460,0
	256,6
	15,3
	59,1
	7,9
	7096

	
	Корова
	40
	564,0
	519,7
	284,8
	16,6
	58,0
	7,7
	7972

	
	Бык
	40
	612,0
	588,0
	344,9
	17,3
	61,6
	6,42
	10731

	
	Телёнок-молочник
	2,5
	71,4
	69,1
	32,0
	1,0
	47,8
	-
	-

	
	Телёнок
	11
	335,0
	311,0
	154,1
	5,7
	51,4
	15,8
	7087

	Галловейская
	Бычок
	18
	368,0
	348,3
	195,1
	8,32
	58,4
	7,7
	7250

	
	Бычок-кастрат
	18
	415,0
	394,3
	226,6
	9,54
	59,9
	7,2
	8881

	
	Тёлка
	18
	446,0
	424,2
	250,6
	11,16
	61,7
	7,2
	8945

	
	Первотёлка
	24
	466,7
	440,1
	234,2
	10,0
	55,5
	7,2
	9751

	
	Корова
	40
	499,8
	471,7
	272,5
	24,2
	62,9
	9,0
	11730

	
	Бык
	40
	566,0
	535,0
	294,9
	29,3
	60,6
	7,0
	11762

	
	Телёнок-молочник
	2,5
	73,9
	70,2
	32,6
	0,9
	47,7
	-
	-

	
	Телёнок
	11
	343,0
	328,0
	165,8
	4,78
	52,0
	15,3
	7245



Таблица 4 – Показатели мясной продуктивности КРС в Северном регионе РК раннезимнего и весеннего периодов
	
Порода
крупного рогатого скота
	Пол
	Возраст,  мес.
	Масса, кг
	Убойный выход, %
	Расход кормов на 1 кг прироста, корм.ед.
	Калорийность мяса на 1 кг,
кДж

	
	
	
	съемная
	предубойная
	туши
	внутреннего
жира
	
	
	

	

Аулиекольская


	Бычок
	18
	393,9
	363,3
	190,6
	16,1
	56,9
	8,35
	9030

	
	Бычок-кастрат
	18
	440,5
	403,8
	210,6
	12,7
	55,3
	7,2
	9017

	
	Тёлка
	18
	389,7
	361,0
	190,3
	7,7
	54,8
	15,7
	6385

	
	Первотёлка
	24
	420,7
	381,7
	206,0
	8,9
	56,3
	8,0
	9408

	
	Корова
	40
	468,7
	448,3
	244,0
	25,8
	60,2
	8,7
	7000

	
	Бык
	40
	475,1
	455,3
	244,9
	12,9
	56,6
	8,2
	6891

	
	Телёнок-молочник
	2,5
	71,1
	67,8
	31,8
	0,9
	48,2
	-
	-

	
	Телёнок
	11
	317,1
	301,9
	154,4
	10,1
	54,5
	16,1
	7701

	Казахская
белоголовая
	Бычок
	18
	466,7
	440,1
	234,2
	10,0
	55,5
	6,8
	7689

	
	Бычок-кастрат
	18
	452,8
	421,2
	231,0
	12,5
	57,8
	8,2
	9020

	
	Тёлка
	18
	397,0
	371,7
	199,6
	11,6
	56,8
	7,6
	10726

	
	Первотёлка
	24
	457,5
	424,7
	233,2
	23,9
	60,7
	7,7
	11435

	
	Корова
	40
	494,5
	479,0
	258,7
	22,3
	58,7
	7,8
	8400

	
	Бык
	40
	561,0
	531,0
	292,0
	31,3
	60,9
	9,9
	11430

	
	Телёнок-молочник
	2,5
	73,5
	69,7
	32,3
	1,1
	48,0
	-
	-

	
	Телёнок
	11
	320,0
	306,0
	149,6
	7,1
	51,2
	15,2
	7022

	Галловейская
	Бычок
	18
	452,8
	421,2
	231,0
	12,5
	57,8
	8,2
	9020

	
	Бычок-кастрат
	18
	440,8
	447,3
	255,7
	14,0
	60,2
	8,6
	8792

	
	Тёлка
	18
	354,0
	324,3
	169,9
	9,1
	55,2
	7,4
	5970

	
	Первотёлка
	24
	420,0
	411,0
	213,3
	4,4
	51,9
	8,2
	6640

	
	Корова
	40
	484,4
	463,0
	258,6
	22,6
	61,4
	7,1
	9890

	
	Бык
	40
	504,0
	469,0
	258,0
	16,8
	58,6
	7,6
	10726

	
	Телёнок-молочник
	2,5
	75,0
	71,2
	33,2
	1,1
	48,2
	-
	-

	
	Телёнок
	11
	315,0
	300,0
	151,9
	5,03
	52,3
	15,3
	6711



Таблица 5 – Показатели мясной продуктивности КРС в Юго-Восточном регионе РК летнего периода
	
Порода
крупного рогатого скота
	Пол
	Возраст,  мес.
	Масса, кг
	Убойный выход, %
	Расход кормов на 1 кг прироста, корм.ед.
	Калорийность мяса на 1 кг,
кДж

	
	
	
	съемная
	предубойная
	туши
	внутреннего
жира
	
	
	

	


Аулиекольская


	Бычок
	18
	464,8
	448,8
	241,5
	13,2
	56,7
	7,8
	6700

	
	Бычок-кастрат
	18
	454,7
	441,1
	237,1
	20,6
	58,4
	7,0
	7800

	
	Тёлка
	18
	435,1
	404,2
	220,9
	16,8
	58,8
	7,0
	7107

	
	Первотёлка
	24
	464,4
	422,4
	227,1
	16,9
	57,8
	7,7
	9919

	
	Корова
	40
	521,3
	492,7
	269,7
	21,7
	59,1
	6,9
	11003

	
	Бык
	40
	542,7
	517,7
	294,0
	16,5
	60,0
	10,0
	7053

	
	Телёнок-молочник
	2,5
	68,2
	63,2
	29,4
	0,9
	48,0
	-
	-

	
	Телёнок
	11
	335,2
	321,0
	166,5
	10,0
	55,0
	16,0
	6435

	


Казахская
белоголовая
	Бычок
	18
	479,7
	461,3
	252,8
	25,0
	60,2
	7,7
	10027

	
	Бычок-кастрат
	18
	485,4
	450,2
	249,8
	14,0
	58,6
	7,9
	9350

	
	Тёлка
	18
	461,4
	430,8
	233,7
	18,1
	58,4
	7,4
	11200

	
	Первотёлка
	24
	482,3
	447,4
	248,5
	14,6
	58,8
	8,1
	9450

	
	Корова
	40
	509,2
	485,0
	271,7
	17,7
	59,7
	10,4
	7326

	
	Бык
	40
	536,2
	509,0
	292,3
	18,4
	61,0
	6,8
	10551

	
	Телёнок-молочник
	2,5
	69,8
	64,1
	29,8
	1,1
	48,2
	-
	-

	
	Телёнок
	11
	341,1
	330,8
	172,5
	10,4
	55,3
	15,8
	7011

	


Галловейская
	Бычок
	18
	482,0
	447,4
	248,5
	14,6
	58,8
	8,1
	9450

	
	Бычок-кастрат
	18
	507,2
	467,5
	256,7
	18,2
	58,8
	7,8
	10434

	
	Тёлка
	18
	475,2
	442,4
	244,7
	13,2
	58,3
	8,1
	9170

	
	Первотёлка
	24
	521,0
	470,3
	251,4
	15,2
	56,7
	7,3
	9420

	
	Корова
	40
	553,3
	533,3
	300,0
	10,4
	58,2
	12,3
	6980

	
	Бык
	40
	560,0
	544,0
	307,7
	7,8
	58,0
	12,0
	7317

	
	Телёнок-молочник
	2,5
	67,0
	63,2
	29,4
	0,9
	47,9
	-
	-

	
	Телёнок
	11
	329,1
	318,0
	167,9
	7,0
	55,0
	16,4
	6752



Таблица 6 – Показатели мясной продуктивности КРС в Восточном регионе РК летнего периода
	
Порода
крупного рогатого скота
	Пол
	Возраст,  мес.
	Масса, кг
	Убойный выход, %
	Расход кормов на 1 кг прироста, корм.ед.
	Калорийность мяса на 1 кг,
кДж

	
	
	
	съемная
	предубойная
	туши
	внутреннего
жира
	
	
	

	


Аулиекольская


	Бычок
	18
	457,5
	424,7
	233,2
	23,9
	60,7
	7,7
	11435

	
	Бычок-кастрат
	18
	438,0
	420,6
	226,3
	27,3
	57,9
	7,3
	10928

	
	Тёлка
	18
	456,0
	422,2
	235,6
	16,8
	59,8
	7,0
	9780

	
	Первотёлка
	24
	486,0
	444,7
	235,7
	24,0
	58,4
	7,0
	13494

	
	Корова
	40
	539,0
	510,3
	289,0
	16,5
	60,4
	9,9
	8850

	
	Бык
	40
	594,7
	533,3
	313,7
	10,5
	58,6
	12,5
	7173

	
	Телёнок-молочник
	2,5
	69,1
	64,2
	30,0
	0,9
	48,1
	-
	-

	
	Телёнок
	11
	325,1
	318,3
	165,1
	9,0
	54,7
	17,1
	6311

	


Казахская
белоголовая
	Бычок
	18
	483,6
	458,6
	254,2
	10,9
	57,8
	6,5
	7069

	
	Бычок-кастрат
	18
	464,9
	459,3
	249,7
	17,2
	58,1
	8,1
	8962

	
	Тёлка
	18
	491,5
	459,3
	260,1
	12,4
	59,3
	7,9
	6620

	
	Первотёлка
	24
	507,2
	485,0
	270,3
	14,4
	58,7
	11,4
	7281

	
	Корова
	40
	521,7
	505,0
	278,7
	15,6
	58,2
	14,4
	8612

	
	Бык
	40
	589,1
	561,7
	334,2
	26,8
	64,2
	6,9
	13587

	
	Телёнок-молочник
	2,5
	70,7
	65,8
	31,9
	1,2
	48,5
	-
	-

	
	Телёнок
	11
	345,5
	339,6
	178,8
	11,0
	55,9
	14,2
	7324

	


Галловейская
	Бычок
	18
	454,4
	433,0
	247,7
	12,3
	60,0
	7,0
	8330

	
	Бычок-кастрат
	18
	465,4
	451,5
	234,8
	18,8
	56,2
	7,0
	7500

	
	Тёлка
	18
	465,5
	451,8
	252,0
	12,6
	58,5
	6,9
	8347

	
	Первотёлка
	24
	471,4
	451,2
	258,4
	11,6
	59,8
	6,9
	9782

	
	Корова
	40
	552,0
	510,0
	282,4
	11,5
	57,6
	12,1
	7475

	
	Бык
	40
	537,0
	516,0
	285,8
	17,0
	58,3
	14,1
	7600

	
	Телёнок-молочник
	2,5
	68,8
	64,0
	32,1
	0,9
	48,0
	-
	-

	
	Телёнок
	11
	338,4
	330,1
	171,9
	9,3
	54,9
	16,5
	6429




Таблица 7 – Показатели мясной продуктивности КРС в Северном регионе РК летнего периода
	
Порода
крупного рогатого скота
	Пол
	Возраст,  мес.
	Масса, кг
	Убойный выход, %
	Расход кормов на 1 кг прироста, корм.ед.
	Калорийность мяса на 1 кг,
кДж

	
	
	
	съемная
	предубойная
	туши
	внутреннего
жира
	
	
	

	Аулиекольская
	Бычок
	18
	499,1
	464,1
	248,8
	16,1
	57,0
	8,9
	10879

	
	Бычок-кастрат
	18
	523,3
	493,3
	268,4
	18,3
	58,1
	7,2
	10812

	
	Тёлка
	18
	490,3
	474,2
	271,3
	7,1
	58,7
	6,5
	9812

	
	Первотёлка
	24
	467,3
	447,2
	248,1
	7,7
	58,4
	7,0
	8795

	
	Корова
	40
	529,7
	511,9
	304,8
	17,4
	62,9
	12,4
	9012

	
	Бык
	40
	580,8
	510,0
	290,1
	23,0
	56,9
	8,5
	10458

	
	Телёнок-молочник
	2,5
	69,1
	64,2
	30,0
	0,9
	48,1
	-
	-

	
	Телёнок
	11
	302,1
	318,3
	155,1
	8,0
	54,0
	17,2
	6284

	


Казахская
белоголовая
	Бычок
	18
	450,3
	433,6
	236,8
	7,3
	56,3
	8,6
	7899

	
	Бычок-кастрат
	18
	445,3
	430,3
	230,8
	9,8
	55,7
	9,6
	8962

	
	Тёлка
	18
	436,7
	423,7
	227,9
	10,8
	56,4
	7,9
	8612

	
	Первотёлка
	24
	507,2
	496,2
	297,2
	14,0
	62,7
	10,2
	8875

	
	Корова
	40
	572,6
	561,5
	344,2
	22,1
	65,2
	9,9
	11458

	
	Бык
	40
	585,2
	511,7
	291,9
	23,5
	57,1
	8,6
	10879

	
	Телёнок-молочник
	2,5
	73,5
	69,7
	32,3
	1,1
	48,0
	-
	-

	
	Телёнок
	11
	305,5
	339,6
	160,0
	8,0
	55,0
	14,3
	7117

	


Галловейская
	Бычок
	18
	419,4
	406,0
	219,7
	11,53
	56,95
	7,3
	9125

	
	Бычок-кастрат
	18
	461,2
	447,0
	246,9
	12,63
	58,06
	8,6
	9258

	
	Тёлка
	18
	435,0
	419,8
	226,1
	12,03
	56,83
	8,9
	8412

	
	Первотёлка
	24
	517,6
	505,4
	295,7
	18,3
	62,1
	7,2
	9890

	
	Корова
	40
	537,4
	489,3
	276,4
	21,3
	56,5
	10,1
	9981

	
	Бык
	40
	575,3
	515,7
	295,7
	24,3
	57,3
	13,3
	10025

	
	Телёнок-молочник
	2,5
	67,0
	63,2
	29,4
	0,9
	47,9
	-
	-

	
	Телёнок
	11
	308,4
	300,1
	153,0
	9,0
	54,0
	16,6
	6327









Таблица 8 – Показатели мясной продуктивности КРС в Юго-Восточном регионе РК осеннего периода
	
Порода
крупного рогатого скота
	Пол
	Возраст,  мес.
	Масса, кг
	Убойный выход, %
	Расход кормов на 1 кг прироста, корм.ед.
	Калорийность мяса на 1 кг,
кДж

	
	
	
	съемная
	предубойная
	туши
	внутреннего
жира
	
	
	

	


Аулиекольская


	Бычок
	18
	485,6
	474,9
	268,8
	19,7
	60,7
	7,1
	8389

	
	Бычок-кастрат
	18
	458,7
	428,7
	232,8
	17,8
	58,4
	7,5
	8251

	
	Тёлка
	18
	460,7
	432,3
	235,1
	16,5
	58,2
	7,7
	8262

	
	Первотёлка
	24
	464,7
	431,3
	233,2
	20,0
	58,7
	7,3
	8457

	
	Корова
	40
	520,0
	504,4
	305,8
	7,8
	62,1
	8,9
	7894

	
	Бык
	40
	526,4
	516,0
	288,7
	17,7
	59,4
	9,0
	8754

	
	Телёнок-молочник
	2,5
	69,8
	64,1
	29,8
	1,1
	48,2
	-
	-

	
	Телёнок
	11
	315,1
	304,7
	162,9
	8,3
	56,2
	11,2
	7112

	


Казахская
белоголовая
	Бычок
	18
	455,0
	426,0
	241,2
	17,9
	52,4
	10,2
	8684

	
	Бычок-кастрат
	18
	482,4
	449,3
	257,1
	19,1
	53,0
	10,0
	9748

	
	Тёлка
	18
	356,3
	189,3
	232,6
	5,83
	53,12
	11,4
	7488

	
	Первотёлка
	24
	413,4
	403,8
	210,7
	12,7
	55,32
	9,4
	8578

	
	Корова
	40
	543,7
	531,3
	319,4
	18,8
	63,6
	8,3
	9821

	
	Бык                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                    
	40
	519,1
	500,2
	265,0
	12,6
	55,5
	7,7
	9362

	
	Телёнок-молочник
	2,5
	75,0
	71,2
	33,2
	1,1
	48,2
	-
	-

	
	Телёнок
	11
	332,7
	323,8
	179,0
	7,4
	57,5
	11,1
	7487

	


Галловейская
	Бычок
	18
	441,0
	412,0
	228,3
	14,6
	51,9
	9,4
	7774

	
	Бычок-кастрат
	18
	439,8
	410,0
	226,3
	13,3
	52,0
	9,8
	8122

	
	Тёлка
	18
	400,1
	388,2
	199,1
	14,0
	54,92
	9,9
	8100

	
	Первотёлка
	24
	414,5
	404,3
	220,8
	16,8
	58,77
	10,2
	8397

	
	Корова
	40
	516,3
	493,7
	277,0
	18,7
	59,9
	8,1
	9875

	
	Бык
	40
	515,2
	503,9
	285,7
	17,6
	60,2
	8,2
	9708

	
	Телёнок-молочник
	2,5
	78,8
	76,1
	35,3
	1,2
	48,0
	-
	-

	
	Телёнок
	11
	333,2
	327,4
	173,4
	7,4
	55,3
	15,2
	7009



Таблица 9 – Показатели мясной продуктивности КРС в Восточном регионе РК осеннего периода
	
Порода
крупного рогатого скота
	Пол
	Возраст,  мес.
	Масса, кг
	Убойный выход, %
	Расход кормов на 1 кг прироста, корм.ед.
	Калорийность мяса на 1 кг,
кДж

	
	
	
	съемная
	предубойная
	туши
	внутреннего
жира
	
	
	

	Аулиекольская
	Бычок
	18
	392,2
	378,7
	203,3
	5,87
	53,68
	9,9
	8992

	
	Бычок-кастрат
	18
	397,1
	382,3
	210,3
	9,6
	55,18
	9,8
	8997

	
	Тёлка
	18
	446,0
	423,3
	237,9
	16,6
	52,3
	8,5
	9722

	
	Первотёлка
	24
	460,3
	448,7
	243,4
	19,5
	58,63
	9,0
	9795

	
	Корова
	40
	504,9
	490,7
	261,7
	13,9
	56,2
	9,9
	10215

	
	Бык
	40
	530,8
	515,0
	284,0
	20,1
	59,0
	8,7
	10318

	
	Телёнок-молочник
	2,5
	68,1
	64,0
	29,7
	1,0
	48,0
	-
	-

	
	Телёнок
	11
	307,2
	298,8
	153,4
	7,9
	54,0
	16,1
	6912

	


Казахская
белоголовая
	Бычок
	18
	442,8
	430,3
	231,5
	16,2
	57,53
	9,6
	8708

	
	Бычок-кастрат
	18
	404,8
	387,3
	206,4
	9,7
	55,8
	9,8
	8631

	
	Тёлка
	18
	450,5
	437,3
	235,5
	16,9
	57,73
	7,8
	9553

	
	Первотёлка
	24
	419,4
	406,0
	204,3
	7,9
	52,27
	10,7
	9007

	
	Корова
	40
	512,6
	490,3
	275,1
	20,3
	60,4
	8,1
	10012

	
	Бык
	40
	535,4
	512,3
	288,9
	21,2
	60,5
	8,0
	10222

	
	Телёнок-молочник
	2,5
	70,5
	66,7
	31,0
	1,1
	48,2
	-
	-

	
	Телёнок
	11
	304,1
	295,2
	154,7
	7,7
	55,0
	14,5
	7025

	


Галловейская
	Бычок
	18
	418,8
	411,7
	210,3
	8,8
	53,22
	7,3
	8875

	
	Бычок-кастрат
	18
	418,0
	406,0
	210,7
	13,9
	55,3
	7,6
	8987

	
	Тёлка
	18
	394,0
	378,8
	193,0
	8,5
	53,2
	8,1
	7978

	
	Первотёлка
	24
	428,0
	415,5
	238,7
	7,23
	59,1
	9,7
	9785

	
	Корова
	40
	477,0
	462,4
	271,3
	7,76
	60,3
	11,2
	9887

	
	Бык
	40
	516,1
	508,4
	290,0
	16,4
	60,3
	10,0
	10124

	
	Телёнок-молочник
	2,5
	66,0
	63,2
	29,0
	1,1
	47,7
	-
	-

	
	Телёнок
	11
	300,4
	291,1
	148,4
	8,8
	54,0
	16,8
	6221



Таблица 10 – Показатели мясной продуктивности КРС в Северном регионе РК осеннего периода
	
Порода
крупного рогатого скота
	Пол
	Возраст,  мес.
	Масса, кг
	Убойный выход, %
	Расход кормов на 1 кг прироста, корм.ед.
	Калорийность мяса на 1 кг,
кДж

	
	
	
	съемная
	предубойная
	туши
	внутреннего
жира
	
	
	

	Аулиекольская
	Бычок
	18
	611,9
	544,0
	313,7
	26,0
	57,7
	8,0
	11238

	
	Бычок-кастрат
	18
	645,2
	570,3
	331,3
	27,9
	58,1
	7,7
	12745

	
	Тёлка
	18
	380,3
	368,8
	183,3
	7,1
	51,63
	11,5
	8798

	
	Первотёлка
	24
	382,0
	376,2
	185,6
	11,3
	53,4
	12,9
	8027

	
	Корова
	40
	504,5
	490,7
	257,8
	13,0
	55,2
	11,2
	9854

	
	Бык
	40
	518,7
	498,0
	277,0
	18,9
	59,4
	9,5
	10312

	
	Телёнок-молочник
	2,5
	73,9
	70,2
	32,6
	0,9
	47,7
	-
	-

	
	Телёнок
	11
	305,5
	339,6
	160,0
	8,0
	55,0
	14,3
	7117

	


Казахская
белоголовая
	Бычок
	18
	463,1
	442,0
	223,7
	13,7
	53,7
	10,6
	8978

	
	Бычок-кастрат
	18
	470,3
	456,0
	246,7
	16,8
	57,81
	10,5
	9029

	
	Тёлка
	18
	440,0
	426,0
	246,0
	6,8
	59,2
	11,9
	8520

	
	Первотёлка
	24
	496,2
	476,5
	244,0
	12,8
	53,9
	10,0
	9158

	
	Корова
	40
	552,7
	532,8
	321,3
	18,4
	63,7
	8,3
	10285

	
	Бык
	40
	555,2
	531,3
	319,4
	18,8
	63,6
	8,1
	10752

	
	Телёнок-молочник
	2,5
	68,8
	64,0
	32,1
	0,9
	48,0
	-
	-

	
	Телёнок
	11
	317,1
	301,9
	154,4
	10,1
	54,5
	16,1
	7701

	


Галловейская
	Бычок
	18
	413,1
	399,8
	198,4
	10,7
	52,3
	8,3
	8359

	
	Бычок-кастрат
	18
	428,3
	412,7
	204,0
	10,5
	52,0
	8,6
	8397

	
	Тёлка
	18
	445,5
	431,6
	218,7
	12,0
	53,5
	8,5
	8487

	
	Первотёлка
	24
	435,6
	431,5
	236,3
	5,43
	56,2
	10,9
	8258

	
	Корова
	40
	570,8
	554,7
	294,9
	4,1
	53,9
	7,9
	10014

	
	Бык
	40
	607,3
	587,3
	335,1
	5,0
	57,9
	7,7
	11245

	
	Телёнок-молочник
	2,5
	69,8
	64,1
	29,8
	1,1
	48,2
	-
	-

	
	Телёнок
	11
	328,1
	317,0
	167,0
	6,9
	55,1
	15,8
	6778

























Таблица  11 – Показатели мясной продуктивности молодняка КРС на территории Казахстана, Сибири, Урала		
	Порода, породность крупного рогатого скота
	Пол
	Возраст, мес.
	Масса, кг
	Убойный выход, %
	Расход кормов на 1 кг прироста, корм.ед.
	Калорийность мяса, кДж
	Автор, год

	
	
	
	съемная
	предубойная
	туши
	внутреннего жира

	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	Герефордская  х  симментальская
	Б
	18
	408,1
	381,7
	200,9
	16,3
	56,9
	6,9
	-
	Захаров Н. Б., Пермяков А. А., Незавитин А. Г., 1998

	Казахская белоголовая  х  симментальская 
	Б-к
	18
	435,0
	396,7
	208,1
	11,4
	55,4
	6,8
	11100
	Борисов Н. В., 1986

	
	Б-к
	18
	358,0
	323,7
	168,5
	8,4
	54,6
	7,2
	6340
	Амагаев П. А., 1981

	Голштинская (красно-пестрая)  х  симментальская
	Б
	18
	510,0
	457,0
	255,5
	13,3
	56,6
	7,6
	9051
	Сиротинин В. И., 1993

	
	Б
	18
	508,4
	494,1
	268,8
	17,8
	58,0
	-
	8030
	Зайцев В. М., 2000

	
	Б
	18
	552,3
	534,0
	300,5
	17,8
	59,6
	-
	9282
	Литвинов В. Н., 2000

	Чёрно-пестрая  хголштинскаях  симментальская
	Б
	18
	517,2
	504,6
	275,5
	18,7
	58,3
	-
	8150
	Зайцев В. М., 2000

	Красная степная  хголштинская
	Б
	18
	496,7
	478,5
	265,0
	16,4
	58,2
	7,4
	7100
	Поздняков Б. В., 1999

	Абердин-ангусская
	Б
	18
	521,0
	493,0
	271,7
	25,9
	60,4
	-
	-
	Заднепрянский И. П., 1993

	Абердин-ангусская  х  чёрно-пестрая
	Б
	15
	441,5
	420,3
	239,6
	23,2
	62,5
	6,2
	9442
	Бикбулатов З. Г., 1999

	Абердин-ангусская  х  симментальская
	Б-к
	18
	403,0
	378,0
	202,3
	19,7
	58,4
	8,6
	10600
	Галиакбаров Ж. С., 1971

	
	Б
	15
	-
	359,7
	193,4
	11,3
	56,9
	-
	-
	Кожуховский И .П., 1973

	
	Б
	15
	-
	391,3
	212,1
	13,6
	57,7
	-
	-
	Кожуховский И .П., 1973

	Шаролех  симментальская
	Б
	18
	545,0
	505,1
	281,7
	17,1
	59,2
	7,0
	9874
	Баженов П. Г., 1981

	Шаролех  чёрно-пестрая
	Б-к
	18
	431,5
	385,0
	208,3
	15,3
	58,1
	6,7
	11325
	Рыков А. И., 1974

	
	Б
	15
	492,7
	468,3
	269,2
	13,8
	60,4
	5,8
	7222
	Сущев А. П., 1982

	Шаролех  казахская белоголовая  х  симментальская   
	Б
	19
	597,3
	554,0
	324,3
	17,1
	61,6
	7,0
	8939
	Борисов Н. В., 1983

	
	телка
	19
	492,6
	458,7
	243,1
	19,9
	57,3
	7,8
	11565
	Борисов Н. В., 1983

	
	Б-к
	18
	483,3
	457,0
	251,2
	11,4
	57,1
	8,9
	9119
	Борисов Н. В., 1984

	
	Б
	18
	524,0
	513,0
	287,3
	16,9
	59,3
	11,1
	-
	Юсупов Р. С., 1997

	Шаролех  казахская белоголовая  
	Б-к
	18
	530,0
	502,2
	290,3
	10,2
	59,8
	-
	-
	Востриков Н. И., 2000

	Лимузинская
	Б
	18
	663,7
	638,5
	402,8
	21,8
	66,5
	6,1
	-
	Бикбулатов З .Г., 1999

	Лимузинскаях  симментальская
	Б
	17,5
	498,3
	460,7
	271,3
	13,9
	61,9
	8,0
	9544
	Вильданов Ф .Г., 1995

	Лимузинскаях  калмыцкая
	Б
	18
	532,0
	489,0
	272,8
	10,0
	57,8
	12,5
	7558
	Зильмухамедов К. У., 1995

	
	Т
	18
	377,7
	350,3
	188,0
	7,1
	55,7
	16,1
	6558
	Доротюк Н. П., 1997

	Лимузинскаях  казахская белоголовая
	Б
	20,5
	582,6
	542,7
	308,8
	10,8
	58,9
	12,7
	7342
	Джуламанов К. М, 1990

	
	Б-к
	18
	510,3
	479,3
	280,9
	8,0
	60,3
	-
	-
	Востриков Н. И, 2000

	Санта-гертрудах  красная степная
	Б
	18
	541,3
	492,4
	280,1
	16,7
	60,3
	7,1
	9826
	Болотин А. И., 1973

	Санта-гертрудах  чёрно-пестрая
	Б-к
	18
	-
	405,2
	223,1
	17,6
	59,2
	6,9
	9238
	Кобцев М. Ф., 1972

	
	Б-к
	18
	482,6
	448,7
	243,4
	19,5
	58,6
	6,5
	-
	Мкртчян Б. А., 1977

	Казахская белоголовая
	Б
	18
	-
	464,4
	262,0
	11,4
	58,9
	-
	11778
	
Крючков В. Д., Жузенов Ш. А., 2008


	
	Б
	18
	-
	473,7
	267,3
	13,6
	59,3
	-
	11468
	

	
	Б
	18
	-
	438,7
	244,7
	17,2
	59,7
	-
	12112
	

	
	Б
	18
	-
	422,8
	233,8
	15,3
	58,9
	-
	12242
	

	
	Б
	18
	-
	467,0
	450,0
	12,1
	58,6
	-
	9068
	Аманжолов К. Ж., Жузенов Ш. А., Сейтмуратов А., 2011

	
	Б
	18
	-
	368,0
	354,0
	7,2
	56,1
	-
	8178
	

	Помеси санта-гертруда
	Б-к
	18
	452,5
	440,0
	248,9
	12,2
	59,3
	-
	8937
	Назарбеков Б., Жумабаев М. Ж., 2008

	Санта-гертруда
	ч/п
	18
	543,2
	507,2
	278,8
	12,6
	57,5
	-
	6071
	

	
	Б-к
	18
	510,0
	486,0
	265,4
	11,9
	57,1
	-
	5790
	

	
	Б-к
	18
	508,8
	473,8
	259,8
	12,1
	56,8
	-
	5728
	

	
	Б-к
	18
	495,5
	468,2
	252,0
	12,8
	56,5
	-
	5732
	




Таблица 14 – Показатели мясной продуктивности молодняка КРС на территории СНГ		
	Порода, породность крупного рогатого скота

	Пол
	Возраст, мес.
	Масса, кг
	Убойный выход, %
	Выход мякоти, %
	Содержится в мякоти (в среднем), %
	Калорийность мяса, кДж
	Расход кормов на 1 кг прироста, ком.ед.
	Автор, год

	
	
	
	
	
	
	белка 
	жира
	
	
	

	
	
	
	съемная

	предубойная

	туши

	внутреннего жира


	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14

	Симментальская 
	Б-к
	18
	491,7
	456,7
	250,2
	16,9
	58,5
	81,4
	18,86
	18,23
	-
	7,6
	Г. И. Бельков, В. А. Панин, 2010

	Лимузинскаях  симментальская 
	Б-к
	18
	526,2
	489,2
	272,5
	20,5
	59,9
	81,5
	18,44
	18,67
	-
	7,3
	

	Красная степная 
	Б-к
	18
	451,1
	425,5
	225,9
	13,2
	56,1
	80,2
	18,65
	17,04
	-
	8,4
	

	Лимузинскаях  красная степная
	Б-к
	18
	485,4
	453,4
	245,7
	15,0
	57,5
	80,6
	18,32
	17,32
	-
	8,1
	

	Симментальская
	Б
	18
	505,2
	498,3
	292,3
	17,5
	58,6
	79,1
	19,3
	4,33
	6339
	-
	Л. Кибкало, 2013

	
	Б
	18
	521,0
	513,0
	311,4
	10,8
	60,7
	79,8
	22,05
	5,29
	7378
	-
	

	
	Б
	18
	512,3
	506,4
	300,3
	19,1
	59,3
	79,6
	21,07
	4,35
	6771
	-
	

	Черно-пестрая
	Б
	15
	441,2
	436,1
	236,8
	10,1
	56,8
	78,8
	18,79
	10,14
	7342
	-
	Л. Кибкало, В. Бычков, 2012

	Абердин-ангусская
	Б
	15
	442,0
	437,0
	242,1
	11,4
	58,0
	79,7
	19,59
	10,91
	7785
	-
	

	Абердин-ангусская  х чёрно-пестрая
	Б
	15
	412,6
	407,7
	222,6
	10,3
	57,1
	79,0
	19,82
	10,19
	7542
	-
	

	Черно-пестрая
	Б
	18
	528,6
	521,9
	291,2
	14,0
	58,4
	78,9
	20,08
	14,62
	9569
	-
	

	Абердин-ангусская 
	Б
	18
	531,0
	525,2
	297,7
	16,2
	59,7
	79,8
	20,6
	17,17
	10680
	-
	

	Черно-пестрая  х  абердин-ангусская
	Б
	18
	496,1
	490,3
	274,1
	13,7
	58,6
	79,2
	20,54
	14,94
	9779
	
	

	Черно-пестрая
	Б
	16,5
	450,0
	436,0
	242,0
	9,6
	55,5
	79,8
	19,68
	9,96
	-
	-
	Г. П. Легошин, О. Н. Могиленец, Е. С. Афанасьева, Н. Ф. Дзюба, Ю. М. Саморукова, 2009

	
	Б
	16,5
	500,0
	490,0
	269,2
	11,7
	55,0
	81,3
	19,05
	13,03
	-
	-
	

	
	Б
	16,5
	550,0
	535,0
	297,2
	12,9
	55,5
	83,3
	18,90
	14,86
	-
	-
	

	Швицкая  
	Б
	18
	440,7
	439,3
	237,7
	12,3
	56,9
	77,8
	-
	-
	-
	8,01
	А. Ф. Шевхужев, Б. В. Балов, 2009

	
	Б
	20
	491,8
	490,9
	270,0
	15,1
	58,1
	78,5
	-
	-
	-
	8,57
	

	Симментальская 
	Б
	18
	507,8
	508,2
	281,0
	15,8
	58,4
	79,3
	-
	-
	-
	7,43
	

	
	Б
	20
	579,5
	580,5
	332,0
	18,4
	60,4
	81,3
	-
	-
	-
	7,41
	

	Черно-пестрая
	Б
	18
	442,0
	428,8
	235,0
	12,9
	57,8
	81,0
	-
	-
	-
	6,8
	Г. И. Бельков, Р. Х. Суербаев, 2003

	Симментальская
	Б-к
	18
	478,6
	464,3
	261,4
	14,8
	59,5
	81,6
	-
	-
	-
	5,8
	

	Красная степная  
	Б
	18
	379,5
	367,4
	196,2
	9,5
	56,0
	80,5
	-
	-
	-
	8,4
	

	Симментальская
	Б
	17
	-
	444,6
	242,3
	12,2
	57,2
	79,17
	18,45
	12,65
	-
	-
	Б. Х. Галиев, Р. Ф. Мангутов, Р. Ш. Абдулгазизов, Г. В. Павленко, И. А. Рахимжанова, 2008

	
	Б
	17
	-
	467,0
	255,4
	13,1
	57,5
	79,40
	18,68
	12,85
	-
	-
	

	
	Б
	17
	-
	466,2
	254,5
	12,8
	57,3
	79,25
	18,60
	12,72
	-
	-
	

	Черно-пестрая
	Б
	18
	519,2
	503,7
	281,7
	15,3
	58,8
	78,1
	19,43
	11,08
	7679
	-
	Х. Тагиров, Л. Гильмияров, 2012

	
	Б-к
	18
	544,0
	531,0
	307,8
	19,8
	61,7
	77,7
	20,27
	11,03
	7792
	-
	

	Черно-пестрая  хобрак
	Б
	18
	492,3
	481,4
	264,0
	20,6
	59,1
	78,5
	17,99
	13,88
	8492
	-
	

	
	Б-к
	18
	520,3
	512,0
	292,7
	24,1
	61,9
	79,2
	18,42
	13,56
	8442
	-
	

	Красная степная
	Б-к
	16
	378,2
	365,0
	178,0
	4,0
	52,3
	75,3
	20,81
	9,71
	-
	-
	В. Косилов,  А. Артамонов, 2010

	
	Б-к
	18
	429,5
	410,7
	213,1
	9,9
	54,3
	76,4
	19,78
	12,85
	-
	-
	

	
	Б-к
	20
	471,7
	459,7
	244,1
	12,0
	55,7
	76,6
	18,76
	18,02
	-
	-
	

	Красная степная  ханглерская
	Б-к
	16
	386,7
	370,7
	191,3
	3,8
	52,6
	75,7
	20,72
	9,67
	-
	-
	

	
	Б-к
	18
	437,0
	418,3
	218,4
	10,0
	54,6
	77,1
	19,69
	12,81
	-
	-
	

	
	Б-к
	20
	478,4
	467,3
	249,5
	12,7
	56,1
	77,6
	18,65
	18,23
	-
	-
	

	Красная степная  х англерскаях  симментальская
	Б-к
	16
	434,2
	424,3
	223,7
	4,7
	53,8
	77,2
	20,66
	10,36
	-
	-
	

	
	Б-к
	18
	490,1
	469,3
	250,1
	11,9
	55,8
	77,7
	19,60
	14,03
	-
	-
	

	
	Б-к
	20
	538,2
	524,7
	288,1
	13,1
	57,4
	77,9
	17,75
	19,00
	-
	-
	

	Красная степная  х англерскаях  герефордская
	Б-к
	16
	423,5
	406,7
	219,0
	7,3
	55,7
	77,9
	20,35
	11,41
	-
	-
	

	
	Б-к
	18
	477,1
	454,7
	248,7
	13,7
	57,7
	78,3
	19,29
	15,00
	-
	-
	

	
	Б-к
	20
	524,0
	509,7
	283,4
	14,7
	58,5
	79,0
	17,36
	20,95
	-
	-
	

	Казахская белоголовая 
	Т
	21
	405,8
	380,0
	210,0
	12,3
	58,5
	-
	17,34
	20,18
	10833
	-
	В. Косилов, В Крылов, 2011

	
	Б-к
	21
	532,0
	472,0
	265,0
	17,2
	59,6
	-
	17,99
	16,1
	9361
	-
	

	Казахская белоголовая  х  светлая аквитанская
	Б-к
	18
	535,8
	492,0
	271,7
	16,1
	58,5
	-
	18,54
	8,45
	6472
	-
	

	
	Б-к
	21
	591,7
	557,7
	315,6
	16,7
	59,6
	-
	17,85
	14,02
	8523
	-
	

	
	Т
	18
	416,8
	385,0
	209,7
	12,5
	57,5
	-
	17,59
	12,56
	7902
	-
	

	
	Т
	21
	452,3
	416,0
	232,0
	13,6
	59,0
	-
	18,05
	15,94
	9304
	-
	

	Бестужевская
	Б
	18
	438,0
	438,1
	239,1
	12,7
	57,5
	75,5
	-
	-
	-
	7,1
	Ф. Акчурина, Н. Ляховицкий, 2010

	
	Т
	18
	-
	397,6
	215,1
	13,4
	57,3
	73,6
	-
	-
	-
	8,5
	

	Бестужевскаяхлимузинская
	Б
	18
	-
	507,3
	301,8
	13,7
	62,2
	81,2
	-
	-
	-
	5,3
	

	
	Т
	18
	-
	421,7
	248,4
	13,9
	62,1
	78,5
	-
	-
	-
	7,6
	

	Казахская белоголовая
	Б
	15
	400,9
	386,7
	211,2
	9,21
	57,0
	-
	17,67
	12,93
	1927
	-
	Г. Пустотина, 2008

	
	Б
	17
	437,1
	410,6
	226,3
	12,6
	58,2
	78,8
	18,7
	11,68
	-
	-
	М. Поберухин, М. Сложенкина, 2009

	
	Б
	17
	444,8
	424,3
	235,5
	13,1
	58,6
	79,1
	18,61
	12,38
	-
	-
	

	
	Б
	17
	450,8
	432,0
	240,9
	13,4
	58,9
	79,1
	18,79
	12,62
	-
	-
	

	
	Б
	15
	416,0
	396,0
	221,3
	10,3
	58,5
	78,1
	18,86
	12,69
	8179
	-
	К. Бозымов, Н. Губашев, Ф. Лапытов, 2008

	
	Б
	18
	490,0
	466,0
	265,7
	11,7
	59,5
	79,2
	18,57
	14,35
	8775
	-
	

	
	Б
	21
	561,7
	534,0
	308,3
	18,7
	61,2
	80,5
	17,35
	17,84
	9925
	-
	

	
	Б-к
	15
	388,0
	370,0
	207,3
	12,0
	59,2
	78,8
	17,64
	14,88
	8822
	-
	

	
	Б-к
	18
	452,0
	430,0
	247,0
	13,8
	60,6
	79,9
	17,26
	18,56
	10190
	-
	

	
	Б-к
	21
	505,7
	478,0
	278,3
	20,6
	62,5
	81,2
	16,63
	21,15
	7083
	-
	



Таблица 15–Содержание аминокислот в говядине (в % на съедобную часть продукта)
	Наименование аминокислот

	Источники

	
	Amino acids / MedlinePlus Encyclopedia, 2015: (англ.)
	«Справочник товароведа: Продовольственная таксономия»
www.comodity.ru
	«Аминокислоты в питании человека»Лысиков Ю.А. ГУ Институт питания

	Скурихин И.М.
«Таблицы химического состава и калорийности российских продуктов питания»

	Заменимые, в %:

	      аргинин
	1,27
	1,03
	0,65
	1,04

	      пролин
	0,7
	0,7
	0,68
	0,69

	      серин
	0,78
	0,79
	0,76
	0,78

	      аланин
	1,12
	1,1
	1,13
	1,09

	     глицин
	1,19
	0,91
	0,9
	0,94

	Незаменимые, в %

	     лизин
	1,66
	1,59
	0,86
	1,59

	     тирозин
	0,63
	0,65
	0,65
	0,66

	     фенилаланин
	0,77
	0,71
	0,45
	0,8

	      гистидин
	0,63
	0,45
	0,3
	0,71

	     лейцин
	1,56
	1,48
	0,87
	1,48

	     изолейцин
	0,89
	0,78
	0,45
	0,78

	     метионин
	0,51
	0,44
	0,32
	0,45

	     валин
	0,97
	1,03
	0,59
	1,03

	     треонин
	0,78
	0,8
	0,53
	0,8

	     триптофан
	0,13
	0,21
	0,12
	0,21

	Итого:

	     заменимых
	5,06
	4,53
	4,12
	4,54

	     незаменимых
	8,53
	8,14
	5,14
	8,51

	          общее 
	13,59
	12,76
	9,26
	13,05
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Рисунок 1– Отработка технологии разделки и обвалки туш КРС в ТОО «Байсерке-Агро» технологами из КНР
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Рисунок 2 – Отработка технологии разделки и обвалки туш КРС в ТОО «MPS» технологами из КНР
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Рисунок 3 – Отработка технологии разделки и обвалки туш КРС в ТОО «Актюбинский мясной кластер» технологами из КНР










Рисунок 4 – Заменимые аминокислоты основных отрубов крупного рогатого скота аулиекольской и галловейской пород стойлового откорма, %


Рисунок 5 – Незаменимые аминокислоты основных отрубов крупного рогатого скота аулиекольской и галловейской пород стойлового откорма, %


Рисунок 6 – Заменимые аминокислоты отрубов КРС герефордской породы, %

Рисунок 7 – Незаменимые аминокислоты отрубов КРС герефордской породы, %



























ПРИЛОЖЕНИЕ Д
АМИНОКИСЛОТНЫЙ СОСТАВ ЕСТЕСТВЕННО-АНАТОМИЧЕСКИХ ЧАСТЕЙ КРС
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ПРИЛОЖЕНИЕ Е

СТАНДАРТЫ ОРГАНИЗАЦИИ
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ПРИЛОЖЕНИЕ Ж

«РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ПЕРЕРАБОТКИ ВНУТРЕННОСТЕЙ С ЦЕЛЬЮ ПРОИЗВОДСТВА ЭКСПОРТООРИЕНТИРОВАННОЙ ПРОДУКЦИИ»
Таблица 21 - Матрица рототабельного планирования экспериментальных исследований процесса сушки желчи
	
№
	Кодированные значения
	Натуральные значения
	Экспериментальные значения

	
	х1
	х2
	х3
	Тсуш, 0С
	Толщина слоя,мм
	Продолжительность сушки, τ
	В,%

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	1
	-
	-
	-
	-15
	9
	48
	12,3

	2
	-
	-
	+
	-15
	9
	36
	11,2

	3
	-
	+
	-
	-15
	5
	48
	6,2

	4
	-
	+
	+
	-15
	5
	36
	7,3

	5
	+
	-
	-
	-11
	9
	48
	12,7

	6
	+
	-
	+
	-11
	9
	36
	10,8

	7
	+
	+
	-
	-11
	5
	48
	5,5

	8
	+
	+
	+
	-11
	5
	36
	5,8

	9
	-1,68
	0
	0
	-9,636
	7
	42
	9,7

	10
	+1,68
	0
	0
	-16,364
	7
	42
	9,2

	11
	0
	-1,68
	0
	-13
	3,636
	42
	7,5

	12
	0
	+1,68
	0
	-13
	10,364
	42
	14,5

	13
	0
	0
	-1,68
	-13
	7
	31,908
	11

	14
	0
	0
	+1,68
	-13
	7
	52,092
	8,3

	15
	0
	0
	0
	-13
	7
	42
	10,2



Таблица 22 - Кодирование интервалов и уровней варьирования входных факторов 
	Фактор 
	Обозначение 
	Уровни варьирования факторов

	
	
	Верхний 
	Нулевой 
	Нижний 

	
	
	+1
	0
	-1

	Тсуш, 0С
	Х1
	-15
	-13
	-11

	Толщина слоя,  (мм)
	Х2
	9
	5
	7

	Продолжительность  сушки τ (час)
	Х3
	48
	42
	36



Желчь
Для получения математической модели технологических параметров вымораживания водных экстрактов желчи зависит от температурных и механических воздействии на продукт в аппаратах пищевых производств.
Для изучения реологических свойств экстракта рассматриваются следующая система нелинейных нестационарных уравнении Навье Стокса в ограниченной области   Ω⸦R3 [2]

                                                                            (1)
                                                                                                                           (2)

                                                                                                         (3)       


           где  - скорость,  p - давление, T- температура, µ - коэффициент вязкости, k- коэффициент теплопроводности.
	Сплайном, соответствующим данной функции плотности  и данным узлом    называется функция , удовлетворяющая следующим условиям:
а) на каждом сегменте [,]    функция   является                                                                 многочленом третьей степени
б) функция непрерывна на  
в)                                                                             (4)                                                                                                                                                            
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Последнее условие называется условием интерполирование, а сплайн определяемой условием.  а) – в) называется также интерполяционным линейным сплайном.
Используя формулу (5) можно определять значения плотности экстрактов желчи при любой температуре T из отрезков 











ПРИЛОЖЕНИЕ И



Рисунок 8 – Трехмерная модель  в пространстве, характеризующая зависимость  уn=f(Тсуш,(мм)) температуры в камере (Тсуш,0С) и толщина слоя (мм) на влажность желчи (В,%)
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[bookmark: OLE_LINK1]Рисунок 9 – Трехмерная модель  в пространстве, характеризующая зависимость  уn=f(Тв,) температуры камеры (Тсуш,0С) и продолжительность сушки  (час) на влажность желчи (В,%)
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Рисунок 10 – Трехмерная модель  в пространстве, характеризующая зависимость  уn=f(  (час) мм) продолжительность сушки (час) и толщина слоя (мм) на влажность желчи (В,%)

ПРИЛОЖЕНИЕ К

ПРОТОКОЛ ИСПЫТАНИЙ
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ПРИЛОЖЕНИЕ Л

СТАНДАРТ ОРГАНИЗАЦИИ
[image: ]
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ПРИЛОЖЕНИЕ Н
«РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ПРОМЫШЛЕННОГО ВЫПУСКА КОМБИНИРОВАННЫХ ПРОДУКТОВ ДЕТСКОГО И ДИЕТИЧЕСКОГО ПИТАНИЯ НА ОСНОВЕ КОБЫЛЬЕГО МОЛОКА» 
Таблица 26 - Аминокислотный состав опытных образцов йогуртов на основе кобыльего молока, г на 100 г белка
	Аминокислота
	Йогурт

	
	без добавки
	с морковной биодобавкой
	с тыквенной биодобавкой
	контроль

	Треонин
	4,8
	4,8
	4,8
	4,9

	Валин
	5,6
	5,6
	5,6
	7,3

	Метионин
	2,7
	2,7
	2,7
	1,0

	Изолейцин
	5,4
	5,7
	5,7
	6,7

	Лейцин
	8,6
	8,5
	8,6
	3,9

	Фенилаланин
	7
	6,9
	7,0
	5,1

	Лизин
	8,3
	8,1
	8,3
	4,2

	Триптофан 
	1,5
	1,5
	1,5
	1,6

	Сумма незаменимых аминокислот
	43,9
	43,8
	44,2
	34,6

	Гистидин
	2,7
	2,7
	2,7
	3,5

	Аспарагиновая
	7,4
	7,5
	7,3
	7,7

	Серин
	5,8
	5,6
	5,7
	6,2

	Глутаминовая
	15,2
	15,6
	15,2
	20,2

	Пролин 
	7,8
	7,7
	7,8
	11,6

	Глицин
	1,6
	1,7
	1,7
	2,1

	Аланин
	4,2
	4,2
	4,1
	3,6

	Цистин 
	1,1
	1,2
	1,1
	1,1

	Тирозин
	5,6
	5,5
	5,6
	5,4

	Аргинин 
	4,7
	4,6
	4,6
	3,9

	Сумма заменимых аминокислот
	56,1
	56,2
	55,8
	65,4

	Общая сумма аминокислот
	100
	100
	100
	100,0

	Индекс аминокислотного состава
	0,78
	0,78
	0,79
	0,53



Таблица 27 - Аминокислотный скор йогуртов на основе кобыльего молока, % 
	Незаменимая аминокислота
	Шкала ФАО/ВОЗ
А*
	Йогурты

	
	
	Без добавки
	С морковной добавкой
	С тыквен-ной добавкой
	Контроль 

	
	
	А*
	С*
	А*
	С*
	А*
	С*
	А*
	С*

	Треонин 
	2,3
	4,8
	209
	4,8
	209
	4,8
	209
	4,9
	213

	Валин 
	3,9
	5,6
	144
	5,6
	144
	5,6
	144
	7,3
	187

	Метионин+цистин 
	2,2
	3,8
	173
	3,9
	177
	3,8
	173
	2,1
	95

	Изолейцин 
	3,0
	5,4
	180
	5,7
	190
	5,7
	190
	6,7
	223

	Лейцин 
	5,9
	8,6
	146
	8,5
	144
	8,6
	146
	3,9
	66

	Фенилаланин+тирозин 
	1,5
	12,6
	840
	12,4
	827
	12,6
	840
	10,5
	700

	Лизин 
	4,5
	8,3
	184
	8,1
	180
	8,3
	184
	4,2
	93

	Гистидин 
	1,5
	2,7
	180
	2,7
	180
	2,7
	180
	3,5
	233

	Триптофан 
	3,9
	1,5
	38
	1,5
	38
	1,5
	38
	1,6
	41


где: А* – аминокислота  г на 100 г белка продукта С* – скор по отношению к шкале ФАО/ВОЗ.
Таблица 28 – Жирнокислотный состав кисломолочных комбинированных продуктов
	Код жирных кислот
	Классификация
	Содержание, г на 100 г

	
	
	Без добавки
	с морков-ной био-добавкой
	с тыквен-ной био-добавкой
	контроль

	Насыщенные жирные кислоты

	С4:0
	Масляная
	0,088
	0,083
	0,082
	0,1

	С6:0
	Капроновая
	0,064
	0,041
	0,040
	0,07

	С8:0
	Каприловая
	0,034
	0,031
	0,030
	0,04

	С10:0
	Каприновая
	0,076
	0,073
	0,072±
	0,08

	С11:0
	Ундециловая
	-
	0,020
	0,015
	-

	С12:0
	Лауриновая
	0,088
	0,082 ±0
	0,080
	0,09

	С13:0
	Тридекановая
	-
	0,0040±
	0,0038
	-

	С14:0
	Миристиновая 
	0,422
	0,40±
	0,39
	0,45

	С15:0
	Пентадекановая
	-
	0,071±
	0,072
	0,03

	С16:0
	Пальмитиновая 
	0,554
	0,52±
	0,50
	0,56

	С17:0
	Маргариновая 
	0,016
	0,014±
	0,013
	0,02

	С18:0
	Стеариновая
	0,282
	0,25±
	0,22
	0,31

	С20:0
	Арахиновая
	0,032
	0,026±
	0,023
	0,04

	Мононенасыщенные жирные кислоты

	С14:1
	Миристолеиновая, ω5
	0,052
	0,041
	0,043
	0,04

	С15:1
	Пентодеценовая 
	-
	0,071
	0,027
	-

	С16:1
	Пальмитолеиновая, ω7
	0,098
	0,086
	0,067
	0,08

	С18:1
	Олеиновая, ω9
	0,67
	0,63
	0,61
	0,69

	С22:1
	Эруковая, ω9
	0,0092
	0,0041
	0,0045
	0,01

	Полиненасыщенные жирные кислоты

	С18:2
	Линолевая, ω6
	0,08
	0,035
	0,031±
	0,02

	С18:3
	Линоленовая, ω3
	0,03
	0,016
	0,019
	0,03

	С18:3
	α-линоленовая ω3 
	-
	0,056
	0,020
	-

	С18:3
	γ Линоленовая 
	-
	0,0016
	0,0019
	-

	С18:3
	Элаидиновая
	-
	0,062
	0,063
	-

	С19:3
	Арахиновая
	-
	0,016
	0,018
	-

	С20:1
	Эйкозеновая
	-
	0,0084
	0,0081
	-

	С20:2
	Эйкозодиеновая
	-
	0,0049
	0,0048
	-

	С20:3
	Эйкозотриеновая, ω 6
	-
	0,0016
	0,0014
	-

	С20:4
	Арахидоновая, ω 6
	0,074
	0,054
	0,057
	0,08

	С20:4
	Генейказоновая
	-
	0,0026
	0,0020
	-

	С21:4
	Бегеновая
	-
	0,0076
	0,0078
	-

	С22:4
	Трикозановая
	-
	0,0032
	0,0029
	-

	Насыщенные жирные кислоты (НЖК)
	1,66
	1,62
	1,54
	1,79

	Мононенасыщенные жирные кислоты (МНЖК)
	0,82
	0,83
	0,75
	0,82

	Полиненасыщенные жирные кислоты (ПНЖК)
	0,18
	0,26
	0,23
	0,13



ПРИЛОЖЕНИЕ П
ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА ЙОГУРТОВ В ПРОЦЕССЕ ХРАНЕНИЯ
Таблица  – Показатели качества йогурта без добавки в процессе хранения 
	Показатель 
	Продолжительность хранения, сут

	
	0
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12

	Вкус 
	Чистый, кисломолочный, сладковатый

	Запах 
	Выраженный кисломолочный аромат

	Цвет 
	Белый

	Консистенция 
	Однородная, в меру вязкая

	Внешний вид 
	Поверхность глянцевая, без отделения сыворотки

	Кислотность, 0Т
	68
	70
	72
	74
	76
	80
	83
	86
	89
	92
	95
	95
	93

	Количество молочнокислых, не менее 1х107 КОЕ/г
	1,2х109
	2,1х108
	1,8х107

	Количество дрожжей не более, КОЕ/г
	45

	Количество плесеней не более, КОЕ/г
	43

	БГКП, 0,01 см3
	Отсутствует



Таблица  – Показатели качества йогурта с морковной биодобавкой в процессе хранения 
	Показатель 
	Продолжительность хранения, сут

	
	0
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12

	Вкус 
	Чистый, кисломолочный, сладковатый, с легким привкусом моркови

	Запах 
	Выраженный кисломолочный аромат с легким запахом моркови

	Цвет 
	Слегка оранжевый

	Консистенция 
	Однородная, в меру вязкая

	Внешний вид 
	Поверхность глянцевая, без отделения сыворотки

	Кислотность, 0Т
	68
	70
	72
	74
	76
	80
	88
	91
	95
	99
	104
	108
	103

	Количество молочнокислых, не менее 1х107 КОЕ/г
	1,2х109
	2,1х108
	2,7х107

	Количество дрожжей не более, КОЕ/г
	42

	Количество плесеней не более, КОЕ/г
	40

	БГКП, 0,01 см3
	Отсутствует



Таблица  – Показатели качества йогурта с тыквенной биодобавкой в процессе хранения 
	Показатель 
	Продолжительность хранения, сут

	
	0
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12

	Вкус 
	Чистый, кисломолочный, сладковатый, с легким привкусом тыквы

	Запах 
	Выраженный кисломолочный аромат с легким запахом тыквы

	Цвет 
	Слегка желтый

	Консистенция 
	Однородная, в меру вязкая

	Внешний вид 
	Поверхность глянцевая, без отделения сыворотки

	Кислотность, 0Т
	68
	70
	72
	74
	78
	83
	91
	96
	100
	103
	105
	112
	107

	Количество молочнокислых, не менее 1х107 КОЕ/г
	1,2х109
	2,3х108
	2,8х107

	Количество дрожжей не более, КОЕ/г
	42

	Количество плесеней не более, КОЕ/г
	40

	БГКП, 0,01 см3
	Отсутствует
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ПРИЛОЖЕНИЕ Р

ПРОЕКТ СТАНДАРТА ОРГАНИЗАЦИИ
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ПРИЛОЖЕНИЕ С

РАСЧЕТ СЕБЕСТОИМОСТИ ЙОГУРТА ДЛЯ ДЕТСКОГО И ДИЕТИЧЕСКОГО ПИТАНИЯ НА ОСНОВЕ КОБЫЛЬЕГО МОЛОКА С РАСТИТЕЛЬНЫМИ БИОДОБАВКАМИ

Расчет себестоимости кисломолочного напитка, обогащенного биодобавкой растительного происхождения, был проведен следующим образом. Напиток вырабатывается из цельного коровьего и кобыльего молока.
1. Сырье и основные материалы были определены по нормам расхода на 1 тонну продукции: 
Молоко цельное с массовой долей жира 3,4% - 600 кг.
Молоко цельное кобылье с массовой долей жира 1,6% – 300кг .
Биодобавка растительного происхождения – 100 кг.
Затраты сырья и основных материалов на 1 тонну продукции рассчитаны следующим образом: 
С=Nц.кор.мхЦц.кор.м+Nц.коб..м хЦц.коб.м+Сзакв+NБАД хЦБАД (1)
где Nц.кор.м– количество цельного коровьего молока;
Цц.кор.м– действующего оптовая цена за 1 кг цельного коровьего молока;
Nц.коб..м – количество цельного кобыльего молока;
Цц.коб..м – действующего оптовая цена за 1 кг цельного кобыльего молока;
Сзакв– стоимость закваски;
NБАД – количество биологически-активной добавки;
ЦБАД – действующего оптовая цена за 1 кг биологически-активной добавки; 

С = 0,6 х 100 + 0,3 х 400 + 9600 + 0,1 х 100  = 60+120+9600+10=9 790 тенге. 
2. 10 % от стоимости сырья и основных материалов составляют вспомогательные материалы.
Свсп=0,1х 9790=979 тенге. 
3. Расходы на заработную плату рассчитаны следующим образом: Технологическая трудоемкость производства 1 тонны продукта: 
Тр = (Пр х Ч)/ О,                                                                                    (2) 
где Пр – продолжительность смены, ч; 
Ч – численность рабочих, чел;
Тр = (8 х 1) / 1= 8 человек/час;
О – объем производства продукции в сутки, т.
Далее рассчитывали расценку на 1 тонну продукции. При этом часовую тарифную ставку принимали равной 500 тенге, Тчас = 500 тенге: 
Рц =Тчас хТр ,                                                                                            (3) 
Рц =500х8=4 000 тенге.
Сдельный фонд заработной платы при этом составил:
Зсд= 75 тонн х 4 000 тенге = 300 000  тенге.
Доплаты были приняты равными 25 % от сдельного фонда:
Д = 0,25 х 300 000 = 75 000  тенге.
Зоснов = 75 000 + 300 000 = 375 000  тенге.
Расчет дополнительной заработной платы произведен из расчета 10% от основного фонда:
Здоп=0,1х375000=37 500  тенге.
Тогда общий фонд заработной платы составил:
Зобщ =75 000 + 300 000 + 37 500= 412 500  тенге.
Что в пересчете на 1 тонну продукции составило: 412 500 : 75  = 5 500 тенге.
4. Отчисления на социальные нужды: 
Ссоц=0,11х5500=605 тенге. 
5. 80 % от заработной платы рабочих составляют расходы на эксплуатацию оборудования:
Собор = 0,8 х 5500 = 4 400 тенге. 
6. Общехозяйственные расходы были приняты равными 100 % от заработной платы:
Собщрас= 1,0х5500=5 500 тенге.
Производственная себестоимость продукции рассчитывалась так: 
Спроизв= С + Свсп+ Зобщ + Ссоц+ Собор + Собщрас  (4)

Спроизв=9790+979+412500+605+4400+5500 = 433 774 тенге.
Коммерческие расходы были приняты равными 10% от производственной себестоимости: 
Ском = 0,1 х Спроизв,                                                                                  (5) 
Ском = 0,1 х 433774 = 43 377 тенге. 
Полная себестоимость продукции составила:
Сполн= Спроизв+ Ском ,                                                                               (6) 
Сполн=433774+43377=477 151 тенге.
После расчета себестоимости кисломолочного напитка с биологически активными добавками был произведен расчет экономической эффективности проекта. При этом затраты на 1 тенге товарной продукции определялись по формуле: 
З = Сполн: Ц,                                                                                          (7) 
    где Ц – действующая оптовая цена за 1 т кумыса, тенге. 
З = 477 151 : 1 000 000 = 0,48 тенге.
Далее рассчитали прибыль от реализации 1 тонны напитка: 
П = Ц – Сполн,                                                                                           (8) 
П = 1 000 000 – 477 151 = 522 849 тенге. 
Уровень рентабельности производства при этом составил: 
Р = (П : Сполн) х 100,                                                                                                    (9) 
Р = (522849 : 477151) х 100 = 110 %. 




























ПРИЛОЖЕНИЕ Т
«РАЗРАБОТКА КАЧЕСТВЕННОГО И КОЛИЧЕСТВЕННОГО 
МЕТОДА ОПРЕДЕЛЕНИЯ ПРИМЕНЕНИЯ СУХОГО МОЛОКА В МОЛОЧНОЙ ПРОДУКЦИИ» 

Обработка результатов измерений
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а - спектр натурального молока 	б - спектр натурального молока

Рисунок 11 - Использование метода спектрального анализа
для определения натуральности молока

Массовую концентрацию молока сухого (С) (мг/см3) в исследуемой пробе рассчитывают по формуле 3.

	
	(3)



где:				
ОП - значение оптической плотности, ед; 
а - угловой коэффициент калибровочной зависимости;
b- свободный член линейной зависимости калибровочной кривой; 
D - коэффициент, учитывающий предварительное разведение образца (10, если не использовались дополнительные разведения).
За результат измерений массовой концентрации сухого молока принимают среднее арифметическое значение результатов двух определений, если выполняется условие 4.

	
	(4)


С1 - С2 - результаты единичный параллельных определений, мг/см3;
r - значение предела повторяемости (см. в таблице 1).
Если абсолютное расхождение превышает предел повторяемости г, необходимо получить еще один результат.
Если относительный диапазон 5, результатов трех измерений, меньше или равен по значению критическому диапазону СКо,95 (см. таб.1)для уровня вероятности 95% и числе определений п=3, то в качестве окончательного результата указывают среднее арифметическое значение результатов трех измерений.

	
	(5)



Значения критического диапазона представлены в таблице 1.
Если диапазон результатов трех определений больше критического диапазона по условию 5, выясняют причины превышения предела повторяемости, устраняют их и повторяют выполнение измерений массовой доли влаги.
Примечание - наиболее частой причиной превышения пределов повторяемости при измерении массовой концентрации сухого молока является перекрестная контаминация образцов.

Таблица  - Пределы повторяемости и воспроизводимости при доверительной вероятности Р=0,95 
	Диапазон,
мг/см3
	Предел повторяемости, r, %
	Предел воспроизводимости, R,%
	Критический диапазон,
CR0.95,%

	От 0,5 до 10,0 вкл.
	20
	33
	24

	св. 10,0 до 100,0 вкл.
	14
	22
	17

	св. 100,0 до 200,0 вкл.
	2
	10
	3



Оформление результатов измерений. Результат измерений массовой концентрации сухого молока представляют в виде:
	, мг/см3, Р=0,95
	(6)


где:
С - результат измерений массовой концентрации сухого молока, мг/см3;
Δ-граница абсолютной погрешности измерений, рассчитываемое по формуле 7.

	
	(7)


где:
δ - показатель точности методики измерений по таблице 1.

Границы абсолютной погрешности измерений округляют до двух значащих цифр. Числовое значение результата измерения должно оканчиваться цифрой того же разряда, что и значение погрешности.













































ПРИЛОЖЕНИЕ У

Таблица 33 - Результаты по определению массовой концентрации сухого молока в (%) в исследуемой пробе ИФА-методом при отработке дифференцированного режима пробоподготовки молока и молочной продукции, в зависимости от времени инкубации
	Наименование испытуемых образцов
	Инкубация в течение 15 минут при 20-25 °С, при периоди-ческомвстряхивании400-600 мин.
(Контроль)
	Инкубация в течение 20 минут при 20-25 °С, при периодичес-комвстряхивании400-600 мин.
(Опытная)
	Инкубация в течение 25 минут при20-25 °С, при периоди-ческомвстряхива-нии400-600 мин.
(Опытная)
	Инкубация в течение 30 минут при20-25 °С, при периодическомвстряхивании400-600 мин.
(Опытная)
	Инкубация в течение 35 минут при20-25 °С, при периодическомвстряхивании400-600 мин.
(Опытная)

	
	
	
	
	
	

	Сухое обезжиренное молоко,
5г/см3
	3,8± 0,3
	4,8± 0,2
	4,7± 0.2
	4,7± 0,2
	4,5± 0,2

	Сухое обезжи-ренное молоко,
10 г/см3
	8,8±0,4
	9,8±0,1
	9,8±0,1
	9,6±0,1
	9,5±0,1

	Кефир,
5мг/см3
	3,9±0,2
	4,5±0,2
	4,6±0,2
	4,8±0,2
	4,3±0,2

	Кефир, 
10г/см3
	7,5±0,4
	8,3±0,2
	9,5±0,2
	9,4±0,2
	9,3±0,2

	Йогурт,5г/см3
	3,9±0,2
	4,3±0,2
	4,4±0,2
	4,5±0,2
	4,4±0,2

	Йогурт,10г/см3
	8,3±0,3
	9,2±0,3
	9,4±0,3
	9,6±0,3
	9,6±0,3

	Сливки,
5г/см3
	3,5±0,2
	4,5±0,2
	4,7±0,2
	4,7±0,2
	4,5±0,2

	Сливки, 10г/см3
	7,5±0,1
	9,2±0,1
	9,7±0,1
	9,6±0,1
	9,4±0,1

	Творог,
5г/см3
	3,2±0,2
	3,8±0,2
	3,9±0,2
	4,2±0,2
	4,1±0,2

	Творог,10г/см3
	7,1±0,1
	8,1±0,1
	8,9±0,1
	9,1±0,1
	9,1±0,1

	Сметана,5г/см3
	3,3±0,2
	4,1±0,2
	4,1±0,2
	4,4±0,2
	4,3±0,2

	Сметана,10г/см3
	7,2±0,3
	8,2±0,3
	8,4±0,3
	9,3±0,3
	9,3±0,3

	Молоко коровье натураль-ное
	-
	-
	-
	-
	



Таблица 34 - Результаты по определению массовой концентрации сухого молока в (%) в исследуемой пробе ИФА - методом при отработке дифференцированного режима пробоподготовки молока и молочной продукции, в зависимости от продолжительности периодического встряхивания в об/мин 

	Наименова-ние испытуемых образцов

	Инкубация в течение 15 минут при20-25 °С, при периодичес-ком встряхива-нии400-600 об/мин.
(Контроль)
	Инкубация в течение 15 минут при20-25 °С, при периодичес-ком встряхива-нии600-700 об/мин.
(Опытная)
(молоко)
	Инкубация в течение 15 минут при20-25 °С, при периодичес-ком встряхива-нии700-800 об/мин.
(Опытная)
	Инкубация в течение 15 минут при20-25 °С, при периодичес-ком встряхива-нии800-900 об/мин.
(Опытная)
	Инкубация в течение 15 минут при20-25 °С, при периодичес-комвстряхива-нии900-1000 об/мин.
(Опытная)

	
	
	
	
	
	

	Сухое обезжиренное молоко,
5мг/см3
	3,9±0,3
	4,9±0,2
	4,8±0,2
	4,7±0,2
	4,7±0,2

	Сухое обезжиренное молоко,
10 мг/см3
	8,6±0,4
	9,9±0,1
	9,8±0,1
	9,8±0,1
	9,6±0,1

	Кефир,
5мг/см3
	4,2±0,2
	4,3±0,2
	4,5±0,2
	4,5±0,2
	4,5±0,2

	Кефир, 
10мг/см3
	8,5±0,4
	8,6±0,4
	9,6±0,2
	9,6±0,2
	9,5±0,2

	Йогурт,
5мг/см3
	3,8±0,2
	4,1±0,2
	4,3±0,2
	4,4±0,2
	4,4±0,2

	Йогурт,
10мг/см3
	8,3±0,3
	9,2±0,3
	9,4±0,3
	9,6±0,3
	9,5±0,3

	Сливки,
5мг/см3
	3,9±0,2
	4,4±0,2
	4,7±0,2
	4,7±0,2
	4,5±0,2

	Сливки,
10мг/см3
	8,5±0,01
	9,1±0,1
	9,6±0,1
	9,6±0,1
	9,5±0,1

	Творог,
5мг/см3
	3,2±0,2
	3,6±0,2
	3,9±0,2
	4,2±0,2
	4,3±0,2

	Творог,
10мг/см3
	7,9±0,1
	8,5±0,1
	8,9±0,1
	9,0±0,1
	9,1±0,1

	Сметана,
5мг/см3
	3,3±0,2
	4,0±0,2
	4,1±0,2
	4,4±0,2
	4,3±0,2

	Сметана,
10мг/см3
	7,2±0,3
	8,5±0,3
	8,6±0,3
	9,2±0,3
	9,0±0,3

	Молоко коровье натуральное
	-
	-
	-
	-
	-




Таблица 35 - Результаты качественного анализа сухого молока, в исследуемых пробах молочной продукции используя специфические моноклональные антитела к ним, с помощью тест-системы, используя специализированно отработанную пробоподготовку
	№
п/п
	Наименование продукции
	Результат анализа

	1
	2
	3

	1
	K-
	контроль

	2
	K+
	контроль

	3
	K2+
	контроль

	4
	СОМ 0,25%
	+

	5
	СОМ 0,5%
	+

	6
	СОМ 1,0%
	+

	7
	СОМ 3,0%
	+

	8
	СОМ 8,0%
	+

	9
	СОМ 10%
	+

	10
	СОМ 15%
	+

	11
	Творог Адал 3%
	+

	12
	Творог Домик в деревне
	+

	13
	Творог Дольче
П/О Фудмастер
	+

	14
	Творог Мумуня
	+

	15
	Сливочное Масло
Киргизия 72,5%
	+

	16
	Сливки Домик в деревне 20%
Стерилизованное
	+

	17
	Йогурт
"Живой йогурт",
П/О Фудмастер
	+

	18
	Йогурт "AlpenLang"
	+

	19
	Творог
Простоквашино
	+

	20
	Молоко "Петропавловское" 2,5%
Ультрапастеризованное
П/О ТОО "Маслодел"
	+

	21
	Молоко "Адал", 2,5%
Ультрапастеризованное
	+

	22
	Молоко "Фудмастер", 2,5%
Ультрапастеризованное
	+

	23
	Молоко "Домик в деревне", 2,5%
Ультрапастеризованное
	+

	24
	Молоко "Щадринское",
Концентрированное, 7,1%
П/О Россия
	+

	25
	Ряженка "Фудмастер"
	+

	26
	Кефир"Домик в деревне", 1%
	+


	27
	Кефир "Айран"
Киргизия, 1%
	+

	28
	Кефир "Фудмастер" 2,5%
	+

	29
	Кефирные Традиции
	+

	30
	Сливки "Простоквашино",10%
	+

	31
	Молоко коровье натуральное 
	-


Примечание: «+» - результат положительный; «-» результат отрицательный


Таблица 36 - Результаты количественного анализа сухого молока, в исследуемых пробах молочной продукции используя специфические моноклональные антитела к ним, с помощью тест-системы, используя специально, отработанную пробоподготовку

	№
п/п
	Наименование продукции
	Массовая концентрация сухого молока (мг/см3) в исследуемой пробе
	Массовая концентрация сухого молока в (%) в исследуемой пробе
	M+m

	1
	2
	3
	4
	5

	Контроль
	

	1
	СОМ 0,25%
	2,4
	0,24
	0,013

	2
	СОМ 0,50%
	4,8
	0,48
	0,11

	3
	СОМ 1,00%
	9,6
	0,96
	0,12

	4
	СОМ 3,00%
	28,8
	2,88
	0,13

	5
	СОМ 5,00%
	48,0
	4,80
	0,11

	6
	СОМ 8,00%
	76,8
	7,68
	0,10

	7
	СОМ 10,0%
	96,0
	9,60
	0,12

	8
	СОМ 15,0%
	144,0
	14,40
	0,13

	9
	Молоко коровье натуральное 
	0,0
	0,0
	0,0


	                                            Пробы молочных продуктов

	10
	Творог "Адал", 3%
	10,5
	1,05
	0,13

	11
	Творог "Домик в деревне"
	7,4
	0,74
	0,11

	12
	Творог "Дольче", П/О Фудмастер
	21,4
	2,14
	0,12

	13
	Творог "Мумуня"
	58,8
	5,88
	0,13

	14
	Сливочное масло
"Домик в дереве" 72,5%
	2,1
	0,21
	0,11

	15
	Сливочное Масло
Киргизия 72,5%
	8,8
	0,88
	0,10

	16
	Сливки "Домик в деревне", 20%, Стерилизованное
	12,9
	1,29
	0,12

	17
	Йогурт"Живой йогурт", П/О Фудмастер
	11,1
	1,11
	0,13

	18
	Йогурт "AlpenLang"
	3,5
	0,35
	0,13

	19
	Творог "Простоквашино"
	21,9
	2,19
	0,11

	20
	Молоко "Петропавловское", 2,5% Ультрапастеризованное
П/О ТОО Маслодел
	45,0
	4,50
	0,12

	21
	Молоко "Адал", 2,5%
Ультрапастеризованное
	26,8
	2,68
	0,13

	22
	Молоко Киргизия 3,2% Пастеризованное, П/О Умит и КО
	8,6
	0,86
	0,11

	23
	Молоко "Фудмастер", 2,5%, ультрапастеризованное
	24,4
	2,44
	0,10

	24
	Молоко "Домик в деревне", 2,5%, ультрапастеризованное
	0,3
	0,03
	0,12

	25
	Молоко Щадринское
Концентрированное 7,1%
П/О Россия
	94,5
	9,45
	0,12

	26
	Ряженка "Фудмастер"
	98,5
	9,85
	0,13

	27
	Кефир "Домик в деревне", 1%
	12,2
	1,22
	0,11

	28
	Кефир "Айран", Киргизия 1%
	7,4
	0,74
	0,12

	29
	Кефир "Фудмастер", 2,5%
	9,4
	0,94
	0,11

	30
	КефирныеТрадиции
	21,9
	2,19
	0,11

	31
	Сливки "Простоквашино", 10%
	7,3
	0,73
	0,10



Таблица 38 - Результаты анализа сывороточных белков в образцах молока коровьего натурального, с добавлением восстановленного молока

	№
	Компонент
	Общее содержание сывороточных белков, %
	Среднее значение содержание сывороточных белков, %
	MМ+m

	1
	Молоко коровье натуральное №1
	0,75
	0,75
	
00,023


	2
	Молоко коровье натуральное №2
	0,75
	
	

	3
	Молоко коровье натуральное №3
	0,74
	
	

	4
	Молоко коровье натуральное+ 5%востанновленного молока
	0,72
	0,72
	000,023

	5
	Молоко коровье натуральное+ 5%востанновленного молока
	0,72
	
	

	6
	Молоко коровье натуральное+ 5%востанновленного молока

	0,71
	
	

	7
	Молоко коровье натуральное+ 10%востанновленного молока
	0,69
	0,69
	
00,023

	8
	Молоко коровье натуральное+ 10%востанновленного молока
	0,69
	
	

	9
	Молоко коровье натуральное+ 10%востанновленного молока
	0,70
	
	

	10
	Молоко коровье натуральное+ 20%востанновленного молока
	0,66
	0,66
	00,023

	11
	Молоко коровье натуральное+ 20%востанновленного молока
	0,66
	
	

	12
	Молоко коровье натуральное+ 20%востанновленного молока
	0,65
	
	





Таблица 39 - Средние показатели содержания альбумина в сыворотке цельного, восстановленного молока и с различным процентным содержанием цельного и восстановленного молока
	№
	Наименование проб
	Соотношение цельного и восстановленного молока, в %

	Содержание
альбумина,
в %
	М±м

	1
	Молоко коровье натуральное
	100:0
	0,86
	0,021

	2
	Восстановленное молоко
	
	0,00
	-

	2
	Молоко коровье натуральное + восст.5%
	95:5
	0,23
	0,023

	3
	Молоко коровье натуральное + Восст.10%
	90:10
	0,20
	0,022

	4
	Молоко коровье натуральное + Восст.15%
	85:15
	0,18
	0,025

	5
	Молоко коровье натуральное + Восст.20%
	80:20
	0,16
	0,023

	6
	Молоко коровье натуральное + Восст.25%
	75:25
	0,13
	0,025

	7
	Молоко коровье натуральное + Восст.50%
	50:50
	0,07
	0,015






























ПРИЛОЖЕНИЕ Ф
АКТЫ ПО ОСВОЕНИЮ И  ИСПЫТАНИЮ 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Х
«РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ПРОБИОТИЧЕСКОГО БЕЛКОВОГО ПРОДУКТА ИЗ КОЗЬЕГО МОЛОКА ДЛЯ ПИТАНИЯ ДЕТЕЙ ДОШКОЛЬОГО И ШКОЛЬНОГО ВОЗРАСТА»
Таблица 40 - Физико-химические и органолептические показатели исследуемого козьего молока
	Показатель
	Норма по НТД
	Данные

	Массовая доля жира, %
	не менее 3,2
	4,2±0,09

	Массовая доля белка, %
	не менее 2,8
	3,48±0,26

	Массовая доля СОМО, %
	не менее 8,2
	9,1±0,10

	Массовая доля сухих веществ, %
	не менее 11,8
	11,8±0,28

	Плотность, кг/см3
	от 1027,0 до 1030,0
	1029,4

	Кислотность, 0Т 
	не ниже 14,0 и не выше 21,0
	15±0,20

	Внешний вид и консистенция
	Однородная жидкость без осадка и хлопьев белка
	Однородная жидкость без осадка и хлопьев белка

	Вкус и запах

	Чистый, без посторонних запахов и привкусов
	Чистый, специфический привкус козьего молока

	Цвет
	Белый
	Белый




Таблица 41 - Влияние режимов пастеризации на показатели белкового сгустка и сыворотки
	Режимы пастеризации 

	Массовая доля, %
	Степень использования сухих веществ, % 

	
	Содержание влаги в сгустке, % 
	Содержание сухих веществ в сыворотке, % 
	

	t=(78±2) °С без выдержки 
	72,6±0,5
	6,2±0,5
	58,4±1,0

	t=(78±2) °С с выдержкой 5 мин 
	74,4±0,5
	6,06±0,5
	61,03±1,0

	t=(84±2) °С без выдержки 
	76,9±0,5
	5,92±0,5
	63,33±1,0

	t=(84±2) °С с выдержкой 5 мин 
	77,8±0,5
	5,83±0,5
	65,37±1,0

	t=(90±2) °С без выдержки 
	78,2±0,5
	5,74±0,5
	66,94±1,0

	t=(90±2) °С с выдержкой 5 мин 
	78,8±0,5
	5,71±0,5
	67,69±1,0



Таблица 43- Выбор оптимального соотношения культур в комбинированной закваске

	Соотношение культур в составе закваски, % 
	Время ферментации сгустка, ч. 
	Кислотность
	Количество клеток, lg КОЕ/см3 

	
	
	◦Т
	рН
	Бифидобактерии 
	Ацидофильная палочка 

	бифидобактерии –4
ацидофильная палочка –0
	16,0±0,3
	63±3
	4,75±0,02
	19,63±0,11
	-

	бифидобактерии –3
ацидофильная палочка –1
	11,5±0,4
	71,0±1
	4,67±0,02
	18,89±0,10
	19,83±0,11

	бифидобактерии –2
ацидофильная палочка –1
	6,0±0,5
	75,4±3
	4,56±0,01
	18,51±0,06
	19,67±0,08

	бифидобактерии –1
ацидофильная палочка –1
	4,6±0,4
	95±2
	4,41±0,02
	18,15±0,09
	19,55±0,11




Таблица 48 - Изменение органолептических показателей продукта в процессе хранения
	Показатель

	Оценка показателя по пятибалльной шкале в зависимости от продолжительности хранения

	
	Продолжительность хранения, сут

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Цвет
	2
	2
	2
	2
	2
	2

	Внешний вид и консистенция
	3
	3
	3
	3
	3
	3

	Вкус и запах
	5
	5
	5
	5
	4
	4



Таблица 49 – Степень удовлетворения суточной потребности в пищевых веществах при употреблении 100 г белкового продукта
	Пищевые вещества
	Суточная потребность в пищевых веществах 
	Содержание в 100 г продукта 
	Степень удовлетворения, %

	Калорийность, ккал
	1500/2000
	106,8
	8,79

	Углеводы, г 
	250/350
	5,2
	2,1

	Жиры, г
	70/90
	7,2
	9,0

	Белки, г
	68/90
	8,7
	12,6

	Минеральные вещества, мг:

	Калий
	600-900
	21,0
	28,0

	Натрий
	700-1000
	195,0
	22,95

	Кальций
	800-1100
	84,52
	10,0

	Фосфор 
	800-1100
	48,25
	5,7

	Магний
	120-250
	8,55
	4,9

	Железо 
	10-12
	1,25
	11,4

	Витамины, мг:

	Витамин А
	8
	0,150
	2,4

	Витамин D
	1,2
	0,087
	7,3

	Витамин В 1
	0,39
	0,045
	11,5



Расчет энергетической ценности 100 г продукта белкового продукта проводили по суммарному содержанию в ней белков, жиров, углеводов и представлены в таблице 13.

Таблица 50 – Энергетическая ценность пробиотического белкового продукта
	Продукт 
	Содержание в 100 г продукта 
	Энергетическая ценность, кДж (ккал)

	Пробиотический белковый продукт 
	Белки, г 
	Жиры, г
	Углеводы, г 
	

	
	9,1
	5,2
	5,2
	644,5 (106,8)



Таблица 51 - Сводные технико-экономические показатели по производству белкового продукта их козьего молока
	Единица измерения 
	№
п/п
	Показатели
	Данные

	т/сут.
	1
	Суточный выпуск продукции 
	0,5

	тыс. тенге
	2
	Товарная продукция 
	4610,3

	чел
	3
	Численность работающих 
	4

	тыс. тенге /чел
	4
	Производительность труда  
	1290,8

	тыс. тенге
	5
	Фонд оплаты труда 
	2448

	тенге
	6
	Средняя заработная плата в месяц
	84000

	тыс. тенге/тонна
	7
	Себестоимость 1 тонны товарной продукции
	3340,7

	тыс. тенге/тонна
	8
	Прибыль 1 тонны товарной продукции:
	501

	тыс. тенге/тонна
	9
	Цена 1 тонны товарной продукции:
	4610,3

	тыс. тенге
	10
	Экономический эффект от 1 тонны продукта
	276

	%
	11
	Рентабельность производства
	15

	год
	12
	Срок окупаемости технологии 
	1,6






















ПРИЛОЖЕНИЕ Ц
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Рисунок 12 - Влияние режимов пастеризации на содержание сухих веществ и на степень использования сухих веществ в сгустке
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Рисунок 15 – Динамика изменения физико-химических показателей при хранении


Рисунок 16 -Количественный состав аминокислот белкового продукта
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Рисунок 17 – Блок - схема технологического процесса производства белкового пробиотического продукта из козьего молока
ПРИЛОЖЕНИЕ Ш

АКТ ОТРАБОТКИ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ПАРАМЕТРОВ
И РЕЖИМОВ ФЕРМЕНТАЦИИ КОЗЬЕГО МОЛОКА
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ПРИЛОЖЕНИЕ Щ

ПРОТОКОЛЫ ИССЛЕДОВАНИЯ
Определение физико- химических показателей  исследуемого обьекта,
органолептических и  микробиологических показателей   исследуемого обьекта
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ПРИЛОЖЕНИЕ Э

ПРОТОКОЛА  МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИХ ИССЛЕДОВАНИИ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ (Пробиотический белковый продукт для питания школьного и дошкольного возраста на основе козьего молока)
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ПРИЛОЖЕНИЕ Ю
ПРОЕКТ СТАНДАРТА ОРГАНИЗАЦИИ
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ПРИЛОЖЕНИЕ Я

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ИНСТРУКЦИЯ
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ПРИЛОЖЕНИЕ А

АКТ ВЫРАБОТКИ ОПЫТНОЙ ПАРТИИ ПРОБИОТИЧЕСКОГО БЕЛКОВОГО ПРОДУКТА В ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ УСЛОВИЯХ
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ПРИЛОЖЕНИЕ B

РАСЧЕТ БИОЛОГИЧЕСКОЙ ЦЕННОСТИ БЕЛКОВОГО ПРОДУКТА

Биологическая ценность пищевого продукта отражает его способность удовлетворять потребность организма в незаменимых аминокислотах. 
Биологическая ценность белков зависит от сбалансированности аминокислот, степени их перевариваемости и усвояемости. 
Незаменимые аминокислоты - необходимые аминокислоты, которые не могут быть синтезированы в том или ином организме, в частности, в организме человека. Поэтому их поступление в организм с пищей необходимо. Незаменимыми для взрослого здорового человека являются аминокислоты: валин, изолейцин, лейцин, лизин, метионин, треонин, триптофан и фенилаланин; для детей незаменимыми также являются аргинин и гистидин.
Для выражения биологической ценности белковых продуктов использовался метод аминокислотного (химического) скора, основанные на сравнении результатов определения аминокислотного состава белков исследуемого продукта с «идеальным» белком. 
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где, Ак– массовая доля незаменимой аминокислоты в исследуемом продукте, г/100 г белка; А – массовая доля незаменимой аминокислоты в «идеальном» белке (по шкале ФАО/ВОЗ), г/100 г белка. 
Аминокислота, скор которой меньше 100 %, называется лимитирующей. При наличии нескольких лимитирующих аминокислот выделяют аминокислоту с наименьшим скором, которая получила название «первая лимитирующая аминокислота».
Для расчета взяли результаты фактического содержания аминокислот в белковом продукте.На основании данных, согласно формуле (1) рассчитана биологическая ценность продукта. 
68,4/50*100 = 116,8                         42,1/40*100=105,25
503/40*100=125,75                           11,6/11*100=116,01
81,5/70*100=116,43                          71,06/60*100=118,43
61,5/55*100=111,82                          36,2/35*100=103,43

Таблица 1 – Биологическая ценность белкового продукта
	Наименование аминокислоты
	Справочная шкала  ФАО/ВОЗ
	
Пробиотический белковый продукт

	
	Идеальный белок
	

	
	Содержание аминокислот,   мг/100г белка
	Аминокис-лотный скор,  %
	Содержание  аминокислот, мг/100г белка
	Аминокислотный скор,  %

	Содержание незаменимых аминокислот, г/100 г белка

	Валин
	50
	100
	68,4
	116,8

	Изолейцин 
	40
	100
	50,3
	125,75

	Лейцин 
	70
	100
	81,5
	116,43

	Лизин
	55
	100
	61,5
	111,82

	Метионин+цистин
	35
	100
	36,2
	103,43

	Треонин
	40
	100
	42,1
	105,25

	Триптофан
	10
	100
	11,6
	116,01

	Фенилаланин+тирозин
	60
	100
	70,00
	118,43

	Лимитирующая аминокислота, скор, %
	
-
	
-
	
-
	

	Сумма незаменимых аминокислот в продукте, (%)
	
	
	
 41,46
	



Таблица 2 - Содержание заменимых аминокислот в белковом продукте, %
	Наименование аминокислоты
	Содержание незаменимых аминокислот, %

	Аланин
	11,4

	Аргинин
	13,5

	Аспарагин
	2,56

	Гистидин
	4,1

	Глицин
	2,34

	Глутаминовая
	7,37

	Пролин
	7,26

	Тирозин
	4,71

	Цистеин
	5,3

	Сумма заменимых аминокислот, %
	58,54



ΔРАС = (116,8-100) +75=91,8% валин
ΔРАС = (125,6-100) +75=100,6% изолейцин
ΔРАС = (116,43-100) +75= 91,4% лейцин
ΔРАС = (111,82-100) +75=86,8% лизин
ΔРАС = (103,43-100) +75= 78,4% метионин+цистин
ΔРАС = (105,25-100) +75=80,25 треонин
ΔРАС = (116,01-100) +75=91,01% триптофан
ΔРАС = (118,43-100) +75=93,43 фенилаланин+тирозин

Коэффициент различия аминокислотных скоров (КРАС, %) показывает избыточное количество НАК, не используемых на пластические нужды, и рассчитывается он как средняя величина избытка АКС незаменимой аминокислоты относительно наименьшего скора той или иной кислоты. 
Коэффициент различия аминокислотных скоров, в соответствии с формулой:

[image: https://textarchive.ru/images/1457/2913858/570128e8.gif](2)

КРАС = = 89,21%
Коэффициент утилизации i-НАК (Кi) – характеристика, отражающая сбалансированность НАК по отношению к эталонному белку. Рассчитывается по формуле:

[image: https://textarchive.ru/images/1457/2913858/4d385683.gif](3)

Кi=  валина                                     Кi= изолейцина
Кi=                                 Кi==0,67 лизина
 Кi=         Кi= 
  Кi=                Кi=а

Коэффициент рациональности аминокислотного состава (Rс) отражает сбалансированность НАК относительно эталона и рассчитывается по формуле:
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ПРИЛОЖЕНИЕ C

РАСЧЕТ СЕБЕСТОИМОСТИ И ОПРЕДЕЛЕНИЕ ЭКОНОМИЧЕСКОГО ЭФФЕКТА ПРОИЗВОДСТВА БЕЛКОВОГО ПРОДУКТА ИЗ КОЗЬЕГО МОЛОКА

Расчет планируемой себестоимости и отпускной цены белкового продукта из козьего молока произвели на основании методических материалов «Себестоимость производства и реализация продукции».          
Расчет производственной программы
При проведении расчетов использовались следующие данные:
Для проведения расчетов принимаем сменную производительность в процессе производства белкового продукта равной 0,5 т.
Эффективный  фонд рабочего времени  300 дней.
Капитальные затраты для организации производства принимаем  1500 тыс. тенге.
Расчет стоимости сырья и основных материалов (Сс.о.) производится по формуле:
                                             Сс.о.= Нрi•Вi•Ц                                                       
     где, Нрi– норма расхода сырья на 1т готовой продукции, тонна;
       Вi– выпуск продукции в единицу времени, т;
       Ц – цена сырья и основных материалов на выпуск 1 т продукции, тенге.
Годовой объем продукции в натуральном выражении рассчитывается по формуле: 

Вг.пр=Мсм*Кс,

где, Мсм- сменная мощность, тонна, Кс-количество смен в году.

Таблица 1 – Производственная программа
	Наименование продукции
	Сменная мощность, т
	Количество смен
	Выпуск годовой, т
	Вид упаковки, фасовки

	Белковый продукт из козьего молока
	0,5
	240
	120
	Полистироловые стаканчики 



Таблица 2 - Объем потребности в сырье
	Вид продукции
	Выпуск годовой, т
	Объем потребности в сырье, т

	
	
	на 1 тонну
	на годовой /выпуск

	Белковый продукт из козьего молока
	120
	5
	600



Стоимость сырья и материалов Сс, тыс.тенге, рассчитывается по формуле:

Сс=Ц*К

где, Ц - цена сырья и материалов, тыс. тенге;      
 К - количество сырья и материалов, тонна. 
Стоимость сырья за вычетом отходов на весь выпуск С общ, тыс. тенге, рассчитывается по формуле: 

С общ = Сс1+ Сс2+ Сс3+…. + Ссn – Сотх

где Сс1,Сс2, Ссn - стоимость израсходованных сырья и материалов, тыс. тенге; 
       Сотх – стоимость отходов и побочных продуктов, тыс. тенге.
Таблица 3 -  Стоимость сырья и основных материалов на единицу готовой продукции
	Вид продукта
	Сырье и основные материалы
	Затраты на сырье и основные материалы
	Отходы и побочные продукты 
	Стоимость сырья за вычетом отходов, т. тг

	
	Наимено-вание
	Цена за 1 тонну, т. тг
	
	Сыворотка
	На 1 тонну,
т. тг

	
	
	
	Кол-во, т
	Цена, тыс. тг
	Цена, тыс. тг/тонна
	Кол-во
	Стоимость, тыс.тг
	

	Белковый продукт из козьего молока
	Козье молоко 
	600
	5
	3000
	60,0
	4000
	240
	2276

	
	Закваска 
	1800
	0,04
	72
	-
	-
	-
	19

	
	Грецкий орех 
	2200
	0,05
	110
	-
	-
	-
	80

	
	Джем плодово-ягодный
	2000
	0,12
	240
	-
	-
	-
	180

	Итого: 
	2555,0



Таблица 4 – Расчет затрат на вспомогательные материалы (на 1 тонну белкового продукта из козьего молока)
	Вспомогательные материалы
	Цена за ед., тг
	Количество по норме, тонна
	Сумма затрат, тыс. тг

	
	
	на тонну
	на годовой выпуск
	

	Хлористый кальций
	120
	0,4
	60
	2,8

	Сычужный фермент 
	25000
	0,001
	0,15
	3,75

	Упаковочные материалы:
- тара из полистирола
	6800 (1000/ед)
	
	
	68

	Итого 
	
	
	
	74,5



В статью «Топливо и энергия на технологические цели» включаются затраты на воду, пар и холод, непосредственно расходуемые в процессе производства белкового продукта из козьего молока.
Затраты энергоресурсов на единицу продукции рассчитывают, исходя из норм расхода на единицу продукции и стоимости 1 кВт*ч электроэнергии, 1 м3 воды.
Расчет стоимости энергозатратопределяется путем умножения количества потребляемой энергии на цену за единицу энергии (К*Ц). 
где, Нр – норма расхода энергозатрат на 1 т продукции, кВт/ч;
       В – выпуск продукции в единицу времени, тонна;
       Ц – цена энергозатраты;
Данные расчета потребности энергозатрат и их стоимости на 1 тонну белкового продукта из козьего молока представлены в таблице 5.
Затраты на все виды энергоресурсов (Зэн) рассчитываются по формуле:  

Зэн = Р*Т/1000

          где, Р - норма расхода энергоресурсов на единицу готовой продукции;  
Т - тарифы на энергоресурсы, тыс. тенге.
Таблица 5 – Расчет затрат энергоресурсов
	Наименование энергии
	Ед. изм.
	Цена за ед., тг.
	Норма расхода, ед.
	Стоимость на 1т готового продукта, тг.
	Стоимость на г/выпуск, т. тг.

	Электроэнергия
	кВт*ч
	19,17
	903
	12310
	1477,2

	Вода
	м3
	139,04
	88,0
	12235
	1468,2

	Пар 
	тонна
	108,5
	3,9
	423,15
	50,78

	Холод 
	кДж
	12,6
	375,4
	4730,0
	567,60

	Итого
	
	
	
	29698,15
	3563,8


Примечание: расход на весь объем выработки определяется путем умножения расхода на 1 тонну продукции на объем производства. Стоимость определяется умножением потребности в энергии на цену за единицу данной энергии. Цены: эл/энергия – 19,17 тенге/кВт; вода – 139,04 тенге/м3, пар – 108,5 тенге/тн; холод – 12,6 тенге/ кДж.

Расчет численности рабочих
Необходимым элементом  при планировании численности рабочих  на предприятиях является составление  баланса  рабочего времени одного рабочего на год, который включает 4 фонда времени: календарный, номинальный, полезный, эффективный. 

Таблица 6 - Баланс рабочего времени (для всех производств)
	Показатели
	Методика расчета
	Данные

	1. Календарный фонд времени, дни
	
	365

	2. Выходные и праздничные дни, дни
	
	65

	3. Номинальный фонд времени, дни
	Пункт 1 – пункт 2
	300

	4 Невыходы на работу, дни
	
	35

	В т.ч.: а) в связи с болезнью
	
	6

	           б) в связи с родами 
	
	4

	           в) в связи с учебой
	
	3

	           г) очередные и дополнительные отпуска
	
	24

	           д) прочие неявки разрешенные законом
	
	2

	5. Фонд рабочего времени, дни
	П.3 – П.4
	226

	6. Средняя продолжительность смены, часы
	
	8

	7. Фонд рабочего времени, в часах
	П.5*П.6
	1808

	8. Внутрисменные простои (сокращенный день подростка, кормящих матерей и др.), часы
	
	4

	9. Эффективный фонд времени одного рабочего, часы
	П.7 – П.8
	1804


Расчеты ведутся на основании таких показателей как укрупненная расценка (для рабочих сдельщиков) и часовая тарифная ставка (для рабочих-повременщиков).
На основании баланса рабочего времени, представленного в таблице 6, производится расчет численности рабочих основных производств. Расчет численности рабочих основных производств представлен в таблице 7.

   Таблица 7 - Расчет численности производственных рабочих
	Наименование продукта
	Выпуск продукции за год, тонна     (ВП)
	Укрупненная норма времени 1 т продукции, чел.-час.
	Затраты времени на выпуск продукции в год,чел.-час (Зв)  
	Эффективный фонд работы одного рабочего в год, час
	Среднесписочная численность рабочих, чел

	Белковый продукт из козьего молока
	120
	48,8
	5856
	1804
	4


Примечание: 
Затраты времени на выпуск продукции (Зв) в год рассчитывается по формуле:
Зв=ВП*Нвукр        Зв = 150*48,8=7320
где, ВП -выпуск продукции за год, тонна;
Нвукр–норма времени укрупненная, чел.-час. 
Среднесписочная численность расчетная ССЧ, чел., рассчитывается по формуле:
ССЧ= Зв/ ФРэф ССЧ= 7320/1804=4
где, Зв –затраты времени, чел.-час.
ФРэф–эффективный фонд работы одного рабочего в год.

Расчет затрат на заработную плату

Таблица 8 - Расчет общего фонда заработной платы основных рабочих (тыс.тн.)
	Наименование продукта
	Годовой объем, тонна
(ВП)
	Расценка за 1 т, тг.
(УР)
	Сдельный фонд заработ-ной платы, тыс.тг. (ФЗПсд)
	Допла-ты, тыс.тг (Допл)
	Основной фонд, тыс.тг.
оп
	ФЗП на 1 т, тыс.тг
	Доп. зараб. плата, тыс.тг
(ЗПдоп)
	Отчисл. на соц. цели, тыс.тг
(Сотч)
	Общий фонд тыс.тг.
(ЗПобщ)

	Белковый продукт из козьего молока
	120
	12000
	1440
	504
	
1944

	20,4
	505,5
	489,6
	2448



Примечание: 
1. Сдельный фонд заработной платы (ФЗПсд) рассчитывается по формуле:                ФЗПсд=ВП*УР/1000
      где,  ВП -выпуск продукции за год, т.;
             УР –укрупненные расценки на единицу продукции, тг.
2. Доплаты рассчитываются в количестве 35%от сдельного фонда зарплаты;
3. Фонд основной заработной платы (ЗПосн) рассчитывается по формуле: ФЗПсд+Д
4. Дополнительная зарплата рассчитывается в количестве 26% от основного фонда зарплаты;
5. Отчисления на социальные цели рассчитываются 20% от общего фонда зарплаты.
6. Общий фонд ЗПобщ, рассчитывается по формуле: ЗПосн + ЗПдоп
7. Фонд заработной платы на 1 т продукции ФЗП, рассчитывается по формуле: ФЗП=ЗП общ/ВП.

Расчет накладных расходов
Накладные расходы - это сопутствующие затраты, которые прямо не переносятся на себестоимость каждой единицы продукции, а подлежат распределению. К ним относятся различные закупки, амортизационные мероприятия, зарплата, административные траты.
Статья «Накладные расходы» связана с расходами на управление и обслуживание производства и носит комплексный характер, распределяются по видам продукции косвенным порядком пропорционально определенными прямыми затратами. В статью «Накладные расходы» входят следующие виды затрат:



 Таблица 9 - Калькуляция себестоимости продукции (1 тонны), тыс. тенге
	№
п/п
	Наименование 
	Данные

	1
	Затраты на сырье и основные материалы
	2555,0

	2
	Затраты на вспомогательное сырье и тару
	6,21

	3
	Затраты на энергоресурсы 
	29,7

	4
	Транспортно-заготовительные расходы
	383,25

	5
	Затраты на заработную плату производственных рабочих
	20,4

	6
	Расходы на содержание и эксплуатацию оборудования
	255,5

	7
	Цеховые расходы
	10,2

	8
	Общехозяйственные расходы
	40,8

	9
	Производственная себестоимость
	3301,06

	10
	Коммерческие расходы
	39,6

	11
	Полная себестоимость
	3340,7


Примечание: 
1. Затраты на вспомогательное сырье и материалы (Звсп.мат). ведутся укрупнено и рассчитываются по формуле: Звсп.мат=З осн*4%.
2. Транспортно-заготовительные расходы составляют 15% от стоимости сырья и основных материалов
3. Затраты на содержание и эксплуатацию оборудования (Зрсэо) рассчитываются по формуле: Зрсэо=З осн*10%
4. Цеховые расходы рассчитываются по формуле: Рцех=ФЗП 1 т*50/100
5. Общехозяйственные расходы (ОХР) рассчитываются по формуле: ОХР=ФЗП 1 т*200/100
6. Коммерческие расходы 1,2% от производственной себестоимости.

Расчет себестоимости продукции
Для расчета себестоимости продукции необходимо определить затраты на сырье и основные материалы. 
Таблица 10 - Основные технико-экономические показатели
	
Вид продукции


	Выпуск в год, т


	Себестоимость
	Рентабельность, %
	Прибыль
	Цена за 1 тонну, тыс. тенге

	Товарная продукция, тыс. тенге

	
	
	1 т,
тыс. тенге
	год, тыс. тенге
	
	1 т,
тыс. тенге
	год, тыс. тенге
	
	

	Белковый продукт из козьего молока
	
120

	3341
	400884
	15
	501
	60132
	38419
	4610,3



Рентабельность рассчитывается по формуле: R= Прибыль/себестоимость*100, %
Прибыль от реализации товарной продукции Пр рассчитывается по формуле: 

П= Сполн *R
где R - рентабельность продукции, % 
                   Сполн – полная себестоимость, тыс. тенге.

Цена за 1 тонну рассчитывается по формуле: 

Ц =П  + Сполн  
где П - прибыль, % 
                   Сполн – полная себестоимость, тыс. тенге.
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ПРИЛОЖЕНИЕ D

ИСХОДНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ К ИЗДЕЛИЮ
Пробиотический белковый продукт из козьего молока
для детского питания

[image: Изображение  из (2)]





ПРИЛОЖЕНИЕ E

ТРЕБОВАНИЯ К ТЕХНОЛОГИЧЕСКИМ КАЧЕСТВАМ КОЗЬЕГО МОЛОКА ДЛЯ ДЕТСКОГО ПИТАНИЯ
[image: Изображение (2)]


ПРИЛОЖЕНИЕ F

ДОГОВОР О СОВМЕСТНОМ СОТРУДНИЧЕСТВЕ КХ КАЛИКАНУЛЫ

[image: 1]








[image: 2]





[image: 3]









ПРИЛОЖЕНИЕ G

МАТЕМАТИЧЕСКОЕ МОДЕЛИРОВАНИЕ

Обозначая компоненты продукта Х1, Х2, Х3, Х4, Х5, построим математическую модель задачи с линейной целевой функцией и ограничениями. 

Целевая функция: 

 Ограничения по составу:  

По рецептурным компонентам  
Ограничения сформулируем по химическому составу продукта: по содержанию белка 10,0≤14 X1+3X2+16,2X3+2,3X4+0Х5≤14,0; по содержанию жира 4,5≤3,2X1+ 0,05X2 + 60,8X3+0,02X4+0Х5≤5,0; по влажности 55,0≤77,2X1+93,5X2+5,2X3+25X4+22Х5≤60; по рецептурным компонентам X1+X2+X3+X4+Х5=100
Подставив в уравнение целевой функции, получим задачу линейного программирования. Решив задачу встроенным оптимизатором «поиск решения» табличного процессора MS Excel, получим оптимальное решение, приведенное в таблице 10.

Таблица  - Рецептура пробиотического белкового продукта, кг/100 кг

	Наименование сырья
	Индекс 
	Количество

	Молочно-белковый сгусток
	Х1
	76,3

	Закваска пробиотическая
	Х2
	3,9

	Грецкий орех
	Х3
	5,5

	Джем плодово-ягодный с массовой долей СВ не менее 68%
	Х4
	14,2

	Каротиносодержащий наполнитель «Веторон» 2%
	Х5
	0,1

	Итого 
	
	100












ПРИЛОЖЕНИЕ H

ПОКАЗАТЕЛИ БЕЗОПАСНОСТИ И ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ КОБЫЛЬЕГО МОЛОКА
Таблица 52 – Показатели безопасности проб козьего молока Зааненской породы 
	Наименование показателей, единицы измерений
	Допустимые нормы по НД
	Фактически получено
	Обозначение НД на методы испытаний

	Антибиотики, мг/кг, не более:
Левомицетин
	

Не доп. (менее 0,0003)
	

Не обн.
	

МУ 3049-84

	Тетрациклиновая гр.
	Не доп. (менее 0,01)
	Не обн.
	МУК 4.2.026-95

	Стрептомицин
	Не доп. (менее 0,2)
	Не обн.
	МУК 4.2.026-95

	Пенициллин
	Не доп. (менее 0,004)
	Не обн.
	МУК 4.2.026-95

	Токсичные элементы, мг/кг, не более:
Свинец
	

0,1
	

0,025
	

ГОСТ 30178-96

	Кадмий
	0,03
	0,0009
	ГОСТ 30178-96

	Мышьяк
	0,05
	0,0041
	ГОСТ 31266-2004

	Ртуть
	0,005
	Не обн.
	ГОСТ 26927-86

	Пестициды, мг/кг, не более:
ГХГЦ (α,β,γ-изомеры)
	

0,05
	

Не обн.
	

СТ РК 2011-2010

	ДДТ и его метаболиты
	0,05
	Не обн.
	СТ РК 2011-2010

	Микотоксины, мг/кг, не более:
Афлатоксин М1
	

0,0005
	

Не обн.
	

ГОСТ 30711-2001



Таблица 53 – Органолептические показатели проб козьего молока Зааненской породы
	Наименование показателей
	Фактически получено
	Обозначение НД на методы испытаний

	Органолептические:
Внешний вид
	Однородная жидкость, без осадка. 
	Визуально

	Вкус, запах
	Свойственный козьему молоку, без постороннего привкуса и запаха
	Органолептически

	Цвет
	Белый со светло-кремовым оттенком
	Визуально



Таблица 54 – Физико-химические показатели проб козьего молока Зааненской породы
	Наименование показателей, единицы измерений
	Фактически получено
	Обозначение НД на методы испытаний

	Физико-химические:
Массовая доля сухих веществ, %
	
11,0
	ГОСТ 3626-73

	Массовая доля сухого обезжиренного молочного остатка (СОМО), %
	
8,91
	
ГОСТ 3626-73

	Кислотность, оТ
	17,0
	ГОСТ 3624-92

	Плотность, кг/м3
	1028
	ГОСТ 3625-84

	Влага
	87,44±4,37
	ГОСТ 3626-73

	Зола
	0,63±0,03
	ГОСТ 15113.8-77

	Пищевая ценность, г/100 г:     белки
	3,25±0,19
	ГОСТ 23327-98

	Жиры
	3,65±0,21
	ГОСТ 5867-90

	Углеводы
	5,03±0,25
	И.М.Скурихин, 1987

	Энергетич. ценность, ккал/кДж/100 г
	66/276
	И.М.Скурихин, 1987



Таблица 55 – Содержание жирных кислот в пробах козьего молока Зааненской породы 
	Наименование показателей, единицы измерений
	Фактически получено
	Обозначение НД на методы испытаний

	Массовая доля жирной кислоты, % от суммы ЖК:
Насыщенные ЖК, в т.ч.:
	

70,731
	

МВИ.МН 1364-2000

	С4:0 масляная
	2,481
	МВИ.МН 1364-2000

	С6:0 капроновая
	2,466
	МВИ.МН 1364-2000

	С8:0 каприловая
	2,827
	МВИ.МН 1364-2000

	С10:0 каприновая
	9,653
	МВИ.МН 1364-2000

	С12:0 лауриновая
	4,514
	МВИ.МН 1364-2000

	С14:0 миристиновая
	11,713
	МВИ.МН 1364-2000

	С15:0 пентадекановая
	0,862
	МВИ.МН 1364-2000

	С16:0пальмитиновая
	27,236
	МВИ.МН 1364-2000

	С17:0 маргариновая
	0,525
	МВИ.МН 1364-2000

	С18:0 стеариновая
	7,965
	МВИ.МН 1364-2000

	С20:0 арахиновая
	0,251
	МВИ.МН 1364-2000

	С21:0 генейкозановая
	
	

	С22:0 бегеновая
	0,139
	МВИ.МН 1364-2000

	Мононенасыщенные ЖК, в т.ч.:
	27,061
	МВИ.МН 1364-2000

	С14:1 миристиновая
	0,386
	МВИ.МН 1364-2000

	С15:1 пентадеценовая
	0,327
	МВИ.МН 1364-2000

	С16:1 пальмитолеиновая
	0,921
	МВИ.МН 1364-2000

	С17:1 маргаринолеиновая
	0,414
	МВИ.МН 1364-2000

	С18:1n9с олеиновая
	25,013
	МВИ.МН 1364-2000

	Полиненасыщенные ЖК, в т.ч.:
	2,208
	МВИ.МН 1364-2000

	С18:2n6с линолевая
	1,093
	МВИ.МН 1364-2000

	С18:3n6 Y-линоленовая
	0,134
	МВИ.МН 1364-2000

	С18:3n3 линоленовая
	0,133
	МВИ.МН 1364-2000

	С20:5n3 эйкозапентаеновая
	0,039
	МВИ.МН 1364-2000

	Сумма жирных кислот
	100,0
	МВИ.МН 1364-2000



        Таблица 56 – Уровень макро- и микроэлементов в молоке коз Зааненской породы
	Наименование показателей, единицы измерений
	Фактически получено
	Обозначение НД на методы испытаний

	Минеральные вещества, в 100 г:
Кальций, мг
	
167±33,4
	
Р 4.1.1672-2003, разд. II, п. 3

	Магний, мг
	Не обн.
	Р 4.1.1672-2003, разд. II, п. 3

	Железо, мг
	2,83±0,566
	ГОСТ 26928-86

	Йод, мкг
	1,05±0,21
	Р 4.1.1672-2003, разд. II, п. 1

	Цинк, мг
	0,527±0,047
	ГОСТ 30178-96

	Медь, мг
	0,319±0,009
	ГОСТ 30178-96



Таблица 57 – Сравнительный жирнокислотный состав молока различных пород коз
	Наименование показателя
	Наименование породы

	
	Зааненская
	Альпийская
	Англо-нубийская

	Сумма НЖК
	67.87±8.80
	70.21±8.80
	69.55±8.80

	Сумма МНЖК
	28.46±5.37
	26.13±5.37
	27.08±5.37

	Сумма ПНЖК
	3.64±0.35
	3.62±0.35
	3.33±0.35

	ω-6
	2.89±0.24
	2.71±0.24
	2.89±0.24

	ω-3
	0.75±0.05
	0.91±0.05
	0.45±0.05



Таблица 58 – Белковый состав козьего кобыльего и коровьего молока
	Наименование показателя
	Козье молоко
	Кобылье молоко
	Коровье молоко

	Сывороточные белки %
	21,7
	38,79
	17.54

	Казеин %
	70,6
	50.00
	77.23

	Небелковый азот%
	7,7
	11.21
	5.23

	Соотношение казеиновых фракций

	α- казеин %
	21,2-32,0
	40.2–59.0
	48.3–48.5

	β- казеин %
	48,0-60,0
	40.1-51.4
	35.8–37.9

	κ- казеин %
	12,0-20,0
	7.71
	12.7-13.8



        Таблица 59 – Сравнительный белковый состав молока различных пород коз
	Наименование показателя
	Наименование породы

	
	Зааненская
	Альпийская
	Англо-нубийская

	Сывороточные белки %
	22,7
	21,7
	20,3

	Казеин %
	69,8
	70,6
	71,8

	Небелковый азот%
	7,5
	7,7
	7,9

	Соотношение казеиновых фракций

	α-казеин %
	22,5
	29,4
	31,2

	β-казеин %
	58,3
	55,7
	57,8

	κ-казеин %
	19,2
	14,9
	11,0



Таблица 60 – Сравнительный витаминный и минеральный состав козьего и кобыльего молока, а также их комбинации в соотношении 70% козьего и 30% кобыльего молока
	Наименование
	Кобылье молоко
	Козье молоко
	Комбинация козьего и кобыльего молока (70:30)

	A (МЕ)
	150
	185
	174,5

	D (МЕ)
	1,6
	2,3
	2,09

	B2 (мг)
	0,18
	0,21
	0,20

	B5 (мг)
	0,27
	0,31
	0,28

	В7 (мкг)
	0,8
	1,5
	1,29

	B12 (мкг)
	0,030
	0,065
	0,054

	Ca (мг)
	110
	134
	121

	P (мг)
	70
	121
	118

	Mg (мг)
	8
	16
	13,6

	Fe (мг)
	0,7
	0,7
	0,7

	Zn (мг)
	0,35
	0,56
	0,49



        Таблица 61 – Сравнительный белковый состав молока различных пород коз
	Наименование показателя
	Наименование породы

	
	Зааненская
	Альпийская
	Англо-нубийская

	Сывороточные белки %
	22,7
	21,7
	20,3

	Казеин %
	69,8
	70,6
	71,8

	Небелковый азот%
	7,5
	7,7
	7,9

	Соотношение казеиновых фракций

	α-казеин %
	22,5
	29,4
	31,2

	β-казеин %
	58,3
	55,7
	57,8

	κ-казеин %
	19,2
	14,9
	11,0























ПРИЛОЖЕНИЕ J
РЕЦЕПТУРЫ НА ДЕТСКИЕ КИСЛОМОЛОЧНЫЕ ПРОДУКТЫ НА ОСНОВЕ КОЗЬЕГО МОЛОКА

Таблица 62 – Рецептура на йогурт без наполнителей из расчета в кг на 100 кг готового продукта
	№
	Ингредиент
	Количество, кг

	1. 
	Козье молоко, нормализованное по жиру, 3,2%
	94,5

	2. 
	Закваска 
	5,0

	3. 
	Загуститель 
	0,5

	
	
	100,0



Таблица 63– Рецептура на йогурт с плодово- ягодными наполнителями из расчета в кг на 100 кг готового продукта
	№
	Ингредиент
	Количество, кг

	1. 
	Козье молоко, нормализованное по жиру, 3,2%
	84,5

	2. 
	Джем клубничный
	10,0

	3. 
	Закваска 
	5,0

	4. 
	Загуститель 
	0,5

	
	
	100,0



Таблица 64 – Рецептура на йогурт с натуральными ароматизаторами из расчета в кг на 100 кг готового продукта
	№
	Ингредиент
	Количество, кг

	1. 
	Козье молоко, нормализованное по жиру, 3,2%
	94,5

	2. 
	Закваска 
	5,0

	3. 
	Загуститель 
	0,5

	4. 
	Ароматизатор натуральный, банан, г
	5,0

	
	
	100,0





Таблица 65 – Рецептура на йогурт, обогащенный витаминно-минеральным премиксом из расчета в кг на 100 кг готового продукта
	№
	Ингредиент
	Количество, кг

	1. 
	Козье молоко, нормализованное по жиру, 3,2%
	94,5

	2. 
	Закваска 
	5,0

	3. 
	Загуститель 
	0,5

	4. 
	Ароматизатор натуральный, банан, г
	5,0

	5. 
	Микроэлементы:
железо, г
цинк, г
	
4,0
3,0

	6. 
	Витамины:
фолиевая кислота, г
витамин В1 (тиамин), г
	
0,11
0,305

	
	
	100,0



Таблица 66 – Рецептура на низкокалорийный йогурт с иммуностимулирующим действием из расчета в кг на 100 кг готового продукта
	№
	Ингредиент
	Количество, кг

	1. 
	Козье молоко, нормализованное по жиру, 3,2%
	94,95

	2. 
	Закваска 
	4,5

	3. 
	Загуститель  
	0,5

	4. 
	Ароматизатор натуральный, яблоко, г
	5,0

	5. 
	Стевия, г
	2,5

	6. 
	Фукоидан, г
	25,0

	
	
	100,0



Таблица 67–Рецептура на кисломолочный продукт из расчета в кг на 100 кг готового продукта
	№
	Ингредиент
	Количество, кг

	1. 
	Козье молоко, нормализованное по жиру, 3,2%
	94,5

	2. 
	Закваска 
	5,0

	
	
	100,0



Таблица 68 – Рецептура на кисломолочный продукт с плодово-ягодным наполнителем из расчета в кг на 100 кг готового продукта
	№
	Ингредиент
	Количество, кг

	1. 
	Козье молоко, нормализованное по жиру, 3,2%
	94,5

	2. 
	Закваска 
	5,0

	3. 
	Джем малина
	6,5

	
	
	100,0



Таблица 69 – Рецептура на кисломолочный продукт с натуральными ароматизаторами из расчета в кг на 100 кг готового продукта
	№
	Ингредиент
	Количество, кг

	1. 
	Козье молоко, нормализованное по жиру, 3,2%
	95,0

	2. 
	Закваска 
	4,2

	3. 
	Яблочный пектин 
	0,4

	4. 
	Сироп персиковый
	0,3

	
	
	100,0



Таблица 70 – Рецептура на кисломолочный продукт, обогащенный пищевыми волокнами, из расчета в кг на 100 кг готового продукта
	№
	Ингредиент
	Количество, кг

	1. 
	Козье молоко, нормализованное по жиру, 3,2%
	90,0

	2. 
	Закваска 
	4,5

	3. 
	Зародыши пшеницы
	5,0

	4. 
	Загуститель 
	0,5

	
	
	100,0



Таблица 71 – Рецептура на кисломолочный продукт, обогащенный витаминно-минеральным премиксом из расчета в кг на 100 кг готового продукта
	№
	Ингредиент
	Количество, кг

	1. 
	Козье молоко, нормализованное по жиру, 3,2%
	94,5

	2. 
	Закваска 
	5,0

	3. 
	Загуститель 
	0,5

	4. 
	Ароматизатор натуральный, яблоко, г
	5,0

	5. 
	Микроэлементы:           железо, г
             цинк, г
	4,0
3,0

	6. 
	Витамины:            фолиевая кислота, г
     витамин В1 (тиамин), г
	0,11
0,305

	
	
	100,0



Таблица 72 – Рецептура на кисломолочный продукт с иммуномодулирующим действием из расчета в кг на 1 тонну готового продукта
	№
	Ингредиент
	Количество, кг

	1. 
	Козье молоко, нормализованное по жиру, 3,2%
	95,0

	2. 
	Закваска 
	4,5

	3. 
	Загуститель
	0,5

	4. 
	Ароматизатор натуральный, яблоко, г
	5,0

	5. 
	Фукоидан, г
	25,0

	
	
	100,0



Таблица 73 – Рецептура на творог из расчета в кг на 100 кг готового продукта
	№
	Ингредиент
	Количество, кг

	1.
	Творог
	94,0

	2.
	Изюм измельченный
	3,0

	3.
	Курага
	3,0

	4.
	Ваниль, г
	5,0

	
	100,0



Таблица 74 – Рецептура на творог из расчета в кг на 100 кг готового продукта
	№
	Ингредиент
	Количество, кг

	1.
	Творог
	95,0

	2.
	Грецкие орехи измельченные
	2,0

	3.
	Сливовый джем
	3,0

	
	100,0



Таблица 75 – Рецептура на творог из расчета в кг на 100 кг готового продукта
	№
	Ингредиент
	Количество, кг

	1.
	Творог
	96,5

	2.
	Цукаты
	3,4

	3.
	Микроэлементы:
железо, г
цинк, г
	
4,0
3,0

	4.
	Витамины:
фолиевая кислота, г
витамин В1 (тиамин), г
	
0,11
0,305

	
	100,0



Таблица 76 – Рецептура на детскую творожную пасту с добавлением сиропа шиповника на 100 кг продукта
	№
	Ингредиент
	Количество, кг

	1.
	Творожная основа
	93,2

	2.
	Сироп шиповника
	6,8

	
	
	100,0



Таблица 77 – Рецептура на детскую творожную пасту с вареньем из клюквы на 100 кг продукта
	№
	Ингредиент
	Количество, кг

	1.
	Творожная основа
	90,0

	2.
	Варенье из клюквы
	10,0

	
	
	100,0



Таблица 78 – Рецептура на детскую творожную пасту с изюмом на 100 кг продукта
	№
	Ингредиент
	Количество, кг

	1.
	Творожная основа
	94,0

	2.
	Цукаты или изюм
	6,0

	
	
	100,0



Таблица 79 – Рецептура на детскую творожную пасту, обогащенную витаминами и минералами на 100 кг продукта
	№
	Ингредиент
	Количество, кг

	1.
	Творожная основа
	95,0

	2.
	Изюм
	4,9

	3.
	Микроэлементы:
железо, г
цинк, г
	
4,0
3,0

	4.
	Витамины:
фолиевая кислота, г
витамин В1 (тиамин), г
	
0,11
0,305

	
	
	100,0



Таблица 80 – Рецептура на школьное питьевое козье молоко, обогащенное витаминами и минералами на 100 л продукта
	№
	Ингредиент
	Количество, кг

	1.
	Козье молоко, нормализованное по жиру, 3,2%
	99,9

	2.
	Микроэлементы:
железо, г
цинк, г
	
4,0
3,0

	3.
	Витамины:
фолиевая кислота, г
витамин В1 (тиамин), г
	
0,11
0,305

	
	
	100,0



Таблица 81 – Содержание незаменимых и заменимых аминокислот в продуктах детского питания на основе козьего молока
	Содержание незаменимых аминокислот, %

	Аминокислота
	Творог
	Творожная паста
	Йогурт
	Кисломолочный продукт
	Молоко козье

	Валин
	6,13
	1,35
	5,87
	6,08
	1,36

	Лейцин 
	11,05
	9,49
	10,75
	10,57
	9,18

	Изолейцин
	2,24
	2,96
	2,31
	2,18
	2,93

	Лизин
	2,68
	3,30
	2,85
	2,61
	2,93

	Метионин
	2,96
	4,75
	1,05
	2,98
	3,96

	Треонин
	3,77
	2,0
	3,62
	3,64
	2,04

	Триптофан
	1,28
	2,07
	1,26
	1,25
	1,96

	Фенилаланин
	3,77
	4,54
	3,80
	3,63
	3,95

	Содержание заменимых аминокислот, %

	Аланин
	3,17
	2,44
	3,17
	3,15
	2,22

	Аспарагин
	7,47
	10,0
	7,50
	7,41
	11,60

	Аргинин
	8,56
	9,43
	8,30
	8,15
	8,20

	Гистидин
	3,15
	5,30
	3,16
	3,12
	4,89

	Глицин
	2,40
	1,76
	2,32
	2,36
	1,59

	Глутамин
	23,21
	24,62
	22,25
	22,29
	25,09

	Пролин
	1,02
	0,89
	1,54
	1,0
	0,86

	Серин
	8,06
	6,44
	7,94
	7,92
	6,36

	Тирозин
	6,49
	6,06
	6,80
	6,48
	5,47

	Цистеин
	2,60
	2,62
	2,67
	2,56
	2,48

	Сумма незаменимых аминокислот, %
	33,88
	30,46
	31,51
	32,94
	28,31

	Сумма заменимых аминокислот, %
	66,13
	69,56
	65,65
	64,44
	68,76

	Общая сумма аминокислот, %
	100,0
	100,0
	97,16
	97,38
	97,07




Таблица 82 – Содержание витаминов и минеральных веществ в 100 г кисломолочных продуктов
	Содержание витаминов, в 100 г

	
	Творог
	Творожная паста
	Йогурт
	Кисломолочный продукт
	Молоко козье

	Витамин А, мкг
	512,75±25,64
	397,78±19,89
	157,86±7,89
	82,44±4,12
	51,37±2,57

	Витамин В9, мкг
	18,29±0,92
	15,81±0,79
	13,91±0,70
	19,80±0,99
	21,32±1,07

	Витамин С, мг
	8,30±0,42
	3,79±0,19
	2,66±0,13
	2,48±0,13
	7,23±0,36

	Содержание минеральных веществ, в 100 г

	Кальций, мг
	90,88±18,18
	270,04±54,01
	120,54±24,11
	106,09±21,22
	109,59±21,92

	Магний, мг
	55,11±11,02
	51,71±10,34
	54,82±10,96
	35,74±7,15
	28,48±5,70

	Железо, мг
	0,376±0,045
	0,12±0,014
	0,0158±0,002
	0,0325±0,004
	0,651±0,13

	Цинк, мг
	0,870±0,113
	0,47±0,057
	0,482±0,058
	0,128±0,015
	0,124±0,016



Таблица 83 – Жирнокислотный состав продуктов детского питания на основе козьего молока
	Насыщенные жирные кислоты, %

	
	Творог
	Творожная паста
	Йогурт
	Кисломолочный продукт
	Молоко козье

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	С4:0
	1,432
	0,824
	2,564
	2,817
	2,685

	С6:0
	2,246
	1,566
	2,621
	2,946
	2,597

	С8:0
	2,755
	2,065
	2,838
	3,174
	2,872

	С10:0
	9,637
	8,607
	10,241
	10,910
	9,636

	С11:0
	0,138
	-
	0,129
	0,139
	-

	С12:0
	3,826
	4,402
	3,933
	3,938
	3,893

	С13:0
	0,080
	-
	0,102
	0,133
	-

	С14:0
	9,274
	9,537
	9,451
	7,988
	9,279

	С15:0
	0,953
	1,018
	1,048
	0,947
	1,012

	С16:0
	29,311
	31,003
	27,682
	26,578
	28,167

	С17:0
	1,142
	1,147
	1,142
	1,133
	1,064

	С18:0
	8,515
	10,253
	8,961
	9,085
	8,615

	С20:0
	0,311
	0,346
	0,149
	0,304
	0,265

	С21:0
	-
	-
	-
	-
	0,656

	С22:0
	0,266
	0,320
	0,088
	0,243
	0,211

	С24:0
	0,220
	-
	-
	-
	-

	Мононенасыщенные жирные кислоты, %

	С14:1
	0,102
	0,081
	0,115
	-
	0,204

	С15:1
	0,234
	0,295
	0,274
	0,247
	0,296



	1
	2
	3
	4
	5
	6

	С16:1
	0,881
	0,748
	0,856
	0,927
	1,209

	С17:1
	0,564
	0,433
	0,529
	0,543
	0,597

	С18:1n-9с
	23,816
	22,526
	23,621
	23,054
	23,904

	С20:1
	0,132
	0,310
	0,318
	-
	0,408

	Полиненасыщенные жирные кислоты, %

	С18:2n6t
	-
	-
	0,343
	-
	-

	С18:2n6c
	2,586
	2,844
	2,533
	3,360
	2,260

	С18:3n6
	0,383
	0,567
	0,463
	0,544
	0,514

	С20:2
	0,209
	-
	-
	-
	-

	С20: 3n6c
	0,186
	0,294
	-
	-
	-

	С20:4n6
	0,443
	0,356
	-
	0,417
	0,307

	С20:5n3
	0,147
	0,458
	-
	0,573
	0,249

	С20:6n3
	0,211
	-
	-
	-
	-





















ПРИЛОЖЕНИЕ K
СТАНДАРТЫ ОРГАНИЗАЦИИ НА ДЕТСКИЕ ПРОДУКТЫ НА ОСНОВЕ КОЗЬЕГО МОЛОКА 
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ПРИЛОЖЕНИЕ L

ПЛАН НАССР НА ДЕТСКИЕ ПРОДУКТЫ НА ОСНОВЕ КОЗЬЕГО МОЛОКА
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ПРИЛОЖЕНИЕ M
ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ ИНСТРУКЦИИ НА ПРОДУКТЫ ДЕТСКОГО ПИТАНИЯ НА ОСНОВЕ КОЗЬЕГО МОЛОКА 
[image: ]


[image: ]




[image: ]



[image: ]




ПРИЛОЖЕНИЕ N
ПРОТОКОЛЫ ИСПЫТАНИЙ ИСПЫТАТЕЛЬНОЙ ЛАБОРАТОРИИ ТОО «НУТРИТЕСТ»
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ПРИЛОЖЕНИЕ P
СВИДЕТЕЛЬСТВА О ГОСУДАРСТВЕННОЙ РЕГИСТРАЦИИ ПРОДУКТОВ ДЕТСКОГО ПИТАНИЯ НА ОСНОВЕ КОЗЬЕГО МОЛОКА
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ПРИЛОЖЕНИЕ Q
ОЦЕНКА КЛИНИЧЕСКОЙ ЭФФЕКТИВНОСТИ ДЕТСКИХ ПРОДУКТОВ НА ОСНОВЕ КОЗЬЕГО МОЛОКА

Таблица 84 – Изменение гематологических показателей крови детей в опытной и контрольной группах (М±м)
	Показатели
	Дети до и после приема продуктов 
	Контроль, дети до и после приема продуктов 

	
	до
	после
	до
	после

	Hb г/л
	122,8±1,7
	130,9±1,0
	116,7±1,6
	120,4±0,9

	Эритроциты.
	4,7±0,1
	5,4±0,05
	4,5±0,1
	5,0±0,04

	Цветной показатель
	0,8±0,01
	1,1±0,01
	0,76±0,01
	1,0±0,01

	Гематокрит
	36,9±0,4
	38,9±0,2
	35,3±0,4
	36,0±0,2

	Среднее содержание Hb. в эритроцитах.
	26,5±1,3
	29,3±1,4
	26,2±2,0
	28,0 ±0,4



Таблица 85 – Изменение биохимических показателей крови до и после приема детьми продуктов на основе козьего и коровьего молока (М±м)
	Показатели
	Дети до и после приема продуктов 
	Контроль, дети до и после приема продуктов

	
	до
	после
	до
	после

	АЛТ
	33,6±2,9
	27,5±1,8
	32,6±2,7
	29,7±1,7

	АСТ
	40,5±1,8
	24,9±1,3
	40,6±1,7
	32,6±1,3

	Общий билирубин
	6,8±0,61
	5,6±1,1
	6,7±0,5
	5,4±1,1

	Прямой билирубин
	1,9±0,2
	1,3±0,1
	1.8±0,2
	1,6±0,1



Таблица 86 – Изменение содержания IgE в контрольной и опытной группах (М±м)

	
	Дети до и после приема продуктов 
	Контроль, дети до и после приема продуктов 

	Показатели 
	до
	после
	до
	после

	Ig E
	38,6±4,8
	20,5±2,3*
	37,8±4,5
	36,9±4,0


*-различия статистически достоверны по отношению к данным до приема продуктов
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Рисунок 18 – Отработка технологии производства детских и диетических продуктов на основе козьего молока
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Рисунок 19 – Зааненская порода коз на ПХ «Зеренда»













ПРИЛОЖЕНИЕ R
Процесс выработки йогурта термостатным способом состоит из следующих операций:

	Приемка, подготовка козьего молока

	↓

	Нормализация по белку

	↓

	Охлаждение до 4-8◦С

	↓

	Выдержка, 3-4 часа

	↓

	Подогрев до 50-60◦С

	↓

	Гомогенизация, 175 атм.

	↓

	Пастеризация, 95±2◦С

	↓

	Охлаждение, 40±2◦С

	↓

	Заквашивание

	↓

	Розлив, укупорка

	↓

	Сквашивание

	↓

	Охлаждение

	↓

	Хранение




Процесс выработки творога:

	козье молоко

	↓

	Приемка, подготовка

	↓

	Нормализация по белку

	↓

	Охлаждение до 4-8◦С

	↓

	Выдержка, 3-4 часа

	↓

	Подогрев до 900С

	↓

	Гомогенизация не более 10 Мпа

	↓

	Пастеризация 95±2◦С

	↓

	Охлаждение 35±2◦С

	↓

	Заквашивание

	↓

	Сквашивание

	↓

	Разрезка сгустка

	↓

	Отделение сыворотки

	↓

	Розлив сгустка в мешочке, само прессование и прессование

	↓

	Охлаждение творога

	↓

	Подача на расфасовочный автомат

	↓

	Добавление вкусовых наполнителей

	↓

	Расфасовка

	↓

	Хранение




Процесс производства питьевого козьего молока для детей дошкольного и школьного возраста:

	Козье молоко

	↓

	Приемка, подготовка

	↓

	Очистка 

	↓

	Нормализация 

	↓

	Гомогенизация 

	↓

	Пастеризация 95±2◦С

	↓

	Охлаждение 35±2◦С

	↓

	Розлив

	↓

	Укупорка

	↓

	Маркировка

	↓

	Хранение




Кисломолочный продукт вырабатывают резервуарным способом. 
Технологический процесс состоит из следующих операций:

	Приемка и подготовка молока

	↓

	Нормализация по белку

	↓

	Восстановление при температуре 40±5◦С

	↓

	Охлаждение до 4-8◦С

	↓

	Выдержка, 3-4 часа

	↓

	Подогрев до 50-60◦С

	↓

	Гомогенизация, 175 атм

	↓

	Пастеризация, 85±2◦С

	↓

	Охлаждение, 40±2◦С

	↓

	Заквашивание, сквашивание

	↓

	Перемешивание, охлаждение сгустка

	↓

	Расфасовка

	↓

	Хранение




ПРИЛОЖЕНИЕ S

АКТЫ ПРОВЕДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ ИСПЫТАНИИ НОВОЙ ТЕХНОЛОГИИ РАЗДЕЛКИ И ОБВАЛКИ ТУШ КРС НА МЯСОПЕРЕРАБАТЫВАЮЩЕМ ПРЕДПРИЯТИИ ИП «МАНАШОВ А.А.»
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АКТ ПРОВЕДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ ИСПЫТАНИИ НОВОЙ ТЕХНОЛОГИИ РАЗДЕЛКИ И ОБВАЛКИ ТУШ КРС НА МЯСОПЕРЕРАБАТЫВАЮЩЕМ ПРЕДПРИЯТИИ ТОО «MEATPROCESSINGANDSERVICE»
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АКТ  ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ ИСПЫТАНИЙТЕХНОЛОГИИ ПЕРЕРАБОТКИ ЖЕЛЧИ КРС НА БАЗЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОГО ЦЕХА ИП «МАНАШЕВ А.А»
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АКТ ПРОВЕДЕНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОГО ИСПЫТАНИЯ ПО ПОЛУЧЕНИЮ ГОВЯЖЕГО ТОПЛЕНОГО ЖИРА ИЗ ТУШ  КРС НА БАЗЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОГО ЦЕХА ИП «МАНАШЕВ А.А»
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АКТ ПРОВЕДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ АПРОБАЦИИ И ОПЫТНО-ПРОМЫШЛЕННОЙ ВЫРАБОТКИ
ЙОГУРТОВ С РАСТИТЕЛЬНЫМИ БИОДОБАВКАМИ
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АКТ О ВНЕДРЕНИИ РЕЗУЛЬТАТОВ НАУЧНО-ИССЛЕДОВАТЕЛЬСКОЙ РАБОТЫ
"РАЗРАБОТКА КАЧЕСТВЕННОГО И КОЛИЧЕСТВЕННОГО
МЕТОДА ОПРЕДЕЛЕНИЯ ПРИМЕНЕНИЯ СУХОГО
МОЛОКА В МОЛОЧНОЙ ПРОДУКЦИИ"
[image: C:\Users\User\Desktop\АКТ сканер сухое молоко\ИФА 1-1стр.jpg]

[image: C:\Users\User\Desktop\АКТ сканер сухое молоко\ИФА 1-2стр.jpg]

[image: C:\Users\User\Desktop\АКТ сканер сухое молоко\сыв белки внедрение 1стр.jpg]

[image: C:\Users\User\Desktop\АКТ сканер сухое молоко\сыв белки внедрение 2 стр.jpg]



АКТ О ВНЕДРЕНИИ РЕЗУЛЬТАТОВ НАУЧНО-ИССЛЕДОВАТЕЛЬСКОЙ РАБОТЫ
ТЕМА: «РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ПРОБИОТИЧЕСКОГО БЕЛКОВОГО ПРОДУКТА ИЗ КОЗЬЕГО МОЛОКА ДЛЯ ПИТАНИЯ ДЕТЕЙ ДОШКОЛЬНОГО И ШКОЛЬНОГО ВОЗРАСТА» В ТОО АГРОФИРМА «АКЖАР ӨНДІРІС» Г. ПАВЛОДАР
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СПРАВКА О ВЫРАБОТКЕ ПРОДУКЦИИ В ТОО «ПЛЕМЕННОЕ ХОЗЯЙСТВО ЗЕРЕНДА»
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ПРИЛОЖЕНИЕ T
ЗАЯВЛЕНИЕ НА ПАТЕНТ «СПОСОБ ПРОИЗВОДСТВА КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИЙ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ БИОДОБАВКИ»
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РЕСПУБЛИКАНСКОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ ПРЕДПРИЯТИЕ НА ПРАВЕ ХОЗЯЙСТВЕННОГО ВЕДЕНИЯ «НАЦИОНАЛЬНЫЙ ИНСТИТУТ ИНТЕЛЛЕКТУАЛЬНОЙ СОБСТВЕННОСТИ» МИНИСТЕРСТВА ЮСТИЦИИ РЕСПУБЛИКИ КАЗАХСТАН 

Проспект Мангилик Ел, здание 57А, н.п. 8, район Есиль, город Нур-Султан, Республика Казахстан, 010000 
Тел:(7172)621504 621591 
http://www.kazpatent.kz , e-mail: kazpatent@kazpatent.kz 

При переписке просим ссылаться на заявку No 2020/0500.1 от 27.07.2020 
ОспановАсанБекешович пр. Гагарина 238 Г, г. Алматы, 050000 info@rpf.kz 

Уведомление о положительном результате формальной экспертизы 

Настоящим РГП «НИИС» уведомляет заявителя о том, что формальная экспертиза по заявке на изобретение «Способ производства йогурта на основе кобыльего молока» завершена. 
· (21)  2020/0500.1  
· (22)  27.07.2020  
· (71)  Товарищество с ограниченной ответственностью "Казахский научно- исследовательский институт перерабатывающей и пищевой промышленности" (KZ)  
· (72)  ЧомановУришбай (KZ); Тултабаева Тамара Чумановна (KZ); ШоманАружанЕрболқызы (KZ); ШоманӘсияҚасымбекқызы (KZ); ТултабаевБахтиярЧуманович (KZ)  
Согласно пункту 7 статьи 22 Патентного закона Республики Казахстан (далее - Закон) экспертиза заявки по существу производится при условии предоставления в экспертную организацию документа, подтверждающего оплату экспертизы заявки по существу в течение трех месяцев с даты направления данного уведомления. 
При неоплате экспертизы по существу в указанный срок заявка считается отозванной. 
В соответствии с пунктом 13 статьи 22 Закона сроки, пропущенные заявителем, могут быть восстановлены экспертной организацией при представлении документа об оплате восстановления пропущенного срока. Ходатайство о восстановлении срока может быть подано заявителем не позднее двенадцати месяцев со дня истечения пропущенного срока. 

Исп. О. Жұбанов
Подписано ЭЦП: Д. Алимжанова (начальник управления) 







ПАТЕНТ НА ПОЛЕЗНУЮ МОДЕЛЬ «СПОСОБ ОПРЕДЕЛЕНИЯ СОДЕРЖАНИЯ СУХОГО КОРОВЬЕГО МОЛОКА В МОЛОКЕ И В МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТАХ, С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ МОНОКЛОНАЛЬНЫХ АНТИТЕЛ»
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ПРИЛОЖЕНИЕ U
МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ТЕХНОЛОГИИ РАЗДЕЛКИ И ОБВАЛКИ ТУШ КРУПНОГО РОГАТОГО СКОТА
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РЕКОМЕНДАЦИЯ ПО ПРИМЕНЕНИЮ БЕЛКОВОГО ПРОДУКТА В РАЦИОНЕ ДЕТЕЙ ДОШКОЛЬНОГО И ШКОЛЬНОГО ВОЗРАСТА
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АНАЛИТИЧЕСКИЙ ОБЗОР 
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МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ ПРОДУКТОВ НА ОСНОВЕ КОЗЬЕГО МОЛОКА В ДЕТСКОМ ПИТАНИИ СОВМЕСТНО СО СПЕЦИАЛИСТАМИ СПЕЦИАЛИЗИРОВАННОГО ДОМА РЕБЕНКА Г. НУР-СУЛТАН
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ПРИЛОЖЕНИЕ V
Список сотрудников, участвующих в реализации НИР
«Разработка инновационных технологий по переработке и хранению животноводческой продукции»
(копии дипломов о присуждении ученой степени докторов и кандидатов, PhD докторов и магистров наук)



	№п/п
	ФИО
	Должность
	Ученая степень

	1
	Чоманов У.Ч
	Руководитель НТП 
	Доктор технических наук

	2
	Тултабаева Т.Ч.
	Руководитель проекта
	Доктор технических наук

	3
	Кененбай Г.С
	Руководитель проекта 
	Кандидат технических наук

	4
	Жайлаубаев Ж.Д.
	Руководитель проекта
	Доктор технических наук

	5
	Велямов М.Т.
	Главный научный сотрудник
	Доктор биологических наук

	6
	Велямов Ш. М.
	Руководитель проекта
	Магистр технических наук

	7
	Синявский Ю. А.
	Руководитель проекта
	Доктор биологических наук

	8
	Шарманов Т.Ш.
	Научный консультант
	академик НАН РК

	9
	Аманжолов К. Ж.
	Главный научный сотрудник
	Доктор сельскохозяйственных наук

	10
	Жумалиева Г.Е
	Ведущий научный сотрудник/докторант 1 курса
	Кандидат технических наук

	11
	Умиралиева Л.Б
	Ведущий научный сотрудник, 
	Кандидат технических наук

	12
	Смагулова З.Т.
	Старший научный сотрудник
	

	13
	Бердыгалиев А.В.
	Старший научный сотрудник
	Кандидат медицинских наук

	14
	Турсунов А.
	Старший научный сотрудник
	Магистр сельскохозяйственных наук

	15
	Мамбешова А.Т. 
	Старший научный сотрудник
	

	16
	Тултабаев Б.Ч. 
	Главный инженер
	

	17
	Тултабаев К.Ч. 
	Главный инженер
	

	18
	Тултабаев Н.З. 
	Инженер
	Бакалавр технических и технологических наук

	19
	Киямбеков Б 
	Инженер
	

	20
	Омиржанова Б.Б. 
	Научный сотрудник
	Технология мяса и мясных продуктов

	21
	Кезбаев А.К. 
	Инженер-технолог
	Бакалавр

	22
	Ораз Г. 
	Научный сотрудник
	докторант

	23
	Шоман А.К. 
	Научный сотрудник
	докторант

	24
	Курасова Л. А.
	Научный сотрудник
	

	25
	Бек Р.
	Старший научный сотрудник
	Магистр технических наук

	26
	Татиева А.Н.
	Младший научный сотрудник
	Магистр

	27
	Надирова С.А.
	Научный сотрудник
	Докторант

	28
	Дерипаскина А. 
	Младший научный сотрудник
	Магистр технических наук

	29
	Кучербаева М.М. 
	Младший научный сотрудник
	Магистр технических наук

	30
	Калачев М.В. 
	Младший научный сотрудник
	

	31
	Туйгунов Д. 
	Ст. лаборант
	Магистр технических наук

	32
	Улыкбанов Е.К. 
	Младший научный сотрудник
	

	33
	Турмагамбетов А.А. 
	Младший научный сотрудник
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ПРИЛОЖЕНИЕ W
Список PhD докторантов, магистрантов, участвующих в проведении исследований в рамках подготовки своих диссертаций 
(приложить  подтверждающие справки об участии PhD докторантов, магистрантов в проведении исследований в рамках подготовки своих диссертаций)

	№п/п
	ФИО
	Шифр
	Специальность
	Вид образования

	1
	Тултабаев Нуржан Зулфикарович
	7М07105
	Технологические машины и оборудование
	магистрант

	2
	Шоман Асия Касымбекқызы
	D 111
	Производство продуктов питания
	докторант

	3
	Шоман Аружан Ерболқызы
	6D073200
	Стандарттау және сертификаттау
	Доктор РhD

	4
	Сарсембаев Хусейн Самир
	6D070100
	Биотехнология
	докторант

	5
	Қамзабек Ақшолпан Белгібайқызы
	6М073500
	Тағам қауіпсіздігі
	магистр

	6
	Какимова Гульзат Сериккановна
	6М072700
	Технология продовольственных продуктов
	магистр

	7
	Бармак Сабыржан Мұхитұлы 
	6D070100
	Биотехнология
	докторант

	8
	Жумалиева Торгын 
	6D0700100
	Биотехнология
	докторант
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ПРИЛОЖЕНИЕ Х

Список публикаций исполнителей НИР за 2018-2020 гг

Отечественные публикации
2018 год
1 Надирова С.А., Синявский Ю.А., Аралбаева А.Н. Влияние фитодобавок на микробиологические показатели кисломолочных продуктов // Материалы Международного Симпозиума «Астана Биотех 2018».
2 Надирова С.А. Использование добавок растительного происхождения при производстве кисломолочных продуктов // Международная научно-практическая конференция «Инновационное развитие пищевой, легкой промышленности и индустрии гостеприимства (г. Алматы, АТУ, 25-26 октября 2018 года).
3 Надирова С.А., Мамунова А.М. Использование растительных добавок для получения молочных продуктов // Вестник Алматинского технологического университета. – 2018. – № 2. – С. 54-58.
2019 год
1 Турсунов А.А., Чоманов У. Ч. Термодинамический и влажностный анализ холодильной камеры при хранении мяса // Вестник Евразийского Технологического Университета, - 2 (36)/2019. – С.28-31.   IF 0,005
2 Ораз Г.Т., Оспанов А.Б., Чоманов У. Актуальность стандартизации высококачественной говядины // Вестник Национальной инженерной академии Республики Казахстан. – 2019. - №2(72). –С. 82-85.  ( IF 0,142)
3 У.Ч. Чоманов, Г.С. Кененбай, Б.Б. Омиржанова, А.Т. Мамбешова Исследование качества жира молодняка крупного рогатого скота казахской белоголовой породы // Вестник Национальной инженерной академии Республики Казахстан. – 2019. - №1(72).    (IF 0,142)
4 Смагулова З.Т., МухитденоваӘ.М. Факторы, влияющие на хранимоспособность белкового пробиотического продукта из козьего молока // Научный журнал Павлодарского государственного университета «Вестник ПГУ»  ISSN 1811-184Х, 2019, № 3 стр. 57-65.
5  Г.Қ.Абай, М.У.Жoныcoва, Т.Ч.Тултабаeва  Влияниe ультpазвукoвoй oбpабoтки на качecтвeнныe пoказатeли биoдoбавки на ocнoвe тoпинамбуpа для пpимeнeния  в cыpoдeлии // Вестник АТУ, -2019. -№1 (122). С. 71-77. (IF 0,043).
6  Г.Қ.Абай, М.У.Жoныcoва Табиғи сүт өнімдерінен сүтқышқылды бактерияларды бөліп алу // VI ХалықаралықФарабиоқулары, Алматы, Қазақстан, 2-12 сәуір, 2019 ж.
7 Тултабаева Т.Ч., Абай Г.Қ. Исследование витаминного состава добавки из моркови с целью обогащения молочной продукции функционального назначения // Вестник Алматинского Технологического университета, Выпуск № 3, 2019, С.52-56. (IF 0,043).  
8 Велямов Ш.М., Велямов М.Т., Курасова Л.А., Потороко И.Ю., Умиралиева Л.А., Бек Р.Б., Нургалиева М., Жансеркенова О., Жумалиева Т.М., Тастаганова У.С. Изучение методов определения сухого молока в молоке и молочной продукции // Материалы XXII научной студенческой конференции по естественным, техническим, социально-гуманитарным, экономическим и аграрным наукам «Молодежь и наука» Семей, 10-11 апрель 2019г., 206-209 стр.
9 Велямов Ш.М., Курасова Л.А., Велямов М.Т., Умиралиева Л.А., Нургалиева М., Жансеркенова О., Бек Р.Б. Актуальность изучения методик определения наличия сухого молока в молочной продукции // Сборник трудов Международной нвучно-практической конференции «Наука, Производство, Бизнес: современое состояние и пути инновационного развития аграрного сектора на примере Агрохолдинга «Байсерке-Агро» посвященной 70-летию заслуженного деятеля Республики Казахстан Досмухамбетова Темирхана Мынайдаровича 4-5 апреля 2019 г., 38-41 стр.
10 YessimitovaZ.B., AblaikhanovaN.T.,TuleukhanovS.T., SinyavskiyYu.A., KucherbaevaM.M., TuygunovD.N., AknazarovS.Kh., BekseitovaK.S., TleubekkyzyP. Folk product of functional purpose // Астана медициналық журналы. – 2019. - № 2 (100). – С. 164-167
11 Дерипаскина Е.А., Кучербаева М.М., Омиров Е.Е. Перспективы разработки комбинированныхпродуктов питания на основе кобыльего и козьего молока // Матер.междунар. науч. Конф. Студентов и молодых ученых «ФарабиӘлемі». – Алматы: «Қазақ университеті», – С. 251-252. -2019 г.
12 Кучербаева М.М., Дерипаскина Е.А., Омиров Е.Е. Использование козьего молока в производстве продуктов детского питания // Матер.междунар. науч. Конф. Студентов и молодых ученых «ФарабиӘлемі». – Алматы: «Қазақ университеті» – С. 260. -2019 г.
13 Г.К. Абай, Т.Ч. Тултабаева, М.Ч. Тултабаев, Б.Ч. Тултабаев Влияние растительной добавки на органолептические показатели комбинированного мягкого сыра // Межд. Научно-практ. Конф. «Инновационное развитие пищевой, легкой промышленности и индустрии гостеприимства», которая состоится 24-25 октября 2019 года, АТУ, г. Алматы.
14 Велямов Ш.М., Курасова Л.А., Велямов М.Т., Умиралиева Л.Б., Кадыров А.А., Бек р., Нургалиева М., Жансеркенова О.,Жумалиева Т.М., Муратбекова К.М., Тастаганова У.С. Анализ текущего состояния наличия эффективных методов определения сухого молока в молоке и молочной продукции // Новости науки Казахстана. Научно-технический журнал №2 (140) Алматы. -2019. – С.185-191.
15 А.Т. Мамбешова, У.Ч. Чоманов,  Г.С. Кененбай, Б.Б. Омиржанова Исследование свойства  желчи из желчного пузыря // Сборник трудов Международной нвучно-практической конференции «Наука, Производство, Бизнес: современое состояние и пути инновационного развития аграрного сектора на примере Агрохолдинга «Байсерке-Агро» посвященной 70-летию заслуженного деятеля Республики Казахстан Досмухамбетова Темирхана Мынайдаровича 4-5 апреля 2019 г., 95-97 стр.
16 У.Ч. Чоманов, Г.С. Кененбай , А.Т. Мамбешова, Б.Б. Омиржанова  Желчь крупного рогатого скота – ценный продукт // Международной научно-практической конференции «Инновационное развитие пищевой, легкой промышленности и индустрии гостеприимства» 24-25 октября 2019 года, 65-67 стр.

2020 год
1  Какимова Г. С, Тултабаева Т. Ч. Бие сүтіне негізделген ашыған сүт өнімдерінің технологиясын жасау // Ізденіс № 3/2020 Жаратылыстану және техника ғылымдарының сериясы: ISSN-1560-10. – C.103-107 (IF – 0.006)
2 Какимова Г. С, Тултабаева Т. Ч. Йогурт өндіруде бие және сиыр сүтінің параметрлерін салыстырмалы түрде зерттеу // Қазақстан жоғары мектебі. Халықаралық ғылыми-педагогикалық басылым 2/2020. ISSN-1560-1479. 175-179 С.
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MarueTp

T'naBHBI Hay4HbIH COTPYAHUK,
210KT.6HOI. HAYK, TIpod).,
akanemnk ACXH PK

TnaBHbI HayYHBIH COTPYIHHK,
JIOKT.CEIbX03.HayK

Beyumit HayuHbIi COTPYAHHK,
KaHI.TeXH.HayK

Bexyumii Hay4Hbli COTPYIHUK,
KaHI.TeXH.HAYK

Benyuuii HayuHslit COTPYAHHK,
PhD

Crapiunii Hay4HbIH COTPYAHHUK,
MarucTp

Crapiumii Hay4HBbIi COTPYAHHK,
MarucTp

Crapuunit Hay4HbIH COTPYHHK,
MarucTp, 10KTOpaHT

Hayunblii COTPYHHK, JOKTOPAHT

[OANKCH, JaTa

6.10.2020
UTHCh, AaTa

M
6.10.2020

TMOJINHKCS, JaTa

6.10.2020

NOJNKCh, JaTa

~
%j/le 6.10.2020

MOJINHKCE, JaTa

% 6.10.2020

TOITHCh, 1aTa

Qé? %&IMOZO
noanice, aata

6.10.2020
Ch, fata

6.10.2020

MOANKCH, AaTa

6.10.2020
“ neanuce, xara

ézf E 6.10.2020

TIOZUTHCE, JIaTa

Yomanos V.
(BBenenue, pasuen 1, 2,
3, 3aKymoYeHne)

Tyarabaesa T.Y.
(paszen
3aKTIOYECHHE)

33.1,

KenenGait I'.C. (paszen
3.2, 3aKIo4yeHune)

Bessamos IILM.
(pasznen 3.4,
3aKIIOYEHHE)

Bensimos M.T.
(pasnerbl,
3.4,3aKmoueHne)

Amanxosos KK
(pasnmen 3.1)

Kymanuesa I'.E
(pazznen 3.4)

Vmupanuesa JL.B.
(pasnen 3.2)

Illoman A.E. (paszen
33.0)

Typcyno A.A. (paszen
3.1)

MawmGewmosa AT.
(paszen 3.2)
JKymanuesa TM.
(paszen 3.4)

Opas I'. (paszen 3.1)
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YTBEPXIAIO
Mupexrop C® TOO
[UIIIIT», a.1.H.
x\el(aﬁnay6aea K.

e 2y 20180

AKT
0TpabOTKH TEXHOJOIHYECKHX NapaMeTPOB H PEXKUMOB (epMeHTaLHH
KO3bEro MOoJioka

Mbi, HwKenoanucasliecs, 3aBeiywomas naGopatopun «TexHonorns
MOIOKa M MONO4YHOH npoxykumm» Cwmarymoa 3.T., Mianmuii Hay4qHbli
cotpyannk MyxutaeHosa ©.M. W COTPYAHHKH MOJOKONEpepabaThIBAIOIIEro
uexa «Aiimay KX «KamukaHynb» COCTABUIM HACTOSLIMH aKT O TOM, 4TO
cornacio  rpaduka Bemonuenns HUP mo Teme: «Paspaborka TexHomOrMM
NPOGHOTHYECKOrO GeKOBOr0 MPOIYKTa M3 KO3BEro MOJOKA JUIS MHTAHHMS JAeTeil
JIOUIKONBHOTO M LIKOMBHOTO BO3PAcCTa» GbUIM MCMBITAHBI TEXHOJIOrHYECKHe
napaMeTpbl M PeXUMbI PEPMEHTALIMA KO3bEr0 MOJIOKA.

Coce#)  Cwarynosa3T.
éﬁ Myxwutaenosa .M.

Cro JHayneruna P.b.
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TMPHJIOKEHWE

Cemeiickuit guman TOO «Kasaxckuii HayuHO-HCCICIOBATENBCKHH HHCTHTYT
nepepabarbiBaolieii 1 MULIEBOH MPOMBILIICHHOCTHY

TTPOTOKOJI Ne 2
ot «03» okTaGps 2018 1.

HaumeHnoBanue HCC/IeyeMOro 06heKTa: KO3be MOJIOKO OT JIHYHOTO MOABOPhs
HanmeHoBaHN!E HCCTIEI0BAHMS:
Onpenenenne GUINKO-XMMHUECKUX T10Ka3aTesIeil HCCENYEMOro 06beKTa

PE3VJIbTATbI MCCJIEJIOBAHUIA

Toxasarenn Tansbie

Macconas 201 xipa, % 4.2+0.09

Maccoas o1 Genka. % 3.4820.26

MaccoBas 1014 Cyxoro 0GeKMpeHHOTo ocTaTka, % 8.240.10

Maccoban 4013 cyxus beuiects. % 11,820,228

TroTHOCTE, Kr/cM 1027.0 - 1030.0

KucniotHocts, T 15+0.20

BHELUHHI BHA 1 KOHCHCTEHLAA OHOPOAHAA KHAKOCTE Ge3 OcanKa
xronbes Geska

Biye u aanax UNCThIl, CreunpuecKHil TPHBKYC
KO3bEro MOIOKA

Lser Benbiii

Brigoza: Kosbe MOIOKO. NMOIYYEHHOE OT JIMYHOIO MOABOPLS MO (HUIHKO-XUMHHECKHM U
OpraHoNeNTHYECKHM NOKa3aTesiM COOTBETCTBOBaO Tpebosanusam MOCT 32940-2014.

Tpumeuanue: UccnenosBanus NpoBOARINCH COMAcHO:

- onpeienenue THTPYEMOl KHEIOTHOCTH - coracko TOCT 3624-92;

- onpenesnenne niuorHoct - no F'OCT 3625-84;

- ONpeenenne MAcCoBOfi 101 KMpa - Ha anamn3atope «Jlakran 220, 1-4»;

- onpeenene akTHBHO KiCAOTHOCTH (PH) MOTEHIMOMETPHUCCKIM MeTOAOM 110 TOCT
32892-2014 1a pH- metpe cepuii pH-221x:

- OnpefesieHNe CYXHX BEIIECTB METOJI0M BHICY IIMBaHKs HaBeck - o FOCT 3626-73:

- onpezesieHe MaccoBoil tomu Genka — Ha ananusatope «Jlaktan 220, 1-4»;

Onpezesiedne  OpraHoJIENTHYECKHX — MOKasaresied  MPOBOAWIM  BM3YalbHO  IPH
Temneparype (20 £2) °C.

3as. naGoparopwuit ¢

Cwmarynosa 3.T.

Muauuuit HayaHBIH COTPYAHHK _Qé" MyxutaeHosa .M.

1Toonucu Cyazyroeoiu 3.T., Myxumoenoea O.M.

'EM/
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TPUJIOKEHUE

Cemeiickuit puman TOO «Kasaxckuii HayUHO-HCCIIEOBATETBCKHI HHCTHTYT
nepepabaThIBAIOIIEH H THIIEBOH TPOMBIILICHHOCTHY
MTPOTOKOJI Ne 2
ot «05» okTAGpPa 2018 1.

HanmenoBan e HeceyeMoro 00beKTa: GeKOBBIi CryCTOK U3 KO3bEro MOIIOKa
HanveHoBaHHe HCClIe/I0BaHNs:

Oupeziesienne OpranoenTHYecKHX i MUKPOGHOTIOTHHECKUX MOKasaTesell HCCIEAYEMOro
obbekrta

PE3YJIbTATbI MCCJIEJIOBAHUI

Hamumenosanue XapakTepHCTHKa MOJO4YHO-GeKOBOrO CrycTka
nokasareneit
Opeanorenmuneciue noxasamenu
Bueunnit BHIL u | Hesxnas, oHOpOHas, Maxylascs GenkoBas Macca
KOHCHCTEHIHS
Bye u 3anax UncThlif, KHCIOMONOYHBIH, G€3 NMOCTOPOHHHX MPHBKYCOB H
3amaxos
Lser Mououno-Ge1biii, paBHOMepHbIH 110 Beeit Macce
Dusuko-xuMueckue nokazamenu
Tutpyemas_Kuciornocts, " T 65-70
AKTHBHas KHCIOTHOCTB, et pH 4,68 +0.01
Maccosas 01 Brard, % 78+2
Muxpobuonoeuueckue noxasamen,
Komnuectso Gnipunobaxrepuii, KOE 1 em” 4x10°
BIKIT (komugopmet). 8 0.1 r npojykra He 0GHapyKeHO
TlatoreHHbie MHKPOOPraHH3MBI, B T.4. CATbMOHEILIbI
He 06HapyKeHO

| B 25 r npoaykTa

Bei6oo: Tlo pesynbTataM MPOBEACHHBIX WCCENOBAHMI MOKHO caenaTh BHIBOA, HTO
KAUECTBEHHBIE MOKAIATENN GETKOBOFO CTYCTKA N0 (JMIHKO-XHMMUECKIM NIOKATATENAM COOTBETCTRYT
TPEGOBANHAM, NPEILABIACMBIM K JaHHOF PYIINE NPOAYKTOB.

Ipumeuanue: Uieene108aniA TPOBOATHEE COTAGCHO:

- OMpeAeenHe THTPYeMOI KHEAOTHOETH - coracio TOCT 3624-92;

- onpenenerme akTHBHO KycioTHOCTH (pH) MoTeHuHOMETPHYECKIM MeTozIoM o TOCT 32892
2014 Ha pH- wetpe cepuii pH-221x:

- OnpeAENENHe BAATH METOAOM BbICYLUIHBANNS Haseckn - o FOCT 3626-73;

Onpede/ienie OPraHOTENTHYECKHX MOKA3ATECH MPOBOANAN BIBYATLHO NPH Temmepatype (20
£2)°C.

Hecaeoosanue wukpoGuoI0RINECK X HOKGzaMeneil:- KOTHIECTBEHHbIH yHeT GHuaoGaKTepHii -
METOZOM CepHiiHBIX PasBeACHHiT Ha MOYAKIAKOM cpede BraypoKk, B moauduKaunn [OHYapoBoR no
«Meronuseckue ykasanns. MYK 4.2.999-00; BIKII - no FOCT 32901-2014; canbmoneasst - o FOCT
30347-2016.

3aseaytouwmii naGoparopuit (¢ée€; —  Cwmarynosa3.T.

Muauumi naysHeri COTPYAHIK neroBa O.M.

Hoonucu Cyazyroson 3.T., Myxumoenosa O.M,
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Hensrmatens b uentp
Hcnbiratensas 1aG0paTophs 10 MCMBITAHMAM MPOAYKUIH

Dunman «Cemei»

AO «Haunonanbibiii UeHTD JKCrepTH3b: i cepTHOMKALILI
10puadi&elid 1082071203, v, Cemeii, y1. Uenockuuies, 46 Tenedon 53 17 04, (axe 53 07 18
Dakrieckuit anpec: 071403, r. Cemei, y1. Uenockunuee, 46 Tenedon 53 17 04, paxe 53 07 18
Atrectar akkpeantaunn Ne KZ. T.17.0691 or 11 mapra 2015 r. 10 11 mapra 2020 1.

TTPOTOKOJI UCIIBITAHUI Ne 2346/1 ot 10 ceHTabpa 2019r.
Crpanmua |
Kor1-80 ctpanmu 2
OcnoBanue u1s uenbitanmit - 3asska Ne 1373/1 or 04 cenTabps 2019 r.
3assurens: Cemelickuit pumman TOO «Kasaxckuii HUWIII», ya. Baiitypesinosa , 29, r. Cemeit
Hammenosanue npoxykumu: Monousbiit TPOAYKT (NPOGHOTHYECKHIT Ge/KOBEI NPOAYKT HA OCHOBE
KO3bEro MOJIOKa)
Jlata wsrotosnenns: 04.09.2019r
Msrorosutens: Cemetickuit pumman TOO «Kasaxckuit HUMTITIIT» crtpana - Pecny6imka Kasaxcran
Konuuectso oroGpanmsix oGpasios: 1
Jlata nocTyniienus oGpasua B HCIBITATENBHEI uentp: 04.09.2019 r.
Peructpaunonusiii Homep o6pasua: 2312/1
Jara nasana ucnsrranuii: 04.09.2019 r., AlaTa OKOH4YaHus ucnerranuii: 10.09.2019 r.
OGo3nauenne HJl na nponykumo: TP TC 021/2011 ot 09.12.2011 cr.7n.2np.3 m. 2, np. 4,
TP TC 033/2013 p. V11 n. 32, 35, 36, np.1, Tabn. 1, mp. 3, 4
Bua ucnsrranmii:  no sasske
Yezonus nposenerns uenbrranmit:  Temmnepatypa 20 °C;  Brauocts 60 %.
Ne | HammenoBanme nokasare- HJ1 na MeToam! Hopmbr no HJT DakTHYeCKH
n/n | nei, exMHMIB H3MepeHmi MCTILITAHHH noJIy4eHo
1 | Toxchunble anemenTsI
Mr/Kr, He Gonee:

Caunen I'OCT 26932-86 03 He oGuapyxeno
Membsk T'OCT 26930-86 0,2 He oGuapyxeno
Kazamuit T'OCT 26933-86 0,1 He oGuapyxeno
| PryTs TOCT 26927-86 0,02 He obuapyxeno

2 | MuKoTOKCHHBI
Mr/kr, He Gonee: TOCT 30711-2001 0,0005 He oGuapyxeno

Adnaroxcus M;
3 | AnTuGuornku,
Mr/kr, He Gonee:
JleBoMHALETHH CTPK 1505-2006 He nonyckaercs He o6Hapyxeno
Tetpaunimnosas rpynna__| CTPK 1505-2006 | He Zonyckaetes He obnapyxeno
4 | MecTuumasr:

Mr/KT, He Gostee:
Tekcaxaopuuknorexcan

(a,B,y — n30meper) F'OCT 23452-79 1,25 He oGnapyeno
JUIT 1 ero metaGomuTst T'OCT 3345279 1,0 He oGHapyseno

5 | BHemnwuii BUA, KOHCHCTEH- rocTt - Onuopozanas, mac-
uus 31453-2013 TooGpa3Has, B Mepy

NJI0THAS, C HATHYH-

€M clierka oty TH-

MBIX YaCTH Hano-
HATENIS
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Tposomkersme k npotokony Ne 2346/1 or 10 cenrapa 2019r

Crpanuua 2
Kon-80 crpanm 2

OrtsercrBennEIif 3a TOATOTOBKY
TpoTOKoJa:

Hauanpaux UL

Py

6 | Bkyc u 3anax roct - HucTelil KHCIOMONOY-
31453-2013 HbIif, Ge3 mocToponnnx
3aI1aX0B, C COOTBETCT-
BYIOIUMM BKYCOM H apo-
MAaTOM BHECEHHBIX KOM-
TIOHEHTOB.
7 | Lser TrocT - CBO¥iCTBEHHBI BHECEH-
31453-2013 HOMY HanoJTHHTEO,
PaBHOMepHBbIii 110 Beeit
macce.
8 | Maccosas nons sxupa, %, T'OCT 5867-90 z 7,2
9 | Maccosas 101 Geska, %, TOCT 23327-88 = 8,7
10| Gocparasa FOCT 3623-73 = He oGnapykeno
11| Kucaothocts °T, ne Gonee I'OCT 3624-92 - 67,0
12 | Maccosas nons caxapossl, T'OCT 3628-78 - 52
Y%, He MeHee
13 | Maccosas nons sraru, %, TOCT 3626-73 - 60,5
He Gonee
14 | Pagmonyxmnas Br/kr:
He Gonee
Llesnii-137 TOCT 32161-2013 100 6,7
Crponmuii-90 TOCT 32163-2013 25 4.6
Henomuurenn: M—E Muxanbuenko

E. Epanosa

O.Jlomakuna

% E. Epanosa

P Kacenosa
Gk /
CEA

TpoToKon pacnpocTparsieTes ToMLKo Ha 06pa3LLL, NOABEPTHYTHIC HeMbITANHN
TloAHa Wi HaCTIrHaA Niepeme|aTka MPOTOKOA Ge3 PaspeteHinA HCMITATe LHOTO UeKTpA Sanpeer.
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Henbrratenbupiii nentp
Henbirarenbas 1aG0paTopHs 110 HCMITAHMAM MPOAYKLUH
Dunan «Cemeii»
AQ «Haunosanbuwlii i ICHTD SKCIIEPTH3BI U cepTHOHKALMIY
TOpuiecknii anpec: 071403, r. Ceweii, v Yeaockmrnes, 46 Tesedion 34 17 04, daxe 34 07 18
DaxTuuecknii anpec: 071403, r. Cemeii, ya. Hemlocknuues, 46 tenedon 34 17 04, akc 34 07 18
Attectar akpeantaunn Ne KZ. T, 17.0691 ot 23 anpens 2020 r. 1m0 23 anpens 2025 r.

TIPOTOKOJI UCTIBITAHHUIA Ne 771/1 ot 29 mas 2020 r-.
Crpanua |

Kon-8o ctpanmu 2
Ocnopanne ans nenbrrammii - 3assia Ne 417/1 ot 21 mas 2020r.
3assutens: Cemelicxuti pumman TOO «Kasaxcxuii HUUIIID, yx. Baiitypestosa , 29, . Ceveii
Hanveropaiie npoaykuiu: Taoposibiii npoaykt (MpoGHoTHHCCKNTi GenKoBBI MPOYKT Ha ocHoBe
KO3bero MOI0Ka)
Jlata warotosnenns: 21.05.2020 ¢
Hsrotositens: Cemelickuii dumian TOO «Kasaxcxiii HUMIIITy crpana - PecnyGmmxa Kasaxcran
Koanuectso otoGpanibix odpaston: 1

Jlara noctynenns o6pasua b ucnbTaTeALbI tenTp: 21.05.2020 1.
Peructpanmonneiii Homep odpasta: 769/1
Jlara navana wenbrranmi: 21.05.2020 1., gata okonvams MembITammii: 22.05.2020 1.

OGosnauenne HJ1 na npoaykwmio: TP TC 033/2013 p. V11 . 35, 36, np.1, a6 1, np. 3
Bun ucnertanuii:  no 3asske
Yeaosus nposesenns nenbrtannii:  Tesmepatypa 20 °C:  Baasuoers 60 %,

Ne' [ Hanvenosanne nokasare- | H/L na setonst Hopwsi o HJL DaxTrueckn
/1 | neii, eauHuLB H3MepeHHii MCIIBITAHHI NoJyYeHo
T | Buewmmii pia TOCT Miirkas, maxcymas | Markas, Maskyinas ¢
314532013 | nan paccwimuaras ¢ | HATHMMEM OLIYTHMBIX
HATHMHEM OLLyTH- HACTHIL MOJIOYHOTO
MBIX 4acTHU MOJI0Y- | Gerka. C nannuuem
Horo Genka unn 6e3 KYCOYKOB IPELIKUX

Hux. Ipu s106aBne- | opexos 1o Beeii Macce
HUH [HIIEBKYCOBBIX
KOMIIOHECHTOB — ¢ HX

HaIMuMeM
2 | Bkyc u 3anax rocT UneTsiii kneomo- YucThil KHEaOMO-
31453-2013 JIOUHBII, I0TYCKaeT- | JI0YHBII, Ge3 10cTo-

€ TIPUBKYC CYXOTO | POHHMX 3AMIAX0B, BKyC
H Mosnoxka. Tpu sBene- | — B Mepy cnaaxmii, ¢

| HHM caxapa WM O- | APOMATOM BHeCEHHEIX
CAACTUTECH — B Me- | KOMIIOHEHTOB (Masu-
Py cazkuii. [Ipu 10- | HBI 1 rpeukux ope-
GaBaeHHH nuIeBKy- XOB).

COBBIX KOMIIOHEHTOB
06yCI0RICHHDII
J05ABACHHBIMA KOM-

TOHEHTaMu
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HayuHblii COTpYIHHK, JOKTOPaHT

Hayunblit COTpYAHHK,

MarucTp

Hayunsiit coTpyHuk

Hayunslit coTpyaHuK

Muaunii HayuHbli COTPYAHHK

T naBHbI HHKEHED

I'naBHBIH HHKEHED

HUmxenep

Hnskenep

HWrxenep

HopwmoxonTposnep,
KaHJI.TEXH.HayK

Coucnonuurenn

v
IC] 6.10.2020
[OIITHCH, JaTa

)

6.10.2020
TNOANKC, aTa

Yy 204 6.102020
7’ nonnycp, Kata

&; 6.10.2020

TIOANKCE, aTa

6.10.2020
NHCh, aTa

A

6.10.2020
Cb, JaTa

6.10.2020
NOIHCH, AaTa

6.10.2020
TMOJINHCh, JlaTa

6.10.2020

TIOTHCE, JIaTa
6.10.2020

MOJIKCE, aTa

6.10.2020
ToANMCE, AaTa

Iloman  AK.
33.1)

(pasnen

Bex P.B.
(pasnensi 3.4,)

Kypacosa JLA.
(pasnensi 3.4)

OwmupikaHoBa B.b.
(paznen 3.2)

Taruesa AH. (pasmen
32)

Tynrabaes B.Y. (pasaen
33.0)

Tynrabaes K.Y. (pasmen
33.1)

Tynrabaes H.3. (paszen
33.1)

KusmGekos b (pasaen
32)

KesGaen A.K.
(pasnen 3.2)

Vmupanuesa JLB..

Cemeiickuii ditman TOO «Kasaxckuil HayqHO-HCCIE0BATENbCKUIT HHCTHTYT

nepepabatbiBatoiieii 1 mimeBoit npomsiuierHocTy (C® TOO «KasHUMIIIIII»)

OTBETCTBEHHBIi HCTIOIHUTENb,

JIOKT.TeXH.HayK, akazeMuk ACXH

PK

Crapimii HayqHBIH COTPYHHK

%_e.m.zozo

TMOJIHCE, aTa

W22

MOANKCE, AaTa

6.10.2020

KaitnayGaes AC 1. (pasnen
3.5.1, 3akmouenne)

Cwmarynoea 3.T. (pasmen
35.1)
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Tpososieniie npotokona Ne 771/1 ot 29 viax

2020

Crpaniua 2
Kon-80 c1pai 2

|3 | Leer 1OCT Benwtit nim ¢ kpemo- | Bexbiii ¢ kpeMoBBIM
31453-2013 | BbIM OTTeHKOM, pas- | oTTeHKOM, paBHOMep-
HOMEPHBIi HITH 00y~ HBbIi.
CJIOBIICHHBIH 106aB-
NEHHBIMH KOMITO-
| - . ot HEHTAMM.
| 4 | Maccosas nons supa. %, | TOCT 5867-90 0,1-35 5.1
5 | Maccosas nons Genka, %, OCT 23327- - 9.7
88
6 | ®ocdaraza T'OCT 3623-73 = He o6mapy:keto
7_| Kucnotroets °T, we Gonee | FOCT 3624-92 = 82,0
8 | Maccosas nons caxaposei, | TOCT 3628-78 - 52
| |%. memenee L R
9 | Maccosas aons siaru. %. IoCT 3626-73 - 59,7
He Gonee N B
Vcnonuuren: ) E.Epanosa

OrsetcTBeHHEIi 33 NOArOTOBKY

NPOTOKOIA:

Hawampaux L1

M E. Muxanbuenko
\ W/ IP. Kaceriosa

TTpoToKON PaCNpOCTPANAETCH TONLKO HA OOPA3LLLI, MOBEPrHYTHIE HCMBITAHHAM
Tloahas i1 YaCTHYHAS nepenieaTka NPOTOKOIA 5¢3 PAIPELICHI HCNLITATETLHORO LIEHTPA TANpELLEHa,
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7/—:}\: HenbitaresbHplii ueHTp
7, RS =
"//,,,f‘ R Henprrarenbhas 1abopaTopus MO HCTBITAHAAM NPOAYKUHH

KZ.T.17.0691 Guman «Cemeiis ™
AO «HauuoHa/bHpIil IEHTp IKCIePTH3B! U CepTUhUKALNILY

FOprmnueckwmii anpec: 071403, r. Cemeit, y1. Uemockunues, 46 Tenedon 34 17 04, daxe 34 07 18
Daxriueckuii anpec: 071403, r. Cemeit, y1. Yemockunes, 46 teneon 34 17 04, paxe 34 07 18
Artrecrar akkpeautaunn Ne KZ. T. 17. 0691 ot 23 anpens 2020 r. 1o 23 anpens 2025 r.

TIPOTOKOJI UCIIBITAHHMM Ne 785/1 ot 29 mas 2020r.
Crpannua |
Kon-80 crpaniu 2
OcroBanne 18 uenbrrannii - 3asska Ne 428/1 ot 27 mas 2020 .
3assurens: Cemeiickuit puanan TOO «Kasaxckuit HUWAIIID», ya. Baiitypesisosa . 29, r. Cemeii
Hanmenosanue npoaykunn: Toposxkubiii npoaykt (ITpoSuotiyeckuii GenKoBeIi MPOLYKT Ha OCHOBE
K03bero Mosioka. OGpasent nocse 5-Tu JHeii XpaHeHHs)
Mara usrotosenns: 21.05.2020
Wsrorosutens: Cemetickuit pumnan TOO «Kasaxckuit HUMIIIIT» crpana - Pecny6anka Kaszaxcran
Kosnuuectso oroGpanbix 06pasios: 1
Jlata noctynnenns oGpasiia B HenbITaTesbHb nenrp: 27.05.2020 r.
Peructpaumonusrii Homep obpasna: 783/1
Jara navana wenvrranmii: 27.05.2020 r.,  aara okonsanus nenpitammi: 29.05.2020 r.
O6o3nauenne HJ na npoaykumo: TP TC 033/2013 p. V11 1. 35, 36, np.1, taGa. 1, np. 3
Bz nenpitannii: - no sasske
Venosus nposenenns uenbitanmii:  Temneparypa 20

Bnaxnocts 60 %.

Ne | Haumenosauue nokazate- | HJ] Ha meToibl Hopmbl mo HIT DaKTHHECKH
n/n | e, eMHUILL! H3MEpeH Uit uenbrranmii |- nonyyeHo |
1 | Brewnuii Bua IocT Msirkasi, Maxymas Markas, Maxyuias ¢
| 31453-2013 WM PACCBHIMYATAs ¢ | HAIMYMEM OLLYTHMBIX
HAMYHEM OLILYTH- HaCcTHIL MOIOYHOTO

MBIX HacTHIL MonoY- | Geska. C Hannunem
Horo Genka uin Ge3 KYCOUKOB I'PELKUX
nux. [lpn noGasne- | opexos mo Beei Macce
HUH TTHILEBKYCOBBIX
| KommonenToB — ¢ HX
. HATYHEeM
Bkyc u 3anax roct Yucrsiit Kue10Mo- | YHCTBII KHCIOMOIIOU-
| 31453-2013 | a0uHblii, J0mycKaeT- |  Hblif, 63 NOCTOPOI-
Cs IPHBKYC CYXOrO | HHX 3aNaxoB, BKYC — B
monoka. [Tpu BBefe- | Mepy ciaukii, ¢ apo-
| HUHU Caxapa WM NOJ-|  MATOM BHECEHHBIX
cllacTuTenel — B Me- | KOMTIOHEHTOB (MaJin-
| | py caankuit. [Tpu 10-|  HBI M rpeuKux ope- |
GapJeHHH MHIIEBKY- XOB).
COBBIX KOMIIOHEHTOB
— 06yC/IOB/ICHHbIH
7100aBNEHHBIMA KOM-
TIOHEHTavMK





image73.jpeg
Tpoaoaaenne npotoxona Ne 785/1 o7 29 was

2020 ¢

Crpaniua 2

Koa-g0 ctpannu 2

3 | Lser rocTt Bebtit 1w ¢ kpemo- | Berblif ¢ KpemossIM
31453-2013 | BbIM OTTOAKOM, PaB- | OTTEHKOM, PAaBHOMEP-
HOMEPHBIH WK 06y~ HBIi.
CIOBJICHHBI 106aB-
ICHHBIMH KOMIIO-
- HeHTaMH.
4| Maccosas aon xipa. %, | TOCT 5867-90 | 0.1-35 52
5 | Maccosas aons Genka, %, rocCT 23327- - 9,5
88
6 | docaraza T'OCT 3623-73 - He oBHapyxeno
7 | Kucnoruocts °T, ne Gonee | 'OCT 3624-92 - 85.0
8 | Maccosasi 1071 caxaposei, | FOCT 3628-78 - 52
| %, He MeHee |
9 | Maccosas nons naru. %, | 'OCT 3626-73 - 59,1
ne bonee i
)
Henonmurenu: E. Epanosa

OTBETCTBEHHBIH 33 TTOITOTOBKY
npOTOKOA:

Havanpunk UIT:

TpOTOKO PACTIPOCTPANAETCS  TOTLKO 112 OGPASLIBL, NOBEPTHYTHIE HCMBITAHIAM
[l071HaR 1T MACTHAHAA 11EENUATKA POTOKONA Ge3 PAIpEUIEHHS HCTLITATENLHONO UEHTPA JanpeilieHa





image74.jpeg
VT CAPART A CPTAG . WK P WP

Ty YOwATE |

Arrecrar an o
aapernerpupo
cybuexton
NeKZ.T.07.2083 o1 K¥HOK GoRtsinima yituns xomst
10.04.2018 roaa, Kox opranusauwmn no OKINO
Achicraurenen a0 10.04.2023

KZ.T.07.2053 P S
KP JICM TKKCKBK «¥rrruax capanrama opramsrs LDKK Kasaxcran PecniyGamkacu YaTThik.
PMK ILIKO Godtuua dimatsiniin Cevelt Karaax. Blmv"w":ﬂ' IKOMOMHKA MMHHCTPINiR 2015 Kbinrit

Ganiveci
0711403, mexen maitu: Cemeh k-cai Cevenos Tyiisk
‘oweci,9.aficenros xeweci, 114

Ten:53-38-12, email:semeu2@mail.ru

Ceweflckoe ropoickoe oteneuwe Guawara PITI wa IXB
«Haumonazsinai uewtp ecnepriesun KKKBTY M3 PK no
BKO

0711403, aspec: 1 Ceveh
Cesenona.9. Baicenrosa 114

nepeyox

Tea: 53-38-12, cmail: semeu2@mail.ru

«30» awsipaarss No 415 Gyipursiven
Gexiriaren Ne 125/e uicanas

MCAMUMNATHIK KpKETTANG.

MeaHILHCKaR AOKYMEHTAIA Bopuia Ne
125y

Vrsepaena npwkasow MucTpa
HALHONATLHOA IKOHOMHKH Pecay Gk
Kasaxcran ot «30» mas 2015 roza Ned 15

‘Tamax ouimACPiN MHKPOGHOTOrHATHIK SepTTEY

XATTAMACHI
TPOTOKO

MMKPOGHOOTIYECKOTO WECTEAOBANNA NIMILIEBLIX HPOTYKTOB

19 (r.

Or « 24 » 09 (wywi) 2019 (r)
1. Hutcan arayw, wexeokaius (Hamenonsune o6vexT, aupes) C® TOO «Kas HAF Ty Jaoparopius,

2. Youri asanran opun (Mesro or60pa oGpasa) _aaGopatopis

3.Yarinepai seprrey waxcars: (Lieas necae0sams o6pai
4. Asaurast kywi Mew yaxsim (Jlara u spews orGopa)

18.09.2019r 9-00.

. Kerxiniaren xyni Mew yaKuTat (/laTa W BpeMs AocTank)

18.09.2019r  11-00_

6. Moauiepi (OGpem). 600rp_

. Tonaa cana (Howep naprul WeT Aamx.

8. Onaipinren wepsini (/lava supaGori)

18.09.2019r

9. 3eprrey Ky i yasairu Ulara w spesa Becacacmiois)

18.092019r__11-15,

10.Yarri ay asicine HK (HI na meroa or6opa)

TOCT 31904-2012

1. Tacumannay xaraaiti (¥c10843 TPAHCIODTHDOBKH) — asromamcnopr

12Caxray warzaiu (Yeaowns xpanewns) _cobmozenms_________

3eprrey Hamnkencpi
(PeayawTaTt Weeae0BanMS):
Tipxey Varinin nomipi MUKpOGHOAOTHATIK Feprrey Hopvaranarsin HK - azicine HIL
nowipi * | Howep o6pasua xopeerKiurep ‘HorKenepi Kepeerim W
Perncrpai MuxpoGuonormseckue Pesyasrarss Hopmupyexifi Meron uenurang
oMb noxasareamn meeaeaoBanmit noKasarenk.
Howep
£ mpoGHoTHicekni | BIKIT (xomupopysi) He OGHapysensi s | He AOMycKaIOTCA TOCT 31747-2012
Geawonsil npoaykr 0011 80011
sopor
Tiatorenisie W/o He oGhapyxemsis | e aonyckaiorca TOCT 31639-2012
5. T4 CATHMOHEATH 2500 825,01
Saureus | HeoGhapyserma 0,1 | e zonyckaiorcn TOCT 31746-2012
r 301
MonounoxHcIe T*10° He wenee 1°10° TOCT10444.11-
MHKDOOpTRHHSMH 2013
“apowok KOE/r we Gonee | Menee 10 KOE/r He Gonee 100 KOE/r_| TOC 10444.12-2013
Tiecern,KOE/ ne Menec 10 KOE/r He Gonee SOKOE/r | TOCTI0444.12-
Gonee 2013

Crptm2
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eprrey yprisres Mamanisin T.A..(®.H.O.cneunaucra nposoausuiero ueeneosanme: Kymaposa AM_ (1 é

“RayasNGl, TEr1, ATHL, SKCCIHIR ATH, KOl (A0MKHOCTS, (JaMIIHA, HMA, OTHECTBO, TIOATIHCE)

cinin. ko Ter,aTp, okecinin aTw. (avwnns, wus, orecrso) /"
Gopatopuu ) HKysycosa JLK. —
M TKKCKBK «¥CO» IIDKK PMK LLIKO Goftbiia amansisii Cemel Kanasik

%

il sssvs \5’3
g4 14302 = ORI Gomimmecinis_ Gacibic(oprGacapsi)
o nesar ] H gﬂ: x Cenefickoro roporickoro otagreins PITI wa IIXB «HLI» KKKBTY M3 PK
“tip BKO(avectureas) Kaxawes b.H,

MRESY U

1, IKECIHIH ATbl, KOMb! ((PAMMANA, HMS, OTHECTBO, MOATHCE)

Culiay HOTIKEACPI TeK Kana CHHAYTA TYCIPIATCN YAFiTCpre KOMIGHMAAIPCYALTATH HCCACIOBANNA PACTIPOCTPAHAIOTCA TOTSKO HA OGPASLLL,

nOABEprHyTHE HCTBITANHAM
PyXcaTchis XaTTamans KapThunall KafiTa Gacyra ThIHBIM CAJILIHF A/ Uacriwas nepenesarca npotoxona Ges paspemeiis SATIPEIEHA

Crp2um2
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Menbitatenshas pernoHatbHas 1abopaTopus HHKEHEPHOro mpoduis
«Hayq;uuu LEHTP PaHOIKONIOrHYECKHX Heeenopanmi I'Y uwm. [lakapuma r.Cemeit
071412, r. Cemeii, y1. du3kyasTypHas 4 «A»

Manesmndukamonnsiit Hovep UPJIUIT HLIPOU: 07-4

MPOTOKOJI HCITBITAHMI
No 983 ot «23» centsops 2019 1.

BCero smetos |
et 13 1

Hamumerosarue o6pasua nponykimu: [TpoGHoTHyecKHit GeKoBBbIH MPOIyKT

3axazunk: Cemerickuii guman TOO KasHUMTIIITT

3asska: Ne 652 ot «09» centsiops 2019 r.

Ob6o3nauenne HJl wa npoxykumio: Exunsie canutaphsie Tpebosanms, yt8. TC Ne299 ot
28.05.2010.

AW -

5 Bua ucnsirannii: Onpenenenne XHMUUEKCHX JIEMEHTOB.
6 Jlata noay4enus obpasua: «09» cenrsdps 2019 r.
7 Jlata nposexeris nembranms: «20» cenrsops 2019 1.
8 HJI na meton ncnbiranuii: FOCT 31671-2012
9 McnbiTaHns npoBeneHsi npu Temnepatype nomeuerus 20,0 °C, BnauoctH He Gonee 65 %
DakTHUECKHE
N N s — Mecro  |Hanmenosanue IHAYCHHS
i | npodir | Barme npodi orGopa xumuueckoro | Ex. msm | conepkanus
npo6ui J/1eMeHTa XHMHYECKHX
| IEMEHTOB
1 3275 | Ipobuorn- |  Jlab. Hatpuit Mr/Kkr 1950,0
Heckuii obpasert Marnwit Mr/kr 85,5
Semmmil Amowmnii | wr/kr 34
PRoAyEt Docop Mr/KT 482.5
Kanwit Mr/kT 210,0
Kanbuuii mr/Kr 8452
Xpom MI/KT 0,53
Mapranew MI/KT 1,32
5 Keneso Mr/Ke 12,5
KoGanst MI/KT 45
Cenen MF/KT 37
Cepa Mr/Kr 23
Mexn mr/kr 653
Uunk Mr/kr 325
Caunen MI/KT He obHap.
Mblubsik Mr/kr He obnap.
Kanmmit MI/KT 0,021





image77.jpeg
Pryms MI/KT He obuap.

OrsercTaenHbIi 3a oopmieHHe npoTokona: (?m’ﬂ% JLE Wmurosa
A7)
Hcnonnurens:

Pykosonutens UPJIUIT HLIPOU: -
Hf vmenrony

Tleperiesarka Hacrositiero npoToKkosa (Tokas 1 sacriruras) Ges paspeuenns MPJIHIT HLIPOM sanpemena
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Mcnbitatenibhas pernonanbHas 1abopatopus MHKEHEpHOro mpoduis

«Hayuniii uenTp pamuoskonornyecknx secnenosanniny 'Y nm. [lakapuma r.Cemeit
071412, . Cewmeii, y1. ®u3kyasTypHas 4 «A»

Wanenrudurannonnsiii vomep UPJIUIT HLIPOU: 07-4

TPOTOKOJI HCIIBITAHMIT
Mo 981 ot «17» centsiopa 2019 1.

Haumenosanue 06pasua npoaykunn: [TpobuoTHueckuii GeKoBbIi mpoaykT

BCEro JMeTos 1

et 1wz 1

1
2 3axasunk: Cemeiickuii puman TOO KasHUMATIIIIT
3 3asmka: No 652 ot «09» centsops 2019 1.
4 O6osnavenne HJI a npoayKumio:
5 Bu uenbitanuii: Onpesie/iente BATAMHHOB.
6 Jlara nonysenis o6pasua: «09» centaGps 2019 1.
7 Jlara nposenenus ncnbitanus: «16» centsops 2019 1.
8  HJlna meton ncnbitanuii: Bennpsimes A.A., Taukosa E.B.
9 Mcnmimanns nposesersi npr: Temneparype 20,6 °C, Braxwocts He Gonee 68 %
N N [ Haiicaonansic Meero Copepanne BuTaMiHOB, Mr/100r
n/n | npober npo6 otbopa npol A D B1
TIpobnothueckmit
) 3275 GekoBil MpoRyKT Jla6.o6pasent 0,150 0,087 0.045
OtsetcTBeHHbIi 32 0OPMICHHE MIPOTOKONA: Mt e / Mwmunosa JLE.
Hcnonuurens: ﬂ iy Kamsenko A.-H.

Pyxosoanress UPJIMIT HLIPDH: ™ - < ﬂ

TlepenesaTia HaCTOIIEro NPOTOKOAA (NOHAs 1 HacTikas) Ges paspeuerns HPJTHIT HLIPOU sanpemena

A e
/ot

f .'/ Jliocembaes C.T.
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MenbiTatenbHas pernonaibHas 1a6opatopus HHKEHEPHOro Mpodms
«HayuHbiii LEHTD paaKOdKONOrHYeCKuX Heenenosanniny I'Y um. [llakapuma r.Cemeit
071412, 1. Cemeil, yn. Du3kyabTypHas 4 <A»

Mnenrndukaunonnsiii Homep UPJIUIT HLIPOU: 07-4
TPOTOKOJI HCIIBITAHUI

Ne 982 ot «21» centsibps 2019 .
BCEro NMCTOB |

et 1us 1
1 Hanmenosanme o6pasua nponykunn: [TpoGuoTnueckuii Geakosbiit npoaykT
2 3akasunk: Cemelickuii punuan TOO KasHUMITIITT
3 3asska: Ne 652 ot «09» centsibps 2019 1.
4 Obosnauenne HII Ha mpojyKinmio:
5 Bua ucnibitanmii: Onpenenexse aMHHOKHCIOT
6 Jlata nomyuenns obpasua: «09» centabpa 2019 r.
7 Jlara nposenenns uembitanns: «20» centabps 2019 .
8  HJl na meton ucnbimannii: FOCT 32195-2013
9 Mcnmitanns nposesienst npu: Temnepatype 20,5 °C, BrakuocTs He Gonee 68 %
Haumenosanue En DakTHYeCcKHE
Ne N Hauvenoanne | Mecto 0T60pa | AMHHOKHCIOT M IHAYCHHS
n/n | npobui npob npo6 conepARAHNS
AMHHOKHC0T
1 3275 | Tlpobuotnueckn | Jlab.obpasen | Banun /1000 0,0684
i Genkosifi Hsoneiiumn r/100r 0,0503
HpoRe Tusun /100r 0,0615
Mernonun /100r 0,0201
Tpeonun r/100r 0,0421
| Tpuntogan /1000 0,146
‘DeHunanaHnH /1001 0,0540
Ananun r/100r 0,114
Aprunnn /100 0,135
Acnapruosas /100r 0,256
| Pt /100r 0,110
Commn /1000 0,224
TiryramunoBas /1000
TTposmn /1000
[ Tuposun 1/100r
Lucrenn r/100r

OrsetcTBenHbIi 32 0hOPMAEHHE NPOTOKONA: Sdlfeaee w/ _ Mimunosa JLE.

Henonuurens: s ﬂ
Pykosoautens HPJIATT HIPOH: /‘@;
(

/ Benko A.H.

[~ Jiocemtaes C.T.

TlepenesaTsa HACTOAIErO NPOTOKORA (A M HacTHKAR) Ges paspeuenins HPJIMIT HLIPOH sanpemena
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KZ.T.07.2053

NeKZ.T.07.2083 axpeas
Cybuerriaep thivinie

coyipine Achin KapasLIM
Oxrepriaren kyii 2019
goranan
ATECTaT SKKPEANTAIN
SAPETUCTPIPORSH B POECTPE
cyuexton
NeKZT.07.2083 o1
10.04.2018 rozs.
achictnenen 010042023
Tlara wameneins
@8anrycra2019ro

KP 7ICM TKKCKBK « ¥ rrruak caparrrava opraamrisy KK
PMK LLIKO Goftunua ramanuinbin Cesel ki
Gonivweei CO

0711403,

Merew xaftu KAJAKCTAH KO Cene ks Conerion
Tyfix kouec 9. Bafcenton wouieei, 14

Te:$3:38-12, email:semeu2@mailey.

BaKTCPHOAONMHATLIK JEPTXIA
BAKTEPHOIOTHUECKAN
naoptopus

L Cemecxoro ropoackoro oracacius duanaia PIT1 s
T1XB «Hawionazsiih uewrp xcneprusuts KKKBTY M3 PK
o BKO

0711403, Aapec:KAIAXCTAH BKO ropoa Cesch,
nepeyaok Cevenonad.yauia Baficenrons 114

Ten: $3-38-12, emil: semeu2@mail.ru

Kasaxeran PecnyGankacet YaTiuix
IKONOMIKS MMIMETPiNit 201 iaru 4300

wapaars Ne 415 Gypuriamen
Gexiriaren No 125/ mscunaut
MEAMBLIHK KT

MeamoaicKan ORyEHTaiN DOpua
¥ 125y

Vracpracia npukason Minincrpa
WauzHoHaIMOR FKONOMNKNH Peciry Gk
Kazaxcran or «30» was 2015 roas Nod 15

TaNAK OTNAGPIN NWRPOOHOAOHBAMK J6PTICY

XATTAMACH!
IPOTOKON

MKPOGHOAOMIHECKOID HECACAORINNA THLIEBLN (POAYKTON

Ne_ 44

1 Huscant arays, Mexeskafins (Hanvenosanne oBexta, apes) CO_TOO KA3 HHH 111
100 KA3 Huu ni

2. Yari ansuras opun (MecTo or6opa ofpasia)

3 Yarinepai seprrey wakcaru (Lleaw uecacaonin

5 Aauinran ey wen yaxarr (a1 wpevis M.di 020620200 _10v1Swan_ —
S Kerisiaren Ky el yaua (/14T W BpeNs JOCTABRH)_02.06.2020r_1 3500w
6. Moawepi (OGsw) 20000 )
7. Tonmava casa (Hoxep napryl) e z 8
8. Ouaipiaren wepsivi (lara umunl___umumm
9. Jeprrcy ysi wen yaxwri (JLava n spewn -
10.Yaari ay aaicine HK (HJ wa weroa or6opa) LOCY 26809.1-2014.
11, Tacusrazny arzails (Y €108 CPAUCIIODIUPORKH) amToTpUICHOpTOM
12 Cacray warauiia (Y CH0uis XPaNCHIS).
eprrey HoTREATDI:
(Pesy T neenesonsima): =
Tipwey MikpoGHOA! NATUK Jopriey Topwasiaran HK -~ axicine HAL
woipi Kopeerkiurep wareacpi KopeeTiun METOA MeTTHI
Perwerp MuxpoGuoorusecke | Pesymrar Hopuipyewuah
o e re— noxmarean
i
)
T TipoGnarmeci | BTKI (rommpopu) | T1¢ oGHapyacwi 80,11 | e Aomyckaiarca TOCT 329012014
Geamonf POYKT . uo,
prep—
Koz
AOUKOMM BOTPICTH
13 0GHOBE KOIAETO
wonoka
Saurcus Tic oGapymena 8 1.0r_| He onyeemorca s 10 | TOCT 30347-2016
Tiatorernue Wo e oGapywena 125,07 | He aonyexmoren n 25.0r | TOCT 316592013
v canone I o = -

Cipiw?
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TOO «OO0 Kasaxckas Akagemus matanus» (TOO «O0 KAID»)

ﬂe- 102020

OtBetcTBenHbIi HMCTIONHATE T,
JIOKT.6HOM.HayK, npodeccop

HayuHbiit KOHCYJIbTaHT, akafeMHK
HAH PK
TIO/NHKCE, aata

Crapumii Hay4HBI# COTPYHHK,

KaH/.MeJl.HayK 4 Z’ﬁ 6.10.2020
o, b, JlaTa

Hayungiit cotpyauu, nokropant /7

6.102020

HayuHii coTpyaHHK, JOKTOpaHT

Hayuniit cotpygumk, nokTopanT 6.10.2020

TOITHCH, JaTa

Mnajunii HayuHbI# cOTpyIHHK,

MarueTp # 6.10.2020
I0AITHCh, AaTa

Mutajunii HaysHBI# COTpYIHHK, 2/ 6.102020

MarueTp TIO/INKCh, J1aTa

Mnanumii Hayusbii coTpymHHK,
MarueTp

Cr. naGopant

% 6.102020
nofkCe, 1ata

Muanumuit HayunEii coTpy Ik z zy 6102020
TOATHCE, JlaTa

Mnanumii HayuEI coTpy THIK %;
Tnoanuce, Aata

6.10.2020

Cunssckuit 10.A. (pasgen
3.5.2, 3akumouenue)

Lllapmaros T.II. (pasmen
3.5.2, 3aKumoyeHue)

Bepasiranues A.B. (pasnen
352)

Hanuposa C.A. (pasgen
352)

Capcembaes X.C.
(pasnen 3.5.2)

Bapmak C.M. (pasnen 3.5.2)

Jlepunackuna A. (paszen
35.2)

KyuepGaesa M.M. (paszen
35.2)

Kanaues M.B. (pasnen
35.2)

Tyiirynos J1. (pasaen 3.5.2)

VsikGanos E.K. (pasnen
352)

Typmaram6etos A.A.
(pasnen 3.5.2)
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BuwioGaxrephi, O6napyeitsi 4,0410° | He weiice 1910° KOE/ew] MYK 4,2.999-00
KOE/c’, e metee KOE/ew! rOCT 33491-2015
Mozounokucasic w/o | OGrapyacrni 125107 | He weiiee 1410 KOF/ew| TOCT 10444.11-2013
ne menee KOE/r KOE/ -

3 O.(®. 1.0 crreumannera nposomsuiero uecacaosame): Baxcnosa 3.3, 57
A Konbi(noanucs)
UG A ? :
A A O ey
iin Tl (amins, ww, oracetso) ( noamich
Mep opist KP ICM TKKCKBK «¥CO» LUKK PMK 11IKO Goffwmua (usaorsbin Ceveit katamix
Gouia Gorivuueeinin. Gacumicu(opwGacaps)
Mectonesarn  Hawamhuk Cemefickoro ropockoro otaenenss PIT] wa [IXB «HLID» KKKETY M3 PK

110 BKO(samectrens)Kaxauen b1, 5
Teri. 4Th, AKCCHiN AT, KoM (AN, 1A, OTIECTHO, HOAHCE)

Xarrawa 2 nanaia rommuipeuians (1poTOKON COCTABIAETCH b 2-X HKEMILIAPAX

Chtlny HOTIOKEEPI TeK Kb cullayra TYCIpLATeH YATITEPI KOLANHILLY PEsy TSTATo! HCCAEAORAIIA PHCTIPOCTPAIIOTEA TOALKO 1A OGPASLL,
HOABEPTHYTHIE HMbITaHHAM

Pycateuts xarranansi wapThinali kafita Gacyra ThIHbIM CATTbIHFAH/ Yacruas nepenesarxa npotoxosa Ges paspenseniis JATIPELEHA

Crp2m2
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KZ.T.07.2053

«@8yravuim

NeKZ.T.07.2053 o
10.04.2018 roza,

Jara usmencnns

ipreren, 2023 uatein «10n
coyipite aeHin wapavki
Oarepriaren kywi 2019 wbzuH

ATTecTar axkpeniTatu
3APCIMCTPHPOBAN B peccTpe
CyGhexToB akKpetTaLII

aeiterairenen 10 10.04.2023

«28)amyeta2019roma

P ZICW KOFAVAEIK AEHCAYTIE CAXTAY KONATE T
<¥NTTLK CAPATTAN omn;m. p e

Koa opranusauwin no OKITO

KP JICM TKKCKBK «¥.1r1six caparrtama optactsirsi ILIKK
PMK TLIKO Goltetiura masintie Cevell kaaatbik
Geniwmeci CO

0711403,

Meren i KASAKCTAH.IIKO Cemelt ke Ceshon
1YifbIK Kowect.9. baiicerton Kouieci, 114

Te:53-38-12, emailisemeu2@mail.ru

ML Ceweficioro ropoxckoro utaencans (uanara PTT1 i
TIXB «Hawouanswsiit uentp oxenepruaum KKKETY M3 PK
10 BKO

0711403, Aapec:KA3AXCTAH BKO ropox Ceviei,
nepeyiox Cerernon,d.ymua,Baficerrosa . 114

Tex: 53-38-12, email: semeu2@mail.ru

baKTeposormsILIK Seprxana
baktepuonornueckas
naGopuropus

Kasaxcrait PecnyGamkackt Yarrruik
KOUOMMKE MHHHCTPILtiR 2015 KELTr 301
saspars Ne 415 Gyiipwiruvien
Gexirinren Ne 125/¢ witcan
MCAHUMHATIIK KyoKaTTaMA

Metinrckan Aokymerrraivia Gopa

Ne 125fy

Vrnepacena npikason Miswcrpa
HALMOHALHOH IKOHOMUKH PeenyGamnkm
Kasaxeran ot «30» man 2015 roza Ned 15

TawaK o1IMACPiI MHKPOGHO 0T HAIIK JeprTey

XATTAMAChI
1IPOTOKOJI

MHKPOGHOTONHECKOI 0 HCCACTOBAIMA. MHILEBHIX NPOAYKTOR

No_45_o1_«

05 »_ wons

Laeyni)

20203, (1)

1 ica araysi, meierosaitu (Hanverosarine oGuerta, aape) CO_T0O KA3 HUM TIIIIT__
TOO KA3 HUMTI1IL1

2. Yari aneiniran opit (Mecto o16opa oGpasity)

3.Yarinepai seprrey makearu (Llean neecaonunns oGpasits)

TP TC Ne033/2013"0 Ge3onacioeTH mo/Ioka 1 Mool 1pogykiumm *

4. Anuisrant ki Me yaxbiri (Jlara 1 spews orGopa,
SIKerkisiaren kyi Mein yaksite (Jlata 1 wpews JocTangl

02.06.2020r _[0alSwin___
02.06.2020r _13u00mnn

6. Mosuepi (Oen)
7. Youtava cana (Howep naprui)

200.0¢

HET AaHHbIY

8. Guzipinress vepsivi (lara pupaGorii) et ganmibix

9. 3eprrey ki men yakuirt ([lara i spems Hecieaonanms) 02062020+ 14405xms

10:Yari any aaieine HK (H/L v weton o16opa)

FOCT 26809.1-2014.

11" Tackimanaay araaitul (Y0818 Tparicnopruponsm)

ABTOTpANCIOPTOM

12, Caxcray saraitu (Yenoams pariens)

, He Xpanmsioch,

Jepriey narnmencpi:

(Pesymutars uecnenonanins):

OWKOALH Bo3paCTa
HA 0CHOBE KO3hero
MOIOKY

Tipkey | Yo nowiipi MHKpOGHOAOTHANHK Seprrey Hopwaanarein HK=anicine L na
womipi | Homep obpasiia Kopeeriep HaTReepi Kopeerkiu METOR HenbrTatA
Pernerp MukpoGhozor-eckie Pesyaurars Hopmipyemii
auMonn nokazarein HecneaoBanmii nokasarenb
bl
Hovep
2 TpoSworwicexnii | BIKIT (soudopsst) | He obapyweis s0.1r | e 2onyckaroren TOCT 329012014
Geaonsili npoay Kt 0.1
oy —
wkobH

S.aureus

He oGrapyent: s 1,0

He aonyekaores s 1.0r | TOCT 30347-2016

TMarorenmbie wo
B. T4 CanbMOHEL

He oGapyweriv 525,01

He aonyckaioten s 25,01

TOCT 31659-2013

Cip Tus2
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Bulpuiobaxtepin, Obvapymensi 3,5°10° | He erce 1910° KOE/ow] MYK 4,2.999-00 |
KOE/ew’, ne wenee KOE/en® FOCT 33491-2015
Morounowncimic wo | Obuapymens 129107 | He enes 17107 KOB/ew TOCT 10444112013

ne veee KOE/r KOE/r

78

(O M.0.creUHaATHCTa IPOBOAMBLIETO HecTCOBuNMHE): Bakerosa 3.3, o
Koabi(noniucs)
.

1126 A, . B
b, T b1 o (100G, Gasita, s, OTHECTLO, NOATIHCE)
SepTaINGUOMAVILCIHII KO eri arusakcciii aty, (avHAHS, WA, OTCCTBO)
saneayiomd : . g
Mop opisi KP JICM TKKCKBK «¥CO» LLDKK PMK LLIKO Goitsiiua grusamanui Ceveit karansix
Goflsinuua Goistecitin Gucubici(opunGacapi)
Mecto e Hatann Covelcroro opoackorooracicurs PITI s IIXE GHLE KKKBTY M3 PK
10 BKOsascees yE1 .

o, KOt (ML, A, OTGETRO, HOATHER)

Xarrana 2 Aanaia T0A7bpbUIR (11pOTOKO COCTABIAETCR B 20X JCSEMIRPAX
Chikay HOTHKCAEP] TCK KAHA CLHAYFa TYCIPIANSH YATLACPIe KOANANBLIAALYPEIYBTATH HCCTEA0BAIINA PACTIPOCTPAHAIOTCA TOBKO HA OGPAIIS,
OABEPTHYTLE HENbITAHHAM

PyKcaTew3 XarTavanm kapThiait kaifra Gacyra ThIFIM CAJIbIHEF AH/ Uactuwas nepenesarsa npotoxona Ges paspemerus SATPELEHA
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CTAHJIAPT OPTAHM3ALINH

Cewelickuit guanan ToBAPIIIECTES € OFPANIIEHHOI OTBETCTBENNOCTHIO
«Kasaxckuii HayTHO-HCCICIOBATETLCKI HHCTHTYT CpepaBaTLIBAIOmEl W MIERoit
HpOMBIILIERTOCTID,

KIB3/1 10.51.40 VJIK 637.1
MKC 67.100.10

YTBEP/KIAIO
«rop CD TOO «Kasaxckwii Hayswo-
Kuii HHCTHTYT

et n nMIeBoit

Cyitmnon AK.
Lenr 2019,

MPOBUOTHYECKHNI BEJKOBBIT MIPOYKT W3 KO3EIO MOJIOKA

CT 100941006740-008-2019
(Beooumes enepevie)

Jlata sBeenis B acHcTBRE - ) r.
PA3PABOTAH:
Ceweticxnit gumian TOO «Kasaxcxwult Haydro-

WCCICHOBATENbCKHIT HHCTHTYT MepepaGaThBaiomcit
W HILCBOF NPOMBILILIEHHOCTI

Jlepiares nozmmiiKa:

CO  TOO  «Kasaxckwii  Hayuo-
necieaoBaTEbCK i wHCTHTYT
nepepaGarhiBaiomeli W IMUERON
TIPOMBILLLIEHHOCTH)

Pecnymka  Kasaxcran,  Boctouno-
Kasaxctanckas 007iacTs, r. Cemeit

ya. baitrypesmoa, 1.29 .

Ten/daxe 8 (7222) 77-01-37, 36-00-55

r. Cemeit
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¥ITBIM CTAH/JIAPTBI

«Kasak enepracinTi Kaiita orey Ine A3BIKTHIK ¢
JKayaukepuriaivi mexreyi cepikrecti

BIMI — SEPTTCY HHCTHTYTH
Centeii utmatnn

IKTOXK 10.51.40 BOK 637.1
MCXK 67.100.10

BEKITEMIH
OHEpKacinTi Kafta ewiey KaHe
i BIMH — 3epTTeY WHCTHTYThi»
PO THATBIHBIR JIPCKTOPbI
Cyitumnos AK.

EUIKI CYTIHEH IPOBHOTHKAJIBIK AKYbI3/Ibl O©HIM

CT 100941006740-008-2019
(Bipinui pem enzizineoi)

Komnankicka curisy mepsimi -« » 2019 x.

O3IPJIETEH:
«Kasax omepKacinTi Kaifta ewicy KoHe aIHIKTHIK
FRUIBMH — 3epriey mHeTHTYTHY JKIIIC Cenmcit
Granae

Tynuyckans: yerayusr:

«Kasak ewepkacinTi Kaifta emzey ome
@ILIKTHIK FBUTIMH — 3€PTTCY WHCTHTYTHIN
KIIC Co

Kasaketan  PecnyGmnkacet,  llbirbic-

H 00:bick], CeMei K. -
Baiitypegmosa k., 29 yil,

Ten/axce 8 (7222) 77-01-37, 36-00-55

Cewmeif k.
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Cemeticknii pumman TopapuiecTsa ¢ OrpaHHYCHHOI OTBETCTBEHHOCTRIO «Kazaxckuii HayuHo-
MCCIe/l0BATEbCKII HHCTHTYT nepepabarbiBaioliieii H MUIIEBOH MPOMBIIIICHHOCTHY.

VTBEPXKJIAIO
Jlupextop CO TOO «Kasaxckuii HayqHo-
VA S R te10BaTeLCKI MHCTHTYT
@) -pabartbiBalguIeii " nHIeBoit

2 Cyitmnos A.K.
wetret 2019

TEXHOJIOI'MYECKAS MHCTPYKIIUSA

110 1IPOM3BO/ICTBY 1IPOGHOTHHECKCOIO GETKOBOTO MPOIYKTA H3 KO3BEr0 MOIOKA JUIS HTAHHs
JeTelt IOUIKO/IbHOI'O M WIKOIBHOTO Bo3pacTa

BBEJIEHA BITEPBBIE

Mava jeficrsus B aeficrsue - «__» T

PCKOMEH/I0BANE K YTBEPAKICHHIO: HIC_C® TOO «KHUMIIII

«7 » 47288 2019r. npotokon Ne2

8]
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VTBEPKJIAIO
top TOO «I1BIT
Bexenes A0,
272442019 T.

AKT
BHPAGOTKH OIHITHOF MAPTHH NPOGHOTHHCCKOTO GeTKOBOIO IPOAYKT B TPOHIBOTCTEHHEIX
10BIAX

M, HIKCHOUIICABLIHCCH: 3aB. iaGoparoprell «TEXHOIOMMS MOJOKE H MOTOHHOM
npoaykumy Kaiinayacs K, JL., crapunii waysRbifi coTpyuK niaboparopiii «TexHotorns
Monoka # monouHol mpoxykumm» Cwmarymosa 3.T.. miaawmii HayuHbil COTPYAHHK
naGoparopuil «TexHonOrMA MoONOKa # MO0uHOM npoyKuniy Myxutaerosa O.M. macrep
KkucomMonouHoro texa Cynranosa K.E., texrosor laynerua P.B., naGopant uexa Tairarosa
M.IIL. cocTaian HacTosWi AKT O TOM, 4TO COrTacHo rpadwKa BemoTHeRns HHP 1o reve:
«PaspaGoTKa TEXHOJIOMMH NPOGHOTHYECKOTO GEIKOBOTO MPOAYKTA M3 KO3BEIO MOIOKA L1
HTaHMS JeTell JOMKOIBHOrO H IIKOALHOFO BO3pacTan o GroukerHoll mporpawme 267
«[loBBILIEHHE JIOCTYIIHOCTH 3HAHMA W HAYWHBIX HCCTeROBaHMi» no noamporpamme 101
«lIpOrpaNMHO-Lie/IeBOe (HHAHCHPOBAHHE HaYWHbIX HCCIEIOBAHMA 1. Meponpusyity, HTTI
«Pa3paboTka HHHOBALHOHHBIX TEXHOIOTHIE 10 MepepaloTke H XPAHCHMIO KHBOTHOBOACCKOM
POYKIIH» B TIPOHIBOJCTBEHHBIX YC/IOBHAX MosToKonepepaGarbisaiomero mpeanpusis TOO
«BITy 1. Cemeil Gbina BHPaGOTaHA OMBITHAS NAPTHA NPOGHOTHYECKOTO GEIKOBOIO NPOTYKTA
W3 KO3beTO MOZIOKd.

[Ipi anpoGaItH TeXHOTOTHH IPOHIBOACTROM GBLIO IIPEOCTABTEHO HEOGXOTIIMOE
TEXHOZIOTHYECKOE 060PY10BAHHE, MTPOH3BO/ICTBEHHAS IIOMA/b.

OcosHoe chiphe: Kosbe MOI0KO, NTOYHeHHOE OT HACTHOTO 110/100HOTO Xo3aHiCcTBa .
Cewmeit.

Kosnmuecrso: 100 1.

DHINKO-XHMUdecKHe TIOKA3ATETH KOIbero Mojloka: #up - 3,86%: Genok — 3,01%,
KHEA0THOCT - 15 °T, wiotHocts — 1026,62 ifen’, COMO - 7.83%.

ANpOGAINA  TEXHOAOTHil  OCYIICCTRIANACE B COOTBETCTBIH ¢ TCXHOIOIMHECKoft
MHCTpYKIIHeFi 110 IIPOH3BO/CTBY MPOGHOTHYECKOTO Ge/1KOBOIO NMPOYKTA M3 KO3beI0 MOJIOKA.

OBt BHIX02 Ge1K0BOTO crycTka cocrasu 30 kr.

eiio:1530BaHHble HAMOTHHTETH: 1,5 KT IPELIKOrO 0pexa, 4.5 KT MATHHOBOTO JikeMa.

OBt see roToBOro MpoAyKTa: 36 KT.

(OpraHOENTHYCCKHE NIOKA3ATEH FOTOBOTO MPOTYKTa:

Bhewnit BIA W KOHCHCTCHIUIA: OHOPOIHas, NACTOOGPAIHAS, B Mepy MIOTHas, ¢
HATHYHEM C/IerKa OLLYTHMBIX YACTHIL HAMO/HHTENA, UYBCTRYETCH MATKas KpyMHTHatocTh. Gei
OTACTICHHA CHIBOPOTKH:

Bryc W sanax: WHCTH, KNCIOMOTOMHBH, ©¢3  NOCTOPOHHHX —3anaxom, ¢
COOTBETCTBYIOUIMM BKYCOM H GPOMATOM BHECCHHBIX KOMIOREHTOB:

[{BeT: cerka po3oBaTsIi, pABHOMEPHIH 110 Beeil MaCCe.

TpoaykT pAchacoBAH B CTAKAHWMKM W3 TONCTHPONA. NPEIHASHANCHRBIC TR
VIAKOBBIBAHAS MOJTOYHBIX MIPOYKTOB. Macca HeTTo GekoBOro MpoayKTa B notpedurensekoit
ynakoske - 100 r. MapkupoBKa He NPOH3BOHIACh.

Tpoayxt XparuTes npu Temnieparype 4:2°C. Pekovensiyembiii CPOK XpareHHs 5 CyToK,
€ MOMCHTA OKOHHAHHA TEXHO.IOTHUECKOTO TIPOILECC:
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3aKToueHHE:

| lo  OpraHoJeNTHYECKHM  MOKA3aTeIiM BIPabOTAHHbIH  ONBITHBIR  IPOJYKT
COOTBETCTBYET 3asBJICHHBIM B TEXHHUECKOH JIOKYMEHTALHH TpeGoBaHHAM.

2. TeXHONOTHs NPOCTA, He TPEOYeT CrelHaTBHOTO 0GOpY10BaHHs H KANBIOKEHHH.
[1pOi3BOACTEA QATTHPOBAHa TR MHOGHIX MPEAMPHATIIi MOTOUHOM MPOMBIULTICHHOCTA.

3 OnbITHas NapTHs MPOAYKTA PEATH3AMH B TOPrOBYIO CETh HE NOLICKHT. Or

ONBITHOI NAPTH NPO/YKTa OTOGpaiHCh 0Gpasilbl NMPOAYKTA, W NPOBOHTCA HCCACAOBAHHC
KaueCTBEHHBIX 10KA3aTEICH MPOAYKTA B AKKPEAHTOBAHHBIX HCTIBITATE/ILHBIX LICHTPAX.

TMozmmcH KOMHCCHN:

Tanrarosa M.ILL

Jaynetusa P.b.

H > _Leset 2019t
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MeAKelesmanoHa
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tte K; — kooddumment yrimwrapiocri i-HA!
A\ — MACCOBas 10114 i-0Ti AMHHOKHCIIOTHI B I 9TWIONHOT0 Genka, Mr/T.

0.64+50 0.60+40 -
Re= = 0.47 BauHa Re=== = 0,48 n3oseiiuuna
0 0.67+55
= = =0,6m
s 0,55 nefiunna R~ 0,6 ansuHa
072235 0.71440
R¢ = 0,7 METHOHHMH + LKCTHHA R ™ 0,67 TpeonnHa

362
06510

63460
= = 0,54 ¢peHuNaNaHUH + THPO3HHA

70

= 0,56 punTodana

TaBamiia 3 - PesyisTaThi pacticTa HOKA3ATECH aMIHOKHCIIOTHOTO COCTABA, OTPAKAIOILIE
KaueCTBO HIICBOTO Gelka

[ Conepranme, Mr/r [ Tr-
Geaka . ot
Awiiognetora | e AKC, % K'Z/’:( ‘n‘;,ym,t:‘m Ki R
el nere:
T Bam s 1168|918 - 0641047
T 40 125751004 - 0,60 | 0.48
[Teiwm 70 11643914 064|055
Tt |55 1182|868 - 1067 |06
MerHonmH e T 35 103,43 | 78.4 - 0.72_| 0.7
Tpeormn 10525 | 8025 - 071 0.67
Tpunmodar 11601 | 9101 0,56
| Demmnaianmittaposun | 60 11843 | 9343 = 063|054

Takiy 0GPa3OM, OLCHKA aMHHOKNCIOTHON COATANCHPOBAHHOCTH 1 GHOIOTHICCKON
LEHHOGTH TOTORBIX MPOIYKTOB TPOBOIAIACH 110 NI0KATEN AMHHOKHCIIOTHOTO CKOPA.

CyMMapHOE COleprRANHE HE3AMEHHMBIX AMHHOKHCIIOT B GE/IKOBOM NPOAYKTE COC
4146 %, 3aMCHIMBIX aMHHOKHCIOT - 58.54%.

PaccuiTannas GHOTOTMNCCKAS ICHHOCTh OETKA  CBIICTENCTBYIOT O TOM, W10
paspaGaTHBACNbI NIPOAYKT MMECT COMIAHCHPOBAHHbIE AMMHOKHCIOTHRI COCTAB, TK. B
1IPOIYKTE OTCYTCTRYET aMHHOKHEIOTA, JIMATIYIONIAA GHOAOTHUECKYIO NEHHOCTE Geka.

BsCT

Crapuunit Hay ¥
JlaBopatopui §
Cwarysiosa 3.T.
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TomapHasi HPOJKIIAS paccumnThiBaeTest M0 hopmyJie:

TTI=BIT*L{
r7te BIT — r010Rofi BHITYCK TPOYKITHH, TOHIA;
I~ nesa ua 1 TOHHY UPOYKIIN, ThIC, TCHTE.

IKoHoMHuCcKHiT HpPekT OT 1 ToHHE! Onpenem 110 Gopmyrie:

D=T-ExKa

501000 ~ 0,15*1500 000 = 276 000 Tenre
rae, IT— npuGbuts 0T peanusaunn, Tenre; Ka — J0MOTHHTEbHBIC KATBIOKEHHS, TEHIe;
E — nopmarususiit kodsdduunent, pasen 0,15,

T'ozoBoit skoHOMItCCKHit e onpeteinn o popmye:
9 =1T1- L x K= 60132000 - 0,15*1500 000 =

Cpox okynaemocty 1500 000 / 276 000 = 3.6 roxa

TaGmima 11 — CROMHBIC TEXHUKO-IKOHOMHUECKHE TIOKA3ATENN TIO MPOHIBOJICTBY GETKOBOIO
_TPOJIYKTa HX KO3HI0 MOJIOKA

No | Tlowasarean E:umiiua isveperns Tlanmie
wn . o
Cytommibiil BhiyeR HPOAYKI § ey 0.5
| Yieaennoers padoratouiny -  uéa 4
TIpoussoanTebIoCTs Tpya 1bic. Terre /uen 12908
ona owrarsl Tpyaa Thic. Tenre 2448
Cpenns sapaborhas ata s mecaty renre 84000
CeGecTonmoeTh | TolILI TOBAPHOR NPOAYKLIN Tuic. Tenre/omna 3340.7
TpuGbik 1 ToMILI ToBapHOF npoayKuh: Thic. Tenre/Tomna 501
letta | 10MNb TOBAPIIOR MPOAYKLHM: Thic, Tenre/Tonna 46103 ]
9| Ixonommscernii apipext o1 | Tonms npoaykra 1hic. Tenre 276 |
10| PemaGeasnocts nponssozctsa B % 15 i
(11| Cpok oxynaesocts Texuonoru rox 35

SpdekT o1 1 TOHHBI HpogyKnHu cocrauser 276 Tric.
cocrapnser 3.5

e

Ontosas niena 3a 1 KUIOrpamMM NpoAYKIHN cocTanser 3340 TerTe, TOA0BOM HKOHOMHUCCKHTT

NCT,  peHTabenbHOCTh

HPOMIBO/CTRA

€HIC, CPOK OKYIACMOCTH TEXHOAOTHH
~ 15 % wuro cBAzetenbcrByeT O

cOO0OPA3HOCTH IPOHIBOJCTBA POBHOTHHECKOIO GEIKOBOIO UPOAYKTA H3 KOIBEro MOTIOKA,

Cwarysosa 3.T.
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MHHHCTEPCTBO CebCKOro Xo3siicTsa PecnyGankn Kasaxcran
HAO «HaunosanbHblii arpapibiii Hay Ho-00pasoBaTebHEL HeHTp»
Cewefickuit duman TOO «Kasaxckiil Hay<HO-HCCTEIOBATEMCKHH HHCTHTYT

nepepaaTLBAONIEH H HIEBOH NTPOMBIILICHHOCTHY

VIIK 637.146.3
No roc. perncrparn
Vs Ne

MCXOIHBIE TPEBOBAHUS K U3/IEJUIO

TMPOBMOTUYECKHIA BEJIKOBBII ITPOAYKT M3 KO3BEIO MOJIOKA
JUIA IETCKOI'O U IMETUYECKOTO IMTUTAHUS

(onbiTHBIHA 0Gpasew)

OrBeTCTReHHbI HCMOTHHTE 5!
3aseayiomas naGopatopuii

«TexHOMOrHA MONIOKA H MOJIOUHO#H

?
oYK Ceecar Cwmarynosa 3.T.

Ceveit, 2018
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MHUHHCTEPCTBO cebekoro xossiicrsa PecnyGuuky KasaXcran

HAO «Hanuonabubiii arpapubiii HayuHo-00pa3oBaTe/bHbIH UCHTPY

Cemeiickuii duman ToBapuiecTsa ¢ OrpaHUYEHHON OTBETCTBEHHOCTIO «Kasaxckuii HAYIHO-
HCCIe/10BATE ILCKHI HHCTHTYT NepepabarbiBalolieil i MHLIEBO MPOMBIILICHHOCTHY

VTBEPKJIAIO

Jupekrop C® TOO «Kasaxckuii Hay4HO-

HCCTIe10BATE ILCKHIT MHCTHTYT

[HLIEBOH

Tpebosanus
K TEXHO/IOrHYECKAM KAYeCTBAM KO3BEro MOJIOKA /LIS I€TCKOTO MUTaHHs

PA3PABOTAHO:

Cemeiickum ummanom TopapuiecTsa €

OrpaHHYEHHOM OTBETCTBEHHOCTHIO «KasaXckuii Hay4HO-
HCCIE/I0BATEbCKHI WHCTHTYT TiepepabathiBaiolieii
MHIIEBOI MPOMBILTEHHOCTHY

3asenyiomas naboparopueit

«TexHONOrMs _ MONIOKA M MOJIOYHOH  MPOAYKIHH)
e Lets — Cwmarynosa 3.T.
b » sl 20181

Muaumiii ayaHbli cOTpYARMK Jabopatopun

«TexypIorys MOJIOKa H MOJIOUHOI MPOYKLIAHY
M Myxutienosa 9.M.
«Z& »ﬂﬁ?# g 2018 1

/

.Cemeit
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Horosop
0 COBMECTHOM COTPYAHUYECTBE

r. Cemeii «09» asrycra 2018 1.

Cemeiicknii  pumian ~ TOO  «Kasaxckuif — Hay4HO-MCC/IEOBATENBCKHI  HHCTHTYT
nepepabaThiBalOlieH M NMINEBOH  NPOMBIIICHHOCTH», HMEHYeMblii B JajibHedieMm
«Opranusauusy, B e pextopa Kaiinay6aesa Hanubexa Jlanesouya, aeficTByomero Ha
ocroannu [TonoKeHus, ¢ OHOH CTOPOHBI, H MOJIOKONepepabaThiaioliee npeanpuatie KX
«Kanmukanyisl», uMeHyembiii B janbreiimenm «[Ipenpusthe», B amue PykoBoautesns
KpecThAHCKOro xossiicta Kamukosa Mapata Kamikanynel, AeHCTBYIOWEro Ha OCHOBAHHH
CuieTeNbeTsa 0 rocyapeTsenHoii peructpaunn MIT cepus 1824 No0000418 ot 05.11.2014
roAa, ¢ APYroii CTOPOHBI, HMEHYEMbIE 110 TEKCTY 10roBopa «CTOPOHbD, 3aKTIOUHIH HACTOSIIHI
JZIOTOBOP O HHKECTEAYIONIEM.

1. Ieas 1orosopa
Lle/bio HACTOSWIETO JOrOBOPA ABJACTCS PA3BHTHE B3AHMOBBIFOIHOTO COTPYIHHYECTBA B
chepe HaykH W TPOM3BOJCTBA MEXIY MOJOKonepepadaTbBaommy npemnpustieM KX
«Kamikanysy u Cemeifckuy  pmatom TOO «Kasaxckuii HaydHO-HCC/e0BATEHCKHE
MHCTHTYT NlepepaBaTLIBAIONICH H ITHIIEBOH MPOMBIILICHHOCTH.

2. Mpeaver norosopa

2.1 HacTosumii [10roBOp SBISETCH OCHOBHIM JIOKYMEHTOM. peraMeHTHpYIOUIM
11paBooTHOMIEHHs CTOPOH. ONPEASIACT IPHHUHITHATBHBIE YCIOBHS COBMECTHOI JIEATENLHOCTH 1
ABAETCA OCHOBOW [N PaspaGOTKM M PeATHIALMH COBMECTHBIX MPOCKTOB M MPOTPAMM.
OTBEHAIOLIMX HHTEPECaM, LEAM W CTpaTernyeckuM 3anadam CTOPOH.

22 B nepuoax JjeicTsus  HacTosmiero  joroopa  IlpeanpustHe  sBIsETCH
IKCTIEPUMEHTANILHON Ga3off /U1si MPOBEICHHA HAYYHO-HCCIENOBATENBCKOH PaboThl MO TeMe:
«Pa3paGoTka TEXHONOrMH MPOGHOTHHECKOrO GENIKOBOr0 MPOAYKTA M3 KO3BETO MOJIOKa Ul
THTAHIA JeTeli A0MIKOMBHOIO i LIKOIbHOIO BO3PACTay.

2.3 O6a yuactanka JloroBopa GyayT BCeMEpHO COAEHCTBOBATH PAa3BHTHIO CIEAYIOLIMX
pa6o

- MpOBEJEHHE COBMECTHBIX HAYUHO-HCC/E/OBATEALCKHX PAGOT MO AKTYATHHBIM 1
MPeCTABISIOIMM BIaAHMHBIH HHTEPEC NpoGieMaM HayKH H POH3BOJCTBA;

-~ COBMECTHOE MPOBE/ICHHE CEMHHAPOB, KPYIIIBIX CTONIOB, MEPONPHATHAX, HANPABIEHHBIX
Ha OOMEH ONBITOM, HAYUHOH H MPAKTHYECKOH WH(OpPMAIMEH, YKPEILIEHHe B3aUMOBHITOIHBIX
cesseil.

2.4 B pamkax Hactosimero gorosopa CTOPOHbI MOTYT OCYLECTBASTh AONOAHHTEbHbIC
HanpaBleHns JIeATebHOCTH, COOTBETCTBYIOLUAE MPEAMETY H LeIAM AesTensHocTH CTOpOH, B
TOM UHC/IE BHEIPEHHE HX PE3YIIbTATOB B IPOH3BOCTEO.

2.5 Otgmenvhble yC/IOBHA COTPYAHHYECTBA MOIYT ObiTh onpeienenst CTOpoHaMu B
COOTBETCTBYIOIMX MPOrpaMMax paboT. JOMONHWTENbHBIX COIJANIECHHSX K HACTOALIEMY
JIOFOBOPY, & TaKKe NyTeM OQHIHATLHOI epernieKH.

2.6. Tloanucanme HACTOSIIETO 10rOBOPA:

1) e wanaraer Ha CTOPOHBI KaKMX-THOO (DHHAHCOBBIX M HMHBIX 00S3aTENBCTB MO
OTHOMICHHIO JPYr K JPYry Kpome OO0s3aTe/bCTB, NPAMO TNPEAYCMOTPEHHBIX HACTOSIIAM
JIOrOBOPOM H OTHOCSILMMHCS K HEMY MHCHMEHHBIMH cornamenmsmi CTOpon:

2) He ycTaHaBIMBAeT KaKMX-THGO OrpaHMuenii Ha camoctosTeabHocTh CTOPOH B
OCYIIECTBICHHH CBOCiT IPOH3BOACTBEHHO-X03AHCTBEHHOI IeATETBHOCTH.

3. Ilpasa u 003AHHOCTH CTOPOH
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3.1.  Cropousl 00s3yioTcs He pasriamarh  KOHQHICHUMANbHbIE  CBEACHMS
TIPON3BOICTBEHHOTO MIOPAKA, KOTOPHIE CTAUTH H3BECTHBI B IPOLIECCE COBMECTHOM ACKTEBHOCTH;

3.2. Cropousl 00s3yloTes NpH HMCHIONHeHHM HacTosimero Jlorosopa He CBOAMTH
COTPYHIHECTRO K HCOAHHHIO TOMBKO COfEPAKAIIXCA B HacTosttem JloroBope TpeGoBamii,
TNOJUIEPKUBATL JIETIOBBIC KOHTAKTHI H NPHHUMATL BCE HEOOXOAMMBIC Mepbl JUli obecredeHns
3 deKTHBHOCTH H PASBHTHS HX B3AHMHEIX HHTEDECOB.

4. opsutok pacteron

4.1. Jlorosop He 06a3siBacT CTOPOHBI K B3ANMHEM CHEKHEIM PACYETaM;

4.2. OuUHAHCOBBI MEXAHW3M COTPYAHMYECTBA OyZET MpPEAMETOM OTASNBHOrO
OOCyKIeHHs B KLKIOM KOHKPETHOM Cilydae, W OTpakaTbes B paGoMMX MporpaMmax
(npoTokoax).

Dope-mamopubie 00s3aTEALCTBA

5.1. TpH HACTYIICHUN OBCTOATENLCTBA HEBO3MOKHOCTH HAH HACTHYHOFO HCHOTHEHHS
onHoii w3 CTopon oGssatenbeTs no Hactosimemy JloroBopy. He 3asucsummx oT CTopoH
0BCTOATENLCTB, CPOK HCMOHEHAS 0GA3IATENLCTB CABHIACTCA COPA3MEPHO BPEMEHH, B TeUeHHE
KOTOPOro Gy.IyT NeHCTBOBATS TAKHE OOCTOSTENLCTBA,

5.2. CTopoHa, /15l KOTOPOH CO3MANIACH HEBOIMOKHOCTD HCHONHEHHS OOS3ATENLCTB MO
Hacrosuemy JIOroBopy, [HOIKHA O HACTYIUIHHH ¥ NPEKPALIEHHH OOCTOATETHCTB,
NPENATCTRYIONIIX HCIOHCHHIO O0AIATETLCTS, H3BEMATh Apyryio CTOPORY B CPOK He mo3mee
2BYX HEjteh.

5.3. Hauierkaumm 0KA3aTebeTBOM HATHYHSA YKA3AHHBIX BbILe OGCTOATENBCTB GYayT
CAYKHTB JIOKYMEHTBI COOTBETCTBYIOUIMX OPraHH3almii.

6. Cpox neiicrams

6.1, Hactostumii JIOroBop BCTYNIAeT B CHITy €0 AHS €ro NomHcanHs oberni CTOpoHaMi
W ZeHCTBHTE CH B TeuerHe 3 (Tpex) et

6.2. JI0r0BOp MOKET GBITh PACTOPIHYT € [THCHMEHHOTO YBE/IOMIEHHS OIHOTO H3 CTOPOH,
M NPEKpAllaeT cBOe AEHCTBHE 110 MCTEYCHHH ONHOTO MeCslua CO JHA HANPABICHHS APYroil
CTOpOHe yBe0MICHHA O pacTopiKerHn JIoroBopa.

7.M3Menenie 1 10M0HEHME 10T0BOPA

7.1. Yenosus nactosmero JIoroBopa HMEIOT OAHHAKOBYIO cuiy A1s CTOPOH H MOTYT
GhITh M3MEHEHBI 10 BIAWMHOMY COFJACHIO C OOS3ATE/BHBIM COCTARTEHHEM MHCHMEHHOTO
JIOKyMeHTa.
7.2. Hu omia i3 CTopoit e Brpase NepeiaBaTh CBOM npasa no HacTostemy JloroBopy
TPeTheli CTOpOHE Ge3 HCEMEHHOTO COracks Apyroi CTOpoHbL.
8. Tpoune ycaosus

8.1. Hactosmuii JI0roBop COCTABICH B JBYX NOLTHHHBIX IKICMILIADAX, TIO OTHOMY U1
KaK0i w3 CTOpoN.

82. B cnyuasx, He NpeIyCMOTPEHHbIX HactosumiM  JloroopoM, CTopombi
PYKOBOJICTBYIOTCS ACHCTBYIOLIIM 3aKOHOAATEABCTBOM Pecry6nkn Kasaxcra.

8.3. Hacrosuumit JoroBop He HCKIIOUAET MHEIX (HOPM COTPYIHINECTBA, KOTOPHIE MOTYT
GbITh MPEAIOKeHbI U OBCYIAICHHA 110 HHMIHATHBE KaX0H H3 JOTOBAPHBAIOIIMXCA CTOPOH.

84. Cnop W pasHOMIACHS, KACAIOWMECH Hactosmero Jloroopa, GAyT pemarscs
TepPEroBOpaMu HilH YCTAHOBIEHHOM 3aKOHOaTesbeTBoM Pecrnybmiku Kasaxcran.
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8.5. KoukpeTHBIE MEBI 110 COTPYAHHUECTBY, CPOKH HX NPOBEICHHS GyIyT ONpenensThes
B pabouMX MPOrpaMMax H MPOTOKOJIAX, COCTABIAEMBIX 3aHHTEPECOBAHHBIMH N0/IPa3/eIeHUIMHI
Cropos.

86. B mnpouecce BpmonHenus  Hacrosmero JloroBopa  cTopoHBl  OyayT
PYKOBOJCTBOBATHCS ACHCTBYIOWMM 3aKoHOAaTebeTBOM PecnyGmnkn Kasaxcran.

8.7. Hacrosiumii JIOroBop CIy/KHT OCHOBOI JUIA MPOBEJICHHS APYIHX MEPONPHSATHIE 1O
COTPYIHHYECTBY. KOTOPBIE MOTYT GBITh COr/IacoBanbl CTOPOHAMH J0NOTHHTEBHO.

IOpuanyeckne aapeca u peksu3uTb CTopon:

3akazank: Henommmres:

Cewmeifcknii  ¢uman  TOO  «Kasaxcxii | KX «Kamxaysbin
HAYYHO-HCCIIeA0BATEbCKHT uuctutyt | PK, 071412, BKO, KoknekTHscK#ii paiion, c.
nepepabaThiBatomei " numenoii | Taccait, y1. Topras 30, r. Cemeft, yii.
POMBIILTEHHOCTHY Ilupokas 127

r. Cewmeii, ya. Baitrypcbitosa, 29. PHH 511712408980

PHH 182700241161; WWH 6603213022

BHH 100941006740: 46

UMK KZ486010261000135409 B8 AO «Hapobiii Bank Kasaxcranay

8 AO «Hapozssiit Bank Kasaxcrara» MUK KZ316010261000018733

BUK HSBKKZKX, K6e 17: BUK HSBKKZKX, KBE 19
Ten. 8 (7222) 77-01-37, 77-00-26 ;
e-mail: nikimmp@mail.ru

Jupexrtop PyKoBoIHTeIb:
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«TeXHHKATHIK PETTEY KOHE METPOOTHS
opransirsiy KILC

awaws Mexen-kaifui: 050000, KP, Az-
warsi k., Maveroa kou., 36 yii, 38 .,
Typaxrii vexen-afiui: 050010, KP,
Aawarsi k., KiGex HKonst kouw.64/47,
Vauxanos keuskubunbich, 802 Kence.
Ten. Tex. 8 (727) 3231077, 3231088

Y~

e

Ne 1-8- 25 or _74 15 Zersr

TOO «lleNTp TexHIiECKOrO pery.upo-
BaNA 1 METPOTOMHIDY

10pisecknit apec: 050000, PK,

r. Anvarsi, y1.Mametosa zom 36, kB 38
050010

Daxriseckiit apec: 050010, PK,
r.Anvarsi, y1Kinex Koabi 64/47,
yr.Baznxanosa, opme 802

Ten. 8 (727) 3231077, 3231088

Tpesnnenty

Ka3zaxckoii AkajeMHH NHTAHHSA,
akazemuky PAMH u HAH PK
Ilapmanosy T.HI.

HanpasJisieM OKCTIEpTHOE 3aKIOYEHHE O MPOEKTY CTAaHXApTa OpraHH3aLH
CT 63096-1910-TOO-24-2019 «MorypTbl Ansi AETCKOrO MHTAaHHS HA OCHOBE

KO3bETro MOJIOKa».

Tpunoxenne: JKkcrepTHOe 3aKiIouenne Ha 1 1. B 1 9K3.

3amecTHTeNb IHPEKTOPA

' K.C.Byaebaesa

BHH 110940 003 623, p/cuer KZ588560000004917237, Bask Guinan AO «Bas LiewpKpeaw r. Anwarss, BUK KCJBKZKX




image103.jpeg
IKCHEPTHOE 3AK/IIOYEHUE

(12 o 79.03. 2075

| 1. LWess: yrBepikaeHue npoekta CTaH/lapTa OPraHn3auuy (H3MEHEHHS K HeMy)

(nyncnoe noowepruyme)

2. OBo3uavenie NPOEKTA CTANAAPTA OPraHI3ALIMIN:

CT 63096-1910-TO0-24-2019 «ﬁor'ypm IS IRTCKOTO [UTAHHUS HA OCHOBE KO3BETO MOIOKa»

3. OGo3navuenne H HAHMEHOBAHIE 3AMEHAEMOTO AOKYMEHTa (DU HAJTHYHH):

4. Hanvenosanie oprannsanum, npe1cTaBuBuIeii 10Ky MeHT

TOO «OO0 Kasaxckas akanemus HTaHUA»
Pa3PaABOTHIK, 3AKAIIHMK (HYKHOE NOAUEPKHYTS)
|
|
DaMuINs H HHIIHAIBL! OTBETCTBEHHOI0 NPEICTABHTES Ilpesnzent Kasaxckoit Akagemnn
nuTaHus, akagemuk PAMH u HAH PK
1lapmanos T.I11.

Ha skenepTi3y ¢ npoeKToM cTanzapTa oprauusaiiy (M3MeHeHus K HEMyY) Npe/ICTaBIeHbI:
(€ONPOBONTELHOE NHCLMO, POTOKO/IbI HCMIITAHHIL, THTHEHHHECKOR JAKIOUCHIE, TEXHOTOTHHECKA HHCTPYKLUIA, PeLer-
TYPA, TEXHONOTHUYECKHTT PEFTAMEHT 1 ap.) (HYKHOE NOAYEPKHYTS)

5. Hanvienosauue opraHu3auim, oTBeTCTBEHHOI 32 IKCHepTH3y

TOO «LIeHTp TeXHHYECKOTO PeryIupOBaHHS i METPOJIOTHI»
Tenedon 8(727) 3231077 (78) . moura: too.ctrm@gmail.com
Jupektop KemepGekosa A.K.

- - . |
6. Hanvenosasue opranmsamun, npuHnMasieil yuacrue B IKenepTHie:
Muuunane: u Gamuins pyKoBOAHTENS WiH OTBETCTBEHHOTO LA

| Opranusauns
nedon o daxe DeKTpOHHas 1ouTa
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7. B pesy abTaTe IKCNEPTH3LI MPOCKTA CTAHIAPTA YCTAHOBJIEHO:

1o NpOEKTY B He10M:
1) Ipoextom onpeaeneHbl TpeGoBaHus K OpraHonenTHICCKUM H (pHIUKO-XMMUUECKIM 10KA3d-
TeJAM, ChIPbIO, noxasarensm ©e30MnacHOCTH.

[lo pasaeaam, NOAPA3AETAM, HYHKTAM, [LOAIIYHKTAM, EPEHHCIEHIIM, IPUIOKEHIIN

1) TpeGoparus K MapkHpOBKE H YNaKoBKE COOTBETCTBYET JeftcTByiOmEH HOPMATHBHOI 110Ky~
MeHTALH.

2) Pasnensi «[TpaBusia NpUEMKILY, «MeTozpt KOHTPOsH, «TpaHCIOpTHPOBAHIE 1 XpaHeHue» Co-
OTBETCTBYIOT neficTByiOLIEH HOpMATHBHOI JIOKYMEHTalH. |

T1poeKT CTANIAPTA CONIACOBATE € 5

b

2) 5

HTA

3)

8. 3akI0ueHne IKCIepTH3IbI: (uyxnoe NOAMEPKHYTH)

LEEKUMeH,’lOBDTb VTBEE)I(AEHHE NpOEKTa cTanjapra OEI'ZHHBA! HH

 HcOGXOMMOCTE YCTPAHEHHS 3aMedaHuii 1 PEKOMEH/AlH NpoeKTa CTAHAGPTA OpraHmsali
(u3MeHeHnA K HeMy) Ha OBTOPHOE NpOBEIEHHE IKCIEPTH3LL

- Hele1eco00pasHoCTH pa3paboTKH NPOEKTA cTaujapTa OpraHu3alui (M3MEHEHHS K HeMy) C yKa-
3aHMeM MPUYHH H PEKOMEHAALIH B OTKa3e PerHCTPALHH KATAIOKHOIO JIMCTA MPOJYKIHMK B TEPPHTO-
PHAIIBHOM JeTiapTaMenTe YIIOTHOMOUEHHOTO Opraua, OCYIIECTBIIAIOLIETO TOCYapCTBEHHOE PEryHpO-
paue B O0JIACTH TEXHHUECKOTO peryIHpoBaHHs

Dxenepr aaapumesa 1. e & [/
| @.11.0) Ganvcy)

«78»__ 7 77204.

(Oama nposedenus IKCnepmu3el)
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CTAHJAPT OPTAHU3ALIMM

ToBapHLLECTBO ¢ OrPAHHYEHHOI OTBETCTBEHHOCTBIO
«00 Kasaxckasi akaeMHsl MTHTAHHSD

KIIBYJL 10.51.52 YK 637.1
MKC 67.100.10

YTBEPKJAIO
Hpem,leHT K23aXCKOH "AKajzeMHH
 nuTanms,
aKaIeMHK PAMH n HAH PK
WL lllalpmanos
J204r

MOT'YPThI /151 AETCKOI'O IMTAHUSI HA OCHOBE
KO3bEIO MOJIOKA

CT 63096-1910-TO0O-24-2019

(BBoauTCs BriepBbie)

JlaTa BBeeHHs C

PABPAFOTAHO
alcauewmk PAMH 1 HAH PK
T.HI. Lllapwanon

.~ /ab.u., npodeccop
[ "/ 10.A.CunsiBekui

Y-8 =2 20497
Jlepaare/ib NOTHHHHKA
TOO «O0 Kasaxekas akajemust
HHTAHNS

JIMATBL, Y1 K.ioukosa, 66

r.Aamarsbl
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YIbIM CTAH/IAPTBI

«Kasak Taramrany akagemusicbt KB»
AKayankepuwisiri mekreyi cepikrecriri
KT 0K 10.51.52

Q0K 637.1
MCK 67.100.10

BEKITEMIH

ELIKI CYTIHIH HETI3IH/JE KACAJIFAH BAJIAJIAP
TAFAMBIHA APHAJIFAH UOT'YPTTAP

CT 63096-1910-K111C-24-2019

(AnFaiksl pet eHrisiiai)

Eurisiaren kyni

\ aKajemuri

lapmanos

. .u.-‘i*n oheccop

[ .A.CunsiBekuii

3 M
TymnycKanb yeraymn:

«Kazak Taramrany akajgemusicsl Kb» JKIIC,

Aamatel K., Kiaoukos k-ci, 66

rea. 375-92-03

AlMaTel K.
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«TexHHKATLIK peTTEY KaHe METPOTOrHS
opraaurun KIIC

TOO «LleHTp TeXHHHECKOro peryanpo-
BaNHS 1 METPOTOTHIY

10puanseckilt azpec: 050000. PK.
r.Avaru, ya. Maverosa 10w 36, kB 38
050010

axtuseckul apec: 050010, PK.,

v AmvaTe, ya Knbex Koaw 6447,
yr-Bamxanoss, ofwe 802

Tea. 8 (727) 3231077, 3231088

Aavarh k. Ki
Vaumxanon Ko kistivicu, 802 Kence.
ren. Tea. 8 (727) 3231077, 3231088

Ne1-8- 43 ot L6 OS5 2orss,

Tpesuaenty

Kasaxckoii AkajgeMun nuranms,
axazemuky PAMH u HAH PK
[Wapwmanosy T.1I.

Hanpapisiem oKcnepTHoe 3aKiio¥eHHe 110 NPOEKTY CTAHAPTa OPraHU3aLMM
CT 63096-1910-TOO-26-2019 «TBOpOr 1 TBOPOKHbIE H3AETHA IS AETCKOTO MHTa-
HUS Ha OCHOBE KO3bEro MOJIOKa.

Tpunoxenue: DkcnepTHoe 3akmouerue Ha 1 1. B 1 9K3.

3awectutean ampexropa ..

K.C.Byaebaesa

BHH 110 940 003 623, plcwer KZS88560000004917237, Bame dwanan AO B LiewtpKpeaums r. Aawarus, BUK KCIBKZKX
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IKCHEPTHOE 3AKIIOYEHUE

23 o V6. OC.20r5

L. e

YTBEPIKICHHE IDOEKTA CTAHAPTA OPraHM3ALMH (H3MEHEHUSA K HeMy)

(nyarcnoe noowepxnuyme)

2. OGo3Hakenie NPOeKTa CTAHAAPTA OPrAHN3ALMI:

CT 63096-1910-TO0-26-2019 «TBOpOr # TBOPOXKHBIE H3ZEMHA IS ACTCKOrO NMHTAHHA HA OCHOBE
KO3ETO MOMIOKa».

Obosnavenne n HANMEHOBAHNE 3AMEHSIEMOT0 10Ky MEHTA (npn Haan4nm):

4. Hanvenosanie opranusauns, npeacTaBupuieii 10Ky MenT

| TOO «OO Kasaxckas aKazemis nHTaHms»
| paspaGoruitk, sakasaink (HyiHoE noavepKHyTH)

Davuans n MHIUHAIL OTBETCTBEHNHOrO npeacTaBuTeas  [Ipesuient Kasaxexoli Axazemun
nuTanns, akanzemuk PAMH u HAH PK |
Ilapmanos T.I1.

Ha okeneprisy ¢ npoekTom CTanzapra opraHu3auuy (H3MeHeHHs K HeMy) IIpe/ICTaB/IeHbI:

(CONPOBOIITELHOE THCLMO, NPOTOKOAL! HCMLITAHI, THIICHIMECKOE 3AKTIOYEHHE, TEXHOOTHHECKAS HHCTPYKLNA, pelien-
TYPA, TEXHONOMHYECKHI PErNaMeHT 1 Ap.) (HYKHOE NOAYEPKHYTH)

5. Hauvenoanie oprannsaunm, 0TBeTCTBEHHOI 33 IKCIEPTH3Y

| TOO «LIeHTp TeXHIUECKOrO pery:HPOBAHHS H METPOIOTHI

Tenedon 8 (727) 3231077 (78)  Da. noura: too.ctrm@gmail.com
Jlupektop Kemepbexosa A.K.

|

6. Hanmenosanne opraHu3anmm, npunnvasueii yuacrie s IKenepruse:

WHnumatb 1 GaMHITHs PYKOBOMTEIS HITH OTBETCTBEHHOrO JIHLA
Oprauusauus
Tenedon axe DeKTpoHHas nouTa
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7. B pesyabTare JKCNepTH3bI NPOEKTA CTAHAAPTA YCTAHOB/IEHO:

o npoexTy B neTOM:
1) TlpoekTom onpesesenbl TpeGOBAHHA K OPraHONCNTHYECKHM H (PM3HKO-XHMUYECKHM NOKa3a-
TeJIAM, ChIPBIO, [I0KA3ATE/AM GE30MacHOCTH.

1o pasaenam, moApa3LeAaM, MYHKTAM, HONYHKTAM, NEPeIHCICHHSM, IPHI0KEHUAM:

1) TpeGoBanus K MApKHPOBKE i YNAKOBKE COOTBETCTBYET JefiCTBYIOLIEH HOPMATHBHOI 0K
MEHTALHH.

2) Pasnenst «l1pasuna npueMkn», «MeTosibl KOHTPO/1s», «TpaHCHOPTHPOBAHHME H XPAHEHHE) CO-
OTBETCTBYIOT JA€fiCTBYIOLIEH HOPMATHBHOI 10KYMEHTALHH.

i TIpoexT cTanaapTa cor1acoBaTh ¢
| 1), H

2). H

3) HTA

8. 3akaiouenne IKCNePTH3LI: (HYKHOE MOTUCPKHY Th)

- PEKOMEH/I0BATh YTBEP/KACHHE POEKTa CTAHAAPTA OPraHH3AUNH

- HeoOXOAMMOCTb YCTPAHEHHs 3aMeYaHHil W PEKOMEHIAUWH NMPOEKTAa CTAHJapTa OpraHM3aluM
(M3MEHEHHA K HEMY) Ha IOBTOPHOE NPOBEICHHE IKCTIEPTH3bI;

- Hele/1eco05pasHOCTH pa3paboTKH MPOSKTA CTAHAAPTA OPraHH3alMK (H3MEHEHHS K HeMy) ¢ yKa-
JAHHEM [PHYHH 1 PEKOMEHALMH B OTKA3e PErHCTPALMK KATAMOKHOTO HCTA NMPOAYKIUHH B TEPPHTO-
| PHATLHOM /eIapTAMEHTE YTIOIHOMOUEHHOTO OPraHa, OCYUIECTRISIOUIErO FOCYIaPCTBEHHOE PEryIHpO-
BaHMe B 00JACTH TEXHHYECKOTO  pery/IMpOBAHHS

Ikenepr Caaaeimesa J1. ’ 7‘('( e/
(@®.H1.0.) " (Ioanuces)

« OCE» o5 2005 «

(Oama nposedenun sxenepmuser)
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CTAHJAPT OPTAHM3ALIMA
ToBapHLIECTBO ¢ OTPAHHYEHHOI OTBETCTBEHHOCTHIO
«0O0 Kasaxckasi akaAeMHs MHTAHHSD

KMBI 10.51.40 VK 637.146

MKC 67.100.10

YTBEPKIAIO
Mpesnaent Kaszaxckoii Akagemun

TBOPOTI' M TBOPOKHBIE U3JEJIUSA 1151 AETCKOI'O
MMUTAHUS HA OCHOBE KO3bEI'O MOJIOKA

CT 63096-1910-TO0-26-2019
(BBoauTes BriepBbie)

JlaTa BBeIeHUS C

Jlepareab noLVIHHHNKA

TOO «00 Kazaxekas akaievus
AR

r.Aamari, y1.Kaoukosa, 66
161.375-92-03

rAamarsl
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YilbIM CTAHJIAPTBIL

«Ka3zak taramTany akaaemusicbl Kb»

JkayanKepuiiri wekreyi cepikrectiri
DO 637.146
IKT O7K 10.51.40 MCK 67.100.10

BEKITEMIH
Kﬂ]al( TAFAMTaHy aKaJleMHsCbIHbIH
pe3/IenTi,
ﬁ akajiemnri
0B

Ao
»

/A

PMFA :xone
s

ELIKI CYTIHIH HET'I3IHAE ’KACAJIFAH BAJIAJIAP
TAFAMbBIHA APHAJIFAH CY3BE JKOHE CY3BE OHIM/EPI

CT 63096-1910-XK11C-26-2019

(AnFaiuksl pet eHrisingi)

Enrisinren kyni

10.A.Cu -
0L%___ 5T «/E»

TynnycKkanel yerayust .
«Kasak Taramrany akazemusicsl Kb» KIIC,

Aamatbl K., Kioukos k-ci, 66

rea. 375-92-03

Aamatel K.
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«TeXHUKATIK peTTey Hoe MeTPOTOTHS
oprasiren KILIC

Sanast Mexer-saiisi: 050000, KP, Anvars:
k., Mavetosa kouw., 36 yi, 38 n.,

Typaxts: Mexen-xafisi: 050010, KP,
Anvarut i, Kiex Konst kouw.64/47,
Vonxanos Kol kiabice, 600, 601
Keice. Ten, +7-727-323-10-88

Ne18-£7  or 28.07.2019r.

Hanpapisiem Bam skeniepTroe 3akmouente mo TPOEKTY CTaHAAPTa OpraHH3aIHK
CT 63096-1910-TO0O-27-2019 «Moroko Ko3be MHTHEBOE JUIs Jiete

LIKOJIBHOTO BO3PACTay.

TOO «lewtp Texsmsccroro
PeryUpOBaKHS  METPOIOTMHN
IOpwanseckui apec: 050000, PK,
r.Anvatsi, y1Mamerosa oM 36, kB 38
050010

Paxrinseckuli anpec: 050010, PK,
r.Anvatsi, yn.KnGex Koae: 64/47,
yr.yaBanuxanosa, opuc 600, 601

Ten. +7-727-323-10-88

Mpesngenty

Kaszaxckoii Akagemun TMHTaHHS,
axanemuky PAMH u HAH PK

Ilapmanosy T.III.

Tpunoxenue: Dxcneprasre 3axmovenus - ua 1 15 1 3K3.

3amecturenn qup

K.C.Byne6aesa

BHH 110940 003 623, plover KZ388560000004917237, Bank Onan AO. Bax Lswpkpeamm r. A, BHK KCIBKZKX

i JIONIKONIBHOTO 1
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SKCIEPTHOE 3AKJIFOYEHHUE

N 798 or 28 EF D

1. Iems: yTBepsIenne MPOEKTA CTAHAAPTA OPraHM3AIMH (H3MSHEHHA K HEMY)
(uyorcioe nooweprryms)

2. OGo3nageHne NpPoeKTa CTaHAPTA OPraHH3aLHH:

CT 63096-1910-TOO-27-2019 «Mornoko Ko3be MHTHEBOE IUIA JETell IOLIKONBHOIO H MIKOTBHOTO
BO3pacTay

3. O6o3navenne 1 HANMEHOBAHHE 3AMEHSEMOTO OKyMeHTa (IPH HANHYHH):

4. HanvenoBanue oprannsanum, npeicraBuBmeii JMOKYMeHT

TOO «OO Kasaxckasi akazeMus mHTaH®SD
'Pa3paboTuMK, 3aKa3HK (HYKHOE NOTUEPKHYTE)

DaMIIHA H HEAUHATBI 0TBETCTBEHHOTO MPECTABHTES Tpesunent Kazaxckoit Akaremun

nuTaHud, akanemuk PAMH u HAH PK
IlMapmaros T.I11.

Ha sxcnieprusy ¢ mpoextom cTannapTa oprauusami (H3MEHEHHS K HeMy) TIpe/CTABIICHBI:

(COMpOROANTEITSHOE MHCHMO, MPOTOKONH HCMbITAHHI, THIMEHHHECKO® JAKTIONEHIE, TeXHOTOTHIECKA HHCTPYKIIA, peLerl-
TYPa, TeXHOJNIOTHYECKHIi PerJiaMeHT u ap.)

5. Hanvenosanme 0pranu3anum, 0TBETCTBEHHOM 3a IKCHEPTH3Y

TOO «IeHTp TeXHHHECKOTO PeryHPOBAHHST H METPOTOTTID
Tenedon 8 (727) 3231088, 3231077  D. moura: too.ctrm@gmail.com

Jupexrop KemepGekosa A.K.

6. HanvenoBanme opranusamum, NpPHHAMABIIEH y4acTHe B SKCIEPTH3e:

VHAIHAB 1 GaMIITHS PyKOBOIMTENIA HIIH OTBETCTBEHHOIO THIA
Opranusanus

Tenedon, daxc OnexTpoHHas oyTa
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7. B pesyabTaTe 3KCIIEPTH3BI POEKTA CTAHIAPTA YCTAHOB/ICHO:

Ilo mpoexTy B neToM:
1) TIpoekToM ompesresiensl TpeGOBAHAS K OPraHONeNTHIECKAM H (H3AKO-XHMHYECKHM TOKA3a-
TEJISM, ChIPBIO, TIOKA3aTe M Ge30MacHOCTH.

o pasnenam, noapasieam, IyHKTaM, IOATYHKTAM, IePeqHCICHHSM, TPHIOKEHIIM:

1) TpeGoBarus K MapKHDOBKE 1 YNIAKOBKE COOTBETCTBYeT AeHCTBYIOMEH HOPMATHBHOH JIOKY-
MEHTAIH.

2) Paspenst «[Ipasua npuemkm», «MeTozb! KOHTpOss», «TpaHcHopTHPOBaHHE H XpaHEHHE)» CO-
OTBETCTBYIOT JICHCTBYIOMIEH HOPMATHBHOMN JOKYMEHTAHH.,

TIpoexr cranaapra corsacosats (H) ¢ :
1), H
2) i
3)

HT.O.

8. 3akumouenHe SKCNePTH3DI: (HY/KHOE OIEPKHYTh)

- PEKOMEHJIOBATh YTBEPKICHUE IIPOEKTA CTAaHAapTa OpraHu3aluu,

- HEOﬁXOD}IMOCTb YCTpaHeHus 3aMeuaHul H PCKOMEH/IALHH ITPOCKTa CTanzapTa OpraHH3alHHi
(M3MeHEHNs K HeMY) Ha IIOBTOPHOE IIPOBEICHHUE IKCTIEPTH3H,

- Helleneco00pasHoCTH paspaGoTKH NPOEKTa CTAH/IAPTA OPIaHH3AINH (M3MEHEHNS K HEMY) C yKa-
3aHHEM IPHYHH W PEKOMEH/IAIHH B OTKa3e PETHCTPAIIMH KATATOKHOIO JHCTA IPOAYKIHMHA B TEPPHTO-
PHATBHOM JCNIapTAMEHTE YIOIHOMOYEHHOTO OPraHa, OCYIIECTBIISIOMIEr0 TOCY IapCTBEHHOE PEryIHPO-
BaHWE B 00IaCTH TEXHHYECKOTO  peryJMpOBaHHs

7]

N

Fa
Skenepr JLTnagpimesa
(@.1.0.) (Tommucs)

<<6W » 97/1 20/ fl

(0ama nposedenus axcnepmuser)
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YIBIM CTAHJIAPTBI

«Kasak Taramrany akagemusicb Kb»
JKayanKepLiniri mexTeyi cepikrectiri

DO 637.14:006.354
KT ©K 10.51.11 MCK 67.100.10

BEKITEMIH
AFAMTAHY AKAAeMHSICHIHBIH
\ Ipe3nenTi,
e KP YFA axajgemuri
= A.ILIapmanos
o «79»

MEKTEII ZKACBIHA JEUIHTT JKOHE MEKTEITEI'T
BAJTAJIAPFA APHAJIFAH
IIIETIH EIIKI CYTI

CT 63096-1910-JKIIIC-27-2019

(AurFamke! pet eHrisizni)

Enriziaren kyni

93IPJIEHI'EH

skone KP YFA akagemuri

~T.1l.Ilapmanos

\F.11., podheccop

10.A.CuusiBexnii
o7 «79»

Tynuyckanubl yeraymsl
«Kasax taramrany akagemusicsr Kb» XKIIC,
Anvarel K., Koukos k-ci, 66
Tea. 375-92-03
AMaThI K.




image116.png
CTAHJIAPT OPTAHM3AIIMH

ToBapHIECTBO ¢ OPAHHYEHHOI 0TBETCTBEHHOCThIO
«00 Ka3zaxckast akaieMUsi THTAHUSD

YIAK 637.14:006.354

KIB 10.51.11 MKC 67.100.10

YTBEPKIAIO
1 Kasaxckoii Akagemun
NHTAHHS,
! PAMH u HAH PK
T IM.1lapmanos
oF 20./9r

MOJIOKO KO3bE MUTHEBOE
JUJIST JETEN JOIIKOJBHOI'O U IIKOJBHOI'O BO3PACTA

CT 63096-1910-TO0O-27-2019

(BBozutes BrepBbie)

JlaTa BBEJEHHS €

PA3PABOTAHO

JepzkaTetb MOATHHHIKA

TOO «O0 Kaszaxckasi akagemus
NHTAHUDY

r.Aamarsl, yiKioukosa, 66
Ten375-92-03

r.Aamars
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«TeXHMKATHIK PETTeY KOHE METPOTOTHS
opramsiru KILC

Sanaws wexen-xaitn: 050000, KP, Az-
warsi k., Maverosa xou, 36 yi, 38 .,
Typaxrst mexenxajisi: 050010, KP,
Anvarsi k., KiGex Kosi kouw.64/47,
Vanxanos Kouw. kbUTbick, 802 KeHce.
Ten. Ten. 8 (727) 3231077, 3231088

T

Ne 1-8-2 7 or 78 03 28 .

TOO «LIeHTp TeXHMYECKOTO peryimpo-
BAIHA W METPOTOTHI

IOpwmueckuii axpec: 050000, PK,
r.Anatsi, y1.Maverosa 1om 36, kB 38
050010

axruseckuii azpec: 050010, PK,
r.Aavarhl, ya KuGex Kons 64/47,
yr.Baawxatosa, omc 802

Ten. 8 (727) 3231077, 3231088

Tpesnnenty

Kasaxckoii AkajieMHH nuTaHus,
akagemuky PAMH n HAH PK
Iapmanosy T.IL.

HanpasisieM 9KCIepTHOE 3aKIIOYeHHe 110 MPOEKTY CTaHIapTa OpraHM3aliu

CT 63096-1910-TOO-25-2019

TIMTaHHUS HA OCHOBE KO3bEI0 MOJIOKa».

«IIpofyKTbl KHCIOMOJOUHbIE JUISi  JIETCKOrO
1y

Tlpunoxenue: DKCrepTHOE 3aKI0ueHue Ha 1 1. B 1 9K3.

3amecTHTe b IHPEKTOPA

K.C.Byaebaesa

SeS

BHH 110 940 003 623, plesier KZS88560000004917237, Bawk dwmian AO «Bank LiewrpKpeawn» r. Aawarst, BUK KCIBKZKX
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IKCHEPTHOE 3AK/IIOYEHUE

T3 o 2683 2rvE s

1. Ilean: yTBepsk/eHHe NPOSKTA CTAH/APTA OPraHU3ALUH (H3MEHEHHS K HEMY)
(uyarcHoe noduepkHyme)

| N
2. OGosnavenne NPOEKTA CTAHAAPTA OPrAHM3ALMM:

CT 63096-1910-TOO-25-2019 «[1poayKThi KHCTOMOIOUHbIE Ul AETCKOIO MUTAHMA HA OCHOBE

KO3bEro MosIoKa»

| 3. OGosuauenue u nanvenosanme 3AMEHSEMOro J0KYMeHTa (IIPH HATHYHH):

4. Hanvenosanie oprannsaumm, npe1cTaBuBmeii 10Ky mMent

TOO «OO0 Kasaxckas akajemns HTAHUA»
Pa3pPaGOTHHK, 3aKa3uHK (HYKHOE NOAYEPKHYTH)

Dayuins i HHULHAILI OTBETCTBEHHOro NpeacTaButeas  [pesnaent Kasaxckoii Akanemun
nuranus, akaaemuk PAMH u HAH PK
Ilapmanos T.1LL

Ha skeneprusy ¢ pOeKTOM CTasjapta opranu3ainu (H3MEHeHHs K HeMy) NPe/ICTaBICHbI:

(CONPOBONTEIBHOE MHCHMO, NIPOTOKOALI HCMLITAHHIL, FHTHEHHHECKOE JAKI0UEHHE, TEXHONOTHIECKAR HHCTPY KU, Peueli-
| TYPA. TEXHOAOTHYECKHT PErNaMenT u ap.) (Hy&KHOE MOAYEPKHYTH)

| 5. HanmeHoBaHME OPraHu3aumum, OTBETCTBEHHOI 3a IKCIEPTH3Y

TOO «LleHTp TexXHMUECKOrO pery/IMpOBAHHS H METPOIIOTHI
Tenedon 8 (727) 3231077 (78) . nouta: too.ctrm@gmail.com
Jlupextop KemepGexkosa A.K.

| 6. Hanvenosanme opranmsamin, npuHAMaBmeii yaacTue B yKcnepTie:

WHnumanst n GaMAIAs pyKOBOAUTENS WM OTBETCTBEHHOTO JIHLA
Opranmsains
Tenepon tdake DAEKTPOHHAS 104Ta
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7. B pesyabTaTe JKCNEPTH3BI NPOEKTA CTAHAAPTA YCTAHOBICHO:

o npoexTy B uesom:
1) Ilpoektom onpenenensr TpeGoBaHUs K OPraHONENTHYECKHM 1 (PU3MKO-XHMUUECKHM MOKa3a-
TEJIAM, ChIPbIO, NOKa3aTe/sAM Be30nacHOCTH.

Ilo pazaenam, noapasaesam, NyHKTaM, NOANYHKTAM, NepedHCIeHHAM, TIPHJIOKEHHAM:

1) TpeGoBauus K MapKHPOBKE H YIIAKOBKe COOTBETCTBYET AeHCTBYIOLIEH HOPMATHBHOM IOKY-
MEHTAUHH.

2) Pasnenst «[1paBuia npueMKmy», «MeTO/1b KOHTPO/S», « TPaHCIIOPTHPOBAHHE U XPAHEHHEN CO-
OTBETCTBYIOT IEHCTBYOLIEH HOPMATHBHO# J10KYMEHTALIHH.

[IpoeKT CranIapTa COrIACoBaTH ¢ :

1),
2)

3) T

8. 3aK/TI04en e IKCNePTH3bI: (HY/KHOE 014ePKHYTh)

= PEKOMEHI0BATh YTBEPIKACHHE NPOEKTA CTAHAApTa OPraHu3auun

- HeOOXOIUMOCTb YCTPAaHEHHs 3aMeYaHWH M PEeKOMEHJALMH MPOEKTa CTAHJApTa OpraHH3aluH
(H3MeHEeHHs K HeMY) Ha OBTOPHOE MPOBE/IeHHE YKCIIePTH3BL;

- Hellenecoo0pasHOCTH pa3paGoTKH NIPOEKTa CTAHIApTa OPraHM3aLMK (M3MEHEHHS K HeMy) ¢ YKa-
3aHHEM MPHYHH M PEKOMEHJALUH B OTKA3e PErMCTPALHK KAaTATIOKHOIO JTMCTA MPOAYKLHH B TEPPHTO-
| PHATLHOM J€enapTaveHTe YIIOTHOMOHEHHOIO OPraKa, OCYIIECTBISIONIEr0 FOCY 1apCTBEHHOE PEryIHpO-
BaHWe B 00JACTH TEXHHYECKOIo PeryIMpoBaHus

Ikenepr Taaapimesa Jl. { ?(f(ff’,/
(®.1.0.) —(Toanucs)

TG O3 A

(9ama nposedenus sxcnepmusel)
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CTAHJAPT OPTAHU3AIIMI
ToBapmuec‘mo c orpanuqennoﬁ OTBETCTBEHHOCTbIO
«00 Ka3zaxckasi akaJeMusi THTAHHSD

KIBJ 10.51.52 VIK 637.1

MKC 67.100.10

YTBEPKIAIO

akagevuk PAMH u ¢ AH PK
T.II.MIapmasos
G

« /3>

MNPOAYKTHI KHCJIOMOJIOYHBIE JJIsA JETCKOI'O
NUTAHUSI HA OCHOBE KO3BEI'O MOJIOKA

CT 63096-1910-TO0O-25-2019

(BBozutcst BiepBble)

JaTa BBeleHHs €

Jlepiarelib NOATHHHAKA

TOO «0O0 Kasaxckas akajeMust
NHTAHISD

r.Ammatel, yLKao4kosa, 66
Ten.375-92-03

r.Anmarel
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YIBIM CTAHJIAPTEL

«Kazak Taramrany akagemusicel Kb»
JkayanKepuiairi mexreyi cepikrecriri

OKT 0K 10.51.52 Q0K 637.1
MCXK 67.100.10

BEKITEMIH
Kasak TaFaMTany akaieMusiChIHbIN
“mpesuenTi,
P YFA akagemuri

ELIKI CYTIHIH HETI3IHAE XKACAJIFAH BAJIAJIAP
TAFAMBIHA APHAJIFAH AIIBITBUIFAH CYT OHIMIEP

CT 63096-1910-KIIIC-25-2019

(AnFamuks pet enriin)

Enrisiaren kyni

\KaJeMHri
JIllapmanos

TynHYCKaHbI yeTay mbl

«Kasak raramrany akagemnsicel KB» JKIIC,
Aamatel K., Kinouxos K-ci, 66

Tea. 375-92-03

Aamartel K.
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eHHOe X0351HcTBO «3epena»
. Yabik6anos E.K.
¥/ 2019 r.

ITJIAH HACCP
AHAJIM3 PUCKOB U KPUTUYECKUE
KOHTPOJIbHBIE TOYKHA

WOr'YPTHI JIJISA
JETCKOI'O IIUTAHUS
HA OCHOBE KO3bEI'O MOJIOKA

CT 63096-1910-TOO-24-2019
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4 {laemennoe xossiicrso «3epenna»
VYapikbanos E.K.
2 5 2019 r.

IIJIAH HACCP
AHAJIN3 PUCKOB U KPUTUYECKHE
KOHTPOJIbHBIE TOUYKH

TBOPOI' U TBOPOKHBIE U3AEJIUA
JUISI AETCKOI'O IUTAHUS
HA OCHOBE KO3bEI'O MOJIOKA

CT 63096-1910-TOO-26-2019
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TOO Lremennoe xo3siiicTso «3epennar

_ Vreépwaaro:
- TOQ «Ilaemennoe xo3siicTBo

Vabik6auos E.K.

IIJIAH HACCP

AHAJIU3 PUCKOB U KPUTUYECKUE
KOHTPOJIbHBIE TOUKHU

MOJIOKQ KO3bE MUTBEBOE IS
AETEH JTOWKOJBHOTO U
ITKOJBHOI'O BO3PACTA C 3-X JIET

CT 63096-1910-TO0-27-2019

2019 r.
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i, Y TBEpIAAIO:
60 28

2019 r.

IIJTAH HACCP
AHAJIN3 PUCKOB 1 KPUTUYECKHUE
KOHTPOJIbHBIE TOUKHA

MPOAYKTBI KHCJIOMOJIOYHBIE
JJIs1 AETCKOI'O IUTAHUS
HA OCHOBE KO3bEI'O MOJIOKA

CT 63096-1910-TOO-25-2019
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TlpouneiT 700 00 “Kasesss
v e

HOYPTH 25 2ETCKOTO.
NNTARIS! HA OCHOBE KOTHEF0 MOAOKA

R ——
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vz
Dpessaens TOO 00 “Kscran

TBOPOI I TROPOHBIE ISIE 1WA 11 AFTCKOTO.
T

HA OCHOBE KOJLEFO MOTOKA

O ———
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MOOKO KO INTLEROE L1 AFTEN
OUIKOILHOTO W IIKOHHON O BOIPACTA
Teumaurisesias weerpyeira
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4 %% 20151,

TIPOVKCTH KHCAOMOIOUHMIE 115 AETCKOTO.
HINTAIS HA OCHOBE KO3HET0 MOIOKA

[R—
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HUcnbrrarensnas aadoparopus TOO «<HYTPUTECTy

a Pecny6nnka Kasaxcran, 050008, r. Anvartsy, yiu. Kioukosa, 66,

NEH Tenedon/daxe: (727) 375 82 23, (727) 375 00 34

Arrecrar akkpeurraw Ne KZ.T.02.0043 ot 08 (espas 2016 1.
MPOTOKOJ MCUBITAHUM N 1477K ot «_15 » _mioas 2019 r.

Beero crpatiu 2
Crpannua 1

Jlata noctymaenns B naGopatopiio: 02.07.2019 1.

Haivenovatie n azpee saspieas: TOO «0O Kasaxexas Axaxevus Huranmus,

Hamvienoranie 1 oGo3Hauenme HenbiThiaenoro oopasia: Jerckoe mutamie — Horypr ma ociose Ko3hero Mosoka
2151 2€Tedi 10MIKOILIOTO It WIKOLIOTO BOIPACTA € 3-X J€T, MAK. 3%, yu. 250 ma

Jlara wrotoenenns: 02.07.2019 r.

Cpok roanocti: 7 eyror

Maroroirens (ctpana, gupia): Pecnydka Kasaxeran, TOO Iliementioe xo3siictso «3epenia»

KonnueeTso 0Gpastion, NOCTYNUBIIMX Ha HCCCIOBAHIE: -

OGosauenme HJLia npoaykimo: CT 63096-1910-TO0-24-2019, . 4.2.2, Ta6. 2

Jlara navana uenwrranis: 02.07.2019 r. Jlata oKkonuanHs nposeaeia MenbiTanis: 15.07.2019 r.
Biuzt ienuiraiii: Konrponbbiit

Venosis npoBeaeHi HerbiTanu

Temueparypa 21-23 "C; snaxnocrs 68-74 %

Hanvenoganite noxazarencii, JlonycTimie axriieckn Obomaserme HJl a
. CarHHUb Ivepenil opabi o HJT nonyueno MeTO1b! HebITaRHi]
T - 7z 3 4
DH3HKO-XHMHYECKHL
Kuenorioes, T, He Gonee 110 82 FOCT 3624-92
Macconas 1015 CyXHX 0GEHKHPEHHBIX Be-
utecTs Mo0Ka, %, He MeHee 10,0 1.0 rOCT 3626-73
TMimenas nennoets, s 100
Maccosas aons kipa, % 3.0 FOCT 5867-90
Maccoan 073 Senka, % 25 rOCT 23327-98
Vraesonu, 1, e Gonee 493 WM. Crypuxi, 1987r.
Bnara, r 88,89+0,09 | FOCT 3626-73
3ona, 1 | 0.68 | FOCT 15113.8-77
DnepreTieckan HeHHOCTh, kRa/klx/100r | . 56/234 HM. Cyprxi, 1987r.
Conepanne surammios, 5 100 r:
A (peTiton). Mkr - 157,8657.89 | TOCT P 546352011
E (toxodiepon), Mir . He 0GH. | TOCT EN 12822-2014
By (poauesas kuenora), MKr - 13,9120, | MBU MH 2146-2004
| ¢ (ackopomnosan kciota), wr = 2,6620.13 FOCT P EN 141302010
Muuepaabubie semectsa, 5 100 r:
Kazbuwii 60 120,54£24,11 | P4.1.1672-2003, p. 11, 1. 3
Maruuii, Mr - 54.82+10,96 P 4.1.1672-2003, p. I, n. 3
HKeneso, wr . 0,0158£0,002 | FOCT 30178-96
Lnk, , 0,482£0,058 | TOCT 30178-96
| FKupunokneaoritii coc 5 |
Hacwinenusie /KK, B T.u.: - 70,948 I'OCT 32915-2014
o MacagHas - 2,564 T'OCT 32915-2014
Cyo KanpoHosas | 2 2,621 | TOCT 329152014
Cy Kanpiiosas | 2 2,838 TOCT 32915-2014
Cioq Kanphiiosas . 10,241 FOCT 32915-2014
Cyy0 yiaekanosas - 0,129 FOCT 32915-2014
Cpaq nayphtoBas | 5 3,933 | TOCT 329152014
€13 TpHeKaHOBaA | . 0,102 TOCT 32915-2014
Ciy0 MipHeTHHOBA " | 9.451 FOCT 32915-2014
| Ciso nenranekanonas - 1,048 FOCT 32915-2014
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Beero crpannu 2
Crpannua 2

HaumenoBaue nokasateneh, JonycTumbie DakTHYECKH Obosnauenne HJl na
I €/MHULbI H3MepeHHit nopwbt no HJT noyYeHo METO/Ibl MCTIBITAHHIT
1 2 3 [
Cloo naIbMHTHIOBS | - 27,682 TOCT 32915-2014
| Ci- g MaprapuhoBas - 1,142 rOCT 329152014
Cygq cTeapHIOBas = 8,961 rOCT 329152014
| Capy apaxitiosas £ 0,149 FOCT 32915-2014
| s Berenopan - 0.088 FOCT 32915-2014
| Mononenaceuennsie KK, B v.u.: - 25,713 TOCT 329152014
C\g) MupHCTONEHHOBAT - 0,115 TOCT 32915-2014
Cis nenTazeuenosas g 0274 rOCT 329152014
Cio 1 MATBMHTOICHHOBAR - 0.856 FOCT 329152014
€)=, Maprapiioneiniosas - 0.529 FOCT 329152014
Cis o 0aeumonas | . 23,621 I'OCT 32915-2014
Cag iiko3enoBas - 0318 FOCT 329152014
Hommenacuimennusie KK, 5 1. - 3,340 rOCT 329152014
C g 200 AMHOTEHLHOBAS - 0343 rOCT 329152014
C g 2uge SIHHOCBAA - 2,533 FOCT 329152014
15 36 Y-HHONCHOBAA . 0,463 IOCT 329152014
MM KHPHBIX KHEIOT - 100,0 | TOCT 32915-2014
| AMunokucaorsl, %:
Acnaparuit 2 7,50 | MBH.MH 13632000
ayranin : 22,25 MBH.MH 1363-2000
Cepin % 7.94 MBH.MH 1363-2000
o . 232 MBH.MH 1363-2000
Tpeotin - 3,62 MBH.MH 13632000
Apritinn - 830 MBH.MH 1363-2000
Anain | s 3,17 MBH.MH 1363-2000
Tuposn | . 6,80 MBH.MH 1363-2000
et - 2,67 MBH.MH 1363-2000
Baamn - 5,87 MBH.MH 1363-2000
Meruonin : 105 MBH.MH 1363-2000
Genpnanaiim e 3.80 MBH.MH 1363-2000
| Msoneiiwmm = 231 MBH.MH 1363-2000
Tleiiunn - 10,75 MBU.MH 1363-2000
Tsnn - 2,85 MBU.MH 1363-2000
Mponun - 1,54 MBU.MH 1363-2000
et - 3,16 MBH.MH 1363-2000
Tpunroan 2 1,26 MBH.MH 1363-2000
Hroro " - . 100,0 | MBHL.MH 1363-2000

Henoanurenn:

3asenyomas WL

[poTokon oopmitia

V. Oremypatosa
A. Muponenko
. YBanuckaHosa

[1POTOKOA PACHPOCTPANSIETCS TOILKO HA 00Paselt, MOABCPrHYThIil HCILITAHMSIM
THo:1ASt 1L 4ACTIYHAS NEPENeUATIA NPOTOKOA 063 PA3PELICHHS HCHBITATELHOI 1AG0PATOPIY 3anpemena
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/ Henprrarenssas aabopatopust TOO «HYTPUT! »

Pecny6aunka Kaszaxcran, 050008, r. Anmarsl, yi. Kioukopa, 66,
Tenedou/pake: (727) 375 82 23, (727) 375 00 34

KZ.T.02.0043

Atrecrar arkpeantannn Ne KZ.T.02.0043 ot 08 pespass 2016 r.

TIPOTOKOJI HCTIBITAHIT

1479K ot « 15 » _mioas 2019 r.

Beero crpaii 2
Crpaniua |

Jlara noctyiueins & aGopatopmio: 02.07.2019 r.

Hanvenoganie it anpec saseirens: TOO «OO Kasaxckas Axasewms Tiranns

Hanvenonaiie 1 0303HauCHHE HCTbITHBaCNOT0 00patia: JleTekoe niTanie — TBOPOF HA OCHOBE KO3bEro MO0KA /s AeTeli
JOIKOLHOTO 1 IKOTLHOFO BO3PACTA € 3-X AeT, M. 10%, yn. 200

Jlara wsrotonnenis: 02.07.2019 .

Cpoxk romnoctit: 10 eyToie

Varotosirens (cTparia, upna): Peenydanka Kasaxerai, TOO Iaeventoe xo3siiicTso «3epenian

KomitiecTso 0Gpasiios, nOCTyNHBIINX Ha HCCTE0BaNHE: -

OBosmadeniie HJL na npoaykiumio: CT 63096-1910-TO0-26-2019, n. 4.2.1, Tad. 1; n. 4.2.2, 7a6. 2

Jlara wauana nemranis: 02.07.2019 . Jlata OKOH4aK A poBEneHMs HonbiTars: 15.07.2019 1.
Bia nenmmannii: Kowrpoashuii
_ Venosus nposeachis nenbiranmnii: Teneparypa 21-23 °C; pawnocts 68-74 % —
[ Haumenosaiie nokasateei, Jlonyctusbie [" @axmiveckn Oboswaverie HJL Ha
L 3vepenii E __Hopwbt o HJT nonyseno - METOAb HENbITaHHT
[ | D) - 3 4
Opranonentineckn
Kowenereniuns it sewninii sua Onioponnas HeiHas B Mepy | Oamopomnas Hex- | Busyansho
110THAR, COOTBETCTBYIOWAA | Has B Mepy n0T-
KaKOMY BHAY H3CTHA, JONYC- | HaA, C HaNHuHeM

KaeTes HATHUHE MATKOT TBO- | MATKOI TBOPOKHOI
POKHOM KpYTIKH, Cllerka MydHH- KpymKi.
cran. Tipi NpoisBOACTSE C 10~
GanenieM HanonnmTeneli - ¢
Ha I HeM METRHX HACTHIL COOT-
BETCTBYIOWIErO HATIONMHHTENA.
Byc i1 3anax YucThiii, KneaoMonouHbIf, Ge3 | UneThiil, Kicao0Mo-
TOCTOpONHIX MPHBKYCA 1 3ana- |  nouHbI, Ges o-
TIph BbIPaOTKe € CaXAPOM — | CTOPOHHMX NpiB- |
| © vepy craauit, ana mnenuiic | kycawsanaxa. |
HATOMHITEANNIE -~ € COOTBETCT-
| BYIOLLIM BKYCOM 1 3POMATON
BHECSHHOIO HATONHITEIA

OprasozenTieckh

Liger Monouno-Geasiit v oBycios- | Monosro-Gensiii, | Birsyansho
| SeHHbITT LUBCTOM BlICCEHHOTO | PABHOMepHBL 10
| WanomHiTens, pasKoMepHBIino | Beeit Macce

Beel macce
DisiRo-xIMICCKNE:
Kienotrocts, °T, e Sonee | 150 105 TOCT 3624-92

TlepeKicHoe YHCI0, MMOh AKTHBHOTO KHCI0-
pona/kr xknpa, He Gonee 4.0 2,01 TOCT 8285-91
Timesas nennocts, s 100 r:
| Maccosas noas upa. % 3,5-10,0 10,0 TOCT 5867-90
| Maccosas nons eaka, %o 7-17 TOCT 23327-98
| Venenomst, r. e Gonee 12,0 . WM. Crypiexin, 1987r.
| Bnara, r. ne Gonee 85,0 65,19 TOCT 3626-73
3ona, r - 0,69:0.02 roCT 15113.8-77

| Inepremimecias nenocrn, wican/icl/100r - 186/778 V.M. Ckypuxui, 1987r.
Coxepmanne sirammios, s 100 1:
A (periion). Mkr - 512,75:25.64 | FOCT P 546352011

: (Tokoepon), Mr - He 0GH. TOCT EN 12822-2014
B, ((honesas kucnora), sk - 18,290,92 MBH MH 2146-2004

| C (ackopGunosas xucsiora), mr - 8,3:0.42 TOCT P EN 141302010





image133.jpeg
Beero crpaniu 2
Crpaniua 2

THanvenosaniie nokasatesieii, Tlonycrinie axritieckit Obosnavicniie HJL Ha
et isMepeniit | wopwbinoHJL__ | nosyseno "
1 7]
Munepanbibie peuteetea, & 100 r:
L He enee 85 90,88:18,18 P 4.1.1672-2003, p. II, m. 3
e 55,111,022 | P4.1.1672-2003, p. II, n. 3
eneso, Mr - 0,376+0,045 OCT 30178-96
LWk, nr & 0,870+0,113 TOCT 30178-96
| IKuprorucaoTiniii cocras, %: |
Hacbiuennie KK, b 1..: i £ 70,107 FOCT 32915-2014
Cyy macasnas | - | 1432 roCT 3291
Cou Kanpoxosas - | 246 roCT 32915
Cyq Kanpiosas - 2,755 FOCT 329152014
C g0 KanputoBas - 9,637 FOCT 329152014
Cy ynzexanonas = 0,138 FOCT 329152014
2 Taypisosan - 3,826 FOCT 329152014
Cyvq TpiLIeKatOBAR 3 0,080 rOCT 329152014
Clyo vipHeTHORA - 9274 OCT 329152014
Chaun anonan - 0,953 | FOCT 329152014
C oo TaTBMITIHOBAA 5 295311 | rocT 329152014
C v Maprapiiosas - 1,142 | rocT 329152014
Cyg0 CTeapiiOBAA i 8,515 OCT 329152014
Cayg apaxiHosas - 0311 TOCT 329152014
Cazo Gerenopan - 0.266 TOCT 32915-2014
Cayo IIMTHONEPUHOBAS | - 0,220 OCT 32915-2014
Mononenactientiie KK, 6 7.5.: | - 25,729 TOCT 329152014
Cy41 MipHETOACHIOBAS! | - 0,102 FOCT 329152014
Cys ) nenmazerenonan - 0234 | 329152014
| Choy nanmsnnonenmopas . 0,881
| €y vaprapuoaeiosas | - 0,564 FOCT 329152014
g s N HOBAS - 23816 FOCT 329152014
| Cap ikorcnosas - 0,132 FOCT 329152014
Toaunenacuierbie KK, 1.4, < 4,165 rOCT 329
3 2 AMHORCBS - 2,586 rocT 329
Cys 306 Y-THOCHOBAA - 0383 rocT 329
Capa dliKosannerosas - 0,209 'OCT 329152014
| « HMKOIATPHEHOBAA g 0,186 T'OCT 32915
Caq 4y APANITIOHOBAS - 0,443 | TOCT 329152014
Cau g ditKO3NEHTACHOBA - 0,147 OCT 329152014
a2 HOKOIACKCACHOBAA . 0211 rOCT 329152014
HPHLIX KHEA0T s 100,0 rOCT 329152014
AMHHORHEA0TBI, Yo! |
Acnapari - 747 MBH.MH 1363-2000 |
ayrasin " 2321 MBH.MH 13632000
Cepi - 8,06 MBH.MH 13632000
P - 2,40 MBH.MH 13632000
Tpeot - 377 MBH.MH 1363-2000
| Aprum - 8,56 | MBI.MH 1363-2000
Anaitini = 3,17 MBH.MH 1363-2000
| Tuposm . 649 MBHL.MH 1363-2
et | - | 2,60 MBH.MH 136
Baaun - 6,13 | MBILMH 136
MeThonutit - 2,96 MBUMH 1363-21
Denananii - 3,77 MBU.MH 136
Hsoneliun = 224 MBILMH 1363-2000
ettt - 11,05 MBU.MH 1363-2000
T MBU.MH 1363-2000
Tponu MBU.MH 1363-2000
| Cucriani | MBH.MH 1363-2000
| Tpuodan MBH.MH 1363-2000
[Mioo o | MBH.MH 1363-2000

Henonumren: - Orevypatosa
. Mupotienio
Vaanunexanosa
3aseayiowas 11 | Omaposa
TpoTokon odopyita Hmerosa

bIil HCNBITANNISM
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v

Hcenpirareasbuas aadoparopust TOO «<HYTPUTECT»

PecnyGumka Kasaxcran, 050008, . Anvarsy, yii. Kinouxosa, 66,

N CHV Tenedon/daxc: (727) 375 82 23. (727) 375 00 34

KZ.1.02.0043

Arrecrar akkpeanrauni Ne KZ.T.02.0043 ot 08 despans 2016 r.

MPOTOKOJ MCHIBITAHMI Ne __1478K ot « 15 » _mioms 2019 r.

Beero crpanin 2
Crpannua |

Jlara noctynaenis & saGopatopiio: 02.07.2019 1.
Hanienosanie it aapec saspirens: TOO «OO Kasaxckas Axanesms Tiranms

HaitnieroBanie 1t 0003HaseRi1e HCTbITHIBAEMOr0 00paslia: JLeTeKoe NiTANIIE — TBOPOAKHA NACTA HA OCHOBE KO0 MOIOKA A5t
neveii pannero sospacta ¢ 8-win mecsiue, M. 10%, yn. 100

Jlava wirotosnenis: 02.07.2019 .

Cpox roanoctin: 10 eyroi

Hirotosirens (crpata, dipma): Pecnydiia Kasaxeran, TOO Maementoe xo3aiicTso «3epenian

KoAittecT8o 0Gpa3LoB, NOCTYNHBLIMX Ha HCCAEA0BAHIE: -

OGosmasenie HJL na npoaykuimo: CT 63096-1910-TO0-26-2019, m. 4.2.1, 7a6. 1; n. 4.2.2, Ta6. 2

Jlara nawana uensranns: 02.07.2019 r. JlaTa OKORHaHMA TpOBETe A HeMbITaMs: 15.07.2019 1.

Bu scnpirainii; KowTposbmbtii

Venosia nposeaenns enbitamii: Temnepatypa 21-23 'C; gaaz

10cTh 68-74 %

Hanenoranne nokasateacii, Jlonycrinnsie Qaxrieckit OGosmavciie HJ a
| eawnuustimepennii Hopwbt 110 HJL nomyueno  © | MeTozst menbiTaniii
) 1 B 2 3 4
Opranoenmiccxie:
Koncucrenuis it aeuwnidi iz Onvoponnas HewHas B Mepy | Onopoawas Hex- | Busyasho
[0THas, COOTBETCTRYIOWAs | HAA B Mepy Mi0T-
KOKZOMY BILY H3IETHA, AONYC- | HAA, C HATHUMEN
KAETCA HATHIIE MATKOFi TBO- | MATKOI TBOPOXHON
POKHOII KpyIIKH, Crlerka mydinn- | Kpyni.

cran, Tpi poB0ZCTS € 20-
Basnennem Hanonuurenel — ¢
HATHNIEN MEIIKIEX H2CTHLL COOT-
BETCTBYIOWIEr0 HANOAHITEA.

Biy 1 sanax YucTbili, KHCAOMONOUHbIT, Ge3 | UMCTsil, KHCTOMO- | OpranofenTiiecki
1I0CTOPOHHIX NpHBKYCa 1 3ana- | nouHsili, 6e3 no-
xa. [1pit BBIPaGOTKE C CAXapOM — |  CTOPOHHIX MpHB-
B Mepy ClanKuit, Ans w3nenuii ¢ Kyca i 3anaxa.
HAnOIHHTENAI — ¢ COOTERTCT-

BYIOULIN BKYCOM i aPOMATOM
BHECEHHOTO HANOMHHTENA. |

Liger Monouno-Gebiii it oBycaion- | Monouro-Gensidi, | Bisyansiio
ACHHSIi UBCTOM BHECEHHOTO | PABHOMEPHbLT 10
HanoaniTens, pasHoMepHL o ecefl Macce

BCeit Macce
DuzuKo-xHMITIECKIIE:

| Kuenorwocts, T, ne Goee 150 103 rOCT 362492
TlepeKicHOE HHET0, MMOTb AKTHBHOTO KHCAO-

| pona’ir anpa, e Gonee 40 1,87 rOCT 8285-91

| Minesas uennoere, v 100 12
Maccogas 2013 xipa, % | 5,5-10,0 10,0 | roct 5867-90

| Maccosas xons Geka, % 7:17 8,67 TOCT 23327-98
Viserosl, ., He Goee 12,0 4,07 HLM. Crypurxiun, 1987r.
Baara. 1. ne Gonee 85,0 76,14 IOCT 3626-73
3ona, 1 . e 1,1240,02 rOCT 15113.8-77
Ineprerieekan uennocts, rwa/icli/100r | - 141/590 | MM, Ciypuxin, 1987r.
Coxcpaanne pirramunos, s 100 r:
A (peTiion), sk ® 397,78£19.89 | FOCT P 54635-2011
E (Toko(epon), Mkr . He 06H. TOCT EN 12822-2014
B, (oiiiesan kiucaota), Mkr E 158150,79 | MBH MH 2146-2004
C (ackopGinosas kucnota), Mr - 3,79+0,19 TOCT P EN 14130:2010
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Beero crparin 2
Crpasiua 2

Nonnnenacuiuentbie KK, B T.1.:
Ciganse AMHONEBASA
Cisan Y-nuHoNCHOBas

ORNEA0THI, Y
Acraparitsi
Payramin
Cepit
Tonui
Tpeotin
Aprusin
Ananii
Tiposit
Lcring
Banini
MeTHonii
eruiananit
soneiiun
Tlefitunt
T
Tpoaith
TucTiinn
Tpumrodpan
Wroro

Haivenoatine nokasareseii, Jlonyctimbie PakTieckis Obosmaterie HIL Ha
st 3MEpeRH ot mo HJL nonyseno MeTozb HenbITaHMTT
1 2 3
Muncpanbnsie semectsa, & 100 2
Kabuii, wr, 1e vewee 85 270,04£54,01 P 4.1.1672-2003, p. 11, n. 3
| Maruii, it T 51,71£10,34 P 4.1.1672-2003, p. 11, n. 3
| Keaeso, - 0,12+0,014 TOCT 30178-96
Lunk, v - 0,470,057 FOCT 30178-96
JKnprokucaoruuiii cocras, %:
Hacbmennie KK, b 1.0.: - 71,087 TOCT 32915-2014
Cy Macaanas - 0,824 FOCT 32915-2014.
Cyq Kanponosas - 1,566 TOCT 32915-2014
Cyq Kanpisosas - 2,065 IOCT 32915-2014
Cigq KanptoBas - 8,607 TOCT 32915-2014
Ci2q AaypuHosas - 4,402 TOCT 329152014
Ciyq MUpHCTHEOBAA - 9,537 OCT 32915-2014
Cisq NenTaeKatoBan - 1,018 OCT 329152014
Clo MUIBMITHHOBS - 31,003 TOCT 32915-2014
Cioy MaprapitHosas - 1,147
| Cygy creapinonas - 10,253 OCT 329152014
Ca0 apaxunonas - 0346 rOCT 329152014
Cag Gererosas - 0,320 TOCT 32915-2014
Mononenacsiennbie KK, B T.4.0 - 24,394 rOCT 329152014
i1 MUpICTO HOBAA - 0,081 IOCT 329152014
Cyc; nenmanetierionan - 0,295 OCT 329152014
| €y mazwammonennonas - 0,748 rocT 3291
- | vaprapuoaeiionas - 0433 rocT 3291
| 0 - roCT 3291
Cao diiko3eiosas - roCT 3291

TOCT 32915-2014
T'OCT 32915-2014
TOCT 32915-2014
TOCT 32915-2014
rOCT 329152014
rocT 3291
rocT 3291

MBH.MH 1363-2000
MBH.MH 1363-2000
MBH.MH 1363-2000
MBH.MH 1363-2000
MBH.MH 1363-2000
MBH.MH 1363-2000

MBH.MH 1363-2000
MBU.MH 1363-2000
MBU.MH 1363-2000
MBW.MH 1363-2000
MBH.MH 1363-2000
MBH.MH 1363-2000
MBH.MH 1363
MBU.MH 1363
MBH.MH 1363-2000
MBH.MH 1363-2000
MBH.MH 1363-2000
MBH.MH 1363-2000

Henonmntenn:

3aseayiouan M1

Tpotokon oopwitia

VBanHek:

Mupotienko

anosa

TH0:11A 1 HACTIM A NEPEIENATA NPOTOKOT G653 PAIPLIIEHHs HCNLITATE b0l AaG0PATOPHN 5anpewica
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/ Hcenprrareasnas aadopatopus TOO «HYTPUTECT»

a PecnyGumka Kasaxeran, 050008, r. Anvartet, yir. Kiodkosa, 66,

NER Teedon/axe: (727) 375 82 23, (727) 375 00 34

KZ.T.02.0043
Arrecrar akkpemuramun Ne KZ.T.02.0043 ot 08 dperpans 2016 r.

TMPOTOKOJI MCIIBITAHUI No_ 1475K ot « 15 » _moas 2019 .

Beero crpanuu 2
Crpanuua 1

Jlara nocrynaenns B nagopatopuio: 02.07.2019 r.

Haunmenosarue n anpec sagsurens: TOO «OO Kasaxexas Axagemns Iurannso

Haumenosanue 1 oGosnavenme uenbiteisaemoro ofpasia: JleTckoe muranue — MOJIOKO K03be IMHTheBOE sl JeTeii
JOUIKOALHOTO 1 WKOABHOTO BO3PACTA € 3-X €T, MK, 3%, yit. 0,5 1

Jlara wsrororsenis: 02.07.2019 1.

Cpok roaocTi: 7 cyTok

Hsrorosntens (ctpana, dupwa): Pecnybamka Kasaxcran, TOO Tliemennoe xo3siicTso «3epenaa»

KonnuecTso 0Gpasiios, NOCTYNUBLINX Ha HCCIeA0BaNME: -

O6osrauenne HJ na npoaykimio: TP TC 033/2013, npun. Pem. Cosera EIK ot 09.10.2013r. No 67, Ipuaoxwenne 1
Mara nauana ucnwiranna: 02.07.2019 r. Jata okonuanns nposesetua uenbiranus: 15.07.2019 r.
Bust nenimannii: Konrpoasitii

Yesosus nposesiens nenbitannii: Temneparypa 21-23 'C; Bramnocts 68-74 %

Hanvenosanie nokasatesneii, JlonycTimbie Darruseckn O6osnaverne HJl na
CAMHILL H3MepeHHTt Hopwbi no HJL nonysieno MeTObI HenbiTaRM
1 2 3 4
Du3NKRO-XHMHYCCKIE:
COMO. %, e menee | 9.0 11,0 T'OCT 3626-73
Muwesan uennocrs, %, na 100 r: |
Kup | 3.0 F'OCT 5867-90
Benok 327 TOCT 23327-98
Vrnierossi, e vewee 4,82 WM. Cxypuxun, 1987r.
Biara - 88,140,09 TOCT 3626-73
3ona - 0,810,02 I'OCT 15113.8-77
Ineprerueckan neunocts, kkan/i/la/100r | = 59/247 WM. Crypuxin, 1987r.
Conepxanne Buravunos, B 100 r: |
A (periron). Mk - 51,37+2,57 TOCT P 54635-2011
E (toxodiepon). mxr - He oGn. FOCT EN 12822-2014
By (dposmesas kuenora), Mkr £ | 21,32£1,07 | MBH MH 2146-2004
C (ackopBuHOBaA KHCOTA), M = 7,23%0,36 FOCT P EN 14130-2010
Munepanbubie semecrsa, 5 100 r: |
Kasbuwii, mr, ne menee 60 109.59+21,92 P4.1.1672-2003. p. I, m. 3
| Maruuii, mr - | 28.48+5,7 | P 4.1.1672-2003, p. I, n. 3
Keneso, mr = 1 0,651£0,13 | TOCT 30178-96
| Lk, mr - | 0,124£0,016 I'OCT 30178-96
| Kupnoxneaornsiii coeras, %: | _
Hacbumennsie /KK, B 1.4.: - 70,952 | TOCT 32915-2014
| Cao Macnsmas - 2,685 | FOCT 32915-2014
| Cqy kanponosas - 2,597 TOCT 32915-2014
| €y kanpuaonas - 2.872 rOCT 32915-2014
Cig0 Kanpunosas 5 9.636 rOCT 32915-2014
C20 nayprtosas E 3,893 TOCT 3291 14
Ci40 MMPHCTHHOBAS - 9,279 T'OCT 32915-2014
Ciso nenranekanosas - 1.012 T'OCT 32915-2014
Cig0 MaLMUTHHOBAA - 28,167 TOCT 32915-2014
C= Maprapunosas - 1,064 FOCT 32915-2014

[Citocreapunosas - 8.615 FOCT 329152014
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Beero crpannu 2
Crpanyua 2

Hammenosatiite nokasareneii, JlonycTimbie DaxTiueckn OGosnauenne HJT Ha
L CAMHIL! H3MEpEHMii Hopael o HJT noyueHo METOZIb! HCTbITaHMi
1 2 3 4

(g apaxuHoBas E 0.265 TOCT 32915-2014
Car g reneiikozaHosas - 0,656 TOCT 32915-2014
Cag Gerenosan B 0211 rOCT 32915-2014
Mononenacsimennbie KK, B 1.u.: - 25719 rOCT 32915-2014
C i1 MHPHCTONEHHOBAR - 0.204 FOCT 32915-2014

| €5 nenrajeuexosas - 0,296 FOCT 32915-2014
Cig1 MAIbMUTONCHHOBAS - 1,209 rOCT 329152014
Ci71 MaprapHoTenHoBas - 0,597 rOCT 32915-2014
Cis o, O1EHHOBAS 8 23,904 rOCT 32915-2014
Cay vitko3EHOBAs - 0,408 rOCT 32915-2014
Mommenacoennsie KK, b 1.10.: - 3,330 TOCT 32915-2014
C 1y 2uce AMHOTEBAS - 2.260 TOCT 32915-2014

| Cug s Y-1HHONCHOBAR E 0,514 rOCT 32915-2014
Ca 4n0 APAXHAOHOBAS - 0,307 FOCT 32915-2014
Cag 503 DiiKO3ANCHTACHOBAA - 0,249 FOCT 32915-2014
CyMMa KHPHBIX KHCIOT - 100,0 TOCT 32915-2014
AMHHOKHCIOTBL, %t

| Acnaparun g 11,60 | MBH.MH 1363-2000
Cayramin - 25,09 MBH.MH 1363-2000
Cepitit = 6,36 MBH.MH 1363-2000
Uittt - 1.59 MBM.MH 1363-2000
Tpeowh s 2,04 MBU.MH 1363-2000
Apritin - 820 MBH.MH 1363-2000
Ananmi - 2,22 MBU.MH 1363-2000
Tuposun - 547 MBU.MH 1363-2000
Lluetin - 248 | MBU.MH 1363-2000
Baii - 1.36 MBM.MH 1363-2000
Metuoniii B 3,96 MBH.MH 1363-2000
Dernanani - 3,95 MBH.MH 1363-2000

| Msoneiimn z 2,93 MBH.MH 1363-2000
Tlediun - 9,18 MBH.MH 1363-2000
Jlwamn . 2,93 MBH.MH 1363-2000
Tponii = 0,86 | MBHLMH 1363-2000
Tuctiamn = 4.89 MBH.MH 1363-2000
Tpunrodan - 1.96 MBU.MH 1363-2000

| Mroro B . - 100,0 MBH.MH 1363-2000

Menonnmrenn:

Saseayiomas U

Tpotoko: oopmina

‘A. Muporen
Vsannck

Hmenosa

Y. Orevyparosa

KO
aHoBa

TIpOTOKO PACHPOCTPANSIETCS TOILKO HA 0Gpasell, NOABEPTHYThIil HCNBLITAHUSIM
Toamast WM 4ACTHYHAS IEPENeUaTKA NPOTOKO/A §e3 PaspelieHitst HCNbITATeLbHOil 1afopaTopnu 3anpeuiena
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e Henprrareasuas aagoparopus TOO «HVTPUTECT»

PecnyGuuka Kasaxceran, 050008, r. Anvarer, yi1. Knoukosa, 66,
NET Tenedon/daxc: (727) 375 82 23, (727) 375 00 34

KZ.T.02.0043
Arrecrar akkpeautanun Ne KZ.T.02.0043 o1 08 despass 2016 r.

TIPOTOKOJI HCTIBITAHUI

1476K_or« 15 » _wmionsn  2019r.

Beero crpanny 2
Crpanuua 1

Jlata nocrynacnus s naGopatopuio: 02.07.2019 r.

Hanvierosanne n anpee sangimens: TOO «OO Kazaxexast Axagewust Hnranus»

Hamvienoranne n 0Go3natenie nenImsieaemoro oGpasia: IeTCkoe MITARME — KICAOMO0UHBIH HPOIYKT HA OCHOBE
KO3BEro MOJIOKA /171t 1eTeii I0MKO0ABHOT0 H WKOALHOT0 BO3PACTA ¢ 3-X JIeT, MLk, 2,5%, ym. 250 ma

Jlata wsrotosaenns: 02.07.2019 r.

Cpox rogmoetit: 7 eyTok

Warotosirens (ctpana, dupwa): Pecnybmmka Kazaxeran, TOO [Laevennoe xo3miicTso (3epena»
KosuecTso 06pastos., nOCTYMHBLIHX Ha HCCACAOBANME: -

Obosmauenie T na npoaykwno: CT 63096-1910-TO0-25-2019, n. 4.2.2, 1a6. 2

Jlama nasana sensrratis: 02.07.2019 r. JlaTa OKOHYAHUA NPOBEACHNA HCTIBITAHNA:
B uenbirannit: Kowrpoasnbiit

Venorus nposescnna nensitanuii: Tewmepatypa 21-23 °C; paamnocts 68-74 % .

Haumenosanue nokasareneii, JlonycTumble DakTHUECKH O6o3Hauenue H[ Ha
- ___©JIMHHLbI U3MEPEHHIT | Hopwmbl o HJT noNy4eHo METOMBI HCMbITAHUI
L R ER— A
DusuKo-xuvHecKe: [ |
| Kueaornoers, “T. ne Gonee 110 93,0 rOCT 3624-92
| Maccosas 10719 €yXHX 0GeTRHPEHIbIX Be- |
| wecrs MOJI0Ka, Yo. He MeHee | 10,0 10,0 T'OCT 3626-73
Tumesas uennocts, %, na 100 r: |
Maccosas fons xupa 2-4 25 TOCT 5867-90
Maccosas noas Genka 2-32 3.2 'OCT 23327-98
Vrneroaw, 1. ve Gonee 12,0 3,95 WM. Cxypuxin, 1987r.
Brara, r - 89.73+0,09 TOCT 3626-73
3ona, r 0.5-0.8 0,62 roCT 15113.8-77
Juepreruteckas NeHHOCTh, kKkaa/k/Ix/100r = 51213 WM. Crypuxun, 1987r.
Conepaanne puramunos, 5 100 r:
| A (perunion), wikr - 82,44+4.12 TOCT P 546352011
E (Toxogepon). mxr - He o6n. TOCT EN 12822-2014
| By (honmesan kucnora), MKr - 19.800,99 MBH MH 2146-2004
| € (ackopGunosas kucnora), mr | - 2,48+0,13 | TOCT P EN 14130-2010
| Munepaasunie semectsa, & 100 r: |
| Kanbuwii, mr. ne menee 60 106,09+21,22 P 4.1.1672-2003, p. I, 0. 3
‘ Martuii, mr = | 357427,15 P 4.1.1672-2003, p. I, 1. 3
| Keneso, mr - | 0,0325£0,004 | FOCT 30178-96

= 0,128+0,015 'OCT 30178-96

10T cocTaB, Yo:

| brennbie KK, B 1.u.: - 70,335 FOCT 32915-2014

| Cyu vacnsnas - 2,817 OCT 32915-2014
Cyy Kanpoxosas - 2,946 rOCT 32915-2014
Cyg Kanpunosas - 3,174 roCT 32915-2014
Cyo KanpunoBas - 10,910 I'OCT 3291
Ciy ynnexanosas - 0,139 TOCT 32915-2014
Ciag naypunosas E 3,93 FOCT 32915-2014

! Cy30 TpUACKaHOBas - 0,133 TOCT 32915-2014
Ciy0 MupHCTHHOBAA - 7,988 'OCT 32915-201

| Ciso nemmanexanopan N 0.947 OCT 32915-2014





image139.jpeg
Beero crpanii 2
Crpanuua 2

Haumenosanme nokasarenei, JlonycTumbre DakTHYECKH OGo3nauenne HIl Ha
©MHHLbI U3MEpeHUit Hopmbl o HIT MOY4eHO. METO/1bl MCTIbITAHH
1 2 3 4
40 nanbMUTHHOBAS - 26,578 TOCT 32915-2014
| Ci=0 Mapraputosas - 1,133 I'OCT 32915-2014
| Ciy0 cTCApHHOBaS - 9.085 FOCT 32915-2014
“200 APAXMHOBAS - 0,304 TOCT 32915-2014
220 Gerenosas - 0,243 | TOCT 32915-2014
Mononenacsimennbie KK, B 1. - 24,772 | TOCT 32915-2014
Ci51 neHrazeuexosas - 0,247 TOCT 32915-2014
Cig ManbMUTONGHHOBAS - 0,927 TOCT 32915-2014
Cy7 MaprapHHoneHHOBas 3 0,543 TOCT 32915-2014
Cig 19 ONEHHOBAS - 23,054 | FOCT 32915-2014
Houmuenacsunenupie /KK, B 1.u.: - 4,894 | FOCT 32915-2014
Cig o MHOAEBAS - 3.360 FOCT 32915-2014
Cig s Y-1H0:€H08as - 0,544 I'OCT 32915-2014
C0 406 APAXHIOHOBAS - 0,417 IrOCT 32915-2014
Cag5n3 PHKO3aNEHTACHOBAS - 0,573 TrOCT 32915-2014
Cymma KHPHBIX KHCT0T - 100,0 FOCT 329152014
| Ammnokuenotst, %:
Acnaparuu - 7.41 MBH.MH 1363-2000
Fayramun - 22,29 MBH.MH 1363-2000
i Cepun - 792 MBH.MH 1363-2000
Pauuwn - 2,36 MBH.MH 1363-2000
Tpeonnu - 3,64 MBU.MH 1363-2000
Aprunun - 8,15 MBH.MH 1363-2000
Ananun - 3,15 MBH.MH 1363-2000
Tuposun - 6,48 MBH.MH 1363-2000
TueTun - 2,56 MBHW.MH 1363-2000
Basun - 6,08 MBH.MH 1363-2000
MeTnonun - 2,98 MBHM.MH 1363-2000
Dennnananin - 3,63 | MBH.MH 1363-2000
Msoneiiun - 2,18 | MBU.MH 1363-2000
Jletiunn - 10,57 | MBM.MH 1363-2000
Jhasnu - 2,61 MBH.MH 1363-2000
[poaun - 1,0 MBH.MH 1363-2000
Tuctnaun - 312 MBH.MH 1363-2000
| Tpumrodpas s [ 125 MBH.MH 1363-2000
Hroro 8 I 100,0 MBHL.MH 1363-2000

Henonnurenn:

3asenyromas HJI

Tpotoxo odopsiiia

M~ . Orewyparona

. MupotieHio
{. VBanuckanosa

TIpoTOKRO pacHpoCTPANSIETEs TOALKO HA 00pasen, NOABEPTHY THII HCNBLITAHUAM
TloAnas W 4ACTHINAS NEPEHCYATRA NPOTOKOIA €3 PAIPEUICHHS HCUBITATEILHOI 1A00PATOPIH 3aNpeLIena





image140.jpeg
HUenwirareapnas aaboparopus TOO «HYTPUTECT»

PecnyGnka Kazaxcerai. 050008, r. Anvaret. yi1. Kioukosa. 66.
Teneon/(axce: (727) 375 82 23, (727) 375 00 34

KZ.T.02.0043

Arrectar axkpennramm Ne KZ.T.02.0043 o1 08 (enpas 2016 1.

MPOTOKOJI HCTILITAHUIT Ne 125K o7 « éz » [ALELL 2019,

Beero crparnu 2
Crpaniua |

Jlata noctynuienis b naGoparopuio: 27.05.2019 r.

Hanvenosanite u aapec sanpirens: TOO «OO Kasaxexan Akatevins Murammus

Hanvenosanie 1 0G03HaUSHHE HCTLITHIBACMOTO 0Gpasiia: Kosbe Mook, yi. 1.1

Jlara wrotosnenns: 25.05.2019 r.

Cpox roanoeti: 7 eyrok

srorosureis (crpana, upya): Pecnydanka Kasaxeran, TOO Ilaeviennoe xosmiictso «3epenaa»
KoaMHecTBO 0BpA3LoB, MOCTYNHBLLINX Ha HCCACOBAHHE: -

Obossasierme HJI Ha npoayKumio: -

Jlata navana nenbirania: 27.05.2019 1. Jlata OKOHYaHI NPOBEAEHHS HCTbITaHMs: 07.06.2019 1.
Bita uenbrransii: Konrposmbrit

Venosus nposenenns ucnbiranuii: Temnepatypa 21-23 C; paamnocts 68-74 %

| €3 naypunosas 4,673 rOCT 32915-2014

Hamnenosanie nokasateneii. Daxrivecki OGosnavenme HIL na
_eamHHLL H3MEpennii ) nonyyeno METO/IbI MCTIbITANM
1 2 3
Tumesas uennocts, r/100 r:
benku | 3.32£0.19 rOCT 2332798
HKupst 4,140, FOCT 5867-90
Vrnesoast 4,5120,22 | .M. Ckypuxun, 1987r.
| Baara 87.340.09 rOCT 3626-73
30na 0.730.03 rOCT 15113.8-77 |
| Sueprernueckas uennocts, kka/i/la/100r 68/284 | MLM. Crypuxun, 1987r.
Conepaanue puramunos, s 100 r:
A (peruon). MKr 482,0424.1 TOCT P 54635-2011
E (tokodepon), mr 270,014 FOCT EN 12822-2014
D; (kanbuithepon), Mr He oG FOCT EN 128212014
B, (tHammn), Mkr 0.211+0,011 FOCT EN 141
B, (puSodaasnn), Mr 0,0980.005 FOCT EN 141
B; PP (nnkotiHamua), Mr 1,150.06 FOCT 7047-55, p. VI
Bs (naiToTeHOBas KHCIOTA), M 0.25£0,013 | MBH MH 3008-2008
By, (nupnaokeu), Mr 240,6+123 | FOCT EH 14663-2014
| By (doanenan kueaora), mr | He o6H. MBH MH 2146-2004
C (acKopGHHOBAA KHEOTA), MI 6.42:0,32 FOCT P EN 14130-2010
Munepaabubie semectsa, 5 100 ma:
Kanbunii, ur 124,58:24.916 P 4.1.1672-2003. p. I, n. 3
Maruuii, Mr | 20.06+4,012 P4.1.1672-2003. p. 1. n. 3
Keneso, ur 0.099:0.01 rOCT 30178-96
Hoa, mkr | 8.11+1.62 P 4.1.1672-2003, p. 1L, n. |
sk, M 0,173£0,02 rOCT 30178-96
Mez, Mr 0,079+0,01 roCT 30178-96
| FKupnokmneaorubiii cocran, %:
Cyg Macasinas | 2447 | rocT 3291
| Coo xanponosas 3.882 rOCT 3291
Cyq Kanpuiosas 3 | rocT 3291
Cluq KanpuHOBAR 11.159 | rocT 3291
Ciyg ynaeanosas 0,228 | FOCT 32915-2014





image141.jpeg
Beero erparii 2
_ Crpannua 2

Hanserosanie nokasaresiei, DaxTisecki OGosavenite HL Ha
CAMHHLLL HIMEpEHUii nonyyeno METOb! HCTbITANMT
1 2 3
TpHacKanoBan 0,035 TOCT 32915-2014
< MHPHCTHHOBAR
NeHTAIeKaHOBAA

MATLMUTHHOBAS
- MaprapuHoBas

s0 CTeapuHoOBas

£1 MHPHCTOZIEHHOBAS
MATbMHTONEHHOBAA
o OKTazeLeHoBas
¢ O71€HHOBAA

201 3HKO3€HOBaA

& 2061 IMHONICHIHHOBAS
S 206 THONEBAS

+ IMHONeHOBAs
fiko3atpuenosas
J0KO3aANEHOBAsA

PN letatelaleletelatalatetetare

Hacoimenuie /KK, b 1.4.: 75272 rOCT 32915-2014
Mononenachimenibie KK, 5 7 21842 FOCT 329152014
Hoanmenacuimennsie KK, s 1. 2,886 FOCT 329152014
CyMma KUPHBIX KHCAOT 100,0 FOCT 32915-2014
AMunokueaotsi, %:

Acnaparii 11,60 MBH.MH 1363-2000
CayTasin 25,09 MBH.MH 1363-2000
Cepun 636 MBH.MH 1363-2000
Tanun 1.59 | MBH.MH 1363-2000
Tpeorni 204 |

Aprutii | MBH.MH 1363-2000
Ananin MBH.MH 1363-2000
Tuposii MBH.MH 1363-2000
Liucrin MBH.MH 1363-2000
Baaun MBH.MH 1363-2000

Metnonmn
Dennnanannn
Wsoneiiunn

rocT 3291

rocCT 32915-2014

rocCT 32915-2014 |

TrocCT 3291

| rocT 3291
rocT 3291

ToCT 3291

rocCT 3291
rocCT 32915-2014

MBH.MH 1363-2000
MBHW.MH 1363-2000
MBM.MH 1363-2000

eitun | MBH.MH 1363 |
e | MBH.MH 136 |
Tposuit | MBH.MH 1363-2000
et MBH.MH 1363-2000
Tpunrodan | MBU.MH 1363-2000 [
Hroro ) 100.0 MBH.MH 1363-2000 |

Henoanmenn: V. Orevyparosa
(A A. Muponenko

N A UWavumanosa

3aseaytouas WJI T @ . Omaposa ’

JZZ/ M. Hvienosa

Tporokoa oopwiaa

TIPOTOKO1 PACHPOCTPARSETCS TOALKO 1A OTPA3CLL, HOABEPIHY Thiii
TH0IHAS WM 4ACTHYHAS MEPENENATRA NPOTOKOAA D3 PAIPEUICHIS HCIBITATE LI

T
AaGopatopun 3anpeuena
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HUcnpirareabnas daboparopus TOO «<HVTPUTECT»

Pecny6mnuka xctan, 050008, r. Anmatsl, ya. Knoukosa, 66,
Tenedon/pakc: (727) 375 82 23, (727) 375 00 34

KZ.T.02.0043

ArrecTar aRKpenTamm )

KZ.T.02.0043 071 08 dpenpaas 2016 r.

TMPOTOKOJ HCIIBITAHHMI Ne _ 1125/1K_ov «/L» /L LLWAL 2019w,

Beero crpariu 2
Crparua |

Jlata noctynaenus s naGopatopmio: 27.05.2019 r.

Hanvienosarie 1 apec sassirens: TOO «O0 Kazaxexas Axasesusi [uranusi»

HanmeHoBaHHe 1 0603HAYEHHE HCNbITbIBAEMOr0 00pasua: Teopor, y. 100 ©

Jara usrotosenna: 25.05.2019 r.

Cpox roanocTh: 7 cyrok

Wsrotosurens (ctpana, dupma): PecnySanka Kasaxeran, TOO Ilaeviennoe xosstiicrso «3epena»

Ko:tiuecTso 06pasLoB, NOCTYNHBLIMX HA HCCAEA0BAHME: -

OGosnauenne HJ{ va npoaykumio: -

Jlata navana uenvitanus: 27.05.2019 r. Jlara okonuanus nposesenns ueneiranma: 07.06.2019 r.
Bua nenvirannii: Konrpoasubiii
V0B nposeaenis HenbiTanii: Te

neparypa 21-23 'C; paamnocts 68-74 %

HanveHoBaite nokasareeii, DaxTieckit [ OGosmauenme HI Ha
| SAMHHLbI HIMEpEHHiT noTyueHo METO/Ibl MCTIBITAHHI
1 2 3
Muwenas nennocts, /100 r: [
Beki 14,540.87 rOCT 23327-98
TKupei 17.2+0,86 T'OCT 5867-90
Vrzienonsi 3.940,19 WM. Crypixin, 1987r.
Baara 63,3+0,06 FOCT 3626-73
3ona 1,120,05 rOCT 15113.8-77
Sueprerieckan nennoeTs, Kka/xlu/100r 228/954 WM. Cypuxun, 1987r. |
Conepaaniue Biramunos, s 100 r: |
| A (petunon), mr 253,4+12,7 rOCT P 546352011 |
E (Tokohepon), Mr 0,220,011 rOCTEN 128222014 |
D; (kanbusdiepon), Mr 0,06+0.003 TOCT EN 12821-2014
B, (THamih). MKr 0,106+0.01 FOCT EN 141222013
| B, (puGodasin). mr 0,1530,008 FOCT EN 141522013
B PP (HuKOTHHAM L), M 0,860,043 TOCT 7047-55, p. VIl
B (nanToTeHoBas KHCAOTA), M- 0210,011 MBH MH 3008-2008
By, (NUPHIOKCHH), MKT 54,9275 TOCT EH 14663-2014
B (onuesas kucnora), Mr He oGH. MBH MH 2146-2004
C (acKopGHHOBas Kie10Ta), MI 2,7:0,14 FOCT P EN 14130-2010
Munepaabibie semectsa, 5 100 ma:
| Kansunii, mr 101,18£20.236 P 4.1.1672-2003, p. 11, n. 3
Marsuii, M 19,58+3.92 P 4.1.1§72-2003, p. 11, n. 3
IKeneso, wir FOCT 3017896
Mo, wkr P4.1,1672-2003, p. 11l . 1 |
Lk, rOCT 30178-96
Mexs, Mr rocT 30178-96

AKupokuca0THLI coeTas, %:
Cy MacasHas
Cq KanpoHoBas
Cyo Kanpiosa
| Cioo kanphmosas |
| Ciag naypunoBas |

rOCT 32915-2014
rocT 32915-2014
rOCT 32915-2014
roCT 32915-2014
FOCT 32915-2014





image143.jpeg
Beer

Hauneroparie nokasareneii, Daxriseckn OGosmauen
L H3MEpeHIii noayseno MeToas! ¥
T 3

TpiEKaNOBaR 0.031

C TOCT 329 3
Ca MUpHCTHHOBAA 11,056 | roct 4

C 40 NAILMHTHHOBAS 29.362 roct 4

C/»o MaprapiuHoBas 1.147 rOCT 32915-2014

Cs0 cTeapinoBan 7.958 rOCT 32915-2014

Ciy| MHPHCTONRHHOBAS 0,615 rocT 329

nanLMHTOEIHOBAS 0516 rOCT 32915-2014

s 15 OKTAZELEHOBAR 0,541 rocT 329

¢ jo9c ON€HHOBAR 21,105 rocT 329

Cag diiKO3EHOBAS 0426 TOCT 32915-2014

Cys 2060 MHOACHMHOBAA © 0,110 | rocT 329152014
‘ Cis206c THHOEBAA 2273 | roCT 32915-2014

Cig03 AMHONEHOBAT 0301 | TOCT 32915-2014

| Capause SfikosaTpHEHOBAR 0371 | roCT 329152014

| Caac n0KO3AAMEHOBAR 0,574 rOCT 32915-2014
Hacbiuennsie KK, B 1.u.: 73,168 | rocT 32915-2014
Mononenachimenie KK, b 1.1 23203 rOCT 32915-2014
| Moaunenacomennsie KK, b 1.u.: | 3,629 rOCT 32915-2014
| Cymma UPHBIX K0T | 100.0 roCT 32915-2014
AMunorucaoTb, %! |
| Acnaparui | 747 MBH.MH 1363-2000
| Cayramin 2321 | MBH.MH 1363
| Cepi 8.06 MBH.MH 1363
| Do ‘ 240 MBH.MH 1363

Tpeonin 3.77 MBH.MH 1363

Aprutin 8.56 MBH.MH 1363
| Ananun 3,17 MBU.MH 1363

Tuposin 6.49 MBH.MH 1363

Luernn 2,60 MBU.MH 1363

Baaun 6.13 MBHW.MH 1363

Merhonit 296 MBH.MH 1363 |
ennnananin 3.77 MBH.MH 1363 |
Wsoneiiunn 224 MBH.MH 1363

Jlefiwn 11,05 MBH.MH 1363-2000
s 268 MBH.MH 1363-2000 |
[lpoaus 1,02 MBH.MH 1363-2000 |
Ticrnann 3.15 MBH.MH 13632000 |
Tpuntodan | 128 | MBH.MH 1363-2000
Hroro 100.0 | MBH.MH 1363-2000

Wenoammrenn L. Y. Oremypatosa
c¢/ A. Muposenko
‘};{\1 A. Lllavuinvanosa
3aseayomasn W1 \ @ JI. Ovaposa

Tlporokon oopwiaa /ﬂ/ M. Henosa

TIPOTOKO:I PACHPOCTPANSIETEH TOILKO 1Al OGPA3CLL, NOABEPIHY TLIi HCLITAMIAM
TI0AMaR 1A MACTHYNAS NEPENEIATRA NPOTOKOAA 563 PA3IPIEHIA HCHLITATE N0 TAGOPATOpIN JANpemena
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Henwirare. st iaboparopust TOO «HYTPUT, »

PecnyGuka Kasaxcran, 050008, r. Anvarst, y1. Kioukoa, 66,
Tenedon/darc: (727) 375 82 23, (727) 375 00 34

KZ.T.02.0043

Arrecrar akkpeantaunn Ne KZ.T.02.0043 ot 08 despas 2016 r.

126K ot «fO» _LUOU A 20197,

Beero crpatiu 2
Crpaniua |

MPOTOKOJI HCIIBITAHUI

Jlata nocrynienus s nadopatopuio: 27.05.2019 r.

Hanmenosanue n anpec sassutens: TOO «OO Kasaxekasn Axazevus [lntanus»

HaineHOBaNHE 1 0003HAUEHHE HCMbITHIBAEMOTO 00pastia; KHEI0MOI0M MBIl MPOAYKT 1% A€TCKOrO MUTANNS KA 0C-
HOBE KO3LEro MOA0KA M. 2,5%, yii. 0,48 1

Jlara wsrotosnenua: 25.05.2019 r.

Cpox roanocti: 10 eyTok

Wsrotosurens (ctpana, hupma): Pecnybanka Kasaxeran, TOO Tlaevientoe xo3siicTso «3epenian

KoAHHeCTB0 05pasiios, NOCTYNMBLI HA HCCAEOBAHHE: -

OBosnauenne HJT Ha npoaykumio: -

Jlara navana uenvitanus: 27.05.2019 r. Jlata okonuanns nposeneHns uenbiranma: 07.06.2019 r.
Bua ueniranuii: Kourpoabis
Veosus nposeienus uenbiranuii: Tewneparypa 21-23 'C; sananocrs 68-74 %

[ Hauvenosanie noxasareeii, DaxTiecki [ OBosmauenne H va
| CAMHHUBI H3MEpeHHit nosyueHo | veroast uenbiTanuit

| 2 3

Muwesas uennoers, r/100 r:

benki 338202

| Kipi 240,12

| Vraesoas 4476022 WM. Crypixis, 1987
Bara 89,33£0,09 TOCT 3626

3ona
InepreTiieckas uenHoCTL, kka/ka/100r
Coaepaanne sutamunos, s 100 r:

roCT 15113.8-77
VM. Ciypixith, 1987r

A (peTHHON), MK 242,0£12,1 FOCT P 54635-2011

E (tokodepon), mr 0,250,013 TFOCT EN 12822-2014
D; (kanbundepon), mr He o6u. FOCT EN 12821-2014
B, (THaMHK), MKF 0.165+0,008 2013
B. (puGodaasun), mr 0.110,006 2013
B: PP (HHKOTHHAMHUA), M 1,01£0,051 | TOCT 7047-55, p. VIII
Bs (nanToTeHoBas Kncaota), Mr 0.280.014 MBH MH 3008-2008

FOCT EH 14663-2014
MBH MH 2146-2004
TOCT P EN 14130-2010

By (MUPHIOKCHH), MK
B (ponesas KucioTa), Mr
C (acKOPOHHOBAs KNCAOTA), MI
| Munepansusie semectsa, B 100 sa:

| Kanbuwii, mr 98,87+19.774 P 4.1.1672:2003, p. Il n. 3
| Marsmit, sr 18,273,654 P4.1.16722003, p. 1L n.3 |
Kezeso, mr FOCT 3017896 |
Hox, wkr P 4.1.1672-2003. p. 11l n. |
Lk, M rOCT 30178-96

Mex, Mr | TOCT 30178-96
JKupHOKNCAOTHLII cOCTaB, Yo

Cig Macannas | 2516 rOCT 329152014

Cy KanponoBas 2.810 rOCT 32915-2014
| Cyq kanphiosas 3,175 rOCT 329152014

Co0 Kanpunosan 10913 TOCT 32915-2014

Cjz naypunoBas 4340 | roCT 32915-2014





image145.jpeg
Beero crpanini 2
Crpaniua 2
Harvenosanie nokasatencii. Daktiecki OGosnavenne Hlna |

eanimub wvepernii noayueio MeTOAb! HenbiTanmiz |
I 2

S HaeKaHoBan B | TOCT 3291

Cs MupHCTHHOBAS 11,024 | rOCT 32915-2014
C o0 NATLMATHHOBAS 29,446 rOCT 32915-2014
Cy70 MaprapuHoBas 1415 rOCT 32915-2014
C\50 cTRApHHOBaS 7.989 roCT 32915-2014
Cy4) MHpHCTOAGHHOBAS 0,954 rOCT 32915-2014
Clo ) NAILMHTONCHHOBAS | 1193 rOCT 32915-2014
C 5 1 OKTAZIELCHOBAR 0.702 | roCT 3291

C 15 19 ONEMHOBaAs 19,261 ToCT 3291

Cu SlikoseHoBaAs 0479 rOCT 329152014
C ¢ 20 AMHOTEHANHOBAR 0,112 roCT 32915-2014
C s 200 AMHONCBAR 2238 rOCT 32915-2014
Cig 303 MHONEHOBAR 0308 rOCT 32915-2014
Cay susc IHKO3ATPHEHOBAS 0401 rOCT 32915-2014

JI0KO3AAHEHOBAA 0,723 rOCT 32915-2014

Hacoimennie /KK, 5 1.u.: 73,628 FOCT 32915-2014
Mononenacsiuennsie KK, 5 7. 22,590 | rOCT 32915-2014
Hoamnenacuiennbie KK, 5 1. 3,782 | roCT 32915-2014
CyMMa AUPHBIX KHEAOT 1000 rOCT 32915-2014
AMunokucaors, %: |

| Acnaparun 7.41 MBH.MH 13632000
Cayramus MBH.MH 1363-2000
Cepin [ MBH.MH 1363-2000
e MBH.MH 1363-2000

| Tpeonin MBH.MH 1363-2000
ApriHin MBH.MH 1363-2000
Ananui MBH.MH 1363-2000
Tuposith MBH.MH 1363-2000
Luerin MBH.MH 1363-2000
Banun | MBM.MH 1363-2000
MeTuonitH MBH.MH 1363-2000
enmnanani 3.63 | MBH.MH 1363-2000
Voneiiunn 218 | MBH.MH 1363-2000
Tefiunn | 10,57 MBH.MH 13632000
Tlisun | 261 MBH.MH 1363-2000
Tpoaun 1.0 MBH.MH 1363-2000
Tuetianu 3.12 MBH.MH 1363-2000
Tpunrodan 125 MBU.MH 1363-2000
Hroro S 100.0 | MBM.MH 1363-2000

Henoanutean: “GA7. Y. Oremypatosa
. % A. Muporienko
/e A. Wamuwnmanosa
£
Baseayiouas W & i ,%) . Omaposa .
\&a) %2
Tporokon oiopmiia N ﬂ/ M. Hvetosa

T1poToKOA PACH POCTPANSIETEH TOALKO HA OTpATELL, NOIBEPTH
AaGopaTop sanpeutena

oA 1IN HACTHANAS NEPENEUATRA HPOTOROIA Ge3 PAIPELICHHS HCTLITATELHO!
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Henprraren

uast 1adopatopus TOO «HYTPUTECT»

PecnyGrmka Kasaxcran, 050008. r. Aamaret, yi. Kiaoukosa, 66,
Tenedon/daxc: (727) 375 82 23.(727) 375 00 34

KZ.T.02.0043

Atrecrar akkpeantaunn Ne KZ.T.02.0043 ot 08 despas 2016 r.

IPOTOKOJ HCTIBITANMIT Ne _ 1126/1K_ov ol (O LLLOK A 2019w

Beero crparii 2
Crpaniua |

Jlata nocynaenns B aaGoparopuio: 27.05.2019 1.
Haumenosanue 1 anpec 3assutens: TOO «00 K: cras Akagevus Murannsy

HanMeHOBaHHE i 0603HAYERHE HCMbITHIBAEMOrO 0Opasia: TBopoAHas nacta, yn. 50 r

Jlata warotosnenns: 25.05.2019 r.

Cpok roaoeth: 7 €yToK

Warotosurens (ctpana, dupma): PecnySanka Kazaxeran, TOO Tlievennoe xo3siiicrso «3epenian

KoauuecTso 06pa3siioB, NOCTYNHBLIKX Ha HCC/IE10BAHKE: =

Obosavenie HJI na npoaykumio: -

Jlata Hauana uensitanua: 27.05.2019 r. Jlata oxonuanns nposeenns uenbrranma: 07.06.2019 r.
Bua sensiranuii: Kontpoasubiii

Veaosua nposesienn nenbiranuii: Tevineparypa 21-23 "C: paamnocrs 68-74 %
HauveHoBaHHe noKasate.iei, DakTiecKH Obosnavenne HI na
MHMLL! HIMEpeHuiT nonyueno METOAb! HenbiTaNHiE
1 2 3
Tumepas uennocts, /100 r:
Benkn 15,3+0,87 roCT 23327-98
L 19.2£0.96 rOCT 5867-90
Yraesos! 4,1£0.21 WM. Crypuxun, 1987r,
Brara 60.1+0.06 rOCT 3626-73
3ona 1.30.05 rOCT 15113.8-77
JuepreTHuecKan HennoCTs, KKaa/i/la/100r 250/1046 WM. Crypuxun, 1987r
Coxepaanue Biramunos, s 100 r:
A (perinon), Mr 133+6.7 TOCT P 54635-201 1
E (toKodepon). Mr 0,18£0,01 FOCT EN 12822-2014
D (kabidiepon), Mr 0.07120.004 | FOCT EN 12821-2014
B, (vammn), MKr | 0.129:0.006 I'OCT EN 141222013
B, (puBodasih). M 0.18420.01 1 TOCT EN 141522013

| B PP (sikoTiHawina), Mr 0.8210,041 [OCT 7047-55, p. VIII
Bs (nanTotenoBas Kneiora), i 0,3420,017 MBH MH 3008-2008

| By (nupiaoKeih), Mkr 72,6+3,63 FOCT EH 14663-2014
B, ((hoamesas kicaora), Mr He 061 MBH MH 2146-2004
C (acKopGHHOBAs KHCAOTa), M 2,090,010 | FOCT P EN 14130-2010
Munepaabibie semeetsa, & 100
Kaabuwii, vr 91.20+18.24 P 4.1.1672:2003, p. 11, n. 3
Marnuit, v 17,6143.52 | P4.1.1672-2003, p. 1L, n. 3
HKeneso, wr 0,07220. rOCT 30178-96
Hox, nr 6,05%1,21 P 4116722003, p. 111, n. |
Ly, v 0,75:0.09 rOCT 30178-96
Mezb, wr 0,052+0,006 FOCT 30178-96

JKupuokucaoTHbiii coeran, %:
Cao MachsHas

Cy Kanpotoas

Cs Kanpiiosas

Cyq0 KanpiHoBas

Cy2 ayputoBan

0 MHpHCTHHOBAS |

rOCT 32915-2014

o}
a
=
s
]
b
=)
=

| rocT 3291
| roCT 3291
rOCT 329152014





image147.jpeg
Beero ctpariu 2

Crpannua 2
HanmeHoBanue nokasateneii, DakTiveckn [ OGosnavenne Hllna |
eAMHULLI H3MEpeHHiT nonyyeno | meroaw uenbiranuit
1 2 3
nalbMHTHHOBAA 29388 FOCT 3291
MaprapuHoBas 1.336 rocT 3291
creapuHosas 7973 roCT 3291
200 apaxmHoBas 0.101 roCT 3291
Gereoan 0.013 roCT 3291
MTHOLEPHHOBAS 0.164 rocT 3291
MHpHCTOAEHHOBAS 0.609 | FOCT 3291
neHTazeleHOBAs 0273 | TOCT 3291
¢ | MATMHTONCHHOBAS 0,568 rOCT 32915-2014 |
MaprapHHOEHOBAR 0.409 | rocT 329152014
e OIEHHOBAS 20.860 rOCT 32915-2014
201 dliKo3eHOBAS 0441 | rocT 329152014 |
206 MHONEBAA 2244 rOCT 32915-2014
1HONeHOBs 0,691 rOCT 329152014
siikolaHenoBan 0,112 FOCT 329152014
Cay s SiiK03aNEHTACHOBAR | 0.071 rOCT 329152014
| Hacuumenubie KK, b 1.u.: | 73,722 rOCT 329152014
| Mononenacbimennbie KK, 5 1. 23.160 roCT 32915-2014
Moannenachiennbie KK, b 1. 318 roCT 32915-2014
Cysva AHPHBIN KHEAOT | 100,0 roCT 32915-2014
AMunoxucorei, %:
Acnaparis 10,0 | MBH.MH 1363-2000
ayramits 24,62 | MBH.MH 1363-2000
Cepuit 644 MBU.MH 1363-2000 |
Tanuis 176 MBU.MH 1363-2000 |
Tpeokith 2.0 MBH.MH 1363-2000
ApritHus 9.43 | MBH.MH 1363-2000
AdaniH 244 MBH.MH 1363-2000
Tuposus | 6.06 MBH.MH 1363-2000
Lluetus 262 | MBH.MH 1363-2000
Baau 135 MBH.MH 1363-2000
MerHorit 4,75 MBH.MH 1363-2000
Deninanatin 454 MBH.MH 13632000
Wsoneiiuis 2.96 MBH.MH 1363-2000
e 9.49 MBU.MH 1363-2000
Tlsmn 3.30 MBH.MH 1363-2000
Mponu | 0.89 MBH.MH 1363-2000
THeTHINH 530 | MBH.MH 1363-2000
TpunTodan 2,07 MBH.MH 1363-2000
Hroro 100,0 MBH.MH 1363-2000 |
Henonnmrean: Y. Oremyparosa

M A Muparienxo

I(’ﬁ A. llamwmnmanosa

@ I Owaposa  #
TpoTokon oopsina Jﬂ/ M. Hyenosa

aseayromas Wl

T1POTOKOA PACHPOCTPANRETEH TOALKO 1A OGPAICIL, MOABEPIIY Il HCNLITARMSM
TIOAMAS HAM MACTHHHAS NEPENEMATRA MPOTOROIA 063 PAIPCIICHHS HCNBITATELHOI TAGOPATOPHH 3ANpentena
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Henpirareapnan aadoparopus TOO «HYTPUTECT»

Pecny6umka Kasaxcran, 050008, r. Anvaret. ya. Kiouxosa, 66,
renedpon/dpare: (727) 375 8223, (727) 375 00 34

KZ.T.02.0043

Arrecrar akkpenrramm Ne KZ.T.02.0043 ot 08 despais 2016 r.
NPOTOKOJ MCIILITAHMIL Ne 127K _ov <./ [Dn [/LL /7.0 2019+,

Beero cTpaiu 2
Crparhua |

Jlata noctynuenis B naGoparopuio: 27.05.2019 r.
Hanvenosante n aapec sansureas: TOO «0O Kasaxexan Axazesms Huranms

Haumenosanme 1 0603HaueHHe HEMbITHBACMOro 00pastia: HOrypT ais 2eTCKOro NUTAHNS HA OCHOBE KOILErO MO0~
K, yn. 0,33 1

Jlata wsrotosnenns: 25.05.2019 r.

Cpok roanoetH: 7 CyTOR

Vsrotosuens (ctpana, (upvia): PeenyGamnka Kasaxeran, TOO ILiemennoe xosstiicrno «3epemnar

KotiuecTso 0GpasLoB, NOCTYNMBLIMX Ha HCCAEI0BANME: -

Obostaserme HJ a npoayk
Jlara Hasana wenbrranms: 27
Biua uensiraniii: Koutpoavmbiii
_ Yeaosus nposesenus uenbitanii: Temneparypa 21-23 'Cs s.

Jlata okoHuanus nposeaens uensiranma: 07.06.2019 r.

Hoeth 68-74 %

Hanveroarie noxasarene, Dariecki OGosHavenite HJ Ha
€AMHHLbE H3MEpeHHit nosyeHo METOIb! HEMbITAHMiT
[ 1 2 3
Muwesas uennocts, /100 r:
Beki 330,19 rocT 23327-98
HKitpel | 3,240,16 rOCT 5867-90
Vraesoas! 3,740,18 WM. Crypuxui, 1987r.
Baara | 89,050,09 rOCT 3626-73
3oma 0,71£0,03 FOCT 15113.8-77
Juepreruteckas ueHnOCTh, Kkan/k/la/100r 57/238 WM. Crypuxiti, 19871
Coaepaanue suravunos, s 100 r: |
A (peTiHoa), MKT 193,149.66 | rocT P 54635-2011
E (tokodepon), Mr | 40,011 TOCT EN 1282
D (xasusdepon), Mr He o6H. rOCT EN 1282
B, (THaMHH), MKT 0,15+0,008 rOCT EN 14122-2013
B: (piGogasith), Mr 0.130,007 FOCT EN 141522013
B. PP (HUKOTHHAMILA), MT 195:0,098 TOCT 7047-55, p. VIl
B. (nanTOTEHOBAA KNCIOTA), MT 030£0,015 MBH MH 3008-2008
B. (NHPHIOKCHH). MKP 271,14x1 FOCT EH 14663-2014
B, ((boresas kucnora), Mr He o6 MBH MH 2146-2004
C (ackopGHHOBaR KHCOTA), MT 7.69+0.38 FOCT P EN 14130-2010
Musepatsusie sewecrsa, 8 100 ma: |
Kansuiit, 95,42£19,084 | P4.1.1672-2003, p. 11 n. 3
MarHufi, Mr | 18,013,602 P 4.1.1672-2003, p. 1l n. 3
ene30, Mr 0.082:0.011 rocT 30178-96
Fiox. wkr 738148 P 4.1.1672-2003, p. llL n. |
Lo, mr 0.86x0,1 | TOCT 30178-96
Meas, Mr 0,057+0.01 rocCT 30178-96

Auprokucaorusiii cocras, %:
[SRe—
C.., Kanponosas

roCT 32915-2014
| FOCT 32915-2014

Cyo Kanp7osas rOCT 32915-2014
C00 KanpHHOBaA rOCT 329152014
Ci20 naypiHoBas rOCT 32915-2014
Cye0 MHpHETHHOBAS rOCT 32915-2014

|
|
|
|





image149.jpeg
Beero crparni 2
“TpaHHLA

HanmenoBanue nokasareneis, Daxrh OGosauere HL 1
LB H3MepenHii noyyeno METOb! HCTIbITAH M
1 2 3
NaTbMHTHHOBAsH 29,354 rOCT 32915-2014
MaprapuHoBas 1.095 rOCT 32915-2014
<4 CTeapHoBas | 8,032 rOCT 32915-2014
apaxiHosas 0,114 rocT 32915

Gerenosas 0,016
AMTHOLEPHHOBAA 0,195

rOCT 32915
roCT 32915

MHpHCTOAGIHOBAS 0270 roCT 32915
nenTateueHoBan 0.281 | rocT 32915

& NATLMHTONEHHOBAR rOCT 329152014

- | MaprapuHoaenHoBa rOCT 32915-2014

<« 119e O1CHHOBAR FOCT 329152014

0N0NNNOONN00

siiko3eHoBas

C g 304 IMHONEBAR |

Cis s Y-AHHONCHOBAR |

Cu. ifkosaauenosas

Capes SliKOIANEHTACHOBAS

Hachimennie KK, 5 7.1.:

| Mononenacuimennbie KK, b 1.4.:
Toammenacomennbie KK, 51

OCT 32915-2014
T'OCT 32915-2014
TrOCT 32915-2014
TOCT 32915-2014
rOCT 32915-2014
roCT 32915-2014
roCT 32915-2014
rocCT 32915-2014

Cysma AUPHBIX KHEAOT rOCT 32915-2014
AMunokucaors, %:

Acnapari | MBH.MH 1363-2000
Cayrasun MBH.MH 1363-2000
Cepin MBH.MH 1363-2000
Camunn | MBH.MH 1363-2000
Tpeonni MBH.MH 1363-2000
Apriin MBH.MH 1363-2000
Ananmi MBH.MH 136
Tuposit MBH.MH 136
Lnerits MBIH.MH 1363-2000
Batun MBH.MH 1363-2000

MeTHonun
Denunananuy

MBU.MH 1363-2000
MBH.MH 1363-2000 li

Hsonediumns MBH.MH 1363-2000
et MBH.MH 1363-2000
Tsun | MBH.MH 1363-2000
Tpoaus | | MBH.MH 136

Tuctuann | | MBH.MH 136

Tpuntodan MBH.MH 1363-2000
Hroro MBH.MH 1363-2000

Henonnurenn: A0 V. Orenyparosa
7 77 A. Muponenko

/ A .
Gy A Wanunmanosa

Zaseayiouan W1 \ @) JI. Omaposa »
Sl M. Wivenona

TMpotokon oopwitia

[IpOTOKOA PACHPOCTPASETCS TOALKO 1A OGPA3EN, MOABEPIIY THIIi HCMLITAMIN
T10:1HAs 11 MACTIMIAS NEPENEHaTRA NPOTOKOIA 53 PAIPCIENIS HCHBITATCALNOI 1a60pATOpIH 3anpeieia
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TAMOKEHHBIH COI0O3
PECITYB/IHKH BEJIAPYCb, PECITYB/IHKH KA3AXCTAH
H POCCHICKOH ®EAEPALHH

KomuTeT KOHTpONs KayecTsa ¥ 6e30NacHOCTH TOBAPOB M ycnyr MHWUCTEPCTBa 3ApaBooXpaHeHns
Pecny6nuku Kasaxcran
3amecturens Mpeaceaatens KoMATETa KOHTPONS kauecTsa U GE30MaCHOCTH TOBAPOB U YCryr
MuHMCTepCTBa 3ApaBOOXpaHeHHs PecnyBnyki Kasaxcran

(smomosowertli oprai CTOpOTE, YSOBOTITE YTOTHONOSCHHOTO PF A, KAMENORIILE AHIICTPATHEHO-TEpITOPIATSHOT0 OGPIORI)

CBHJIETEJIBCTBO

0 20Cy0apcmeenHoll pezucmpayuu

Niz.16.01.95.004.E.000734.09.19  ©704.09.2019 .

TIposykums:
[leTckas MATaHWs! - FIOTYpT Ha OCHOBE KOSLETO MOMIOKA ANA ASTE AOLIKOMIBHOMO 1 LUKONBHOMO
BO3pacTa ¢ 3-x net. M3roTosneHa B COOTBETCTBMM C AOKymeHTamu: CT 63096-1910-TO0-24-2019.
ViaroTosuTens (npoussoauTens): TOO "TnemenHoe X03AiCTa0 "3epeHaa” opUANHECK/il aapec:
Pecny6nuka KasaxcTan, AKMOMMHCKas 06nacTs, LienMHorpaackuii paiioH, ceno Akmon, yn.9-of
nsThneTkw, Aom Ne15. Anpec npon3soacTea: PecnyBnuka KasaxcTaw, AKMOMHCKas 0BnacTs,
UenuHorpapckuit paiioH, ayn KaxbiMykaH, Pecnybnuka Kasaxcraw. Monyyarens: TOO "00
Kasaxckas akanems nuTaHus’", r.AnMaTsi, yri. Knoskosa, 66,PecnyGiiuka Kasaxcrah.

(HRHMEHORAFAS POV, HOPNATHBIE 4 (414) 1EXIYECIE TOKYSITH, B COUTCTCTEA C KOTOPHNIL HSTOTORICHS PO KU, HAHNCHOSHIE
HCE10 BN ACHA M3 O1OBIEA (ONSHOATEAS), TOYTAIEAR)

CoOTBETCTBYET
TP TC 021/2011, yT8. Pew. KTC ot 09.12.2011 r. Ne 880; TP TC 022/2011, yTs. Pew. KTC ot
09.12.2011 r. Ne 881, TP TC 027/2012, yr8. Pew.Cosera E9K ot 15.06.2012 1. Ne 34
TPOIILIA TOCYIAPCTBEHHYIO PETHCTPALIMIO, BHECEHA B PecCTp CBHJICTEILCTB 0 rOCYAaPCTBEHHO
PEruCTpAIII 1 Pa3PeIeHa /Ui IPOH3BO/ICTRA, PEATI3AINN i HCTIOMB3OBAHI
[leTckas NUTaHWs - AOrypT Ha OCHOBE KO3bETo MOMOKa ANsA AETei AOLIKONBHOMO U LWKOMBHOTO
B03pacTa ¢ 3-X NeT (3arnee CorMacHo NPUIONEHYIO)

HacTosiiliee CRIVICTETHCTRO REIAHO Ha OCHOBAHINI (IEEUHCIHTS PACCMOTDEHHBIE TIPOTOKOTEL
Hece oBaNI, HAIMCHOBAMNE OPraHu3aWit (HCIBITATEbRON JA00PATOPILIL, UCHTPA), IPOBO-
JuBIICif HCCTIEI0BAIS, APYTHE PACCMOTPEHHEIC I0KYMEHTH):

MpoTokon ucnkiTanwii U TOO "Hytputect” ot 15 uions 2019 roaa Ne 416/3P, akcnepTHoe

3aKTioueHme DKCNEepTHOTO COBETa N0 PErucTpaun BAL] K MMLe, ASTCKOTO NUTaHWS W NMLUEBIX
AAoGasok Ne 17/3K-039 ot 30 uions 2019 roga.

Cpok ACHCTBII CBILIETEILCTBA O FOCY 1APCTBCHHON PErHCTDALUN YCTAHABINBACTCA 1A BECh ICPHOX

H3TOTOBJICHIL HPOYKIIAH HIH [TOCTABOK MOKOHTPOILHBIX TOBAPOB Ha TEPPHTOPHIO TAMOKEHHOTO
coio3a

Toammes, ®UO, somssiocts yffwovowensoro i,
BRIABICTO AOKYMCHT, 1 e i (yspercens),
[ —

X 0045826

o
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TAMOKEHHBIH COI03
PECITYB/IHKH BEJIAPYCB, PECITYB/IHKH KA3AXCTAH
H POCCHHCKOH ®EJEPAIIHH

KomuTeT KoHTpons kayecTsa 1 6e30NacHoCT ToBapoB 1 ycnyr MUHICTEPCTBA 3APaBOOXPaHEHHS!
Pecnybnukn Kasaxctan
BawmecTutens MNpeaceaarens KomuTera KOHTPONS KayecTsa 1 G€30NacCHOCTI TOBAPOB U yenyr
MunucTepcTea sapasooxpaHenus Pecnybnuku KasaxcraH

(ymOTHOMQeRi 0Pt CTOPOH, PYKOBOIITE: YTIOTIONOSEITHOT0 Opralts, HAHNEHOBITHE 3 MITACTPATIBHO-TEpPHTOPHATSHOT0 05pa30BaIA)

CBHJETEJ/ILCTBO

0 20cydapcmeennoii pezucmpayuu

NkZ.16.01.95.004.£.000737.08.19  ©"04.09.2019 1.

Tponyxwis:
}Zlerm(an NUTaHWS - TBOPOT Ha OCHOBE KO3bEro MONoKa Ans AeTei AOLUKONBHOTO U LUKOSIBHOTO
BO3pacTa ¢ 3-x neT. MarotoeneHa B cOOTBETCTBAN C AoKymMeHTamu: CT 63096-1910-TOO-26-2019.
WsrotosuTens (npoussoautens): TOO "MnemeHHoe xo3siicTBO "3epenaa’ opuanieckuil agpec:
Pecnybnuka KasaxctaH, AKMonuHckas obnacTs, LienuHorpasckuit paitoH, ceno Akwion, yn.9-oi
nsTuneTku, om Ne15. Agpec npoussoacTea: PecnyGnuka KasaxctaH, AKMOnMHCKas obnacts,
LienuHorpaackuii paiiow, ayn Kaxeimykan,Pecnybnuka Kasaxcran. lMonyyatens: TOO "00
Kasaxckas akapemus nutaHus", r.Anmarsl, yn. Knodkosa, 66,Pecnybnuka KasaxcraH.

(HAIMeHIOBAIHE MPOIYKII, HOPMATHBHIE 1 () TEXIINECIHE AOKYMCILTH, B COOTSIC Bl C KOTOPLMII I OTORICHA NPOAYKIULA, TINICHORIIC
HMECTO HAXOAICHIA 13T OTOBHICAK (TPOWSBOIHIETS), TOTYWTe14)

COOTBETCTBYET
TP TC 021/2011, yT8. Peww. KTC ot 09.12.2011 r. Ne 880; TP TC 022/2011, yTs. Pew. KTC ot
09.12.2011 r. Ne 881, TP TC 027/2012, yTs. Pew.Coseta EOK o1 15.06.2012 1. Ne 34
TPOILIA TOCYIAPCTREHHYIO PETHCTPAIIHIO, BHECEHA B PeecTp CBH/ICTEIBCTB O TOCYIaPCTBEHHOI
PETHCTPAIH H Pa3spenicHa /Uis IPOM3BO/ICTBA, PEATH3AIMH H HCTIOMB30BARHS

[leTckas NUTaHNS - MOTYpT Ha OCHOBE KO3bEro MONoKa AnNst AETE AOLIKONHOTO W LIKOMHOrO
BO3pacTa ¢ 3-X NeT (fanee CornacHo NPUNOXKEHMIO)

Hactosimee CBHIETENLCTBO BBIAHO HA OCHOBAHUH (IIEPEYHCIHTL PACCMOTPEHHEBIE MIPOTOKOIBI
HCCIE/(0BaHMiT, HAMMEHOBAHHE OPraHu3aliK (MCIbITATENbHOI 1a00PATOPHH, IEHTPA), IPOBO-
JWBIIICH HCCIE/IOBAHHSA, APYTHE PACCMOTPEHHBIE JIOKYMCHTBI):

Mpotokon nensitanmii UI1 TOO "HyTputect” ot 15 uions 2019 roga Ne 416/5P, akcneptHoe
3aKrio4eHe SKCNEPTHOTO COBETa MO pervcTpauui BAT K nulLe, AETCKOrO MUATAHUS ¥ NULLEBbIX
no6asok Ne 17/3K-040 ot 30 nions 2019 roga.

Cpok AIeficTBHA CBH/ICTENLCTBA O FOCY/IAPCTBEHHON PErHCTPAIIHHA YCTAHABTHBAETCA HA BEC IIEPHOIT
M3MOTOBICHHS IPOYKLIHH WIIH [I0CTABOK HOJKOHTPOIBHBIX TOBAPOB HA TEPPHTOPHIO TAMOIKEHHOIO
coro3a

Tlommes, DHO, a0msHOCT] HOMOUCHHOT O THILE,
BLUBICEO A0KYATCHT, 1 e \oprana (yupeceina),
[rE—————

% 0045829
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TAMOKEHHBIH COI03
PECIYB/IHKH BEJIAPYCB, PECIIYBIIHKH KA3AXCTAH
H POCCHHCKOH DEJEPAITHH

KomuTeT KoHTpONs kavecTsa h Ge3onacHoCTV TOBaPOB M YCnyr MMHUCTEPCTBa 3ApaBoOXpaHeH!s
Pecny6nuku Kasaxcran
3amectutens MNpeAcenatens KomuTeTa KOHTPONS kayecTsa i GE30NACHOCTM TOBAPOB 1 yCryr
MuHucTepcTBa 3apaBooxpaHeHns Pecnybnuky KasaxctaH

(ymosionoserfi Opra CTOOHs, PYKOBOTHTETs YTIOTHONORERIOO OPIaI3, HAMMEHOBIINE S/MHICTPATHBO- EPPHTOPHLTHHOO OGpEI0BAA)

CBHJIETE/IBCTBO

0 20cyoapcmeennoli pezucmpayuu

NKZ.16.01.95.004.E.000738.00.19  ©704.09.2019 1.

Uposyxupst:
[eTckas nuTaHns - "TBOPOXHAsA NacTa Ha OCHOBE KO3bero Monoka ans Aeteit paHHero Bospacra ¢ 8-
MU MecsiLieB. MI3roToeneHa B COOTBETCTBUM C JokymeHTamu: CT 63096-1910-TOO-26-2019.
WsrotosuTens (npoussoautens): TOO "MnemeHHoe X03aicTBO "3epeHaa’ opuanyeckuii anpec:
Pecnybnuka KasaxcTaH, AkmonuHckas obnacTs, LienuHorpaackuii paitoH, ceno Akmon, yn.9-oi
natunetk, som Ne15. Anpec npoussoacTsa: Pecnybnuka KasaxcraH, AKMONUHCKast 06nacTs,
UenwHorpagckuit paiioH, ayn KaxbimykaH,Pecnybnuka Kasaxcran. Monyyatens: TOO "O0
Kasaxckas akagemus nutanus", r.Anmarsl, yn. Knoukosa, 66,Pecnybnuka KasaxcraH.

(HAMMEHOBAINE TPOAY I, HOPMATHBHBLE 1 (114) TENHIIECKHE 10Ky MEHIE, B COOTBTCTBI C KOTOPAH V3 OTOBICHA TIPOAYKILA, HAIMEHOBAHIC.
 MECTO HAXOIeHA M OTORKTE (TPOHSNO M), oy Hate:1)

COOTBETCTBYET
TP TC 021/2011, yt8. Pew. KTC ot 09.12.2011 r. Ne 880; TP TC 022/2011, yTe. Pew. KTC or
09.12.2011 r. Ne 881, TP TC 027/2012, yTs. Peww.Coseta E3K o1 15.06.2012 1. Ne 34
LPOILIA TOCYAPCTBEHHYIO PErHCTPAIIHIO, BHECEHA B PeecTp CBUAETEILCTB O roCy1apCTBEHHOM
PErHCTPAIMH H Pa3pelieHa s MPOM3BO/ICTBA, PEATH3AINHN I HCIIOIB30BaHHA
HeTckas NUTaHWS - AOTyPT Ha OCHOBE KO3bEro MOMOKa AN AETei AOLIKOMBHOIO U LKOMNbHOrO
BO3pacTa ¢ 3-x NeT (fanee cornacHo NpUoXeHuio)

HacTosiee CBUJICTE/IECTBO BBLIAHO HA OCHOBAHMH (IICPEUHCIINTH PACCMOTPEHHBIE POTOKOIbL
HCCIIeI0BAHMH, HAMMEHOBANAE OPTaHN3aliH (HCIBITATEIBHOI Ja00paTOpHH, ICHTPa), IPOBO-
JmBIIIeit HCCIICI0BARNS, JIPYTHE PACCMOTPEHHBIE TOKYMEHTHI):

MpoTokon ucneiTanuit UIT TOO "HyTputect” ot 15 uions 2019 roaa Ne 416/4P, skcneptHoe
3aKnoyeH1e JKkCnepTHOro coseta no pernctpauny BA K nuwie, ASTCKOro NUTaHUS U NULLEBbIX
‘AoBasok Ne 17/3K-041 ot 30 utons 2019 ropa.

CpOK IeHCTBHS CBHICTC/IECTBA O TOCY/IAPCTBEHHON PErHCTPAIH YCTAHABIHBACTCS HA BECh IEPHOT
M3TOTOBJICHIS IIPO/LyKITHH HIH TIOCTABOK IOIKOHTPOJILHBIX TOBAPOB Ha TEPPHTOPHIO TAMOAKEHHOTO
coro3a

oy, PHO, 0TKHOCTS FRVIHOMOUEHHOTO LA,
mevasmiero okyvent, it negfafdbprana (yapexaci),
BBLIGBNICTO TOKYMEHT

He (@10
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TAMOKEHHBIH COIO3
PECIYB/IUKH BEJIAPYCh, PECITYB/THKH KA3AXCTAH
H POCCHHCKOH ®EJEPAIIHH

KomuTeT KOHTpONs kadecTsa v 6e30NacHOCTH TOBAPOB 1 ycnyr MUHUCTEPCTBa 3APaBOOXpaHeHNs
Pecny6nuku Kasaxcrau
Bawmectutens Mpeacenatens Komuteta KOHTPONA kavecTsa v 6@30NacHOCTM TOBapPOB 1 yCiyr
MunuctepcTea sapasooxparerns Pecrybnnkv KasaxcraH

(ynomowoserif 0pran C1OPOHSL, PYKOBOIIE, YIOTHOMOSENIOTO OPFAL, HANMEHIOUGINe AMHIBICTPATHBHO- EPPHIOPILTEHOTO 00A0BAIIT)

CBHJETE/IbCTBO

0 20cydapcmeenHol pezucmpayuu

Nz 16.01.95.004.£.000736.09.19  ©704.09.2019 1.
Tpoaykums:

[leTckas nUTaHus - MOMOKO KO3be NMUTLEBOE ANIA AETE AOLIKONLHOTO 1 LUKOMBHOMO BO3pacTa C 3-X
net. M3roToeneHa B COOTBETCTBUM C AJokyMmeHTamu: CT 63096-1910-TOO-27-2G19. UsroTosutens
(nponssoauTens): TOO "MnemenHoe xo3sincTeo "3eperaa opuanieckuii agpec: Pecnybnuka
KazaxcraH, AkMonuHckas o6nacTs, LiennHorpagckuii paiioH, ceno AkMon, yn.9-0i MSTUNETKM, AOM
Ne15. Aapec nponssoacTsa: Pecnybnuka KasaxcraH, AkMonnHckas obnacts, LienuHorpaackuit
paiioH, ayn KaxeiMykaH,PecnyBnuka KasaxcraH. Monyyarens: TOO "O0 Kasaxckas akagemus
nuTaHns", r.Anmarsl, yn. Knodkosa, 66,Pecnybnuka KasaxcraH.

(HAIEHOBARIIE DPOTYKIN, HOPMATHEHHE It (1) TEXHIECKHE OKYMEHTEL B COOTHETCTIAM ¢ KOTOpHMIL H310T0BTCHA TPOIYKIINA, HAIMCHOBIEHE
HMECTO HAXOK TOHINR YT OTOBHICIR (IPOMSBOTHTE ), Moy s2Tea)

COOTBETCTBYET
TP TC 021/2011, yT8. Pew. KTC ot 09.12.2011 r. Ne 880; TP TC 022/2011, yT8. Peww. KTC ot
09.12.2011 r. Ne 881, TP TC 027/2012, yTa. Pew.Cosera ESK ot 15.06.2012 r. Ne 34
TPOILIA FOCYAaPCTBEHHYHO PETHCTPALHIO, BHECEHA B PEeCTp CBHETE/BLCTB O IOCY/1apCTBEHHOH
PETHCTPALIH H Pa3pelIcHa Uil POH3BOJCTEA, PEATH3AIHH H HCIION30BAHHA

BAeTckas nuTaHys - AOTYPT Ha OCHOBE KO3bEro MOMOKa AMs AETE AOLUKOMBHOTO Y LUKOMBHOrO
BO3pacTa ¢ 3-x NeT (Aanee CornacHo NPUNOKeHNIo)

Hacrosinee CBUIETENBCTBO BbLIAHO HA OCHOBAHHH (IIEPEUHCIHTH PACCMOTPEHHBIE IPOTOKOITBI
HCCIIeIOBAHHI, HANMEHOBAHHE OPraHH3AINA (HCIBITATEBHOI TA00PATOPHH, UEHTPA), IPOBO-
MBI HCCIE/0BAHIL, APYTHE PACCMOTPEHHBIE I0KYMEHTBI):

Mpotokon ucnsitanmit U1 TOO "Hytputect” ot 15 uions 2019 roaa Ne 416/1P, skcneptHoe
3aKnioyeHne SkcnepTHoro coseTa no pervcTpauuny BAL K nuLLe, AETCKOro NUTaHNA U NULLEBbIX
AoGasok Ne 17/3K-037 ot 29 uiona 2019 ropa.

CpOK J1efiCTBHS CBH/ICTE/THCTBA O TOCYAPCTBEHHON PErHCTPAIIMH YCTAHABIHBACTCS HA BECH IEPHOL
‘H3OTOBTICHHS IPOTYKIIHH W OCTABOK MIOKOHTPOIIBHBIX TOBAPOB Ha TEPPHTOPHIO TAMOKEHHOTO
coro3a

Tlomnmes, PHO, romsnoets yfif\romouernoro mima,
Buutaniero toxyvent, u nesaf ofrana (yapescrenis),
BLUIABIIETO JOKYMERT

H.Capsaxacos

@ILO.  n0a

x 0045828
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TAMOKEHHBIH COI03
PECITYBIHKH BEIAPYCb, PECIIYEITHKH KA3AXCTAH
H POCCHHCKOH ®EJEPALIHH

KomuTeT KoHTpOns kadecTsa v 6e30MacHoCTy TOBAPOB U yCryr MUHMCTEPCTBa 3ApaBOOXpaHEHUs
Pecnybnuku Kasaxcra
BamectvTens Mpeacepatens KomuTeTa KOHTPONS Ka4eCTBa 1 GE30MaCHOCTY TOBApOB 1 yCnyr
MuHucTepcTBa 3apasooxpaHeHis PecnyGnmnku KasaxcraH

(ymomOMOemI Oprast CLOpONM, PYKOBOTITE YTIOTHOMONERHOTO OPTaa, HAIMEIOBAIHE ATMHHHCTPATHBHO-TEPPHTOPHATHOT0 06AI0BaLIHT)

CBHJIETEJIBCTBO

0 20cydapcmeennoil pezucmpayuu

Nkz.16.01.95.004.£.000735.00.19  ©704.09.2019 1.

Ipoayxus:

[leTckas NUTaHNS - KNCIIOMOSIOYHBI NPOAYKT Ha OCHOBE KO3bero MONoKa ANs AeTei AOWKONbHOTO
1 WKOSbHOTO BO3pacTa ¢ 3-X neT. M3roToeneHa B COOTBETCTBIM C AoKymeHTamu: CT 63096-191-
TO0-25-2019. MaroTosuTens (nponssoauTens): TOO "MnemerHoe xo3sicTeo "Seperaa”
topuandeckuit agpec: Pecnybnuka KasaxctaH, AkmonuHckas obnacts, LienuHorpaackui paitoH,
ceno Akmon, yn.9-oit natunetku, gom Ne15. Anpec npoussogcTea: Pecny6nuka Kasaxcra,
AxmonuHckas obnacTs, Lienutorpaackuit paiioH, ayn KaxeiMyka, PecnyGnuka KasaxcraH.
Monyyatens: TOO "OO Kasaxckas akapemus nutanus'", r.Anmarel, yn. Knodkoea, 66,Pecnybnvka
KasaxcraH.

(saMCHOBANHE NPOTYKILIM, HOPMATHBHIC (1) TEXHIICCKIC JOKYMCHTH, B COOTECTCTBIN € KOTOPAIMI H3IOTOBICHA IPOAYIIULA, HAHMEHOSIHHC.
1 MECTO HAXOAICHIL TOTOBHTC.A (TPOW3BOITER), NOAYHaTe:s)

COOTBETCTBYET
TP TC 021/2011, yT8. Pew. KTC ot 09.12.2011 r. Ne 880; TP TC 022/2011, yT8. Pew. KTC ot
09.12.2011 r. Ne 881, TP TC 027/2012, yts. Pew.Cosera E9K ot 15.06.2012 r. Ne 34
TIPOILIA TOCY/IAPCTBEHHYIO PETHCTPAINIO, BHECEHA B PEECTp CBHIETENLCTB O TOCY/1apCTBeHHOI
PETHCTPALMH U Pa3pelIeHa UL IPOH3BO/CTBA, PEATH3ALMHN H HCIIONb30BARHS

[BeTckas nuTaHus - AOTYPT Ha OCHOBE KO3bEro MoJIoka ANA AeTel AOWKOMBLHOTO 1 LKOMbHOTO
BO3pacTa ¢ 3-X NeT (Aanee COrnacHo NPUNOXeHMIo)

Hacrosniee CBHCTETHCTBO BRIIAHO HA OCHOBAHHH (IIEPEYHCTHTh PACCMOTPEHHBIE TIPOTOKOIBI
HCCIIC/10BAHMHH, HAHMCHOBAHHE OPIAHH3AINH (HCIBITATCITBHOI 1A00PATOPHH, ICHTPA), IIPOBO-
JMBIIET HCCIG0BARMS, APYTHE PACCMOTPEHHBIE JIOKYMEHTBI):

MpoTokon ucnbitanuit UJ1 TOO "HyTputect” ot 15 nions 2019 roga Ne 416/2P, akcnepTHoe

3aKsioYeHme SKCNEPTHONO COBETa MO PercTpaLMu BATL K nuLue, ASTCKOTO MUTaHHS 1 MULLEBbIX
nobasok Ne 17/9K-038 ot 29 uions 2019 roga.

Cpox JeficTBISA CBIIETENBCTRA O TOCY/IAPCTBEHHOI PETHCTPAINIH YCTAHABITHBACTCA HA BECh LIEPHOI

M3TOTOB/IEHNS IPOYKIMH HUIH IIOCTABOK NOAKOHTPOIILHBIX TOBAPOB HA TEPPUTOPHIO TAMOKEHHOIO
coro3a

Tones, DHO, JOTKHOCTS YPRIHOMOUCHHOTO e,
‘BBIIABUIETO 10KYMeH1, W niewafb dpraia (yupeaieni),
R0 A0KyNE ‘

H.Capgakacos

@0 nly
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«YTBEPXK/IAIO»

ART
NPOBEIEHNs MPON3BOACTBEIHBIX HCIILITANIIT (anpodamu) HOBOIT TEXHOJOIHH PA3ACIRH 1
006BATKH TYII KPYIHOTO POFATOr0 CKOTA (Y IHCROILERAS, RAZAXCKAS Beaoroaosast,
raasoseiickas, repedopacKas) Ha MSICONEPEPAdATHIBAIOULEN P EIPHIITI I «Manamos

AA»

Jarens Kommcenu raasioro Texuonora MIT

MbI, HUKENOANHCABIIHECH, B JIHUE [P
«Manamos A.A.» JKamapopoit K. ¥ WICHOB KOMHCCHM: TEXHOIOTQ Baitxkuesnosa B.D.,
saenyiomero otaenom «Texuonorus nepepaGoTKi  #  XpaneHisi CeILCKOXO3SHCTBeHHOT
npoaykumn» Yomanosa V.., sasenyiouiero naGoparopueit  «Texuosornsi  nepepaboTki 1
XpaHeHHs JKHBOTHOBOJMECKOI MPOJyKILitiD TynraGaesoii T.Y., 3aseayioumiero naboparopueii
«TexHonorus nepepabOTKM M XPAHEHHs POIYKTOB PACTCHUEBOICTEI) Kenenbaii I'.C., crapumx
HaySHbIX COTpYAHMKOB aSoparopiii «TeXHOTON NepepalOTKN 1 XPaHCHis IPOAYKIOB
kuBOTHOBOZICTBAY, Typeyrosa A.A., MavGemosoit A.T. KasHUMIIIIIT cocTapiim HACTOALLI aKT
0 TOM, uTO GbUTH TpoBexeHb 27.07.2020 r - 29.07.2020 r HpOM3BOACTBCHHBIC HCHLITAHIL

(anpoGaius) HOBOH TEXHOJOTHH Pa3IC/IKi H OOBWIKM Ty KPYIHOIO pOraroro CKora

(ay/HeKoTIbCKas, Kazaxckas Besoronosas, razsoseiickas, repedopickas) Ha
msiconepepabarbisatomenm npeanpusitiin UIT «Manamos AAn

WIT «Manamos A.A.» pacnionoxken no aapecy: PK, Anvarnuckas ob:tacts, Kapacaiicknii
paito, PaiibrvGexckuit ¢.0., ¢.AGail, AGaii. 1. [Ipon3Bo/icTBEHHbII LEX HMECT CBOIT IIpey GoiiHblit
saron Ha 200 ronoB KPC, JMuiblii [EPCOHAN. COPTHPOBOMHBI LEX, o0BaIOUHbIH LeX, BCE
HeobXoaMMoe 060PY/I0BaHHE LIS IPHEMKH, KOHTPOILL. y0Osi., pasjeiKi, O0BAIKI W BIBCUIMBAHUA
CKOTA, @ TAKXKe HMeeT COOCTBEHIYIO 1a00paTopHIO OCHALEHHYIO HEOOXOMMBIMH MaTEpPHAIAMH H
NIEPCOHATOM.

V6ol 1 pasnenxa tym KPC nposoum 1o FOCT P 54315-2011 «Kpymmuii poravsiit ckot

Texuuueckue yeaonisn, CT

vt yGost. TOBSIMHA M TEATHHA B TYLIAX. IO TYHIAX i HCTBCPTHIAN
PK E9K OOH 326-2012 «[ossymna. Tyuut u orpy0si. TpeSosanis P NOCTABKAX U KOHTPO/L

Kkauectsay. Kpymublit poratsiii ckoT, Obll BBIPALLEH 1t OTKOPMICH B HHMBIYQIBHOM X03sHCTBE
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€ cob/oIeHHeM BETEPHHAPHBIX, ArPOHOMHUECKHX  300THIHEHNYeCKnX TpeGoBanuii. Bech ckoT
npolesl BETEPHHAPHO-CAHHTAPHYIO IKCHUEPTH3Y B COOTBETCTBUN ¢ HOPMATHBHBIMH IPABOBLIMIL
akrami PK. )

B npoussoncteennom nexy MIT «Manamos A.A.» Gbuti pasgenanst 4 (YeTbipe) eAMHHLBE
KPC — GBIYOK-KacTpaT ayIMeKo/IbCKoil, Ka3axeKoil 5e10ro10Boii. rastioseiickoil i repedopckoii
nopozt. Bce GbluKH-KacTpaThl ObUIM ONPEACICHL! KAK BBICUICH YIHMTAHHOCTH 110 CHEAYIOUUIM
XapaKTEPUCTHKAM: TYUIM GbUIH MOJHOMACHBIC ¢ OKPYIJION. BBUIYKJIOH M OTAMYHO DPa3BUTOli
MYCKYJIaTypOif; IPH OCMOTpE B NPOQMIL - ObLIH IIMPOKHE; Ta300eAPEeHHas YacTh Tyl Obuia
OYeHb WHPOKas H POBHAS, HABUCAHME MBIl Gespa B 0GIACTH KOJIGHHOTO cycTaBa ObLIO XOpOLIO
BBIP@KEHO, CTIMHA M TOSCHUUA GbUIN WIMPOKAE H TOJICTBIC NOUTH JI0 XOJIKH. OCTHCTHIC OTPOCTKH
TMO3BOHKOB HE IIPOCMATPHBAIHCE; JIONATKH 1 PY;1b ObUIH 0UEHE OKPYI/IBIC H XOPOLIO 3al0/IHEHbL
MBIIILAMH, TIEPEXBaTa 3a JONaTKaMu He ObLIO. JOMATOMHAs KOCTh HE MPOCMATPHBANACH H3-32
TOJICTOTO CJIO MBILIIL.

DaKTHYECKYIO JKHBYIO MACCY KPYIHOTO POraToro CKOTa ONpEIe/ N NpH HHANBHAYAILHOM
BIBEIIMBAHAH HA BECAX UL CTATHYECKOTO BIBELIMBAHMS C UHCIOM NOBEPOUHBIX JENCHMH He
Mmenee 2000 kr. onmycTumas norpemnocts ke cocrapisia 6oaee 0.1% nanosbiero mpesiesa
B3BenBaHus. [IpH 9TOM M3MeEpseMas Macca COCTABIIIA: NPH HIMBIAYAILHOM B3BELIMBAHUH -
He Menee 1/3 namGonbmero npejena p3seumpanis. QAKTHUCCKYIO Maccy TYHI ONpeAetsuin

B3BEIIMBAHHEM HA MOHOPEJBCOBBIX BECAX JUIS CTATHYECKOrO BIBEUIMBAHHS C KIACCOM TOMHOCTH

III ¢ nauGonbumm npeneniom s3semmsanns (HIIB) 500, 1000 kr, anckpernocrsio 0.1: 0.2 kr
COOTBETCTBEHHO, C IIOPOrOM YyBCTBUTEILHOCTH 1.4,

B3sB 32 OCHOBY MNpEMNOYTEHMS POIHMMILIX M ONTOBBIX MOKyNaTenell TOBSMHDI,
TPEUIOKHIM Pa3ieNdTh FOBSUKBLIO HOMYTYlly Ha 26 oTpy0OB, HA3BaHHA H IPAHHILI KOTOPBIX
M3J0KEHBI HIDKe: 1) 3aHas rosmKa GecKoCTHAs - MOJIyHaloT py o0BajiKe 3aaHeil ron;uuxn: 2)

TATOYHAs MBINNA - MOJYYAIOT M3 CCeKa IyTeM OT/1e]eHHs Mbiiibl gloteobiceeps, cocront u3

Mbin gastrocnemiusflexor i superficialis. 00e MBbILIILI A0KHE! OCTABISTHCS: 3) BHYTPeHHss
gacTh Geapa Ge3 Bepxa - NOJIyHaloT H3 BHyTpeHHel yacTi Ge/pa yTeM OTAe/eHus MpILb! gracilis
TI0 €CTECTBEHHOI IMHUU CPALICHUA, JKHPOBLIC OTII0KEHHS OIHOCTLIO YAAMIOTes: 4) rasok Geapa
- MOJYYAKT M3 HApYXKHOH yacTu Geipa 1yTeMm pas/ieiIeHusi [0 eCTECTBEHHON JMHHH CPALCHHs
JBYX MBI MbIub! gluteobiceps miockoro orpyba napysiHoii uacti i Mpiisl semitendinosus
riaska Geapa; 5) miockuit oTpyG HapysKuoit dacTi Ge/tpa — HOJIYHAIOT W3 HAPYKHOI acTi Gepa
TyTeM OTAE/EHHs IIOCKOTO 0TpYGa HAPYIKHOI YACTH N0 ECTECTBCHHON JIMHILN CPAIEHHs MEKILY
TIa3KOM MBIl semitendinosus u niockiy orpyGoM HAPYsKHOI dacT Mbunub gluteobiceps.

TUIOTHAs COEJMHUTENbHAS TKAHD HA KPAIO GPIOIIHHDI YAAIACTCs: 6) Ory30K — HOIyHaIOT U3 TOJICTOl

HaCTH NAllMHBI MOCAE YAQICHHs HAUICAKALCH MBILILLL 4 TAKGKE [HOKPLIBAIOIEro €e Kupa i
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uM(pATHYECKOTO Y3714, PACHONOKEHHOIO [0 [O/B3AOMHON  KOCTLIO; 7) BEPXHSA 4acTh
TazobeapeHHoro otpyGa GeckoctHas Oe3 BepXa - HOMYYAIOT H3 [PYHIbL AFOZMUYHBIX MBI
(noBepXHOCTHAA, CpefHss, 100aBouHAs M 1YGOKas), OTACIEHHBIX OT HOAB3IOMIHON KOCTH K
CUHIIEHHBIX OT MOBEPXHOCTHOI IUIEHKH H CJI05 TIOJIKO/KHOTO JKHpa; 8) BhIpe3Ka — MOJIYHYalOT U3
3a/1Heil YEeTBEPTHHEI, OTAENAA eMHBIM KYCKOM OT GPIOIIHOi HOBEPXHOCTH MOSACHHUHBIX TOIBOHKOB
H GOKOBOH MOBEPXHOCTH MOAB3AOLIHON KOCTH. Matas HOSCHHYHAS MBIIIA psoasminor He
oraensercs; 9) ¢uneiinpii Kpait — nonyuAOT U3 3auell YCTBEPTHHBI OTPYOOM B MOACHHYHO-
KPECTLOBOM COEAMHEHHH /10 OPIOLIHOr0 yuacTka namiubl; 10) TOHKas 4acTh NALMHBL — HOLYYAIOT
M3 3aHell M YaCTHYHO nepejiHeil HeTBEPTHHBI B pesyibrate 0Tpy0a. KOTOPbIl HAYMHACTCH OT
NOBEPXHOCTHOTO MAXO0BOro JMM(pATHUCCKOrO y31a, paccekact Mblmty rectusabdominus, mier no
kouTypy Genpa, nposomkaercs 10 13-r0 peGpa i 1POXOAMT BO/L HTOr0 pebpa 10 GpIomHOi
nosepxHocty; 11) peGepHblii Kpail IpyuusKki — HOSYHAIOT U3 NepeiHell YeTBEPTHHBI 10Cie
YAaJIeHHs YebIIKa H JIONATOUHO YacTH TPAMOYTOILHOMN Pas/ICIKH, JIMHIs OTACACHHS PeOCPHOro
Kpast TPy/IMHKH IPOXOAUT NPHOIM3UTEILHO B 75 MM OT /UIMHHOTO MYCKYJ1a CIHHBI H NAPALICILHO
no3soHouHoMy ctosiGy; 12) KopoTKas uacTh peGepuoro Kpas IPYAMHKH — [OZYHQIOT [yTem
paszenenus peGepHOro Kpas rpyjaHOro orpyba fonogam: 13) KoporTkas uacts peGepHoro kpas
TPYAMHKH Ge3 BepXa — MOJTyHaloT yTeM pasieienns pedepHoro Kpas IpyAHOr0 0Tpy6a Iomoam 1
YAQIeHUs KHPOBOTO MOKpoBa; 14) rpyauofi otpyG GeckocTubiii — HOAYSAIOT HPH OOBAKe

TPYAHOro 0TpyGa, KHPOBOH MOKPOB M MOBEPXHOCTHAs (hacius yiauseres: 15) Tpoitnas Bepxyika

(TPeyrofibHUK) — mnpeacTaBasieT co0oi uacth Mbiibl fasciaclatae  (TpeyroabHON  MbILILbL).,

OTJE/NEHHOH OT KOCTpela Mo eCTeCTBeN Ol /IHHIH CPALICHIH MCILy Mbllliamn tensorfasciae

gluteusmedius; 16) pyseT M3 cHMHHON MAKOTH — 1HOJAYSQIOT W3 Hepejncii HeTBEPTHHBL M OH

COCTOUT U3 JUIMHHOTO MYCK!

CHMHBL M COCIMHEHHBIX ¢ HHM MBI, PAaCHONOKEHHBIX MOJ
Jlepca/IbHBIME yuacTKamu peGep; 17) pysier u3 10narto4Hoil MAKOTH — OIyHaioT U3 JONaTo4Hol
YacTH TPAMOYTONBHON pasielkn ¢ KOCTSMH, [Miisi paspesa B OPIOMIHON 4acTH NPOXOAMT

npubaM3uTeNnbHO B 75 MM 0T Mbiuwt longissimusdorsi  (UIMHHOTO MycKysa ChHHBI) M

NapajlIeNIbHO TO3BOHOYHOMY CTOAOY B paiione 1-ro peGpa, mpumia  rhomboideus yxamsercs, a
Mbluna subscapuiaris (mozpesannas) octaeTes TBEPAONPHKPEIICHHONH K orpyOy: 18) Msikoth
JIONATOYHON HACTH — MONYHAIOT M3 NEpeAHeii YCTBCPTHHBL [yTeM OT/E/NEHNs 110 eCTECTBEHHOI
JIMHMM CpallleHns Mekay peOpamu u Mbiniianis latissimusdorsi. trapezius (HaieKaas Mpiia) u
serratusventralis (mozuIes allast MBIIIIIA), PACIOIOAKCHA KAYIUILHO K [LICHEBOIKOCTH I IO KOCTBIO
JIONATOYHOM YacTH M BKJIOYACT B Ce0si 3HAMMTE/BHYIO HACTh TPEXIVIABLIX MbliL: 19) nojpesanuas
Jonarka — MOJNYYAIOT INyTeM yA@lenus Mpiuibl subscapularis co  cpeieii moBepXHOCTH

JIONATOYHOM KOCTH, 3Ta MBILIA COCTOMT W3 TPeX dacTell, M OHA JIOMMIIAETCS COIIACHO

npeabABIseMbIM TpeGoBanmaM; 20) HexkHaH MAKOTL JONATKH — [OAYHAIOT U3 JONATKH HyTeM
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OT/EICHHs OCHOBAHMSA JIONATKH [0 JIMHHH €CTECTBEHIIONO CPALeHis OT MbIIe! infraspinastus; 21)

OCHOBAHHE JIONATKH — MOJIYYAIOT M3 JIONATKH [OC/Ae OTAeeHus Mbin infraspinatus u trapezius,

PACTIONIOKEHHBIX KAYAQIBHO K ILICYEBOI KOCTH. BKIOYACT B ¢eOS 3HAUMTEINDLIYIO YaCTh IPYIIbl

e

TPEXTIaBbIX MbIiL; 22) meiiHas YacTh — MOIYHAIOT U3 WEHHON YacTh ¢ KOCTAMHU, PH Pi

KOCTH, Xpsilll, OGHaKEHHOE CYXOXKHIHE I BBIAHYIO CBA3KY yiaisior: 23) imeiinas wacts —
OTAEISIETCS OT MEePelHEH 4YeTBEPTHHLI COPTOBBIM OTPYOOM. HPOXOMALUIM NAPALIEALHO K
KPaHHAIBHO K MEPBOMY pedpy H uepes CoeuHEeHHE 7-I0 WeiiHOro 1 1-ro Py Horo no3BoHKoB; 24)
TOJIAIIKA Nepe/Helt YeTBEPTHHbI — TOJYUAIOT H3 MBILIIL IIEPEHEIi HOTH, @ MMEHHO TPYIIIbI MbILLILL
pasrubateneit n crubareneii, IATOUHYIO MBILIILY CCeKA YAAIOT: 25) KOCTH 3a/Hei 1 nepeuieit Hor
- NOJY4al0T U3 3ajHel M nepeeii uerBepTHHLI nociie ¢& 00BaiKkn: 26) GeCcKOCTHOE MACO HABA/IOM
- HOJIyHalOT 0GPE3KH Msica H JKHpa 1ocse 0GBAIKH 0TpyGOoB.
B Ilpunoxenun 1 mokasanbl HLLOCTPALMH ¢ Npon3sojacTsennoro uexa UIT «Manauion
AAv.
Tpn anpoGamuy nosmyuennbie o1pyOa (GOTOrpadUPOBAI U HOKA3AIN CXEMATHYHO B

Tpunoxennn 2.

Tlpencenares KOMHCCHIL:

TnaBHbi TexHOTOT é‘/z JKanaposa K.

Ysenbr Komucenn:

Texuonor / é/; Manaimosa A.M.

3aB. maGoparopuei, A.T.H., Yomaros V.Y.

axazemnk HAH PK
3as nabopatopwueii, 1.T.H. Tyaradaesa T.Y.

3as. aGoparopueit, K.1.1. fLLeee Kenenbaii I'.C.

Crapummit Hay4HbI COTPYIHIK ,]% Typeynos A.A.

=

Crapimii Hay4HBIH COTPYIHIK

Crapimmit HaydHBIH COTPYHHK ;..g s Opas I'.T.
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HPWIOKEHHE 1

Pucynok 1 — Paszenka u o6saska nonyryu KPC s npoussoacrsennonm nexy MIT «Manamos

AA»
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HPUIOKEHUE 2

Pucynok 2 - Cxema paszie/iki FOBsKbei M0IyTylIn Ha OTPYObI IPOBE/EHHOI B

npounsposcTsention uexy UIT «Manauios A.A.»
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AxT
TPOBEIeHHsI NPON3BOICTBEHHBIX HCNBITAHMI (ATPOGALMM) HOBOII TEXHOIOrHH
PA3AETKH M 06BAJIKH Tyl KPYIHOTO POTaTOro cKOTA HA MsconepepabaTeiBaomem

npeanpusitun TOO «Meat Processing and Service»

Mei, HIDKENOAMHCABIIHECS, B JHIE IPe/ICeNiaTeNsi KOMHCCHH [MIaBHOrO TexHonora TOO
«Meat Processing and Servicey /.4 ., M WICHOB KOMHCCHH: BHIle-
npesuzenta komnann «Chengdu Haiyunda Import and Export Trade Co LTD» Ju Naibiao
(KHP), 3aBentyromero otaenom «TeXHONOTHs nepepaGoTKy 1 XPaHEHHs! CebCKOXO3SHCTBEHHO
nponykunny Yomanosa V.U., sasexyiomero maGoparopueii «Texmonorns nepepaGoTkn 1
XPaHEHHs JKHBOTHOBOAUECKOH npoaykumm» TynraGaesoii T.U., saBenyiowero naGoparopueii
«Texnonorusi nepepaGOTKM W XpaHeHHS NPOAYKTOB pacTeHueBojcTsa» KemenGaii T Cu
CTApUIMX  HAYYHBIX COTPYIHHKOB naGopatopun «TexHonorus nepepaGoTKM H XpaHeHus
TIPOAYKTOB JKHBOTHOBOACTBA», Typcynosa A.A., MawmGemosoit A.T., Opas I.T. TOO
«Ka3axekoro HayuHO-MCCIIE/I0BATENBCKOTO  MHCTHTYTA nepepabarsiBaiomell M MHIEBOI
npomeiuyientoctiy (TOO «KasHUM TIMIMI») coctaBui Hactosupii akT 0 TOM, 4TO GBUTH
nposenenst 04 03 20, - 06 0f 20, npovbmwiennse y6oi M pasjenka Tym KPC B
COOTBETCTBHH € MENKAYHapOJHBIMH CTaHiapTaMu. YGoif u pasienxa ObUIM MpOBENeHBI B
nponssojcTeerHom nexy TOO «Meat Processing and Service»

TOO «Meat Processing and Service» cosnammas B 2008 romy mpn copelicTsun
Kasaxcranckoit - Acconmaumn Ipeanpunnmareneii  «KA3KA» OTKpBUIA HOBYIO MOJIe/b
COBPEMEHHOT0 JKHBOTHOBO/TYECKOTO KOMILIEKCA B ATMATHHCKOM 0G]IaCTH, PacmoNoKeHHOro Ha
‘Tepputopun obmel miomanpio 3 ra B . KommamGer, Kapacaiickoro paiiona. B nammsrit
MOMEHT nepepaboTka Msca NPOH3BOIMTCS HA COBPEMEHHBIX 0GOPYIOBAHMAX MOMHOCTEO 200
ronos KPC B Teuenne 10 wacos, a Takke obmieli Momuoctsio 500 ronos B uexe, miIoMaaL
Kkotoporo cocrasiser 1250 kB.M. [IpOyKThI XPaHSATCS B HAZEKHOM MOPO3HIEHOM MOMEIICHHH,
KoTopoe Bvemaer 150 TouH Msca npu Temmeparype -5/+5 °C. OCHOBHBIMH LEJISAMH npoeKTa

ABJISIOTCS — CO3/IAHUE COBPEMEHHOIO KOMILIEKCA M0 BHIPAIMBAHMUIO, IepepaboTKe H PeaH3allii
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KHBOTHOBOAMECKO NPOJYKLIMH C HCTIONB30BAHHEM HHHOBALMOHHBIX METOJIOB # 060Dy A0BaHHs
110 326010 CKOTa Betymieli repmanckoii komnanmn «Freundy.

Komnanus 3anumaercs 3aGoeM ckota B coo'riaercnyloumx YCTIOBHAX, 1O
MYCYIBMAHCKHM  TPRIHUMAM  Xaisiih. IIOCTaBisier CBeKO —OXN@KASHHYIO —TOBSIMHY
CHIEMHATLHBIM ABTOTPAHCIIOPTOM B GOTBIIOM accopTHMEnTe. MsCHas NPOAYKIHS OXIakKIaeTes
B XOIOAMIBHBIX Kamepax Temnepatype 0+4°C. TIpoayKius NPOXOIUT NPOBEPKY KAYECTBa, 4TO
TIOATBEPAAACTCS. aKTOM IKCIIEPTH3bI aTTecToBankol [occrannaprom nawedi naGopatopuii
cepriduxarom BeteimyxGbl.

V6oit Tym KPC nposoaum no TOCT P 54315-2011 «Kpymmsrit porarsiit ckoT st y6os.
ToBsauna ¥ TelsTHHA B TyIIaX, MOMYTYINAX M HeTBepTHHAX. TexHHUYeckue yenosus», CT PK
EDK OOH 326-2012 «losimuna. Tymu n otpyGer. TpeGosanns TPH NOCTAaBKaX W KOHTPOIb
kauectBay. Kpynmeii porateii ckor, Gbut BBIPALCH M OTKOPMIIEH B WHAMBHIYaTbHOM
X035HCTBe ¢ COGMIOZCHHEM —BETEDMHAPHBIX, ArPOHOMHYECKHX M  300THIHEHHYECKHX
TpeGoBanuii. Bech CKOT Mpouies BeTepHHAPHO-CAHATAPHYIO IKCIEPTH3Y B COOTBETCTBHH C
HOPMATHBHBIMHU TIPaBOBBIMHA akTamu PK.

B mponssozcTsernom nexy TOO «Meat Processing and Service» Ghum pasnenansi 4
(uebipe) enumuubt KPC — GBIMKH-KACTpATHI ayTHEKONBCKOH, Ka3aXcKoif OeOrooBoi,
rajuioBeickoi 1 repedopackoit mopoa. Bee GhrMKH-KacTpaThl GBUIM ONpPEsETeHs! KaK Bhicliei
YUHTAHHOCTH 10 CHCAYIONUM XapaKTEPHCTHKAM: Ty OBUIM MOTHOMACHEIE ¢ OKPYIIOI,
BBIIYKJIOH W OT/IHYHO Pa3sBHTOH MYCKyJaTypoii; pu 0cMOTpe B Ipoduis - Gbumd MUPOKHE;
Taso0e/peHHas yacTh Tymn ObLIa OueHb IIMPOKAs W POBHAS, HABMCAHHE MBI Genpa B
001aCTH KONEHHOTO CycTaBa GbLIO XOPOIIO BHIPAKEHO, CIHHA W MOSCHHIA OBLTH IHPOKHE U
TOJICTBIE MOYTH JI0 XOJIKH, OCTHCTBIE OTPOCTKH MO3BOHKOB HE IIPOCMATPHBAIHCE; JIONATKH H
rpy/b GBUIM OYeHb OKPYIJIbe H XOPOLIO 3aNlOMHEHb! MBIIIIAMH, TEPEXBATa 3a JIONATKAMH He
GbL10, 710NATOYHAs KOCTh HE POCMATPHBANACH H3-32 TOJICTOTO CIIOS MBIIIIL,

DaKTHYECKYIO KMBYIO ~MAaccy —KPYNHOrO —pOTaroro CKOTa  OMpeleNsid  TpH
HH/IMBHAYAILHOM B3BEIIMBAHHM Ha BECAX JUIA CTATHYECKOTO B3BELIMBAHHS C YHCIOM
TOBEPOYHBIX Jenennii He menee 2000 kr. JlomycTHMas MOrpemIHOCTH He COCTaBIsIa Gojee
0.1% nanGonbiero npenenta p3pemnpanns. [Ipu 5TOM H3MepsiemMas Macca COCTaBHIA: IpH
MHJMBHIYQJIbHOM B3BEIUMBAHMM - He MeHee 1/3 HamGonbmiero mnpenena B3BENIHBAHHMS.
DakTHUECKYIO Maccy Tyul ONpPENC/sIM B3BEIMBAHHEM HA MOHOPENBCOBBIX Becax JUis
CTAaTHYECKOTO B3BELUMBaHMA C K1accoM Tounoctr 111 ¢ HanGobIIum npeienom B3BelMBaHuS
(HIIB) 500, 1000 «r, mmckperroctsio 0,13 0,2 Kr COOTBETCTBEHHO, C ToporoM

9yBCTBHTENbHOCTH 1,4,
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B Tlpunoxennn 1 nokasanst MIUIOCTPAlH € NpPOH3BOACTBeHHOro nexa TOO «Meat
Processing and Service».

Xapaktepucrnkn KPC 3a6utsix B uexy TOO «Meat Proc;essing and Service» nokasansl B
Mpunoxernuu 2.

B3ss 3a ocHOBY mnpemmouTenus PO3HHYHBIX M ONTOBBIX [MOKyNaTenell TrOBSIMHEL,
MPEIOKHUIA PA3sAeHTh TOBSKBIO MOAYTYuly Ha 26 OTpyGOB, HA3BaHHS H TPAHHLBI KOTOPBIX
H3TI03KEHBI HHDKe:

1) 3azmsist ronsiuka GeckocTHas - TNO/TYYalOT NPH 06BaJIKE 3a1Hel roamKy;

2) nATOYHas MBINNA - NOMYHAIOT M3 CCeKa nyTeMm oTxenenns memmsl gloteobicceps,
COCTOMT 3 MBIl gastrocnemiusflexor u superficialis, 06e MbIILBT 1OKHBI OCTaBIIATHCS;

3) BHyTpenHss uacTh Genpa Ge3s Bepxa - NOJYHAIOT U3 BHYTpeRHel yacth Geapa mytem
OTACACHHA MBI gracilis 1O eCTECTBCHHOH JMHMH CPAIICHWS, KHPOBBIE OTIONCHHS
TONHOCTBIO YAAIAIOTCS;

4) rnasok Gempa - momywalT u3 Hapy)KHOH wacTH Gempa nyTeM pasmeneHus mo
€CTECTBCHHOI JIMHHH CPAIICHHS JBYX MBI MBIIIITBI gluteobiceps miockoro otpy6a HapykHO#
HaCTH H MBIIIIGE semitendinosus rnaska Gezpa;

5) mnockmii oTpy6 HapyxHOI wacTH Geapa — moMyyaloT M3 HapyKHOM YacTH Benpa
TyTeM OTAENCHHs IUIOCKOTO OTpyGa HApyKHOH HacTH 10 eCTeCTBEHHOM JIHHHH cpaieHus
MEkKIY IIa3KOM MBIUIb semitendinosus u miaockuM oTpyGom HApYKHOM YaCTH MBIIIIIBI
gluteobiceps, mioTHas coeaunnTeNbHAs TKAHD Ha Kparo GPIOUIMHEL yaanseTcs;

6) Ory3ok — momywaloT M3 TONCTOH YACTH MANMHBL mOCIE YAaneHus HajeKanei
MBIMIIEL, & TAKKE MOKPHIBAIOLIETO e KHPa M JTHMATHYECKOTO y3/ia, pacrionoKeHHOTo Mo

TO/B3JI0IIHOM KOCTH]

7) BepxHss HacTh Ta30GeApeHHOro OTPYGa GeckocTHas Ge3 BEpXa - MOMTYYAIOT H3 IPYIIIIBL
STOMMYHBIX MBIUL (NOBEPXHOCTHAS, CpEHSsA, I0GABOYHAT H ry6oKas), OTAENEHHBIX OT
TO/B3I0MIHOI KOCTH K CUMIIEHHEIX OT MOBEPXHOCTHOI ILIEHKH H €108 IOJKOKHOTO KHpa;

8) BhIpe3ka — MOTYUAIOT U3 3a/IHell YETBEPTHHBL, OT/E/AA EHHBIM KYCKOM OT GpromHoii
TIOBEPXHOCTH MOACHUYHBIX MO3BOHKOB M GOKOBOI MOBEPXHOCTH MOAB3JONMIHON KOCTH, Manas
TOSCHUYHAS MBILILA PSOASMINOT He OTAENAETCH;

9) Guneiinpii kpaii — nonywaior u3 3ammeit YETBEPTHHBI OTPYGOM B MOSCHHYHO-
KPECTLOBOM COEMHEHHH /10 GPIOLIHOrO yyacTKa NallHHbI;

10) TOHKasA YaCTh NANMHBI — NOMYYAIOT 3 3a]HEH H YACTHIHO Tepe/iHe YeTBEPTHHBL B
Pesy;IbTate OTpyGa, KOTOPBIHf HAHHAETCSA OT OBEPXHOCTHOTO TIAXOBOFO JTHM(ATHIECKOr0 y3ia,
paccekaeT Meiy rectusabdominus, uzer no koutypy Geapa, npozomkaercs 10 13-ro pebpa 1

MPOXOHT BJIOJIb 3TOro peGpa 10 GPIOIIHOl ToBEpXHOCTH;
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11) peGepbiit Kpaii rpyMHKH — MOTyHalOT U3 NepeHeit YETBEPTHHBI MOC/IE yAaNeHHs
YeNIBIIKA U JIONATOYHOH 4acTH NPSAMOYTONBHON PasfelK, JTMHUS OT/IeNeHHs pebepHoro Kpas
TPYAHHKH NPOXOAUT MPHOIM3HTENALHO B 75 MM OT JUTHHHOTO ]uycxy,'m CIHHBI H NapalIesbHO
TO3BOHOYHOMY CTONOY;

12) xoporkas uacte peGepHOro Kpas IPYAHHKH — TONYYaroT MyTeM pasJeleHus
peGepHOro Kpas rpyaHOro oTpy6a momomam;

13) xopoTkas wacTh peGepHOro Kpas TpyIMHKH Ge3 Bepxa — MONYYalOT MyTeM
Ppasjiesienus pebepHOro Kpas rpyIHOro 0Tpy6a onoaM 1 yJaeHus KHPOBOTo TIOKpOBa;

14) rpyamoii o1py6 GeckocTHbIi — MOMyYalOT NPH OGBATKE FPYIHOTO otpyba, KupoBoit
TOKPOB H NMOBEPXHOCTHAs (acius yjansercs;

15) Tpoiinas BepXymika (TpeyronbHHK) — NpeacTaBseT coGoil YacTs Mbme fasciaelatae
(TpeyrobHO MBILILBI), OT/AENCHHOH OT KOCTpENa MO eCTECTBEHHOH THHUH CpAlleHHs MEXKIy
Mblamy tensorfasciae u gluteusmedius;

16) pysier U3 CIMHHOM MAKOTH — IOIYYAIOT H3 NEpe/IHell YeTBEPTHHEL, H OH COCTOMT H3
JUIHHOTO MYCKYJIa CIIMHBI M COE/IMHEHHBIX C HHM MBI, PACIIOJIOKEHHBIX MO AEPCATbHBIMH
yuacTkamu pebep;

17) pyneT 3 10NATOUHON MSIKOTH — MOMYHAIOT M3 JONATOYHON YacTH TPAMOYTONBHOM
PA3/ICNIKH C KOCTAMH, JIMHHS pa3pe3a B GPIOMIHON YacTH MPOXOAMT NPHGIH3HTENLHO B 75 MM OT
Mbie! longissimusdorsi (JUHEHOrO MycKyJia CIMHEI) 1 NAPATENTBHO NO3BOHOYHOMY CTONIGY B
paiione 1-ro peGpa, mbimua rhomboideus ynansercs, a mpimua subscapuiaris (noapesannas)
0CTaeTCsl TBEPIONPHKPEILIEHHOH K 0TpyOY;

18) MAKOTH JIOMATOMHOI YACTH — MONYHAIOT W3 NIEPeaHEH YETBEPTHHBI ITyTEM OT/ICICHHS
10 €CTeCTBCHHOH JIMHHM CpalleHHs Mexay peGpamu m Mbiuuamy latissimusdorsi, trapezius
(Haznexamas Mpimna) 1 serratusventralis (HOUIeXKaIIas MBIIILA), PACTIONOKEHA KayJalbHO K
TUICYEBOAKOCTH M 10/ KOCTBIO JIONATOMHOM HaCTH M BKIIOYAeT B ceGsl 3HAYUTENBHYIO HacTh
TPEXTTABBIX MBILIIL;

19) noapesanHas jomaTka — MOMYdAlOT NMyTeM yJaneHus Mbiuel subscapularis co
CpejiHeli IIOBEPXHOCTH JIONATOYHOH KOCTH, 3Ta MBIINIA COCTOMT M3 TpeX vactedf, W OHa
JI0YHILAETCS COTIACHO MPEbAB/IAEMBIM TPeGOBAHHMSAM;

20) HekHasi MAKOTH JIONATKH — MOJNYYAIOT M3 JIONATKH NyTeM OTAETEHHS OCHOBAHHS
JIONATKH 110 JIMHHH ECTECTBEHHOTO CpaleH s OT ML infraspinastus;

21) ocHoBaHue JIONATKH — MOJIYYalOT H3 JONATKH TOC/e OT/e/leH s Mbi infraspinatus
H trapezius, pacTiONOXKEeHHBIX KayJaTbHO K IUIeYeBOil KOCTH, BKIIOYAET B ceGs 3HAUHTENBHYIO

4aCTh IPYIIIBI TPEXIJIABBIX MBILIIIL;
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22) weifHas 4acTh — NOXYHAOT H3 WEHHON YACTH ¢ KOCTAMH, TIDH pa3sfenke KOCTH, XA,
OGHAKEHHOE CYXOKHIIHE H BBIHHYIO CBS3KY YAAISIOT;

23) weiinas uacTh — oOTAeNseTcs OT mepemHeit ‘qe’rBeprmHH COPTOBBIM  OTPyGOM,
TIPOXOZALIMM NAPANIENbHO H KPAHHABHO K IepBOMY peGpy U Yepes coesiiHenHe 7-ro WedHoro
H 1-r0 rpyaHOro n03BoHKOB;

24) ronsmKa nepeHel YeTBEPTHHBI — NIONYYAIOT M3 MBIIIL MepPeIHeii HOrH, a HMEHHO
TPYMIEL MBI pasruGaTeneii u cruGatenel, NATOYHYIO MBI CeeKa YAAIAIOT;

25) KocTH 3az1Heii 1 MepeaHeii HOT - OMYYAIOT K3 3a/Hel 1 TIepe/IHeH YeTBEPTHHEI I0CTIe
eé obBasku;

26) GeckocTHOE MSCO HABANOM - MOIYHAIOT OGPe3KH Msca H JKHpa Tocie oGBaIKH
0TpyGOB.

Tonyuennsie oTpy6a oTorpadupoBaTH H MOKA3ATH CXEMATHYHO B Tpunosxkennn 3.

Tpencenarens KoMucenn:

Tnasusiii Texnonor TOO «Meat Processing an \

tenbr KOMHCCHE?

BHIE-TIPE3HIEHT KOMITAHHH /

«Chengdu Haiyunda Import and Export Trade Co LTD», UL fu Naibiao (KHP)

3as. maGoparopueii, 1.1.1., akanemuk HAH PK é{# Yomanos Y.Y.
3aB nabopatopHeif, A.T.H. @74 '/;/ TynraGaesa T.Y.

3a. n1aGopatopueit, K.T.TH Qpeeeet Kenentaii I.C.
Crapuinii HayqHBIi COTPYHUK M’B’PC)’HOB AA.

Crapumii Hay9HBI COTPYAHHK MawmGemosa A.T.

Crapumit HayuHBbIi COTPYIHUK o. Q OpasI'.T.

/,
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TIPWJIOXKEHME 1

Pucynox 1 - Paszenxa u o6sanka nonyrym KPC B nponssoactsentom nexy TOO «Meat

Processing and Service»
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Tabmuua 1

TIPUJIOXKEHHME 2

GetoronoBoi, raiutoBeiickoi i repeopackoii mopox.

— OcHoBHble 1noKasaTenn y6osi GBIYKOB-KACTPATOB ayJHEKONLCKOM, Ka3aXCKoil

Tlopona
Kazaxckas
Tlokazarens ayJIHeKOTb Beuoe mones rannosefickas | repeopackas
Bbrukn-kacTparsl

Macca, Kr:

B X03sfiCTBE 291,7£1,7 269.5£1,6 423,242,5 3414422

nocie TPaHCMOPTHPOBKY | 284,1+1,7 265,0£1,6 417,5+2.4 336,2+2,2

npeayGoiinas 279,0£1,6 260,0+1,6 410,0£2,3 330,0+2,1
Macca, napHoii Tymmm, kr 156,0£1,6 121,0£1,5 192,0+2,2 161,0+2,0
Brixox napHoit yum, % 55,91+0,2 46,53+0,2 46.82+0,2 47,49+0,2
Macca BHyTpeHHero XkHpa, K& 7,25+0,2 5,33+0,2 15,17+0,4 9,93+0,2
Brixozt BHYTpeHHEro xupa, % 2,60+0,2 2,05+0,2 3,70+0,2 3,010,2
V6oitnas mMacca, Kr 163,26+1,5 | 125,16+1.4 202,35+2,1 166,32+2,0
V6oiiubiit Bexos1, % 58,51+0.2 48,13+0,2 49,35+0,2 49,05+0,2
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TIPUJIOXKEHME 3

Pucyrok 2 - Cxema pas/ie/ku roBskbeit OJyTyIIH Ha OTPYGEI IPOBE/ICHHOMN B

npoussozcTeenHoM 1exy TOO «Meat Processing and Service»




image173.jpeg
'”ﬁﬁmzmumo»
P no\npomsoncmy
18 A.A»

22020 r.

Akt
MPOH3BOACTBEHHBIX HCNBITANUIT Texnoaornu nepepaborkn weiaun KPC ua
Gase nponssoactsennoro uexa UIT «Manamos A.A»

MsI, HWKenoAnMcaBuMecs, B JIHMLE TpEJCeaTes KOMHUCCHU IMaBHOTO
Texnozora MIT «ManamioB A.A.» JKanaposoii K. u 4ieHOB KOMHCCHI TeXHOT0ra
MakcyroBa  A.K., npeacrasutern TOO «KasHUHIIIIIT:  sasexyiomero
naGopatopueii  «TexHONOrMs 11epepalOTKM M XPAHEHHS PACTEHHEBOAYECKOil
npoAyKkuii», K.1.H. KenenGait I'.C., n.c Omupikanosoii b.b., MHc Tatuesoii A.,
nokenep Kesbaes A., umenep TynraGaes H coctaBunn HacToAumii akt o Tom,
4to 3a nepuon ¢ 18.08.2020 mo 21.08.2020 rosna npousseseHa NPOMbIILLICHHAS
BBIpaGoTKa crymenHoit sxerun KPC.

MIT «Manawos A.A.» pacnionoxen no aapecy: PK, Anvatiiickas o6nacts,
Kapacaiickuit paiton, PaiisivGexckuii c.0., ¢. AGail, AGaii, 1. TIponssoacTsenHbIit
uex uveer cBodi mpeayGoitubiii 3arén Ha 200 ronos KPC, mmumbiii nepcomar,
COPTHPOBOYHBIH 1leX, 06BanouHbIH 1ex, Beé HeoGXomiMoe 06Opy/IoBaHMe IS
HpHEMKH, KOHTPO/s, y0Os, pasneik, oGBAjIKM M B3BEIIMBAHMS CKOTA, A TAKKe
AMeeT cOGCTBEHHYIO JTaGOPaTOpPHIO, OCHALICHHYIO HEOOXOAUMBIMH MaTepHaiami
M [EPCOHATOM.

Pucynok 1 - IponsposcTeennas anpobaius B UIT «Manauios A.A»

JKemub coGUpalOT MoC/Ie M3BIEYEHNsS BHYTPEHHHX OPraHOB pasfielbHO M0
Buam ckota. CHavyana OTAGMAIOT OT JIMBEpA JKeJUHBIA My3bIph M MOCHE
BETEPUHAPHOTO OCMOTPA ero paspesatoT. JKeith BHIAABIMBAIOT B GHIOHBI Hepe3
BOPOHKH, MOKPBITbIE HECKOMLKHMH CIOAMH Map/iu, U 3aiepKHBaHHA CIH3H,
HKEMUHBIX KaMHeil, ecka i ApyruX B3BeleHHbIX HacTHIL. JKeaun nepepabathipaior
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cpa3y MO0 KOHCEPBUPYIOT 3aMOPaKHBAHHEM, CYLIKOH, a Takike XHMHUECKHMH
peareHTaMHt B 3aBUCHMOCTH OT Ha3HAYEHHSL.

Jlns mpoBeaenus wccnenosanuii B3y kenus KPC uz UIT «Manamosa
A.A», (ka3axckoii GenoronoBoii moposs) Bospact 48 mecsiuer u 18 mecsues.
3atem oHa Gbina BbIASTEHA H3 XKEIIHOTO My3bIPSL MyTeM MPSAMOIO €10 BCKPBITHA i
colpaHa B 1aGOPATOPHYO EMKOCTD.

JKemdb He MCTONB3YIOT /UIs BBIPAGOTKH MEIMLMHCKUX MPENapartoB B Tex
Clyqasx, KOIJa [eYeHb NPU3HAHA BETEPHHAPHO-CAHMTAPHON 9KCTepTH30it
HENPHIOIHOM, MPH HAIMYHM KaMHEH B JKeYHBIX Ny3bIPSX M MPOTOKAX, NpH
06H3BECTKOBAHIH CTEHOK JKETIHBIX [POTOKOB.

Jlist NpoM3BOACTBA ME/WLIMHCKHX TPENapaToB CBEKECOGPaH!iyIo Keidb oT
KPYITHOTO POraToro CKOTa KOHCEPBUPYIOT METOAMH CYIIKH H CIYLUCHHS.

OKenub, HampapiseMylo Ha ymaphBaHMe He paHbIUe ueM uepe3 TPH uaca
nocsie cOopa, clenyeT XpaHuTs npu Temmneparype -12°C. OTTanBAIOT Keiub IpH
KOMHATHOI ~Temneparype. Ilepen ymapusamuem eé  QuubTpylor —uepes
HeTBIPEXCIIOHHYIO Maplio, 3aTeM 3arpy)KaloT B BAKYYM - allllapaT  [epeMeLnBas
ynapusaroT npu temieparype 60-70°C B teuenne 16 wacos. Cryliennyio Takum
o0pasom JKkelYb pPasIMBAIOT B CTEPHIbHBIE (rakoHsl. Ilpn Xpahennn B
MPOXIIA/IHOM ¥ 3alMILEHHOM OT CBETa MeCTe CIyIIeHHAs XKeldb COXPAHAeT CBOH
neuebHble cBOlCTBA B TeueHue 2,5—3 ner.

OpraHosenTHyeckuii MOKa3aTe M CryIEHHOH KelMH MOXKHO YBHAETH 110
Tabnuue HuKe (Tabmuua 1).

Tabauua 1-OpraHosenTudeckye MI0Ka3aTel  CryieHHoi kKerun

Hamvenosanne Harusioit xemin Crymwennas #xeirsb Cyxast sKenup
nokasaresnst
Breurnnit Bu 1 | rycroif. ecTecTBeHHbIH, | KeneoGpasHas TOPOIIOK
KOHCHCTEHIIH S HaTypabHbIit
et TeMHas.  3eleHo-Oypas | TeMHO-3e1eHbli, CBETII0-3e1eHbIIT
KHMAKOCTH TEMHO- KOPHUHEBbI
Brye nsanax | cneundutecknit criernuieckuii, cneuHpecknii,

CBOHCTBEHHOI KeuH CBOHCTBEHHOI sKkemum | CBOMCTBEHHOI weaum
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Tabnuua 2 - PU3MKO-XUMHUECKUE [TOKA3aTe N CIYILEHHOM KeTIn pi
koncepsuposanun 70°C

Toxasarenn e, vac
] 3 12 16
pH 7,57 741 7.32 72
Branoers W% | 85.59 75.68 69.86 60.11
ay, 0.9952 0.9947 09637 ~0.9635
Totiiocts, p 1022 1022 1026 1080
Baskocts p.ll-c 0.92 117 [ 1.98 2.10

Cryuennyio kendb, npeacrasisionleil coboi rycryro ieneobpastyio
JKMIKOCTH TEMHO- KOpH‘lHeBOl"O Him 3€/IeHOBATOro 1BeTa c pC3KHM
Cl'leLlH(lJld'-{CCKKM, HO HE M'HMJIOCTHBIM 3araxom.

Kommcens ormewaer, uro BeipaGoranunii B MII «Manamosa  A.A»
CrylleHHas JKeTb [0 TeXHOIOrHH paspabotannoii B naGoparopun «Texnomornu
nepepalOTKH M XpaHEHWs  CeJbCKOXO3SHCTBeHHON — mpomykimm» — TOO
«KasHUWIIIIT»  no  opraHojienTHuecKMM — TOKAs3aTesiM  COOTBETCTBYIOT
yeTaHopeHHbIM  Tpebopanusim  TY  49701-80 wm  pexkomenmyercs  ans
(apmalleBTHUECKNX MPENIPUATHH Majoro M cpe/Hero OM3Heca B KauecTBe
N00aBKH K JIEKapCTBEHHOMY CPEJICTBY MM B KauecTBE CAMOro J¢KapcTBEHHOTO
CcpesicTBa.

Mpencenaresib KOMHCCHH:

[nasueiii texsnonor UIT «Manatos A.A» //// JKanaposa K.
YsteHbI KOMHCCHH: %/
Texuonor UIT «Manamos A.A» 7 z Maxkcyrosa A.K.

PyKoBOJMTENb NPOEKTa
TOO «KasHUU Iy k.1.1. M Kenenbaii I'.C.

Hayunbrii cotpyanuk

TOO «KasHUU ITII» / &jé Owmupikanosa B.b
Mitaztiumit HayaHbI COTPYIHUK

TOO «KasHMUH ITIIIT» % = Tatuesa A.H.
Hroxenep TOO «KasHWH TIITT» i Kesbaes A.

Hnzkenep TOO «KasHWM T T» 4%@7; Tynra6aes H.
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«YTBEPXJIAIO»

g NPOU3BOJICTBY

NPOH3BOACTBEHHBIX HCNBITAHUI TEXHOJIOIHH nepep:s TKH REJIYHOTO
nyspipsi KPC na 6ase npon3BoACTBEHHOrO mexa
NI «Manamos A.A.»

MLI, HUKenojanucasiimecs, B JULE npejaceaarenss KOMHUCCHM TJIaBHOIO
texHosora UIT «Manaros A.A.» JKanaposoii K. 1 ueHOB KOMHCCHU TexHOTOTa
Maxkcytoa A.K., mnpeacrasuremn TOO «KasHUUIIIIT»:  3asenytoniero
nabopartopueit  «TexHonorus nepepaGoTKM U XPaHEHWS PACTEHHEBOIYECKOI
nponykuum», K.1.H. KenenGaii I.C., n.c OmupikaroBoii b.B., muc Tatuesoii A.,
nmxenep Kesbaes A., umkenep TynraGaes H cocraBumm HacTosmmit akT o ToM,
4To 3a mepuoa ¢ 18.08.2020 no 21.08.2020 roja mpousBesieHa MPOMBIILIEHHAS
BbIpaGoTka cyxoif xemun KPC.

WIT «Manamos A.A.» pacrionosken 1o aupecy: PK, Anmaruickas o61acts,
Kapacaiickuit paiton, PaiisivGexckuii c.0., c. AGaii, AGaii, 1. [lponssosicTBeHHbI
uex mmeer cBoii mpeayGoiinbii 3aron wa 200 rosos KPC, mmunbii mepconai,
COPTHPOBOYHBI 1ieX, 0BBaTOUHENL meX, BCE HeoOXommumoe 0GopynoBaHHE s
MPHEMKH, KOHTPOMs, yOOosi, passienku, obBajky 1 B3BEIIMBAHUS CKOTA, @ TAKKe
AMeeT cOOCTBEHHYIO 1ab0paTOpHIO, OCHAIICHHYIO HEOOXOIMMBIMI MaTepHaiaMu
H [IePCOHAIOM.

Pucynok 1 - INponssoactsennas anpobaiust B UIT «Manatos A.A»

Kenub cobupator 1ocie U3BJACYEHUs BHYTPEHHHX OPraHOB PasjeNbHO MO
Buaam ckora. CHauana OTAENAIOT OT JIMBEPa JKEN4HbIM Iy3bIpb M MOC/E
BETEPHHAPHOTO OCMOTPA €ro paspesaioT. Hemib BHIIABIHBAIOT B GHIOHBI Yepe3
BOPOHKH, MOKPBITbIE HECKOMBKMMH CJHOSMH MAapiiH, Uil 3a[CPKHBAHUA CIIH3H,
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KeITUHBIX KAMHEA, Ilecka 1 JIPyruX B3BeIIeHHBIX YacTiil. JKemdb nepepabaTeisaor
cpasy /MO KOHCEPBHPYIOT 3aMOPaXHBAHMEM, CYIIKOH, a Takke XHMHUIECKMMH
PpeareHTamMu B 3aBUCHMOCTH OT Ha3HAYEHHUS.

Jlns mpoBesieHus ucceoBanuii B3aan kemus KPC w3z WUIT «Manamosa
A.A», (kazaXcKol GenoronoBoit mopoisl) Bozpact 48 Mmecsiues u 18 mecses.
3atem oHa Gbl1a BbIeNeHa H3 XKETUHOTO My3bIPs MyTeM TPSMOrO ero BCKPBITHS 1
colpaHa B 1aGOPaTOPHYO EMKOCTb.

JKemub He MCMONB3YIOT sl BBIPAGOTKH MEAMUMHCKMX TPENapaToB B Tex
CllyqasX, KOIJa TeHCHb NpH3HAHA BETEPUHAPHO-CAHMTAPHON 9IKCIepTU30it
HETIPHTOJIHOM, [PH HAJMYMH KaMHell B JKeIUHBIX My3BIPAX M MPOTOKAX, MpH
00H3BECTKOBAHHH CTEHOK JKETTHBIX TPOTOKOB.

Jlnst MPOM3BOACTBA MEMUMHCKHX MPENapaToB CBeKecoOpaniyio Kelrus oT
KPYIHOIO POraToro CKOTa KOHCEPBUPYIOT METOAMH CYILIKH H CTyLIEHUS.

IKemuHbIii my3BIph MMEET IPYLICBHIIHYIO WIH KOHHYECKYIO (oMY, KOTOPHIil
XPaHUT M KOHUEHTPAThI xkenyun. Henunstii my3pips umeer maumy okono 7 - 10
CaHTHMETPOB M TEMHO-3eNeHBIH Ha BHI W3-33 €ro COAePKUMOro (okenu).
TexHonorus cymky sKkenuu KpYMHOTO POraToro CKoTa HAYMHAETCS C mpHeMa
Kemun.  CylliKa KeIMHOrO Ty3bIps OCYLIECTBHIOCH MACCHBHBIM METOIOM — Ha
OTKPBITOM BO3/IyXe.

B n1aGopaTOpHBIX YCIOBHAX KeTdb KPYIHOIO POraToro cKoTa OTAENseM oT
HKETYHOTO  My3bIpst. JKemdHbIil My3bIph  TIIATENLHO NPOMBIBAIOT XONOAHON
IPOTOYHOH BOJOI, 0TA€1s1 OT KHUpa M crycTka kpoBH. CylluKa KeTqHOro my3sips
nposojuau npu Temreparype 18-20°C. Ilpn 5ToM NPOAOIKHTENLHOCT CYLIKH
cocrapuna 30-40 wacos. Ilocite CywiKn SKemdHBI Ty3BIPh  H3MENBUAIOT.
Wsvenbuenue npooamii Ha aGopatoproit Mesbhuue JIMT-1 npejnasuadennoii
AT TOHKOTO M3Menbuenus. CpoK XpaHeHHs xKeJIYHOro My3bIps cocTasiser 2-3
rozia npu Temmneparype 20°C.

Pucynok 1 — INponsBoacTennas anpoSauus B UIT «Manaros A.A»

[MonyuenHslii npoayKT — 0POLIKOOGPa3sHas, LBET - KEThIH C 3eTeHOBATRIM
OTTEHKOM, 3allax - creuu(uyeckui, colicTBenHoil xenun. OpraoienTuueckne
1 PU3MKO-XUMHHECKHE N0KA3ATeNM CYXOH KeTud MOKHO YBHAETH 10 Tabiuie
Hike (Tabnuua 1).
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Tabmmnia | - Dusnko-XUMHYECKHE M OPraHONeNTHYECKHE NIOKA3ATENH CYXOit

Kemuun

IMokasaremn TopouIoK mosyyeHHBIH U3 KETIHOTO ITy3BIpst

| pH 6.4

W% 12,50

A 0,5221 .

OpraoJienTuyeckue rokasaresn

Koncucrenims TlopouikooGpasuas
3anax 1 Creunduueckuii, cBolicTBeHHOI jKenun
Iser JKeunrblit ¢ 3e/1€HOBATEIM OTTEHKOM

Kowmmuceuss ormeuaer, uro sepaGotannniii B MIT «Manamosa A.A» cyxas
JKellb 110 TeXHOJIOrHH paspabotantoit B naGopatopun « Texronoruu nepepaGorkn
W XpaHeHHs celbCKoXossitctBennoit npoaykuuny TOO «KasHUHMIII» o
OpraHoJIeNTHYECKUM [10KA3aTelIM COOTBETCTBYIOT YCTAHOBICHHBIM TpeGoBaHMsIM
TV 49701-80 n pexomenayercs s hapManeBTHUECKHX MPEANPHATHI MATOro
cpenHero Gu3Heca B KawyecTBe NOGABKM K JIEKAPCTBEHHOMY CPEICTBY HIHM B
Ka4yecTBe CaMOro JIeKapCTBEHHOTO CPescTRa.

Mpeacenarens kKomueenn:
[nasuprit Texuomnor UI «Manatos A.A» // JKanaposa K.

Yaenbl KOMHECHH: //
Texnonor HIT «Manammos A.A» / Makcyrosa A.K.

PyKOEO}lHTEﬂb IpoexKTa

TOO «KasHWM ITTTTT» k.1.1. dwnf  Kenensait I'C.
Hayunsiit cotpy aauk /)

TOO «KasHWU T &«L&é Owmupiatosa b.B
Mutajmmii Hay4HbIi COTPYAHHK

TOO «KasHWH ITIIT» 5 Tarnesa A H.
Hnenep TOO «KasHWU ITITT» Kesbaes A.

Huxenep TOO «KasHUU ITITT» {tﬁ = Tynrabaes H.
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TIPOBE/CHHE MPOH3BOACTBEHHOIO HCILITANNS 10 110y YEHHIO FOBSIKLEr0
‘Tonuenoro xkupa u3 rym KPC ua 6ase nponssoacrsenioro uexa
HII «Manamos A.A.»

MBslI, HWKenoanMcasuwiHecs, B e npe/ice/iarelst  KOMHCCHH  [IaBHORO
Texroora UI1 «Manawos A.A.» JKanaposoii K. u wienos komuceun TEeXHOJI0ra
Maxeyrosa  AK., mpeacrasurenn  TOO «Kas WML sasenyiomero
naboparopueii  «TexHonorus 1epepaboTkH U XPAHCHHA PACTCHHEBOAYECKOl
UpOAYKUAN», K.T.H. KenenGaii I'.C., 1n.c Omupxanosoii b.5., muc Tarnesoii A,
umkenepa Kesbaesa A. u Tynrabaesa H. cocrasmmm HACTOSLIMH aKT O TOM, YTO 38
nepuox ¢ 18.08.2020 mo 21.08.2020 rosa MPON3BE/IeHa  NPOMBILTICHHAS
BBIPA0OTKA FOBSIKBEIO TOMICHOTO KHPA.

HIT «Manawos A.A.» pacrionoxen 1o apecy: PK, Anmarnuckas o6nacts,
Kapacaiicknit paiton, PaiibivGekckuii ¢.0., ¢. AGaii, AGait, . Ilpoussoncreennii
uex umeer cBoif mpemyGoitnslii 3aron na 200 rojos KPC, nmmunpiii nepcouan,
COPTHPOBOUHBIH LeX, 0GBANOUHBIT 1ieX, BCE HeoBX0MMOe obopyioBanue st
TIPHEMKH, KOHTPONs, Y60s, pasaeiku, oGBaiKi U B3BELINBAHS CKOTa, @ TaKke
MMeeT COBCTBeHHYIO 1abopaTopHio, OCHAUICHITYIO HEOOXO/IMMBIMM MaTEpHAIAMU
M TIePCOHATIOM.

@otorpadun ¢ mpomssoxctseioro  nexa  MII «Manamo  A.A.»
Tpe/ICTaBICHBI HIKe (PUCYHOK ).
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Pucynok 1 - Ipoussoxcrsennas aupoGauus B UIT «Manaios A. Ay

TMpouece mpoM3BOACTBA TOBSIKLEIO TOMICHOIO KHPA  3aK/IOYaeTCs: B
TIOArOTOBKE CBIPbSL K BBIJICJICHHIO AKHpa,  BBICICHHH Kupa u3 JKMPOCLIPbS,
O4YHUCTKE JKHpa OT HeXeJlaTe/bHbIX ll]HlMcCCﬂ H HOArOTOBKE €1o K YHAaKOBKe.
Xapaktep IOATOTOBNEHHBIX Onepaiuii - 3aBUCHT OT CBOMCTB M COCTOAHUS
HKUPOCBIPEA, OT METONA W TEXHUKH BbI/Ie/ICHHs! JKUpa.

K TOArOTOBUTE/IbHBIM onepauusim OTHOCSITCS: COPTHPOBKA CbIpbs,
OCBOGOMCHHG €ro  OT HEKEIATCHbHBLIX Ilpl’lMCCL‘l;.l. TPaHCIOPTUPOBKA M
B3BCILIUBAHHE, U, €CIIH 3TO ue06x0,uu\10, HAKOIVICHHE W U3MEJILUCHHE.

JKupockIpbe B KpymHbIX KycKax (10BsKHIT CANLIK i OKOJIONOYCUHBI KHP,
Gpbixkeiiky), mepepabarsisacmble allllapatax HepHOIHYECKOIo JCHCTBUS, Mepet
MPOMEIBKOH M OXJ@KAEHHEM  H3MElNbYaloT Calopeskoii  na nosocel. Iro
HEOOXOMMMO JUTsl TOro, 4TOGHI yIlyuiinTh YCJIOBHS IPOMBIBKH U OXJI&)K/ICHHS
ChIpbst. TIpoMbIBKa JKHMPOCHIPBA HeoGX0MMA UL YA@ICHUS CI'YCTKOB KpOBH,
OCTaTKOB CONEPKHMMOrO KHIIOK M JKeJly/AKOB i ciysaiiubix sarpasuennit. Tlpu
TPOMBIBKE B 4aHAX OJIHOBPEeMEHHO (eciu 910 rpeGycres) CBIPBE Pa3Jie/isioT Ha
IuIaBaioLee (KUPHOe) U Tomy1Iee (Meliee JKuproe).

Jlnst oGneryeHus BBITONKH, MOMHOrO it GBICTPOrO BbIjleNIeN s Kipa 13
KHPOBOIi TKAHU B MPOLECCE BITOMKH €¢ U3MEILYAIOT Ha BOJIYKE, JUISL paspyLeHus
CBIPbS U MIABICHUS JKUPOBOit Macesl. M3Menbuenns KMPaA-CHIPIA [IPOBE/ICHbI Ha
BOJIYKaX, KOTOpbIe HCIOJIB3YIO T Juts H3MCJIBYCHUS Msca B
MscorniepepabaThIBaioiem npoussosctse: K6-MIB-160, K6-BI1B-120.

BBITONKY Hpa mpoBeitn B OTKPLITLIX KOT/1aX K7-0BA, KB-600. Harpes
CBIPbAl  MPOM3BOZUTCS  KOHAYKIHBLBIM — CHIOCOGOM  uepe3 CTEHKY — KOTIIa,
CHAOKEHHYIO CHapyH, mapopoii pyGaukoii. B OTKPBITBIX ~ KOTNAX XKHp
BBITAIUIHBAIOT B [IBe (asbl.

B nepsoii tase, kotopas wimres 5060 MHH, JXHP-CBIPEIL HATPEBAIOT JI0 65
°C. JXup cpaBHHTENBHO GBICTpO yiausiercs 13 PaspylICHHBIX KJICTOK, €ro Kaliu
cauBalOTCA B Gonee Kpynmbie u O0pasyeresi OAHOPOANAs HKUPOBas (aza. Bo
BTOPOii (hase, NMPOIOIKUTEILHOCTS Kotopoit 20 MuH, ‘Temneparypy KHpoBoii
Maccsl nosbiuaotr 10 80—90 °C. Ipu y1oM nponexost KoaryJisius annbymuna
¥ IJ100Y1IMHA 1 AeHaTYpaLusl KOJUIAreHs, WKBAPA OCaKIACTCs, 1 JKUP CTAHOBHTCS
eme Gomee mpospauHbIM. Ontumaibhyio  Temneparypy TepMooOpaboTKH
JKHBOTHBIX JKHPOB ONPENCJISIIH BbIXO/IOM TOILICHOIO Kupa IIOJI.\"IL‘JHH.IH M3 Kupa-
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Chipua mpu  Temmeparypax 30-80°C. B npoliecce  BLITONKH — CICAMAM 32
OPTaHONCNTHYECKUMH KaYeCTBaMH JKHBOTHBIX ipos. [Ipu npojomkutensoct
BEITOMNKH 60 MUH, BBIXOJ %HPa COCTABHI 0,650 rp u3 1 kuorpamma JKHPa-cIpua.
Bapanwit sxup sHauuTe1BHO NErko M1ABH TCsl, YeM TOBsDKMI Kup. Boicokuii BbIxoz
HKMBOTHBIX JKMPOB HaGmojaiuch pn remieparype 80°C, uo MpH BBLICOKOM
TEMIIEPaType OPraHONENTHYECKUE KAYCCTBA IKMBOTHDIX JKMPOB  yXyJlLuaercs,
obpasoBbiBas ABIM. Vumrbisas Bpee 11apaMeTpLl  ONTHMAIBHLIM  TeMIIepaTypbl
Tepmooﬁpaﬁo'rm H  TPOJOJIKHTEILHOCTH BBITOIKH  JKHBOTHBIX JKHPOB B
BakyyMHOM KoTite coctaBsiin 60-65°C 5 reucnue 50-60 mum.

ﬂ,ﬂﬂ COXpaHeHUs 6HOJIOFH‘ieCK14X UEHHOCTEH IMHIIEBBIX JKHBOTHBIX JKHpOB
BBITOIIKA Kupa TIPOBOJIMTIACE CyXum criocobom B OTKPLITBIX KOTJIAX.

OpraHonentiyueckuii rokasareii JKHpa MOXKHO YBHETDb 110 Tabiuue Husxe
(rabauua 1).

Ta6nuua 1 - Opranosnenuucckuii nokasaresnu Kupa

XapakrepucTika i sHaueHHe nokasaresns Just
FOBSKBLErO TOIICHOr0 KUPa

Haumenosanne TioKasaresis

Bbicuero CQP a [ rnepsoro copra
Liger npu rtemmeparype 15- L Or G1e/1H0-KeIITOro /10 JKeIToro
20°¢ Jonyckaercst 3eieH0BaThlil 0TTEHOK
3anax u BKyc XapakrepHbie JUlsi IAHHOTO BUJIa JKHpa,
L Iilxl'l'()ﬂﬂClll“?l'Q’ M3 CBEIKEIO Chl Dbl
bes nocroponnero ‘ Hanyesaetos HPM%THHE
i 110J1KapHUCTBII
Ilpospaunocts B Tpospadsisit
| PACTUIABIEHHOM COCTOSIHUM
ITpo3pauHocTs B eanMHMIAX 40,0
Koneucrenmus npu 15-20°C B [liornas mim TBepaas
Maccosast nons Bnaru, %, me

0,20 0,30

e i

Gonee

Kommuccenst ormeuaer, uro seipaboranupiii 8 MIT «Manamosa A.A» Toriensiii
TOBSUKbH JKMP 10 TEXHOJIOrMH paspaborannoii B naGopatopun «Texmonornu
nepepabOTKH M XPaHEHHS  CeJbCKOXO3SiCTReHON npoaykuun»  TOO
«KasHUWITII» 10 Opramojientuucckuy  HoKasaressim COOTBETCTRYIOT
yeranosneHHbIM  TpeGoBanmsiv  ['OCTa  25292-2017 u peKomenjyercst  jyis
[POM3BO/ICTBA B IPOMBIIICHIBIX YCIOBHX.

Hpencenatens komueenn: é//
T'nanwiii Texnonor UIT «Manammon A.A» | 7_ Kanaposa K.

Yaensr komucenn:
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Texnonor UIT «Manatos A.A»
PyxoBoaurens npoexra

TOO «KasHWH I T» K.T.1.
Hayunslii cotpy naux

TOO «KasHWU I »
Mnanumit Hay4HbIit coTpy ik
TOO «KasHWU ITIIT»

Wrxenep TOO «KasHUM II1TT»
Unxenep TOO «KasHUU II1TT»

/ % Makcyrosa A.K.

f:,’ .
W¢

g

Kenen6aii I'.C.
Owmmprkarosa B.B
Taruesa A.H.

KesGaes A.
TynraGaes H.
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TIDOREACHIS MPONIROACTACHHOH ANpOBAIIT! It OTIKTHO-TOMKILILICHHOT BLpAGOTKH
fiorypros ¢ pactirTenitbim Gitozo0anKayit

Mk, Hitie noanicapimiecs, KoMiceis b coctane npescenarens Bapay6acsa H.C., i
WICHOB ~ TeXHO/Ora, 2aG0paNTa MOOUHOr 3ABOTA It CoTpyHITKOB TOO «KasHIHIITII,
COCTABIIH HACTOAILII] AXT 0 ToM, SO B NIEpHOZ C 5 110 7 okTaGpa 2020 rona Ghina MpoBEICHa
anpoGawIs paspaBoTaNHOii TEXHOTOTHH HORX BIIOR HOTYPTOR Ha OCHOBE KOGHUILCTO
MOTOKS ¢ PACTHTEALHLIMH G1tOROBABKAMH 1 ONBITHO-TIPOMMILUICHHaS BHIPAGOTKA MapTIM1
KHCIOMOONHOi MPOAYKII B NPONINONCTACHHEIX YCTOBHSX MOTOWHOTO 3a0a KX
«ApKauiky b oGteve 1000 1.

TIpOMIB0ACTBO KiICIOMOT0UHOI NPOAYKIIH NPOBOMII COTAACHO. paspaCoTatioii
TEXHONOPIH 10 cACAYIOUIeli CXeMe ¢ HMOTKI0BANIEM IMEIOLIErOcA MPOHIBOTCTECHIOTD
oGopysosani:

Texnonoreckuii nporec TTapaveTphl i noxawenin
Tlpiesca
Maoko Kopose B coommercrami ¢ TOCT 314492013
Mostoko koGhihe B coomnercramn ¢ TOCT P 52973-2008
Jaxwacka B coommercrainn ¢ aeiictayrouuist TV
Buozofaska B coomnercrnini ¢ aeficTayiomun TV
Oxnascaenite o pesepayape ¢ pyGaukoit 1-422°C
TpoMekyroumoe xpaenie b pescpayape ¢ | t- 42°C, e Gonee 12 wacon
| pyGauoii
TloaroToska MOI0UHOI CMECH 1-4£2°C
Biicceinie onogobaski 5-10%
TlacTepisauna b peepoyape ¢ pyGaukol i | t- 6342°C, 20 it
Mewikoit
Oxnaxzciiiic B peicpayape ¢ pyGauoil i | (- 4242°C
Memankoii
Buicceinie 3aKkBackit i Tiepevewpanie 1%, 10-15 o
Cruaumpanne 1 42:2°C, 5.6
Oxnaicenie i nepememBaiie 1-2022°C, 5wt
Posniin, ynakonka 1-2082°C
Xpanenie b 010111107 kavepe (- 4£2°C

Texnonoriseciarii npoucee BupaGoTK onkITHOI NapTHN forypTOB OcymECTBIAIN
cornacio npuneaeiiof Texionormeckoli cxeme. T1poileee NPOROIIIN pesepByapHEIN
criocotou. TMpiemiy moroka ocymecrsnsnt o TOCT 26809.1-2014. Otobpantioe 1o
KatiecTRY MOJIOKO OWIILATH, 3aTeM OXOATATH na Xpaienns, Ha cneayioutew srane
CMEUBATH KOPOBKe  KOGHTE MOTIOKO it BHOCILTI PACUCTHOE KOMNECTRO GHOA0GARKH (5-
10 %), cornaciio peiientype. Jlaiee KOMGHNIPOBANIIYIO MOTOUHO-PACTHTEIYIO CMECh
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NACTCPUIOBAIN B eMKocTH NpH Temmepatype 634£2°C B Tewennc 20 munyt. Tocae
NACTCPNRAIN CMech OXTURAIN 10 TeMNepaTyphi TaknauniBanis (40-42) °C i snocim
JAKBACKY, cocTosutylo i3 Str.thermophilus, msskie wrawst 1w Lbm.Bulgaricus, sssxie
WTaMMbL B COOTHOWEHIN 2:1 B KoMteeTBE 2% OT Macch! 3akBamtbacwoii cvecn. Mocse
BHCCCHMS JAKBACKH, CMECh TWATE/IBHO NEPEMELIBATH B TeHeHHE 10 MUK 1 CKDAUIMBAIH B
TeueHHe § - 6 4acoB 10 ZOCTHAEINS NeoGXOMMMOi THTpYeMoif KicaoTioCTH (74+2) °T.
TOTOBMI RPOIYKT mepeMeilmEai, PACHACORMAATH, YAKOBHIBAIH, MAPKHPORATH B
COOTHETCTRINN ¢ TpeGORANIIAMI ACHCTRYIONUIX TeXHIMECKHX YCIOBIIT Ha 3TOT NPOIYKT.
Vinakonanbiii fiorypT HANPARIIAI B XOTOQNIBHYIO KAMCPY JUIA XPAHEHIA TIPH TEMNEpAType
(422)°C.

Ha 5Tow TexHonormdeckii Npoliece CYHTACTCA JAKOWYSHHLIM 1t POZYKT TOTOB K
peansaum.

Buia npopeiena ferycrans norydeinoii mpoaykui. Ha gerycrammo Geme
npesCTaRIENE 3 niia HOTYPTa i ocHORE KOGUTLErO MOJIOKa: G¢3 A0GABKH, ¢ MOPKOBHOTi
GionoGasKoii n TuKBeINOI GHO0GaBKOIL. [lerycTaTopant GUI0 NPEIOKEHO OUCHNTE BKYC
0GP fiorypra no S-TH Ganmbwoli WKae, B pesyasTaTe Jerycraumn nee oGpasibi
fHOrypTon noy M BLICOKYI0 OLENKY — 4,8 Ganon.

akmouenite

Ulelb ACTYCTAUNONROIf M NPOHIBONCTREHHOM IPYIIIILI IPHHATH PELICHHE O TOM, 4TO
NPOIBOACTRO OGOTAICHKHIX  fiOrypTOR Ha OCHOBE KOBHITEro MOTOKA TS JETCKOTO W
JHMETHYECKOTO MHTaNIA GYAYT HMCT CIIPOC Ha OTEAECTRCHHOM PHIHKE, 3 TAKKE Ha GTIKHEN
W AaTbHeM 3apyGexse.
Tpeaceaatess koseeiti )

Unenit KommHeeHi:

Compyasmsn sanona:

Tk T Toegpoespeccsiar. KK
JlaGopant Wwoém )OMM/« nﬂ 4ﬁ

PaspaGoTnii:

Sasenyiountii naGoparopieii @zmﬁwé 2
Beayuptii uaysnii corpymk ; /@// [tlowew FP

)
Tnanbiii mokeiicp % {//wau 0e s
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AKT
BHEAPEHMS METOAMKH 110 ONPEICICHHIO HATHYHSI CYXOT0 MOJIOKA B IPOGAX MOIOKA H
MOJI04HOI NPOTYKIMH, HCIOAB3YS CleHH(HIECKIe MOHOKIOHATLHbIC AHTHTEIA HA 0CHOBE
NpUMEHEeHHs ABY caiiToBoii (cnaBny) Tect-cuerembl (MDA - metona), npumensis
CHENHATH3HPOBAHHO Pa3padoTaHubIil InepenepoBaHHbIIi criocod npodonoAroToBKN Aast
MOJIOKA H MOJIOYHOI PO/l KIMH, IPOM3BOIUMBIX H peain3yembIx B pecybinke Kazaxceran

. AiiMaTbl

1. Hauvenosanue _npednpusimus _ocyuecmensiowuti _enedpenue _(ucnoanumens). TOO
«Kasaxckuii  HayuHO-HMCCIEOBATENABCKHII  MHCTHTYT — nepepabaThiBaiomeii M MHIIEBO
TPOMBIIILIEHHOCTH)

2. Codepocanue paGomei — Vsyuenne onpesienenus HATHYHA CYXOT0 MOIOKA B mpobax
MOJIOKA M MOJIOYHOH MPOIYKUHH, HCIONb3ys ChemupHueckHe MOHOKIOHANbHbIE AHTHTENA HA
OCHOBE NPHMEHEHHs JBYCAHTOBOH (commsuy) Tect-chctembl (MDA - mertona), Hemonssys
CHEIHATH3HPOBAHHO  pa3paboTanHblil 1uepeHiepoBaH bl c110col NMpoGONOArOTOBKH s
MOJIOKa M MOJIOYHOH IPOAYKLMH, TPOM3BOJIMMBIX H peain3yeMbIX B pecrybinke Kasaxcramy.

3. Paxmuyeckuii oGvem suedpenus. VIcbitanbl 1S ONpeiefeHus HATHIHS CYXOro MOJIOKa B
MOJOKa H MOJNOYHOH npoaykumu 57 HamveHoBauwii mpob, HCNONB3ys crenuduueckue
MOHOKJIOHANbHbIE ~QHTHTEA HA OCHOBE NPHMEHEHHS JBYCAHTOBOM (COHIBHY) TECT-CHCTEMBI
(MDA - meToma), HCTIONB3Ys ClIEUHATH3HPOBAHHO pa3paboTaHHbIH AudepeHIiepoBaRHEIH CIOCOG
1pOGONOATOTOBKH JUIS MOJIOKA M MOIOYHOM NPOJYKIMH, MPOM3BOAMMBIX M PEATH3YeMBIX B
pecny6muke Kasaxcran.

4.Mecmo enedpenus. Kazaxcrancko - Slnoscknii nuHoBaunonHbii nentp KasHAY,

3.Pesyibmamer_om_guedpenu. 3akmouaeTcs B TOM, YTO Ha 0ase LEHTpa BHEAPEH s
IIHPOKOIO  HCMONB30BaHHsA Hanbosee d(GAEKTHBHBII METOA ONpEiE/NeHHs HAIMYHSL CyXOro
KOPOBBET0 MOJIOKA B MOJIOKE M B MONOYHBIX NMPOAYKTAX, MpeIHa3HAYCHHBIN JUIS YCTAHOBIEHHS
(asbeHuKAN KOPOBBErO MOJOKA-ChIPbSi M H3 HEr0 W3rOTOBJEHHBIX MOJOYHBIX MPOYKTOB,
IPOM3BOAMMBIX H peansyembix B pecriybimnke Kasaxcra, ¢ 00aBICHHEM BOCCTAHOBIEHHOTO
MOJIOKa, IOJYYeHHOTO Ha OCHOBE CYXOrO KOPOBBErO MOJIOKA, CHIOCOOCTBYIOUIHIT ONpeaeneHuio
KauyeCTBEHHOIO COACPIKAHHS CYXOr0 KOPOBBErO MOJIOKA B MOJIOKE H B MOJIOYHBIX MPOAYKTAX, C
npumenenneM  MDA-vetona,  OCHOBAHHOTO ~ HA  HCIONB30BAHHH  CHCLHATH3HPOBAHHBIX
MOHOKJIOHA/IBHBIX ~@HTHTE]l M0 OTHOMICHHIO ~COJEPKAUIEroCs B MPOIYKUHH B KauecTse
AHTHIEHA - CYXOTO MOIOKa, @ 3aTeM CHEKTPOMETPHYECKOE KOJNHYECTBEHHOE ONpeje/eHue
TIPOLIHTHOIO COAEPKAHMS CYXOr0 MOJIOKA B IPOJYKIIHH, HCIIO/NB3YS CHELHATBHO Pa3pabOTaHHbIi
JndhdepeHIHpoBaHHbII 3 peKTUBHBII pekHM  MPOGOMOATOTOBKH, TPH  KOTOPOM,
TOArOTOBICHHYIO 1poly M3 Mojioka HHKYOHpyloT B Tevenue 20 MuHyT npH Temmeparype (20-
25) °C npu nepuozmueckom Berpsxuannn 600 - 700 06/MHH.; MOOUHOM NPOYKIMH: Kedupa 1
CIMBOK - B Teuerue 25 munyt npu -700-800 o6/mun; eMetany # Horypr - B Tevenue 30 MHHYT npH

R R
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- 800-900 o6/mun., a u3 Gosiee TBEPIBIX MO KOHCHCTEHLMHM MOJOYHBIX NMPOLYKTOB, TAKHX Kak,
TBOPOT H Ap. - B Teuenue 30 munyT npu - 900-1000 06/MiH, COOTBETCTBEHHO, KOTOPBIH SBIAETCS
HauboJiee IPHEMIIEMBIM /U1l IPOH3BO/ICTBEHHON NPAaKTHKK B pecrybmuke Kasaxcran.
6.Daxmuueckuti _sxonomuseckuii _sgppexm _om _enedpenus. DKoHOMHUECKHit dPdexT

COCTaBHJI B TOM, YTO OT IpPUMEHEHHs pa3paboTanHOro an¢depeHImpoBaHHOr0 MOAXOAA MpH
po0ONOArOTOBKE MOJIOKA M MOJIOYHOH NPOIYKIHH, B 3aBHCHMOCTH OT HX TEXHOIOTHHECKOMH
KOHCHCTEHIIMH IPH ONpPE/IE/IHHH HATHYMS CYXOr0 KOPOBBEro MOJIOKA B MOJIOKE H B MOJOYHBIX
IPOAYKTAX, €nocoGeTByeT 3(GEeKTHBHOM JKCTPAKIMK AHTHIEHA M3 HCCIIE/AyeMbIX 0GpasioB u
COOTBETCTBEHHO NOTY4UTh G0J1ee CTabUIbHBIC H JI0CTOBEPHBIE PE3yJIbTATHI HCCIIE10BAHHIA.

Ilpu oTOM, nOMyYeHHBIC pe3syINbTAaThl HCCIEIOBAHMI COOTBETCTBYIOT —OGLIENPHHATHIM
CTaH/IAPTHBIM TPEGOBAHHMAM O AAHHON MPOAYKLIMH.

TMoanuen:

Jupexrop Kasaxcrancko -
SINOHCKOr0 MHHOBAIMOHHOIO
uentpa KasHAY

Pykosoauresns aGoparopun:
«3enénnan GHoTEXHOIOrHS

H KJICTOYHAS HHKEHEPHSD b 7

KSWI| Kas HAY, k.B.1. g%lldﬂ — “Kancepkenosa 0.0
Ixenepr KAWL Kaz HAY, marncrp Qr, .g& Cepuxos M. C.
Hayunerii corpynnk KSIMI{ Kas HAY % i Tacraranosa ¥Y. C

PykoBoaureas meponpusitusi, 3am.

JMPEKTOPA Mo HAYKE H KOMMEePUHATH3AUHT
TOO «Kaszaxcknit HHUATII», maruerp @ Beasimos LIL.M.

VYuensiii cexperaps TOO «Kasaxcknit HUMIIIII», 72 /)
K.T.H. Ymupaauesa JLB.

3as. naboparopneii: «buorexnomorus,

KavecTBa M MHILEBOH (e30macHoCTHY,

.6.1., npodeccop, akagemuk ACXH PK

TOO «Kazaxckniit HUATIIIT» Beasimos MLT.

Hayunbiii corpyannk, 1a6.: «Buorexnosorns,

Ka4ecTBa ¥ MHIIEBOH GesonacHocTm / 4//

TOO «Ka3 HUMIIIII» 22: Kypacosa JLA.
Hayunbiii corpyannk, aab.:«Buorexnonorns,

Ka4ecTBa v MHIEeBOH (e30nmacHocTm»
TOO «Kazaxckuiit HUUIIIIII»,marnerp g’g’iﬂﬂ Bex P.B.
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«YTBEPK/IAIO»

AKT
BHEJPEHUs] METOAMKH 0 ONpEIeJeHHI0 HAJHYHS CYXOro MOJIOKA B Pobax
KOPOBBLEI0 MOJIOKA H MOJIOYHOI NPOAYKIHH Ny TEM CPABHUTEILHOTO AHATH3A
KOJIMYECTBEHHOT0 COAEPKAHHS CHIBOPOTOUHBIX (EIKOB B MOJIOKE H B MOJIOYHOI
NPOAYKUHH, POH3BOAMMBIX H peainsyembix B pecrydanke Kazaxcran

r. Anmartel

1. Haumenosanue _npednpusmus__ocywecmensiowuii _enedpenue _(ucnonnumens). TOO
«Kasaxckuif  HAyuHO-HCCIEJOBATENbCKAH — MHCTHTYT — mNepepabaThlBaiolmleli M MHIIEBOH
TPOMBIIILICHHOCTH).

2 Codeporcanue paGompl.  Vyuenue onpejeieHds HAIHYMS CYXOrO MONOKAa B mpoGax
KOPOBBEr0 MOJIOKA M MOJIOYHOH MPOAYKLMH MyTEM CPaBHHTENHHOIO AHAIM3A KOJIMYECTBEHHOTO
CONCPIKAHHSA  CHIBOPOTOYHBIX GE/IKOB B KOPOBBEM MOJOKE M B MOJNOYHOH MPOAYKIIHH,
TPOH3BOJIMMBIX H peausyeMbIX B pecrybiuke Kasaxcran.

3. Daxmuueckuii 06vem enedpenws. VICbITaHB! JUIS ONIPe/leIeHHs HATHUMS CYXOr0 MOJIOKA B
KOPOBbEM MOJIOKE M B MOJIOYHOH HpojiyKuun 18 HammeHoBaHHH 1poG, MyTéM CPaBHHTENTLHOTO
AHAIN3a KOJIMYECTBEHHOrO COJIEPIKAHHMS CHIBOPOTOYHBIX OE€JIKOB B KOPOBbEM MOJOKE H B
MOJIOYHOH TIPOAYKLIMH, IPOM3BOMMBIX H peain3yeMbix B pecry6nnke Kasaxcran.

4.Mecmo enedpenus. Kasaxcrancko - Sinonckuii unnoBaunonsbiii uentp KasHAY.

3.Pesynomamui_gnedpenus. 3akmouaercs B TOM, 4TO Ha 6ase yKa3aHHOTO LEHTPa BHEIPEHEI
JUls IIMPOKOTO HMCHONb30BaHus HauGosee d(GeKTHBHBIN METOA OMpeieNeHHs HATMYMS CYXOro
KOPOBBETO MOJIOKA B MOJIOKE M B MOJIOYHOH MPOYKIMH, TNPeIHA3HAYCHHBIH /UL YCTAHOBJICHHS
(anbcupuKaIH KOPOBEEro MOJIOKA-CHIPbS M M3 HEr0 M3rOTOBJEHHBIX MOJIOUHBIX MPOJIYKTOB, C
2100aBICHHEM BOCCTAHOBICHHOTO MOJIOKA, MOJNYYEHHOTO HA OCHOBE CYXOrO KOPOBBErO MOJIOKA,
CI0COOCTBYIOUMIT  ONPEENCHHIO COJEPHKAHMS  CYXOTO KOPOBHETO MOJOKA B  MOJOKE H B
MOJIOYHOH  NPOAYKUMH — NyTEM CPAaBHHTEJbHOTO AHAIM3A KOJMYECTBEHHOTO COJAEPIKAHMS
CHIBOPOTOYHBIX GEIKOB B KOPOBBEM MOJOKE W B MOJNOYHON IPOAYKLHMH, MPOH3BOIMMBIX H
peanusyembix B pecryOauke Kasaxcran, koTopblii — siBisiercs HauGosee NpHEMIEMBIMH  JUlst
[POM3BOJICTBEHHOM NPAKTHKH.

I1pyn paspaGoTke MeTO/Ia ONpPe/EeH s HATHYHS CYXOro MOJIOKA B MOJIOYHOH NMPOAYKIMH Ha
OCHOBE aHA/IM3a KOJMYECTBA CHIBOPOTOYHBIX GENKOB, YCTAHOBJCHO YTO CpEJHEEe COJAepIKaHHE
CBIBOPOTOUHBIX G€/IKOB B 1poGaX BOCCTAHOBIEHHOIO MOJIOKa MeHblue Ha 0,44%, yem y Momoka
KopoBbero HarypanbHoro (0,75%), Tak Kkak 9TH 00pa3subl He MOABEPraHCh TEPMHUECKON
obpadoTke. B mpoAykimu B COCTAaB, KOTOPOrO BXOAMT TOJbKO OGE3KHPEHHOE MOJIOKO,
KOHUCHTPALWS ChIBOPOTOUHBIX Genko ne npesbimaer 0,31 %. Ilpu nmepemeuiMBaHHE MOJTOKa
KOPOBBEr0 HATYPaIbHOTO C CYXHM BOCCTAHOBJICHHBIM MOJIOKOM, 9YeM BBIIE KOHLEHTPALH
ZI00aBJIEHHOTO ~ BOCCTAHOBJIGHHOTO MOJIOKA, TeM HWKE MpPOUEHTHOe ofllee ComepKaHHe
CHIBOPOTOYHBIX  GeikoB. [IpoBe/IeHHEM 5KCIEPHMEHTOB BBISCHEHO, YTO CpE/HEe 3HAYeHHe
COZIep/KaHHs ChIBOPOTOYHBIX GEJIKOB B pesyJbTarte BBOAA CYXOrO MOJIOKA B CMeECh, COAEPIKAHHE
ChIBOPOTOYHBIX Genkos naxaet ot 0,75% 10 0,66%.
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Ha OcHOBaHMH MOTYYEHHBIX Pe3yJIbTATOB, YCTAHOBJIEHO, YTO METOJ ONpE/IENCHHs HATHIHS
CyXOro MOJIOKA B MOJIOUHO# NpPOIYKIHH Ha OCHOBE aHA/M3a KOJIMYECTBA CHIBOPOTOYHBIX GEIIKOB,
SIBJISETCS KCIIPECC METOIOM M BO3MOKHO HCIIONIB30BATH VISl YKA3aHHBIX LETeH.

6. Dakmuueckuti __sxonomuyeckuil __sghghexm _om _enedpenus. Pa3paGoTaHHBIN MeTOx
ONpe/Ie/IeHUs HATHYMS CYXOTO MOJIOKA B KOPOBBEM MOJIOKE H B MOJIOYHO# IMPOJIYKIMH HA OCHOBE
aHA/IM3a KOIMYECTBEHHOTO COICPIKAHUS CHIBOPOTOYHBIX OEJIKOB, SBJISAETCA JKCIPECC METONOM M
NpejUlaraeTcst €ro HCHojib30BaTh JUIS YKA3aHHBIX LEJeH B  IPOM3BOJICTBEHHBIX YCIOBHAX, YTO
SBJISETCS HECOMHEHHO IKOHOMHYECKH 1e1ecO00Pa3HbIM H BBINOIHBIM.

[lpn  3TOM, nONYYEHHBIE pE3yJ]bTAThl HMCCIE0BAHMH COOTBETCTBYIOT —OOIICIPHHATHIM
CTaHAaPTHBIM TPeOOBAHUSAM MO NaHHOH NPOIYKIHH.

Moanucn:

Jlupexrop Kazaxcrancko -
SINOHCKOr0 MHHOBALMOHHOTO
uentpa KasHAY

PykoBoaurens naboparopum:
«3enénnasi GHOTEXHOJIOTHS
M KJIETOYHAS HHKeHEePHsD)

KSUIl Ka3 HAY, k.B.H. 0l — Kancepkenosa 0.0
Ixenepr KAWL Kaz HAY, marucrp g Q 'a ﬁég Cepukos M. C.
Hayunprii corpynnk KSIHII Kaz HAY pas "ﬁ g Tacraranosa Y. C

PykoBoauTe b MEPONPHSATHS, 3aM.
JIMPEKTOPA 10 HAYKE H KOMMEPUHAIH3ALHI
TOO «Kasaxcxnit HUUTIIII», maructp Beasivos LIL.M.

Vuensiii cekperaps TOO «Kasaxcxuii HUATIIT», )
K.T.H. ﬁ% Ymupaanesa JLB.

4
3as. naboparopueii: «buorexnosorus,
KA4€CTBA M NHIIEBOIT 6e30MaCHOCTHY,

1.0.1., npodpeccop, akanemuk ACXH PK
TOO «Kasaxcxuniit HUAIIIII» Beasivo M,

Hay4nelii coTpyAHHK, 1a0.: «BHOTeXHOI0T NS,

Ka4yecTBa H MHIIeBoi Ge3onacHocTH» A//

TOO «Kaz HUMIIIII» Kypacosa JLA.
1%

Hayunplii coTpyannk, 1ab.:«buorexsonorns,
Ka4ecTBa M NUIIEBOH 6e30nacHoCTH» jlﬂi

TOO «Kazaxcxniit HUMIIIII»,maruerp Bek P.b.
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AKT
o mtpe pesyuTaTon Hayo-

crcaonatemsexot paborst
WkstoaaRuees TpeacTamATEm Cemelenoro punraia TOO. eKsaxernd

HayHOACETADRATETHCKHR WICTHTYY nepepalTENaIONLER W DWEROl MIPONMLIAEHHCTHY:

S0nG0pTOPICH « TEANGION N MO1OKA H NOLAOHOR POy e AitayGocs I, crapuint

Hay COTpY UK uBopaTOpH «TEXHOTONIN MOAOKS 1 MOIDHHOR HOTYKIAS CNary TR

T nommepsaey, 410 paspaSorannas  pavisy 11 267

osmriacnse AoeTyTIHOCTH M
ey Weeetonsn, HTII «Paspaborca HHHOBMLIONAKY TEXHOAOIIA 10 DEpepaBorKe it
APIHEHARD HHBOTHORIEEKOR (POAKIUN TEv PISPABITER TEXHOTOTHI MPOGHOTHIESKOTD

ORONO. TDOLYKTR I3 KT MUK % MW 1) AOUROIMNON W HKOINOTO.
ospacan hespent 100 Arpogup eAkkap Oripien - umo1ap,

PCATOIIA. ZHHOTO. MEPOTPIITIA CONCODETRYET YRETHACHIND HDONIOIETES
RCPSPAGOTIN HOSRETO NOTOKS, OGECTICIEHID HACCIEHNA HATYPATANHII KSHCCTRCHHLIK it
PRI TPOLYKTIN XHEOTHORUAETER, PACLIHPCANIO ASOPTINCIT It CHIEAGIN WMTOPTS
pOYETOB ETOROND NS, ey PROCEPEACH I,

L T —
IPONILIGHNOS T 1 1 TPEGYE! SIILILHOTD OGOpY ORI,

PR YRS3AHHOTO HEPAIEHHA NUAET A0V NOPOLINM CTHYION 14 PSS

IPONILLIEHKOTO KONOROACTRY & HAE €17 CErN HEPSpICATMBBIOUIN. KObE NMGTORD.

IPSAIIATIR 1 BORKHAA CTINCCKIN TPOLYKIOR WOIONHOTO KOTONOACTES, VCHITY

OMNPEITINE SN PO KU 0 YTEINES 1 WACHNEN P
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AKT
O BHEIPEHHH Pe3yJILTATOB HAYYHO-HCCJIEA0BATENLCKHX H HHHOBALIHOHHBIX
pa3padoTox
Vrsepmaaro
Jupextop TOO«ILnemenHoe xo3siicTpo«3epel

HaumeHoBanne  HAYYHO-HHHOBALMOHHOI paspaborku:“Paspaborka  u
TMPOMBILIJIEHHbIH  BHINYCK MPOAYKTOB JETCKOrO M AMETHYECKOTO MHTAHHMA HA
OCHOBE KO3bEr0 MOJIOKA™

Hassanme oprammsammm: TOO“OO Kasaxckas akajgeMus muTaHus® —
pazpaBoTumk, «TnemMeHHOE X034iCTBO «3epeHaan - IPOH3BOIHTEN

Ob6aacts npumenenusi: [IpOM3BOACTBO MPOLYKTOB JETCKOTO MATAHUS HA OCHOBE
KO3bEro MOJIoKa.

OcHoBHO®  comepkanue  BHenpenwusi,  paspabOTAHHOr0 B paMKax
HAyYHOMHHOBALMOHHOTO HCCIIe10BaHMS:Pa3paboTaHbl PELENTypbl,TEXHONOTHH,
CXeMa  TexHonmorudeckoro mnpouecca, cucrema XACCIT Ha mpow3BoacTso
NMPOAYKTOB AETCKOI0 MUTAHUA HA OCHOBE KO3BETO MOJIOKA.

@opmbl 1 MeToan  BHenpenmsi: OCHOBHbIE NPHHIMIB W MOAXOMBI K
TIPOM3BOACTBY AETCKMX TMPOJAYKTOB [HTAHHS HA OCHOBE KO3bETO MOIMOKA.
Brespena TeXHONOrHA M PELENTYPh HA HOBbIE MPOIYKTH AETCKOIO MHTAHHA HA
OCHOBE KO3BET0 MOJIOKA.

DdoextusHocTs BHeApenusi: Ha ocHoBe paspaGoTaHHBIX peHLENTYp #
TeXHONIOTUH NpOM3BE/IeHa BHIPaGOTKA BHIPAGOTKA OMBITHO-MPOMBILIEHHBIX 1
MPOMBILIICHHBIX MAPTHH TIPOJYKTOB [ETCKOrO MMTAHMS HA OCHOBE KO3BETO
MOJTOKa.

OXpaHoCnocoGHOCTh 00bEKTa HAYYHO-HHHOBAMOHHOr0 BHeapenus:: OfbexT
OXPaHOCMOCOOEH

Jlupektop ﬁ/ =
TOO «IInemenHOe X03SHUCTBO «3epeHnar Vnbikbanos E.K
3amecTHTeNb AMPEKTOpA P

Mykanos H.b
Huenbaesa K.C
TypmaramGeros A.A
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COI''TACOBAHO VTBEPX]JIAIO
Ipe3nnent «00 Kasaxckas {upextop MIT «HaunoHanbHbli LEHTP
aKazem 3/10pOBOTO MUTAHUANGT.

AKT
0 BHEJIPEHHH Pe3yIbTaTOB HAY4YHO-HCCIIEI0BATeICKOM PaGoThI

Msl, HKenoanucasirecs, npeacrasurean TOO «OO Kazaxckas akanemus
mutaHusy: mpesuaeHT  TOO «OO Kasaxckas axageMus NHTaHHA», I.M.H.,
akagemuk Illapmanos T.III, 3aB. naGoparopueii «I[IuiueBbIX GHOTEXHONOTHH M
CreLHaTH3UPOBAHHBIX IPOAYKTOB MUTaHKs» 1.0.H., mpodeccop Cunspckuii 10.A.,
CTapuiuii Hay4HbIA COTPYAHMK, K.M.H. Bepaeiranues A.b., m.H.c. [lepunackuna
E.A., m.H.c. Kyuepbaesa M.M., nokropaut bapmak C.M., HOpMOKOHTpoiep
OnnanbaeBa K.T. u mnpexcraButenn MIIT «HaunoHambHEI LEHTp 310poBOro
nutanust «Sharman» texuonor Exire I'., aupekrop Tonekosa IIIL.H. cocraBumu
HACTOSILIMI aKT O TOM, 4TO B MEPHOA ¢ OKTAOpA no aexabpr 2018 rona ma UII
«HauuoHanpHBI  UEHTp 370poBoro nutaHus «Sharman»  BHeIpeHsI B
npou3BoAcTBO pesynbrathl HUP  «Pa3paGoTka M NPOMBIIIEHHBIH BBITYCK
MPOAYKTOB AE€TCKOIo U JMETUYECKOro NMUTaHUs Ha OCHOBE KO3bEro MOJIOKa».

TTpu BBINOJIHEHHH MPOEKTA MOJTY4EHBI CIEAYIOLIHE Pe3yIbTaThl:

-000CHOBaHBI Me}IHKO-SHOﬂOm‘leCKHC NoAXoAbl K CO3/IaHHIO JETCKUX H
JAMETHYECKUX MPOAYKTOB MMUTAHUSA HA OCHOBE KO3b€Ir0 MOJIOKA, a TaKXKe MUIIEBbIX
WHIPEAUEHTOB, UCTIOJIBb3YEMBIX B Ka4€CTBE OCHOBbBI IIPH pa3pa60n<e TPOAYKTOB;

-OlICHEH XHMHHYECKHIl COCTaB KO3bEr0 MOJIOKA, MOJYYEHHOIO OT Pa3IM4HBIX
110pOJ1 )KMBOTHBIX, BKJIKOUasi NI0Ka3aTeln 6e30NacHOCTH;

-pa3paboTaHbl pelenTypsl Ha HOBblE BHIBI JETCKMX H JHETHYECKHX
MPOLYKTOB HAa OCHOBE KO3bEro MOJIOKa (KHCIOMOJIOYHBIH MPOAYKT, Horypr Ges
Hanonﬂnreneﬁ, FlOprT C MJIOAOBO-ATOJAHBIMH HAIOJHUTEIAMH, ﬁOprT c
HaTypajbHBIMH apoMaTU3aTOpaMH, AETCKas TBOpPOXKHas macra C }ZLOGZBHEHHCM
CHpOra IIMIOBHMKA, JETCKas TBOPOXKHAs [acTa C [00aBIeHHeM BapeHbs W3
KJIIOKBBI, JeTCKas TBOPOXHas TacTa ¢ IyKaTaMH, Kyparod WIH H3IOMOM,
«IlIkombHO® MOJIOKOY, [eTCKas TBOPOXHAs IacTa C J00GaBleHHeM CHpora
obnenuxu);

-pazpaﬁoTaHa TEXHOJIOTUs JEeTCKUX KHUCIOMOJIOYHBIX MPOAYKTOB Ha OCHOBE
KO3b€ro MOJIOKa (nercxoﬁ TBOpO)l(HOﬁ nacThl, JAETCKOro KHCJIOMOJIOYHOIO
NpoJlyKTa, JIETCKOro TBOpOra, AETCKOro HOrypra, KHCIOMOJIOYHOTO MPOIYKTa,
MOJIOKa IIKOJILHOTO [HTHEBOI0);
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-pmpaGoTath CXEMBbI TEXHOJIOTHYECKOro nponecca TNpOU3BOJICTBA
KHCJIOMOJIOYHOTO MpPOJAYKTa, AETCKOro ﬁoryp'ra, JIETCKOIro  KHCJIOMOJIOYHOTO
MPOIYKTa, JETCKOr0 TBOPOra, JTCKOi TBOPOXKHOW MacChl HA OCHOBE TBOPOra Ha
OCHOBE KO3bE€ro MOJIOKa; *

-pa3spaboTaHbl PeLeNTypbl W TEXHOIOTHH Ha KOMOHHHMPOBAHHbIE MPOXYKTBI
Ha OCHOBE KO3bEro M KOOBLIBEro MOJOKa (KOMOWHMPOBAHHBIH KHCIOMOJIOYHBIH
[POALYKT, HOTypT C HATypaJIbHBIMHM aPOMATH3ATOPaMH);

-060CHOBAHO HCTIONB30BaHHE 3aKBACOYHBIX KYJBTYP TPH KOHCTPYMPOBAHHH
JIETCKUX U JHETHYECKHX MPOIYKTOB MHTAHHUS.

TIpeanojkeHHbIe TEXHONOTHHU MO3BOJISIOT:

-MOTY4UTh HOBBIE MPOAYKTBI C BBICOKHMH OPraHOJNENTHYECKHMH H (QU3MKO-
XHMHYECKHMH MOKa3aTeNAMH;

-yCOBEPILEHCTBOBATh TEXHOJOTHIO HCIIOJIB30BAHMSA 3aKBACOYHBIX KYIBTYP,
aKTHBHO COPaKMBAIOIIMX KO3b€ MOJIOKO, 4TO MO3BOJAT MOJNYYUTh HPOAYKT €
XOpOLIMMH ~ PEOJIOTHYECKHMH  XapaKTEPUCTHKAMH M GBBICTPOH  CKOPOCTBIO
cOpaxuBaHus;

-paclMpUTh AaCCOPTUMEHT abCOMOTHO HOBBIX HAa Ka3aXCTAaHCKOM pbIHKe
TPOJLYKTOB Ha OCHOBE KO3bEro MOJIOKA, @ TAKKEe KOMOMHHPOBAHHBIX MPO/YKTOB.

Bei1y BbIpaGoTaHbl 1aGOPATOPHO-OIIBITHBIE MTAPTHH B 06beme oT 30 10 50 a1
(KMCIOMOJIOUHBIE MPOAYKTHI) ¥ OT 3 10 5 KI (TBOPOT M TBOPOXKHbIE MACTBI).

TMoanucaHne AaHHOrO aKTa CBUIETENBCTBYET O TOM, YTO KayecTBO H
KOJIM4ECTBO MePeJaHHO MPOYKIIMN YI0BIETBOPSET yCIOBUAM NPOM3BOACTBA.

3aB. JlaGoparopun «ITuieBbIX Jupextop  UIT  «HaumonanbHbli
GMOTEXHOJIOTHIT | CIIELMATU3UPOBAHHBIX  LIEHTP 30POBOTO MUTAHHMS»

NPOJIYKTOB nnrayw'

Crapumii Hay4HBIH COTPYHHK, K.M.H. Texuonor  MIT ~ HAMoRAbHbII
LIEHTP 30POBOIO MUTAHMS

@% Bepasiranues A.B. /7{14‘//{ i EnireT.
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Kayankepwiniziwexmeynicepikmecmix \Toeapuwjecmeo ¢ OzpaHuyeHHo
OmeemcmeenHocme 0
«[TnemeHHoe xo03sticMeo «3epeHdan

KasaxcmanPecny6nukace: ﬁ Pecny6nuka Kasaxcman,
, Akmonao6nacmai, Akmonurckas o6nacms,
Uenurozpadaydakbi, ays. a Uenurozpadckui paton, a.
Axgmon, keuws. 9 naeness wosellonds Akmon, yn. 9-ot
Mamunemku, Yii 15 TNamunemku, dom 15

BUH: 140540024607, men+77053830483
MUK: KZ1296503F0007769475, BUK: IRTYKZKA,
e AO «ForteBank», 2. AcmaHa.

E-mail:phzerenda@gmail.com
HexNel01
ot 16/09/2020rona

Buue-npesunenty Kasaxckoii akazemMun nutasus

Z0KTOp Guonorudeckyx Hayk, npopeccopy Cunssckomy F0.A

Cripaska

TOO «Ilnemennoe X03aHcTBO 3epeHna», CTABUT BAC B M3BECTHOCTh O
YCNELHOMH pa3paboTke U NOC/IEYIOIMMIPOMBILLIETEHHOM BBINYCKE W PeaTH3aiinn
Ha poitkax ropoaa Hyo-Cynran, ¢ 01/06/2020 roaa npoayKTos AeTCKOr0 MHTaHHA
Ha OCHOBE KO3bETO MOIIOKA B TOM HHC/IE: MOJIOKO, TBOPOT H TBOPOJKEHHAA MacTa,
Kkedpup, forypt. Ha cerommst nponssoautbes 200 KUIOrPaMM NPOIyKTOB IETCKOTO
MUTAHUSA B JICHb.

C yBaxkenuem,

Jupekrop TOO «ITnemenHoe X03aHcTBO «3epetiiay
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HyKH0€ OTMETHTB 3HAKOM

Janoansercs

3asnnenme ¢ pekpiaTami, npoctasnennbivm PITTHHHC, aBsieTcs yReoMICHIEM 0 NOCTYIACH ppf] HHHC

@opma IIM-1
]

(85) JlaTa niepenoa MekAYHAPOHOlE (22) Jlara nozasn

Jlarra noctynienna s s neamringie Gy | PRI PRIl I

[] (86) perwctpamomii nouep Nexaywapomofi sassk 1 sara MEAIYHAPOHOIi MOZQ4H, YCTAHOBICHHEIC IOy AIOUIN
BeTOMCTHOM

] (87) nomep u nara menymapoznoii nyGakai MEKIIYHAPOHOI 3a5BKH

(96) HoMep eBpasHilcKoif 3aABKH 1 AXTA TOANH 3aBKH, YCTAHOBICHHHIC TIOYHGIOUAM BEAOMCTOM

(97) Howep  aTa MyGaMKaIH eBpasHIiCKoli 3a3BKH

3ASIBJIEHUE
0 Bbiaaue natenta Pecny6auku Kazaxcran
HA MOJIE3HYI0 MOAETh

TIPOAOCTARIAA YKasaHHBIC HIKE AOKYMEHTHI, NPOLly (UPOCHM) BbLaT MaTeHT Ko crparint
PecnyGanku Kasaxctas Ha noJIesHylo MOZE/b Ha HM# 3asBATES (eit) "I‘;&T(.‘m%h'rw}y
(1) asren (): ) . (oo S i)
ToBapHIECTBO € OrPAHUIEHHON OTBETCTBEHHOCTLIO «Kazaxckuii Hay1HO-
HCC/Ie0BaTe/ILCKHIT HHCTHTYT nepepaGaTbiBalomeii n nHIeBoi 7

NPOMBINLICHHOCTH
050060, r. Avats1, np. Tarapuna, 1. 238 T

(yKEIBIBAETCA TIOTHOE WA AT HAMMEHOBAHHC Hf MECTOXHTETLCTBO WH MCCTOHIXOKCHHE)
Jlannbic o ecToskuTeTHCTBE a8TOpOR-3asBHTEICH NpHBONTCA B rpadhe ptom ¢ rpadoi ¢ koo (72)

SaTOMMACTCA TOMGKO NpH WCTpAMBAHWH NPHOPHTETA 10 7aTC, GOICE Paiiich, MeM JaTa MOJaw saiskk b Pecybmmkanckoe
rocyaapernennoe mpeanpuaTye «HatmonaTb st MHCTHTYT wHTCACKTYa1bHON cobernenmocTiy (aanee — PITL(HUHCy)
Tpotry (POCHM) YCTAHOBHTH IPHODHTET OIE3HON MOZE 10 faTe:

[ nonsi nepaok (sn) 3aasi (oK) » rocyaapeTDe-yHaCTHMKC Tapwicxofi Koseni (mywkr 2 crariu 20 Tlarenioro axoa
Pecny6mkn Kasaxcran (aasee - 3akor)

noxan Gosee pastieH sasnu B PITI GHHHCy B coorsercramm ¢ nycrow 4 crarbu 20 akona

[ nonaun nepnonasansiioit sasski  PITL «HUHC» B cooTsercTsun ¢ nyHkrom 5 crathy 20 3akona

NpHOpHTETa iepBOHANATLHOH 3a%BKH (KT S CraThit 20 3aK0Ha)

HoCTY MR AOTIOTHATE X MATEPHATOB K Gorice partil 3asaie (nywkr 3 cratha 20 3axona)

O GO Jenepnof, [ ) (32) Jlata nCnpaIMBACNOro IPHOPHTETA (33) Kox crpanst nonas 110 ST.3 (npi
Gonee pasieit, MCHpAHBAIH KOHBEILHOHHOTO.
neproaaTLHON npuopHTera)

(54) Hassanne noacsHofi MozeAn
Cnioco6 npoH3BOACTBA KONGACHBIX H3IEIHIi € HCMOIL30BAHKEM 6uono6aBkH

“AZipec /Ui Tiepeneki (NONHbIA TOUTORbI Ape H HMA AIIpCCaTa)
050060, r. Aamatst, np. Tarapuna, 1. 238 T

Tenedon: MoGubibiii Ten.  Dakc: Apec SneKTpoHHOf no4TH!
+7(727) 3960425;  +77473008989 _+7(727) 3960509 kazniippp@mail.ru

(74) Tarcrrmiotii nOBepermbi (NOMHOC WM, PETHCTPAHOHbH HOMEP, A1Pec) Wi TIPEACTABMTEN SatbTeR (€i) (OO Mt Wit
‘HaHMEHOBANHE, AIPEC)
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Tlepenent, NPHAATAEMLIX J0KYMEHTOB. Koansiectso Komwiectso
cron s | axsemnIEpOD
IKIEMILIAPE.

PHIOKEHHE K 3aABICHHIO

OnHcaHue NO/Ie3HOH MOaeTH

popmys1a noneswofi MoreH

epTex () H HHEIE MATEpHATHI

pedepar
JOKyMeHT 06 onnate HOaH 3aABKH

[ o

OKYMEHT, TIOATBEPAAAOUIAT HATHIHE
OCHOBAHMl JUTA YMeHbLICHUS pasMepa

onars B
o) nepaoi() saxewa(on) (T | o a e

HCTIpALIMBAHHH KOHBEHUHOHHOTO i uu?‘m ::/mvv,.\vvr\zvwimunnm
npropHTeTa) | Lo _.iclx OPHbI
[IOKYMEHTEI 3a%BKM Ha MHOCTPAHHOM 1 1l

O o f {1 mow 200 |

T rovepemocs,  yaocroseprouan i =

)

MOMHOMOUMS TIaTEHTHOrO  MIOBEPEHHOrO
WM peCTABHTENA

[T apyrok aoxymenr (yxasars)

Ne gurypst uepreseii, npeanaraemoli U1 nyGaKauH ¢ popynoit (pedreparon)

(72)  ABTop(s)(yKaHBACTCR TIOTHOE HK) Tommeril HOTORHH APEC MECTOANTEALCTB, BICIIONES HAHMEHOBAHHE CTPAL!
1 ee ox o crainapry BOMC ST.3, (ecam on yerasoncs)

Yomanos Ypumbaii YomanoBH4 PK, 050000, r. Armatsi, yJ1. MameToBoii, 1. 36 k8. 48
(KZ)

Kenen6aii Tyismupa Cenk6aiikbiabl PK, 050013, . Aamatsi, yr. lbiareicray X 4 (KZ)

51 (mb

(@auns, i, OTECTBO (IpH €O HATHAHK)

oy (pocHM) He YTIOMHHATS Meks (Hac) Kak asTopa (08) pH IyGIMKalH CBEEHHI O BbiAAUE MATEHTA Ha
ToNIe3HYI0 MOJEh

TMoanch (1) aBTopa (0B):

Coriacen Ha WCTIONb30BAHHE CBE/ICHHi, COCTABIAIOL y, conepailyiocs B |
HHPOPMALMOHHBIX CHCTEMAX y
Tloankce: 3

TenepajibHbil AHPEKTOP TOO «Ka:Hﬂl{lLﬂ A.B. Ocnanos
Toanuch (w) 3aseutensi(eif), (NP MOANMCaHHH m“ﬁrvie J 4 MUa MOAMMCH PYKOBOAMTENS

N,

| ckpennsietes nevatsio)
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(72) Hossamon Yputas ouanon (KZ); Typeymon Auter Aamen (KZ); Opas Tymar
Taeprasms (K2)

Cosecus oy 7 memss 22 emenmnacosvone e Kesezman (bsee -exow) scaepmasa
Sesot R cecr ApOAOOUTC Fpk ek s RS § AP AN SN
e il A i o g ]
npatnenms enecs esonoren ) )

i meonsemd g o AT € XN COX AR CUEETCS oGO,

B coomaemcmen ¢ sywima 3 crarm 22 Jona coora, penyennne exvimeres, uom Sums
socmasoasens NP 5l K Pk SO 08 GRTERE sScemErOESENEE
pomyueness oo Xosamekcms o o umeim Gums nodn Smeemcicn ne
e AR A 9 o SpORTHD .

Toxmicano SIIIT:
L. Amncxaosa (uavazsmn ynpasaenus)

e 0 Ksamon
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KA3AKCTAH PECITYBJIMKACBI
OJJUIET MUHUCTPJITTHIH
"YJITTBIK 3UATKEPIIK MEHIIIK

PECITYBJIMKAHCKOE 'OCYJIAPCTBEHHOE
HNPEAIPUATUE HA ITPABE
XO34MCTBEHHOI'O BEJJEHU A

UHCTUTYTHI" <<HALlMOHAJ1beIﬁ HUHCTUTYT
IITAPYAIIBUIBIK XYPTI3Y HUHTEJJIEKTYAJILHOM COBCTBEHHOCTH»
K¥KbIFbIHAATBI PECITYBJIMKAJIBIK MUHHUCTEPCTBA IOCTUIIMN
MEMJIEKETTIK KOCITTOPHbI PECITYBJIMKU KAZAXCTAH
Manrinik En nanrsutsr, Fumapar 5S7A, 1.e.0. 8, Ecin aynaHsl, IIpocnext Maurunuk En, 3manue 57A, v.1. 8, paiion Ecuib,
Hyp-Cyuran kanacsi, Kasakcran Pecny6iukacst, 010000 ropon Hyp-Cynran, Pecniy6nuka Kazaxcran, 010000
Tem: (7172) 62 1504 62 1591 _ Tem: (7172) 62 1504 62 1591_
http://www.kazpatent.kz , e-mail: kazpatent@kazpatent.kz_ http://www.kazpatent.kz ., e-mail: kazpatent@kazpatent.kz

IIpu nepenucke NpoCcUM CChUIATHCS Ha 3asBKY TOO "Ka3zaxckuil Hay4HO-UCCIEA0BATEIBCKUN
Ne 2020/0281.1 ot 04.05.2020 HHCTHUTYT MepepadaThIBArONICH U MHIIEBO
MpOMBIIIIEHHOCTH "
np. l'arapuna, 1. 238 I, . Aamarsl, 050060
info@rpf.kz

Yeeoomnenue o nonoycumenvrnom pezynomame gpopmansvnoit 3xcnepmu3zoi

Hacrosimmum  PI'TT «HUMC)» yBemomisieT 3asBUTENss O TOM, 4YTO (opMajbHas
JKCIEepTU3a MO 3asiBke Ha wu3o0pereHne «Croco0 pas3ienkyd TOBSKBEH MONYTYIIM IS
9KCIIOPTa» 3aBEpLICHA.

(21) 2020/0281.1
(22) 04.05.2020

(71) ToapwuiecTBO ¢ OTpaHUYEHHOM OTBETCTBEHHOCTHIO ""Kazaxckuii HayuyHO-
HCCJIEIOBaTEIbCKUIA MHCTUTYT MepepadaThIBaloIICH U MUIeBoi mpoMbluieHHocTH" (KZ)

(72) YomanoB Ypubaiit Yomanosuu (KZ); Typcynos Anunbex Anamesud (KZ); Opa3s I'ynzar
Taepxsbi3el (KZ)

Coznacno nynkmy 7 cmamou 22 Ilamenmmnozo 3axona Pecnyonuxu Kazaxcman (0anee - 3akon) yxcnepmu3sa
3aA6KU NO CYUW{ecmey npou3eo00Umcs npu ycioeuu nPedoCcmagieHusa 6 IKCHEPMHYIO OP2AHU3AYUI0 OOKYMeHma,
noomeepoicoaiouiezo onnamy IKCHEPMU3bL 3AA6KU NO CYULeCmEy 6 meueHue mpex MecAayes ¢ O0anivl
Hanpaenenus 0aHHO20 y8e0OMIeHUA.

Ilpu neonname 3Kkcnepmu3vl o cyuiecmey 6 YKa3anHolil CPOK 3AA6KA CYUMAEMCA 0MO36AHHOI.

B coomeemcmeuu ¢ nynkmom 13 cmamvu 22 3axona cpoku, nponyujeHnbvle 3aa6umenem, Mozym 0vinb
60CCMAHO6IEHbl IKCNEPMHOIL Op2aHu3ayuell npu nPeocmasienuu OOKyMeHma 00 onjiame 60CCHAHOGICHUA
NPONYWeHH020 CcpoKa. Xooamaiicmeo 0 60CCMAHOGNEHUU CPOKA MOdicen Oblmb NOOAHO 3aseumenem He
no3onee 06eHAOUAMU MeCAUEE CO OHA UCHEUEeHUA NPONYUIEHHO20 CPOKA.

IMoanucano SIII:
. AnmamikaHoBa (HA4aIbHUK YIIPABJICHUA)

HUcn. O. XKybanos



http://www.kazpatent.kz/

mailto:kazpatent@kazpatent.kz
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Hocrapmuk: PI'TI na ITIXB “HanuoHaibHbIA MHCTUTYT HHTE/UIEKTYyaJbHOMH codcTtBeHHOCcTH” MIO PK

BUH: 020940003199
Anpec: 010000, r. Hyp-Cyaran, mocce Kopraaxus, 3n1anue 3b

Benedpuunap:PI'Il na IIXB “HauuoHaJbHbIH MHCTHTYT

HMHTEJUIEKTYaJIbHOI codcTBenHocTn” MIO PK MUK Koe
PHH: 620300220118 KZ8584905;(Z00601541 16
BUH: 020940003199

Bank 6enedurmapa: BUK KHIT
AO "Hypo6ank" NURSKZKX 859
IJIATEJIBIIUK:

ToBapHILIECTBO C OrPaHUYEHHOMN OTBETCTBEHHOCTHIO "Ka3axckuil Hay4uHO-UCCIeI0BATEIbCKUI
WHCTUTYT NepepadarbIBaromel 1 muieBoil npomeinieHHOCTH" (KZ)

AJIPEC: Pecniyosnka Ka3zaxcran, ropoa Aamarsl, [Ipocnekr larapuna, 2381 Bocranabikckuii paiioH,

Homep noxymenta Jara coctaBineHus.
Cuer Ne 250/4-1DD 25.08.2020
OcHoBaHue:
Ne HaunmeHnoBanue Koi-Bo En. Ilena Cymma
1 |3a npoBeneHne 3KCHEPTU3BI IO 1| ycnyra 66959,20(66959,20

cymecTy 1o 3asBke Ne 2020/0281.1,

«Croco0 pa3fenKu roBsKbeH

TOJIYTYIIH JJIsl 9KCIIOPTa»
Hroro: 66959,20
B tom uncne HJIC: 7174,20

Bcero HanMeHoBanwmii 1, Ha cyMMy 66959.20tenre
Cymma nponuceio: wiecmp0ecam uiecmy molCAY 0e6AmyCoOm nAmvoecam 0e6ams memnze 06a0yams muvlH

Mpumevanuve: lNocne npowsBedeHHON onnatbl HEOOXOAMMO MNPEeACTaBUTb KOMWU MIATEXHbIX

aokymenTtoB B PIT1 HWNC no dpakcy, no noyte, nmbo no aneKkTpoHHOW noyTte. [na HanpasBneHwus
nnaTexHbIX JOKYMEHTOB NPOCMM YYUTbIBaTb CreayroLMi AneKTPOHHbIN agpec: kazpatent@kazpatent.kz

IMoanucano SIII:
J. AilmMkaHOBA (HAYaJIbHUK YIIPABJICHHS)

HUcn. O. XKybanos



mailto:oplata-rks@kazpatent.kz



		Уведомление о положительном результате формальной экспертизы
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Jara noctyrueHus (85) Hdara mepeBoma MeXITyHAPOTHOM (21) PerumcrpannonHsrii Ne (22) Jara nmomaau
10.07.2020 3asIBKM Ha HAIMOHAIBHYIO (azy 2020/0642.2 10.07.2020

(86) perucTparOHHEII HOMEP MEX/yHAPOIHOH 3asBKH U 1aTa MEXITyHapOJHOMU MO/1a4H, YCTAaHOBJICHHEIE MTOTyYaIOIINM BEIOMCTBOM
(87) HOMED U HaTa MEeXKTYHAPOMHOH ITyOIUKAIIMY MEXKIyHAPOTHOU 3asBKH

(96) HOMEp eBpa3UIiCKOIl 3asBKH U JaTa MOJIa4y 3asiBKH, YCTAaHOBJICHHBIC MOJIyYaOIIUM BEIOMCTBOM

N N R N A

(97) HOMep 1 jaTa MyOIUKAIMU €BPa3UIiCKO 3asBKI

3ASBJIEHHUE
0 BbIJIa4e MaTeHTa
PecnyOsuku Kazaxcran Ha mosie3Hy1o Moaeilb

I[IpenocTapiss yKa3aHHBIE HUKE JOKYMEHTBI, IIPOINY (IPOCHM) BBILIATH HATEHT Kon ctpans!
Pecrry6nuku Kasaxcran Ha uMs 3assuTens(eii) “1;) STHagﬂsalggy
(71) 3asBurens(n): .

(CCHI/I OH yCTaHOBJ’IeH)
I Cemeiickuii Guman TOBApHIIECTBA C OTPAaHUYCHHON OTBETCTBEHHOCTHIO
"Kazaxckuii Hay4YHO-HCCIe0BATEIhCKII HHCTUTYT IepepadaThIBarOIICH 1
nuIeBoi mpomeinuieHHocTn" (ynuna Axmera baiitypcesinosa 29 , Boctouno-

Kazaxcranckas o6iactb, ropon Cemeit, 071410)
(yKa3BIBaeTC$I TIOJTHOE UM UK HAUMCHOBAHHUEC U MECTOXKHUTCIIBCTBO UJIM MECTOHAXO0XJICHHUEC.
JlaHHBIC 0 MECTOXHTEIBCTBE ABTOPOB-3asBUTENICH NPUBOIATCS B rpade, psaaoM c rpadoii ¢ komom(72)

KZ

3anonHsAeTCS TONBKO MPU HCIPAlIMBaHUU NPUOPHUTETA MO Aare, Ooyiee paHHEH, deM mata momadd 3asBKU B PI'Tl «HanmonameHBII
WHCTHTYT UHTEIUIEKTYaJIbHOH COOCTBEHHOCTH

TIpoury (mpocuM) yCTaHOBUTE NIPUOPHUTET MOJE3HON MOJIEIH IO JlaTe:
nonaun neppoii(bIx) 3agBKH(0K) B TOCYAapCTBe-yJacTHHKE IlapmsKkckoii KoHBEHIHH (ITyHKTOM 2 cTaThu 20 3aKoHa)

Unonaun 6onee panneii 3aseku B PITI « HalMOHATBHBI HHCTHTYT HHTEIUIEKTYATBHON COOCTBEHHOCTH» B COOTBETCTBHH C MyHKTOM 4
crateu 20 3axoHa

Unonaun nepeonadanbsHoii 3aseku B PITI «HaluoHambHBIH HHCTUTYT HHTEIUIEKTYalbHON COOCTBEHHOCTH» B COOTBETCTBHH C MyHKTOM
5 crarpu 20 3akoHa

[IpUOpUTETa NEePBOHAYAIBHOM 3asBKHU (IIyHKTOM 5 cTaThi 20 3aKoHa)

(HOMED 3asBKU , J1aTa [ojayu )

(nocTynyenus OMOMHUTEIBHBIX MaTEPUANIoB K Gonee paHHeii 3agBke (myHKToM 3 cTaTthu 20 3akoHa)

(31) Ne mepBoii, 6onee paHHEH, (32) Jara ucmpammBaemMoro (33) Kox crpansl momaun no ST.3
MePBOHAYAIBLHOM 3asIBKU [IPHOPHUTETA (TIpu MCTIpaMBaHUK KOHBEHIMOHHOTO IPHOPUTETA)

(54) HazBanue nonesHo# Monenn
CIIOCOB ITPON3BOJACTBA BEJIKOBOTI'O ITPOAYKTA W3 KO3BET'O MOJIOKA
EIIKI CYTIHEH AJIBIHATBIH AKYbBI3 OHIMIH ©HAIPY TOCLII

Anpec ams iepenucky (MOJTHBIN MOYTOBBIN aipec U UM afjpecara)
Kynnps6aes [Ixymakan KakumoBuu, yn. JlokydaeBa, 5 A, kB. 104, Bocrtouno-Kasaxcranckas obmacte . Cemeii, PecmyOmnuka
Kazaxcran, 071412
Tenedon: MoOUTIBHBI Tell. Dakc: Anpec 3JIeKTPOHHON TIOYTHI
8-777-564-49-51 dkundyzbaev@mail.ru

(74) TlareHTHBIH MOBEPEHHBIN (TMOJTHOE MM, PETHCTPAIMOHHBIA HOMEpP) WM TMPEICTAaBUTENb 3asBHUTENsA(el) (moaHOoe
YMs WM HaWMEHOBAHUE)

Kynneizoaes Jxxymakan Kakumosuy, Per. Homep 80 ot 29.06.2007






IlepeyeHb NpuiIaraeMpIX 10KyMEHTOB Konnaectso nucroB |  KonuuectBo
B 1 sK3eMIuLsipe 9K3EMILISIPOB
U] npustoxeHue K 3asIBICHUIO
ONMCaHKE TI0JIE3HOM MOJIENH 1
(hopmyra mosie3Hoi Moaenn 1
[ uepresx(n) v HBIE MATEPHAITBI
pedepar 1
JOKYMEHT 00 OILIaTe o4 3asiBKU 1
O JIOKYMEHT,  TMOATBEPXKAAOIUI  HalIu4ue
OCHOBaHHI1 JIJIsl YMCHBIIICHHS pa3Mepa OIIaThl
[] xorusi(n) epBoii(bix) 3asBku(0K) (pu
() mepBOfi(bIx) (oK) (np (mecto mst mramma PITI
HCTIPAIIMBAHUE KOHBCHIIMOHHOTO MPHOPHUTETA) .
& «HaroHa bHbI HHCTUTYT
JIOKYMEHTBI 3asIBKH Ha HHOCTPAHHOM SI3bIKE HTEITEKTYATEHON COBCTREHHOCTIY)

JIOBEPEHHOCTD, YIOCTOBEPSIONIAs TOTHOMOYHSI 1 1
[IATEHTHOTO NOBEPEHHOTO MIIM IPEACTABUTEIS
(1 apyroit noxymeHT (yka3aTs)

Ne purypsr ueprexei, mpemnaraemoid [yt myonukaiuu ¢ Gopmynoii(pedeparom)

(72) ABrop(s1) TlonHbI MOYTOBEIN ampec MECTOKUTENHCTBA, BKIIFOYasi HANMEHOBAHUE
(Yka3bIBaeTcst OITHOE UMST) cTpaHbl U ee kox 1o cranaapty BOMC ST.3, ecnu oH ycTaHOBIEH
1.  CyttumHoB AHyapbek KasnucoBny yn. Koszbarapoga, 19, k8. 1, . Cemeit, KZ, 070000
2. KAMJIAYBAEB JKAHUBEK VJIIMIOA Cenesuna 12, 105, B-KASAXCTAHCKASA CEMEH ,
JAJIEJIOBY KZ, 071410
3. CMAT'YJIOBA 3AYPEII VIINLA VY36ekckas 40b, 295, B-KASAXCTAHCKAS CEMEH ,
TYPCBIHXAHOBHA KZ, 071410

A (mb1)
npomy (IIPOCHM) He YIIOMHHATH MEHs (Hac) Kak aBTopa(oB) MpH IMyOIMKaUK CBEICHHUH O BBIZa4e MTaTeHTA Ha MOJIE3HYI0 MOJCITh

[Moamuce(u) aBTopa(oB):

CornaceH Ha HCIONb30BAHWE CBEJCHHH, COCTABIMIOIIMX OXPAHAEMYIO 3aKOHOM TaifHy, COJCpJKallylocs B
UH(OPMAIIMOHHBIX CUCTEMAax

TToamuce

10.07.2020 [Mognucano ¢ momomsto SUIT. KYH/IBI3FAEB JLKYMAKAH
Ponp (ITaTeHTHBINH TOBEPEHHBIN)

Ilonnuce(u) 3asBuTensa(ei) (MpH MOAMMCAHUM OT MMEHH IOPUIMYECKOrO JIHUIA MOAMHCH PYKOBOIUTENS CKpEIUIAeTCs
1eYaThio)
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[ECONOMIC AND MATHEMATICAL MODELING AND METHODS OF
ANALYSIS OF NATIONAL AGRO-FOOD POLICY
Annotation

The authors considers the use of economic and mathematical methods in
agriculture, used in three main areas, as the development and solution of economic
‘and mathematical problems of intra economic analysis and planning; development
and solution of economic and mathematical problems at the level of agro-
industrial associations and individual units of the agro-industrial complex;
development and solution of economic and mathematical problems of industry
analysis and planning. Mathematical modeling as a universal tool that allows to
study the quantitative relationships and interdependencies of the simulated system
s highlighted

‘Key words: modeling, methods, analysis, task. tool, agriculture, production,
program, agrifood policy, control.
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TEPMOJHHAMHYECKHI 1 BJIAKHOCTHBIN AHAJIH3
XOJIO/IHJIbHOM KAMEPBI IIPH XPAHEHHH MACA

Annomayus

B orofi CTaThe NPUBOAMTCA CPABHEHHE TEMMEPATYPHBIX H BAAKHOCTHBX
noKasaTeeli MACA IPH XpaHEHHH.

Kniouesvie crosa: AHATN3, TEMNEPATypa, XOJOMWIBHAA KaMepa, MACO,
OTHOCHTEIbHAs BIGKHOCTS.

AHATH COBDEMEHHOTO COCTORMIA M PASBHTHA XONOAILTBHON TEXHOROTHH
[IOKAILIBAET, T NPHOPHTETHLIM HAPABTIEHWEM PEUICHIA POGTEMS! COXPAHCHI
KaUecTBS, YBETHUEHMA CPOKOB XAHCHHS M TOBBICHHC GEI0MACHOCTH
OXTAKACHHOTO ~MACHOTO Cpb#  AMISCTCA MPUMEHEHHS  MOHHTODUHTA
TeMTIEpATYPH, KaK OCHOBHOTO (DaKTOpa, BIMAIOUIETO Ha (IIKO-XHMHSECKHC,
GHOXHMHYECKHE H MHKPOGHOTOTHHECKHE H3MEHEHIlA, NPOHCXOMAUIE Npi €ro
XO/IOMTBHOM XPaHEHHH.

B MATEpHATAX MeXIyHapOAHOTO KoHrpecca no xonoxy (Texi-2007 r.)
TaKKE YKAIHIBAETCH HA IHAUNMOCTS YPOBHA TEMTIEPATYPHI /UTA OTPAHHYEHHA POCTA
NIATOFCHHBIX MHKPOOPFAMISMOB 1 YBETHUEHIS CPOKOB XPAHCHHA PavTHUHEX
BILIOB Mca. B UACTHOCTH, YKAIBACTCS, HTO MPH TEMIEPATYPE XPAHEHHS MIHYC
1,5°C cpoK Xpatieiits CBHHMHBI COCTaBAACT 14 CyTOK.
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PasifTHE NACHOTO CROTOBOCTSA BXOAIT BHCIO IpHOPHTETOBarpapiof ok PK.
7aK KaK petTh TPOGTENY AGQWIDITS FOBLIHS 53 NACHOND CROTOROICTBS PAKTIIECL
remomoxHo, UHCIEHHOCTS KpYILHOTO OFATOTO CKOTA CIEWIATINIPOBRIKIK MACHX 10~
pon 1 nowecei ¢ tonel Ko 10 NAGHM Toposa a1 #msaps 2018 roze ZOCTHTEE
68381 Tuc. ronon,

B Crpaic COVMOTCH KPYTIE COBpENCHHE TPEATPAATIG ¢ MAHOBONIOH TEXO-
e, B OTOpIX COCPETOTOEND BHCORDLCIHOE MOTQTOBLC TYSIIIX HITEHCHSISIX MC-
o opos. i Genorononoi, KOG, a0ep iryCcwOf, epefopcl
wapymix.

T cooTaeTcTHiN ¢ TOCYIpOTBEHHOI] NPOTPAMOH ISBHTIA ATPOTPONBLLIEHHOTO
©ouesca PecnyGmin Kasaxcran a 2017-2021 Foz, 0Gbe IPOYIBOTCTBA SHCORORS:
ECTBENHOM TORLIINK JOTKEN BHPACTIH.

B HOCACA0BHARX yCTAHORIERO, ¥TO OT CKUTE MACHAX 10O, PAsROIMX b KasaxcTa-
i, NOAIO HOYHATS TRKCIE TYIL: OT GHIYKOR KISAXCKOTE GeTOr0AOB0 HOpOH, KO0
‘phic B Bo3pacTe 18 MECICR HMEIOT HHBYI0 Maccy 540-550 kr, yGolinbii Bbix0a - 62-64%,
ayHexomsCxofi IOpOS B Bo3pacTe 15-18 MecAuies, 0CTAAIOUIE acatnoil Macest 450-540
o ol ssxo2 Ty cocTasser 63 %, Nacca wocreli - e Gonee 18 %; abcpa ok
crof opogst sospact 15-18 e - 460480 xr mpu naxose yu 60-61% repepopi-

ol » Bospacre 12-18 wee. - 480-500 kr mpu muxoze Ty 60-65%.1, 2,3}
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JKE/IYb KPYITHOT'O POTATOT'O CKOTA - EHHbIIT
MPOJIYKT /LISl PECHYEINKH KA3AXCTAH

Howanos V.. o.n.n., Kenendaii I'C., xm.n., Masbewosa AT, wazucmp, Osupweanosa 5.5,
TOO «Kasaxcxuit Hayuno-uceredosamescxuti uncmumym nepepacamsieaiowei u nuyesoi
npossnrennocmu, Kasaxeman, Avvamsi
E-mail: g kenenbay@rpfkz

B mHacrosmee BpeMs B MHPOBO NAKTUKE BHEAPSIOTCH HOBHE TPOTPECCHBHHIE CTIOCOGH
KOMTLTEKCHOTO HCTOITS30BAHIS H MTEPEpaGOTKH MOGOSHOTO CHIPb, KAK Ha MHIIEBHIE, TAK I HA METLIIHCKHE
e Fcnonb-30BakHe MOGOMHBIX TDOZYKTOB MepepaGoTKit CKOTA B KaYECTBE CHPbs /UTA MPOM3BOACTEL
OPraHONPENapaTOR SAMNMAET NMPOWHOS TIOTOKEHHE B OTEHCCTBCHHON 1 3aPYGCAHON MEAMUMHCKON
npomsinertocT [1.2]

DpbexTHBHOE  HCMOTHIOBANHE MOGOMHBIX MPOIYKTOS HATAMYIO BAMSET Ha OKOHOMMKY I
sarpsHenie OKpykaiomeli cpers cpai HempasiisHOE HCTOTHIOBAHME MOGOMHBX MPOTYKTOR
KWBOTHOTO MPOVCXOAJIEHHS MOKET MDHBECTH K CEDHCHBIM OCTETHSCCKIM M KATACTPOGHdecKi
1poGieman co 310poBben. TIOMIMO 4CTEKTOB SaTPA3HEHHA 1 OMACHOCTH, BO MHOTHX CHYHasX OTXOTSI
1epepaoTKI MAca, NTHI H PHOB MOTYT MepepaGATHBATH CHPbe WIH MPEBPAUATCA B TONESHbIE
TponyKTH Gorlee BHiCOKO/i nemHoCTH. HOpMATHBHAE TPEGOBAHHA TAKKE BAAHSL MOTOMY 4TO MHOTHE
CTPAHE! OFPAHHTHBAIOT HCTOHI0BAHIE MACHEIX CYGTIDOAYKTOB 3 COOGpaeHHii GE30MacHOCTI 1 KatecTsa
e HIX MPOAYKTOB [3]

‘Cospemenmsii yposeth passuTis Micwoit otpaci ATTK TpeGyeT npHHIMIHATEHO HOBOTO IOTXOA K
TPOGIeNE KOMIIEKCHONO CTIOTHIOBIHHA BCEX BIVIOB NPOTYKINL B 9TOM OTHOWIEHNH YTITHIAUIS
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BUE CYTIHE HEI'I3JAEJTI'EH AIIBIFAH CYT OHIMJIEPIHIH
TEXHOJIOI'MACBIH KACAY

byn maxanaoa bue cyminen swcacanzan cym oHiMiH 6HOIpY OOUBIHWIA 2bLIBIMU 3epmimeyiepoiy
Hamuoicenepi kepcemineen. Hozypm ocacay mexnonosuschiMer manblColn, aiblHaH 1i02ypnt oHiMiH
OP2AHONENMUKANBIK,  PUBUKA-XUMUALBIK — KYDAMbIH — JHCIHE  MUKPOOUONOSUANLIK — KacUuemmepiH
3epmmenoi.

Hezizei ce30ep: Oue cymi, cuvlp cymi, uo2ypm, QUIUKA-XUMUSTIbIK KOpcemKiumep,
MUKPOOUOTIOUSANBIK KOPCEMKIUMED, auLbIMKbL.

B oOannoii cmamve npedcmasienvl pe3yibmamsi UCCIC008AHU NO NPOUIEOOCHBY MOIOYHbIX
npPooyKmog us Kobwvlibe2o Moaoka. OH NO3HAKOMUILCA C MEXHON02Uell NPUeOmosieHus tozypma u
UBYYUTL  OP2AHONENMUYECKULl, (DUSUKO-XUMUUECKULl COCMA8 U MUKPOOUOLO2UYeCcKUe C80lCmed
1102ypmMosbIX NPOOYKMO8.

Knrouesvie cnosa: cvipoe u nacmepu3o8aHHoe MONOKO, KOObLIbE MONOKO, 300p08be, Uozypm,
3akeacka, buonrozuyeckas YyeHHoCb.

This article presents the results of research on the production of dairy products from milk. He
got acquainted with the technology of preparation of yogurt and studied the organoleptic,
physicochemical composition and microbiological properties of yogurt products. In general, dairy
products are made from fruits and vegetables with high quality properties, aroma and taste. In order
to improve its medicinal properties, sour milk products should be enriched with berries, so in their
research I added poppy seeds in yogurt. The results of the analysis show that the researched dairy
products, ie. yogurt, do not exceed the maximum allowable concentrations, ie. comply with sanitary
requirements.

Key words: raw and pasteurized milk, mares milk, health, yogurt, biological value.

Kipicne

Kasipri yakpITTa ipi Kapa Maj MIapyambUIBIFBIHBIH HETI3r  MacemleciHiH Oipi
TeHETHKAIIBIK PeCypCTapblH OapbICHIHINA MaiganaHy. OWTKEHI Mall IIapyamlbUIBIFBIHBIH
Oys1 OaFbpITTaFbl OHIMIUIIK KOPCETKIMTEPiH KOFAPHIIATY HETi3i TYKbIMFa OailJIaHBICHI, TEK
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TMepATYPHBIX  CBOFCTB  MOONEKHOTO  TPOCT-
pascTBa ozexust [7].

B cocTaBe NHCTPYMEHTapHA Ha OCHOBE
IGPOBLIX TeXHOTOr It ICHOL30BATCA Pa3paGo-
TaHHB OpNTHHATHHBIE PGOp, IIABHEIMI KOM-
TIOHEHTAMIT KOTOPOTO ABTAIOTCA STATOHHHE THC-
TOUHIIKII CBETa, UI(POBAS KaMEpa, CHCTEMHOE It
TpHKTa HOE MporpaMMHOe obecriedente. C ero
OMOIILIO TICCIIENOBATIICH B OCHOBHOM 1BETO-
BHe XapAKTEDHCTIKI MATEpUaToB, OTEKIE,
ecpopmamu. Tlocree OIpEeLLTICh Takke
10 AHATIITIMECKIM BHPAKEHIIAM, HAIUIEHHBIM C
TOMOIILIO METOla Myap I TeH3OPHOrO aHATI3a,
I TOKA3AH XOpolllee COBMICHIE C Pe3ybTa-
TaMiL, HOTYMHHEIMH IKCHEPUMEHTATHHO.
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TeOPIII 11 MPAKTIKII pACteTa It Ha3HAYEHIA TIpII-
ITYCKOB TP KOHCTPYNPOBAHINT MBEIHEIX Mr3te-
i, OCHOBHOE BHIMAHIE HPU STOM OBPAIIEHO
Ha YeT e OpMAIIii B MaTepIaTaX, OflekTe.

2. PACCMOTpEHS! BILTH! TIPHITYCKOB, TOps-
JIOK IIX ACHeTa, 0COGEHHOCTIL B 3aBICIIMOCTIE OT
HCHOTB3YMBIX MATEHATOB, THIOB IIBEMHEX
3LeITIiL, MeTOIOTIOTIIA, PaCUeTHEIE (OpMYITEL

3. KpaTko MpEJICTABTeHE! BIUTH ZlehopMa-
il B MATepATAX, OIEKIe, BONPOCH! TEH30P-
HOTO MeTO7la OTpeeNleHNA IIX AHATITIFIECKIIX
‘BhIpaKeHIit,

4. Jlas1 KpaTKIe CBETEHIS 05 HCMOMb30-
BAHHLX MHHOBAIMOHHBIX IHCTPYMEHTATBHEX
CPEJICTBAX TIpH SKCTIEPIMEHTATBHEIX CCIe0BA-
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O, XaAKTEPH3YIONIIX IIX TOTPESHTeTbC-
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mexHueckoe 060CHOSAHUE UCMONB306AHUS mOnUHAMOYpa & Kawecmse BAJ 018 nosviuenus
Kauecmea u nuesoii ueHocmu MonouHyxX npodykmos. IIpil UCNOTBIOSQHUI YIbMPA3EYKOSOIl
0GpaGomKu HAGTI0GEMER HE MOTBKO THAUIMENBHOE YCKOPEHIUE NPOU3EOOCIIGEHHOZ0 NPOUECCd, HO
U yeeauenite no cpasHeHIIO ¢ OPYZUMH CIOCOBAMIL IKCMPAZUPOSAHILA GHIX00U OCHOGHO20 IPOOYKIMA.
B pesyasmame nposeoennsix UCcTe0o6anuii G510 YCMAHOGTEHO, MO YbMPA3EYKOSHIE KOTEOAHUA
65 I uacmomsi u unmencusnocmi 9 GUKTO6 & Meuenie 2 MUYIN HE MOTHKO NOGHIUAION CPOKIL
coxpannocmu, Ho u yayuuaiom kauecmso A us K1yGHeil mOnuaNGYpa. PaccMOMPERsI 603MOKHC-
HOCHI HUMEHEN1S HOGOIl MEXHOTO2N 6 NIUI{EBOI NPOMBINLTEHHOCIL.

KITi0ueBbIe C10BA: TONMHAMOYP, KauecTRo, TeXHOIOrITeckHil mpottece, BAJL, y1bTpazayk.

IPIMIIIK ©HIIPICIH/E KOJIIAHY YIIIIH TONMHAMBYP HETT3IHJIETT
BHOKOCHAJIAP/IBIH CAITACBIHA VJIBTPA/IBIEBICEI OH/IEVIIH 9CEPL

TK. ABAH', M.V. JKOHBICOBA', T.4. TV/ITABAEBA'

(«Ka3aK eHePKaCINT KAliTA OHIEY KIHe A3BIKTHIK FELTBIMH-3ePTTeY HHCTHTYTD) ZKIIIC)
E-mail: abay. gk@mail.ru, mira_utegenovna@mail.ru, tamara_tch@listru

JKymuicma ipisuix 6noipicinoe KONOAHWAGMBIN MONUHAMGYPOAH OAIHIHONZAH GUOTOUATHK
KOCRAapOwIH canacsina yasmpaowGsicnen oHOeYix acepi sepmmendi. Maxarada cym onimdepinix
MAzaMOLIK dHeate Cananbik KyHOwNbbH apmmuipy Makcamwinoa BE3 peminde monunamGypos
KOTOGHYOUIH ZBLTHIMI-MEXHUKATHIK Hezi30emeci Kopceminzen. VbmpaowGwcne oHOeyoi naiioanany
Gapuicuinoa eHOIpiCHiK NPOUECN HCHTOAMOZHIHIK APINYSI 2AHA EMEC, SKCMPAKUANAY 20iciHiK
Gacka mypnepiMen canbicmbipzanoa wezisei OHIMHIH WIZYWIHBIK apmysi GauKaizan. 3epmmey
SHepMBICMapbin Hcppaisy Gapuiceinoa 65 T seae 9 WUKNOWIK Heuinime 2 Munym Goitei scypaisinzen
VTMPAdLIGHCILIK OHOEY HCEMBICIIAPS OHIMHIK CaKmany MepsiMin apmmuipsin Kana Koimai,
monunanyp myimezinen anvinzan B3 canacsin 0a sicaxcapmadi. Kana mexuonousnuiy mazam
onOipicinOe KondaHHLTY MEMKIROIZ Kapacmupsinzan.

Herisri coyIep: TOMMHAMGYP, CAIla, TeXHOTOTHSIBIK YPAic, GHOTOMMATEIK Geaceri Kocna,
YALTPABIGRIC.

THE EFFECT OF ULTRASOUND TREATMENT ON THE QUALITATED INDICATORS
‘OF BIOGREINS ON THE BASIS OF JERUSALEM ARTICHOKE FLOUR FOR USE CHEESE
PRODUCTS

G.K. ABAY', M.U. ZHONYSSOVA', N.CH. TULTABAYEV A

(*«Kazakh research institute of processing and food industry» Ltd)
E-mail: abay. gk@mail.ru, mira_utegenovna@mail.ru, tamara_tch@list.ru

The influence of the ultrasonic treatment on the quality indicators of bioadditives based on
Jerusalem artichoke for use in cheesemaking is investigated. The article presents a scientific and
technical rationale for the use of Jerusalem artichoke as a dietary supplement to improve the quality
and nutritional value of dairy products. When using ultrasonic treatment, there is not only a
significant acceleration of the production process, but also an increase compared with other methods
of extracting the yield of the main product. As a result of the research, it was found that the ultrasonic
vibrations of 65 H frequency and intensity of 9 cycles for 2 minutes not only increase the shelf life,
but also improve the quality of dietary supplements from Jerusalem artichoke tubers. Considered the
possibility of using new technology in the food industry.

Key words: Jerusalem artichoke flour, quality, technological process, BAD, ultrasonic.
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STUDY OF THE VITAMIN COMPOSITION OF CARROT SUPPLEMENTS TO ENRICH
DAIRY PRODUCTS FOR FUNCTIONAL PURPOSES

G.K. ABAY', M.UZHONYSSOVA', N.CH.TULTABAYEVA'
(*Kazakh research institute of processing and food industry, Kazakhstan, Almaty)
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GarLiTrarkl Taram emHiMJepiMeH KAMTAMACKI3 eTy YKeH Macenere aifiabin omhip. Kasakcramna aiam
ar3achiH CaybIKTHIPYFa GarbTTaNFan %oHe eMAiK KACHETKe He TaraMblk OHiMACPAi ORAIpY KeTKinikcis
Jienreitze.

COHFBI JKbUTAPLI KOMTENeH eNfiepAe NaKTo- kaHe GHpuiobaKTepusiap Cekili dyGHOTHKANBIK
MHKPOpraHM3MIep/i KypaliTiH (epMeHTTeNTeH eHiMep KeHiHeH Tapamyza. Mysjail eHiMAepiH
GHONIOTHANIBIK JKaHE MK KyHIBUTBIFB TeK ONapibiH GENOKTHIK, MHHEPaIIBIK, IOPYMEHAIK KaHe T.6.
KYPaMBIMEH FaHa eMec, COHBIMEH KaTap NaTorer i aHe MapTThl - MaToreH i MUKPOOPraHH3aM/IEpre Kapesl
AHTArOWHCTIK  GesiceHAiNiK  KopceTeTiH, —ackasaH-iliek JKOMIAPbIHAA TIPWINIK  eTin,  KajibinTbl
MUKPO(UIOpaHBIK  OKinzepi Gonbim ecenmeserin Tipminikke KaGineTti GakTepHANapAbIH  GomyBIMEH
aHbIKTaNabl. CyTKbILIKBUT GakTepusnaps! MeH GHuaobakTepisnap keMeriMeH AaiibIHAaiFaH npenaparrap
MeH OHIMIEp ATaM3aTTHIH (YHKUHOHANIB! TAMAKTAHYBIHBIH Herisi Gombim TaGhulajel skare Gipreme
aypynapibIH aIbIH anyFa MyMKiHik Gepexi. OR acep eTy i nakToGakTepHanapabii Tipi KieTkanapsi
ajaM opraru3MiHe (MpoGHMOTHKTEp) Tikenelf eHrisy Kepek Hemece ONapibl TaraM OHIMAepiH anyaa
KOJNJIaHATBIH  YHbITKBUIAPABIH KypambiHa Kocy Kaker. Ockl ceGenke GailaHBICTl (hyHKUHOHAIBI
GaFbITTAFEl CYTKBILIKBUTIB! OHIMACP/ ATy JKObIHA YHBITKE! CANIACHIHBIN TYPAKTEUTBIFBIHA JKayarl GepeTiH
MHKPOOpraHH3MICpIiH Ta3a Gencen i mTamMaapbiH Geiin aiy/bIH MaHbI3/bUTBIFb] KOFapI.

JKYMBICTBIH MaKcaThl - (YHKUMOHANIB! GAFBITTAFEI CYT OHIMIH any MaKcaTbiHia TabuFM cyT
OHIMIIEpIHEH CYTKBIKBULTE! GakTepHsnap/s! G any.

3eprrey obbekTinepi petitje TaGuFM GHe KoHe CHBIp CYTi KOJIAHBUIIbL.

JKyMbicTa Kefteci KopekTik opTanap Konzansuiter: EITA (er-nemtonze! arap), Cabypo, MRS (de Man,
Rogosa, Sharpe oprackr).

JlakToGaKTepHsNapABIH MOP(ONIOTHANBIK KacHETTepiH 3epTTey xymbictapst MC 300 TpHHOKYIAPIB
MHKPOCKOOBIH/Ia JKy3ere achipblljibl. ©cy epexiuenikTepi MeH aKbUIBIK KacherTepi 48 carar 37°C Taynik
BojfbI TepMOCTaTTa JaKbUIAY APKEUIB aHBIKTAIABI.

CYTKBILKBLIB! OakTepHATaP/BIH KHHAKTBIK 1aKBUILIH 0CIpY, Ta3a AaKbUIbIH GO a1y, CYTKbILKEUIIb!
GaKTepHs KICTKAIAPBIHBI MOPGONOTHAEIK, AAKBUIILIK KACHETTEpiH 3epTTey JKYMBICTAphl JocTypii
MHKPOGHONIOTHSIBIK ICTEP/IH KOMETIMEH JKY3ere achipbuiibl.

JKacansiHran KYMBICTAD HOTIDKECIHAC 3€PTTENiHTEH TabMFM OWe JoHE CHBIp CyTTepiHeH
JaKTOGaKTepUANAPABIH 7 GakTepHONOrHAIBIK Ta3a AaKbUIaph! GeNiHin albIHALI KaHe ONlapra WapTTh! TypAe
araynap Gepinai: K2, KT7, K8, K11, K13, K15, K16.

Beniin abHFaH TaKTOGAKTePHANAPIBIN KieTka Memiepi seprreni. JIakTokoKrapasiH auamerpi 0,75-
0,8 — 0,9-1,0 (Mxm) apanbiFbitga Gonca, Taskwanapasii eHi 0,9-1,0 MkM, y3bHABIFEI 4,2-4,5 MKM
ApABIFBIHAA eKeHJIri aHBIKTIIEL Bap/bk GakTepusiap rpaM OH, KieTka MilliHi TasKuwa (keke Hemece
JKYNTACKI OpHANACKAH TasKWanap) JkoHE MWap Topisfec (AMMUIO- HEMece CTPENTOKOKTap TypiHie
OpHanackaH KoKTap), KOpeKTik opTajia akIbUI TYCTi, Gipkenki A0Hrenek GopMans! ycak KOJOHHANAp Ty3esi.

(CoHEIMEH, NaKTOGAKTEpHANApALIH MOPGOJIOTHANBIK KaHE AAKbUIBIK KaCHETTepiHe CyleHe OTHIphIN,
K2, K11, K15, K7 naxeuiapsr Lactobacillus Tyeickina xatatemaersl, an K8, K13, K16 faxsuiapst
Lactococcus  TyBICBIHBIH  OKUIIEpi eKeHAiri aHpikranuel. Byn nakrobakrepusnapiel  Gonamakra
(yHKIMOHA6 GaFbITTarEl CYT OHIMi OHipiciHE KakeTTi YHBITKB! amy MakcaThiHIa KOHCOPHWYM
KypacTIpy YIIiH naiiiananyra ychiHyra Gonas.

Feueumu ocemexudici: m.2.0., npogheccop Homanos Vpuwbaii Jomanosuy
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HANPABAEHUSA U TEXHOAOTUUYECKUE NMOAXOADI
K NEPEPABOTKE KO3bEI0 MOAOKA "

CMATYNIOBA 3.T. - crapui Hayubiit COTpYAH
Cemeickuis dunuan TOO «Ka3aXcKiit Hay\HO-HCCN@AOB:

Ko30BOACTBO = 37O OTPAChb WMBOT-
MOBOACTBA, KOTOpas CNOCOGHa AasaTh
Gonwwoe paHooGpaMe NPOAYKTOB W
ChipbR. PajseAenve K03 Wa MOMOKO -
HauBonee nepcneKTMBNOE HanpasneHwe
Aanmo# oTpacnM.

MPORYKLA M3 KO3bEr MONOKE ANR G0flb-
LUMHCTBA HacenenR RBNAETCA K3OTMHECKO, B
TO Xe BPEMA OHa MOXET BbTo Mcnonb308aHa
KaK MPORYKLIA AR QUETHHECKOTD U NevebrHo-
O NVTaHVIA AT BCEX KATETOPHIA HaCeneHWA

Kolbe MOMOKO CaBUTCA CBoMMY_ ueneb-
Hbibi CBOACTBaNM, U 11O NVLIEBLIM KaHECTBaM
MGMHOrO NPEBOCKORUT KOPOBSE MOTIOKO. OHO.
cnocoBcTayer  wopManMaaLAM  OBMena e
LLECTB, yNYWAET IDEHVIE W BbIBOAUT HYKNEO:
TMRSL 3NACTYIO KO3bE MONOKO PEKOMEHIYOT
AT ynOTPeBNEHUS RETAM. 3TO CBRIHO € Tew,
70 KO3b# MOTIOKD e YCBaMBRETCA OpraKi3-
MOM, YEM KOPOBbE, He BLi3biBaET anneprui 1
NOBbILIZET VMyHWTeT. OBNanaeT Caoeobpas-
HolM SKYCOM # YHUKANBHO 110 CBOBMY COCTaBY.
COREPKYT MHOTO MUHepaNbHbIX COneit (8 T. 4
ansu, Gochop, KoBansT), BTaMMNbI (A,
roynnet B, C. E, PP), NopARka A8anUaTM au-
OKHCHOT, XU3HERHO BAXHSIX AN YeNoBese-
€XOr0 OpranuIMa. 3 KO3bero MonoKa Aenaot
TBOPOr, KEMP, NPOCTOKBALLY, MACNO, BPBIH3Y.
KO36@ MONOKO BXORMT B COCTaB BCEMMPHO 3-
BeCTHbiX IMMTHBX COPTOB BLICOKOKB4ECTBRH:
HoiX CoipOB.

ViKTepeC K NORYKTaM Ha OCHOBE KO3BErO
MONOKa OBYCTOBTH TeM, 410 OHO YCBaNBaETCA
55 pas BuiTpee KopoBbero, OB/aaeT G2k
TEQULNAHBIMIA CBOFCTBaMY, NIPOTMBOONYXONE:
Bul LEACTEMEN, OKEILIBAET NONOXMTENbHAI
OBEKT NP NOBBILEHHO KCTIOTHOCTU XeTy-
ROMHOM CoKa, BRONXMANEHOR aCTME, KOWTE,
Murpern, BofeaAx nesers, NORKENyRoHOM
XeNE3sl 1 XENHHOTO Ny3bIPA.

KOlse MOOKO N MMOMUM CBOACTBAM
BIMIKO K KEHCKOMY, NOITOMY r0 C yCnexom
FIPMMEHRIOT AR KOPWTEHYR L€Telt DYAHOTO.
B03PACTA NPH HEXBATKE MATEPVHCKOFO MOTIOKa.

3a nocneqkve fombl B MMpe Waxone
Ot M0 3OGEKTHBHOMY MPMEHERO B M-
TakWW RETel! PaHHETO BO3ACTA PRANA4HBIX B3
OWBHTOB ARANTAPOBAHKbIX CMECEH Ha OCHOBE.
KO3LET0 MONOKa. Ha BBICOKOM AOKEIATENLHOM
yPosKe bina NOATBEPXAEH2 BAOTOMYINECK3A 1
FIMLEB3R LEHHOCTS RAATVDOBaHHER GOPMYN
Ha OCHOBE KO3BErO MONOKS, 3 TAKXE BOSMOX-
HOCTD 3A1eKBATHOM 3aMEHBI MMM RETCKX CMe-
Ceff, NPUTOTOBNEHHBIX Y3 KOPOBBErD MONOKS
ANA MATaHR 30POBLIX AETER W NPW OTRENs-
HoiX OTKAOHEHNAX B COCTORHA 30DOBLS.

Elue ORHa M3 BIXHEALMX XAPAKTEDHCTAK
KO3ET0 MONDKA — HAIKER ANNEPreHMOT
Mp# HEMEPEHOCUMOTH GENIKa KOPOBLETO MO:
710Ka — KO3s€ — HACTORLL3A HAXOAKA

Hiiskan annepreMMoCTs KO3bErO MOMOKS,
10 CPABHEHVIO C KOOBLUM CBR3ANA C TeW, 4TO
| emar xorsero wonox werie Tepuoctabuns

BOCCY

Hel 1 yxe npu Tewneparype 60°C vx CTPYKTYP
NONBEPrasTcA HENANSHOA CTaLMM AEHaTYPa-
L, ciocoBCTayLIei Banee ryBOKOMY npo-
Leccy ruaponva non AeCTBMEM GepuenTos
XERYRONHO-KALRHHOTO TPAKTS.

RasHoe FOCTOWHCTBO KO3bEro MONOK - &
CBoCTBa €10 BeNKOB 1 XWPOB.

BenKi KO3Er0 MOMOK OTIMYAOTCA 1O
CBoelt XMMIMECKO CTPYKTYDE OT 6R/IKOB KO-
possero monoxa. POUEHTHOS  COREPAGHHE
Beka § LeNsHOM KOIbEM MONOKE NPHMEDHO
TaKoe X, KaK 8 KOpOBbEM — OKONO 3% OR-
Hako, Genk KO3bEro NPORYKTa SHAWTENsHO
ferve yCBIUBAIOTCR M TOPA3IO PEXE Bbiabige-
o1 anneprueCve peaKuNN, B Kolvem MOTOKE
COREPXATCA BONbluge KONMECTBO CBOPaTOH-
HOrD Belka anbBymna, GNarORaps Hemy OHO
CTBOPAXHBARTCH Ceb METKAMA 1 HEXHBMA
XNOMBAMI, 4TO OBneraET NPOUECC Nepesap:
Bars 1 ycaoeNA

Liapyixn x1pa Ko3wero Monoka 8 10 pas
Mensile WADNKOB X/Pa KOPOBGErD MONOKZ
W UMeIT pa3Mep A0 2 MAKPOMETPOS, 3 KO-
poBsero — o1 21 2o 31 MKpowerpa. Menkve
LU3PYKH XPa B KO3HEM MOIOKE PABHOMEDHO
PaCCEBATCA N0 Bceny OBbeMy MANOK?, 3 He
COBMPBIOTCH Ha NOBEPKAOCTH, KaK KPYMHBiE 4o
CTMUs! X1Pa B KOPOBBEM MOTIOKE, Y3-3 3TOT0
KO3%€ MOTIOKO He OTCTaNBaETCR TPH XpaHEnMH,
e OBpa3yeT CIMBOK.

Mexblume pajwiepsi Wapvkos xupa no-
3BONROT MMt Mywiwe OBPABITHBATRCA NMLE-
BaDHTENBHbIMI CORIMY, DEPNEHTaMM NOR-
XenyOuHOR Xenedw, BuicTpee # Bombwe
\CBaUBaTSCH. BNArORapA MeHbLEMy PIMEDY
XUPa CTYCTOK, OBPaNIOIACH B KeNyAXE DU
CBOpa“VBaNAM KOIbETO MONOK, MMeeT Bonee
DBIXYI0, MATKYIO KOHCACTERLIO, 10 OBnera-
er ero nepeaapuBaNve 1 yCBOEHHe.

Kosse wonoKo oranaet Gonee Andens:
ol BIKTEPULINANOR (Ba30R 1 HIKOR TEPNOY-

CTORMMBOCTSIO, NO3TOMY AT YBENMMEHWR CPO-"

KOB XPEHEHVIA KOILETO MONIOKS Be3 CHKeHNs
10 TEOMOCTOMUBOCTH PRXOUERAYETCA (Y-
BoKoe OXNAXAEHHE UMM KCNONBI0BAHNE CONei
crannusaTopos

Xomet MOTOKO He HyXHO TORSERFTS TPO-
Loty TowOTeIASa, RO FONFETCR €CTE-
Craoumsin OBPBSoN  TOMOTEHMPOSBHHbM
Rovtowy TaETUTS  HROPOTKY  AOSOTeKO
CNOXHO, TX. MHOTO X1pa, Benka u Cyxux se-
LecTD YAORT 8 usopoTKY. 3aT0 NOMyBeETCA
6ONbLWMIA BLIXOA CHIBOPOTOHBIX CHIPOB, ¥ OHM.
Bnagaor Bonee HexHSM SKYCOM

Koase MOTOKO OO NOZXORT AR
pArOTaATENAR PRI BAA08 CHPOS, B
Coxoe conepxae Genxa novsonseT <aEnaTs
3 10 NuTPOB A0 1.5 Kr Cuipd.

‘DcobeRHOCTY NPONIBOACTBA ChIPOB 13 KO-
35210 MONOKa CBRSaNS < €70 Mexbwe Co-
COBHOCTBIO K CBEPTLIBAKAIO (DEPMENTaMM, ITO
B HeKOTOPOW CTeneny OBBLACHARTCA ppaKum-
OHHBIM COCTABOM Benka W HWIKOM TUTRYEMOR
KrenoTHaETI. TIATOM, OCHOBNBIM TEXHONO

1K NABOPATOPUM KTEXHONOTHA MONOKA W MONONHOM NPOAYKUMMY
ATenbCKW HHCTHTYT NEPEpABATLIBAIOIEH H MMILEBO NIPOMBILITEHHOCTINY

FUNECKIM NOBXOROM NP NEPERaBOTKE KO3oe:
70 MONOK Ha Cop ABNAETCH HEOGXORUMOCTS
[pOBeRENHA COIpEBANAR MONOKa, AOBABTAR
\aCTh 3peN0r0 KOOBLEFD MONOKA WK Hedb-
KORMMO SHOCHTS f10BbLUEHHbIE AO3bl BAKTEDU
aNsKOI 33KBBCKH, KOPPEXTUPORATS KHCTOTHO-
<onesoi cocras. NONGXMTENbHO CKAABAETCA
Ha OBpaIoBaNAY CTYCTKS BHECEHHE 8 MOTOKD
NOBuUEHNBIX 03 XTOACTORD. KaNbUAR WA
PacTBOPa OPTOQOCHOPHOA KHCOTH, oSS!
WaoWeR TATPYEMYIO KACTOTHOCTa 13 3-5T.
Taxoe noacnenvie OBecredsast GbicTpoE
CaepTHIBaNite KO3IBETD MONOKS Y OBpazBaAHE
Gonee nnoTHOT CryCTka, M1ow 3TOM ynyaeT-
R CUmepeavic n 05EIBOXUBINHE CHPHOT: MaC
Col Npi ee OBpaBOTKe. CRERYET OTMETHTs, 410
peonoTECKHe  KaPIKTEDHCTMN CoNYXHOTO
CIYCTKa 13 KO3ETD MOMIOKA. HECKONBKO HHXE,
e 13 KOPOBBED, NOSTOMY CrYCTOK PeKONEN-
YeTcA papesaTe Cnerka NepenepaHbi
BuENAIOLBRC MK Pa3pEIKe CTYCTKa ChiBo-
POTKa ABNRETCS MYTHOM, € NOBBILEHKBIM CO-
HepaKMem Xpa  Benka. 30 obycnoBneNO
Boniee MenKItMI XUPOBIMI LIAPAKaMA KOe
0 MOTIOK3 ¥ MOBLENHOR NOMKOCTBIO CTYCTXE

B Kazaxcrame accoptvmenT NPORYKIOS,
BLipaBaTLBAENLX 13 KOBETO MONOKA, OCO:
e BOCTpeBOBaNNbIE 8 AETCKOM ¥ AveT-
“ECKOM NUTaNMM, He Tak IwaTenen. Paci-
perivie MaCLLTaBoB KOMNNEKCHOM NepepaBoTKn
MONOKa CAEPKMBOET HEAOCTATOK TEOPETHNE-
CXVIX W NPYKTRRHEIX 3HBHUI, HOPMATUBHO-TeX-
HiMECKoro oBicneseHu, 0CoSenKo 8 oBnacTH
(POM3BOACTES BHICOKOTEXHONOMVHEX RO
B6iX 1 CTEPUI30B3HKBIX TIPORYKTOR

VanThan B5UeUINONENHOE, CreUNaN
cramm Cemeiiceoro Qunnana TOO «Kazaxcxit
HayHHO-VCCAROBATENCKUAR UHCTHTYT NEpepa |
BaTbiBaER 1 MMLEBOR NPOMBILINEHHOCTAY
NDOBOZATCA TepETMECKVE W IKCTEPUMEN
TaflHse WCCTRQOBANVR N0 BHIRBTEHWIO BVA-
WM PasIHBIX COCOB0B 06PaBOTKA Ko3berD
MONOKa Ha €0 CBOVICTBA, PEAVIMOB W NaPAME-
TP0B GCTEXHONOTHYECKOR OBPABOTKH KO3BErD
MONOKa, OBECHEWIBAIOIMK MAKCHMETISHOE CO
XPaHENWE MALIEBOR 1 BHONOTIECKD LEHHO
€TV Cuips B FOTOBOM NPOAYKTE

Peanu3alusn RaHMOTO MEPOTPUATAR <O
<OBCTBYeT yBenMeHMO NPOVIBOACTRR 11 Nepe-
PaBOTKY KO3sEro MOMOKS, OBECENEHNO Ha-
CeneHVR  HBTYpaNbHBINM  KINECTBEHHBIMA U
PeIKAMYA NPOYKTAMA XHBOTHOBORCTBA, CHA-
XEHWO MMNOpTa NPOAYKTOB AETCKOTO MUTa-
HitR, PECYDCOCEEPEXEHI

OnraKo, Ans KoMAEKCHOF nepepaboTi
MONOK8 HeCBXORMMA PaSBUTaR CETs TOBIPHEIX
Ko30B0RUECKIN DepH, NOJBONAOLIAX O6ecne
T MOTOKONEpepaBaTLIBAIOLIME NPRANPARTHA
OCTATONHBIM  KOIWHECTBOM MONOKOCHPBR, 3
Takxe AoMAHa BuiT Pa3ABOTaNa Y PACLIKPE-
13 HaYHaR U HOPNBTMBHO-TEXHIECKaR 5232

B anpens 2019
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THE MICROFLORA OF FERMENTED MARE'S MILK AND KOUMISS

One of the main propertics hat the newly obiained stains should have a high
aniagonisti acivity to pathogenic and opportunistc microorganisms. This paper presents
Sty and iolation of st scid bacteria from ntionsl diry products (koumiss and Mare's
i) The resuls of the biological propertes of isolated srains and thie identification arc:
presented, 6 culures of lacte ocid microorganisms. were isolted and.conditionally
designated as: Lactobacills sp. K2, K7, K11 and Lactococeus sp. K, K13, KI6. The
genus Lactococeus,closely asocialed with he production of dary producs, s one of the
most sgaificant amang them. The dynamics of growth, acid formation and anagonistic
activty ofactic acid bacteri n relaton o various groups ofmicroorganisms were stuied.
Keywords:Marcimilk, koumis, lactcacid bacteri.

Fermented dairy products based on Mare's milk are among the fermented
food products and bacteial ferments and concenrates are functionally necessary
components i the producion.

Tsolaion of pure culures of factic acid bacteiaincludes o umber ofsages:
seection of sourcs, sampling, sceding on a lquid nurient medium for enrichment
with latic acid microflor, sceding on a dense medium fo isolation of pure
culure, e-seding of pure culture (olonics) in sl milk, investigation of the
biological propertcs of solated sirains i order to idenify them and determine
heir production value. A number of media are recommended for isolaton of lactic
acid bacteri from various sourcs. These are liquid and agarized medium, which
include ingredients rich in amino acids and vitamiss, tomato jice, yeast exvact
and autolysae, and protin hydrolysates 1.2]

Method and materils. To isoate actic acd microorgaises from milk,
e test mateia 5 sown in  Solid powdered medium MRS, MPA. (meat-pepton
agar), MPB (meat-peptone broth), L. S. used for he cultvation of lactic acid
bactera and in paralel were sown on a Sabouraud medium for growing yeast.

“The research included the study of growth dynamics,acd formation, and the
Study of the antagonistic activity of lacti acid bactri i rlation 0 arious groups
of microorganisms. To study the dynamics of growh and acd formation, sumples
were collected within 48 hours [3.4]. Every 6 hours, the number of CFU was
determined. Every 2 hours,the biomass,active and tsated acidity as well s the
Kinetic parameters of crop growth were determined: the exponcntal growth ae (1,
hour), the fision at constant (V. hour ), and the generaion ime (g, hour).

[y
‘where s he specific rate of exponcntal growh, and d s the change in biomass
X over thetime period dt.

V-IgN-IgNog2(1-10),

07
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PEIYALTATH HCCACAOBANI GHOTOTIYECKIX CBOICTS BMACICHIAX LITAMMOB, BMIIOTHCHE
W wrcHTIIKALBES, BIGACICHA 6 KYALTYP MOTOHOKNCILX MIKPOOPTANKINOB M YCIOBHO
oBowmavenss xax: Lactobacillussp. K2, K7, K11 w Lactococcus sp. K8, K13, K16. Poa
Lactococcus, TecHo accomuIpoBaIIMali ¢ RPOITBOCTBON MOTOMX HPOAYKTOR, ABIACTCK

PELTHUHAM [PYIINAM ANKPOOPIAIIINOS.
KTI0MeRbie C108a: KOSMTLC MOTOKO, KYMBC, MOTOHOKNCAME GaxTepi.

UDC 637.07
AA. Shunekeyeva

PhD Student
Almaty Technological University, Almaty, Kazakhstan
E-mail: alma-shunekeeva@mail.ru

NUTRITIONAL PROPERTIES OF FERMENTED
MILK PRODUCTS FROM GOAT'S MILK

‘The results of the analysis of the nutritional and biological value of fermented milk
products from goat's milk are preseated. A relatively low concentration of the mincral and
vitamin composition (vitamins E (tocopherol), C (ascorbic acid), minerals Fe and Znof the
obtaincd samples was found. From the obtaincd and litcrature data, it is confirmed that
goat's milk has low thermal stability. It is also noted that the need for further rescarch on
the sclection of optimal modes and technological parameters in the production of dairy
products from goat's milk.

Keywords: yogurt, goat, milk, starter culture,nutritional properties, titratable acidity,
sample, fermented milk.

Yogurt is a fermented milk product whose typical flavor (sour taste) is
atributable to the production of lactic acids, acetaldehyde, acetic acid and diacetyl
from carbohydrate by the fermenting organisms [1]. Currently, yoghurt is growing
in popularity throughout the world, as people are now become aware of health
benefits of probiotics in yoghurt. It is a fermented milk product that can be
prepared with milk, cream, and skim milk [2]. It is proven that fermented goat milk
products are an ideal food for people allergic to cow’s milk [3].

Goat milk is naturally homogenized. Its consumption helps improve slow
digestion and absorption. Regular consumgption of goat milk significantly improves
weight and skeleton mineralization and also increases the level of vitamins,
minerals and hemoglobin in blood serum [4]. Goat milk yogurt is an excellent
source of fatty acids, protein, and minerals. Dairy products from goat milk are

as an important source of protein, calcium and phosphorus [3,4].

Scientists have long tried to reduce the specific features of the smell and
taste of goat milk, using both technological techniques at various stages of
production: from feeding goats, milking 1o production, and using various genetic
features of different breeds of goats, choosing an improved breed with less
pronounced smell and taste.

13
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HCMOTRIOBAHKE KO3bEIO MOJOKA B IPOM3BOJCTRE NPOIYKTOR
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Kyuepfacsa MM., Jepmackura E.A., Omwpos E.L.
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B iacioxiiiee BPEMA KOTLC MOLOKO  IPOLYKTH HA €10 OCHONE HOIL3YIOTCA BOLIIMM C
aceseryta. OcOOC BHHMARTE CTEYCT YICAHTE NPOTYKTAM ICTCKOFO THTAIIMA 1 OCHOBE KOILErD.

Tlocneee CRATND © HENEPEHOCHMOC TR0 GETKOR KIPOBLCTO MOOKA JIETLAtH PAHKETO.
MORMUICHHBINIE €70 A1CPICHHLIMI CBOMCTINMH. 13 CBY3H © JTHY AKTYRIBHEINM ARIACICH HO
KO31Ero MOIOKa i MPOTYKTOR 114 C1O OCHOBE 1 TETCKON IIHTAHIIN.

Bicokwit WHTEPEC K KOIheNMy MOIIOKY KIK OCHOBHOMY HCTOSIIHKY CLpbi T4 TPOHIOACT SR
KHCAOMOTOMHIIX. IpOIYKIOB OBYETORICH BOMCe JETKHM C1o YCBOCHHEM 110 CRASHERNIO ©
Mosoxow. TaIGKe KOS MOOKO OGTATIET BhICOKHMK GAKTEPHILLHbIMH CBOFICTRAMM, 1POTHBOOMY
eHiCTIMCN, OKASHIBAT TIONOAMICIBHBI DOEKT 1PH TOBBIIICINON KHCIOTHOCTH eIy AOTHOMS.
GpOHXHATIIOT ACTYE, KOTITe, MK, GONETHAX NIe4cHH, TIOKETYIION 0T ACIC3bl H AETINOIO

JL78 ONGIKH OPTAHOMEITHICCKX, (DUIHKO-XHMHHCCKHX. MOKASATE:CH, NoKuzaTenH Gc
KOICIO MONOKD W FOTONSIX NIPOIYKTON 12 €10 OCHOBE GhiiH HCMOTH3ORAIN OBILCIDHHSTHE
JCCACHOBAHNA, @ TAIGKL IPORIBOTATOCH OMPEACICHHE KHPIIOKHCIOTHOTO COTAR HHpOBO/ (Basst
MOROKA METOAOM ra30nof XpovaTOpAGHH.

B 370 Ciwm, GLTa NPONIICHA. DICHKA XHNHHCCKORD COCTAT KOTHCI0 MOTOKA,  TKKE
HOKA3ATEH er0 GesonacHoCTH
s OBOCHORAIIMA MCIIO-IBI0BAHIA KOEIO MOTOKD T KAHCCTSC OCHOBLI MPH COTIAHII
eI MSHPOBAHNLIX TIDO/IYICIOR THTAHNA Ghiia ABHA OLENKA XHNHACCKOFO COCTANA MOIOK
AmumficKof 1 AHIIO-yGHIcKof 10pOLbI Ko3. B0 muss1eR0, 470 cywvia MIDKK y Snanenceof
K03 coeTamua 28,4645,37. 570 npevs Kak y ATLIHACKOT 1 AHETO-IYGHTICKO 3TOT NoKAzTes
26,13£5,37 1 27,08+5.37 cooreerernemnio. Cyma THDKK ¥ Jaanchckoli nopo:u 1a e npes
Tlammnait nokasates y kot JaacHckoit, Anro- yGWHCKOf 1 AnbiiCKOl NOpOM COCTASHT
3,33+035 u 3,6210,35 cooTnercrseHio.
5 HPOLIEHTHOT COVICPKANHS CHIBOPOTOUHELX GETKOR, IPCHMYICCTBOM 0B
i MOpOTIA K03, 38 YPORCHL CIBOPOTONHAX GciKoB COCTaBHA 227%, ¥ AHEAQ-H
20,3%, & y Asnwiickoi 21,7%. B vonoxe Auiio-HyGHIICKOf 10POEI YpoReiti. i-kicHOB0R
pantsica 57,8%, B MoA0KE AubiaHeKOl 53,75, & B MoOKe FauncueKoii — 58,3%

Takiew OGPEZ0M, HEXO/UA 114 KHPHOKHCIOTHORO H GETKOBOTO COCTANOB MOOKA PAIHIHA
J4aHEHCKDA TIOPO/ ABIICTCA GO IPCAIONTHTEHNON 10 GEIKOBOMY 1 AHPHOKHETOTION
MO.10K0 COOTBETCTRYCT BCCM  TpeGomanmiN GE3OMACHOCTH,  PCLIANEITUPYCMBN 1%
oKk, MCXO1n W3 1010, BHLM pApaloTaMEl PEUETTYPLA W ISXHOTOTHH NPHIOTOBIHIE.
KHCTOMOJOUHBIX. MIPOYKTOR 13 OCHOBE KOTero MONOKA, BITIONGH ICICKYIO TBOPOHYH I
TBOpor, A€TeKHi FIOrYPT, @ TAIGKE MOOKO LIKOTHIOS HHTHCBOS,

Iayunasis pyxosooumeis: 0.6.6, npodeccop Cussscruit Fopuii Arexcandposis (TOO «00
tradesun mumanun), dowenm Lpexcenos Ao Epexcenoaun {Kasaxcruit Haonazvirsii Vi

wwert ane-bapatiy)

UMAHOBAKTEPUSI CIIHPY.IHHAHBIH OCY OPTAChIH MOJTHOUK:
MYMKTHILIKTEPT

Keabmena M.5., Kowean H., Kerkep A., Knawax 1. M.
-Dapadi amwiitar Kasak YITTHK ynseponteri, Kasakerai,

Kasipri Kevic 6CiMIIK TeKTGe GHONOTHATHK Geiceuiiairi 30 TenapaTiapast azy
waipy €8 83KTI MocEICICPAIH Bipi. O HUiHAE, WHANOGAKICPIA CIHPYMIIA KOITETes
SoCeTICTIP N CHHTEITeY KADUICTIHE KA KOTTEICH CATANApIa, AYHLI LIAPYALSITHK CrErik
Mt Mer KYCTSPRA KGR GOk PETIHIE THIVAI NFIUIAHYIA 03 KOAYbIN TAMKAI Grc
GefoprasmNaTLK SETTADIAN OPrANMKINK ATTAPTH WIYTE GOAATHN MANIbl WHKI3AT
Ganasacras 5. platensis-Tik ecy OpTACHN MOTHDHKALITAY, KOWTEH 6CIpY, ONiMALriH
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[ p— -
il chomanor umail , mars,‘chalis v,
shoman_snwhan@milu, . fltdbayeva@rpt ke, baba-baba3 @l ra

MCCJIEJOBAHHE BHOTEXHOJIOTHYECKHX
TIPOLIECCOB [IPH IIPOM3BO/ICTBE HOI'YPTA
HA OCHOBE KOBBLTBEFO MOJIOKA

Amsoranus. Ouio s nepencTHBIAR BApaRICHH SHOTCXHOIOTN — HETOTGRNE (BSHOTOEEKS
B CHMG0I08 1 PITIHX BHI0R GACTCPH PN COSaN HOBR AHETISECKHX. Tpoy€ros. 110760
OO0 CORMECTINAD HITDIOOB P COROREIL YEIORM T COOTIOMEHI TCTLX KYTYD.
"MOROIORNCHIX GEKTEpHR AUIAGTER G0 478 SKTIBHAX CHNGHOSGR 3 OctoRS T GaKTEp. B pesyaTITe
pORCACHIBIX HecAAoRA YCTAORREHD, SORCOpLIAYM AU aK3acKs coetout w3 5. Thermophilus u L bulgaricus
B oo 115 A1 HOTYASHLR X CoOTIOMENLA 3 ForoRoN TpoAYETe 1910, O Acsa Sccenn
poctinermnoi GnozoSan cocrantscr 10%, "0 O6yEAORCHD XOPOMANI SHONIDUEEKINI # SprEOACTTE.
[ ——

Bueeue. B nocieiuiie To1 B AAYCTHA MNTANIR TORMIAIOTES IPOTPECCHAILIE TEXHOLOHA,
HOSBOIRIOUME COVEIBATS HOBME HOKOIEHIR THIIEBLX TPOIYKTOB © BHCORIN BEYCOBKINH M IE4E0HO.
podmnaKTIriccKisa caolieTsav, Xopouwell BANMICHpORNHOCTIO cocTase. HCHOMAORMIME TAKIX.
‘Texo0ri CHOGOGCTRYCT PACILIPEINHIO AGEOPTIMCHTA BLCOKOKICCTACHIAIX MOAOHLX TO3YKTOR,
noeIIo U KoukypeiTocnocoioctH [1].

Fisania MIBECTHO, HEO KOGMUILe MOIOKO AAIAETCR HATYpATSIN HPOIYKTON HHTAHAR H 0GIATAET
HeOBX0 M HAGOPON, HOIEISDX KOMIIOHEHTON B eCTECTBEIHO Yenosenol dopue. KOGMIhe o100 20
HACTORIEr0 Bpeveit He GAIO OUEHENO 1o AOCTOMACTSY KCUTEAMIO er0 NOACSHMX COHCTS M.
Guonoricckolt uemnocri.

B HacTosllee Bpews 8 YCIOBUSX IUHASMHI ¢ JKOHOMMNCCKOH TOKH IpEIEE LeTeCOOPAO
OprAISONATL NACCOROS IPOIROICTRO M NEpepaBOTKY KOGSLILTO MOROKA. TTepepaboTIA KOGMILETO.
MOIOKS B HPOMMILICHHAX MACITIGAX He YAOBICTBOpsT i 10% BityTpeinei nOTpeOHOCTH

13 KOGLUILEro M010K BPOMSBOTAT Ky JIeHCTAE KYMHCA Ha OPTaHIEA HeIOBEK MHOTOTPAD.
Ot 1 Gore XopOTKIH CPOK, He IEKIPCTHS, Iy MLUAET AULCTAT, PETYIUPYET COH, ACKTELHOCTS AR
PHTCILMLIN €83 1 OTIPAIEMe KieHKa. Kynbic OBIIIACT THGUKTEpATLHON AKTHBHOCTHIO. 1O
COMI CAILON GHOOTNNECKAS UCHAOCTS MWMIORO UPOAYKTA. OH OKAIMBACT GOKTEPULIINOE M
GakrepuocTaniueckoe selicTae Ha ooy mTenell TyGepynEsa . KueuHX wipextut. Haytuue
KHIeCKIe HCCEAOBIAR CAIIETENLCTRYIOT 0 BHCOKOH AKTHHOCTH KYMSICA I HNeHi A38exolt
ones eay/IA i ABCHAUATAIECTHON KILIKH, XPOUISECKOTO FACTPHEA H XPORMSECKOTO SHIepo-
KO, (yHKIMOHATLLX PACCTPOHCTR AEIHOFO IY3HIpS 1 TOICTON KAILKH, XPOHISECIGLX HecTeLHbi-
tecKu 3aGoemaiih AETXIX, 41€POCKICPOS3, THICRITONIN. OTHCUCIE XOPOILLE PeAYASTATA KYPCOROTO.
eI KYNHCOM IpH BYHKINOWATLHX. PACCTPOHCTIIX NeMTPATLION W BereTaTuBiol Hepsuol
CHCTeMS, IpH JAOICBLIIAX. CECWHO-COCYUCTON U KpOBETBOPHOI cHETeN. KyMsic ybemaupaer
TR e e g s o, St e
el oprarmiaa
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“Taxind O3, Ha GRUT OIpEAECHS OITHAMTLHE A0 BHECRHI PACTITELHAX GHOLO0A8OK.
[BAI0 YCTANOBICHO HONCKITEILOE HCTIOTKSORAIME PACTITEION GHOAO0BKH b KOMWseCTSE 5 M 10%
T MaCEHL KOMOHINPOBAON NOIOSHON CNECH, & TAKe, <10 HCOTII0BHHE PACTITELIOH GHOA0GLI
HOBBOIAET CORPATHTS HpOLECe CKBILMBAI 1 1-2 5ac I HORYINTS NOIOSUE TPOAYKTH € XOPOLIMH
[T ———

Baicaionenue. AWaIs UL CHUICTEILETBYET 0 TON, ST OITHMATHHLR 7032 BHECEHIA SAKBICH
ocrapser 1%, coctoue 16 S. Thermophilus 1t L. bulgaricus » cooruomernn 115 1s nosyseunes ux
coottiouici  rorosom npoayke 1:10.

Vieimesenie 70351 BHOCHMOH PACTIFeHOH GHOMOBAKH OTPEALTER Ha OPFAHONEITNECKIX 10K
auteny, 3 TeKKe RULACT 13 WAMCHCHE AXTHRION KACIOTIOCTH KICIOMDIOUHLX KoNGHIIORILILX.
OAYKTOB. OUTUMANLHAIN KOTWHECTAON BHECSHI PACTHTE-HON GHO1OBUBKI YCTANOMEHO 10%, W70,
OBYCIORIEHO XOPOLLIA OprAUOACHTIECKINL K'lcTaa 1t kil Kitcaoocts (pH 4,63),

. Howanon, T4, TyraGaces, A.E. Ulowan, AK. Wowas, 5.4, Tyxraacs
Kasa b rty e Tk onepiocif s seprrey wcrryTa, Amars, Kisaxeran

BHE CYTI HEF3IAE fIOFYPT OHUPYIEIT
'BHOTEXHOJIOTHSLIKIK IIPOLECTEPI 3EPTTEY

Ao, Maanaza cup oyrines eI SATaEp TAFN NAPIFSIAAFS KHIUAKTDS, CoRR-
2 Gt Cyrini (€ay) AHATIK KFPAM Mt GHOBODIETK RACHCTICA CCREpe OTpA, TYPA Racrast 603
TAFSMLIAF EURITPOGIARKTIKUTIAR KACHET] 69p ST YITTMK Toa it AR YIS AATALBPITID.
wacarazs. Ocuran Galizisicrs Gue CYrin GAIAT8D TaravGIZ KOTAAN, CONSRILAK e YT eriitte Sarandp
Tarasn Supy MacereACp ey X03IpH Pecelze, EYpOTas Kowe KISXCTAIA pTTEY COTLEMILE TYP.

Burasapi orapis canarss GUOOTHATIIX TOTKKNIZ TANAK OWBUICPINGH KINTINACH €Ty MOCSACC)
acipece, AN KoMTEre AMMATLIUIATLS SKOIOTASTMK XarAGiAMR NALIAPIaYLIRS, TINAKFURY CATACLILN G-
iy GALABHACTM YAKeH SHEYMETTIR 30 YT SROUOMNKITLK MFE He. DICSHETIEPICH ACPERFOEPA
Tty apucuia KocTanp GpRAUTM GATWID WeH AUCTOTK TIPS SpATAC OHDICPINI CAmR
ppabutBFs Sccpa Py T ERACPINTE 26 AT HITEIREPAS A 030KTGarT Gt cAnBaar.

KWisucs Oy GuiCPiIA canicet K3we O3aPAMI ORI KBCHETTEP] OHpic GAPACITAFHs MHkpOSHOTO-
st nponcerepre e, Kuuixn CYT ovii Mxpo}IOpACHILIL YIS AW SHSKEU HHe
ompan xaacy WA s, KUK CYT ORACPIN 9cTH SpTAXIIMI — iwick
SUIKpOIOPACHIIAL KATHIIR KEAYic KRR CTET, pirs MIIKPOOPraIMACP T ARy TERTH, RIS
ORI KATMITACTIPETI ESH METASOUIN XIKCAPTATI T MHKpOOPFIIALICPAIR Gory Xl
(Comaen xuTap, cy KMIKITA CYCIUGPI SACTICN CYTICH CATCTprALIA Sl Soan. CoNATa
KOG YT OHICPNN CTaCH ASHC PN SIS ACHCIYIMIH I KIS TiP WINpOBIOpIra

A astiny Gapucunuia Konzany SRcine, MHKPOIGPUIK TYpIIX KYPONLIS HAEP BYIAPY KEPCK,
il S YT ORMAPIHI A5 NCH KOHCHETEHGUICH TR, KYPNILHS SOHIBRAETS: D KErel
(Congaixra, pMETI MIKCETI GURTEPIAIIK. AIKHIID. KOUCOPUIVMS KOIARa. OTMpu, CAnuap ei
RHETATII TENAKTaYFR OpHATFA OCIAK KOCTATAPUMCI GATLRFA e CYTCH GPATAC CYT SHNACPIE SHAPY.
SN GHOTCXHOAO AT TPOLEETEpTE STy HYprisi

KPuCTN reTin AT GG WIKMTLN ASHC AHSDOOPIAITENAC)  KONGOPURIS
uotoruanx Gencenti Kocnacis 64p G ey Reriine GATATIP Mt ANCTATLI TEMAKTIRY YL YT OHACP

9
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OHACHILH kS CIMGIATIK XOPCCTRAI OCHCTK KOTACKH TYPI NEW NGRIICPINH 366 LTI, Bac

Y erisiae 54721 ekt HCTATIK TAFSMABPr SPHARFS GHISCEPT SHPY YL SITY ASKATIGPH ipiciea

e oy RocnacHtna ik GH0NKDCHDIACHL Cur Y ONTala AGsacs 10% MGEPE GerTiACLT.
A p———

U.Chomanov, T. Tultabayeva, A.Y. Shoman, AK. Shoman, B. Tulabaye
Kazakhresarch nsitue o processing and food ndusty, Almay, Kazakstan

RESEARCH OF BIOTECHNOLOGICAL PROCESSES
IN THE PRODUCTION OF YOGURT BASED ON MARE'S MILK.

Abstract. Given the complxity of he baby food market, whichis mainly made of cow's milk, 35 wellus the
chemnical composition and biological properics of Marc's mil (sauma) are prerequisics fo usig the natiomal food
product with known curative properie in the dict of children of all ags.In thisregar, the soltion of the isues of
widssprcd us of Mare's milk i the nutrton of chidren, as el a the prodution of baby food bised on Mare's
‘il i under study andreseach i Russi, Europe end Kezakbstan.

“The problem of providing children with high-quality bioogically complete fod i of gratsocial and economic
importanc, especialy in connecton with the deerioration of he environmental sitation in many regions of the
country, the widespread violtion of the food strcture. According t the analyss of lieatue sourcs,th study of
the directed impact an the quality of combined products o chidres and dictary nutriion theough addives is an
actul diretion both i the CIS countriesand n the fo sbosd.

“The qualty o fermented milk producs and theis specific propertics depend on the microbiologcal processes
that occur during producton. The compositon o the microflos o a fermented milk product determines s aste
quslitesand plays s major ol i their formation. The main advantage offermented milk producs i the prescnce of
living microorganisns that contbute {0 the normalization of intestinal microlor, inhibi the development of putrid
icroorganisn, form the humen immune system, and mprove metabolsm. I sddiio, laci acid dinks, in
comparison withoxdinay milk,have almost complete digesbility. Therelore, the quality of fermented milk producis
and thei value for human healh depend on thepresence of lving microfora.

When choosing sourdough, 1 is necesary o pay attntion 1o the method of application, the specfic
compositon of the microflors, since the taste snd consisteny of fermented milk products depends on the
composition ofsourdough

o this regar, the im ofthe sk was o condue rscarch on biotesnologica proceses i th production of
combined dary products from Mare's milk, eniched with plant additivs fo childrn's and dicay nutiion sing o
Consorthum of bacteial cules

“The sienifc novelty ofthe work s th developement of optimal biotechnological modes of production of dairy
products for childen snd dicary mutrton bssed on Mare's ik with s iologcaly acive additve fom plant raw
teials and 8 consortum of micoorganiss,

“The study determined the influcace of type and amount o hesbal supplements on the physical and chersical
indicatos of milk-vegetable mixture 1 the combined production of femented milk products fo infant and dicetc
foods. The selection of statcr cultues for the production of products for childrn's and dietary nutition based on
Mares milk was cari out, and the opimal dose of adding plant supplements 1o the milk mixtue n the amount of
10% was cutsbished.

Keywords: Marc's milk, startr cultures, ermenation roces.

Abont informatin authrs:
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JIETKO¥ IMPOMBIULIEHHOCTHU U MHAYCTPUU T'OCTEMTPUUMCTBA»
25-26 okTa6ps 2018 roxa

PROCEEDINGS OF INTERNATIONAL SCIENTIFIC AND PRACTICAL
CONFERENCE “INNOVATIVE DEVELOPMENT OF FOOD, LIGHT AND
HOSPITALITY INDUSTRY”

October 25-26, 2018

Anmarer, 2018
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Pucynok |. JInarpamma. n3seeHins akTHBHO KHCIOTHOCTH B Gtoze “Hlecept monounbi"

CITUCOK JIATEPATYPBI
1. Fonyviosa JLE. CEopHi petiertyp 6101  kymiapweiX et wapoos Pocci, - M, Tpodeccns. 2001.-302 c.
2. Kpeeackitit H.P.Bee o Gmonax 3 cow. - foweux.: KO BAO», 2002, — 384 c. 3 Ciypirxin M. Xinvnsec-
K COCTAB miuteBhIX 1ponyKToB. T 1.-M.: IKoHomHka, 2005, - 278 ¢

VK 579.695: 636.087.8

HCIOJb30BAHHUE JOBABOK PACTHTEJILHOTO TIPOUCXOKIEHUS TTPH
TMPOU3BOJACTBE KHCIOMOJIOYHBIX NPOIYKTOB

Haduposa C A
Anvamupcxul mexnonozusecxuis ynusepcumen, = Avwam, Pecny6nusa Kasacman

Moroko 1 MonowHsie npozyKTs! - 370 ocHOBHbE MPoAYKTE! 13 MOBCERHERHON ynotpeGaers. Onm
SoPOBORAAIOT MEIOBCKY WA NPOTAKCHHN BCEl AIHIL 3HaueHiie MOTOKA f MOTOMHEIX MpOZYKTOR
DAUNOKE UENOBEKa Kpaflie BECOMO, OO MPEACTABIACT COGOIi MPOAYKT BbICOKOH MTATCALHOM NedHOCTI.
BOraTO MHKpO3TEMEHTaNM, BHTAMHHAMH 1 FBIRCTCA OCHOBOF A1 passiTIS MIKpOGIOpBI Kittieunika [1].

OIHAKO 5242CTYI0 MLt He MOMKEM CAMOCTORTEILHO COAANCHPOBATL CBOTI PALLHOR, 1o neea npasiam,
ocia Ha TOMOIL, MPHXOIT COBPEMCHHLE Milteatie TexHonorHH. B foCeAMIE MO B0 BeeM Mipe mipo-
s MPUSHANE [IOIYULIO HOBOE HAMPABTHI, TaK HASHIBACMOE By HKIUHOHATbHOE THTAANE, 1IOR KOTOpEIM
ooy NeBASTER HICNOALIORaHIE MPOAYKTOR, OKASBIBAIOLUIX. peryaupyioluce AeflcTare Ha opramia »
uenom[2].

Hssecto, \To 310poBben AoroieTHe HenloBeKa HAMPAMY¥O SARHCAT OT Toro, HACKOTEKo nomHoweHHo
! coanaicHpoBaHo ero miTaie. Henonb3osanie CoBpeMEHHbIX BHOTeXHOTOMIMECRITY NIPHEMOB B KoMIeK-
e TPAUIOHHAINI METORAMI IHLLEBO! TEXHOTOTHH NIOSBOTAET COVIABATS MOTORHBIE MPOTYKT ¢ 30t
LI CBOICTBANH. STOr0 MOXHO JOCTHTHYTS 30 CHET KOMGHHHPORAHIA MOTOTHB Il PaCTHTETSHAD Ko
noreTos[3, 4].

Kiciomonoumbie mponyKTsi 6naroTsopio Bmmior Ha opmposare kimerof MITKpOQITOpS, Mo~
HeaOT CEXPELIIO JKEIYAOUHLIX KENES, HOPMATIHSYIOT NepUCTATLTHKY KULICTHNK, €ro MITKpOIOPY, crin
HUOT F3000pasosaite. MOABAAIOT POCT  PAIBITHE THITOCTHAIX GaKTepHH, Kponte TOro, G enocogen.
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HAYUYHO-TMTPAKTHUECKII Y PHAJ
AO «HAYUYHBI LIEHTP TTEAVATPMA M AETCKOV XUPYPTUH»

NEIUATPUA

JKOHE BAJIA N JIETCRAA
XUPYPIUSACHI  XUPYPI'UA

B HOMepe:

® BuoMapKepsl FePMHHOT€HHOKAETOYHBIX
onmyxoAen
® Pe3yAbTaThl A€UEHUS
PeTuHOOAACTOMBI Y AeTel

© XpOHMYECKHiT 0GAUTEPUPYIOMIIT
OPOHXMOAHUT y AeTel
® Macca TUMyCa U CeA€3eHKH y TAy00Ko
He3peABIX MAOAOB 1 HOBOPOJKAEHHBIX
® [IpeANKTOPHI 3 HEKTUBHOCTH
AedyeHUsI HEOHaTaAbBHBIX CYAOpPOT
©® HuskonpoguapHasl racTpocToMus y AeTeit
€ OrpaHUYeHHBIMHM BO3MOIKHOCTSIMM
® KAuHNYeCKHe CAyYad B NPAKTHKe
AETCKOro Bpada 4
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AWTEPATYPHBIN OB30P

Casucaa C.C, Bopanacsa P3.
BHOAOTHYCKIE MIpKEpEl FePMHHOTEHHOKACTOMHHIX OyXOAC ...

OBMEH OITBITOM

Basap6acea A.A., Kapumosa K. M, Tay6asduesa 3. E.
AHaAM3 PESYABTATOB ACYIEHHS PETHHOBAACTOMBI y AeTedt

Mapuasxuna T.B, Kanysaxoea HT, 3aumosa A.I.
XpoRieckiii OBANTEpHPYIOM I GpOHXHOATT y AcTe

Tpuntepe B.B, Mossanosa A.A., Ky6ansituesa K.5., Gosura A.B.
Macca Tiayca 1 CeAeaéHi y IayBOKO HEIPEABIX MAGAOR  HOBOPOIKASHIHIX 110 AQHHEIM
MOPQOAOTHYECKOTO HCCACAOBAHIL ..

Cagaposa A. T, upasuesa. PK., Awcaxcwbaesa A. X.
TIpeAUKTOPEL 3P heKTHBHOCTH ACYEHIS. HEOHATAABHBIX CYAOPOT ...

Cunsockuit I0.A., Aepunackuna E.A., Kyuep6aesa MM, Haduposa C.A., KenweGaesa C.K., Tyizynos AH.
PaspaGoTKa MPOAYKTOB ACTCKOFO MHTAHMA Ha OCHOBE KOSHEro MOAOKA .

Hacuboea 3.M.
BH6Op aHeCTESHH MpH PeKOHCTPYKTHBHHIX OMEpATHBHAIX BMEIATEABCTR y NAIHEHTOR
C ACTCKIIM L{epeBPaAbHBIM M3pAAIHON ..

BIIOMOIIb ITPAKTUMECKOMY BPAYY

Kasdanbexos AT, Boxaesa M.C.
TIpsas MyHKIMOHHAS HHSKOMPOGHABHAS FACTPOCTOMHA Y ACTEFi C OTpAHIEHHHIMIH BO3MOAHOCTAM .

KAMHUYIECKHAI CAYIAN

Hnmanzasuesa A.C, Kanysaxosa H.T, 3aumosa A.T, Mapuasxuna TB.
KAuHHecKit CAyHalt MyKOBHCLHAO3 C COXPARHOTE yHKIHEN OAKEAVAOTHOM S eAeast

Kamusosa AT, Ayomuyxamedosa A X, Kapuwos B A, Mybapaxuuna A.P, A6dypassarosa PH,
Cadpuddunos C.A, Asusosa 0., Ioxaudapos IILH.
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MTEAHATPHSA JKOHE BAAA XHPYPTHACH |

VAK: 613.22: 637.146

CUHABCKMIA 10.A., ‘AEPUNACKMHA E.A., 'KYYEPBAEBA M.M., ‘HAZIUPOBA C.A.,
KEHKEBAEBA C.K., ‘TYUTYHOB f.H.

PA3PABOTKA MPOAYKTOB AETCKOrO MUTAHUA HA OCHOBE
KO3bErO MO/ZIOKA

1 T00 «0O Kasoxckan axademus numakus, Anmame!
* Cneyuanu3uposanbili dom pebexko, Hyp-Cynman

B Cmamse paccmampuaGIom A 60MpOCs! CO33GHUA HOBbIX POBYKMO8 JeMCKO20 NUMAHUA Ha OCHOBE Ko3bezo
MOOKa. Pa3paGOmans! Peyenmyps Ha Xudkue U NCMOOBPa3HbIE MPOJYKMsI, JGHA OUEHKA XUMUYECKo20
cocmasa npodykmos. /lGHa XaPaKMEDUCTUKA XUMUHECKO20 COCMAga U cBOGCME KO36620 MOAOKG, €20 npeu-
MYU{ECME0 M0 CPUBHEHLIKO C MPGOUULOHHbIM UCTOYHUKOM — KOpOBBUM MOAOKOM MpU CO30GHUL NPOOYKMOG
demckozo numaus. B paBome ynop cdenak Ha pa3paBomKy KUCTOMOoHHbIX podyKmMos, MdGopy Wman-
MO8 U KOMBUHGYUL KyAbMYP, UCTOb3YEMbIX MPU CO30aHU MPOdYKMOB OeMCK20 MUMAHU.

Kniouessie crosa: ko3se MonoKo, demcxoe numarue, KucaomonouHsili npodykm, dozypm, maopoxcian nacma,
peuenmypsi, xumuveckuti cocmas.

(Bn yumuposanus: Cunascuil 10.A., Aepunackuna EA., Kysep6aesa M.M., Haduposa C.A., KenweGaeaa CK.,
Tylizynos J.H. Paspabomka podyKmos 0emck020 nUMGHUA Ha OCHOGE K036€20 MOAoKa. Neduampus u demckan
Xupypaus. 2020;1(99):32-38.)

ICUHABCKMUN 10.
HAIMPOBA C.A.

ELLUKI CYTIHIH HETI3IHAE BANAJIAP TAFAMZAPbIH 93IP/IEY

HUIKC «Kasax marammany akademuncs, Anmamsi
*ApHatliel 6anonap yii, Hyp-Cynman

. 'AEPUNACKUHA E.A., 'KYYEPEAEBAM.M.,
., "KEHXXEBAEBA C.|

Byn MaKanada ewxi cyminin Hezisinde ara Gananap maramdapsik dalisikday macenenepi Kapacmeipeindsi.
CylibiK 3aHe nacma meKmec eimdepze peyenmypanap a3ipnendi Hake SHIMHIA XUMUSABIK KYPaMbIHG 6aFa
Gepindi. Ewki cymiin XuMUAALIK Kypambi MeH Kacuemmepisie cunammana acandei, 6ananap marambik dati-
b1HOayda Cublp CymiKHeH KapararOa, OHbiK dacmypai Ke30epdeH apMbIKWLIbIFsIH Kepcemmy. Cym HiMOepiH
Qameimy¥a, 6ananap mamarsik 0alisiHOGY ywik NGUOAGHEIGMbIH WMAMMIGP MEH KyAbmyPadeiK yinecimik
mandayra Gaca Hasap aydapbinade..

Tyilindi ceadep: ewxi cymi, Gananap marams, cym KeiwKsindbi eximdep, tozypm, cy3Ge nacmacsi, peyenmy-
Panap, XuMUAABIK Kypambi.

(Cinmeme yuwin: Cunseckuti 10.A., fepunackura E.A., Kysep6aesam.M., Haduposa C.A., KerdweGaesa C.K. Ewki
cyminiK ezisinde 6ananap maramoapeik a3ipaey. Meduampus xcawe 6ana xupypauce:. 2020;1(99):32-38.)

SINYAVSKIY YU.A., 'DERIPASKINA YE.A., ‘KUCHERBAYEVA M.M.,
NADIROVA S.A., ’KENZHEBAEVA S.K.

DEVELOPMENT OF BABY FOOD BASED ON GOAT MILK

*LLP «Kozakh academy of nutrition», Almaty
Specialized baby house, Nur-Sultan

The article discusses the creation of new baby food products based on goat milk. Formulations for liquid and
pasty products were developed, and the chemical composition of the products was evaluated. The characteristic
of the chemical composition and properties of goat milk its advantage compared with the traditional source -
cow milk when creating baby food were given. The focus is on the development of dairy products, the selection
of strains and combinations of cultures used to create baby food.

Key words: goat milk, baby food, dairy product, yogurt, curd paste, formulations, chemical composition.

(For citation: Sinyavskiy Yu.A, Deripaskina Ye.A, Kucherbayeva M.M., Nadirova S.A, Kenzhebaeva S.K.
Development of baby food based on goat milk. Pediatriya i detskaya khirurgiya - Pediatrics and children’s
surgery. 2020;1(99):32-38.)
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CIPABKA
O NOCTYIVIEHHH CTATHH B PEAAKIHIO

Crarnm: «OnMT NPUMENENIA KHCTOMONOUHbIX NPOYKTOB HA OCHOBE KOILETO
MOIOKA B ACTCKOM ITHTANMID.

Antopur: 10.A. Cunsncxait, MOK. Hypymen, 9.C. Myxamberosa, C.K. KewxeGacsa,
AH. Cuarynona, AB. bepuramer, E.A. Jlepunackuma , MM. Kyuep6acsa , CM.
BIWHK

Crates  nocrynuia B penakuwio kypuana «Becmwux  Eepasuiickozo
nayuonarnoo ywusepcumema umenu JLH. Tywmwiesa. Buonozuuckue waykur W
MPOXOINT MPOLECC PEUeHIHPOBAHHA.

JKypHan 3aperncTpupoBan MMHHCTEPCTBOM HH(OPMAIMH #  KOMMyHMKALH
PecnyGanxn Kasaxcran. Pernctpaunonsoe caunerenscrso Ne 16998-XK ot 27.03.2018
r.. ISSN 2616-7034.

Afpec  pemakumM  kypuana: 010008, PecnyGmuka  Kasaxcram, T
Hyp-Cyran, ya. Canaesa, 2 Espasuiickiit HALMOHATHHBI
yumsepcuter  umenu JLH. Tymmnesa, kaGumer 402, Omaen  HayqHBIX
HInAHMH, Te. +7 7172 709-500 (31-428), e-mail
vest_eurjourbioenu.kz. Caiit xypuana: http:/bulbio.enu.kz/

Cripaska Z1aHa U1 NPE/TLABICHHA 110 MECTY TpeGOBaHUA.

HauansHUK OT/1€/1a HaydHBIX H3IaHHA

A. KybGansimesa

KAAP
KBI3METL

Hen.: Hyp6onar A. +7(71-72) 709-500 (smyt. 31-428)

1¥ 403-04-14. Crpaxa. Wsnaswe petse.
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‘SKCTIOPTHBIA MOTEHLIMAN MACHIX
POAYKTOB PECTYB/IMKM KASAXCTAH

"Pa3aTIE MACKOR UNRYCTPW, KaTaMSATOpOM
KOTOPOrO RBAETCA NOTPEGHOCTS MMPOBOFD.
LMK B MMNOPTE MACHOR NPORYKLWH, MOXET
TaTS 0CHOB MBI CTUMYROM paseHTA
OTHECTBEHHOD 2rPONPOMBILINEHHOTO.
Komnneca.

B HaCTORuee apems, BaN0BOE NPONIBOACTEO.
MACa B Y6ORNOM Bece noKpbisaeT 87%
HyTpennero pua. M0 uToram Tpéx
Keapranos 2019 roga & Kasaxcrame
peanusosano 79,5 Thic. TowH MACa,
pOKIBEREHO 754 Tic. TONN, PLHONNAR AON
WunopTa — 145%. Gkcnopr cocrasnser ecero
2% O BHyTpeHHero npousBoACTES.

HECMOTPA Ha WanHe CKOTa B XWB0f Macce,
Kaaaxcraw RBARETCS OCHOBMHESM MMNOPTEDOM
poccHRCKy MACHbX NPORYKTOB. K npwuepy,
WMNOpTHBIE KoNGacH 3aKMMaoY 38%
OTRUECTBEHHOTD PIHK, 3 IKCTIOPT HAXORNTCH B
304 CTTHCTHMECKOR NOTpewNOCTH — BCero %
T 06iero 06béma NpoH3BOACTES.

KaaXCTaw SKCOPTUPYET MACO BUAE Caips,
KOTOPOE BO3BPALEETCA K HaM B BHAE MACHSIX
1 KonGaCHbX W3RN

110 MHENHIO HALIMK YENbIX, SKENOPT XHBOTO
CKOTa WO CeroAHAINAR ReKb We CaMBIf
‘BLITORHbIA BAPHANT, TaK KaK NPOGTEMa
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UAUYG MG LETUUROMINAR 4EN0 NS Lamoin
ORI B3PHANT, T3K KaK NPOGTEMa
npHoBpeTaeT ocoBenHyio aKTYanHOCTS B
BRI C OCTPOH HEOGKOAUNOCTEIO pagEUTA
MACHOR nepepaBaTbiBaIOEi
APOMBILNEHKOCTH Ha ypoaHe,
COOTBETCTBYIOUIEM NPROBLIM TEXHONOTUSM W
TPEGOBANMAM, NDERBABIAEMsiNA CeromH K
Kauecry.

Fhasa MscHoro Corosa Kasaxcrana MaeyT
BaKTHSaeB OTMENaET, uTO B CTDaHY
MMNOPTHpYETCR MNOTO A€UeBOf KONGaCH, B
KOTODOR MACA HeT Wik €0 Ot MaNo, U Kawn
OTeueCTBHHbIE NPOISORHTENH He MOTYT
KOHKYPHPOBGTS, 10 TpHHHHE @ HISKOR
cebecTommocT.

£la, cofac ok KasaxcTawa nepenonwen
npogykueR napTHepos no EASC: Sonbuyo
BT MACHOTO 2CCOPTHMENT COCTEBnAIOT
KONGACH, AeUKaTeCS! 1 KOHCEpa,
nonyaSpmkaTHi 13 Poccun u Benopycon, 1o
cansano ¢ Tew 410, & ATk CTpaHaX
MMINOPTMpYETCR fetueBoe MACO 3 AprewTHS,
Bpaswnu T 1, U3 SToro fewesoro waca
WarOTaBNMBAI0TCA KONGACHSIE UaRENHA C
pwuenexmen MO oeBoro Genka, KoTopoe &
HECKOTIKO D33 AelLeBe 10 CpaaHenIO ¢
KonGacHbiM U3zenMAMM 663 TMO
IPOKIBORNMON 3 HATYPANEHOTO MACa. B CaaH
€ 3THM, NPOUIBOACTEO KONBACHBIX IRETHH W3
Poccin W EenopyCen HaMHOro Aewieane, tem
KonGaCHsIE UsenMs, NPOHSBOHMSIE
OTeueCTBeHHbIMM NPOUSBORUTENSMM 43
aTypaneHoro wsica. Mo 310 npwue
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HaTypanbHoro MAca. 10 310 npwse
PeanUayeMOCTh OTeveCTBeHHBX KONGRCHSIX
WaREH Ha BHyTpeNHEM poine KaaaxcTawa
ovens HuaKan 1 MOTHE RpeRNDIATIA
Kasaxcrana o npon3soacTay konGechsix
wonenw npocTawsaor, pacoras s weeno 12
A

Ha ceroppaumnwit aews Gonbwoe suasenve
pMOGpETBI0T BONPOCH! ACHENA Pk
MACHEIMN NpORYKTEMM OTEECTOENHOTO
POWSBORCTE, ynysuenus KavecTsa,
OBLIICHIA KOMKYPENTOCTOCOGHOETH,
PACUIMPEAIA BCCOPTHMENTS. IpERNOCHAKN ATA
31010 MMeroTER — 310 ycToRMaLA exeroRKbIY
Poct nor0n08e CKOTe, NoBBILEHME €10
PORYKTHBHOCTH 1 06KeMOR NPOKIBORCT

MCA, B CORIN C ITHIM, HOLMMH YieHbINH
peapaGorans pan Texvonorui no
NpOWSBOACTEY SKENORT OPHEKTUDOBaHHEIX
MACHOLK H KOTGACHYX MIRETIA C WAKOH
GEGECTOMMOCTLN C TpAMEHEHHEM HaTYPOTOHSIX
~ROGBBOK 43 OTEECTBENHTD COipbs,
KonGachbie WaBenAS C ATHTERLHLM CPOKOM
XDIHEHAS DYHLHONTIHOTO HEIHGNEHH,
KOTOpbie peANaaNaYENbI AN NOBBILIHA
SKCIOPTHOTO NOTEHLMBNS MACHOR OTPACTH, &
Tane paapaGoTanL MeToRS!  pHGOpS,
WaMepRIoUIME aKTHEHOETS B0g W
OTHOCHTENbHYI0 BMaXHOCTS B03AYRE,
JETONBBTMBGOUME OTTHMBNBHbIE PENCHMBI
Gy n ATHTERSHOFO XpatenHA KONGCHIX H
MACHSIX WaREAHH, TeK KOK 10 MHeHHIO
38DYGRKHX yeHSIX BKTWEHOCTS BOR AW
s AR A o
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ABNACTCA OANMM U3 HEOGKORMMSIX
"NOKa3aTENe KOHTPONA KaHECTBa MPORYKLK,
663 KOTOPOrO B HACTORUIeE BPOMR He MOXET
(OBOTHCS 1t ORHO MPEANPHATHE MACHO W
MULEBOR NPOMBILINEHNHOCTH,

B canam ¢ 3T, bl npeanaraen
"IPOM3BORNTENSM OTKPBITS MPHNABKH B
TOPFOBLIX NVIOWIAAKSX AN PEATHIAMH
~KONGACHBIX USRI OTENECTBNNHOTD
IPOASBOACTEA C HATYPaNBHbIMM ROCIBKAMMH
HANACHIO «OTeNecTBHHbI HaTYPALHBIA
HHCTLIA MPORYKT» PaIACOTANHBIN HaUNNMH
YHHBIMY, TaKUM OGPa3OM, M MOXeEM
BLITECHHTS U3 PBiNKa KONGACHbIE WIAETNA ©
[DA3HBIM HEHaTYPEHbIM ACBIBKEMM.

Marepnan Guin noaroronen akagemkom HAH
PK, AT, NPOGECCOpoM HomaoesiM Y.
K4, KenenGa [C.

#meatproduction #foodproduction
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CrtaHaapTbl opraHusauui (ganee — CTO)
paspabaTbiBaloTCs U yTBEpXAaoTCA
OpraHu3aunsMmu CaMOCTOSTENIbHO Ha OGbEKTbI
TEXHUYECKOTrO PerysiMpoBaHus - NPOAyKUMS,
ycnyra v Npouecchl — 1 He NoANexXaTt yuéTy u
peructpauun. CTO moryT paspabaTtbiBaTbcs Ans
o6ecrneyeHmnsi TPeGOBaHU HALMOHANBHBIX 1
MEXrocylapCTBEHHbIX CTaHAapToB, B TOM
yncne paspaboTaHHbIX ANA cofencTensa
Cco6noAeHUIO TPE60BaHNN TEXHUYECKUX
pernameHToB TaMOXeHHOrO coto3a/
EBpasuninckoro aKOHOMMUYECKOro coosa, ¢
YCNOBMEM OLLEHKM COOTBETCTBUA TaKoi
NPoAYKUMM HA OCHOBE aHanNn3a pucka.
MocneaHee — Tpe6oBaHue [lorosopa o
EBPasuiickoM 9KOHOMMYECKOM cotoze (r.
AcTaHa, 29 mas 2014 roaa). CTO moryT
ycTaHaBnuBaTh 60iee XECTKUE TPe60BaHUSA MO
NOTPE6UTENLCKIUM XapaKTepUCTUKam,
HaAEXHOCTU MO CPABHEHMIO C HALMOHANbHBIMU
1 MEXroCylapCTBEHHbIMN CTaHAapTamu,
NO3BONSAIOT 6bICTPEE NPUHUMATL TEXHUYECKNEe
PeLeHns 1 ocyLecTBAATbL Ux anpobaumio nepes
yCTaHOBNIEHNEM BTUX TPeGOBaHNIA B
HaunoHankHbIX cTaHaaprax. C uensto
COBepLeHCTBa NPOM3BOACTEA, NOBbIWEHUS
KayecTBa npoayKuuu, npoueccos u ycnyr CTO
MOryT Tak)e pa3pabaTbiBaTbes Anst
BHYTPEHHUX NOTpeGHOCTen opraHMsauuu,
Hanpumep:

« N8 ODraHu3aUuii BHYTDEHHero
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* ANA OpraHMsauunin BHyTpeHHero
B3aUMOAENCTBUS;

* NPOBEAEHNA eAMHON TeXHUYECKON MONNTUKMY;
- o6ecneyeHuss yHubukauum m
B3aMMO3aMEHAEMOCTU AeTaneit U y3nos npu
Heo6xoaumocTy;

* opraHusauumn eanHon NHGOPMaLMOHHON
cucTemsl;

* GYHKUMOHMPOBAHNA eAUHbIX CTPYKTYP
06CNyXXUBAHUA U PEMOHTa 060pyAOBaHuUsi Ha
NPOMBbILNEHHbIX NPEANPUATUIA;

* o6ecneyeHns efUHOro NOAXOAA K ynpaBneHnio
KauyecTBOM NPOAYKLMN 1 3KOHOMHOMY
MCMONb30BaHMIO PECYPCOB.

YueHbiMu nabopaTopum «TexHonorus
nepepaGoTKu U XpaHeHUs NPOAYKTOB
XXUBOTHOBOACTBa» coBMecTHO ¢ UM «MaHawos
A.A.» 6bi1n paspa6oTtaH CTO «Msico. Pasgenka
rOBAAMHBI Ha OTPYGbI» COOTBETCTBYIOLMIA
MeXyHapoAHbIM Tpe6oBaHUAM.
MonosxnTenbHble CTOPOHbI OT AaHHOro CTO:

1) NO3BONISIET COKOHOMUTL MECTO B
XOJIOANNIBHBIX U MOPO3UIIbHBIX KaMepax, 3a
cyeT yaanenun us tyw KPC kocTeil, HEKOTOpPoro
KONUYEeCTBa Xupa u xpsauien;

2) NPU 3KOHOMMM MECTa B XONIOAUNbHBIX U
MOPO3UIIbHBIX KaMepax, NosiBAAeTCs
BO3MOXHOCTb BMECTUTb A0 3 (Tpex) pas
6onblue roTOBOro ANsi peanuaaunn Msca;

3) NPy MeHbLUEeN 3arpy>XKeHHOCTU XONOANbHBIX
1 MOPO3U/bHBIX Kamep 9KOHOMUTCA
9NEKTPUHECTBO HEO6XOAMMOE ANA UX
yHKUMOHMpPOBaHWS;

4) noBbIWAaeTCH NPOM3BOAUTENbHOCTD TPpyaAa
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6onblue roToBOro AN peanusaunn Msaca;

3) NpK MeHbLLEet 3arpy>KEeHHOCTN XONOANbHbIX
1 MOPO3W/IbHBIX KaMep 3KOHOMUTCS
3N1EKTPUYECTBO HEOBXOANMOE ANS UX
yHKUMOHMPOBaHNS;

4) NoBbILWAETCs NPOU3BOAUTENBHOCTb TPYAA
paboTHUKOB A0 20%;

5) B COBOKYMHOCTH, BbILLIENEPEYUCTIEHHbIE
BbIFO/IHbIE NO3ULMM NO3BONSIOT CHU3UTD
Ce6eCTOMMOCTb MsiCa U yBENUYUTL JOXOA
npeanpusaTHio (MOCTaBLLMKY Msica) 1
MONOXMNTEIbHO NOBNAET Ha IKOHOMUKY PK.

MaTepuan 6bi1 NOArOTOBNEH CTapLUMM
Hay4YHbIM COTPYAHWKOM naéopaTopuu
TexHonoruum nepepaﬁoTKM W XpaHeHus
’KUBOTHOBOAYECKO NPOAYKLMN TypcyHOBbLIM
AA.

M TOO «KasHUUMMM»
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STUDY OF BEEF NUTRITIONAL VALUE OF
MEAT BREED CATTLE OF KAZAKHSTAN

GulzatT. Oraz', Assan B. Ospanov'"’, Urishbay Ch. Chomanov’,
Gulmira S. Kenenbay?, Alibek A. Tursunov’

'Kazakh Research Institute of Processing and Food Industry,
Gagarin Ave. 238“G’, 050060 Almaty, Kazakhstan

“e-mail: abospanovv@gmail.com

Abstract

The article discusses quality and nutritional value of meat
of some meat breeds bred in Kazakhstan. Aim of this re-
search was to study quality and nutritional value of meat.

The object of study was the longest back muscle, the
meat content of the left half-carcass and the adipose
tissue of young bovine stock of Kazakh white-headed
and Kalmyk breeds. For the experiment, 3 carcasses
from each breed were taken. The chemical compo~
sition of the meat of the half carcass and the longest
back muscle was determined: moisture, total nitrogen,
nitrogen of extractive substances, lipids and protein
fractions according to: GOST 9793-2016, GOST 32008~
2012 (IS0 937:1978), and GOST 34132-2017

Significant breed differences in the fractional compo-
sition of proteins, in amino acid and fatty acid compo-
sitions of meat of the studied species were revealed.

Data on biochemical composition and nutitional value
of young bovine stock meat of Kazakh white-headed
and Kalmyk breeds will serve as a proper incentive
for their purposeful breeding in order to provide the
population with high-quality animal products. They
may be useful to dietitians, catering technologists and
employees of the agro-industrial complex.

Key words: Meat of young bovine stock, Quality,
Nutritional value, Biochemical composition of meat.

1.Introduction

Current problem of modernity is the accelerated and
directed formation of muscle tissue and the improve-
ment of biological value of its proteins in farm animals.
Science has accumulated materials revealing ways to
form the productive qualities of farm animals, the es-
sence of their age-related breed and other differences.

The natural course of development of the organism is
known, general provisions on age transformations in
ontogenesis are established, against which the differ-
ences and peculiarities formed under the influence of
living conditions can be considered. Thus, the entire
scientific activity of zootechnicians, geneticists, and
breeders is aimed at improving the meat or dairy pro-
ductivity of livestock, which is of tremendous nation-
al economic importance. But one should not forget
about the quality and nutritional value of the meat
produced

In Kazakhstan, meat breeds account for about 30% of
the total cattle population. And therefore, the previous
approach to evaluating the nutritional value of meat
andiits quality on the basis of its chemical composition,
energy value, determination of usefulness of proteins
(by the amount of tryptophan and oxyproline) does
not give exhaustive results.

Modern meat science of, when evaluating its quality,
takes into account a set of important indicators, united
under the term “nutritional value”. Based on this, we
decided to study the quality and nutritional value of
meat of certain meat breeds bred in Kazakhstan.

The quality and nutritional value were studied by the
fractional composition of proteins, chemical, amino
acid, lipic, mineral and vitamin composition of meat.

2. Materials and Methods

Object of study were the longest back muscle, the
meat content of the left half-carcass and the adipose
tissue of young bovine of Kazakh white-headed and
Kalmyk breeds. For the experiment, 3 carcasses from
each breed were taken,
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ABSTRACT

A wide range of dary-based products with additves of
plant orgini du o the varictyofforms ofaw matcrals and
methods of processing it New sot cheeses it vegeable
‘additives e been developed

Physical and chemical parametrs of plan raw materials were
sudied,and it vas found that the wheat germ contans (%)
28.42 protein, 6.7 fat, crbohydrats —10.98. The formula o
vegctahl addtives for theproduction of soft checscs s been
develaped, the rato of vegetable raw materials and wheat
germ is 70:30, while the mass fraction of protein in the
additiveis 10.6%

Mathermatclly, neural networks can be considered as a class
of statistical modeling methods, which, intrn, can b divided
into twee classes: probabiliy  density _estimation,
clasification snd regression. The problen of sstimatng the
probabilty density by the method of mixing Gaussisn
istribatons i solved with the hep of inverse dsbution
networks and the gencralized dule.

Key words: Soft cheee, vegetabl Supplement, amino acids,
vitsmin, earalnetwork.

1 INTRODUCTION

The main_consumers of agrculural products_are
enteprises of the processing industry, which. produce
mportantfood products for th population. The satepolicy 25
the main proriics provides for & significant cxpansion of
domestic production of food products, incresing the range
and cnsuring tei saey. I this regard,the s-ses of further
development of the sphere of prodution and processing of

476

livestock products sre  srategically important for_the
agrovindustis complx of the Republic of Kazakhsta [ 1],

The modem theary of nuriton pays much atcntion 0 the
design o the composition of food product. A specal rle is
asigned o protin as the main componeat that determines the
nutritonal nd bological value ofthe food system [1]. One of
the ways to climinate acute proten deficiency in th diet of
people is to create new ypes of food, including dairy
products, using plan protcins (2], The combination o anmal
and vegeable protins in the product allows us o use the
pinciple of complementaity 3]

(Cheese is aunique food product, the propertis of which re
very diverse. There are @ huge mumber f its specis i the
world. Ordering the assorment of chesse, improviag their
specifc siructure is cumrcnly relevant and can ensure the
producion o checses with a high yeld, increase the volume
ofgros o, and obvain high producton profiabilty [4].

To wainthe neural ncwork,anaray of input vectors i (x1
s the mass fraction of chece n e recipe mixtures X2 i the
atio B/ SZR) was formed, which corsspond o the valucs of
the objective function of the scor of the consistency of the
fnshed product (Table 1) Creating and leaning  newral
nctwork s started by special program created i the MatL b
exvironment (6] To solve the. simulation problem, o
thrcelayer fully interconnested network was  formed,
including two ncurons in the input laye (by the numbes of
components of the input vecto), four newrans in the
intermedate layer with tanser functons tag-sig and onc
neuron in the oupt laer (by the number of compancais)
source vecto) with purli ransfer funcion{6]

The positons of neurons n cach layer ae determincd by
the topological function randiop, which forms 3 rendom
locaton ofnewrons i e laye. The kit distance funcion
is ued to calulate the distances between neurons n the -
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Description  Aim of the study’

In this work, the density and viscosity of bile extract of catl
experimentally. depending on the evaporation time. its humidity and temperature These
parameters are used to determine the optimal evaporation temperature for long-term
storage of bile extract.

Methodology

During the experiment. an isothermal process occurs. Methods for interpolating
experimental data with splines are considered. A computer program was developed for
interpolating the bicubic spiine function experimentally obtained values of density and
viscosity depending on the time and humidity of the bile extract

Conclusion:

‘The interpolated resuls of the experiments are presented as graphs of spatial functions
using the SURFER graphical editor
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FORMATION OF PROCESSES OF INTENSIFICATION
OF CROP GROWTH FOR THE FORMATION OF
BUSINESS STRUCTURES

Gulzhan Y. Zhumaliyeva, Kazakh Research Institute of Processing and Food Industry
Urishbay C. Chomanov, Kazakh Research Institute of Processing and Food Industry
Tamara C. Tultabayeva, Kazakh Research Institute of Processing and Food Industry
Mukhtar C. Tultabayev, Kazakh Research Institute of Processing and Food Industry

Rabiga Kasymbek, Kazakh Research Institute of Processing and Food Industry

ABSTRACT

Aim of the study: The inclusion of products based on sprouted grain in the diet is a
unique opportunity for a person to use a complete living organism for food, which has all
natural biological properties and is in the phase of maximum vital activity. Sprouted grain is
rich in enzymes necessary for digestion and assimilation of food, easily digestible
monosaccharides, provides the human body with active energy in the form of ATP (adenosine
triphosphate), since it is during the germination period that it is most actively synthesized and
used.

Methodology: During germination, the amount of vitamins increases significantly (2-4
times), and the rich mineral composition is preserved. Germination of grains increases the
concentration of biologically active substances in them. The use of products from sprouted
tritkale grain is recommended for the prevention of diseases of the cardiovascular system,
gastrointestinal tract, atherosclerosis, and has a positive effect on the vitality of people who lead
an active lifestyle. The main mechanism of preventive action of functional foods is their positive
impact on such processes as increasing physical endurance, immunity, improving the function of
digestion and regulating appetite, in particular, its reduction.

Conclusion: At this stage, the goal of our work is to germinate triticale and the effect of
different temperatures on the process of germinating triticale. It is noted how the temperature
affects the germination of triticale, while the largest amount of protein is contained at 400C with
a time delay of 0.5 minutes, which is the main indicators of its protein-proteinase complex.

Keywords: Entreprencurship, Sprouted Triticale, Extruded Grain Products, Extruded Products.
INTRODUCTION

One of the most important tasks facing the food industry is to provide the population with
safe food of high biological value. The deterioration of the environmental situation (harmful
emissions of industrial enterprises, the appearance of radiation zones, the use of pesticides, etc.)
leads to contamination of food raw materials. The current situation requires the creation of a new
generation of food products that meet the opportunities and realities of today (Baumol, 2010).

Currently, much attention is paid to products with a balanced composition, low calorie
content, low sugar and fat content and high content of healthy ingredients, with a long shelf life,
fast cooking and safe for humans. Food entering the human body must not only meet its needs

1 1528-2686-26-1-335
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VJIK 637.1

OCOBEHHOCTH MEPEPABOTKH KO3bETO MOJIOKA M TTOJIYYEHHE
HA EFO OCHOBE TPOBHOTHYECKOT'O BEJIKOBOTO IMPOJIYKTA

KL KaiiaayGaen, 3.T. Cuarysona, A.M. Myxutienona
Cenericxuii pumiar TOO « Kasaxcxuii Haywo-uccaeoo6ame ekl unemumym nepepatammieanuyei
u naesoit nposwitennocmiy (Ceseti, Pecnytuka Kasaxeman)

B aanHofi CTaThe 3ATPOHYT BOMPOC 0COGCHHOCTH MEpepAGOTKIL KOILEro MOIOKA  NONYHCHI GEIKOBOrO
CIYETKE € UEhHO METOHIONANI €10 B KANECTRE OCHOBH JUIA IPOWINOICTAY WPOGHOTHHECKOTO MOIOUHO-GEIKOROTD
1ponyKTa. TIpHCACHb PESYALTATH HCCACOBAHNA (GHUIKO-XIMIICCKITX NOKIHTEIEH KOSLETO MONOKE, OcOBCHHoCTIE
CHCpTIBANIS KO3ETO MOTIOKA, OMPEIETER YCIORHA (JEPMENTALI CryCTia, PaspaGoTan TexHoaorIecKkiil npouece
THOAYUCHIIA GEIKOROTO CIYCTKA M3 KOSHerO MOTOKA,

Kiouesbie ¢:1080: MOAOKO K03b€, (PEPMENMALUA, SAKGACKY NPOGUOMUNECKAR, MONOINO-GEARORMIL RPOOYKNL

FEATURES OF PROCESSING OF GOAT'S MILK AND GETTING ONIT'S BASIS
THE PROBIOTIC PROTEIN PRODUCT

Zh.D. Zhailaubayev, Z.T. Smagulova, A.M. Mubhitdenova
Semey branch “Kazakh Research Institute of Processing and Food Industry” LTD
(Semey, Republic of Kazakhstan)

This article addresses the issue of processing goat milk and obtaining a protein clot for use as a basis for the
production of a probiotic milk protein product. The results of a study of the physicochemical parameters of goat milk,
especially the coagulation of goat milk are given, the conditions for fermenting a clot are determined, a technological
process for producing a protein clot from goat milk is developed.

Keywords: goat milk, fermentation, probiotic ferment, milk protein product

Breaeine. CyuiccTByiouutit Ha CCroAHAWE Jieis AeUIIT MOTOUHOTO CIPES 1 CHILKCHILE €ro
PACKOAQ Ha BHPAGOTKY MPOIYKUMH CTABNT 32104y BHABTEHIN HCHCTIOTHIOBAILIX PEIEPBOB MOTOKA pas-
HHHMIX. BIIOB CETLCKOXOIHCTREHHAX AWROTHLX  PapabOTKM 11a HX OCHORC TORLIX BHIOR MOTIOUITLIX
(pOYKTOB. B MOCTEANEE BpEN MOBCEMECTIIO PACTET WITEPEE K NIPOWSBOACTRY MDOAYKTOB WS KOSLEFO Mo-
ok, HiITepec k MOIYKTAM Ha OCHOBS KOO MOTIOKA 0GYCTIOBIEH TeM, 410 OHO YCBABACTCA B 5 P
BLICTpCE KODORBETD, OGIWIAET GKTEPHIULLHbINH CBOTICTBANI, NPOTHBOONYXOTEBN ACHCTRIEM, OKa3BIET
HOAOKHTEILITL AHERT MPH TOBIIEHHOI KICAOTHOCTH KEAYIOTHOTO CORa, BPONXMATBHON aCTME, KOTH-
e, TP, GOUEIAX UCHCHH, NOUKCIYAOSHOR ACACI i HeiuiOr0 my3bips (Kossipesa, 2007).

B Ko3LeM MOAIOKE COTEPATCH GO0 KOMTECTRO A&HPA, HO OH HE MPODPAIORLIBAETCA B KUDO-
Byl TR, B OpraHIMe, BOALIIOE CONEPAAIIE PANTHAILIX MIKPO 1 MAKPOIICMEIITOR, NIIICPAION 1 RHTA-
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VIJIK637.1
MHKPOBHOJOTHYECKHE NOKA3ATEJH W MMOKA3ATEJIH
BE3ONMACHOCTH MPOBHOTHYECKOTO BEJIKOBOTO MTPOJTVKTA
3 KO3BETO MOJIOKA JITsI IETEMH JJOUWKOJIBHOT O
W HIKOJBHOTO BO3PACTA

Cyitunmon A.K., Cyaryosa 3.T.
unan Kasaxekoro may mo-1ecel0BaTeanekoro WHeTi
TepepaBaTLIBAONIET 1t THIIEROil NPOMBIILICHIOCTH
r. Cevieit, Kazaxcran

Ha ceroamsmmmii fens Bce GOAbUIOe BHUMANNC YACIHETCH MHTaMMIO Aeteil
OUIKOARION0 M UIKOTEHOTO BospacTa. JletH I MOZPOCTKN NyiiaioTes B GOmbleM
KOAMCCTBE GENKOB. KNPOB. BITAMIHOB, MUHEDATLHLIX COCT W YIIEBOOB, TaK KaK ph
CRKCAHCBHEIX HAMPY3Kax 1 CRAZAMNGX C WHMM [IOBMINCHHER SHEPTETHYECKHN 3aTpaTax
HOTPEGHOCTE OPralliIMa & MHTATEbHbIN BEUIECTRAN BOIPACTACT B HECKONbKO pas [1].

JUIA TOTO HTO0H KOMIICHCHPORATL JIICPrOTATPATEL, HEOGXOIMMO 0coGoe MHTAHHE,
BIHOMAIOUICE 1IPO/LYKTLI OBBILEHNOl GHOAOMIHECKOH UENoeTH. K TakiM HpoAYKTaM 1
QTHOCHTCH KO3He MOTOKO. B HM COACPATITCH MOMHEI KOMILIEKC HEOGXOTMMETX HOHOMY
OPFaHH3MY BHTAMHIOB, MHKPO-U MAKDOYICMEITOB. MIIOFO JIETKOYCHOEMOTO GEKa. KMPOB.

Bellki KO3hero MOIOKa OTAMAIOTES N0 CBoell XHMHHECKoli CTPYKTYpe oT Gekon
KOpoBLero Moa0Ka. TTPOILENTHOE COCPAAIIE Geika B UCTHHOM KO3LEM MOOKE HPHMEPHO
TaKoe e, KaK H B KOPORKEM — 0K010 3%, OHaKO, GelKI KO3bEro NPOIYKTA 3HAUNTETLHO
JICFIC YOBAHBAIOTCA W FOPABA0 PEKE BEIBIBAIOT LIIEPIHHECKHE PEAKIIM. B KOTHEM MOIIOKE
COMRPAITER GOILICE KOIMECTBO CHIBOPOTOUHOND Gefka a1GyMithia, G1aroiaps Hemy ono
CTBODIAMBICTCA OMEHD MCTKHMM M IICANLIMI XTOMBAML, 410 OOACTHacT mpoliece
niepesapukani 1t yewoeris |2].

LLIapHKH K1 KO3LEFO MOAOKA B 10 a3 MEHLILIC LIAPHKOB 11 KOPORKEro MOTIOKa 1
HMCIOT PA3MEp 10 2 MIKPOMETPOB. a KopoBbero — ot 21 10 31 MikponeTpa. Meakite wapiit
HHpa B KOSHeM MOOKE PABHOMGHO PACCEHBAIOTCA 110 BCEMY OGLEMY MOMOKA, & He
COBHPAIOTCA Hil 11OBEPXHOCTH. KK KpYITHLIC YACTHIB! DA B KOPOBLEM MOJIOKE, 13-32 ITOT0
KO3 MOIOKO HE OTCTAHBACTEA 1P XPAHCHIH, HHe 00pasyeT cibok [3

B MHPOBOi HPAKTHKC HABMOAGETCH TAKAC TCHCHLNA HCNOTEIOBAINA KOIETO
MOJIOKA BMECTO KODOBLETO AU NPOW3BOAICTRA JIETCROTO IIHTAHMS, TaK KaK CHMTAETCH, 4TO
KO3LE MOJIOKO 110 CTPYKTYPE Go-1ee MPHBAIACHO K ACHCKOMY. YHITIBAA BLILICHIAOKCHHOE,
WM TPOROJATCA  WCCACAORAHHA MO pa3aGOTKC  TEXHOMOTUM  HDOWSBOACTEA
UPOGHOTHYCCKOrO GETKOBOTO MPOAYKTA Ha OCHOBE KOLEO MOJIOKA MUIH MHTAMIm AeTeil
LIOUIKOABIIOFO 1 LIKOTHOTO BO3pACTa.

TeXHOAOM  NPOBHOTHHECKOr  GETKOBOTO  MPOAYKTA U3 KO3BETO  MOAOKA
anpoBHpoRaNa B MPOHABOACTREHIBIX YCIORHSN MOTOKOHEEPAGATHIBAIONICTO. MPEANPHATIA
TOO «l1BITy 1. Ceveii. BKO ¢ RIYcKOM OmbiTHol naprum npoaykta. PaspaSotanan
TeXHOAONMA WAANTHPOBAIT K (GAKTHUECKIM YCTORHAN NPEUIPHSTHA 110 IPOM3BOTCTEY
MOOUHO  IPOAYKUMH,  YCTAHOBIEHHLIE | TEXHONOTINECKIC  PEXHME  OGECHENHBAIOT
notyNeNie IPOAYKTA ¢ 3ATAHHEINMH CBOMCTBAMI, @ TAIOKS MPEAYCMATPHBACT ONTHMH3ALMIO
HPOIIBOJICTRCHHOTO LMKA BITYCKA NIPOAYKIGI 31 CHET COKDAUIEIMA TEXHOTOMHIECKOND
Npoliccea depueiTal MoJoKa Ha 1.5-2 taca i CHOCOGCTRYET YBCTHMCHHIO BHINOTA
eryerka.

KauceTeettiible  nOKazaten  OmuiTHO  mapTiii  MPOIYKTA  MCCICIOBIHL B
akpeurtonani uentpax PULL wa TIXB ol launonansiii uentp sxeneptussy Kowirera
KOHIPOJIA KAaueCTra 1 GE10NactioceTin Togapos it yeiayr M3 PK it & HCILITATENLIOM UEHTPE 110
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AANTAGONISTIC ACTIVITY OF GOAT MILK AND FERMENTED MILK PRODUCTS ON ITS BASIS
ENRICHED WITH BIOLOGICALLY ACTIVE ADDITIVES.

‘Sanam Nadirova, Yurly Sinyavskiy, Zhaniha Lessova, Arsen Saltybayev and Aigul Alybayeva

Abstract

Lactic acid bacteria in raw milk have probiotic properties and antibacterial and antifungal activity
against certain bacteria. Enriching foods with plant ingredients such as encapsulated resveratrol, as
well as hawthor, ashberry and rosehip syrups, can enhance the probiotic qualties of the dairy
product The aim of this study is the isolation of probiotic microorganisms from goat milk and
screening of microorganisms for the presence of probiotic properties, such as antagonistic activity
against pathogenic bacteria. In addition, the organoleptic and physicochemical parameters of raw
goat milk have been evaluated. The samples are as follows: goat milk, yogurt starter culture, nine
yogurt samples (control, four variants of yogurt with added rosehip, hawthom, and ashberry syrup.
four variants of yogurt with resveratrol). A study of the antagonistic activity of the obtained samples
has shown the antagonism of starter cultures against the following bacterial test cultures: Sarcina
flava, Sarc. flava U, Mycobacterium citreum, M. rubrum. Antagonism of lactic acid bacteria against
Escherichia coli and Salmonella dublin bacterial tests, as well as Candida albicans, Penicillium sp
and Aspergillus niger fungal test cultures has not detected
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Your Name : Email:

Vol 25, Sept Suppl.Issue. 2019
Vol 25, Aug Suppl. lssue. 2019
Vol 25,
Vol 25,
Vol 25,

Issue 2 2019
tay Suppl lssue 2019
Vol 25, April Suppl. Issue, 2019
Vol 26 Issue 12019

Vol 24, Issue 4 2018

Vol 24, Issue 32018

Vol 24, Issue 2 2018

Vol 24 Issue 12018

Vol 24, March Suppl. Issue 2018
Vol 24, Feb Suppl. Issue 2018
Vol 23, Issue 4, 2017

Vol 23, Nov. Suppl.Issue 2017
Vol 23, Sept Suppl Issue 2017
Vol 23, Issue 2, 2017

Vol 23, Issue 3, 2017

Vol 23 Issue 1, 2017

Vol 23, Feb 2017 Suppl. Issue
Vol 22, Dec 2016 Suppl. Issue
Vol 22 Issue 4, 2016

Vol 22, Sept Suppl Issue . 2016
Vol 22, Issue 3, 2016





image16.jpeg




image17.jpeg




image18.jpeg




image19.jpeg




image20.jpeg




image21.jpeg




image22.jpeg




image23.jpeg




image24.jpeg




image25.jpeg




image26.jpeg




image27.jpeg




image28.jpeg




image29.jpeg
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Msrotositens (crpana. QHPMA. IpeAnpHsTHe):

Bu ucnprranuii: Konrpoasubrii

Jlata u3roToBICHUS:

Cpok romocT:

Jlata Hasana i OKOHYaHHs MCTbITakMii: 07.10.2019 r.- 10.10.2019 r.

OGosnauenme HJL Ha npoaykimio:
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" Kospioaes A.K.
Camanyn AW

[lpoToxos wenbTanni pacnpoctpan: 0 Wa oBpaseL, NOABEPTHYTUIA HCTLITANN
UacTiHas WIH NOIHAN IEPENEUATKA NPOTOKOA MenbrTanii O¢ paspewenns Hayuno-
110 OUEHKE Ka4ECTSA 1 GE3ONACHOCTH NPO0BOALCTBEHHLX IPOAYKTOB  SanpeuicHa

OBaTELCKO AAGOPATOPHH
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Jara noctynnienus o6pasua: 07.10.2019 r.

OcHoBaxue U1 HCNbITaHHI (akT 0TG0pa 1 p.): lorosop na oxasaune yeayr Ne61-ITLD
o1 «30» centndps 2019r,

Bassurens: TOO «Kazaxeknii HayqHO-HCCI€10BATELCKHIT HHCTHTYT nepepabaTbiBatomeii
H NHILEBOI NPOMBILIEHHOCTHY TAJIMATBI

Wsrotoutens (cTpana, Gupma, npeanpustie):

Bua nenbrrannii: Kowrpoabubrii

Jlata n3rotosneHus:

Cpok roaxocTn

Jlata nayana u okondanus uenwrranuii: 07.10.2019 r.- 10.10.2019 r.

O6o3uauenne HJ1 Ha npoayKuuio:

VenoBHs POBE/ICHHS HCIIBITaHHS: TeMmeparypa — 20 °C, snaxuocts - 81 %.

Haumenosanue nokasareieii, Hopma (dakTHYeCKIe H/I na meTozb1
CMHALBI H3MEpeHist no HIL pesyIbTaThl nenpITanmi
1 2 3 4
AMBHOKHCH0TBI, Yo & M-04-38-2009
- Aprusun 1,00£0,40
- Jlusun 0,57£0,19
| - Tuposuu 0,490,15
| - Oenunanasuy 0,51+0.15
| - Pnernamn 0.43£0,22
- Jleitunn+ U3oneiiunn 0.67£0,17
| - Mermomnu 0,350,12
| - Bamun 0,61+0.24
| - Mpomn 0.710,18
- Tpeouun 0,47+0,19
| - Cepun 0,39£0.10
| - Anatmn 047£0.12
- Dnnun 0.,60+0,20
| ==

Jupfi KosbiGaes A.K.
Camaznyn AW,

TIpOTOKO1 HCMLTAHHH PACTIPOCTPRHAETEA TOALKO 1 OBPAIELL TOABEPTHYTLIA HCMLTANHAN
YACTHAHAS N NOAHAS TIGPENENATK NPOTOKOA MCTbTaMI 0¢3 paspeiienin Hayuio-Hee e 108a1enbeKof 1aG0paTophh
110 OLeHike KA4CCTBA H GE30MACHOCTH NPOAOBOTLETACHHbX POIYKTOR  Janpeltiea
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AO «AIMATHHCKHIT TEXHOJI0THYECKHIT YHHBEPCHTET)
i Hayuso-HecresioBatebeKas 1abopaTopHsi 10 OleHKe KauecTsa i Ge30nacHoCTH
11POI0BONILCTBEHHBIX TIPOJIYKTOB
050061, r.Anmatsi. 2. Tamkentexas 348/5, Ten. (8727)2774743,
e-mail: food_safety@mail.ru.

MPOTOKOJI UCTILITAHHIL Ne 6860 o1 «10» oxtsifpsi 2019 1.
Hammeropanne npoaykunn: Fossuna kasaxekoii Ge10ro1080ii n0pobi (weiinbiit)
Peructpaunonnbiii Homep: 6860
Jlara nocrynenns oopasua: 07.10.2019 r.

(OcHoOBaHMe U1 MCTIBITAHKI (akT 0T6Opa 1 1p.): orosop na okasauue yeayr Ne61-ITLId
o1 «30» centsiops 2019r.

Basurens: TOO «Kazaxekuii HayaHO-HCCTE10BATEILCKHIT HHCTHTYT nepepadaTbiBaomeii
W IHIEBOI NPOMBIILTCHHOCTI FAIMATH

Wsrotosutes (cTpana, GupMma, npenpusTie):

But ucnbiranuii: Kourposasnbiii

[Jlata u3roToBieHHs

CpoK roHOCTH:

Jlata Hauana u okoxuasus uenbrranmii: 07.10.2019 r.- 10.10.2019 r.

OBo3nayerne HJl na mpoaykumio:

V108U POBEEHHS HCMBITAHMS: TemmepaTypa — 20 OC, pnanocts - 81 %.

HaunmenoBanue nokasareneii, Hopma DakTHyeCcKHe H/I na metoant
CAMHULD H3MEpEHHst no HJL pesyabTaThi HenbITanmii
1 | 2 | 3 g
AMHHOKHCA0THE, Yo ¢ [ M-04-38-2009
- Aprunmun ' 0,90+0,36
- Jlusun 1,15+0,39
- Tuposun 0,51£0,15
- Genunananiy | 0.56+0,17
- ucrnams 0,26+0,13
| - Jlefiunn+ Msoneitumnn 0,90+0.23
| - Mernonns 0.41+0.14
| - Banmu 0.85+0.34
- [Tpomun 0.80+0.21
- Tpeonun 0.62+0.25
- Cepun 0.62+0,16
- Ananun 0,92+0,24
- Cnnumn 0,74£0,25
TIpOTOKOA HEMbITAM PACTPOCTPAHACTCA TOILKO HA OBPASELL. TOABCPIHTHIH HCTbITAHIAM
YacTHaan WM NONAA NEPeNICHATKA NPOTOKOTA WCNbTanuii Oes paspeiienis HayuHo-1eene10BaTeaseKof naGopatopuin

110 OLieHKe Ka4eCTBa H GE30ACHOCTH NPOAOBOTBCTHCINLIN IPOAYKION  Janpeuiea
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AO «ATMATHHCKHIT TEXHOIOMHYeCKHIi Y HHBEPCHTET
Hﬂ)’qHO-HCCJe,’]OBaTC.'leKaﬂ .'IﬂGOPaTOpHH 10 OLCHKE Ka4yecTsa 1 Be30macHOCTH
T1PO/IOBOJILCTBEHHBIX MPOYKTOB
050061, r.Anvarel, ya. Taukentekas 348/5, Ten, (8727)2774743,
e-mail: food_safety @mail.ru.

MPOTOKOJ UCTILITAHHI Ne 6861 ot «10» oxtsiops 2019 r.
Hanmenosanue npoaykuni: [oBsitinna kasaxcexoii 6€10r0.10B0ii Mopo/sI (M0110MATOMHbII)
Perncrpannonnbiii Homep: 6861
Jlara nocrynienns oGpasua: 07.10.2019 r.

OcHoBanue 78 nenbiTanmii (akt oropa u np.): lorosop na okasamuue yeayr Ne61-ITLId
o1 «30» centsibpsi 2019r.

asutens: TOO «Kasaxckuii nay4no-neea1e10BaTE/ LCKHIT HHCTHTYT nepepabaTpiaowmeii
H NHIEBOi NPOMBIILICHHOCTI T.AIMATEI

WsrotosuTens (cTpana, GUpma, NpenpusTHe):

Bu ucnbrransit: Konrpoabumiii

Jlata usrotoseHus:

Cpok roaHocTH:

Jlata Hauana u okoHYaHus uenbitanuii: 07.10.2019 r.- 10.10.2019 .

O6osnauenne HJl Ha npoxykumio:

Ven0Bs IPOBECHHS HCNBITAHMA: Temmepatypa — 20 °C, praxuocts - 81 %.

Haunvenosanue nokasaredneii, Hopma DakTuyecKue HJI na metoant
€/MHULBI H3MEPEHHs no HIU Pesy.abTaTh uenpITanuii
1 2 3 | 4
Amunokucaotet, % M-04-38-2009
- Aprunus 0,88+0,35 |
- Jluzun 1,10£0.37
- Tuposux 0,53=0,16
- Genunanannn [ 0,530,16
- Fucrnaus | 0,350.18
- Jleitunn+ Msoneitinn 0.88+0,23
- Metouun 0.41£0,14
- Bammu 0.69+0.28 |
- [pomn 0,55+0.14
- Tpeonun 0.62£0,25
- Cepun 0,55+0,14
- AnauuH 0.88+0.23 |
- Dmus 055019 |

TTpOTOKO HEMITANMG PACTPOCTPAHACTCH TOIKO Ha OOPASELL NOIBEPIHYTHI HCTLTAHMAM.
UACTHAHEA I OISR TIEPEIENaTRA IPOTOKOIA WERbITARNTT D3 paspeitiens Hayuo-HeeIEa0BaTenbeRoi TaGoparopu
10 OLEHKE KAUECTBA 1 DEI0NACHOCTH IPOOROIBCTHHHLIN IPOAYKTOB  Janpetliena




image35.jpeg
AO «AaMATHHCKHIT TeXHO/JI0THYECKHiT YHHBEPCHTET
Ha) YHO-HCCAe10BaTe IbCKas JaGopaTopux 110 OLleHKe KayecTa 1 Ge30macHocTH
1POJI0BO/ILCTBEHHBIX ITPOYKTOB

050061, r.Anvarsi, y
i e-ma

Taukentckas 348/5, Ten. (8727)2774743,
: food_safety@mail.ru.

MPOTOKOJI HCTIBITAHHIT Ne 6862 o1 «10» oktsips 2019 1.
Haunvenosanue npoaykuum: Fossimna Kasaxcekoii 6e/10r0.1080ii nopozb! (nammma)

Peructpanuonnsiii Homep: 6862
Jlara nocrynienns o6pasua: 07.10.2019 r.

Ocnopauue /1 HenbITanuii (akt ot6opa u np.): loroBop na okasanue yeayr Ne61-III®D

o1 «30» centsbps 2019r.

Basurens: TOO «Kasaxekuii Hay4H0-HCCI€10BATEbCKHIT HHCTHTYT nepepadaTbiBatomei

W IHIIEBOT POMBIILICHHOCTI TAIMATHI
Wsrotosutens (cTpana, HpMa, NpenpHaTHe):
Bua nenbrranmii: Konrpoabnpiii

Jlata H3roToBICHHS:

CpOK roIHOCTH:

Jlara Hayana u okoHuanus ucnbitanuii: 07.10.2019 r.- 10.10.2019 r.

O6o3navenne HJ1 na npoykumio:

Vei10BHs NPOBEJICHHS HCTIBITAHMS: TeMItepaTypa — 20 “C. paawnocts - 81 %.

Haumenosanue nokasaredeii, Hopma darTHYecKHE H/I na metozst
‘ €MHUIBI H3MEPeHNs! no HI PesyALTATHI HenbITAHMI
1 ) 2 3 4

| AmuHokHC10TBI, %o & M-04-38-2009

- Aprunus 1,15£0,46

- Jlusun 1,03£0,35

- Tuposun 0.47+0,14

- Gennnananuy 0.49+0,15

- Puctuann 0,15+0,07

- Jleitunu+ Msoneiiuns 0,80+0.21

- MeTuonuu 0,35+0,12

- Banun 0,66+0.26

- Tponun 0,56£0,15 |

- Tpeonut 0.59+0.23

- Cepun 0.61+0,16

- Ananuy 0.86+0,22

- Cnnumn 0,61x0.21

—

pitti

~_ Koswibaes A K.

Camanyn AW

T1poToKOA HCMbITaN PACTIPOCTPAHACTCA TOALKO Ha OBPASCLL MOABCPIIYTHII HCTWTAHAM.
UacTH4HGA WIM NOIHAS TIEPENENATA IPOTOKOTA MCbrTai Ge3 paspetieni Hay 0-HCE0BATECKOR 1aBOpaTOpHI

110 OUEHKE KIHECTBA 1 GE30MACHOCTH NPOAOBOILCTHCHILN NPOIYKTOB

sanpeuiena
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AO «AIMATHHCKHIT TEXHOIOTHYECKHIT YHIBEPCHTET»
Hayuno-ucenenoarenbekas 1aGopaTopusi 10 OLEHKe KauecTsa i Ge30MacHoCTH
: TIPOI0BO/IBCTBEHHBIX HPOIYKTOB
‘ 050061, r.Anmarel, yn. Tamkentckas 348/5, Ten. (8727)2774743,
e-mail: food_safety@mail.ru.

TPOTOKOJ UCTIBITAHUI Ne 6863 o1 «10» okTabps 2019 r.
Hanwvenosanue npoaykinn: Cobsimnna kasaxexoii 6€10r0.1080it nopoas! (3aausist rosimka)
Peructpaumonubiii Homep: 6863
Jlata nocrynnennus o6pasua: 07.10.2019 r.

OcHosanue 15 uenbITanmii (akt 0160pa n np.): Jorosop na okasanue yeayr Ne61-ITLdD
o1 30» centsiops 2019r.

3agsurens: TOO «Kazaxeknii Hay4HO-HCC1€10BATEIbCKHIT HHCTHTYT NepepabaTbiBaromeii
 NHIIEBOI MPOMBIILICHHOCTIN I AIMATDI

Msrorourens (ctpana, pupma, npeanpustye):

Buz nensiranuii: Konrpoasubrii

Jlata U3roToB/IeHus:

Cpok roHocTH:

Jlara Hauana n okonyanms ucnbrranmii: 07.10.2019 r.- 10.10.2019 r.

OBosnauenne HJI na npoaykumio:

YenoBus nposeters nenbrTanms: Temneparypa — 20 'C. sauocts — 81 %.

HanmenoBanne nokasareeii, Hopma DakTHyecKHe HJI Ha meToast
CIHHHLBI H3MEPEHHs no HIL pesyabrarel | HenbITaHuii |
1 2 3 4 |
AMHHOKHCA0TDI, %o M-04-38-2009
- ApriuHuH 1,15£0.46
- Jlusun 1,09+0,37
- Tuposuu 0,52+0.16
| - Denunanaimn 0.52+0,16
- Puetnaun 0.3120,15
- Jleitunn+ Usoneiinms 0,82+0,21
- Metnonus 0,36+0,12
- Bamun | 0,750,30
- [ponun 0,60+0.,16
| - Tpeonnu 0,60+0.24
- Cepun 0.54+0,14
- Ananun 0,86+0,22
- Donumn | 0,650,22

~ Koseibacs A.K.
Camanyn AWM.

TIpOTOKOA HeMTaMi PACTPOCTPAHAETCA TOILKO Ha OOPAICL, NOABEPIHYTHII HETITAHIAN.
UacTHHGA WM NONAA MIEPENESaTR NPOTOKONA HEmLTanHiE Ge3 paspeuienis Hayuno-eeeaonateseKolt agoparopu
110 OUCHKE KAYECTBA 1 GE30MACHOCTH NPO0BOTLCT BEAHLIY NIPOAYKTOR  JANpelLeHa
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AO «AIMaTHHCKHIT TEXHOJIOTHYECKHIT Y HHBEPCHTET
Hayuno-ncenenioBatenbekas 1a00paTopHs 10 OLEHKe KauecTsa H 6e30MacHoCTH
1POIOBO/TLCTBEHHBIX TPOYKTOB
’ 050061, r.Anvatsi, ya. Tawkentekas 348/5, Ten. (8727)2774743,
R e-mail: food_safety@mail.ru.

MPOTOKOJI UCTIBITAHHI Ne 6864 ot «10» oxrsifps 2019 r.
Hanmenosanue npozykinn: Fossiiinna kazaxekoii 6e/10r01080ii nopo/ni (nepeusist
TOJSIKA)

Perncrpaunonnbiii Homep: 6864

Jara nocrynienns oopasua: 07.10.2019 r.

OcHosaue /Ui nernbitaniii (axt ordopa u np.): lorosop na oxazanne yeayr Ne61-ITH®
o1 «30» censiops 2019r.

3assutens: TOO «Kasaxckuii Hay4HO-HCCACA0BATELCKHIT HHCTHTYT nepepabaTbiBatomeii
1 NHIEBOH NMPOMBIILIEHHOCTH I'. AJIMaThI

Msrotosutens (cTpana, Gupma, npenpusTHe):

Bua nensrrannii: Kontposibbiii

ﬂﬂTﬂ HM3rOTOBJICHHSA!

Cpok roHocTH:

Jlata Havana u OkoHYanms uenbitanmii: 07.10.2019 r.- 10.10.2019 r.

OBosuauenne HJ1 na npoaykuuio:

VeI10BHs IPOBE/ICHHS HCTIBITAHKSA: TeMnepatypa — 20 °C, snaxuocts - 81 %.

Haumenosanune noxasareeii, Hopma DakTHueCKHE H/I na meroast
€MHHLBI H3MepeHust no HIL PesyabTaThl HCnbITANMI
| jo—c L 2 3 4
AMHHOKHCA0TB, Yo © M-04-38-2009
- APruHHH 1.14£0.45
- Jlusun | 1.06+0.36
- Tuposun 0,49+0,15
- QenunanaHun 0,49£0,15
- Pucruans 0,38<0,19
- Jleiiuun+ W3oneiiunn 0,83+0,22
- Metnonnn | 0,38+0,13 4
- Bamin | 0.68+0.27
- [ponun | 0,57£0,15
- Tpeonun i 0.61+0,24
- Cepun | 0.53+0.14
| - Ananun 0.87£0,23
- Mnunn 0.53£0.18

TIpoToKoN HenbiTaHHii PACTPOCTPAHAETC TO BeprHYTHI HOTLITAHMAN
YaCTHAHEA 1TH NOTHAS TIEPEENATKA NPOTOKO Ges paspewenis Hayso-ieene108aresexofi aaboparopui
10 OLIEHKE KRHECTBA  GE30MACHOCTH IPOIOBOILCTEHHEIN NPOAYKTOB JaNpeticHa
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CTAHJAPT OPTAHM3ALIMH

_—
WH/IUBHYAJIbHBIN MPEANIPUHUMATEJb «MAHAIIOB AYE3 AJIMXAHOBHY»

«COI'JTACOBAHO»

I'enepaibubIil TUpeKTOp

MsICO.
PA3JIEJIKA TOBSIIMHBI HA OTPYBbI
CT HII 890905300866-08-2020

(Bomrtes Briepsic)

Nara srenenms__ 07 0 L0 Zﬂ:l

PaspaGorano:

TOO «KasHUH IITIT», x.1.1. YomanosY pumbaii
Typcynos A.A.

Opas I''.T.

« D7 » 28 2020

Jlepikatesib MOLTMHHHKA

WIT «Manamos A.A.»

Anvatarickas o6nacts, Kapacaiickuii paiion,
PaiibivGexckaii ¢.0., ¢. AGaif, AGait, |

r.Anmarsl
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CT HII 890905300866-08-2020
CTAHJAPT OPTAHU3ALIAN

WnanBuayansnsrii npeanpunnvaress «Manaumos Ayes AJHXaHOBHYY

W rand
08 Al 20

2
w{»@'n P

Yreepxian
OH3BOACTBY
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2020 r.

2020 r.

KEJIUb KPYITHOT'O POTATOI'O CKOTA
CT UIT 890905300866-08-2020

(BBonuTes Briepsbie)

Jlara nuexenns o200 L0L0

Papad
TOO «KasHHH TTer.a. Kerer
i.c. Onpaanon

ko O 2020 v,

JlepawaTean noumHHIKA

UIT «Manamos A.A»

Auavaruneas o6iacts, Kapacaiieknii paiion,
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CT HII 890905300866-08-2020
CTAHIAPT OPTAHU3ALIUU

Nuausuayanbubii npeanpunuvarens « Manamos Ayes Aanxanosnu»

Coraacosano YTBepxaaio
MPEKTOp )Ilu,pe“kﬁ;]mt,ponmqu TBY
T« Manamos A.A»

.B.Ocnanos
2020 r. (’(&» Jox 5> A 2020 r.

T'OBSIKUM TOIJIEHBII dKUP
CT HII 890905300866-08-2020

(BBoauTcs Briepsble)

Mara Beepenus o202 OF X720

PaspaGorano:
Kenendaii I'.C.
. Tatnena A.H.

«or_o¥ 2020 1.

TOO «KasHUH I k.

Hepxarens nomnunnka

NI «Manamos A.A.»

Aamarunckas o6aacts, Kapacaiickuii paiion,
Paiibivibexcexnii ¢.0., c.Abait, AGaii, 1

TAaMaThi




image50.jpg
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TIPOEKT CTAHJIAPTA OPTAHU3ALIUUA

MUHHUCTEPCTBO CEJILCKOTIO XO3SICTBA PECITYBJIMKU KA3AXCTAH
TOO «KA3AXCKUI HAYYHO-UCCIIEOBATEILCKUNA MHCTUTYT
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MHUHHCTEPCTBO CesbeKoro Xo3siicTpa Pecny6iuku Kasaxcran
TOO «KA3AXCKHI1 HAYUHO-UCCIIEJOBATEJILCKMI HHCTUTYT
TIEPEPABATBIBAIOLIEN U MTUILEBO# [IPOMBILIIEHHOCTH»
(TOO «KA3HUHIIIIT»)

VJIK: 637.03, 637.07, 637.049, 637.075
Ne rocpernctpannn 0118PK01225
Mnb.Ne

YTBEPXKIAIO
Tpencenarens [pasnenns

OTYET
O HAYYHO-MCCJIEJJOBATEJILCKOM PABOTE
PA3PABOTKA MHHOBALIMOHHBIX TEXHOJIOT WA I10 ITEPEPABOTKE U
XPAHEHUIO )KMBOTHOBO/{YECKOM ITPOJIYKILIMA
(3aKTIOYHTEBHBIIT)
0.0862

PykoBomurens HAP,
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npodeccop, akanemuk HAH PK é ;Zﬁ Yomanos V.H.
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«YTBEPKIAIO»
Jupexrop Kazaxcrancko-
Snonc « QBALIHOHHOIO

AKT
006 OCBOEHHMH M HCHLITAHHUH METOAHKH MO ONpeae/IeHHI0 HAJMYHS CYXOro MoJioKa B
npodax MOJIOKA M MOJIOYHOM NPOLYKIHH, HCIIOJIL3Y S cnenu@UUecKHe MOHOKJIOHAIbLHBIC
ANTHTE]A HA OCHOBE MPHMEHEHHUs! ABY CAliTOBO# (COHABHY) TECT-CHCTEMBI (MDA - merona),
NpUMeHsisl CHEeIHAJIN3HMPOBAHHO paspaGoranubiii HdepeHuepoBaAHHBII cnoco6
NPOGONOAroOTOBKH /LISl MOJIOKA M MOJIOYHOH NMPOAYKINH, NPOH3BOANMBIX 1 peain3yemMbIX B
pecnybanke Kazaxcran

r. Anmatbl

ML HEKENOANHUCABIINECs, aupekTop KasaxcraHcko - SIMOHCKOro  MHHOBALMOHHOIO UCHTPa
KasHAY Hyprauesa M.T., pykoBoamTens 1abopaTOpuH: «3enénnas BHOTEXHOIOTUsl “u
krnetounas nHxkenepus» KWL Kas HAY, k.B.1...)Kancepkenosa O.0., Dxcnept KSIUIL] Kaz HAY,
marucrp, Cepukos M. C.. nayunbiii corpyaank KJAHWL] Kas HAY Tacraranosa V.C.,pyKOBOIUTENH
MEpOIPHATHSI, 3aM. JHPEKTOpa [0 HayKe M KOMMEpUHAIU3aluu TOO «Kaszaxckuit HUMIIIIIT»,
maructp TOO «Kas HUM III1», maructp Bensimos LM, yuenslii cekperapp TOO «Kasaxckuit
HUMIII I I»,x.1.H., YMupanuesaJl.B. 3as. naGoparopueii: «bnOTEXHOIOrHS, Ka4ecTBa H HINEBOH
GesomacHocTH», 1.6.H., npodeccop, akagemuk ACXH PK TOO «Kasaxckuit HUMIIIIIT» BensmoB
M.T.,Hay4Hblii COTPYAHHK, s1ab.: «BHOTEXHOJIOIHs, KadecTsa U numesoit G6esonacHoct» TOO
«Kaszaxckuniit HUU TIITIT» Kypacosa JI.A., Hay49HBIH COTPYIHHK, J1a6.: «BHOTEXHOJIOrHsl, Ka4ecTBa
1 numesoif GesomacHoctu» TOO «Kasaxckuit HHMIIII», marmerp  Bex P.B..cocrasuin
HacTOSIMH aKT O TOM, 4To B mepuon ¢ 07 sHBaps no 28 mions 2019 roma GbuiM NPOBEACHDI
Hay‘{HU’)KCnEpHMCHl‘aﬂbelC oneiThl B Kazaxcrancko - SInNOHCKOro MHHOBAlMOHHOM LEHTPE
KasHAY mno Teme:«Pa3paBoTKa KauyeCTBEHHOIO M KOJMYECTBEHHOIO METOZA ONpeie/IeHHs
NPUMEHEHHsI CYXOrO MOJIOKa B MOJIOHHO#H npoaykumn'.

[Ipu 5TOM BHauale HM3y4eHA METOAMKA H3MEPCHMs HATHIH cyXoro Mojioka B npobax
MOJIOKa " MOJIOYHOM MNpOAYKIHH, HCIIOJIBb3Yys cneum})uqecxne MOHOKJIOHAJIbHBIE aHTHTe a4, C
HOMOIIBIO TECT-CHCTEMBI, HCIIONB3Ysl CMEHATN3HPOBAHHO pa3paboTaHHOM npoGONnOAroTOBKH  JUIst
KOPOBBETO MOJIOKA M MOJIOYHOW MNPOAYKLHMH, MPOU3BOMMBIX M pPeaTH3yeMbIX B pecnybimnke
KaszaxcraH.

MeToa M3MEPEHHS OCHOBAH HA MPUMEHEHUH ABYCATOBOM (COHABUY) TECT-CHCTEMBIL. B nyHkn
MHKpOIUIaHIIETa €  3aKpeIlICHHBIMH Ha HMX I[MOBEPXHOCTH MOHOKJIOHQJIbHBIMH ~ MBILIHHBIMH
AHTHUTE/IAMU MPOTHB KOMIUIEKCa DenKOBBIX Ll,)p'rll(uldﬁ KasenHa, KOTopbIie MOABEPIIHCH CHIIBHOM
CTereny JeHATYPALMH MM KOATY/ISINH | MPOH30LIIH Ka4eCTBEHHbIC GHOXMMUUYECKAE U3MCHEHMS
O CpaBHEHHIO C MCXOJHBIMH Genkamu, KOTOpBIEC HE BCTpeyaroTCs B HaTypajlbHOM KOpPOBbEM
MOJIOKE, BO3HMKAIOLINE B Pe3y bTaTe CYLIKH, BHOCAT HCCIEAyeMbli oGpaserl. AnTures mu3 obpasua,
CBSI3BIBAETCS C AHTHUTEJIAMM Ha TOBEPXHOCTH JIYHKH. He cBsi3aBIImMiCs Marepuan yaajaseTcs
OTMBIBKO#H. B JIyHKM BHOCHTCSI aHTHTENa K 9TOMY K€ aHTHI€HY, MEHYCHHBIC nepokcuaasoii. ITocne
MOBTOPHO# OTMBIBKHM aKTUBHOCTDH (pepPMEHTa, CBSI3aHHOIO C MOBEPXHOCTHIO JIyHKH MHKpOILIaHIIeTa,
nposiBisieTcst  JloGaBieHHeM XPOMOreH-CyOGeTpaTHOM CMecH, CTOMN-pacTsopa M MOJBepracTes
M3MEPEHHIO ONTHYECKOH MIOTHOCTH Ha CEKTPOQOTOMETPE Ha /UTHHE BOJIHEL 450 um.

ITod20moera k 6einoaHenuio usmepenuti. IIpu 5TOM, IPOBOIAT CJISIYIOLIHE ONCPALIHH:
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IyTeM JaHHbIE O MACCOBO#H KOHLEHTPALMH CyXOro MOJIOKA B KOHTPOJIBHEIX npoGax ¢ 1 no 8 Homep,
C pasBeleHHEM CyXOro OGe3KMPEeHHOrO MOJIOKa, ¢ KOHueHTpauueii or 0.25% - 15.0%,
KA4yeCTBEHHBI M KOJMYECTBeHHbIH aHamu3 MWOA-MeTO1, NMOATBEPAMI €r0 HAIWYHE B ITHX
npobax, a B cilydae ¢ MOJIOKOM KOPOBBbHM HATypalbHbIM, COAEPXKAHHE CYXOro MOJOKa He
obHapyKeHO.

Takxke, B Tabnauue S, NPUBEACHBI Pe3yJbTaThl KOJMYECTBEHHOTO ONPEIEICHUs HAIMYHs
CYXOr0 MONOKa B MOJIOYHOH NpOAYKUMH, peanusyeMoif B TI.AnMaTel. B namxom ciydae,
YYBCTBUTEIBHOCTH METO/IA MOATBEpIKAeHa 1 BapbupyeT ot 0,3 mr/em® 10 98,5 mr/em’.

Ha 0CHOBaHMHM NOJy4YEHHBIX Pe3yJIbTaTOB, YCTAHOBIIEHO, YTO B MpPOLECCe POH3BOJACTBA BCEX
MOJIOUHBIX TPOAYKTOB HCIIOJIB3YeTCsl TeIoBoe BosjeHcTBHe, Oyab TO NAacTepusaums HIH
CTepuIM3alMs, W3-3a 4Yero B OEJKOBBIX MOJIEKyJaX B ONpENENEHHOH CTENEeHH NPOUCXOIAT
M3MeHeHus. B JlaHHOM Cllyuae, P NACTEPH3ALMH MOJIOKA W MOJIOYHOH MPOJYKIMH B OOBIYHBIX
MPUHATHIX PeKUMax (KpaTKOCpPOUHas MacTepusaius 10 100°C), ykasaunsie n3MeHenus 0coGo He
nposisisioresi. OJHAKO, MacTepu3als M CTEPUIM3AIHUsS MOJOYHON MPOAYKIMH MPH BBICOKMX
Temneparypax (BbIle 100°C) u POIOJDKUTEILHOM BpeMenu Bo3zieiicTeus (Gonee 30 MuHyT), B
YaCTHOCTH, TAKOW MPOAYKLMH, KaK psKeHKa H KOHIEHTPHPOBAHHOE MOJIOKO, H3MEHEeHHs
CBsi3aHHBIE ¢ JeHaTypaiiei GeIKOB B MPOJYKIMH MOTYT MPOSBUTCS B GOJIBLICH CTEIICHH, YeM IpH
OOBIYHOMN [MaCTepHU3aALHMH.

CJie/10BaTe/IbHO, MOKAa3aTeld Pe3yIbTaToB B YKa3aHHBIX CIydasX NpH nocraHoBkn UDA-
METO/a, MOJKET ObITh HECKOJBKO  3aBBILICHHBIMH, YTO CJEAyeT YYMTHIBATh [PH IOCTAHOBKE
JIAaHHOT'O METOJa.

INoATBepIKAEHHEM SBJISIOTCS, TO YTO HAMH TIPH ONPE/IEICHHHI KOIHYECTBEHHOTO CONCPIKAHHS
cyxoro Mmosnoka MMA-MeTOAOM. B  MOJIOYHBIX TpPOAYKTAX, TaKMX KaK pmKEHKa H
KOHIIEHTPHPOBAHHOE MOJIOKO, T10JTy4eHbI HECKOJILKO 3aBbIIICHHBIC pe3yabTatsi (9,45-9,85%).

OnHaKo, M B JJAHHOM CITydae, MOJKHO TOBOPHTE O HAIMYHH B yKa3aHHOH NPOJYKLHH, CyXOro
MOJIOKa, TaK Kak MpH CyILIKe MOJIOKa, CTeNeHb AeHaTypauiy ropasao seimue (Ha 30-50%), yem npu
NacTepH3alUi ¥ CTEPHITH3ALMHE MOJIOYHOI IIPOIYKIIMH IIPH BRICOKHX TeMIepaTypax (Bbiiie 100°C)
M TIPOOKUTENLHOM BPEMEHH TEIJIOBOrO BO3JICHCTBHA HA MOJIOKO M MOJIOYHYIO HPOIYKIHIO
(Gonee 30 MUHYT).

Ha OCHOBAaHMM MOJYYEHHBIX Pe3yJbTATOB MCCIIEIOBaHMS 00pasloB npod Monoka M
MOJIOUHOM TIPOAYKIMM MOXHO CJejaTh 3ak/IOYEHHe, YTO MpPH aHalM3e Ka4eCTBEHHOTO M
KOJIMUECTBEHHOTO COJIEPKAHHS CYXOrO MOJIOKA B MOJIOUHOI MpotyKiuH, npumenenne MPA-metona,
OCHOBaHHOTO ~ HAa  MCIIOJIB30BAHMH  CHEHHAIM3MPOBAHHBIX ~ MOHOK/JIOHAIBHBIX  AHTHTEN  Ha
cozepKaluecs B IPOAYKLUHH B KAYECTBE aHTHIECHA - CYXOrO MOJIOKa, & 3aTeM CMIeKTPOMETPHYECKOe
ornpe/ie/ieHHe TPOLEHTHOrO COAEPIKAHMS CYXOro MOJIOKa B MPOAYKLMH, HCIOJB3Ys CICHHATBHO
paspaGotannbiit auddepeHUnpoBaHHbIi 3O(EKTHBHBIN PEKUM NMPOOONOArOTOBKH, IPH KOTOPOM,
MOrOTOBJICHHYIO POOY U3 MOJIOKA HHKYOHPYIOT B Tedenue 20 MHHYT npH Temnepartype (20-25) °C
[P MepHOAMYECKOM BeTpsixuBanuu 600 - 700 06/MuH.; MOJIOYHOM MPOJYKIHMH: KepHpa U CIHBOK - B
Tewenue 25 MunyT npu -700-800 06/MuH; cMeTany u Horypr - B Teuenue 30 MunyT npu - 800-900
06/MuH., a 13 Gosee TBEPABIX M0 KOHCHCTEHIIMH MOJIOYHBIX MPOAYKTOB, TAKHX KaK, TBOPOT H Jp. - B
Teuenne 30 munyT nipu - 900-1000 06/MHH, COOTBETCTBEHHO, ABJISAETCA HaubOIEE NIPHEMIIEMbIM  JUTs
[POM3BO/ICTBEHHOM npakTHKH B pecnybimke Kasaxcran.

[lp 5TOM, TOJTyHEeHHbIE Pe3yJbTaThl HCCIEJ0BAHHH COOTBETCTBYIOT —OOIIENPHHSTHIM
CTaHJAPTHBIM TPeOOBAHUSAM 10 IAHHOH MPOITYKIIHH.

Moanuen:
Jupexrop Kazaxcrancko -

SINOHCKOro MHHOBAIHOHHOIO
uenTpa KasHAY
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image56.jpeg
«YTBEPKJIAKO»

AKT
10 pa3padoTKe, HCMLITAHMIO H 0CBOEHHIO METOIMKH 110 ONPEAE/HHI0 HAJTHTHS
CYXOro MO/I0KA B POGAX KOPOBLEI0 MOJIOKA H MOJIOMHOI MPOXYKIMH MyTEM
CPABHHTEALHOI0 AHAJIH3A KOIHYECTBEHHOTO CO/IEPKANMS ChIBOPOTOYHBIX GE/IKOB B
KOPOBBLEM MOJIOKE H B MO.JI0YHOI MPOIYKIUHH, IPOH3BOANMBIX H PeATH3YeMBIX B peciybnKke
Kasaxcran

r. AnMate!

Mt uikenonucasumecs, anpektop Kasaxcrancko - SINOHCKOro HHHOBALHOHHOIO [EHTpa
KasHAY Hypramesa M.T., pykoBommutens naGopatopum: «3eiéHHas — GHOTEXHONOrHS M
Kietounas nikenepus» KAML Kaz HAY, k.b.1...Kancepkenosa 0.0., Oxcnepr KSUL] Kas HAY,
maruerp, Cepukos M. C., nayunsiit corpymnx KSIUL] Kas HAY Tacraranosa V.C.,pykoBoutens
MEpONpHATHS, 3aM. IMPEKTOpa 10 Hayke M Kommepunammsamnn TOO «Kasaxckuit HUMIIIII»,
maruerp TOO «Kas HAM Iy, maructp Bemsimos LILM., yuensiii cexperaps TOO «Kasaxckuit
HUMIIID k.11, YMupaiuesall.b. 3as. ntaGopatopueit: «BHOTEXHONOIHSA, KAYeCTBA H MHIIEBOI
Gesonacnoctiy, 1.6.H., npoeccop, akazemuk ACXH PK TOO «Kasaxckuit HAMITIIIT» Bensmos
M.T. nayunbiii corpyauuk, na6.: «BHOTEXHONOrHSA, KayecTBa M MUIIEBOH GesomacHocTHy TOO
«Kasaxckuit HUU TITITT» Kypacosa JI.A., Hayunbii cOTpyaHHK, 1a6.: «BHOTEXHONOrHS, KauecTBa
# nuweBoit Gesomackoctmy TOO «Kasaxckuit HUMITIIIT», maruetp  Bek P.B.cocraBuin
HACTOSIIHIA akT 0 ToM, 4To B mepuox ¢ 07 smBapst no 28 mioHs 2019 roxa Geum mpoBezeHs!
HAy4HO-OKCIIEPHMEHTANbHBIC ONBITEl B Kasaxcrancko - SIMOHCKOrO —MHHOBALMOHHOM LEHTpe
KasHAY mno Teme:«Pa3paboTka KayecTBEHHOTO M KONHYECTBEHHOTO METOA onpeseneHus
TPHMEHEHHSI CYXOro MOJIOKA B MOJIOYHO#M MPOyKuuu",

Ilpu 5TOM paspaGoTana METOZHKA MO ONPEE]CHHIO HATHYHS CYXOrO MOJIOKA B KOPOBBEM
MOJIOKE H B MOJIOUHOH NPOAYKLMH MyTEM CPaBHHTE/ILHOIO aHAIM3a KOJIMYECTBEHHOTO CONepIKaHHS
B HUX CBIBOPOTOUHBIX G/IKOB.

Hapsuty ¢ ka3eHHOM B MOJIOKE COAEP)KATCS TAK HA3IBACMBIC CBIBOPOTOYHbIE GEJIKH, T. €.
GestkH, ocTalomMecss B CHIBOPOTKE MOCHE OCAKACHHS Ka3eHHA B M303MEKTPHUECKOH Touke. OHM
cocrapmsior 15,0-22,0 % Beex Genkos monoka. K num otHocstes B-nakrornobymin (52,0%), o-
naxranbOymun (23,0%), ummysoroGymmmsr (16,0%), ansGymun CBIBOPOTKH KpoBH (8,0%),
nakrodeppun u Apyrue MuHopHble Genku (1,0%).

W3BecTHO, uTO GeNKOBBIH COCTAB TepMuueckH 0GPAGOTAHHOTO MONOKA CYNIGCTBEHHOTO
OTIMYACTCA OT HENBHOTO  CHIPOro MosoKa. M3 JByX OCHOBHBIX GE/NKOB CHIBOPOTKH HauMeHee
YCTOHUHB K HArPEBAHHIO P-TaKTOrMOGY/IHH. VCTaHOBIIEHO, TO B CYXOM MOJIOKE €ro COepkKaHme
Mo H YMEHBIIACTCS [IPH JUTHTEILHOM XPaHEHHH.

B 0CHOBY mnpeitaraeMoro HaMH MeTOJa KAYeCTBEHHOrO H KOJHYECTBEHHOrO MeToka
OMPEENCHNS HCMONB30BAHMS CYXOrO MOJIOKA 3AI0XKEHA BHIIICONHCAHHAS TEOPHS O CHIBOPOTOUHBIX
Genkax MosIoKa.
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JUnst KOHTpOIIA MaccoBoii o/ Gelka B MOJIOKE HMeeTCs HECKOIBKO METOJI0B. ApOHTDaKHEL
xumuteckuit meron Kembaans TOCT 23327-98 «Moroko. MeTozer onpe/iesienns obmero 6emkay.

Bce onbrtet mpoBoaustics B 3 KpaTHOM MOBTOPHOCTH H CPE/IHHE MOKA3ATEN B3STH 32
OCHOBY.

IMonyuennsie pe3ysbTarel noaBeprammes Guomerpuyeckoit oGpadoTke o Jlaxuny I'.®
(2015).

Tabanua 1 - PesynsTarst aHaiu3a cofep anis ChiBOPOTOUHBIX GETKOB B MOTOKe

Ne | Hanvenosanme npoxykui OGutee conepanne Cpenmee snasene | M+m
CHIBOPOTOUHEIX GenkoB, %
i Mozoxo Koposbe HarypansHoe Nel 0.75
2 Mo7I0KoM KOpOBbeM HaTypatsrion No2 075 075 0,023
3 MOI0KOM KOpOBbeM HaTypanbHOM Ne3 0,74
) MozoKo cyxoe soccTaonnentoe Nel 031
0,022
5 MOoJi0Ko ¢yXoe BoceranoBTeRHOS N3 0,30 031
3 MOIIOKO CyX0€ BOCCTaHORACHHOS Ne3 031
s NpUBEAEHHBIX B Tabiuue | IKCIEPHMEHTAIBHBIX JAHHBIX BHJIHO, 4YTO cpeanee

COZIepKAHHE CHIBOPOTOUHBIX OE/KOB B MPOGaX BOCCTAHOBJIEHHOrO MOMTOKa MeHbie Ha 0,44%, yem
Y Molloka kopoBbero HatypanbHoro (0,75%), Tak kak 5TH 0Gpa3siibl He TIOJBEPraTuch TePMHYECKOH
obpaGotke. B mpoaykumm B cocras, KOTOPOH BXOJHT TOINBKO 0GE3KHPEHHOE MOJIOKO,
KOHLEHTPALMA CBIBOPOTOUHBIX GeskoB He npesbimaet 0,31%.

Bhuuieonucannpiii GakT 1aeT ocHOBaHHE yTBEKIATH, UTO B CIydae HCMONB3OBAHUS B
TPOH3BO/ACTBE, BOCCTAHOBJICHHOTO MOJIOKA, YPOBEHb CHIBOPOTOYHBIX OEIKOB CHHU3HTCA M VIS
BBISBJICHHS 3AKOHOMEPHOCTH MbI NIPOBEJIH HHIKECIEAYIOUIHiT SKCIEPHMEHT.

Jlis NIpOBeXeHMS OKCTICPHMEHTANBHBIX MCCIE0BAHMH, OBLIH IPHrOTOBIEHE! 06pasis!
MOJIOKA KOPOBBEI'0 HATyPalbHOTO, CMEIIaHHBIMK ¢ 06pa3LaMy BOCCTAHOBIGHHOIO MOJIOKA.

Co3nas  00pasubl MOJOKA ¢  HAPYNIEHHEM —TEXHOJOTHHECKOTO periaMeHta — ¢
HCHOIB30BAHHEM CMECH MOJIOKA KOPOBBEIO HATYPATbHOTO H BOCCTAHOBICHHOTO MOJIOKA, POBEIH
AHANH3 COAEPIKAHUSA OOLIMX CHIBOPOTOUHBIX GEIKOB.

Jlust npoBe tetiue KCIEPUMEHTA IOATOTOB/IEHBI C/le/TyIOlIHe KOMITOHEHTHBIE CMECH:

- C1-3 Homep, 0Gpasiibl MOJIOKa KOPOBEETO HATYPATLHOIO;

- € 4-6 HoMep, cvech MOJIOKa KOPOBBEro HaTYPATLHOTO + 5% BOCCTAHOBIEHHOTO MOJIOKA;

- C 7-10 HoMep, 06pasubi MOJIOKa KOPOBEETO HATYPATbHOrO + 10% BOCCTAHOBIGHHOrO
MOJIOKa;

- C 10-12 Homep, oGpa3ubi MONIOKA KOPOBBErO HaTypambHoro + 20% BOCCTAHOBIEHHOTO
MOJIOKaA;

PesynbTarsl okCriepuMenTa nipuBesiensl B TaGie 2.
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Tabnuna 2 - Pe3yabTarsl aHaius3a CHIBOPOTOUHBIX GelKOB B 06pasiiax MOJIOKa KOPOBLETO
HATYPAIBHOTO, ¢ I00ABJICHHEM BOCCTAHOBJICHHOTO MOJIOKA

Cpeniee M+
Obuuee cozlepxanne | 3HaueHHe
Ne | Komnouent 1 CBIBOPOTOUHBIX  GenKoB, | conepikanue
% CBIBOPOTOYHBIX
Genkos, %
1 Mooko kopoBbe HatypatbHoe Nel 0,75
2 | MonokoM KopoBbeM HaTypaibHOM Ne2 0,75 075
% 0,023
3 | Monokom KopoBbeM HaTypanbHOM Ne3 0,74
4 | Monoko KOpOBbeE HaTypanbHoe 072
S5%BOCTAHHOBICHHOTO MOJIOKA
5 Monoko KOpPOBbE HaTypaibHOe +10,72 072 0,023
5%BOCTAHHOBIIEHHOTO MOTIOKA %
6 | Monoko KopoBbe HaTypanbHoe o7
5%BOCTAHHOB/IEHHOTO MOJIOKA
7 | Monoko KOpoBbe HaTypanbHOe + 10,69
10%B0CTaHHOBAEHHOTO MONIOKa
8 Mosoko KOpOBbe HaTypanbHoe +10,69
0,69
10%BOCTaHHOBEHHOTO MOJIOKA
0,023
9 | Mosnoko KOpOBbE HaTypaibHoe + 10,70
10%BOCTAHHOBIEHHOTO MOJIOKA.
10 | Monoko KOpoBbE HaTypatbHoe + 066
20%BOCTAaHHOBJEHHOTO MOJIOKA 0,021
11 | Monoko KOpOBbE HaTypabHOE + 10,66 556
20%BOCTAHHOB/IEHHOTO MOIOKA ’
12| Monoko KOpoBbe HaTypanbHOE +] 065
20%BOCTAHHOBIEHHOIO MOJIOKA

Kak BHHO M3 Tab/MUB 2, 9TO YeM BBIIIE KOHLEHTPALHs J100aBJIeHHOr0 BOCCTAHOBICHHOTO
MOJIOKA, TeM HH)Ke TMPOLEHTHOE ofllee ColepKaHHe CHIBOPOTOUHBIX Genkos. Takum obpasom, Ha
OCHOBaHWHM BBILIE IPOBEICHHOIO JKCIEPUMEHTA CPE/IHEE 3HAYCHHE COJAEPHKAHHS CHIBOPOTOUHBIX
GelKOB B Pe3y/IbTaTe BBOJA CYXOTO MOJIOKA B CMECh, COJICPIKAHHE CHIBOPOTOYHBIX GeKoB najaet
ot 0,75% 110 0,66%.

Ha OCHOBaHMHM MOMYYEHHBIX pe3y/IbTATOB, YCTAHOBJIEHO, 9TO pa3paGOTAHHBIH METOX
ONpe/ie/IeHHs HATHHS! CYXOTO MOJIOKA B KOPOBbEM MOJIOKE H B MOJIOYHO#H MPOJYKIMH Ha OCHOBE
AHATH3a KOJMYECTBEHHOIO COJEPKAHUS CHIBOPOTOUHBIX GEJKOB, ABJISETCS JKCIIPECC METOIOM H
Mpe/UIaraeTest HCToMb30BATh /Ul YKa3aHHBIX LeJiell B IPOM3BOJCTBEHHDBIX YCIOBHAX, YTO ABISETCS
HECOMHEHHO KOHOMHUCCKH 11€16c000Pa3HbIM U BBIFOJHBIM.





image59.jpeg
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Moxnucen:
Jupexrop Kazaxcrancko -
Slnouckoro mHHOBauMOHHOrO

uentpa KasHAY

Pykosomurens naGoparopuu:
«3enunas Gmorexnosorns

M KJIETOYHAS HHKEHepHs s
KSIHMIL Kas HAY, k.B.1. 18 — XKancepkenosa 0.0

Ixenepr KU Kas HAY, marucrp £ gf'” !E‘; Cepukos M. C.

Hayuusiii corpyanux KSIUL[ Kas HAY % ) Tacraranosa V. C
PykoBoanrenn meponpusitus, 3am.

ZMPEKTOPA 110 HAYKe H KOMMePUHATH3AIHN 3

TOO «Kasaxcknit HAUTIIIII», maructp 77 Beasivos II1.M.

Vuensiii cexperaps TOO «Kazaxckuii HUUIIIII», y
K.T.H. 4% Vmupannesa JI.B.

3as. naGoparopueii: «BuoTexnoaorus,
Ka4ecTBa H NHIIEBOi GesonacHocTY, g
1.6.1., npodeccop, akagemux ACXH PK 4
TOO «Kasaxckuiit HUMIIIIIT» Beasimos ML.T.
Hayunsiii corpynnk, 1a6.: «buoTexHoa0rus,

KavecTBa M NHIEBOI Ge3onacHocTH» /7/’
TOO «Ka3 HHUIIIII» 7

v Kypacosa JLA.

Hayunwrii corpyannx, ;1a6.:«Buorexnonorus,

KauecTBa U IHIIEBoii He3onmacHocT» [p{/

TOO «Ka3zaxckwmii HUHUIIIII,marnerp Bex P.b.
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