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ЛЮМИНЕСЦЕНТТЫҚ ӘДІС БОЙЫНША БҦРШАҚ ҦНЫ ҚОСЫЛҒАН ТУРАЛҒАН ЕТ 

ЖАРТЫЛАЙ ФАБРИКАТТАРЫНЫҢ САПА КӚРСЕТКІШТЕРІН БАҒАЛАУ 

EVALUATION OF QUALITY PERFORMANCE OF MEAT SEMI-FACTORIES WITH 

PEAN FLOUR WITH LUMINESCENT METHOD 

 

Аннотация 

Люминесценция - табиғатта кең таралған сәулелену тҥрлерінің бірі. Бҧл заттың қозу 

энергиясын сіңіруі және бӛлшектердің қалыптыдан қозған электронды кҥйге ауысуы 

нәтижесінде пайда болады. Люминесцентті талдау ғылым мен техниканың әртҥрлі салаларында 

қолдануды тапты. Ауыл шаруашылығында және тамақ ӛнеркәсібінде люминесценцияны 

пайдалану сапалы және сапасыз ӛнімдердің жарқылының тҥсіндегі айырмашылыққа немесе 

ӛнімнің кейбір жеке компоненттерінің ӛзіндік люминесценциясына негізделген. Бҧл жҧмыста 

тамақ ӛнімдерінің тҥсін анықтауға арналған қҧрылғыны қарастырамыз. Люмиенсценттық әдіс 

ерекшеліктері, пайдалану сипаттамалары келтірілген. Эксперимент нәтижелерін талдай 

отырып, дайындалған рецепт пен технология қарапайым, қол жетімді және барлық тамақ 

кәсіпорындарында адам ағзасындағы физиологиялық процестердің алдын алуға бағытталған 

жоғары қоректік жартылай фабрикаттардың ассортиментін кеңейту ҥшін мҥмкін 

болатындығын кӛруге болады. Тағам ӛнімдерінің, атап айтқанда, тартылған ет, бҧршақ ҧны 

және тауық етінің тҥсін анықтауға арналған қҧрылғының ақпараты және оны сенсорлық және 

люминесценттік әдістерге негізделген қҧрылғылармен салыстырмалы бағалау туралы 

баяндалады. Осы люминесценция ҥлгілерін талдай отырып, рецепт бойынша ингредиенттердің 

химиялық қҧрамы олардың тҥс схемасында әртҥрлі тәсілдермен кӛрінетінін байқауға болады. 

 

ANNOTATION  

Luminescence is one of the most common types of radiation in nature. This occurs as a result 

of the absorption of the excitation energy by the substance and the transition of particles from the 

normal to the excited electronic state. Luminescent analysis has found application in various fields of 

science and technology. The use of luminescence in agriculture and the food industry is based on the 

difference in the color of the glow of high-quality and low-quality products or the intrinsic 

luminescence of some individual components of the product. In this paper, we will consider a device 

for determining the color of food products. The features of the luminescent method, operational 

characteristics are given. Analyzing the results of the experiment, it can be seen that the prepared 

recipe and technology are simple, accessible and possible at all food enterprises to expand the range of 

highly nutritious semi-finished products aimed at preventing physiological processes in the human 

body. Information about the device for determining the color of food products, in particular minced 

meat, bean flour and chicken meat, and a comparative evaluation of its devices based on sensory and 

luminescent methods. Analyzing these luminescence samples, it can be noticed that the chemical 

composition of the prescription ingredients is reflected differently in their color scheme. 
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Кіріспе. Қазіргі уақытта Қазақстанда тағам ӛнімдерін адам рационында жетіспейтін 

қоректік заттармен байыту ерекше маңызды. Азық-тҥлікті байытудың негізгі бағыттарына 

тағамдық қоспаларды жасау және азық-тҥлік ӛнімдерінің ассортиментін кеңейту жатады [1]. 

Қазақстанда қҧс етін ӛндіру және тҧтыну кеңінен қолданылып келеді. Соңғы уақытта 

қҧс ӛнімдері тҧтынушыларға мал ӛнімдерінен гӛрі қол жетімді екендігі белгілі болды. Қазіргі 

таңда Қазақстанда қҧс шаруашылығы қарқынды дамып келеді. Бҧл мәселе әсіресе жоғары 

дәрежелі жартылай фабрикаттарды ӛндірушілердің алдында ӛткір тҧр. Тҧтынушылардың 

қалауын зерттеу тҧтынушылардың нарықтың осы сегментінің ӛнімдеріне тҧрақты сҧранысын 

кӛрсетеді. Пісіруге шектеулі уақыт, ӛмірдің қарқыны және заманауи сатып алушының дҧрыс 

тамақтануға деген ҧмтылысы ӛндірушілерді дайын аспаздық ӛнімдерді шығаруға қайта 

бағыттауға итермелейді. Бҧл ӛнімдердің тамақтану кәсіпорындары шығаратын ӛнімдерге 

жақындығы тҧтынушылық талаптардың жоғары деңгейін белгілейді, ал ӛндірушілер ҥшін 

тҧтынушыларды қанағаттандыру мәселесі ӛте маңызды [2,3,4]. 

Ет турамасының қҧрылымын жақсартатын ингредиенттердің бірі – бҧршақ ҧнын 

қолдану болып табылады. Қазақстандық және шетелдік авторлардың зерттеулері ет ӛнімдерінің 

технологиясында жоғары тағамдық және биологиялық қҧндылықты қамтамасыз ететін, 

рецептуралардың икемділігін арттыруға, тҧрақты және біркелкі таралуына кӛмектесетін дәнді 

және бҧршақ дақылдарын ӛңдеу ӛнімдерін пайдалану перспективаларын кӛрсетті. 

ингредиенттер, ӛндіріс процесінде жоғалтуларды барынша азайтады, бҧл сайып келгенде, 

тҧрақты сападағы ӛнімді жасауға әкеледі. Бақыланатын қасиеттері бар жоғары сапалы ет 

ӛнімдерін алудың бір жолы ретінде ӛсімдік тектес шикізатты фаршқа енгізуді қарастыруға 

болады [5,6,7]. 

Бҧршақ ҧны жоғары тағамдық, биологиялық қҧндылықпен сипатталады және қҧнды 

диеталық тағам болып табылады. Жоғары дәмнің арқасында бҧршақ қазіргі адамның 

рационында лайықты орын алады. Оның қҧрамында маңызды микроэлементтер бар: темір, 

фосфор, мыс, селен. Бҧл микроэлементтер ағзаға жақсы сіңеді және қандағы гемоглобиннің 

жоғарылауына ықпал етеді [8]. Бҧршақ ҧны С, В1, В2, РР, Р, Е дәрумендеріне бай, қҧрамында 

биотин, Н, холин, бета-каротин бар. 100 г бҧршақ тҧқымында шамамен 23 г ақуыз, 57 г 

кӛмірсулар және 1,5 г май бар. Бҧршақтың химиялық қҧрамының ерекшеліктері, атап айтқанда, 

толық ақуыздың болуы оған оңтайлы диеталық қасиеттер береді. Бҧршақтың емдік қасиеттері 

халық медицинасында кҥшті несеп айдағыш ретінде, бҥйрек, бауыр, жҥрек, созылмалы гастрит, 

асқазан жарасы, атеросклероз және қант диабеті ауруларында қолданылады. Селеннің болуы 

оны ісікке қарсы агент ретінде қолдануға мҥмкіндік береді [9,10]. 

Туралған ет жартылай фабрикаттарының ассортиментін негізгі шикізаттың бір бӛлігін 

жемістермен, жидектермен, кӛкӛністермен, дәнді дақылдармен, бҧршақ дақылдарымен және 

ақуызға бай ӛсімдік компоненттерімен алмастыру арқылы кеңейтуге болады [11,12]. 

Сондықтан қауіпсіз сапалы ет ӛнімдерін жасау ҥшін дәстҥрлі емес ӛсімдік 

компоненттерін қолдану бойынша зерттеулер ӛзекті болып табылады. 

Қазіргі уақытта шикізат пен азық-тҥлік ӛнімдерін бақылаудың зертханалық әдістері кӛп 

еңбекті қажет етеді, сондықтан ҧшатын май қышқылдарын (VFA), аминаммоний азотын 

анықтау кезінде ГОСТ 7269-79 және т.б., 5 сағаттан астам уақыт жҧмсалады және сізге кейде 

қымбат реагенттер қажет болады. ЛН-ЗУ «СОВА» қҧрылғысы жоғары сезімталдықпен 

ерекшеленеді, ол зерттеу объектісін бағалау кезінде нәтиже алу жылдамдығымен ерекшеленеді. 

Ол люминесценттік заттың жҥз миллиардтан грамын анықтауға мҥмкіндік береді, шикізаттың 

сапасы мен азық-тҥлік қауіпсіздігін анықтауға арналған, фальсификация, экспресс-әдіс 

талаптарына сәйкес келеді және тағам ӛнімдерінің бҥлінуінің бастапқы кезеңін анықтауға 

мҥмкіндік береді [13,14]. 

Әдістің мәні-люминесценция- температураны ӛзгертпей (кӛтермей), қоздырғыш 

факторлардың әсерінен (УК-сәулелер) жарық заттың сәуле шығару қасиеті. 

Ӛнімнің тҥсі оның табиғи қасиеттерінің де, белгілі бір технологиялық ӛңдеудің 

нәтижесі болып табылады, ол сәтті де, қате де болуы мҥмкін. Белгілі болғандай, тҥс 

стандарттармен нормаланған ӛнім сапасының маңызды кӛрсеткіші болып табылады [15].  

Ӛндіріс кезінде тҥсті бағалау қоспалардың болуы, сорты, бір партияның ӛнімнің 

сәйкестігі сияқты физикалық-химиялық қасиеттерді анықтаудың негізгі критерийлерінің бірі 

болып табылады [16]. 
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Тҧтынушы ҥшін тағамдық ӛнімнің тҥсі оның дәмі мен балғындығына тікелей 

байланысты. Бірақ ӛнімнің тағамдық, биологиялық, энергетикалық қҧндылығы сияқты сапалық 

сипаттамалары арнайы зертханалық зерттеулерді қажет етсе, онда тҥсін кӛзбен анықтауға 

болады [17]. 

Ӛндіруші ӛндірістің барлық кезеңдерінде ӛнімнің сапасын бақылауды, оның ішінде 

тҥсті бақылауды қажет етеді. Температураның, ӛндіру уақытының, ӛңдеу параметрлерінің және 

басқа факторлардың ӛзгеруі ӛнімнің сыртқы тҥріне, оның тҧтынушылық қасиеттеріне әсер етуі 

мҥмкін [18,19]. 

Бҧл мақалада тағам ӛнімдерінің, атап айтқанда, тартылған ет, бҧршақ ҧны және тауық 

етінің тҥсін анықтауға арналған қҧрылғының ақпараты және оны сенсорлық және 

люминесценттік әдістерге негізделген қҧрылғылармен салыстырмалы бағалау туралы 

баяндалады. 

Зерттеу материалдары мен әдістері. Зерттеу нысандары: туралған қҧс еті фаршы, 

бҧршақ ҧны ТУ 9293-002- 4317554303, ІІ категориялы тауық еті ГОСТ Р 52702-2006, зәйтҥн 

майы. 

Ӛлшемдері шамамен 6×6 см болатын ет бӛліктері (орташа ет ҥлгісінен) люминоскоптың 

қарау камерасына орнатылған кюветкаға салып, люминесценция қҧбылысын байқаймыз. 

Балғындығын анықтау. Еттің кесектері де, су экстракттары да талданады. 

Зақымданудың бастапқы кезеңіндегі ет люминесценцияны ӛзгертеді және жарқылдың жалпы 

фонында ерекше жарық нҥктелері пайда болады. Экстракттар  әр тҥрлі балғындық етінің 

жарқылында ең айқын сипаттамалық ӛзгерістер береді. 

10 г ет ҧсақтап, колбаға саламыз. Ҥстіне 50 мл тазартылған су қосылады. 10 минут бойы 

ҥздіксіз шайқап, ылғалданған қос қабатты сҥзгіден ӛткізеді.  Етті экстракты кюветаға салып, 

люминоскоптың қарау камерасына орналастырады. 

Люминесцентті әдіс әсіресе тартылған еттің бір тҥрдегі, сортты басқа тҥрлерге, ет 

сорттарының ішкі ӛнімдермен немесе басқа қоспалармен фальсификациясын анықтауға 

арналған. 

Ет ӛнімін ортасынан екіге бӛліп, жай кӛзбен қарайды. Қоспалардың болуы кесудің тҥсі 

және ҥлгісімен анықталады. Ҥлгіні кюветаға салып, камерада ҥлгінің бетін және кесінділерін 

зерттейді. Нәтижелер салыстырылады. Органолептикалық кӛрсеткіштерді ескере отырып 

қорытынды жасалады. 

Мал майлар мен майларды зерттеудің люминесценттік әдісі майдың белгілі бір тҥрінің 

ультракҥлгін сәулелер ағынында люминесценциялану қасиетіне негізделген [20]. 

Зерттеу нәтижелері. Котлеттің бақылау және тәжірибе ҥлгілерінің тҥсі Жәңгір хан 

атындағы Батыс Қазақстан аграрлы техникалық университетінің «Тағам және қайта ӛңдеу 

ӛндірісінің технологиясы» ЖМ оқу зертханасында ЛН-ЗУ «Сова» қҧрылғысында анықталды. 

Осы люминесценция ҥлгілерін талдай отырып, рецепт бойынша ингредиенттердің химиялық 

қҧрамы олардың тҥс схемасында әртҥрлі тәсілдермен кӛрінетінін байқауға болады. Тауық еті 

мен тартылған еттің балғындығын анықтау ҥшін люминесценция кӛрсеткіштері 1-кестеде 

кӛрсетілген.  

Люминоскоп ЛН-ЗУ «Сова» қҧрылғысында тауық етінің тҥсін анықтағанда ӛзінің тҥсі 

бозғылт қызғылттан қызғылт қоңырға, ал атртылған тауық етінің тҥсі сары реңкті ашық 

қоңырдан қызыл қоңырға ӛзгерді. 

 

Кесте 1 – Тауық еті мен тартылған еттің балғындығын анықтау ҥшін люминесценция 

кӛрсеткіштері 

Ӛнім тҥрі 

Шикі ет пен тартылған еттің тҥсі 

Жай  кӛзбен анықтау 
Люминесценттік  жарқылмен 

анықтау 

Тауық еті Бозғылт қызғылт Қызғылт қоңыр 

Тартылған тауық  

еті 
Сары реңкті ашық қоңыр Қызыл қоңыр 
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Бақылау мен тәжірибе ҥлгілерінің жай  кӛзбен және люминесценттік  жарқылмен 

анықтау нәтижелері 2-кестеде келтірілген. 

 

Кесте 2 – Бҧршақ ҧны қосылған жартылай фабрикатты зерттеу 

 

 

Ӛнім тҥрі 

Арақатынас, % Кесілгендегі тҥсі 
 

Органолептикалық 

қасиеттері 
Ет 

Бҧршақ 

ҧны 

Жай  кӛзбен 

анықтау 

Люминесценттік  

жарқылмен анықтау 

Бақылау 

котлет 
100 - 

Ашық қоңыр, 

біртекті 

Сҧрдан қарқынды 

сҧрға дейін, тегіс 

Жаңа дайындалған                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     

қуырылғанға тән 

ет ӛнімі, жҧмсақ 

қҧрылымы 

Бҧршақ 

ҧны 

қосылған 

котлет 

- 
 

8 

Жасыл сары 

реңктері бар 

қоңыр 

Жасыл-сарыдан 

батпаққа дейін, 

тҥрлі-тҥсті 

Аздап бҧршақ ҧнының 

дәмі, консистенциясы 

жҧмсақ 

Бҧршақ 

ҧны 

қосылған 

котлет 

- 
 

12 

Қою жасыл 

сары реңктері 

бар қоңыр 

Жасыл-сарыдан 

батпаққа дейін, 

тҥрлі-тҥсті 

Бҧршақ ҧнының дәмі, 

консистенциясы қатты 

 

2 – кестеге сәйкес бақылау котлетінің тҥсі жай кӛзбен анықтағанда қоңыр, 

люминесценттік  жарқылмен сҧр тҥске ӛзгерді. Бақылау котлетпен салыстырғанда 5% және 

10% бҧршақ ҧны бар тәжірибе котлеттерінің тҥсі жасыл сары реңктері бар қоңырдан жасыл-

сарыдан батпаққа дейін, тҥрлі-тҥсті болды. 

3 – кестеде майдың люминесценттік кӛрсеткіштері берілген. 

 

 Кесте 3 – Майдың люминесценттік кӛрсеткіштері 

Май тҥрі Люминесценция тҥсі 

Зығыр майы Кӛкшіл 

 

Қҧс етінен туралған жартылай фабрикатты қуыруға арналған ас маргарині 

люминесценция сәулелері кӛкшіл тҥс берді.  

Жартылай фабрикатқа қосылған бҧршақ ҧны котлеттің функционалдық қасиеттерді 

байытып қана қоймайды, сонымен қатар лоардың тҥсін ӛзгертуге ықпал етеді. 

Қорытынды. Осылайша, ҧсақталған жартылай фабрикаттарды ӛндіруге 8% және 12% 

бҧршақ ҧнын енгізу ӛнім сапасының органолептикалық және физика-химиялық 

кӛрсеткіштеріне оң әсер етеді. Жҥргізілген зерттеулер котлеттердің жаңа тҥрін ӛндіріске енгізу 

жартылай фабрикаттардың ассортиментін кеңейтуге, сондай-ақ осы ӛнімдердің химиялық 

қҧрамы мен органолептикалық кӛрсеткіштерін жақсартуға мҥмкіндік беретінін кӛрсетті. 
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РЕЗЮМЕ 

Люминесценция является одним из наиболее распространенных в природе видов 
излучения. Это происходит в результате поглощения веществом энергии возбуждения и 
перехода частиц из нормального в возбужденное электронное состояние. Люминесцентный 
анализ нашел применение в различных областях науки и техники. Использование 
люминесценции в сельском хозяйстве и пищевой промышленности основано на разнице в 
цвете свечения качественных и некачественных продуктов или собственной люминесценции 
некоторых отдельных компонентов продукта. В данной работе мы рассмотрим устройство для 
определения цвета пищевых продуктов. Приведены особенности люмиенсцентного метода, 
эксплуатационные характеристики. Анализируя результаты эксперимента, можно увидеть, что 
приготовленный рецепт и технология просты, доступны и возможны на всех пищевых 
предприятиях для расширения ассортимента высокопитательных полуфабрикатов, 
направленных на профилактику физиологических процессов в организме человека. 
Информация об устройстве для определения цвета пищевых продуктов, в частности фарша, 
бобовой муки и куриного мяса, и сравнительная оценка его приборами на основе сенсорного и 
люминесцентного методов. Анализируя эти образцы люминесценции, можно заметить, что 
химический состав рецептурных ингредиентов по-разному отражается в их цветовой гамме. 
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МОЛОКА 

TECHNOLOGY PRODUCTION OF SOFT ICE-CREAM FROM CAMEL MILK 

 

Аннотация 
В этом исследовании изучалось потенциальное использование верблюжьего молока в 

качестве альтернативного сырьего источника в рецептуре мягкого мороженого, так как 
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