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Мақала коэкструдирленген тамақ өнім-дерін өндіруде дәнді дақылдардың дәнінен да-

йындалған көп дәнді ұн қоспаларын механикалық өңдеу әдісінің оңтайлы режимдерін ғылыми 
негіздеуге арналған. Даярлық дәрежесі жоғары өнімдерді байытуға арналған өсімдік текті 
және жануар текті шикізат негізіндегі функционалды термотұрақты салмалар емдік-
профилактикалық мақсатта тағайындалатын дайын көп дәнді өнімдерінің ассортиментін 
кеңейтіп, қоректік құндылығын жоғарылатады. Зерттеудің жаңалығы  даярлық дәрежесі 
жоғары коэкструдирленген көп дәнді өнімдерінің биологиялық белсенді заттары туралы, 
емдік және профилактикалық қасиеттерге ие физиологиялық функционалды ингредиенттер 
мен өнімдерді байыту жөнінде ғылыми-техникалық және тәжірибелік білімді тереңдетіп 
алу. Жеміс-жидекті және ет-сүтті салма қосылған даярлық дәрежесі жоғары көп дәнді 
өнімдерінің өндірісі жаңа тағам өнімдерінің ассортиментінің кеңеюіне, тағам құрылымы-
ның жақсаруына, денсаулықтың нығаюына және адам организмінің иммунитеттік қорғаны-
сының күшеюіне ықпалын тигізеді.  
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энергетикалық құндылық; жеміс-жидекті салма; ет-сүтті салма.  
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Статья посвящена научному обоснованию оптимальных режимов способа механи-

ческой обработки мучных полизлаковых смесей, приготовленных из цельносмолотого зерна 
злаковых культур при производстве коэкструдированных продуктов питания. Функциональ-
ные термостабильные начинки на основе растительного и животного сырья для обогащения 
продуктов высокой степени готовности повышают питательную ценность и расширяют 
ассортимент готовой полизлаковой продукции лечебно-профилактического назначения. 
Новизна исследования  получение более глубоких научно-технических и практических 
знаний о биологически активных веществах коэкструдированных полизлаковых продуктов 
высокой степени готовности, об обогащении продуктов физиологически функциональными 
ингредиентами, имеющими оздоровительные и профилактические свойства. Производство 
полизлаковых продуктов высокой степени го-товности с плодово-ягодной и мясо-молочной 
начинкой будет способствовать расширению ассортимента новых продуктов питания, 
улучшению структуры питания, укреплению здоровья, повышению иммунной защиты 
организма человека. 

 
Ключевые слова: коэкструдированные продукты; полизлаковые смеси; питательная 

ценность; энергетическая ценность; плодово-ягодная начинка; мясо-молочная начинка. 
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The article is devoted to the scientific substantiation of the optimal modes of the method of 

mechanical processing of flour poly-cereal mixtures prepared from whole-ground grain of cereals in the 
production of co-extruded food products. Functional thermostable fillings based on vegetable and animal 
raw materials for enrichment of products of a high degree of readiness increase the nutritional value and 
expand the range of finished poly-cereal products for therapeutic and prophylactic purposes. The novelty 
of the research is the acquisition of deeper scientific, technical and practical knowledge about the 
biologically active substances of co-extruded poly-cereal products of a high degree of readiness, about the 
enrichment of products with physiologically functional ingredients that have health-improving and 
prophylactic properties. The production of highly prepared poly-cereal products with fruit and berry and 
meat and dairy filling will help expand the range of new food products, improve the nutritional structure, 
strengthen health, and increase the immune defense of the human body. 

 
Keywords: co-extruded products; poly-cereal mixtures; nutritional value; energy value; fruit 

and berry filling; meat and milk filling. 
 
Кіріспе 
Халықтың әл-ауқатын арттыру міндет-

терінің бірі  оның физиологиялық және 
энергетикалық құндылығына сәйкес келетін 
жекелеген тағамдық белоктық заттардың құ-
рамы жағынан оңтайлы теңдестірілген жоға-
ры сапалы тамақтануы болып табылады. Осы-
ған байланысты көп дәнді астық өнімдерінің 
қоректік құндылығын арттырудың ең перс-
пективті тәсілі – аминқышқылды, минералды 
және дәруменді құрамы бойынша теңдесті-
рілген тұтас дәннен алынатын көп дәнді қос-
паларын құрастыру болып табылатындығын 
атауға болады. Дәл осындай астық өнімдері, 
сондай-ақ ғылыми негізделген рецепт бойын-
ша әзірленген және табиғи нутриенттермен 
байытылған көп дәнді қоспалары тұтас не-
месе өнген дәннен өндірілетін, рационалды 
және дұрыс тамақтанудың заманауи ғылыми 
концепциясына сәйкес келетін тағам өнім-
деріне қойылатын заманауи талаптарға жауап 
береді [1-3].  

Дәлірек айтқанда, даярлық дәрежесі 
жоғары отандық көп дәнді астық өнімдерінің 
қоректік құндылығын, құрамында қоректік 
және минералды заттардың ең жоғары мөл-
шері бар әртүрлі астық пен дәнді-бұршақты 
дақылдарды құрамалау арқылы және толтыр-
ғыш құрылымына жоғары қоректік және 
энергетикалық құндылыққа ие салманы енгізу 
жолымен арттыруға болады. 

Сондықтан зерттеуіміздің мақсаты – 
аминқышқылды және дәруменді құрамы бо-
йынша теңдестірілген, ғылыми дәлелденген 
рецептураны әзірлеу және құрастыру жолы 
арқылы даярлық дәрежесі жоғары, ет-сүтті 
және жеміс-жидекті салма (коэкструдат) қо-
сылып экструдирленген көп дәнді өнімдері-
нің ассортиментін ұлғайту. 

Зерттеу нысандары және әдістері 
Зерттеу нысандары: коэкструдирленген 

тамақ өнімдерінің нарығы; коэкструдирлен-
ген өнім өндірісінің әдістері мен құрылғы-
лары; құрамдастырылған салма өндірісіне ар-
налған жеміс-жидекті және ет-сүтті шикізаттар. 

Коэкструдирленген тағам өнімдерін да-
йындаудың ұсынылып отырған әдісін негіз-
деу әдістемесі: даярлық дәрежесі жоғары 
«Фитнес» және «Здоровье» өнімдерін өндіру 
барысында астық дақылдарының тұтастай 
уатылған дәндерінен алынатын көп дәнді ұн 
негізіндегі қоспаларын механикалық өңдеу 
режімдерін оңтайландыру. 

Жеміс-жидекті және ет-сүтті салма өн-
дірісінің технологиясының мәні мен олардың 
рецептурасы бұрын жүргізілген зерттеу жұ-
мыстарымызда жете баяндалған [4, 5]. 

Әрі қарай көп дәнді қоспасын экстру-
дерлеу барысында табиғаты әртүрлі салмалар-
ды сығып салуға (нагнетание) арналған меха-
низацияланған ыдысты езбе тәріздес жеміс-
жидекті және ет-сүтті салмамен толтырады. 
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Коэкструдирлеу процесі біздің инновациялық 
патенттерімізге сәйкес жүзеге асады [6, 7]. 

Шығарылатын өнім ассортиментін 
есепке ала отырып, тағам өнімдерін коэкстру-
дирлеу процесі зерделенді. Даярлық дәрежесі 
жоғары «Фитнес» (жеміс-жидекті салма) жә-
не «Здоровье» (ет-сүтті салма) өнімдерін өн-
діру барысында астық дақылдарының тұтас-
тай уатылған дәндерінен алынатын көп дәнді 
ұн негізіндегі қоспаларының механикалық 
өңдеу процесін зерттедік, коэкструзия проце-
сін зерделеу бойынша эксперименттік зерттеу 
жұмыстарын өнеркәсіптік LT65L (ҚХР) екіш-
некті экструдерінде жүргіздік. 

Эксперименттік зерттеулерден алынған 
нәтижелерді Microsoft Exсel мәтінді процес-
сорының кестелеріне енгіздік, әрі қарай алын-
ған мәліметтер негізінде келесі көрсеткіш-
тердің тәуелділік графиктерін құрастырдық: 
матрица алды аумағындағы қысым (Р, МПа), 
жұмыс аумағынан шығу жолындағы дайын 
өнімнің температурасы (t, °С), экструдер 
өнімділігі (Q, кг/сағ), экструдерлеу проце-
сінде электржетектің тұтыну қуаты (N, 
кВт∙сағ), даярлық дәрежесі жоғары «Фитнес» 
және «Здоровье» өнімдерінің энергетикалық 
құндылығы (Эқ, ккал), экструдер шнегінің 
айналу жиілігінің айнымалы шамасы (n, мин1) 

және экструдерленетін көп дәнді қоспасының 
ылғалдылығы (W, %). 

Нәтижелер және оларды талқылау 
1-суретте екішнекті экструдердің мат-

рица алды аумағындағы қысым шамасының 
ұнды көп дәнді қоспасының ылғалдылығы 
мен эксперименттік қондырғының жұмыс ор-
ганының айналу жиілігі шамаларынан тәуел-
ділігін сипаттайтын үшөлшемді моделі 
көрсетілген. 

Үшөлшемді беткі қабатты талдаудың 
көрсетуінше, жұмыс органының n айналу 
жиілігін 80-нен 250 мин-1-ке дейін ұлғайту 
матрица алды аумағында қысым шамасының 
ұлғаюына әкеледі. Бұл ретте өңделетін ұнды 
көп дәнді қоспасының ылғалдылығы экстру-
дерлеу процесінде Р шамасын төмендетеді. 
Мысалы, ұнды көп дәнді қоспасының ылғал-
дылық мәні 12 % және шнектің айналу жиілігі 
мәні 80 мин-1 болғанда Р шамасы 11,0 МПа-ді 
құрайды. W=13,5 % және n=80 мин-1 болғанда 
Р шамасы 11,7 МПа-ға тең. Ылғалдылықты 
15 %-ға дейін ұлғайтқанда Р шамасы да 12,0 
МПа-ға дейін өсті. Ылғалдылық мәнін әрі 
қарай 18 %-ға дейін жоғарылату қысым мәні-
нің 11,45 МПа-ға дейін төмендеуіне әкеліп 
соқтырды. 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

1 – матрица алды аумақта 20-25 МПа қысыммен сипатталатын аймақ; 
2 – матрица алды аумақта 15-20 МПа қысыммен сипатталатын аймақ; 
3 – матрица алды аумақта 10-15 МПа қысыммен сипатталатын аймақ. 
 
1-сурет. Экструдердің матрица алды аумағындағы қысымның өзгерісінің (P, МПа) ылғалдылықтан (W, %) 
және жұмыс органының айналу жиілігіне (n, мин-1) тәуелділігі 

 
2-суретте құрылғының жұмыс аумағы-

нан шығу жолындағы экструдат температу-
расы шамасының ұнды көп дәнді қоспасының 
ылғалдылығының айнымалы мәндері мен 
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эксперименттік қондырғының жұмыс органы-
ның айналу жиілігі шамаларынан тәуелділігі 
сипатталатын үшөлшемді модель көрсетілген.  

Үшөлшемді беткі қабатты талдаудың 
көрсетуінше, жұмыс органының (шнек) n ай-
налу жиілігін 80-нен 250 мин-1-ке дейін ұл-
ғайту, құрылғының жұмыс аумағынан шығу 
жолындағы экструдат температурасы мәнінің 
(t, оС) ұлғаюына әкеледі. Бұл ретте өңделетін 
ұнды көп дәнді қоспасының ылғалдылығы экс-
трудерлеу процесінде t мәнін өзгертеді. Мыса-
лы, ұнды көп дәнді қоспасының ылғалдылық 
мәні 12% және шнектің айналу жиілігі мәні 80 
мин-1 болғанда t мәні 124,5оС-ты құрады. 

W=13,5% және n=80 мин-1 болғанда t 
мәні 126,8°С-қа тең. Ылғалдылықты 15%-ға 
дейін ұлғайтқанда t мәні 130°С-қа дейін өсті. 
Ылғалдылық мәнін әрі қарай 18%-ға дейін 
жоғарылату құрылғының жұмыс аумағынан 
шығу жолындағы экструдат температурасы 
мәнін төмендете берді. Дәл осыған ұқсас тә-
уелділік көрсеткіштері жұмыс органының ай-
налу жиілігін 120-дан 250 мин-1-ке дейін өз-
герту кезінде алынды. Жұмыс органының 
n=250 мин-1 жиілікпен айналу кезінде t мәні-
нің максималды мәндері 250 °С-ты құрады.  

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1 – 200-250 °С экструдат температурасымен сипатталатын аймақ; 
2 – 150-200 °С экструдат температурасымен сипатталатын аймақ; 
3 – 100-150 °С экструдат температурасымен сипатталатын аймақ. 
 
2-сурет. Құрылғы жұмыс органының шығу жолындағы экструдат температурасы (t, °С) өзгерісінің 
ылғалдылық (W, %) пен жұмыс органының айналу жиілігіне (n, мин-1) тәуелділігі 

 
3-суретте екішнекті экструдердің өнім-

ділік шамасының ұнды көп дәнді қоспаның 
ылғалдылығының айнымалы мәндері мен экс-
перименттік қондырғының жұмыс органының 
айналу жиілігі шамаларынан тәуелділігін си-
паттайтын үшөлшемді модель көрсетілген. 

Үшөлшемді беткі қабатты талдаудың 
көрсетуінше, жұмыс органының (шнек) n ай-
налу жиілігін 80-нен 250 мин-1-ке дейін ұл-
ғайту екішнекті экструдер өнімділігінің (Q, 
кг/сағ) ұлғаюына әкеледі. Бұл ретте өңделетін 
ұнды көп дәнді қоспасының ылғалдылығы 
экструдерлеу процесінде Q мәнін өзгертеді. 
Мысалы, ұнды көп дәнді қоспасының ылғал-
дылық мәні 12 % және шнектің айналу жиілігі 
мәні 80 мин-1 болғанда Q мәні 140 кг/сағ-ты 

құрады. W=13,5 % және n=80 мин-1 болғанда 
Q мәні артып, 142 кг/сағ-ты құрады. n=80 
мин-1 болғандағы ылғалдылық мәнін әрі қарай 
18 %-ға дейін жоғарылату – құрылғы өнімді-
лігінің мәнін 135 кг/сағ-қа дейін төмендетті. 
Дәл осыған ұқсас тәуелділік көрсеткіштері 
жұмыс органының айналу жиілігін 120-дан 
250 мин-1-ге дейін өзгерту кезінде алынды. 
Жұмыс органының n=250 мин-1 жиілікпен ай-
налу кезінде және ұнды көп дәнді қоспасының 
ылғалдылық мәні 15%-ды құрағанда Q мәнінің 
максимал мәндері 450 кг/сағ-ты құрады. 

Жоғарыда келтірілген экструдерлеу 
процесінің қысымының (1 суретті қара), тем-
пературасының (2 суретті қара) және өнімді-
лігінің (3 суретті қара) тәжірибе кезіндегі 
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өзгеруі былайша түсіндіріледі. Ұнды көп дән-
ді қоспаның ылғалдылығы 12 мен 15% аралы-
ғында болғанда тиісінше қоспаға әсер ететін 
қысымның, температураның және процесстің 
өнімділігінің мәндерінің өсуі байқалады. Ал 
қоспаның ылғалдылығы 18% болған кезде 
экструдердің ауыспалы диаметрлі конус тә-

різдес сақиналы саңлағында (немесе матрица 
алдындағы аймақта) реологиялық сұйықтық 
пайда болады және оның ағыуы жүреді [5], 
соның салдарынан экструдерлеу процесінің 
қысымы, температурасы және өнімділігі бір-
шама төмендейді. 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
1 – 400-450 кг/сағ экструдер өнімділігін сипаттайтын аймақ; 
2 – 350-400 кг/сағ экструдер өнімділігін сипаттайтын аймақ; 
3 – 300-350 кг/сағ экструдер өнімділігін сипаттайтын аймақ; 
4 – 250-300 кг/сағ экструдер өнімділігін сипаттайтын аймақ; 
5 – 200-250 кг/сағ экструдер өнімділігін сипаттайтын аймақ; 
6 – 150-200 кг/сағ экструдер өнімділігін сипаттайтын аймақ; 
7 – 100-150 кг/сағ экструдер өнімділігін сипаттайтын аймақ. 
 
3-сурет. Экструдер өнімділігі (Q, кг/сағ) өзгерісінің ылғалдылық (W, %) пен жұмыс органының айналу 
жиілігіне (n, мин-1) тәуелділігі  

 
Қарастырылған эксперименттік зерт-

теулерге (1-3 суреттерді қара) ұқсас төменде 
экструдер электржетегінің тұтыну қуаты ша-
масының (N, кВт/сағ); «Фитнес» және «Здо-
ровье» астық дақылдарының тұтастай уатыл-
ған дәндерінен алынатын ұн негізінде көп 
дәнді қоспасының энергетикалық құндылық 
шамасы (Эқ1, ккал) және (Эқ2, ккал) өзгерісінің 
ылғалдылық (W, %) пен жұмыс органының 
айналу жиілігіне (n, мин-1) тәуелділіктерін 
талдау нәтижелері келтірілген. 

Экструдер электржетегінің тұтыну 
қуаты шамасының (N, кВт/сағ) ұнды көп 
дәнді қоспаның ылғалдылығының айнымалы 
мәндері мен эксперименттік қондырғының 
жұмыс органының айналу жиілігі шамалары-
нан тәуелділігін сипаттайтын үшөлшемді мо-
дельді талдау көрсетуінше, жұмыс органы-
ның (шнек) n айналу жиілігін 80-нен 250 мин-

1-ке дейін ұлғайту экструдер электржетегінің 
тұтыну қуаты шамасының (N, кВт/сағ) ұл-
ғаюына әкеледі. Бұл ретте өңделетін ұнды 
көп дәнді қоспасының ылғалдылығы экстру-
дерлеу процесінде N мәнін төмендетеді. 

Мысалы, ұнды көп дәнді қоспасының 
ылғалдылық мәні 12 % және шнектің айналу 
жиілігі мәні 80 мин-1 болғанда N мәні 29,5 
кВт/сағ-ты құрады. W=13,5 % және n=80 мин-

1 болғанда N мәні 29,0 кВт/сағ-қа тең. Ылғал-
дылықты 15%-ға дейін ұлғайту N мәнінің 28,8 
кВт/сағ-қа дейін төмендеуіне әкеліп соқтыр-
ды. n=80 мин-1 болғандағы ылғалдылық мәнін 
әрі қарай 18 %-ға дейін жоғарылату құрылғы 
электржетегінің тұтыну қуатын 27,0 кВт/сағ-
қа дейін төмендетті. Дәл осыған ұқсас тәуел-
ділік көрсеткіштері жұмыс органының айналу 
жиілігін 120-дан 250 мин-1-ге дейін өзгерту 
кезінде алынды. n=120 мин-1 және W=12 % 
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болғанда құрылғы электржетегінің тұтыну 
қуаты 45,5 кВт/сағ-ты құрады. n мәнін 170 
мин-1-ке дейін ұлғайту N мәнінің 64,5 кВт/сағ-
қа дейін ұлғаюына әкелді. n мәнін 250 мин-1-
ке дейін әрі қарай ұлғайту N мәнінің 102 
кВт/сағ-қа дейін ұлғаюына әкелді. Жұмыс ор-
ганының айналу жиілігі n=250 мин-1 және өң-
делетін материалдың ылғалдылығы 12% бол-
ған кездегі электржетегінің тұтыну қуатының 
максимал мәндері 102,0 кВт/сағ-ты құрады.  

«Фитнес» астық дақылдарының тұтас-
тай уатылған дәндерінен алынатын ұн негі-
зінде көп дәнді қоспасының энергетикалық 
құндылық шамасы өзгерісінің ұнды көп дәнді 
қоспаның ылғалдылығының айнымалы мән-
дері мен эксперименттік қондырғының жұ-
мыс органының айналу жиілігі шамаларынан 
тәуелділігін сипаттайтын үшөлшемді модель-
ді талдау көрсетуінше, жұмыс органының 
(шнек) n айналу жиілігін 80-нен 250 мин-1-ке 
дейін ұлғайту даярлық дәрежесі жоғары көп 
дәнді тамақ өнімдерінің энергетикалық құнды-
лық шамасының (Эқ1, ккал) ұлғаюына әкелді. 
Бұл ретте өңделетін ұнды көп дәнді қоспасы-
ның ылғалдылығы экструдерлеу процесінде Эқ1 
мәнін болмашы дәрежеде ғана өзгертті.  

Мысалы, ұнды көп дәнді қоспасының 
ылғалдылық мәні 12% және шнектің айналу 
жиілігі мәні 80 мин-1 болғанда Эқ1 мәні 313,38 
ккал құрады. W=13,5% және n=80 мин-1 бол-
ғанда Эқ1 мәні 313,47 ккал-ға тең. Ылғалды-
лық мәнін 15%-ға дейін ұлғайту энергетика-
лық құндылық мәнінің 313,85 ккал-ға дейін 
ұлғаюына әкелді. Ылғалдылықты әрі қарай 
18%-ға дейін ұлғайту экструдаттың Эқ1 мәнін 
313,3 ккал-ға дейін төмендетті.  

Дәл осыған ұқсас тәуелділік көрсет-
кіштері жұмыс органының айналу жиілігін 
120-дан 250 мин-1-ке дейін өзгерту кезінде 
алынды. Мысалы, n=120 мин-1 және W=12 % 
болғандағы Эқ1 мәні 314,0 ккал-ны құрады. n 
мәнін 170 мин-1-ке дейін ұлғайту Эқ1 мәнінің 
316,01 ккал-ға дейін ұлғаюына әкелді. n=210 
мин-1 мәндерін ұлғайту, сондай-ақ, Эқ1 мәнінің 
ұлғаюына әкеліп, 320,75 ккал-ны құрады. Жұ-
мыс органының айналу жиілігін әрі қарай 250 
мин-1 дейін ұлғайтқанда, энергетикалық құн-
дылық мәні 328,75 ккал-ға тең болды. Экспе-
рименттік зерттеу барысында жұмыс орга-
нының айналу жиілігінің n=250 мин-1 мәнінде 
және W=15 % кезінде Эқ1 = 332,34 ккал макси-
малды мәні орнатылды.  

«Здоровье» астық дақылдарының тұтас-
тай уатылған дәндерінен алынатын ұн негі-

зіндегі көп дәнді қоспасының энергетикалық 
құндылық шамасы өзгерісінің, ұнды көп дән-
ді қоспаның ылғалдылығының айнымалы 
мәндері мен эксперименттік қондырғының 
жұмыс органының айналу жиілігі шамалары-
нан тәуелділігін сипаттайтын үшөлшемді мо-
дельді талдау көрсетуінше, жұмыс органы-
ның (шнек) n айналу жиілігін 80-нен 250 мин-

1-ке дейін ұлғайту даярлық дәрежесі жоғары 
көп дәнді тамақ өнімдерінің энергетикалық 
құндылық шамасының (Эқ2, ккал) ұлғаюына 
әкелді. Бұл ретте өңделетін ұнды көп дәнді қос-
пасының ылғалдылығы экструдерлеу проце-
сінде Эқ2 мәнін болмашы дәрежеде ғана өзгертті. 

Мысалы, ұнды көп дәнді қоспасының 
ылғалдылық мәні 12 % және шнектің айналу 
жиілігі мәні 80 мин-1 болғанда Эқ2 мәні 315,72 
ккал құрады. W=13,5% және n=80 мин-1 бол-
ғанда Эқ2 мәні 315,33 ккал-ға тең. Ылғалды-
лық мәнін 15%-ға дейін ұлғайту энергетика-
лық құндылық мәнінің 315,6 ккал-ға дейін ұл-
ғаюына әкелді. Ылғалдылықты әрі қарай 
18%-ға дейін ұлғайту экструдаттың Эқ2 мәнін 
318,45 ккал-ға дейін төмендетті.  

Дәл осыған ұқсас тәуелділік көрсет-
кіштері жұмыс органының айналу жиілігін 
120-дан 250 мин-1-ге дейін өзгерту кезінде 
алынды. Мысалы, n=120 мин-1 және W=12 % 
болғандағы Эқ2 мәні 316,36 ккал-ны құрады. n 
мәнін 170 мин-1-ке дейін ұлғайту Эқ2 мәнінің 
316,36 ккал-ға дейін ұлғаюына әкелді. n=210 
мин-1 мәндерін ұлғайту, сондай-ақ, Эқ2 мәнінің 
ұлғаюына әкеліп, 323,05 ккал-ны құрады. Жұ-
мыс органының айналу жиілігін әрі қарай 250 
мин-1 дейін ұлғайтқанда, «Здоровье» даярлық 
дәрежесі жоғары өнімінің энергетикалық құн-
дылық мәні 331,05 ккал-ға тең болды. Экспе-
рименттік зерттеу барысында жұмыс органы-
ның айналу жиілігінің n=250 мин-1 мәнінде 
және W=15 % кезінде Эқ2 = 3340,9 ккал мак-
сималды мәні орнатылды.  

Қорытынды 
Алынған мәліметтер негізінде матрица 

алды аумағындағы қысымның (Р, МПа), жұ-
мыс аумағынан шығу жолындағы дайын 
өнімнің температурасының (t, °С), экструдер 
өнімділігінің (Q, кг/сағ), экструдерлеу про-
цесінде электржетектің тұтыну қуатының (N, 
кВт∙сағ), даярлық дәрежесі жоғары «Фитнес» 
және «Здоровье» өнімдерінің энергетикалық 
құндылығының (Эқ, ккал) экструдер шнегінің 
айналу жиілігінің айнымалы шамасы (n, мин1) 
мен экструдерленетін көп дәнді қоспасының 
ылғалдылығына (W, %) тәуелділік графикте-
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рін құрастырдық. Осы тәуелділіктерді талдау 
ұнтақталған дәнді дақылдардан дайындалған 
көп дәнді ұн қоспаларын механикалық өңдеу 
әдісінің оңтайлы режимдерін ғылыми тұрғы-
дан негіздеуге мүмкіндік берді. 

Зерттеу нәтижелерінің жеміс-жидекті 
және ет-сүтті салма қосылған (коэкструдир-
ленген), тұтынуға дайын құрғақ таңғы ас өн-
дірудегі тағамдық концентраттар саласына 
ену келешегі мол. 
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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ МОЛОЧНО-ТЫКВЕННОЙ СМЕСИ В ПРОИЗВОДСТВЕ 
ЙОГУРТА 

 
М.К. ИЗТИЛЕУОВ1, А.Б. ОСПАНОВ2, Ж.А. ИСКАКОВА1, О.О. ДУЙСЕНБЕКОВА1 

 
(1НАО «Казахский Национальный Аграрный исследовательский Университет» Алматы, Казахстан, 

2ТОО «Казахского научно-исследовательского института пищевой и перерабатывающей 
промышленности»  Алматы, Казахстан) 

E-mail: m.iztileuov@mail.ru 
 

Целью данного исследования было разработать тип йогурта с использованием кобыль-
его молока (10, 20, 50 и  100%) вместо коровьего с добавлением растительного компонента в 
виде тыквы и сравнить их характеристики. Комбинирование кобыльего и коровьего молока 



 
Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2020. №4. 
 
 

54 
 

могло бы улучшить качество и пищевую ценность молочных продуктов, поскольку до-
бавляются новые сенсорные характеристики. В статье представлены результаты изучения 
влияния добавления тыквы на физико-химические и сенсорные свойства размешанных йогур-
тов из кобыльего и коровьего молока. Йогурты с 10% и 20% мякотью тыквы пастеризован-
ные вместе с молоком где пропорция кобыльего и коровьего молока составила 1:5, 2:5, 50/50 
были в приоритете по сравнению с образцами с отдельно пастеризованной мякотью тыквы.  

 
Ключевые слова: йогурт, тыква, органолептические и реологические показатели, ко-

былье молоко, коровье молоко. 
 

ЙОГУРТ ӨНДІРІСІНДЕ СҮТ-АСҚАБАҚ ҚОСПАСЫН ПАЙДАЛАНУ  
 

М.К. ИЗТИЛЕУОВ1, А.Б. ОСПАНОВ2, Ж.А. ИСКАКОВА1, О.О. ДУЙСЕНБЕКОВА1 

 
(1 КЕАҚ «Қазақ ұлттық аграрлық зерттеу университеті», Алматы, Қазақстан, 

2 ЖШС «Қазақ тамақ және қайта өңдеу өнеркәсібінің ғылыми-зерттеу институты»,  
Алматы, Қазақстан) 

E-mail: m.iztileuov@mail.ru 
 
Бұл зерттеудің мақсаты сиыр сүтінің орнына бие сүтін (10, 20, 50 және 100%) қолдана 

отырып, асқабақ түріндегі өсімдік компонентімен бірге йогурт түрін жасау және олардың 
сипаттамаларын салыстыру болды. Бие мен сиыр сүтінің үйлесуі сүт өнімдерінің сапасы 
мен тағамдық құндылығын жақсарта алады, өйткені ол жаңа сенсорлық сипаттамаларды 
қосады. Мақалада асқабақтың қосылуының бие мен сиыр сүтінен араластырылған йогурт-
тардың физика-химиялық және сенсорлық қасиеттеріне әсерін зерттеу нәтижелері келті-
рілген. Онда бие мен сиыр сүтінің үлесі 1:5, 2:5, 50/50 болды. Құрама сүтпен бірге пастер-
ленген 10% және 20% асқабақ тіні қосылған йогурттар, жеке-дара пастерленген асқабақ 
қосылған йогуртқа қарағанда анағұрлым жоғары бағаға ие болды. 

 
Негізгі сөздер: йогурт, асқабақ, органолептикалық және реологиялық көрсеткіштер, 

бие сүті, сиыр сүті. 
 

USING MILK-PUMPKIN MIXTURE FOR YOGURT PRODUCING 
 

M.K. IZTILEUOV1, A.B. OSPANOV2, Zh.A. ISKAKOVА1, O.O. DUYSENBEKOVА1 

 
(1NAO Kazakh National Agrarian Research University, Almaty, Kazakhstan, 

2LLP "Kazakh Research Institute of Food and Processing Industry", Almaty, Kazakhstan) 
E-mail: m.iztileuov@mail.ru 

 
The aim of this study was to develop a type of yogurt using mare's milk (10, 20, 50, and 100%) 

instead of cow's milk along with a vegetable component in the form of pumpkin and compare their 
characteristics. Combining mare's and cow's milk could improve the quality and nutritional value of 
dairy products, as it adds new sensory characteristics. The article presents the results of studying the 
effect of the addition of pumpkin on the physico-chemical and sensory properties of stirred yoghurts 
from mare's and cow's milk. Yoghurts with 10% and 20% pumpkin pulp pasteurized together with 
milk where the proportion of mare's and cow's milk was 1:5, 2:5, 50/50 were in priority compared to 
samples with separately pasteurized pumpkin pulp.  

 
Keywords: yoghurt, pumpkin, organoleptic and rheological indicators, mare's milk, cow's milk. 
 
Введение 
Йогурт занимает немаловажное место в 

рационе питания человека различных воз-
растных категорий. Этот вид кисломолочного 

продукта широко потребляется населением 
благодаря хорошим сенсорным характеристи-
кам и что более важно высоким питательным и 
терапевтическим свойствам. Потребительский 


