
Однако, в пророщеином зерне присутствуют также антипитательные компоненты 

(антинутриенты). Одним из таких антинутриентов является фитиновая кислота, 

отрицательная роль которой заключается в том, что она весьма устойчива против действия 

желудочного сока и пищеварительных ферментов желудочно-кишечного тракта. Оставаясь 

нативной в процессе пищеварения, фитиновая кислота препятствует усвоению организмом 

человека таких важных минералов, как магний, кальций, цинк, медь и железо. А это может 

негативно влиять на минеральный баланс организма, особенно в случае, если наша еда 

является дефицитной по содержанию минеральных веществ. В процессе прорастания зерна 

фитиновая кислота нейтрализуется, частично деградирует, а ее активность как пищевого 

антинутриента значительно ослабляется. 

Таким образом, в ходе выполнения экспериментальных исследований было выявлено, 

что разработанный кисломолочный продукт на основе айрана и катыка с добавками муки 

проросшей пшеницы и меда, обладает свойствами функциональных продуктов питания. 

Айран и катык являются безлактозными кисломолочными продуктами с пробиотическими 

свойствами. Мука проросшей пшеницы обладает пробиотическими свойствами. В 

совокупности все эти ингредиенты создают эффект синергизма и достигают объединенных 

сиибиотических свойств. 
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Бул изилдеенун максаты- елкебуздун бийик тоолуу аймагында багылган уй, топаз 

жана жылкы эттеринин касиеттерин флуоресценттик спектроскопия ыкмасынын жардамы 

менен изилдее. Эт улгулеру, соорунун ортон;ку булчун;у (Gluteus medius-GM), арканын 
упузун булчун;у (Longissimus dorsi-LD) жана борбуйлуу булчун; (Semitendinosus muscle-ST) 
эттеринен алынды. Эт улгулерунун химиялык курамынан ным, белок жана май кармашы 

аныкталды. Флуоресценттик спектралдык анализи (триптофан, рибофлавин жана А витамин 

эмиссия спектрлери) Fluoromax-4 спектрофлуорометрдин (Horiba Jobin Yvon, USA) жардамы 
менен жургузулду. Флуоресценттик спектроскопиядан алынган маалыматтар кеп елчемдуу 

б.а. бир канча езгеруучулерден кез каранды болгондуктан, елченген чон;дуктардан кебуреек 

жана толук маалыматтарды алуу учун статистикалык хемометрикалык ыкмалар менен 

иштетилди. Изилдеенун жыйынтыгында изилденген улгулерду флуоресценттик спектрлери 
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аркылуу мунездее, классификациялоо, окшоштуктары боюнча группаларга белуу жана 

химиялык курамын айта билуу мумкунчулуктеру керсетулду. 

Ачкыч создор: уй эти, топаз эти, жылкы эти, флуоресценттик спектроскопия, 

хемометрика, химиялык курам, алдын ала айта билуу, классификация 

RESEARCH OF COW, YAKAND HORSE МЕАТ USING FLUORESCENCE 
SPECTROSCOPY 

Ozbekova Zhyldyzai Е., junior research associate, Kyrgyz-Turkish University "Manas", Kyrgyzs 
Repuhlic, 720042, Bishkek, Mir av., 56, e-mail: ozjildiz@mail .ru 
Kulmyrzaev Asylbek А., Dr., professor, Kyrgyz-Turkish University "Manas", Kyrgyzs Repuhlic, 
720042, Bishkek, Mir av., 56, e-mail: kulmyrzaev@yandex.ru 

The purpose of this study is to investigate properties of cow, yak and horse meat using the 
fluorescence spectroscopy. Meat samples were taken from Gluteus medius (GM), Longissimus 
dorsi (LD) and Semitendinosus (ST) muscles. The moisture, protein and fat content of investigated 
samples were measured. Fluorescence spectra ( emission spectra of tryptophan, riboflavin and 
vitamin А) have been recorded using а fluorescence spectrometer Fluoromax-4 (Horiba Jobin 
Yvon, USA). The data obtained from fluorescence spectroscopy processed with statistical 
chemometric methods. In the result of this study it has been demonstrated the possibility of 
fluorescence spectrum to characterize, classify of samples, sorting groups Ьу similarities and to 
predict the chemical content of investigated samples. 

Keywords: cow meat, yak meat, horse meat, fluorescence spectroscopy, chemometrics, 
chemical content, predicting, classification 

1. КИРИШУУ 
Эт жана эт азыктары адам баласынын тамактануусунда жогорку биологиялык, 

энергетикалык жана тамак-аштык баалуулукка ээ. Эттин азыктык баалуулугу анын курамына 

кирген алмаштырылгыс аминокислоталарды ( валин, лейцин, изолейцин, лизин, метионин, 
треонин, триптофан, фенилаланин) камтыган толук баалуу белоктор жана алмаштырылгыс 

жарым каныккан май кислоталарын кармагаи липиддер менен шартталган [ 1]. 
Эттин курамына белок, май, углевод, суу, минералдык ж.б. керектуу тузуучулер 

кирет. Этте белок 11.4-26% га чейин, май 1.2-49.3% га чейин, суу 55-95 %, углевод гликоген 
турунде 1 %га жакын, минералдык заттар 0.8 - 1.3 %, макроэлементтер, микроэлементтер, 
экстрактивдуу заттар азоттуу жана азотсуз байланыштар турунде 0.3-0.5 %, витаминдерден В 
витамининии бардык комплекси, тиамин (В 1 витамини), рибофлавин (В2 витамини), фолий 
кислотасы, кабаламин (В 12) жана А витамини кармалат. Жогоруда саналган курамдык 
заттардын кармалышы малдын туру, породасы, жынысы, жашы сыяктуу кеп факторлордон 

кез каранды [2]. 
Кыргыз Республикасы Борбордук Азияда мал-чарбачылык азыктарын ендуруу 

боюнча алдьщкы орунда турат. Жаратылыштык-климаттык шарттар жана эт жана эт 

азыктарын ендуруу чарбачылык багытынын тарыхий калыптанышы республика учун, анын 

экономикалык, социалдык енугуусун, экспорт-импорттук балансын жана соода-сатыктык 

коопсуздугун аныктаган стратегиялык мааниге ээ. Азыркы убакта эт жана эт азыктарын 

ендуруу жана аны менен Кыргызстан калкын камсыз кылуу бир канча кыйынчылыктарды 

туудурууда. Мындай проблема теменку сапаттагы жана фальсифицирленген, мындан 

тышкары импорттолуп келген эт жана эт азыктарынын улушунун кебейушу менен 

татаалданат. Изилденген эт жана андан ар кандай эт азыктарын ендуруу керектелсе, анын бат 

жана так аныкталышы талап кылынат. Тамак-аш технологияларынын мындан аркы енугуусу 

чийки жана даяр азык заттарды тез жана арзан текшерууну камсыз кылган анализдин жан;ы 
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методдорун талаптайт. Азыркы убакта, технологиялык линияларда узгултуксуз текшеруу 

жана анализ жургузууге мумкундук берген инструменттерге суроо-талап жогорулоодо. 

Ошондуктан бул жумушта елкебуздун бийик тоолуу аймактарында багылган уй, топаз жана 

жылкы эттеринин касиеттерин бат, так, азыкты бузбаган, жогорку сезгичтиги менен 

айырмаланган флуоресценттик спектроскопия ыкмасынын жардамы менен изилдее жана бул 

ыкманын мумкунчулуктерун керсете билуу максатталган. 

2. ИЗИЛДЕНГЕН МАТЕРИАЛДАР 
Изилденуучу улгулер Нарын аймагындагы 1,5-2 жаштагы уй (cow), топаз (yak) жана 

жылкынын (hor) уч булчун;у; соорунун ортон;ку булчун;у (Gluteus medius-GM), арканын 
упузун булчун;у (Longissimus dorsi-LD) жана борбуйлуу булчун; (Semitendinosus muscle-ST) 
эттеринен алынды. 

3. КОЛДОНУЛГАНЫКМАЛАР 
Улгулердун химиялык курамы (ным, белокжанамай кармашы) жана флуоресценттик 

касиеттери (триптофан, рибофлавин жана А витамини) аныкталды. Нымдын массалык улушу 

кургатуучу шкафта 105°С температурада 18 саат бою кургатуу аркылуу аныкталды [3]. 
Жалпы белок улушу улгулерден 2 г алынып Къелдаль ыкмасынын жардамы менен 

аныкталды. Май кармашы аныктоо учун улгулер петрол эфиринде экстрацияланып, Сокслет 

ыкмасынын жардамы менен аныкталды [7]. Жасалган анализ жыйынтыктары теменку 

таблицада берилди. 

Флуоресценттик спектралдык анализ Fluoromax-4 спектрофлуорометрдин (Horiba 
Jobin Yvon, New Jersey, USA) жардамы менен жургузулду. Эт азыктарынын триптофан (trp), 
рибофлавин (rib) жана А витамин (via) эмиссия спектрлери 305-400, 410-700, 340-540 нм 
диапазондорунда жана дуулугуу толкун узундуктары 290, 382 жана 322 нм чектеринде 
елченуп спектрлери алынды [ 5]. 

Флуоресценттик спектрофотометрден алынган жыйынтыктар, кеп елчемдуу б.а. бир 

канча езгеруучулерден кез каранды. Ошондуктан елченген чон;дуктардын кебуреек жана 

толук маалыматтарды алуу учун иштетуунун кеп елчемдуу статистикалык методдару же 

хемометрикалык методдар колдонулат. Бул методдар эксперименталдык маалыматтарды 

иштетууну жен;илдетууге жана реалдуу физикалык езгеруучулерду кыска, аз сандагы 

виртуалдуу езгеруучулерге кыскартууга мумкундук берет [6]. Бул анализдер MatLab (The 
MathWorks Inc., USA) программасынын жардамы менен аткарылды. 

4. АЛЫНГ АН ЖЬIЙЫНТЫКТ АР 
Изилденген улгулердун химиялык курамы боюнча таблица 1 ден керунуп тургандай 

эттеги ным, белок жана майдын кармалышы малдын туруне жараша ар турдуу езгерген. 

Бардык изилденген улгулерду салыштырсак, нымдын кармалышы жалпысынан жылкы 

этинде уй жана топаз этине салыштырмалуу темен. Ал эми булчун;дардагы нымдын 

кармалышы бардык эт улгулерунде бирдей езгерген. LD булчун;у калган ST жана GM 
булчун;уна караганда нымды салыштырмалуу кебуреек кармагандыгы керунуп турат. 

Улгулердун белок кармашы болсо, 18,48-22,13% арасында езгерген, белакту уй жанатопаз 
этине салыштырмалуу жылкы эти кебуреек кармагандыгы керунуп турат. Май кармашы 

боюнча уй эти калган эттерге салыштырмалуу кебуреек кармагандыгы аныкталып, 

булчун;дардын арасынан эн; майсыз булчун; катары LD аныкталды. 

Таблица 1 
Изилденген улгулердун химиялык курамы 

Э'IТИН Булчундар Ным,% Белок,% Май,% 

LD 72,78±0,08 20,01±0,08 5,20±0,16 
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GM 69,62±0,10 18,48±0,09 10,21±0,19 
ST 71,89±0,07 19,12±0,11 7,12±0,13 

Топоз эти LD 74,56±0,09 20,91±0,07 2,96±0,09 
GM 73,44±0,11 19,76±0,08 5,27±0,10 
ST 74,43±0,12 20,2±0,12 3,91±0,08 

Жылкыэти LD 69,63±0,09 22,13±0,09 5,71±0,11 
GM 69,55±0,06 20,76±0,10 7,55±0,12 
ST 69,44±0,06 21,17±0,11 6,05±0,20 

Уй, жылкы жана топоздун GM булчуц улгулерунун триптофан эмиссия спектрлери 
Сурет 1 де берилди. Бул суреттен уч турдуу малдын этинии триптофан спектриндеги 
айырмачылыктар айкын керунуп турат, мындан эт улгулерунун спектрлеринин жардамы 

менен малдын турун аныктоо мумкунчулугу айтыла алынат. Триптофандын 

флуоресценциясы белоктордун флуоресценциясынын 90 % ын бергендиги учун, триптофан 
спектрлери улгулердун белок курамы тууралуу маалымат берет [5]. Сурет 2 де уч турдуу 
малдын А витамининии эмиссия спектрлери берилген. А витамини майда ээриген витамин 

болгондуктан, улгулердун спектрлери алардын май курамына байланышкан маалыматтарды 

бериши мумкун. Сурет 3 те уйдун булчундар арасындагы айырмачылыкты триптофан 
спектрлери керсетуп турат. Мындай айырмачылыкты рибофлавин жана А витамининии 

флуоресценттик спектрлери да керсетту. 

l600000 

l400000 - trpcowgm01 

l200000 
--trpl10rgm01 

- trpyakgm01 
lOOOOOO 

800000 

600000 

400000 

200000 

~~ ~~ 4~ 4~ 

Сурет 1 Уй, жылкы жана топоздун GM булчуцунун триптофан эмиссия спектрлери 
200000 

l80000 

l60000 

l40000 

l20000 

lOOOOO 

80000 

60000 

40000 

20000 

- viacowst01 

- viahorsto1 

- viayakst01 

о ~~----,-------~ 

340 440 540 
Сурет 2 Уй, жылкы жана топоздун ST булчуцунун витамин А эмиссия спектрлери 

221 



2000000 

1800000 

1600000 

1400000 

1200000 

1000000 

800000 

600000 

400000 

200000 

о 

- t rpcowgm01 

- t rpcow ld01 

- trpcowsto1 

305 355 405 455 
Сурет 3 Уйдун, GM, LD жана ST булчундарынын триптофан эмиссия спектрлери 

Флуоресценттик спектроскопиядан алынган маалыматтар кеп елчемдуу 

болгондуктан, бул маалыматтар статистикалык хемометриялык ыкмалар менен иштетилиши 

керек [6]. Бул ыкмалар гетерогендуу балгон тамак-аштардын курамын аныктоо, алдын-ала 
айта билуу, курамдарын табуу жана классификациялоого колдонулган Негизги 

Компоненттер Методу (РСА), Эн; кичине квадраттарга регрессия (PLSR) анализи сыяктуу 
методдар менен жакшыртылууда [ 4]. 
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Рибофлавиндин жана триптофандын эмиссия Спектрлерине жургузулген негизги 

компоненттер анализинин (РСА) картасы Сурет 4 жана Сурет 5 те берилди. Сурет 4 те 
рибофлавин спектрлери боюнча ар бир малдын туруне жараша улгулер ез-езунче аймактарга 

белунуп турганы керунуп турат, мындан рибофлавин спектри улгулер арасындагы 

айырмачылыкты керсетту, рибофлавин сууда эзруучу витамин болгондуктан улгулердун суу 

кармашы боюнча айырмачылыктарды керсете билди. Сурет 5 те триптофан Спектрлерине 
жургузулген РСА анализинде, ар кандай малдын этиндеги белоктун кармалышы боюнча 

окшоштук жана айырмачылыктарды кере алабыз, себеби триптофан белоктун курамындагы 

аминокислоталардын арасынан эн; чон; флуоресценцияны (90 %) керсетет. 
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Малдынэти 

cow 
УАК 

HOR 

Флуорофорлордун PLSDA анализи 

cow 

9 
о 

о 

УАК 

о 

9 
о 

HOR 

о 

о 

9 

%туура 

классификация 

100 
100 
100 

Таблица2 

Бардыкуч флуорофордун (триптофан, рибофлавин жана А витамини) Спектрлерине 

жургузулген PLSDA анализинин жыйынтыгында изилденген улгулердун мал туру жана 
булчун; туруне карата 100 % туура классификацияланды. Таблица 2'де рибофлавин, 

триптофан жана А витамин спектрлеринин PLSDA жыйынтыктары берилген, бул таблицадан 
керуигеидей бардык улгулер малдын туру боюнча туура классификацияланган. 

Таблица 3 
PLSR анализинин регрессия коэффициенти (R2

) 

Рибофлавин Триптофан А витамини 
R2 8згерууле R2 8згерууле R2 8згеруулер 

рсаны р саны саны 

W(%) 0,938 10 0,604 8 0,893 10 
Protein (%) 0,899 8 0,878 8 0,709 9 
Fat (%) 0,951 10 0,634 8 0,917 10 

PLSR анализинде, бир матрицанын жардамы менен экинчи матрица божомолдонот, 
б.а. улгулердун флуоресценттик спектрлеринин жардамы менен алардын химиялык курамын 

алдын-ала айтууга мумкунчулук тузулет. Анализден эсептелген регрессия тен;демесинин 

маалыматтарга дал келуу ден;гээли, ошондуктан бул тен;деменин ийгилигин эсептееде R2 

регрессия коэффициенти колдонулат. Изилденген улгулердун рибофлавин, триптофан жана 

витамин А Спектрлерине жургузулген регрессия анализинин жыйынтыктары Таблица 3 'те 
берилген. Таблицадан керунгендей, рибофлавин эмиссия спектрлери белакту 8 
езгеруулердун жардамы менен 89,9 %, майды 95,1 % жана нымды болсо 10 езгеруу менен 
93,8 % туура алдын-ала керсете билди. Триптофан болсо, белакту R2=0,87, майды R2=0,63 
жана нымды R2=0,60 регрессия коэ~фициенти менен аныктады. Витамин А спектрлеринин 
жардамында улгулердун белок R =0,709, май R2=0,917 жана ным кармашы R2=0,893 
регрессия коэффициенти менен божомолдонду. 

Корутунду: Жогоруда алынган жыйынтыктар, флуоресценттик спектроскопия 

ыкмасынын уй, топаз жана жылкы эттерин мунездее, кээ бир керсеткучтеру боюнча 

классификациялоо, окшош параметрлери боюнча группаларга белуу жана химиялык 

курамын алдын-ала айта билуу мумкунчулуктерун керсетту, мындан улам бул ыкманын 

тамак-аштардын анализинде жана ендуруш шарттарында колдонулушу мумкун балгон бат, 

так жана сезгичтиги жогору балгон инструмент катары каралышы мумкун. 
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КОМБИНИРОВАННЫЙ КИСЛОМОЛОЧНЫЙ ПРОДУКТ 
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Нуртаева Айнур Болатбековна, к.т.н., доцент, Казахский агротехнический университет 

им. С.Сейфуллина, Республика Казахстан, г. Астана, e-mail: ainur_78.05@mail.ru 

Задача данного исследования заключается в разработке нового способа производства 

кисломолочного напитка с зерновой добавкой для придания продукту профилактических 

свойств и расширения ассортимента кисломолочных продуктов. Проведен научно­

обоснованный подбор зернового компонента в производстве комбинированного продукта. В 

результате проделанной работы по выделению высокоактивных штаммов с помощью 

подготовленной заранее накопительной культуры были получены требуемые штаммы. 

Изучены показатели качества кисломолочного продукта и разработан проект нормативной 

документации. 

Ключевые слова: кисломолочный напиток, зерновые добавки, комбинированный 

продукт, штаммы 

COMBINED FERMENTED MILK PRODUCT 

Bayhozhaeva Bakhytgul U., Dr., Professor, Head ofthe Chair "Staпdardizatioп апd Certi.ficatioп" 
of L.N Gитilev Eиrasiaп Natioпal Uпiversity, RepиЬlic of Kazakhstaп, Astaпa, 
e-mail: Bajxozhaeva63@mail.ru 
Nurtaeva Ainur В., Ph.D (Eпgiпeeriпg), Associate Professor of S.Seifиlliп Kazakh Agro Techпical 
Uпiversity, RepиЬlic ofKazakhstaп, Astaпa, e-mail: ainur_78.05@mail.ru 

The objective of this study is to develop а new method of fermented milk beverage 
production with the addition of grain to give preventive properties of the product and expanding the 
range of dairy products. Spend an evidence-based selection of the grain component in the 
production of the combination product. As а result of the work done on the allocation of highly 
active strains using the accumulative culture prepared in advance required strains were obtained. 
We studied the quality indicators of fermented milk product and developed а draft normative 
documents. 

Keywords: fermented drink, grain additives, the combination product, the strains 

В последние годы активно развивается направление по комбинированию зернового 

сырья и продуктов его переработки (овес, рожь, гречиха, рис, отруби пшеничные и ржаные, 

пшеничные зародышевые хлопья, зерновая патока) с кисломолочными добавками. Зерновые 
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