
ISSN 2224-526Х 
 
 2013•3 

ҚАЗАҚСТАН РЕСПУБЛИКАСЫ 
ҰЛТТЫҚ ҒЫЛЫМ АКАДЕМИЯСЫНЫҢ 

Х А Б А Р Л А Р Ы 

ИЗВЕСТИЯ 
 

НАЦИОНАЛЬНОЙ АКАДЕМИИ НАУК 
РЕСПУБЛИКИ КАЗАХСТАН 

N E W S 
 

OF THE NATIONAL ACADEMY OF SCIENCES 
OF THE REPUBLIC OF KAZAKHSTAN

 
 

АГРАРЛЫҚ ҒЫЛЫМДАР СЕРИЯСЫ 
♦ 

СЕРИЯ АГРАРНЫХ НАУК 
♦ 

SERIES OF AGRICULTURAL SCIENCES  
 

3 (15) 

МАМЫР – МАУСЫМ 2013 ж. 
МАЙ – ИЮНЬ 2013 г. 

MAY – JUNE 2013 
 
 

2011 ЖЫЛДЫҢ ҚАҢТАР АЙЫНАН ШЫҒА БАСТАҒАН 
ИЗДАЕТСЯ С ЯНВАРЯ 2011 ГОДА 
PUBLISHED SINCE JANUARY 2011 

 
ЖЫЛЫНА 6 РЕТ ШЫҒАДЫ 
ВЫХОДИТ 6 РАЗ В ГОД 

PUBLISHED 6 TIMES A YEAR 
 
 
 
 
 
 

АЛМАТЫ, ҚР ҰҒА 
АЛМАТЫ, НАН РК 
ALMATY, NAS RK 

  



№ 3. 2013  
 

 7 

В связи с чем метафизический остеоскелероз наблюдался у щенков при системном заражении. 
ВЧП затрагивает также зачатки зуба, при этом амелобласты приводят к гиперплазии эмали зуба  
[48]. 

Связь между инфекцией ВЧП и апоптозом у собак была изучена с помощью 
иммуногистохимических методов исследования и с помощью электронного микроскопа. 
Результаты этих исследований показали, что ВЧП непосредственно или косвенно приводит к 
апоптозу всех инфицированных лимфоидных клеток и это является результатом истощения 
лимфоидных клеток в центральных и периферических органах и тканях ИС [38, 31]. Такое 
развитие болезни является причиной иммуносупрессии ВЧП при острой, подострой и хронической 
формах чумы плотоядных. Образовавшийся синцитий является одним из важных аспектов 
патогенеза чумы плотоядных. По данным T. Nishi и других (2004), ВЧП вызывает апоптоз этих 
образований при развитии болезни. 

Подводя итоги, можно заключить, что чума плотоядных, несмотря на широкую известность и 
изученность, в настоящее время не теряет актуальность как среди патологов, так и вирусологов. 
Особый интерес вызывает  уникальная способность этого вируса проникать в клетки разных 
тканей и органов, и за счет этих клеток размножаться, распространяясь по всему организму. 
Мультисистемность и иммуносупрессорное свойство ВЧП могут служить моделью для изучения 
иммунодефицитных вирусных болезней человека, придавая этой болезни биомедицинское 
значение. 
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Аннотация 

 
На основании проведенных исследований разработаны рецептуры пищевых ингредиентов из 

растительного сырья. В результате исследований было составлено 3 варианта рецептур эмульсии при разных 
соотношениях. Была проведена органолептическая оценка вкусо-ароматических эмульсий.  
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В технологии приготовления мясопродуктов использование пряностей имеет богатые традиции. 

Реакция организма на аромат (запах) пищевых продуктов имеет исключительное значение, 
поскольку является одним из важнейших факторов, которые определяют популярность того или 
иного продукта на современном рынке.  

В пищевой промышленности для придания ароматических свойств пищевому продукту 
используют как натуральные продукты растительного происхождения, так и продукты их 
переработки, методами химического и микробиологического синтеза. Однако при этом в 
настоящее время во всем мире все больше значение уделяется созданию продуктов на основе 
сырья естественного происхождения, имеющего существенные преимущества перед 
синтетическими аналогами [1].  

На основании проведенных исследований специалистами лаборатории технологии переработки 
и хранения растениеводческой продукции ТОО КазНИИППП, АО «Казагроинновация» под 
руководством Академика НАН РК, д.т.н. Чоманова У.Ч. разработаны рецептуры пищевых 
ингредиентов из растительного сырья [2].  

В результате исследований было составлено 3 варианта рецептур эмульсии при разных 
соотношениях (табл. 1). 

 
Таблица 1 – Рецептура эмульсии вкусо- и пряно-ароматических ингредиентов и овощных культур 
 

Рецептура, % Наименование продукта 
Вариант 1 Вариант 2 Вариант 3 

Тмин  1 2 3 
Перец черный молотый 3 4 5 
Имбирь  1 2 3 
Куркума  1 2 3 
Горчица  1 2 3 
Кардамон  3 4 5 
Корица  3 4 5 
Кориандр  3 4 5 
Зародыш пшеницы 3 4 5 
Перец сладкий зеленый  5 6 7 
Чеснок  2 3 4 
Лук 2 3 4 
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Свекла  1 2 3 
Морковь   5 6 7 
Тыква  5 6 7 
Растительный жир 10 15 18 
Вода  51 31 13 

          
При проведении сравнительных исследований образцов вкусо-ароматических эмульсий было 

предложено проводить органолептическую оценку посредством определения внешнего вида, 
запаха и вкуса.  

Внешний вид было предложено описывать, учитывая появление признаков разделения фаз 
эмульсий и осадка: 

- однородная жидкая эмульсия, 
- имеется небольшое кол-во крупных жировых капель на поверхности, 
- имеется отделение тонкого слоя жира на поверхности, 
- значительное отделение слоя жира на поверхности, 
- наличие осадка. 
Нами было предложено оценивать запах эмульсий путем определения наличия и интенсивности 

посторонних ароматов, разделяя нейтральный, легкий посторонний, резкий, сильный посторонний 
запах. Для эмульсий вкуса и – пряно ароматических веществ оценивая интенсивность 
специфического аромата: слабой интенсивности, средней интенсивности и сильной интенсивности 
[3]. Вкус эмульсий оценивали как нейтральный, слегка жгучий, жгучий, свойственный 
используемым пряностям или не свойственный используемым пряностям (табл. 2).  

 
Таблица 2. Органолептические показатели эмульсии 

 
Органолептические показатели Наименование 

объекта Внешнего вида Запаха  Вкуса  
Вариант 1 Имеется небольшое количество 

крупных жировых капель на поверхности 
Слабой 

интенсивности 
Слегка жгучий 

Вариант 2 Имеется небольшое количество 
жировых капель на поверхности, 
исчезающих при перемешивании 

Средней 
интенсивности 

Слегка жгучий 

Вариант 3 Имеется отделение тонкого слоя жира 
на поверхности, не исчезающее при 
перемешивании 

Сильной 
интенсивности 

Жгучий 

 
По органолептическим показателям выбран вариант 2 при следующем соотношении 

ингредиентов, %: тмин -1,0, имбирь -1,0, куркума-1,0, горчица-1,0, черный перец-4,0, кардамон -
3,0, корица -3,0, кориандр-3,0, перец сладкий -5, чеснок-2, лук-2, свекла-1, морковь-5, тыква-5, 
зародыш пшеницы-3, вода-31 и растительный жир -15%.    
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ӨСІМДІК ТЕКТІ ШИКІЗАТТАН ЖАСАЛЫНҒАН ТАҒАМДЫҚ ҚОСПАЛАРДЫҢ РЕЦЕПТУРАЛАРЫН 

ЖАСАУ 
Резюме 

Зерттеулер нəтижесінде өсімдік текті шикізаттан жасалынған тағамдық қоспалардың рецептуралары жасалынды. 
Зерттеулер нəтижесінде əр түрлі қатынаста 3 түрлі эмульсияның рецептуралары жасалынды. Дəм татымды 
эмульсиялардың органолептикалық көрсеткіштері анықталды.   

 
Кілт сөздер: азықтық ингредиенттер, дəмдеуіштер, бақша дақылдары, органолептикалық көрсеткіштер. 
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THE DEVELOPMENT OF THE COMPOUNDING OF FOOD INGREDIENTS FROM VEGETABLE RAW 
MATERIALS 

Summary 
Based on these investigations the formulation of food ingredients from plant material. The studies were made up 3 different 

formulations of emulsions with different ratio. Organoleptic evaluation was conducted flavored emulsions. 
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