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АННОТАЦИЯ
В статье исследованы биологическая цен­
ность и химический состав опытных образцов 
баранины, инъецированных композицией 
рассола из свежевыжатого сока тыквы, нас­
тойки из ягод годжи, соли и воды. Полученные 
авторами результаты свидетельствуют о том, 
что химический состав опытных образцов 
национальных мясных изделий из баранины 
богаче по сравнению с контролем, что объ­
ясняется введением композиций рассола. 
Так, общее количество ненасыщенных кислот 
в изделии «ЖЕТЫСУ» составило 54,6 %, что 
на 16 % больше, чем в контрольных партиях. 
Исследование пищевой ценности готовых 
национальных варено-копченых продуктов 
показало, что применение композиции рас­
сола способствует получению продуктов вы­
сокой биологической ценности.

ABSTRACT
The paper investigates the biological value and 
chemical composition of the experimental samples 
of mutton, injected with the brine composition 
consisted of freshly squeezed pumpkin juice, Goji 
berry infusion, salt and water. The obtained results 
indicate that the chemical composition of the 
experimental samples of the national meat prod­
ucts from mutton was richer compared to control, 
which can be explained by addition of the brine 
compositions. For example, the total quantity of 
unsaturated acids in the product «ZHETYSU» was 
54.6%, which was 16% higher than in the control 
batches. Analysis of the nutritional value of ready­
made national cooked smoked products showed 
that the use of the brine composition facilitated 
the production of products of high biological value.

ВВЕДЕНИЕ

Насыщ ение ры нка вы соко ­
качественными продуктами 
питания является одной из 

важнейших социальных проблем 
государственного масштаба в Ре­
спублике Казахстан. Рациональное 
использование пищ евого сырья, 
разработка и совершенствование 
существующих технологий мясных 
продуктов предопределяют совре­
менную систему создания устойчивой 
продовольственной основы страны.

Производство готовых изделий из 
баранины в промышленных масшта­
бах еще не получило должного раз­
вития в Казахстане. Одной из главных 
причин этого является ограничен­
ность ассортимента таких продуктов. 
В то же время есть все основания 
ожидать, что резкое увеличение по­
головья овец и производства бара­
нины будет способствовать увеличе­
нию выработки готовых изделий из 
этого мяса. Актуальной становится 
задача по разработке технологии и 
рецептур новых видов мясопродук­
тов из баранины с повышенной пище­
вой и биологической ценностью [1].

А. И. Бараников и другие ученые 
провели исследования, направлен­
ные на разработку рецептур совре­
менных мясных изделий с использо­
ванием мяса баранины и белого мяса 
птицы, с целью получения продуктов 
с высокими потребительскими свой­
ствами и пищевой ценностью [2].

А. Кичигин, М. Диденко и др. пред­
ложили улучшить пищевую и био­
логическую ценность продукции из 
баранины путем комбинирования 
с растительными компонентами, что 
позволит снизить ее калорийность и 
рекомендовать в качестве изделий 
здорового питания [3].

Изучению свойств баранины и раз­
работок технологии производства

мясных продуктов из нее также пос­
вящены научные работы Т.М. Гиро, 
Б.А. Рскелдиева, Я.М. Узакова и дру­
гих исследователей [4,5,6].

По органолептическим свойствам 
баранина обладает особенностями, 
которые необходимо учитывать при 
разработке новых продуктов на про­
мышленной основе. Особенности 
вкуса и запаха мяса, технологических 
свойств ограничивают использова­
ние данного вида сырья в производ­
стве мясопродуктов.

Комплексное исследование каче­
ства пищевых продуктов, в частности 
варено-копченых мясных изделий, 
имеет большое научное и практиче­
ское значение, так как его результаты 
позволяют сбалансировать состав 
готового продукта по основным ком­
понентам и спроектировать желаемое 
соотношение питательных веществ.

Следует подчеркнуть, что количе­
ственное соотношение в содержании 
белков, жиров и влаги во многом за-
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висит от качества исходного сырья. 
Эти различия наблюдаются и в содер­
жании таких важных элементов, как 
витамины и минеральные вещества.

Целью нашей работы стали иссле­
дования биологической ценности и 
химического состава баранины для 
дальнейшего развития ассортимента 
и повышения качества националь­
ных мясных продуктов из баранины.

Объекты и методы
исследований
Объектами исследований являлись 

национальные мясные продукты из 
баранины, произведенные от овец 
дегересской породы 12-месячного 
возраста. Овец дегересской мясо­
шерстной породы разводят в Ка­
захстане: Алматинская область, 
ТОО «АФ Кайнар», там производили 
и убой скота.

Посол опытных образцов барани­
ны осуществляли мокрым способом. 
Композиция рассола для инъеци­
рования мясного сырья содержала 
свежевыжатый сок тыквы, настойку 
из ягод годжи, соль и питьевую воду. 
Введение в композицию раститель­
ных компонентов — сока тыквы, 
настойки из ягод годжи способство­
вало производству мясных продук­
тов с заданными структурно-меха­
ническими характеристиками и сро­
ками хранения.

Настой из годжи готовили следу­
ющим образом: порошок из ягод за­
ливали горячей (температурой 90 °С) 
кипяченой водой в соотношении 1:2, 
перемешивали и настаивали. Через 
2-3 часа смесь фильтровали. Рассол 
приготавливали путем последова­
тельного смешивания компонентов 
в воде с температурой 4-8 °С до по­
лучения киселеобразного состояния 
композиции.

Рассол инъецировали в мясные ку­
ски в количестве от 45 до 65 % от веса 
кусков, при температуре окружаю­
щей среды 10-14 °С, с последую­
щим созреванием мяса в течение 
25-40 мин при температуре не выше
14 °С. Проведение инъецирования 
предлагаемым рассолом характери­
зуется равномерным насыщением 
кусков мяса, минимальным стеканием 
рассола и равномерным распреде­
лением посолочных веществ внутри 
кусков. Рассол равномерно заполняет

Таблица 1
Химический состав национальных мясных изделий из баранины

Показа­ «ЖЕТЫСУ» «АРАСАН» «САРБАЗ»

тели опыт контроль опыт контроль опыт контроль

Влага, % 67,4±2,0 69,5±3,1 69,1±3,4 70,4±2,8 67,9±1,9 70,3±2,9

Белок, % 24,6±0,9 23,5±0,7 24,1±0,7 23,0±0,1 23,8±0,8 22,8±0,1

Жир, % 5,7±0,4 4,6±0,4 5,2±0,6 4,2±0,3 5,8±0,7 4,3±0,6

Зола, % 1,4±0,1 1,3±0,1 1,5±0,1 1,4±0,1 1,4±0,1 1,4±0,1

Витамины, мг %

B1 0,08 0,07 0,09 0,07 0,09 0,08

B2 0,14 0,14 0,12 0,10 0,14 0,09

РР 4,4 3,9 4,6 4,3 4,5 4,1

С 0,17 0,15 ОД 9 0,16 0,17 0,14

А 2,041 1,039 2,040 1,041 2,038 1,037

Е 1,12 0,74 1,11 0,67 1,09 0,68

Минеральные вещества, мг %

Натрий 75,3 75,0 74,8 74,9 75,1 74,8

Калий 312,4 300,2 303,5 302,4 301,9 297,9

Кальций 14,4 9,2 14,7 9,3 14,9 9,8

Магний 23,7 21,6 24,2 21,7 23,6 20,8

Фосфор 188,6 186,4 187,7 184,9 188,4 182,7

Железо 6,9 4,2 6,8 4,3 6,9 4,4

Таблица 2
Ж ирно-кислотный состав национальных изделий из баранины (в %)

Варено-копченые изделия

Жирные кислоты «ЖЕТЫСУ» «АРАСАН» «САРБАЗ»

опыт контроль опыт контроль опыт контроль

Лауриновая 0,2 0,1 0,1 0,1 0,2 0,1

Миристиновая 3,6 3,4 3,2 3,6 3,3 3,7

Пентадекановая 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1

Маргариновая 0,1 0,2 0,2 0,2 0,1 0,2

Стеариновая 32,1 36,2 31,9 37,4 32,9 37,1

Тетрадеценовая 0,3 0,3 0,2 0,3 0,1 0,2

Гексадеценовая 1,8 1,6 1,9 1,7 1,2 1,4

Итого насыщенных 
кислот 38,2 41,9 37,6 43,4 37,9 42,8

Миристолеиновая 2,3 0,82 3,7 0,81 3,2 0,68

Пальмитолеиновая 2,9 2,46 3,1 2,81 2,4 2,74

Олеовая 40,1 35,1 41,3 35,9 42,4 36,7

Линолевая 4,7 - 4,3 - 3,9 -

Линоленовая 2,7 - 2,9 - 3,2 -

Арахидоновая 1,9 0,6 2,1 0,7 2,4 0,6

Итого ненасыщен­
ных кислот 54,6 38,9 58,0 40,2 57,5 40,72
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Таблица 3
Аминокислотный состав белков национальных варено-копченых  

продуктов из баранины (в г на 100 г продукта)

Аминокислоты
«ЖЕТЫСУ» «АРАСАН» «САРБАЗ»

опыт контроль опыт контроль опыт контроль

Лизин 1,64 1,62 1,65 1,61 1,63 1,60

Треонин 0,66 0,67 0,67 0,64 0,64 0,62

Валин 1,07 1,02 1,04 1,00 1,09 1,02

Метионин 0,94 0,90 0,92 0,88 0,91 0,87

Изолейцин 1,04 0,98 1,01 1,04 0,99 0,91

Лейцин 1,81 1,84 1,84 1,79 1,83 1,80

Финилаланин 1,04 1,01 1,09 1,02 1,06 1,01

Триптофан 0,67 0,66 0,72 0,69 0,66 0,62

Итого
незаменимых 8,87 8,70 8,94 8,67 8,81 8,45

Гистидин 0,81 0,82 0,79 0,80 0,80 0,78

Аргинин 1,69 1,68 1,72 1,68 1,71 1,67

Аспарагиновая 2,14 2,15 2,15 2,04 2,16 2,01

Серии 1,02 1,04 1,03 0,92 1,01 0,90

Глутаминовая 1,79 1,77 1,82 1,73 1,86 1,67

Пролин 1,23 1,25 1,18 1,10 1,19 1,04

Глицин 1,04 1,11 1,09 1,01 1,07 0,98

Аланин 1,34 1,27 1,29 1,22 1,32 1,14

Цистин 0,95 0,92 1,01 0,95 0,96 0,95

Тирозин 0,92 0,95 0,99 0,92 0,92 0,91

Оксипролин 0,20 0,18 0,22 0,20 0,21 0,19

Итого
незаменимых 13,13 13,14 13,29 12,57 13,21 12,24

Всего 22,00 21,84 22,23 21,24 22,03 20,69

20

15
ш га 
S X 
Iга ш
S ®о.
<и
ctои

10

5

0

триптофан

осксипролин
а

«ЖЕТЫСУ» «АРАСАН» «САРБАЗ»

Рис. 1. Белково-кaчественный покaзaтель вaрено-копченых изделий из баранины

пространство между волокнами мяса 
и доносит компоненты во все зоны 
внутри обрабатываемых кусков.

Потребительские свойства барани­
ны исследовали по химическому, ами­
нокислотному и жирно-кислотному 
составам. Содержание нутриентов 
баранины определяли по количеству 
влаги (метод высушивания навески

до постоянного веса при температуре 
102-105 °С), белка (метод Кьельдаля), 
жира (метод Сокслета) и золы (метод 
сухого озоления). Аминокислотный 
состав белков находили методом ио­
нообменной хроматографии с исполь­
зованием ААА-339. Жирно-кислотный 
состав липидов определяли методом 
газожидкостной хроматограф ии.

Результаты и их обсуждение.
В настоящее время, вопреки реко­
мендациям медицинской науки, от­
мечается повышение потребления 
животных жиров, что ведет к час­
тичному вытеснению растительных 
масел, богатых полиненасыщенны- 
ми жирными кислотами. С физио­
логической точки зрения, одной из 
основных задач является сокраще­
ние потребления жиров, в частности 
животных, содержащих в основном 
насыщенные кислоты, и создание 
продуктов повышенной биологиче­
ской ценности.

Авторы определили жирно-кислот­
ный состав опытных образцов варе­
но-копченых продуктов из баранины. 
Так, общее количество ненасыщен­
ных кислот в изделии «ЖЕТЫСУ» 
составило 54,6 %, то есть больше 
на 16 %, чем в контрольных партиях, 
в изделиях «АРАСАН» и «САРБАЗ» 
содержание данных кислот состав­
ляло, соответственно, 58,0 и 40,2 %; 
57,5 и 40,72 %.

Следует отметить, что в контроль­
ных образцах линолевая и линоле- 
новая кислоты не обнаружены, а
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Рис. 2. Степень сответствия незaменимых aминокислот Рис. 3. Степень соответствия незaменимых aминокислот
формуле сбaлaнсировaнного питaния продуктa «ЖЕТЫСУ» формуле сбaлaнсировaнного питaния продуктa «АРАСАН»

1 2 3 4 5 6 7 8  
1 -  триптофан, 2 -  треонин, 3 -  валин, 4 -  метионин,

5 -  фенилаланин, 6 -  лизин, 7 -  лейцин, 8 -  изолейцин

Рис. 4. Степень соответствия незaменимых aминокислот 
формуле сбaлaнсировaнного питaния продуктa «САРБАЗ»

содержание арахидоновой кислоты составляло до 1 %, 
а в опытных партиях их количество достигало 4,7, 2,7 и 
1,9 %, что должно благоприятно сказываться на профи­
лактике таких заболеваний, как ожирение, атеросклероз, 
ишемическая болезнь сердца, заболевание печени, жел­
чно-каменной болезни (табл. 2).

Для комплексной оценки качества готовых продуктов 
проведен органолептический анализ разработанных 
национальных мясных изделий из баранины, который 
показал, что готовые продукты имели высокие вкусовые 
достоинства и оценены дегустаторами как ТОО «АФ 
«Кайнар», так и учеными Алматинского технологического 
университета как продукты очень хорошего качества.

Важное значение при оценке биологической ценности 
продукта имеет соотношение в его белках заменимых и 
незаменимых аминокислот (табл. 3).

Полученные нами результаты свидетельствуют о том, 
что химический состав опытных образцов национальных 
мясных изделий из баранины богаче, что объясняется 
введением композиции рассола. Так, содержание мине­
ральных веществ Са и Fe в опытных образцах на 35-40 % 
выше, чем в контрольных.

По содержанию аминокислот триптофана и оксипроли- 
на находили качественный белковый показатель готовых 
продуктов (рис. 1).

Определение аминокислотного скора свидетельствует, 
что варено-копченые продукты из баранины содержат все 
незаменимые аминокислоты в оптимальных соотношени­
ях, то есть обладают высокой биологической ценностью 
(рис. 2-4).
ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

Полученные результаты свидетельствуют о том, что хи­
мический состав опытных образцов национальных мясных 
изделий из баранины богаче, что объясняется введением 
композиции рассола. Так, общее количество ненасыщен­
ных кислот в изделии «ЖЕТЫСУ» составило 54,6 %, то 
есть больше на 16 %, чем в контрольных партиях, в изде­
лиях «АРАСАН» и «САРБАЗ» содержание данных кислот 
составляло, соответственно, 58,0 и 40,2 %; 57,5 и 40,72 %. 
Таким образом, исследование пищевой ценности готовых 
национальных варено-копченых продуктов показало, что 
применение композиции рассола способствует получению 
продуктов высокой биологической ценности.

Контакты:
Ясин Маликович Узаков
E-mail: uzakm@mail.ru
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НАШИ ЮБИЛЯРЫ

ЯСИНУ МАЛИКОВИЧУ 
УЗАКОВУ — 70 ЛЕТ
Поздравляем!

Свой семидесятилетний юбилей отметил Ясин 
Маликович Узаков — доктор технических наук, 
академ ик НАЕН РК и Академии продоволь­

ственной безопасности РФ, профессор Алматинского 
технологического университета, ветеран мясной про­
мышленности Республики Казахстан, большой друг 
нашего журнала.

Ясин Маликович родился в небольшом поселке 
Жо-салы Кзылординской области, расположенном не­
далеко от космодрома Байконур. Интересно, что сам 
Узаков является прямым потомком Главного послан­
ника Абилхайрхана — Таттимбета Былтакулы. Он в ка­
честве представителя казахской знати был направлен 
в 1734 году с миссией в Петербург к императрице 
Анне Иоановне для присяги казахского народа на вер­
ность российскому престолу.

Карьера Узакова — во многом типична для его поко­
ления на постсоветском пространстве. Все его дости­
жения — это результат собственных усилий, таланта, 
трудолюбия. После окончания Казахского хим ико­
технологического института и успешной производст­
венной деятельности на Алматинском мясоконсерв­
ном комбинате ( мастер, начальник цеха) Ясин Малико­
вич получил второе высшее образование в Семипа­
латинском технологическом институте по специаль­
ности «Технология мяса и мясных продуктов» и стал 
настоящим профессионалом своего дела .

I

Министр мясной и молочной промышленности СССР 
Антонов Сергей Федорович на Алматинском 
мясоконсервном заводе, 1983 год

С апреля 1980-го по 1985 год он работал директором 
Алматинского мясоконсервного завода. Позже — воз­
главлял мясоперерабатывающий завод, был пер­
вым вице-президентом Алматинского ПО мясной про­
мышленности, президентом АО «Алматы-ет», гене­
ральным директором ТОО «АФ Кайнар». В настоящее 
время Я.М. Узаков — председатель правления ТОО 
«АФ Кайнар».

Ясин Маликович Узаков внес большой вклад в разви­
тие мясной промышленности Казахстана, он разрабо­
тал и внедрил в производство свыше 20 наименова­
ний новых мясных продуктов, имеет более 140 рацио­
нализаторских предложений. Является «Заслуженным 
рационализатором и изобретателем СССР». Удостоен 
10 почетных грамот союзного и республиканского ми­
нистерств, получил несколько золотых медалей ВДНХ.

В 1995 году за отличное качество колбасных изделий, 
изготовленных АО «Алматы-ет», Я.М. Узаков получил 
хрустальный кубок на Международной выставке IFFA, 
а в 2016 году награжден золотой медалью конкурса 
качества на этой же выставке «За разработку иннова­
ционной технологии варено-копченого цельномышеч­
ного мясного продукта «УЛЫТАУ».
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Ясин Маликович не привык останавливаться на дос­
тигнутом, он считает, что надо всегда идти вперед и 
познавать новое. Поэтому успешно совмещает произ­
водственную деятельность с научно-педагогической 
работой: с апреля 2002 года — он профессор кафедры 
«Технология продуктов питания» Алматинского тех­
нологического университета, а в 2006 году защитил 
диссертацию на соискание доктора технических наук. 
Теперь профессор Узаков совместно со студентами, 
магистрантами и докторантами разрабатывает новые 
виды мясных продуктов по инновационным технологиям 
и активно участвует в международных отраслевых фо­
румах и выставках.

Область научных и профессиональных интересов 
Ясина Маликовича многогранна и связана с прогнози­
рованием развития мясной отрасли Казахстана, ис­
следованиями фундаментального и прикладного харак­
тера, посвященными комплексной переработке мясного 
сырья, с научным обоснованием режимов его техно­
логических процессов переработки, совершенствова­
нием производства комбинированных мясных продук­
тов и многими другими проблемами. Он стал обладате­
лем государственной стипендии для выдающихся уче­

ных, внесших большой вклад в развитие науки и тех­
ники Республики Казахстан. Подготовил два доктора 
технических наук, два доктора PhD, 45 кандидатов и ма­
гистров технических наук.

Под руководством профессора Узакова успешно осу­
ществлен проект (Гранд) «Изучение функциональных 
и биокоррегирующих характеристик белковых рас­
тительно-животных комплексов и разработка на их ос­
нове технологии национальных мясных продуктов но­
вого поколения с использованием местных сырьевых 
ресурсов».

За достигнутые успехи Я.М. Узаков награжден нагруд­
ным знаком «За заслуги в развитии науки Республики 
Казахстан».

Я.М. Узаков — автор 12 монографий, 14 учебников 
и учебных пособий и 580 научных трудов. Ясин Маликович 
активно сотрудничает с нашим журналом, он — актив­
ный член редколлегии. Написал много интересных 
статей. Тематика статей разнообразна и посвящена, 
в частности, анализу состоянии мясной промышлен­
ности Республики Казахстан, исследованиям химичес­
ких, биологических и других свойств мясного сырья: 
конины, баранины, телятины и тд.

У Ясина Маликовича — прекрасная семья. Дочь Ляй- 
ла — юрист-международник, сын Есет — магистрант 
по специальности ядерная химическая технология. 
Его жена, друг и единомышленник Людмила Василь­
евна, инженер-технолог мясной промышленности. Она 
работала мастером, начальником цеха, а потом возгла­
вила технологическую службу на Алматинском мясопе­
рерабатывающем заводе, сейчас — директор ТОО «АФ 
Кайнар».

Редакция и редколлегия журнала желают 
Вам, уважаемый Ясин Маликович, крепкого 
здоровья, и кипучей творческой энергии 
на благо науки!
Мы хотим видеть Вас всегда энергичным 
и бодрым, полным творческих планов, 
нацеленных на будущее.
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