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УДК 330.1, 378:528
INNOVATIONAL VIRTUAL EDUCATION AS A NEW TEACHING

TECHNOLOGY

Awada Saleh
PhD student o f  Free International University o f  Moldova, 

teacher, Israel

Ty&h сездер: к;ашык;тык;тан окыту, виртуалды бш м беру, дэстYрлi бiлiм беру, 
коммуникациялык процестер.

Ключевые слова: дистанционное обучение, виртуальное образование,
традиционное образование, коммуникативные процессы.

Keywords: distant learning, virtual education, traditional education, communication 
processes.

ТYЙiндеме: Б^л ж^мыс заманауи бшмберу жYЙесшщ виртуалды окыту 
технологияларын колданудан кандай пайда керетшш карастыруга тырысады. Эрине, 
кашыктыктан окытудыц артык;шылык;тары да, кемшiлiктерi де бар. Алайда, накты 
т^жырым: к ^ р п  кезде Yлкен акпарат агындары дамыган заманда бш м к ^ р п  
виртуалды окыту технологияларын колдануы керек.

Аннотация: В этой статье делается попытка показать, как современная система 
образования может извлечь выгоду из использования виртуальных технологий 
обучения. Конечно, есть и преимущества, и недостатки дистанционного обучения. 
Однако вывод заключается в том, что сегодня, в эпоху больших информационных 
потоков, в образовании должны быть внедрены некоторые технологии виртуального 
обучения, чтобы быть в курсе событий.

Abstract: This paper tries to examine how a modern education system may gain from 
using virtual teaching technologies. Of course, there are both advantages and disadvantages of 
distant learning. However, the definite conclusion is that today, in the era of big information 
flows, the education should adopt some virtual teaching technologies, in order to be up to 
date.

Relevance. The globalization processes cause education systems of different countries 
and regions to be more uniform, more flexible and international. For example, the Bologna 
process brought to determining uniform academic and structural standards in Higher 
education institutions, which allowed students to study in a number of institutions and 
counties at the same time. Many universities maintain programs for foreign students, other 
establish local departments in other countries, which culture is sometimes very different from 
the original one [8]. In addition, technological developments change the manner of teaching -  
there are virtual courses with a huge number of participants which are taught in a way of 
“distant learning”, using virtual tools like Moodle, which accompany studies making 
students’ physical presence unnecessary.

Goals and objectives.In order to improve the quality o f teaching among lecturers and 
learning among students, to make an education more open and accessible for all, we propose 
innovative ways of virtual education to be used in technologies of the Higher education 
curricula.

Materials and methods.When establishing the distance learning program or even 
distance learning institution, information technologies and telecommunication systems and 
their development are o f huge importance. The most common scheme o f distance learning is 
presented in Figure 1. Distance learning is a complicated object consisting o f educational
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resources, processes, communication technologies. Distance learning is realized using e­
learning or m-learning [9].

Results.Nowadays, lecturers at universities and academic colleges are facing major 
challenge -  they must find a way to bridge between research and teaching. On the one hand, 
they are required to proceed with their scientific researches which have to be regularly 
published. On the other, they are expected to be high-quality teachers and to answer needs and 
expectations o f their students. In Israel, the impression is often made that the research is more 
important than teaching. This claim is supported by the survey which was conducted by the 
Israeli students union where half of the respondents-students pointed out that the quality of 
teaching in education institutions is poor, and students’ satisfaction with the quality of 
teaching is reducing [7]. The ratio between the number of students and the number of senior 
lecturers is getting higher, which means that the availability of the teaching staff to the 
students’ community is quite low, compared to most of the western countries [6].

Traditional education in Israel and other countries is undergoing a crisis due to its non­
availability, conservatism, locality, limitations. The classical model o f teaching and learning 
becomes an obstacle to educational development. An individual in a modern world cannot be 
satisfied with the same knowledge, it needs to be constantly enriched, and so there is a need to 
learn how to find the right way in the information-loaded environment [6].

E-learning technology (Electronic learning) is a system of electronic, distant learning, 
learning using a computer, learning using networks and information technologies [2].

Figure 1 - Schematic description of distance learning structure

E-learning technologies might consist of the following versions: - working 
independently with electronic materials, using a personal computer, mobile phone, DVD- 
player, TV; - getting consultations, advices, evaluations distantly from an expert (teacher, 
lecturer), interacting from (geographical) distance;- creating a community of users (social 
networks) to conduct a common educational activity; - creating and improving an 
informational culture of organizations’ management and sub-groups, in order to increase their 
usual activity effectiveness; - Using innovating pedagogical technologies and helping teachers 
to use them; - a possibility to develop educational web-resources; - availability of higher 
education to individuals with special physiological-psychological needs [2].

E-learning technology is one of the most important tools allowing to create and 
transfer knowledge. It uses a wide variety of methods of distant training and learning, making 
possible to choose the most suitable tool in relation to personal characteristics of the 
educational services’ customer, her profession, employment conditions, not cancelling a “face 
to face” dialog with a teacher when it is required [5].
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M-learning or mobile learning is "learning across multiple contexts, through social and 
content interactions, using personal electronic devices" [3]. M-learners use mobile device 
educational technology at their time convenience.

Discussion.Different kinds of e-learning are already used in education and training in 
many countries. However, still new experts in any discipline are trained in the framework of 
traditional lectures- seminar methodology. The educational process consists of lectures, 
practical tutorials, laboratory lessons, control programs and so on. This methodology’s 
effectiveness was proved for years and it very acceptable in the higher education field. 
However, problems appear and a traditional way of thinking is not working any more. More 
dynamic methods of teaching are required, to solve problems o f the following kind:

1. Forming competencies and skill for situation from the real life, which are not 
enough presented in the existing and old educational curricula and plans.

2. Acquiring an experience o f research, making projects and establish an industrial 
activity quickly with the lowest possible costs.

3. Organization of effective adaptation of the student to her future job conditions.
4. Developing creative skills, as least, the ability to define goals.
The practice demonstrates that technologies of teaching that use virtual visual dynamic 

models are a useful tool to solve the aforesaid problems [2]. Visual dynamic models are active 
methods of learning, urging the student to participate actively and creatively in the process of 
learning. The basic terms of these models are “situation model” and “visual model”. The 
visual models reflects the situation and makes it crucial for the student to formulate the 
problem conditions. Such a model imitates real processes, conditions and problems, which 
make it easier for the students to build up some necessary skills, in order to solve the 
problems. Real processes imitation is done using visual representation. As a result, an 
analytical thinking is being formed.

The situation model then is a reflection of real life situations and processes, in order to 
form an analytical thinking. Dynamic visual model is an active way of teaching that uses an 
imitation of a real object under consideration for solving practical problems, making a feeling 
of decision maker as real as possible. Eventually, teaching technologies using visual dynamic 
models deal with real life managerial decisions making based on a dialog- based content [9]. 
A visual model is an additional description and representation of the situation using visual 
aids and cognitive graphics. It improves the analysis efficiency. Visual model consists of: 
goals of solving problems, visual description of the situation, rules of going over the scenario.

When developing a model, three kinds of goals are usually defined:
1. Object-based goals, like: ability to find the direction in a given object-based field;
2. Pedagogical goals, like: - making earlier basic and professional knowledges 

stronger; - self-evaluation and self-testing; -forming competencies and skills; - forming 
system-based knowledge based on narrow-professional knowledge; - accordance of 
professional level the quality requirements; - acquiring new skills and abilities.

We propose to use the approach of integration different technologies in the existing 
educational process (Figure 2).

Thus, using technologies of teaching based on virtual visual dynamic models will 
allow to create a system-based approach in students’ perception towards solving problems, to 
empower the existing basic knowledge, which was acquired in a traditional way of lectures- 
tutorials, to get new skills of working in an industry-based community.

Conclusions. This paper tries to examine how a modern education system may gain 
from using virtual teaching technologies. Of course, there are both advantages and 
disadvantages of distant learning. However, the definite conclusion is that today, in the era of 
big information flows, the education should adopt some virtual teaching technologies, in order 
to be up to date.
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Figure 2 - Use of technologies of teaching based on virtual visual dynamic models 
in the process of professional training

The author recommends the processes o f lectures and practical trainings (at the 
workplace) are enriched by virtual distant learning technologies, like virtual visual dynamic 
models, in which situation and visual models are a very important component. The back 
direction from the field o f professional activity to the models should be noted, since it allows 
to model real life situations, making a future professional more prepared and skilled. The 
scheme presented in figure 2 is implementable both for preparing professionals in a higher 
education and in training the experienced experts. Use technologies based on virtual models 
makes it possible to connect between studies and working experience, generalizing the 
experience that was acquired and gathered in the professional field. An expert in a training 
program studies to get real-life decisions and to complete tasks based on her real experience. 
In this form of learning, real life situations and processes in a chosen field are created.
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Keywords: soil-meliorative, hydrogeological conditions, drainage systems, «critical 
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Ключевые слова: почвенно-мелиоративные, гидрогеологические условия,
дренажная сеть, глубина, расстояние между ними, «критическая глубина залегания 
грунтовых вод», технико-экономическое, инженерно-технологическое обоснование.

ТYЙiндеме. Сугарып диканшылык кылынатын елкелердщ эр-тYрлi топырак- 
мелиоратив, гидрогеологиялык жагдайдагы аймактарында кеп жылдар iшiнде Еылыми- 
тексеру ж^мыстары (ЕТЖ) жоспaрлay-iзденy институттары тарапынан еткiзiлген 
тэжiрибе, бакылау ж^мыстарынан алынган мэлiметтер жэне халыкаралык децгейде 
кабыл кылынган теориялык болжаулар негiзiнде, амалдагы дренаж-забырлар тiзiмiнiц 
шукырлыгы, олар арасыныц кецдЫ жер асты суларыныц каушт шукырлыгын назарда 
тутып, техникaлык-Yнемдеy, инженер-технологиялык непзшде дэлелдеу жэне 
жоспарлау эр жактама жэне анык дэлелденбеген. Су жетспеушшп кYзетiлген 
жагдайда, сорланган, сорлану кэут бар аймактарда таркалган топырактарды жарым 
гидроморф, гидроморф ылгандану тэртiбi шецбершде тацдау, амалдагы жер-су коры 
ешмдшгшщ асуына жагдай туылатыны атап керсетшген.

Annotation.Based on the study of the theoretical background and analysis o f the 
results o f many years o f experimental and pilot production studies carried out in different 
parts of the irrigated zone with appropriate soil-meliorative and hydrogeological conditions 
and world experience, grounded insolvency of the choice o f drainage capacity, with 
considering «critical depth» o f groundwater occurrence on arrays with saline soils, 
susceptible to secondary soil salinity. Formulated necessity o f modernization of existing 
drainage systems with considering of creating a semi-hydromorphic and hydromorphic 
regime of soil moistening, thereby creating real prerequisites for increasing the productivity of 
available water and land resources in the irrigated zone with scarce water use.

Аннотация.На основе изучения теоретических предпосылок и анализа 
результатов многолетних эксперименталных и опытно-производственных 
исследований, выполненных в различных частях орошаемой зоны с соответствующими 
почвенно-мелиоративными, гидрогеологическими условиями и мирового опыта, 
обоснована несостоятельность выбора мощности дренажа с учетом «критической 
глубины» залегания грунтовых вод на массивах с засоленными, подверженными 
вторичному засолению почвами. Сформулирована необходимость модернизации 
сущестствующих дренажных систем с учетом создания полугидроморфного и 
гидроморфного режима увлажнения почвы, благодаря чему создаются реальные 
предпосылки для повышения продуктивности располагаемых водно-земельных 
ресурсов в орошаемой зоне при дефицитном водопользовании.
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Орошаемые земли являются национальным достоянием и базисной основой 
устойчивого развития аграрного сектора экономики. Поэтому восстановление и 
сохранение их производительной способности -  важнейшая Государственная задача 
сформулированная в Послании Парламенту страны-Олий Мажлису Президентом 
Республики Ш.М.Мирзияевым (декабрь, 2017) «... необходимо разработать
комплексную программу дальнейшего реформирования сельского хозяйства, придавая 
особое значение обеспечению продовольственной безопасности.» страны.

Анализ результатов многолетних территориальных наблюдений, экспертных 
оценок свидетельствует о существенном изменении направленности и интенсивности 
почвенно-мелиоративных процессов на новоосвоенных массивах пустынной зоны 
республики при выполненной мощности и существующем уровне организационно -  
технической эксплуатации гидромелиоративных систем, условиях ведения 
сельскохозяйственного производства с соответствующим режимом орошения, 
агротехники возделываемых сельскохозяйственных культур. Однако, несмотря на 
наличие определенных допусков и различий между проектными решениями и качеству 
строительно-монтажных работ, в широкой производственной практике принятые при 
технико-экономическом обосновании, проектировании коллекторно-дренажной сети 
параметры в целом не обеспечили целенаправленное оптимальное регулирование 
водно-солевого режима почвы зоны аэрации.

Известно, что по закону гидродинамики грунтовых и подземных вод увеличение 
глубины дренажа сопровождается возрастанием объема стока с подвешенной к ним 
площади. Так, по результатам многолетних стационарных наблюдений в низовьях 
р.Амударья сток по закрытым дренам в основном формируется за счет грунтовых вод, 
залегающих на глубине 0,7-1,2 м под покровом супесчаных и суглинистых отложений. 
При формировании дренажного стока влияние гидростатического напора несколько раз 
выше по сравнению с фильтрационным потоком, формирующимся в зоне аэрации. На 
новоосвоенных массивах Голодной степи с сероземно-луговыми, суглинистыми 
почвами, где на глубине 0,8-1,2 м залегают гипсоносные прослойки, при глубине 
дренажа 2,5-3,0 м в формировании стока участвует фильтрационные и грунтовые 
воды, залегающие на глубине 8-20 м в полосе шириной 40-50 м, при глубине дренажа 
2,6-3,5 м - в полосе шириной 60-80 м, а при глубине 2,8-4,0 на 90-110 м. По всей 
вероятности этим и объясняется сравнительно низкая эффективность работы 
существующих дренажных систем.

В равнинной части республики для транспортировки стока первичных и 
собирательных дрен построена соответствующая протяженность межхозяйственных 
^=3,5-4,0 м) и магистральных ^=4,5-5,0 м) коллекторов. В низовьях Амударьи, 
особенно в среднем и нижнем течении, где в основном распространены супесчаные и 
песчаные почвы с их высокой степенью влагонасышенности, строительство и 
эксплуатация отводящей сети коллекторов весьма затруднительны в организационно­
технологическом плане.

С началом широкомасштабных интенсивных строительно-монтажных работ в 
пустынной зоне возникла необходимость апробации адекватности параметров 
ирригационных и гидромелиоративных систем, принятых при проектировании на 
примере отдельных опытно-производственных участков, территориально 
расположенных в различных районах с соответствующими почвенно-мелиоративными, 
геологическими, гидрогеологическими и другими условиями. Проведенные в период 
1960-1973 гг. опытно-производственные исследования, наблюдения, сопоставления их 
результатов позволили установить следующее [2]:

- на луговых суглинистых почвах Ферганской долины, подстилаемых на глубине 
0,7-1,2 м «шоховыми» прослойками оптимальный водно-солевой режим должен
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формироваться при глубине уровня грунтовых вод (УГВ) 2,0-2,2 м, глубине дрен 3,0­
3,5 м с расстоянием между ними 150-300 м. При оросительной норме 6000 м3/га и 
ежегодными эксплуатационными промывками нормой 2500-3000 м3/га воды в осенне -  
зимний период, оптимально стабильный водно-солевой режим почвы зоны аэрации 
установится в течение 6-7 лет;

- на аллювиально-луговых почвах Хорезмского оазиса, подстилаемых на 
глубине 1,5-2,5 м песчаными отложениями при глубине УГВ 2,0-2,8 м, дренажа 
глубиной 2,5-3,0 м с расстоянием между ними 200-300 м благоприятный водно­
солевой режим формируется в течении 3-4 лет при оросительной норме хлопчатника 
6000 м3/га и ежегодной эксплуатационной промывке нормой 3000-6000 м3/га ранней 
осенью или в весенний период;

- на новоосвоенных массивах Голодной степи с луговыми суглинистыми 
почвами на глубине 0,5-1,2 м, подстилаемых гипсоносными прослойками, при глубине 
УГВ 2,4-2,5 м, дренажа 2,8-3,5 м с расстоянием между ними 90-180 м можно 
достигнуть оптимальный водно-солевой режим в зоне аэрации при оросительной норме 
хлопчатника 5700-6700 м3/га и ежегодной эксплуатационной промывке нормой 3000­
3500 м3/га в течении 6-10 лет;

-в зависимости от сроков освоения и степени засоленности почв промывная 
норма в Ферганской долине должна составлять в пределах 2000-12000 м3/га, 
Хорезмском оазисе 3000-7500 м3/га , новоосвоенных массивах Голодной степи 4570­
44000 м3/га;

На описанных выше опытно-производственных участках и в широкой 
производственной практике к сожалению «функционирующий» горизонтальный 
дренажглубиной 2,5-3,5 м за истекший период их эксплуатации не обеспечил 
оптимальный водно-солевой режим в корнеобитаемой толще засоленных почв. В этой 
связи напоминаем, что горизонтальный дренаж как гидромелиоративное инженерное 
сооружение не уменьшает содержание воднорастворимых токсичных для растений 
солей, а создает лишь условия в почве для их вымывания нисходяшим 
фильтрационным потоком воды при промывках и промывном режиме орошения 
возделываемых культур.

Судя по количественным и качественным показателям, создавшейся в освоенной 
части пустынной зоны водохозяйственной и мелиоративной ситуации выбор состава и 
мощности агро- и гидромелиоративных мероприятий по регулированию водно­
солевого режима почв зоны аэрации с теоретической и экспериментальной точки 
зрения был недостаточно обоснован. При их технико-экономическом обосновании, 
проектировании и строительстве в широком производственном масштабе не приняты 
во внимание возможные изменения водообеспеченности территории во времени и 
пространстве.

С распадом бывшего Союза ССР и формированием Союза Независимых 
Государств взаимоотношения стран, расположенных в бассейне Аральского моря 
приобрели совершенно новый политический, социально-экономический и 
стратегический статус. В частности, изменился и принял новую форму порядок 
использования трансграничных водных ресурсов. Согласно «Меморандуму», 
подписанному государствами Центральной Азии водные ресурсы бассейна 
рр.Сырдарья и Амударья распределены согласно правилам и законам международных 
отношений по природопользованию. Объем воды, выделяемый в рамках правил 
Узбекистану не хватает для удовлетворения потребности отраслей народного 
хозяйства. Наблюдаемая в последние 35-40 лет нехватка воды оказывает весьма 
отрицательное влияние на устойчивое функционирование отраслей народного 
хозяйства в целом и аграрного сектора экономики в частности.
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Результаты многолетних стационарных, территориальных наблюдений и 
выборочных экспертных оценок свидетельствуют об увеличении площадей с различной 
степенью засоления по мере уменьшения объема воды, подаваемого на орошаемые 
поля (вегетационные, влагозарядковые поливы, эксплуатационные промывки) в 
течение года [3] (Таблица 1).

Таблица 1 - Динамика засоления и удельной водоподачи на орошаемую 
__________ площадь (на примере отдельных областей)*_________________

Показатели

Наименование
областей

Средне- и 
сильнозасоленные 

земли, % от 
обследованной 

площади

Удельная водоподача на орошаемую  
площадь, м3/га в год

1970 г. 2010 г. 1980 г. 1990 г. 2000 г. 2012 г.
Республика Каракалпакстан 38,5 56,3 23700 15800 11900 14470
Кашкадарьинская 5,4 14,9 14100 12300 10500 10480
Бухарская 26,2 36,4 15600 15200 12200 15750
Хорезмская 22,4 46,9 29900 17800 14200 16700
Ферганская 22,1 17,6 16800 14400 11600 10100
Сырдарьинская 25,7 36,6 13000 9900 13500 10400
Джизакская +) 36,1 15600 9100 10500 9890

+- в составе Сырдарьинской области

При технико-экономическом обосновании и проектировании основных 
параметров -  мощности дренажных систем (глубина, расстояние между ними) в 
качестве критерия была принята «критическая» глубина залегания грунтовых вод. Этот 
подход основывается на принципе «. по мере подъема УГВ расход воды на суммарное 
испарение возрастает с соответствующим усилением миграционных процессов и 
опасностью вторичного засоления почв». Между тем, в опытах и наблюдениях, 
проведенных на территориях с различными почвенно-мелиоративными условиями 
экспериментально доказано увеличение объема воды подаваемой на поле для орошения 
возделываемых культур в вегетационный период по мере понижения УГВ, но 
количество воды, расходуемое полем в ранне-весенний период при влагозарядковых 
поливах и осенью при ежегодных эксплуатационных промывках уменьшается [4]. Так, 
по данным проектно-изыскательского института «Средазгипроводхлопок», СоюзНИХИ 
и официально утвержденным «рекомендациям» для условий Южной почвенно­
климатической зоны (Ю-П-Л) независимо от глубины залегания УГВ, объем воды 
подаваемой в течении года почти идентичен и составляет 10800-10900 м3/га (Таблица
2).

Таблица 2 - Расчетный режим орошения по широтно-климатической зоне Ю-П-Л

Г идромодульные 
районы

Глубина залегания 
уровня грунтовых 

вод, м

Удельная водоподача на гектар орошаемой площади,
м3/га

Вегетационный
период

Вневегетационный
период Всего

III >3 8100 2700 10800
V 2-3 7300 3500 10800

VII 1-2 5800 5100 10900

В историческом разрезе на территориях государств с субаридным, аридным 
климатом водно-солевой режим подверженных засолению земель регулировался на 
фоне специально построенных гидромелиоративных сооружений - строительством 
искусственного дренажа глубиной 1,3-1,5 м (Азербайджан, Турция, Узбекистан,
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Египет) и 1,5-2,0 м (Индия, Пакистан, Китай). С помощью этих дрен создавались 
условия полугидроморфного увлажнения почвы и грунтовые воды, залегающие ниже 
корнеобитаемого слоя - зоны активного водо- и солеобмена практически исключали 
или резко уменьшали миграцию воднорастворимых солей в верхние слои почвы [5]. В 
лабораторных опытах по моделированию происходящих в активном слое влаго- и 
солеобмена засоленных почв процессов, на фоне закрытого и открытого дренажа 
(ЭГДА, фильтрационные лотки, математическое прогнозирование) также была 
подтверждена возможность их целенаправленного регулирования при глубине 
первичных дрен глубиной 1,3-1,5 м.

Многолетние опыты проведенные в Ферганской долине [6], Туркмении [7] 
подтвердили возможность получать устойчиво высокий урожай хлопчатника и других 
сельскохозяйственных культур при своевременном и качественном проведении 
агротехнических, агромелиоративных мероприятий на массивах с полугидроморфным 
и гидроморфным режимами увлажнения почвы и минерализации грунтовых вод 1,0-3,0 
г/л. При этом за счет промывных и влагозарядковых поливов в верхней части 
грунтовых вод создается слой речных вод («пресная подушка»). Благодаря этому 
практически исключается отрицательное влияние солей на растения из-за низкой 
концентрации почвенного раствора на рост и развития возделываемых культур.

В низовьях Амударьи, на вторично засоленных староорошаемых землях самый 
высокий урожай из районированных сортов хлопчатника получен при глубине 
залегания уровня грунтовых вод 0,8-1,5 м. Так, в Хорезмском оазисе на землях с 
луговыми суглинистыми почвами из 13 наблюдаемых полей в 5 случаях урожайность 
хлопчатника при УГВ 0,8-1,2 м составила 40-45 ц/га, а на 5 участках -  35 ц/га при 
оросительных нормах 1500-2500 м3/га и 2400-5000 м3/га соответственно.

В Каракалпакстане на староорошаемых луговых суглинистых почвах из 9 
опытных полей на 3 участках при УГВ 1,0-1,5 м урожайность хлопчатника составила 
40-45 ц/га, а на 4 участках- 35-40 ц/га. При этом оросительная норма соответственно 
составила 1600-3300 м3/га и 1600-4200 м3/га (Таблица 3).

Таблица 3 - Глубина залегания грунтовых вод и урожайность хлопчатника*

Показатели
Глубина залегания грунтовых вод, м

Хорезмская область Республика Каракалпакстан
0,8-1,2 1,0-2,0 1,0-1,5 1,5-2,5

Количество опытных участков 5 5 3 3
Оросительная норма хлопчатника, 
м3/га 1500-2800 2200-4700 1600-3300 3200-4000

Урожайность хлопчатника, ц/га 40-45 40-45 40-45 40-45
Количество опытных участков 5 4 4 5
Оросительная норма хлопчатника, 
м3/га 2400-5000 3200-4400 1600-4200 2500-4700

Урожайность хлопчатника, ц/га 35-40 35-40 35-40 35-40

Количество опытных участков 3 3 2 1
Оросительная норма хлопчатника, 
м3/га 2100-4600 1800-3400 1400-4200 2300

Урожайность хлопчатника, ц/га 30-35 30-45 30-35 30-35
*Примечание: По данным -ККНИИЗ-Каракалпакский НИИ земледелие, 1972-1975 гг.

-  САНИИРИ-Среднеазиатский НИИ ирригации, 1981-1983 гг.

Выводы В орошемой зоне республики, особенно на освоенных в 60-гг. ХХ века 
массивах с исходно засоленными или подверженные вторичному засолению почвами, 
построенный горизонтальный дренаж глубиной 2,5-3,5 м (первичные и собирательные)
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в целом не обеспечил целенаправленное регулирование водно-солевого режима почв 
зоны аэрации. Вусловиях дефицитного водопользования мощность дренажа 
целесообразно проектировать и строить исходя из необходимости поддержания уровня 
грунтовых вод на глубине, обеспечивающей полугидроморфный или гидроморфный 
режим увлажнения почвы. Благодаря этому будут созданы реальные условия для 
повышения продуктивности располагаемых водно-земельных ресурсов, что также 
подтверждается опытом ведения орошаемого земледелия в странах, расположенных в 
субаридном и аридном почвенно- климатическом поясе.
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Аннотация: Дана краткая характеристика действующих систем стандартизациии 
технического регулирования в Узбекистане, правовая и организационная основы этих 
систем. Изложен порядок принятия, применения стандартов и технических
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регламентов, взаимосвязь субъектов систем,полномочия национального органа по 
стандартизации, состояние формирование системы технического регулирования, роль 
стандартов и технических регламентов в экономике страны.

Abstract:Abrief description oft heexisting systems o f standardization and technical 
lregulationin Uzbekistan,thelega landorganizational basisof these systemsisgiven.The 
procedure for the adoption, application of standards and technical regulations, the 
relationshipof systementities, the authority of thenational standardization body,the state ofthe 
formationof the technical regulation system,therole of standards and technical regulations in 
theeconomy ofthe country.

Международные требования потехническому регулирования в 
торговыхотношенияхмеждустранамиустановленыв Соглашениипо
техническимбарьерамвторговлеВТО. СогласноСоглашенияпоТБТВТОвстранах- 
членахВТОдолжна функционироватьсистема техническогорегулирования,
включающаянормативныедокументы двух уровней:технические
регламентыистандарты.Соглашениепо
техническимбарьерамвторговлепризнаетзакаждой странойправо устанавливать 
обязательные технические нормы-технические регламентыи стандарты.

Рисунок1- СистемастандартизацииУзбекистана

Сцельюприведениявсоответствиесмеждународными требованиями,
обеспечениягармонизациинациональныхсистем Узбекистанав области
техническогонормированиясмеждународными и региональными системами, 
членомкоторыхявляетсяРеспубликаУзбекистан,в 2009году
принятЗаконРеспубликиУзбекистан«Отехническомрегулировании», которым
установлена двухуровневую систему установления требований к продукции, 
процессам,работам иуслугам. Техническиерегламенты
являютсяверхнимуровнем,разрабатываютсяорганамигосударственного 
ихозяйственногоуправленияи утверждаютсяисключительноорганами государственного 
управления,имеютобщеобязательныйхарактер,а стандарты(нижний
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уровень)становятсядобровольными документами, разрабатываютсяи
утверждаютсязаинтересованнымисторонами- потребителямиипроизводителями(рис.1).

В реформированной системе стандартизацииУзбекистана междусубъектами 
системы обозначены ираспределены их функции.Кабинет Министров 
РеспубликиУзбекистанведетобщую политикусистемы
стандартизацииУзбекистана,подписываетмеждународные и
межгосударственныесоглашения,направленныена развитие участия Узбекистанав 
международнойирегиональнойстандартизацииисходяиз интересовреспублики.
Агентство «Узстандарт»вкачестве Национальногоорганаобеспечивает
участиесубъектовстандартизациив деятельностимеждународных,
региональныхорганизаций. Особоважным являетсязаинтересованное участие 
техническихкомитетов и базовых организацийпо стандартизации, служб 
постандартизациисубъектов предпринимательстваУзбекистанав
работетехническихкомитетов международных,региональныхорганизаций.

Координацию,организацию работпостандартизации встране возглавляет 
Агентство«Узстандарт»,а научно-методическую работуведетНаучно-
исследовательскийинститутстандартизации,сертификацииитехническогорегулирован 
ия.

Согласнодействующегозаконодательства,в стране координацией, организацией 
работ по стандартизации в отраслях экономики занимаются органы государственного 
и хозяйственного управления по направлениям своей деятельности.

Исходя из международных обязательств, важным является соблюдение 
положений Кодекса добросовестной практики, установленного Соглашением по ТБТ 
ВТО(рис.1).

Законом Республики Узбекистан «О техническомрегулировании» приняты два 
вида технических регламентов: общие и специальные. В общих технических 
регламентах устанавливаются обязательныет ребованияк безопасности группы
однородной продукции, работ, услуг, а в специальных технических регламентах-не 
предусмотренные вобщих регламентах обязательные требованияк безопасности 
отдельного вида продукции (работ, услуг).

Кабинет Министров Республики Узбекистан государственного и
хозяйственного управления Республики Узбекистан обеспечивают функционирование 
Государственной системы технического регулирования Узбекистана.

В системе технического регулирования Агентству «Узстандарт» возложена
координация и организация деятельности субъектов системы технического
регулирования, реализацияцелии определенной политики системы.

Проекты технических регламентов, изменения и дополнения к действующим, 
предложения и заключения по их отмене проходят экспертизу вэкспертных
комиссиях в области технического регулирования, создаваемые при органах 
государственного управления.

Технические регламенты, изменения и дополнения к ним разрабатываются 
экспертными советамы вобласти технического регулирования, которые создаются при 
органах государственного и хозяйственного управления.

Законом предусмотрено функционирование Государственного фонда 
нормативных документовв области технического регулирования, форми-руемыми 
органами государственного управления.

Агентство «Узстандарт»сучетом предложений органов государственного и 
хозяйственного управленияформирует Программуразработки технических 
регламентов ипередаетна утверждениеКабинетуМинистровРеспубликиУзбекистан.
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Общие технические регламенты утверждаются Кабинетом Министров 
РеспубликиУзбекистана специальные технические регламентыу тверж-даются 
органами государственного управления.

Постановлением Кабинета Министров Республики Узбекистан от 11 мая 2010г. 
№ 86«О мерах подальнейшей реализации ЗаконаРеспублики Узбекистан
«Отехническом регулировании» утверждены Положение об экспертных комиссиях в 
области технического регулирования, Положение о порядке формирования и ведения 
Государственного фонда нормативных документов в области технического 
регулирования, а Постановлением КабинетаМинистровРеспублики Узбекистан 
от30.07.2014г.№207 «Об утверждении программ разработки технических регламентов 
на 2014-2018гг.» предусмотрено разработка ипринятие 35 технических регламентов 
.В настоящеевремяприняты 40 технических регламентов -31общихи 9специальных 
регламентов.

В РеспубликеУзбекистандействуютЗаконы иподзаконныеакты,обеспечивающие 
функционированиесистемытехнического регулированияв отраслях экономики: 
Законы«О качестве и безопасности пищевой продукции»,«О государственном 
санитарном надзоре», «О радиационной безопасности», «Об охране природы»,«О 
защите атмосферного воздуха»,«О воде и водопользовании»,«Об отходах», «Об особо 
охранных природных территориях», « Об охранеи использовании растительного мира», 
«Об охранеииспользовании животного мира», Постановление Правительстваот 
5марта2004г. №109 «Омерахпо обеспечению безопасностивсфере разработки, 
производства, транспортировки, хранения, реализациивзрывчатыхиядовитыхвеществ» 
идругие.

ВУзбекистанесозданазаконодательнаяинормативнаябаза для разработкии 
применениятехнических регламентовв отрасляхэкономики (рис.2).

Как известно, международные стандарты (ИСО, МЭК, МСЭ, ЕС) могут быть 
основой для разработки технических регламентов, что отвечает требованиям ВТО.При 
проведении анализа установлено, что многие международные стандарты могут быть 
приняты в качестве национальныхстандартовипримененывУзбекистане.

Для повышения конкурентоспособностиотечественнойпродукциина основе 
дальнейшегосовершенствованиясистем стандартизации, метрологии и сертификации, 
системного внедрения международных стандартови технических регламентовпринято 
Постановление ПрезидентаРеспубликиУзбекистан от 28апреля2017г. №ПП-2935«О 
мерах по совершенствованию деятельностиУзбекского агентства 
стандартизации,метрологии исертифи-кации»,которым определены приоритетные 
задачами инаправлениямидеятельности Агентство «Узстандарт»:

- обеспечение соответствия отечественной продукции современным 
требованиямиповышениеееконкурентоспособностинавнешнихрынках 
путемактивноговнедрения международных стандартов и технических регламентов 
приеепроизводстве;

-широкое внедрение современныхсистем управлениякачеством
продукции,впервуюочередьнапредприятиях-экспортерах,ипроведение сертификации 
промышленной продукции на соответствие международным стандартам;

-созданиеблагоприятных условий предприятиям-экспортерамв
вопросахсертификациипродукции, активизациювзаимодействияс между-народными 
организациями, направленного наобеспечение признания национальныхсертификатов 
и результатов работ по оценке соответствия наосновныхэкспортныхрынках;

- дальнейшееразвитиесистемтехническогорегулированияиметрологии, 
повышение их эффективности вобеспечениисистемного контроля безопасности 
реализуемойпродукции;
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-внедрениесовременныхинформационно-коммуникационныхтехнологий, 
расширение видовинтерактивныхгосударственных услуг, оказываемых субъектам 
предпринимательстваинаселению;

организацияпереподготовкииповышенияквалификациикадроввсферетехнического 
регулирования,стандартизации, метрологии, сертификациии аккредитации.

Рисунок 2- Система технического регулирования в Узбекистане

ПостановлениемПрезидента предусмотренопринятиев качестве
национальныхстандартов2066международныхстандартовна2017 —2020годы.

Выполнение перечисленныхзадач непосредственносвязанос политикойв 
областитехническогорегулированияиреформированием действующихвРеспублике 
Узбекистанмежотраслевых систем стандартизациивусловияхрыночнойэкономики.

Сучетом международныхтребованийпотехническому регулированию
разработана «КонцепцияформированияГосударственной системытехнического 
регулирования и реформирования государственной системы стандартизации 
Узбекистана», которая предусматривает основныеположениянациональнойполитикив 
Узбекистане, направленнойнасозданиевстранесистемытехническогорегулирования 
иреформированиедействующейсистемыстандартизации.

СогласноКонцепции стандартыстановятсядокументами
добровольногоприменения,заисключениемслучаев, когда наних имеются ссылкив 
техническихрегламентах.

Врезультатепроведенныхработобеспечено совершенствование системы 
стандартизации сучетом
международногоопыта,проведеноформированиесистемытехническогорегулирования 
Узбекистана, отвечающейкакмеждународным требованиям,такиинтересам национальной 
экономики.ВнедряютсяновыедляУзбекистана
нормативныедокументывобластитехническогорегулирования -  техническиерегламенты.
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Несмотря нареформированиев областитехнического нормирования стандарты 
остаютсяважнымидля экономики нормативными
документами,представляяпотребительскиепоказателипродукций,работ иуслуг.
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стронций, цезий, изотоптар.
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isotopes

Ацдатпа: Осы макалада радиация мен евделген жэне шетелден экелген жемю- 
жидектер немесе кекенютердщ зияны мен пайдасы туралы пшрленген.

Аннотация В данной статье описаны суждения о вреде или пользе импортных 
фруктов обрабатываемых радиацией и овощей.

Annotation This article describes the judgments about the harm or benefit of imported 
fruits processed by radiation and vegetables.

Настало время обратить внимание на то, что здоровье современного человека 
абсолютно не соответствует природным «стандартам» для живых существ высокого 
уровня развития.

В наше время цивилизация ушла в сторону от путей естественного прогресса, 
появилось много вредных привычек, традиций и технологий, новых веществ и 
искусственных продуктов. Запах, вкус и вид продукта теперь не являются достоверной 
информацией о качестве, как бывало прежде. А приборный контроль пока очень дорог. 
Выбор безвредных продуктов питания становится проблемой.

Актуальность темы данной работы обусловлена тем, что в разное время люди 
стремились к разному питанию. В голодные годы особенно ценили калорийные 
продукты. Когда калорий прибавилось, стали говорить о витаминах, о балансе 
питательных веществ. Теперь калории кому-то надо ограничивать, кого-то больше 
интересуют цены, а в моду вошли экзотические диеты, волшебные пищевые добавки, 
употребление больше жидкости, свежих фруктов, овощей и свежевыжатых соков. В 
вопросе о здоровом питании так много разных мнений и концепций, так много 
предрассудков и спекуляций. Похоже, что мыищем черную кошку в темной комнате, 
когда ее там нет.

НовизнаНа сегодняшний день существуютмнениямногих экспертов в области 
геополитики, что в XXI веке войны будут вестись вовсе не за редкие полезные
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ископаемые или зоны влияния, а за природные ресурсы в виде плодоносных земель и 
пресных водоёмов. Каждый год в мире от голода умирает 6 миллионов детей, а до 400 
миллионов человек живут на грани голодной смерти. При этом лишь 1/3 населения 
земного шара питается более или менее нормально. В такой ситуации учёные, экологи, 
а также представители крупных корпораций объединяют усилия для обеспечения 
максимально длительной возможности хранения продовольствия с целью обеспечения 
снабжения пищевыми продуктами стран, граждане которых в нём нуждаются.

Цель работы  изучить влияние обработки фруктов и овощей с помощью 
ионизирующего излучения на качество импортируемых фруктов и овощей и тем самым 
влияние на здоровье потребителей. Является ли такой метод одним из 
высокоэффективных методов дезинфекции, который позволяет снизить содержание в 
сырье или готовой продукции патогенных микроорганизмов, личинок вредных 
насекомых, подавить прорастание корнеплодов и заметно продлить срок годности 
скоропортящихся продуктов.

Методы исследования:
1 Анкетирование на предмет исследования импортные яблоки и мандарины;
2 Органолептический на предмет показателей качества импортных огурцов и 

помидоров;
3 Определения содержания стронция Sr-90 в пищевых продуктах
Овощное состояние Казахстана
По данным Министерство сельского хозяйства, за последние два года в РК 

наблюдается увеличение импорта овощей и фруктов на 30%. Несмотря на то, что РК 
сам экспортирует овощи, он не может ни отказаться от импорта в межсезонье, ни 
нарастить экспорт - для этого пока нет специально оборудованных теплиц, 
позволяющих снабжать рынок отечественными овощами круглый год.

РК за счет собственного производства полностью обеспечивает свою потребность 
в овощах, а в фруктах только на 68%.

Несмотря на то, что в РК посевные площади для овощей увеличиваются, 
количество импорта при этом не сокращается. По данным комитета по статистике РК, 
по сравнению с уровнем предыдущего года посевные площади овощей открытого 
грунта увеличились на 3,9%, бахчевых культур - на 8%.Так, площади посева овощей 
открытого грунта составили 138,2 тыс. га или 0,6% от всей площади. В основном 
выращиваются томаты - 28,6 тыс га, лук репчатый - 22,9 тыс га, морковь столовая - 20,2 
тыс га. Площади плодово-ягодных культур и винограда в 2017 году составили 56,3 тыс. 
га или 0,3% от общей площади сельскохозяйственных культур.

По отчетности Ассоциации картофелеводов и овощеводов Казахстана Кайрата 
Альбиева, Казахстан импортирует овощи только в период межсезонья: «Мы, в 
принципе, полностью удовлетворяем внутренний рынок овощей, основной импорт 
происходит в межсезонье, когда собственный урожай еще не поспел. Возможно, что 
увеличение импорта в 2017 году на 30% связано с неурожайностью прошлого года».

Сейчас ведется строительство высокотехнологичных теплиц, урожайность 
которых в 3-4 раза больше, чем на открытых почвах. В конце 2008 года - начале 2009 
правительство заявило о готовности финансирования отечественных 
сельхозпроизводителей при условии, что овощи в теплицах будет выращивается в 
межсезонье, т.е. с ноября по июнь. Для того чтобы стабилизировать скачок цен, 
который обычно начинается в начале октября, задача на сегодняшний день, чтобы 
потребители получали отечественные овощи круглый год. На сегодняшний день 
потребность населения в овощах в межсезонье составляет 88 тыс тонн, в летний период 
- 1,2 млн тонн. В летний период за счет дачных участков и огородов производится 
около 1,35 млн тонн овощей, и этого объема хватает, а излишки отправляются на
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экспорт. Но в межсезонье производится только 20-25 тыс тонн, получается что из 
потребности рынка в 88 тыс тонн, невосполненными остаются примерно 60-65 тыс 
тонн. Примерно столько и завозится в межсезонье в Казахстан из Китая, Азербайджана 
и т.д.».

Полностью отказаться от импорта овощей Казахстан, возможно, сможет к 2020 
году, когда дополнительно будет введено около 120-150 га высокотехнологичных 
теплиц. Но основная проблема, которая стоит перед отраслью - дороговизна 
строительства.

Овощи и фрукты можно выращивать только там, где есть полив и специальная 
температура, это южные регионы Казахстана.

Невидимые лучи радиации впервые открыты Вильгельмом Рентгеном и в 
настоящее время широко применяются в жизнедеятельности человека.

Радионуклиды. В качестве «Чужеродных веществ» в продуктах питания могут 
содержаться радиоактивные изотопы. К естественным источникам относят 
радиоактивные вещества, находящиеся в земной коре, ее породах и почве, откуда они 
попадают в воду и пищевые продукты.

Применительно к поступлению радионуклидов с пищей основным направлением 
профилактики их неблагоприятного воздействия является контроль за содержанием в 
продуктах питания, что осуществляется компетентными органами надзора.

Из большого количества радиоактивных веществ наиболее опасными для 
биологических объектов являются стронций-90 и цезий-137.

Радиоактивный нуклид «Стронций ^г)» - щелочноземельный элемент 11 группы 
периодической системы химических элементов. Он имеет ряд радиоактивных изотопов, 
образующихся при делении урана в ядерных реакторах, а также при взрывах атомных 
бомб как продукты ядерного деления.

Радиоактивный нуклид «Цезий (Cs)»- элемент 1 группы периодической системы 
химических элементов. Из радиоактивных изотопов цезия наибольшую биологическую 
опасность представляет цезий-137, ядра которого при бета-распаде излучают в - 
частицы и у-кванты. Период полураспада его равен 30 годам. Является продуктом 
деления ядер тяжелых элементов. Это один из главных компонентов радиоактивного 
загрязнения биосферы. Содержится в радиоактивных осадках, радиоактивных отходах, 
сбросах заводов, перерабатывающих отходы атомных электростанций. Интенсивно 
сорбируется почвой и донными отложениями; в воде находится преимущественно в 
виде ионов. Коэффициент накопления 137Cs наиболее высок у пресноводных 
водорослей и арктических наземных растений, особенно лишайников. Содержится в 
растениях и организме животных и человека.

Значение и эффективность использования облучения.Целью радиационной 
обработки, согласно настоящему стандарту, является минимизация риска заражения 
вредителями и обеспечение максимально безопасной транспортировки и использования 
сельскохозяйственной продукции.

Облучение в целях фитосанитарной обработки может предотвратить развитие или 
образование из коконов, яиц и т.п. взрослых насекомых, когда они покидают 
сельскохозяйственный продукт (например, плодовые мушки), или стерилизовать 
взрослое насекомое (например, долгоносиков)

Облучение пищевых продуктов должно проводиться в соответствии с 
технологическим регламентом облучения, описывающим запланированный процесс 
облучения. Технологический регламент -  это документ, письменная процедура, 
подтверждающая, что диапазон поглощенных доз и условия облучения, выбранная 
установка для облучения и её параметры, соответствуют коммерческим условиям 
обработки продуктов для достижения требуемого эффекта в отношении конкретного
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вида свежих сельскохозяйственных продуктов, при облучении его на конкретной 
установке для облучения. Технологический регламент, описывающий процедуры 
облучения, должен разрабатываться квалифицированными лицами, владеющими 
знанием требований к облучению конкретных пищевых продуктов и к установкам для 
облучения.

Таблица 1- Итоги социального опроса методом анкетирования студентов
«Колледжа КИнЭУ»_____________________________

Метод Анкетирования
Употребляете ли вы в ежедневном 
рационе фрукты?

Да 34 Нет 26

Какие фрукты предпочитаете? Яблоки 24 Мандарины 25 Другое 11
Где предпочитаете приобретать фрукты? Супермаркет 43 Рынок 17
Проявляете ли интерес 
кпоставщику(стране)фруктов?

Да 27 Нет 33

Как вы считаете, полезны ли импортные 
фрукты?

Да 44 Нет 16

Устраивает ли васих качество? Да 55 Нет 5
Доверяете ли вы иностранным 
поставщикам?

Да 39 Нет 21

Как вы считаете, соответствует ли цена 
качеству импортных продуктов

Да 24 Нет 36

Как вы относитесь к генетически 
модифицированным фруктам?

Положительно 27 Отрецательно 33

Знаете ли вы, что импортные фрукты в 
целях продления срока хранения и 
дезинфекции подвергаются радиационной 
обработке?

Да 15 Нет 45

Количество 60

Источники ионизирующего облучения, использующиеся для облучения свежих 
сельскохозяйственных продуктов, должны соответствовать нормативной 
документацией.

Радиоизотопные источники -  гамма-излучение, исходящие от радионуклидов 
60Со (1.17 и 1.33 МэВ) или 137Cs (0.66 МэВ)

Генерирующие источники:
рентгеновские лучи от искусственных источников с энергией меньшей или 

равной 5 МэВ:
поток ускоренных электронов от искусственного источника с энергией меньшей 

или равной 10 МэВ.
Комиссия «Кодекс алиментариус», а также нормативы некоторых стран 

ограничивают максимальную энергию электрона и номинальную энергию 
рентгеновского излучения, используемую для облучения пищевых продуктов.

Поглощенные дозы, необходимые для достижения конкретного эффекта должны 
быть указаны в Спецификации (технических требованиях) облучения пищевых 
продуктов, предоставляемой владельцем продукта. Спецификация должна включать 
ограничения минимальной и максимальной поглощенной дозы: минимальную дозу, 
необходимую для достижения желаемого эффекта, и максимальную дозу для 
предотвращения ухудшения продукта. Один или оба эти ограничения могут 
предусматриваться нормами для данного метода. Процесс облучения должен быть 
сконфигурирован так, чтобы достигнутая поглощенная доза находилась в этих 
заданных пределах для каждой партии обработки. Как только такая характеристика
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будет установлена, значения поглощенной дозы для каждого обрабатываемого 
продукта должны быть проконтролированы и зафиксированы.

Таблица 2 -  Органолептический метод показателей качества импортных 
_______________________ помидоров и огурцов____________________________

Действий 1 -  Виды образов для органолептических испытаний
№ Образец Место

происхождения
№ Образец Место

происхождения
1 Огурец ЮКО 4 Помидор Китай
2 Огурец Россия 5 Помидор Турция
3 Огурец Россия 6 Помидор Турция

Действий 2 -  Определение по внешнему виду
Помидоры Огурцы

№ Внешний вид Дефекты,
особенности

№ Внешний вид Дефекты,
особенности

1 Форма круглая,
Диаметр 6,1. см 
Вес 138 гр.
цвет бурый 
соответствует,

Слегка
сморщенный,

1 Среднеплодные 
Длинна 13 см.
Вес 1,81г.
Прямой, цвет соответствует

Не
значительная
Потертость

2 Форма круглая 
Диаметр 9см 
Вес 312гр. 
цвет соответствует 
Форма круглая

Без особенностей 2 Длинноплодные 
Длинна 28см.
Вес 420гр.
Не значительно изогнут, цвет 
с желтоватым оттенком 
соответствует

Потертость,
царапины

3 Диаметр. 8см.
Вес 236гр.
цвет бурый с 
глянцевым блеском 
соответствует

Незначительные 
солнечные ожоги

3 Длинноплодные 
Длинна 24см.
Вес 263гр.
Не значительно изогнут, цвет 
соответствует

Потертость

Действий 3 -  Внут реннее строение
1 Мякоть плода красная со светло розовыми 

пятнами, мягкая, семенная камера 
полностью заполнена ослизненной 
плацентой во круг семян

1 Мякоть плотная, с недоразвитыми, 
водянистыми некожистыми семенами, без 
внутренних пустот

2 Мякоть плода красная со светло 
желтоватыми пятнами, плотная, семенная 
камера не полностью заполнена 
ослизненной плацентой во круг семян

2 Мякоть плотная, без семян, не значительные 
пустоты

3 Мякоть плода красная со светло розовыми 
пятнами, упругая, семенная камера 
полностью заполнена ослизненной 
плацентой во круг семян

3 Мякоть плотная, с недоразвитыми, 
водянистыми некожистыми семенами, без 
внутренних пустот

Действий 4 -  Запах и вкус
1 Соответствующий, ярко выраженный 1 Запах не соответствующий с привкусом чеснока
2 Более насыщенный аромат по отношению к 

1 и 3 образцам, соответствующий 
сладковатый

2 Запах соответствует, вкус слабо выраженный

3 Слабый запах в отношении 1 и 2 образцам, 
не соответствующий слабый вкус

3 Запах и вкус слабо выраженный

Дозы, необходимые для подавления жизнедеятельности или контроля различных 
вредителей зависят от многих факторов, и, в первую очередь от вида карантинного 
вредителя и стадии его развития. Чувствительность вредителя к излучению изменяется 
в зависимости от стадии развития вредителя на момент облучения. Эффект облучения
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на определенной стадии развития вредителя может привести к гибели на следующей 
стадии или быть более ярко выраженным на более поздней стадии развития.

Метод анкетирования. Цель проведения социологического опроса: получение 
достоверных данных общей картины потребления и степень информированности 
потребителей по отношению к качеству фруктов, а именно импортных яблок и 
мандарин, так как именно эти фрукты носят характер широкого доступа потребления 
как у взрослых так и у детей.

В опросе участвовали студенты колледжа КИнЭУ, в общей сложности были 
опрошены 60 студентов.

По итогу опроса выявились следующие мнения по поводу потребительского 
взгляда на качество и потребление импортных фруктов представленные в таблице 
которая сопровождается графикам для более наглядного вида результатов (См. таблица
1).

Органолептический метод показателей качества импортных помидоров и 
огурцов.

Основные исследования проводились в оборудованной химической лаборатории 
Костанайского инженерно экономического университета им. М. Дулатова. К 
сожалению лаборатория не позволяет проводить определения содержания 
радионуклидов методом гамма-спектрометрии. По этому мы решили продолжить наши 
исследования не сложным органолептическим методом показателей качества по ГОСТ 
1726 «Огурцы свежие. Технические условия» и ГОСТ 1725 «Томаты свежие. 
Технические условия». Смотреть Таблицу 2

Так как огурцы и помидоры самые популярные и импортные в холодное время 
года овощи, мы решили их исследовать.

Рисуно 2 - Определение внутреннеего строения образцов 
Отбор образцов помидоров и овощей. Образцы огурцов и помидоров были 

приобретены в разных овощных торговых точках г. Костаная. Всего для определения 
органолептических показателей качества помидор и огурцов были приобретены три 
образца помидор и огурцов. При приобретении образцов первое на что мы обратили 
внимание это ощутимая разницу в цене. В зимний период времени цена импортных 
огурцов колеблется от 700-500 тенге, а помидоры от 1000-800тенге в зависимости от 
расположения торговой точки но не как не от страны импортера. Что касается страны 
импортера на наше удивление на прилавках обычных овощных магазинов продаются 
огурцы Российского происхождения, в одном магазине м ы смогли купить огурец со 
слов продавца из южного Казахстана. Что касается помидор то так же со слов продавца 
страна импортер Турция и Китай.
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Метод определения содержания стронция Sr-90 в пищевых продуктах. Так
как для выполнение данного метода требуется наличие специализированной 
лаборотории, кфалифицированного специалиста, и специального оборудования, а 
также аттестованной методики выполнения измерений метод был исследован 
теоритически при наличии нормативной документации ГОСТ Р 54017 «Продукты 
пищевые. Метод определения содержания стронция Sr-90»

Заключение. В результате исследования нами было установлено:
1 По данным Министерства сельского хозяйства объем производства ранних 

овощей в стране составил 150 тысяч тонн, что удовлетворяет внутреннюю потребность 
лишь на 83%. Главные поставщики фруктов и овощей Китай, Россия и Иран. Объемы 
экспорта не значительные. Для того что бы наша республика стала крупнейшим 
экспортером экологически чистых овощей и фруктов необходимо реализовывать 
проекты, осваивать новые технологии, строить высоко технологические теплицы. 
Природно-климатические условия Казахстана предполагают производство продукции с 
минимальным количеством химии и сегодня практически вся отечественная 
сельхозпродукция соответствует международным стандартам.

2 В результате социологического опроса студентов методом анкетирования, была 
выявлена слабая информированность их как потребителей по отношению к качеству 
потребляемых импортных фруктов. Большая часть студентов не интересуется 
поставщиками и не знает о радиационных методах обработки импортных фруктов в 
целях их обеззараживания и продления сроков хранения. В связи с чем большинство 
считают такие импортные фрукты даже полезными.

3 При отборе проб для испытаний органолептическим методом огурцов и 
помидоров, обратили внимание на тару овощей которая как правило не имела ни какой 
информации для потребителей. В основном огурцы и помидоры расфасованы на 
прилавке в картонные коробки. В связи с этим приходится полагаться на не 
достоверную информацию которую дает продавец. Что касается других импортных 
фруктов то можно наблюдать информацию для потребителя на языке поставщика на 
упаковке штучных фруктов и ящиках например: бананы, виноград упакованный в 
индивидуальную полиэтиленовую упаковку. Существует еще маркирование путем 
наклеивания наклеек которые так же не дают ни какой особой информации о продукте. 
По итогу исследования органолептическим методом показателей качества огурцов и 
помидор выявили из трех образцов огурцов и помидоров по одному образцу на каждый 
вид продукта не соответствие сроков хранения по всем признакам продукт был 
полежавшим, потерявшим соответствующий свежести цвет, вкус и внешний вид. 
Другие же образцы не отличились высоким показателями качества.
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УДК 637.5.072
ИССЛЕДОВАНИЯ МЕТОДОВ ВЫЯВЛЕНИЯ ДОЗ ОБЛУЧЕНИЯ 

РАДИАЦИОННО-ОБРАБОТАННОГО МЯСА.

Атембекова Жибек Естасовна, магистрант 
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Казахского агротехнического университета им. С. Сейфуллина, г. Нур-Султан 
Ручкина Галия Адгамовна к.б.н., ассоциированный профессор 

кафедры естественных наук Костанайского государственного педагогического 
университета им. У. Султангазина г. Костанай

ТYЙiн сездер:азьщ ^лк ешмдер^ радиация, радуризация, Д Д ¥ усыныстары, 
сэулелендiру

Ключевые: слова: пищевые продукты, радиация, радуризация, рекомендации 
ВОЗ, облучение

Keyword:food, radiation, radurization, WHO recommendations, irradiation
ТYЙiндеме. Б^л макалада халыкаралык кужаттамамен ^сынылган мелшерден 

асатын ет жэне ет ешмдершщ сэулеленушщ теориялык аспектiлерi сипатталган.
Аннотация. В данной статье описаны теоретические аспекты вреда облучения 

мяса и мясных продуктов превышающих нормы доз рекомендуемых международной 
документацией.

Annotation. This article describes the theoretical aspects of the harm of irradiation of 
meat and meat products exceeding the norms of doses recommended by international 
documentation

Актуальность.По данным Международной радиационной ассоциации, в год в 
мире производится более 200 тысяч тонн облученных продуктов. Часть этих продуктов 
импортируется в страны таможенного союза без идентификации факта облучения. При 
этом, по рекомендации ВОЗ, все производители обязаны ставить потребителя в 
известность, размещая надпись «Обработано радиацией» и указывая на упаковке 
специальный знак -  «Радура».
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Радуризация -  это радиационная обработка пищевых продуктов. Лучевая 
обработка продовольственного сырья и пищевых продуктов увеличивает их срок 
годности в 2 и более раза.Облучение мясопродуктов позволяет снизить количество 
консервантов в рецептуре,уничтожить болезнетворные бактерии, паразитические черви 
и насекомых-вредителей.В то же время, на законодательном уровне не определены 
рекомендуемые дозы облучения различных пищевых продуктов. При этом, в 
Казахстане отсутствует нормативная документация, содержащая пороговые показатели 
безопасности доз облучения и позволяющая выявить факт облучения импортной 
продукции, а соответственно и определить дозы облучения мяса, мясопродуктов и 
других продовольственных продуктов.

На потребительском рынке Республики Казахстан имеются пищевые продукты 
импортного происхождения. В том числе мясо и мясопродукты, облученные 
ионизирующим излучением. Есть вероятность, что такие продукты могут быть 
облучены дозами, превышающие рекомендуемые за рубежом. Это отрицательно влияет 
на организм людей, употребляющих такие пищевые продукты.

В Казахстане не существуют научные проекты и исследования, позволяющие 
выявить факт наличия облученной мясной продукции и определить дозы облучения, 
при помощи современных методов.

Цели и задачи. В связи с глобализацией производства и расширением рынков 
сбыта международными корпорациями, перед Казахстаном и странами таможенного 
союза стоит важная задача обеспечения населения безопасными пищевыми 
продуктами, разработка нормативной документации на современные методы 
выявления доз облучения.

Материалы и методы. Были проведены исследования на основании 
аналитического обзора документов ФАО, МАГАТЭ и ВОЗ.

В 1961 году в Брюсселе состоялась первая международная встреча, посвященная 
исключительно обсуждению научных данных о полезности облученных продуктов 
питания и законодательных аспектов облучения пищевых продуктов. На встрече 
присутствовали представители из 28 стран.

Были доложены результаты исследований, которые показали, что говядина, 
обработанная дозой облучения в 60 кГр радиации, содержала около 60 
радиолитических компонентов.

На встрече объединенного Комитета в 1980 году в Женеве, были представлены 
данные исследований, полученные Международным проектом, в области изучения 
последствий пищевого облучения.

В итоге, имея достаточную, объективную и достоверную информацию, Комитет 
пришел к выводу, что облучение любого продукта питания до общей средней дозы 10 
кГр не несет токсикологической опасности. То есть облучение до 10 кГр не приводит к 
никаким пищевым или микробиологическим проблемам. А следовательно 
токсикологические исследования продуктов питания проводить больше не требуется.

Было определено специальное название для единицы поглощенной дозы - грей 
(гр). Оно определяется как средняя энергия, передаваемая ионизирующим излучением 
материи на единицу массы. Один грей (1кГр) равен одному джоулю (1Дж) на 
килограмм. (Более старая единица измерения излучения, рад, равна 0,01 кГр).

В настоящее время, доза облучения рекомендованная ФАО/ВОЗ Комиссией 
Кодекса Алиментариус для использования при облучении пищевых продуктов, не 
превышает 10 000 грей (обычно пишется 10 кГр).

Для применения радиационной обработки в целях стерилизации, МАГАТЭ 
предложены специальные термины: радисидация (4-6 кГр), радуризация (6-10 кГр) и 
радаппертизация (10-50 кГр).
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Нормы доз и виды источников ионизирующего излучения указаны в «Codex 
alimentarius»

1) гамма излучающие радио-нуклиды 60Со или 137Cs
2) рентгеновские лучи, генерируемые из внешнего источника на уровне или 

ниже 5МэВ
3) ускоренные электроны, генерируемые из внешнего на уровне или ниже 

10МэВ [3].
Было установлено, что высокая доза облучения, необходимая для стерилизации, 

приводит к нежелательным изменениям вкуса в мясе. При этом изменение вкуса 
происходит в нежирной части мяса.

Облучение постных кусков мяса приводит к появлению неприятного запаха 
больше, чем облучение мяса с более высоким содержанием жира. Неприятный вкус, 
наиболее выраженный сразу после облучения, уменьшается или исчезает во время 
хранения и приготовления. Эксперты заметили, что мясо, облучаемое при низкой 
температуре, менее подвержено изменению вкуса.

Цвет - еще одно свойство мяса, которое меняется при облучении. Дозы выше 1,5 
кГр могут вызвать обесцвечивание мяса. То есть облученное мясо, которое 
подвергается воздействию воздуха, становится обесцвеченным, с коричневым 
оттенком.

Также облучение влияет и на консистенцию мяса. Доза облучения 1-3 кГр 
вызывает размягчение некоторых видов мясопродуктов. Разрушение клеточных 
мембран под действием ферментов - это физиологический процесс. Эффект 
размягчения заметен не сразу, он начинает проявляться через несколько часов или даже 
дней после облучения.

Нами проведена органолептическая оценка показателей качества мясной 
продукции, при этом исследованы импортные замороженные окорочка.

Из материалов ВОЗ было выяснено, что согласно американским исследованиям, 
при облученнии куриного мяса была зафиксирована доза (58 кГр) радиации, что 
гораздо превышает норму. Исследования проводились на животных и на добровольцах. 
Результаты исследования показали, что у участников эксперимента никаких побочных 
эффектов от употребления облученного мяса не наблюдалось. При этом мясо 
обрабатывалось дозой радиации почти в 6 раз выше, чем рекомендуется в настоящее 
время для пищевых продуктов для потребления человека. Данная информация так же 
свидетельствует о факте превышения доз выше нормы в курином замороженном мясе. 
Исследователями было зафиксировано повреждение сердечной мышцы у мышей, 
которых кормили облученной диетой (исключительно облученные продукты). Кроме 
этого, у крысы, у которой в рационе питания было 35% стерилизованной при помощи 
радиации говядины, после длительного кормления появилось внутреннее кровотечение.

Позже было отмечено, что уровень витамина К (важного компонента в 
регуляции свертывания крови), в этой диете был очень низким еще до включения 
облученной говядины. Дальнейшая потеря витамина К из-за облучения послужило 
причиной кровотечения[4].

Анализ международных требований к облучению продуктов питания показал, 
что дозы для мяса и мясных продуктов являются самыми высокими.

Определены размер и форма тары, которая может быть использована при 
облучении, в частности в эксплуатационных характеристиках установки для облучения. 
Данные характеристики включают систему транспортировки продукта и источник 
облучения, поскольку они, несомненно, влияют на распределение дозы облучения 
продуктов, находящихся в таре [3].
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Таблица 1 - Международные требования к дозам облучения продуктов 
_________________ питания при различных целях.______________________

Цель Доза (кГр)8 Продукты
Низкая доза (до 1 кГр)

Ингибирование прорастания 0.05-0.15 Картофель, лук, чеснок, имбирь, и т.п.
Дезинсекция насекомых и 

дезинфекция паразитов 0.15-0.50
Зерновые и бобовые, свежие и сухофрукты, 
вяленая рыба и мясо, свежая свинина и др.

Задержка физиологического 
процесса (например созревания) 0.50-1.0 Свежие фрукты и овощи

Средняя доза (1-10 кГр)
Продление срока годности 1.0-3.0 Свежая рыба, клубника и др.

Устранение порчи и патогенных 
микроорганизмов

1.0-7.0 Свежие и замороженные морепродукты, сырые 
или замороженная птица и мясо и др.

Совершенствование 
технологических свойств пищи

2.0-7.0 Виноград (увеличение выхода сока), овощи 
обезвоженные время приготовления) и др.

Высокая доза (10-50 кГр)ь
Промышленная стерилизация (в 

сочетании с высокой 
температурой)

30-50
Мясо, птица, морепродукты, приготовленные 
продукты питания, продукты больничных диет.

Дезактивация определенных 
пищевых добавок и ингредиентов 10-50

Специи, ферментные препараты, натуральная 
камедь и др.

В материалах исследования говорится о том, что радиационная обработка 
незначительно нагревает продукт, что позволяет облучать его в замороженном виде. А 
для того, чтобы сохранялась стерильность - продукты обрабатывают сквозь плотную 
герметичную упаковку.

В настоящее время нет надежного метода оценки безопасности продуктов, 
которые были облучены в дозировках, обычно используемых в пищевой 
промышленности.

Результаты. Импортные окорочка стоят дешевле окорочков местного 
производства. Это очень популярный продукт среди населения. За прошедшие десять 
лет их потребление увеличилось практически втрое. Сравнительный анализ 
показывает, что окорочка производства США явно уступают по качеству местным 
окорочкам. В таблице 2 представлены результаты органолептических исследований 
окорочков различных производителей. Если сопоставить и проанализировать все эти 
показатели, то коричневый оттенок, дряблость мышечной ткани, слабо выраженный 
запах американских окорочков, дает нам основание предположить об их радиационной 
обработке.

Обсуждение Многие эксперты в области геополитики утверждают, что в XXI 
веке войны будут вестись за природные ресурсы в виде земель и пресных водоёмов. В 
этом есть большая доля истины, ведь каждый год в мире от голода умирает 6 
миллионов детей, а около 400 миллионов человек живут на грани голодной смерти. 
При этом лишь 1/3 населения мира питается нормально. Появилось решение 
максимального продления сроков хранения. Помимо традиционной термической и 
химической обработки продуктов питания, производители и логистики применяют 
метод консервирования с помощью облучения пищи высокими дозами радиации.

За последние 20 лет в Казахстане отмечается рост онкологической 
заболеваемости. Такие данные привел министр здравоохранения Елжан Биртанов на 
правительственном часе в Мажилисе. Глава Минздрава отметил, что на 1 января 2019 
года на диспансерном наблюдении состоят 181 344 пациента со злокачественными 
новообразованиями. К сожалению не один ученый не может на данный момент сказать 
безоговорочно, есть ли прямая связь между этими двумя глобальными проблемами.
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Таблица 2 Сравнение образцов американских окорочков с окорочками
местного производства методом оценки органолептических показателей качества

Наименование
показателя

Характеристика ГОСТ 31962
Американские

окорочка
Окорочка местного 

производства
Степень соответствия

Упитанность Дряблые мягкие 
мышцы

Мышцы развиты 
удовлетворительно

Не
соответствует

соответству
ет

Цвет:
мышечной
ткани

бледно белый с 
коричневатым 

оттенком

белые с розоватым 
оттенком.

Не
соответствует

соответству
ет

кожи с коричневатым 
оттенком

с розовым оттенком Не
соответствует

соответству
ет

подкожного и
внутреннего
жира

желтый бледно-желтый соответствует соответству
ет

Степень снятия 
оперения

не значительное 
волосовидное 

оперение

оперение отсутствует Не
соответствует

соответству
ет

Состояние кожи не значительные следы 
проколов

кожа чистая, без 
разрывов, царапин, 

пятен, ссадин и 
кровоподтеков

Не
соответствует

соответству
ет

Состояние
костной
системы

костная система без 
переломов и 
деформаций.

костная система без 
переломов и 
деформаций.

соответствует соответству
ет

Запах слабо выраженный свойственный свежему 
мясу данного вида птицы

Не
соответствует

соответству
ет

Выводы. На потребительском рынке Республики Казахстан имеются мясо и 
мясопродукты импортного происхождения, облученные не только ионизирующим 
излучением, но и рентгеновским. Есть большая вероятность, что такие продукты могут 
быть облучены дозами, превышающими рекомендуемые за рубежом, что отрицательно 
влияет на организм людей, употребляющих такие продукты в пищу.

На основании теоретических исследований международной нормативной 
документации можно сделать следующие выводы:

- необходимо провести лабораторные исследования на предмет превышения 
норм доз облучения импортной пищевой продукции в Казахстане;

- актуализировать старую нормативную документацию, а также прописать 
нормы допустимых доз облучения ввозимого в страну мяса и мясных продуктов. 
Разработка и реализация нормативной документации позволит ускорить процесс 
разработки и внедрения новых современных методов контроля качества и безопасности 
пищевых продуктов.

- продолжить исследования по анализу существующих методов по определению 
доз облучения мяса и мясной продукции.
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ТYЙiн сездер: топыракты ецдеу, технологиялык процесс, тиiмдiлiктi багалау 
критерийлер^ гылыми принциптер, топыракты ецдеу тэсiлдерi мен тэсiлдерi, 
энергетикалык тиiмдiлiк, экологиялык кауiпсiздiк, процесс сапасы, энергия Yнемдеу

Ключевые слова:обработка почвы, технологический процесс, критерии оценка 
эффективности, научные принципы,способы и способы обработки почвы, 
энергетическая эффективность, экологическая безопасность, качество 
процесса,энергосбережение

Keywords: soil treatment, technological process, criteria o f efficiency assessment, 
scientific principles, methods and methods of soil treatment, energy efficiency, environmental 
safety, process quality, energy saving

ТYЙiндеме: Макалада егшшшктщ эртYрлiтопырак-рельефтi жэне климаттык 
жагдайлары Yшiнтопыракты ецдеудщ тиiмдi технологиялык процестерiн тацдаудыц 
жэне аумактьщ ресурстык элеуетiмен экологиялык орньщтылыгын тиiмдi пайдалану 
критерийлерiне жауап беретш гылыми принциптерi баяндалFан.Тиiмдi жэне 
экологиялык каушаздш елшемдерi бойынша егшшшктщ накты жаFдайларын 
даугымды жYЙемен технологиялык процестердi жоспарлауды камтамасызететiн 
топыракты ецдеу тэсшдерш, тэсiлдерiмен процестерiн формализациялауберiлген.

Аннотация: В статье изложены научные принципы земледелия, отвечающие 
критериям выбора эффективных технологических процессов обработки почвы для 
различных почвенно-рельефных и климатических условий и эффективного 
использования ресурсного потенциала и экологической устойчивости территории. По 
критериям эффективной и экологической безопасности дано формализация способов, 
способов и процессов обработки почвы, обеспечивающих рациональную систему и 
планирование технологических процессов в конкретных условиях земледелия.

Abstract: the article presents the scientific principles of agriculture that meet the 
criteria for choosing effective technological processes of soil cultivation for different soil- 
relief and climatic conditions and the effective use of resource potential and environmental 
sustainability of the territory. According to the criteria of effective and environmental safety, 
the formalization of methods, methods and processes of soil cultivation, providing a rational 
system and planning of technological processes in specific farming conditions, is given.

Kipicne
Т опырактымеханикалыкецдеу- 

кезкелгеншаруашылыктыцеriншiлiкжYЙесiшцмацыздыбуыны.
АуылшаруашылыFыдакылдарынесiрудщказiрriзаманFытехнологияларындатопырактые 
цдеуге 35-40% энергетикалыкжэне 25-30% ецбекшыFындарыныцкеледi. 
Топырактыцецделуiнетопырактыцк¥нарлылыFыныцфизикалык,
агрохимиялыкжэнебиологиялыккерсеткiштерiбайланысты. Топырактыецдеу-
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топыракрежимшреттеудщнепзпагротехникальщк^ралы,
биологияльщпроцестердщкаркындыль^ыжэне, ецбастысы,
топыракпенепспктщжаксыфитосанитарлыкж^дайынустаптуру .
^азiрriзаманFыеriншiлiктетопырак;тыeвдеужYЙесшщнеriзriмшдеттерiмыналар:- 
куаттымэденижыртылатынкабатк^ру, оньщк^рылымыменк^рылымдыкжай -
кYЙiнeзгерту, топыраккабаттарынкезец-
кезещменайналдыружэнеараластыружолыменeсiмдiктергек;олайлысулы-ауа, 
жылужэнекоректiкрежимдердiжоFарытиiмдiк¥нарлылыFынколдау; -
eсiпкележатканарамшeптердi,
аурук;оздырFыштарынжэнеауылшаруашылыFыдак;ылдарыньщзиянкестерштолык;жою,
элеуеттiластануынтeмендету,
ауыспалыеriсалк;аптарындаFыжалпыфитосанитарлык;жаFдайдыжак;сарту; -; -
топырак;тьщэрозияFак;арсыт¥рак;тылыFынарттыружэнеоныэрозияданк;орFау; -
топырак;таeсiмдiкк;алдык;тарыментьщайтк;ыштардыбiтеужэнебiркелкiбeлу; -
т^кымдардыбелгшенгентерецдшкеорналастырумаксатындатопырактьщсебукабатынаец 
жаксык^рылымменк^рылымдыкж^дайберу,
топыракeцдеужэнежинаумашиналарынжоFарыeнiмдiпайдалануYшiнжаFдайжасау. 
ТопырактыeцдеутэсiлдерiэртYрлi. Оларeсiрiлетшдак;ылдьщсапасына,
аймаFынажэнебиологиялык;ерекшелiктершебайланысты. Топырак-
рельефтiжэнеклиматтыкжаFдайлардатопырактыeцдеужYЙесiннегiздеуYшiнмынадайкаFи 
даттарсакталуытшс. ТабиFифакторларFа (Агроландшафттыцерекшелктерше,
топырактыцкасиеттершежэнек^нарлылыкдецгейше),
ауылшаруашыль^ыдакылдарыныцбиологияльщерекшелштерше,
эрозияльщпроцестердщпайдаболудэрежесше, гидрологиялыкжаFдайларFа, сондай-
ак;топырак;тьщфитосанитарлык;жаFдайынабайланыстыeвдеутэсiлдерiментехнологиялар
ынсаралаупринципi.
AгроландшафтшарттарынажэнеeвделетшауылшаруашылыFыдак;ылдарынeвдеутеревдiг 
iнежэнежыртылFанкабаттыцкуаттылыFынасэйкесYЙiндiлiк, YЙiндiсiз,
терецжэнебеттiкeвдеутэсiлдершщнеriзделгенкезектесушкeздейтшауыспалыеriстетопы 
рактытерецдетеeцдеупринципi. Минималдаупринципi.
Олбiрiншiкезектеeсiмдiктергеоцтайлыагрофизикалыккасиеттерiбаржаксык¥нарлытопы 
рактардаюкеасырылады. Ж¥мсалFанэнергияньщбарлык;тYрлершщэнергетикалык;тепе- 
тевдiriнбаFалаунеriзшдетопырак;тыeвдеудщэдiстерiментехнологияларынк;олданудьщэк 
ологиялык,
экономикалыкжэнетопырактыкорFауорындылыFыжэнеоныцeнiмдiлiгiментопыракK¥нар 
лыль^ыньщболуы. ЖалпыеriншiлiкжYЙесшщагротехникалык;блогы (1-схема ) 
ауылшаруашылыFыдак;ылдарынeсiрудщбарлык;топырак;-
рельеф^жэнеклиматтьщаймактарьгушшолардыц 10
к^рылымдьщк^рамдастарынант^рады.

Ег1нш1л1к ЖYЙесi
> Аумактарды уйымдастыру 
^ ауыспалы егiстер жYЙесi,
^ тыцайткыштар жYЙесi,
> машиналар жYЙесi,
> топыракты eцдеу жYЙесi
> табиFи - корFау ю-шаралары жYЙесi,
^ eсiмдiктердi зиянкестерден корFау жYЙесi,
> табиFи жемдiк алкаптарды пайдалану жYЙесi,
> Топырактыц су режимi жYЙесi,
> т^кым шаруашыль^ы жYЙесi
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Топыракты ецдеудщ технологиялык процестерi топыракты ецдеу жэне 
eсiмдiктердi куту ЖYЙесiнiц белЬпне кiредi.

Топыракты eцдеy жYЙесi эрб1р ауыспалы егiске дакылдыц талаптарын, 
Aгроландшафггыц ерекшелiктерiн (беткейдiц тiктiгi мен экспозициясы, мелиоративтiк 
iс-шараларды жYргiзy жэне т.б.), минералды жэне органикалык тыцайткыштарды 
енпзудщ дозалары мен тэсiлдерiн, eсiмдiктердi корFаy кажеггiлiгiн жэне баска да 
талаптарды ескере отырып эзiрленедi. Топыракты eцдеy жYЙесiн одан эр1 жетiлдiрy 
оныц геоморфологиялык (жер бедерiнiц eзгерy тарихы мен динамикасы) жэне 
литологиялык (шeгiндi тау жыныстарыныц таралу ерекшелiктерi мен зацдыльщтары) 
Aгроландшафггыц жаFдайларына бейiмделyiне, сондай-ак ауыл шарyашылыFы 
дакылдарыныц агроэкологиялык талаптарына сэйкес терец сараланyFа байланысты. 
Ayыл шарyашылыFы дакылдарын eндiрy бойынша технологиялык процестер Yшiн 
кажеггi каFидаггар.Машиналардыц немесе жабдыктардыц кешендерiнiц немесе аFынды 
желшершщ кeмегiмен орындалатын технологиялык операциялардыц жиышъ^ы болып 
табылатын машиналык технологиялык жYЙелер екi операциядан алынFан 
технологиядан бастап жэне eнiмдi алудыц толык ц и ^ м ен  аякталатын эр тYрлi 
децгейдегi технологияларды камтиды. Тутастай алFанда, талдау технологиялар мен 
машиналарды калыптастыру Yш непзп кезецдi камтиды: Ayыл шарyашылыFы 
дакылдарын eсiрy технологияларын негiздеy жэне тацдау. Жекелеген техникалык 
куралдарды, машиналар кешендерш жэне типтiк eлшемдi катарларды олардыц 
тиiмдiлiгiн баFалай отырып негiздеy. ТYрлi ауыл шарyашылыFы кэсiпорындарыныц 
машина-трактор паркшщ курамын оцтайландыру. Топыракты eцдеy тэсшшц, 
кабылдаудыц жэне процесiнiц энергия тшмдшп принципi. Топыракты eцдеy Kелесi 
технологиялык процестерге непзделедк копсыту: Yстiцгi (10-15 см терецдшке) жэне 
терец (30-40 см терецджке). ^опсыту кезiнде топырак бeлшектерiнiц eзара орналасуы 
eзгередi. Бурау-топырактыц кабаттары мен кабаттарын тiк баFыгга жылжыту. Yгiтy —  
топырак бeлек-лерiнiц мeлшерiн азайту жэне eцделетiн Топырак кабатыныц барлык 
массасын усак агрегаггарFа бeлy. Топыракты тыFыздаy. Топыракты ны^ыздау кезiнде 
топырактыц кеyектiлiгiн азайту Yшiн бeлшектер мен жекелеген заттардыц eзара 
орналасуы eзгередi. Топырактыц орнын ауыстыру. Топырактыц орнын ауыстыру 
кезiнде топырак бeлек-лерiнiц, тыцайткыштардыц, эктiц, баска да мелиоранттардыц 
eзара орналасуы eзгередi. Ол топырактыц бiркелкi таралуы мен бiркелкi жай-кYЙiн 
камтамасыз етедi. Тепстеу-тукымныц бiркелкi бiтелyiн камтамасыз ету жэне 
топыракты курFатyдан сактау максатында топырак бетшде кедiр-будырлыкты жою. 
Топырак кабатын кесу. Бул ретте eцделетiн кабат арамшeптердi жою жэне топыракты 
eцдеy сапасын жаксарту максатында eцделмейтiн тeменгi кабаттардан бeлiнедi. 
Мэдени жэне арамшeп eсiмдiктерiн усактау-бул мэдени жэне Aрамшeп eсiмдiктерiнiц 
сабактарын олардыц бiтелy сапасын жаксарту максатында усак кесiндiлерге бeлy 
немесе олардыц eрiс бетiн мульчирлеу. 0рютщ бетiнде стернидi сактау. 0цделген 
алацныц бетiнде стернидi сактау топыракты Yрлеyден сактайды, карды кiдiртyдi 
камтамасыз етед^ бул топырактыц кату терецдiгiн тeмендетедi. Микрорельефтi куру. 
Бул ретте алацныц бетшде кедiр-будырлыктар пайда болады, мысалы, ылFалды 
жинактау жэне буру, топырактыц ауа жэне жылу режимiн реттеу Yшiн. Топыракты 
eцдеy тэсiлдерi эртYрлi. Олар eсiрiлетiн дакылдыц сапасына, аймаFына жэне 
биологиялык ерекшелiктерiне байланысты. Барлык баяндау eцдеy тэсiлдерi мен 
процестерi Топыракты eцдеyдiц негiзгi тeрт тэсшне жеткiзyге болады: YЙiндi eцдеy. 
Бастапкы eцдеy. Минималды eцдеy. Топыракты нeлдiк eцдеy. Aгрономиялык, 
инженерлiк, зоотехникалык жэне экономикалык кызмет мамандары эзiрлейтiн 
технологиялык карталарда eсiрiлетiн дакылдыц сипаттамасына, топырак 
кунарлылы^ыныц тYрiне, касиетiне жэне децгешне, аймактыц табиFи-климаггык
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сипаттамаларына байланысты олардыц параметрлерi мен сапа жэне тшмдшк 
кeрсеткiштерi кeрсетiлген непзп технологиялык процестер мен операциялардыц 
т е б ес  келтiрiледi. Бiрiншi кезекте топыракты eцдеу тэсiлдерiн негiздеу, содан кейiн 
оны eцдеу тэсiлдерiн тацдау кажет. Со^ы  кезекте топыракты eцдеу процесiнiц 
тшмдшгш, экологиялыFын жэне сапасын баFалау критерийлерше сэйкес олардыц 
орындалуын камтамасыз ететш технологиялык процестер нактыланады жэне 
тацдалады. Топыракты eцдеу тэсiлiнiц, кабылдаудыц жэне процесшщ экологиялык 
принципi (топырактыц к^нарлылы^ын сактау жэне калпына келтiру). Топырак 
эрозиясы Ресейдiц кeптеген аймактарында жэне шетелде мацызды проблема болып 
табылады. Топырак эрозиясы су жэне желдi камтиды. Эрозияныц салдарынан гумус 
к^рамыныц тeмендеуi байкалады. Жердiц, эсiресе жыртылFан жерлердiц ластануы 
топыракка ауыр металдардыц, органикалык жэне органикалык емес калдыктардыц, 
м^най eнiмдерiнiц, улы химикаттардыц, мал шаруашылыFы калдыктарыныц жэне т. б. 
ену нэтижесшде болады.

Топыракка минералды тыцайткыштарды артык енпзу топырактыц 
кышкылдануына экеледi. Топырак тыFыздыFыныц ¥ЛFаюы, р^ксат етiлген децгейден 
артык топыракта ылFалдыц еркiн сiцiрiлуiне кедерп келтiредi жэне оныц шамадан тыс 
ылFалдануына экеледi. Топырактыц тыFыздалуыныц непзп себебi алкаптарда ауыр 
мобильдi ауыл шаруашылыFы агрегаттарын пайдалану болып табылады.Егшшшктщ эр 
тYрлi аймактарында Топыракты eцдеудiц технологиялык процестерiн тацдау кезiнде 
тэсш мен кабылдаудыц экологиялык каFидатын сактау, ец алдымен, техникалык 
к^ралдарды д^рыс тацдауFа негiзделедi. Б^л ретте топыракты eцдеу Yшiн техникалык 
к^ралдар мен ж^мыс органдарын тацдаудыц негiзгi eлшемдерi ец жоFары энергия 
тиiмдiлiгi жэне процестщ энергия сыйымдылыFыныц минимумы, оныц 
экологиялылы^ы жэне жоFары сапасы болып табылады.Топыракты eцдеудiц 
экологиялык кауiпсiз тэсшшц, кабылдау мен процесiнiц негiзгi eлшемдерi техникалык 
к^ралдардыц топыракка тыFыздаушы эсершщ ец аз децгейi байланыс кысымы жэне 
есептiк кернеу бойынша 0,8-1,0 метр терецдiкке, энергетикалык кдоалдар 
KOЗFаFыштарын CYЙрету ец азы жэне топыракка зиянды заттар (металдар, улы 
химикаттар жэне т.б.) шыFарындыларыныц ец аз мeлшерi болып табылады. AталFан 
eлшемдер бойынша технологиялык процестер мен тшсп техникалык кдаалдарды 
тацдау оларды колданудыц накты жаFдайларында топыракты eцдеу тэсiлдерi мен 
тэсiлдерiнiц экологиялык кауiпсiздiгiн камтамасыз етуi тиiс. Топыракка ауыр 
металдардыц, органикалык жэне бейорганикалык калдыктардыц, м^най eнiмдерiнiц, 
улы химикаттардыц жэне т.б. ену дэрежесш азайту Yшiн техникалык кдаалдарды 
пайдалану кезiнде, оларFа сервистш кызмет кeрсету жэне технологиялык процестердi 
орындау процесiнде нормативтiк материалдардыц талаптарын сактау кажет. Ауыр 
металдардыц топыракка ену санын едэуiр азайту Yшiн топырак eцдеу машиналары мен 
олардыц ж^мыс органдарын жобалау сатысында материалдарды iрiктеуге ерекше назар 
аудару кажет. Топыракты eцдеу процесiнде YЙкелiске топырак eцдейтiн агрегат 
энергиясыныц 30-дан 50 % - Fа дейiн ж^мсалады. Топырак eцдеу агрегатыныц эсерiнен 
топырактыц динамикалык YЙкелуi нэтижесiнде eцдеудiц кажетл сапасына кол 
жеткiзудi камтамасыз етедг Б^л ретте топырак eцдейтiн машиналардыц ж^мыс 
органдарыныц каркынды тозуы орын алады. Топырак eцдеу агрегаттарыныц ж^мыс 
органдарыныц тозу дэрежесi негiзiнен топырактыц абразивтшгше байланысты. 
Aбразивтiлiк топырактыц механикалык кдаамына байланысты. Топыракты eцдеу 
сапасын камтамасыз ету принцит. Топыракты eцдеу сапасы оныц касиетiне, 
сипаттамасына жэне тацдалFан техникалык кдаалдардыц ж^мыс режимше байланысты. 
Топырак eцдеу агрегаттарыныц сипаттамасы мен ж^мыс режимдерiмен катар 
топыракты eцдеу сапасына айтарлыктай эсер етедг -  топырактыц заттык кдоамы —
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оныц гумус жаFдайы; -  топырактыц сулы-физикалык касиеггерiн аныктайтын 
топырактыц гранулометриялык курамы; -  топырактыц минералогиялык курамы —  
коректш элеменггердiц резервiн аныктайтын минералдар жиытыгы; -  жер асты 
суларыныц децгеш жэне топырак тYзyшi жыныстардыц касиеггерi.; - топырактыц 
эрозиялану дэрежеа, тыцайткыш енгiзy мeлшерi, жер бедерi жэне т. б.; -  eсiрiлетiн 
дакылдардыц тамыр жYЙесi; - жыртылFан кабаттыц куаты, топырактыц тыFыздыFы, 
алацныц ластануы. Aйта кету керек, eсiмдiктердiц тамыр жYЙесiн дамыту Yшiн 
топырактыц касиеггерi мен сипаттамасы Yлкен мацы^а ие. Топырак тамырлардыц eсyi 
мен дамуына, олардыц ену терецдiгiне жэне олардыц топыракта кецiстiкте 
орналасуына эсер етед1 ОсыFан байланысты топыракты eцдеy сапасына, топыракты 
eцдеy тэсiлiн тиiмдi тацдауына, кабылдау мен процесiне eцделетiн дакылдардыц 
тYсiмдiлiгi мен алынатын eнiмнiц сапасы байланысты болады. Топыракты eцдеy 
сапасына егiншiлiктiц аймактык жаFдайларына, колданылатын техникалык 
куралдардыц сипаттамаларына жэне т. б. байланысты ^птеген факторлар эсер етед1 
Энергия Yнемдеy принципi. Осы каFидаггыц негiзiнде жаца техникалык куралдарды 
оцтайлы жобалау жэне игеру, оцтайлы консгрyктивтiк-технологиялык параметрлердi, 
пайдалану кeрсеткiштерiн жэне олардыц жумысыныц оцтайлы жылдамдык жэне 
жYктеме режимдерiн негiздеy, технологиядаFы технологиялык операциялардыц саны 
аркылы топыракты eцдеyдiц технологиялык процестерiнде энергия Yнемдеyдi 
камтамасыз ету жатады.Топыракты eцдеyдiц технологиялык процестерш орындау 
кезiнде энергияны Yнемдеyдi камтамасыз ететш негiзгi кeрсеткiштер энергетикалык 
куралдардыц пайдалы эсер ету коэффициентi болып табылады., топырак eцдеy 
агрегаттарын eндiрy бiрлiгiне отынныц eнiмдiлiгi мен Yлес шыFыны, технологиялык 
материалдардыц Yлес шы^ыны жэне технологиялык процестердi орындау сапасы.

^орытынды
^орытындылай келе, осы ^аFидаларды пайдалана отырып, Топыракты eцдеyдiц 
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пищевая ценность.
Keyword: functional foods, biologically active additives, introduced plants, fruit 

extract (ursolic acid), nutritional value.
Аннотация: агзага кажетл физиологиялык функционалды ингредиенттерi бар 

биологиялык белсендiкомпонентгер ретшде енгiзiлген eсiмдiктермен урсолкышкылын 
колданудыц орындылыгы кeрсетiлген. Компоненттердщ рационалды дозалары 
тагамдык жэне функционалдык касиеттерi баржаца тагамдык коспаларды к¥Р укезiнде, 
сапа керсетюштерше, дайын ешмнщ кауiпсiздiгiмен сактау мерзiмiне жагымды 
эсерететiн аныкталды.

Аннотация: показана целесообразность использования интродуцированных 
растений и урсоловой кислоты, в качестве биологически активных компонентов, 
содержащих в своем составе необходимые организму физиологически функциональные 
ингредиенты. Определены рациональные дозировки компонентов при создании новых 
рецептур пищевых продуктов с заданными пищевыми и функциональными свойствами, 
выявлено положительное влияние на качественные показатели, безопасность и сроки 
сохранения готовых изделий.

Annotation: the expediency o f using introduced plants and ursolic acid as biologically 
active components containing physiologically functional ingredients necessary for the body is 
shown. Rational dosages of the components were determined when creating new food product 
formulations with desired nutritional and functional properties, a positive effect on the quality 
indicators, safety and shelf life of finished products.

Статистические данные свидетельствуют о негативных прогнозах 
демографических показателей населения России, включая численность и состояние 
здоровья населения.
Ухудшающаяся в последние десятилетия среда обитания человека обусловливает 
кардинальные изменения в ассортименте и разнообразии потребляемых им продуктов 
питания и в значительной степени способствует снижению их биологической ценности. 
Обеднение продуктов питания растительного и животного происхождения жизненно 
важными минеральными элементами, витаминами и физиологически активными 
компонентами представляет собой серьезную долговременную угрозу для здоровья 
населения и национальной безопасности страны. Индустриальные способы обогащения 
ими продуктов питания имеют известные ограничения: узкий набор микронутриентов, 
их взаимодействие между собой и доступность для отдельных групп населения. Одним 
из способов решения проблемы является интродукция и селекция новых для России 
видов и сортов сельскохозяйственных растений, а также организация промышленного 
производства функциональных продуктов питания (ФПП), способствующих 
предупреждению и снижению риска развития хронических заболеваний и 
замедляющих процессы старения [1].

Функциональную направленность пищевым продуктам можно придать за счет 
использования нетрадиционного растительного сырья, а именно: вигны, момордики, 
кивано, бенинказы. Благодаря многообразию в их составе макро - и микронутриентов, 
биологически активных соединений, растения-интродуценты являются ценной 
сырьевой базой для производства специализированных и функциональных пищевых 
продуктов.

Вигнаовощная [Vigna unguiculata (L.)Walp.] -  новая для России бобовая овощная 
культура, имеющая пищевое и лекарственное значение и представляющая ценный 
продукт для пищевой промышленности и индустрии общественного питания. Вигна -  
одно из основных пищевых растений во многих африканских странах. Ее семена 
используют для приготовления густого супа вместе с овощами, специями и часто с
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пальмовым маслом. В Западной Африке семена вигны освобождают от оболочки, 
размалывают в муку и смешивают с измельченным луком и специями, обжаривая или 
готовя на пару.Мука из вигны используется для приготовления большого количества 
блюд (в том числе для детей). Высушенные семена могут использоваться в качестве 
суррогата кофе. В 100 г молодых бобов содержится 14 % сухого вещества, 3,3 г белков, 
0,3 г жиров, 9,5 г углеводов, 65 мг кальция, 58 мг магния, 65 мг фосфора, 1,0 мг железа, 
0,3 мг цинка, 1600 ИЕ витамина А, 0,15 мг тиамина, 0,15 мг рибофлавина, 1,2 мг 
ниацина, 33 мг витамина С, 53 мкг фолиевой кислоты; энергетическая ценность -  184 
кДж (44 ккал). По сравнению с другими бобовыми культурами вигна характеризуется 
наивысшим содержанием белка в семенах -  до 27,88 + 1,95 %.

Момордика, или горькая дыня М ото^ю а ЛагапШ L. -  новая для России ценная 
овощная и лекарственная культура, заслуживающая самого пристального внимания и 
изучения специалистами разных направлений. Род представлен около 45 видами, 
большинство из которых имеет африканское происхождение. Момордика является 
хорошим источником углеводов, белков, витаминов и минеральных солей. Плоды 
момордики имеют самую высокую питательную ценность среди тыквенных культур, в 
100 г съедобной части молодых плодов содержится: вода -  94,0 г, белок -  1,0 г, жиры -  
0,2 г, углеводы -  3,7 г, клетчатка -  2,8 г, Са -  19 мг, Мg -  17 мг, Р -  31 мг, Fe -  0,4 мг, 
Zn -  0,8 мг, витамин А -  380 Ш, тиамин -  0,04 мг, рибофлавин -  0,04 мг, ниацин -  0,40 
мг, фолиевая кислота -  72 мкг, витамин С -  84 мг, энергетическая ценность -  71 кДж 
(17 ккал). В 100 г съедобной части листьев содержится: вода -  89,3 г, белок -  5,3 г, 
жиры -  0,7 г, углеводы -  3,3 г, Са -  84 мг, Мg -  85 мг, Р -  99 мг, Fe -  2,0 мг, Zn -  0,3 мг, 
витамин А -  1734 Ш, тиамин -  0,18 мг, рибофлавин -  0,36 мг, ниацин -  1,11 мг, 
фолиевая кислота -  128 мкг, витамин С -  88 мг, энергетическая ценность -  126 кДж (30 
ккал).

Кивано -  новая овощная культура, активно завоевывающая симпатии 
потребителей в США, в европейских и других странах мира. Приятный вкус, ценный 
химический состав и способность плодов храниться в течение полугода в обычных 
комнатных условиях дают кивано хорошую возможность прижиться на российских 
просторах. Происхождение Кивано происходит из тропических и субтропических 
районов Африки, от Сенегала до Сомали и Южной Африки. В 100 г съедобной части 
плодов содержится 9 % сухого вещества, 1,1 г белков, 0,7 г жиров, 5,2 г углеводов 1,1 г 
грубой клетчатки, 11,9 мг кальция, 22,3 мг магния, 25,5 мг фосфора, 0,53 мг железа, 
0,04 мг витамина В1, 0,02 мг рибофлавина, 0,55 мг ниацина, 19 мг витамина С 
[Wehmeyer, 1986]. По данным лаборатории фитохимии ЦСБС, в 100 г плодов кивано 
содержится аскорбиновой кислоты 11,6-12,6 мг [Фотев и др., 2008]. По результатам 
анализа, выполненного в ИПА СО РАН, плоды кивано (сорт Зеленый дракон) -  
богатый источник калия, в 100 г мякоти -  259 мг, а содержание магния, цинка и меди в 
1,8, 1,7 и 2,4 раза больше по сравнению с традиционной культурой томатом и 
составляет 164, 2,0 и 0,2 мг соответственно.

Бенинказа, или восковая тыква -  новая для Сибири и России овощная культура, 
обладающая ценным химическим составом, лекарственными свойствами и 
выдающейся лежкостью плодов (до 3 лет).Биохимический состав плодов бенинказы, в 
100 г съедобной части плодов содержится: вода- 96,1 г; энергетическая ценность, ккал 
13; белок 0,4 г;жиры 0,2 г; углеводы 3,0 г; клетчатка -2,9 г; Са- 19 мг; Fe -0,4 мг; Mg -10 
мг; Р- 19 мг; К -6 мг; №  -111 мг; Zn -0,61 мг;Си- 0,023 мг; Мп- 0,058 мг; Se - 0,2 мкг; 
аскорбиновая кислота 13,0 -мг; тиамин -0,040 мг; рибофлавин -0,110 мг; ниацин- 0,400 
мг; пантотеновая кислота -0,133 мг; витамин В6 - 0,035 мг [2].

Использование интродуцированных растений с профилактическим
фармакологическим действием при производстве пищевых продуктов функциональной
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направленности представляет научно-практический интерес. Этот интерес обусловлен 
специфичностью состава и уникальными свойствами имеющегося растительного 
сырья, а именно: вигны, момордики, кивано, бенинказы предопределяющий широкий 
спектр потенциального технического и биологического результата.

Важная роль при разработке рецептур для производства функциональной 
пищевой продукции принадлежит растительным экстрактам, полученных, в том числе, 
из вторичного сырья пищевых производств, содержащих в своем составе необходимые 
для организма человека функциональные ингредиентыотвечающие физиологическим 
потребностям лиц с алиментарно-зависимыми заболеваниями.

Поэтому расширение ассортиментной линейки пищевых продуктов 
функциональной направленности с использованием соединений тритерпенового ряда 
(урсоловая кислота), получаемой из привычного и доступного растительного сырья: 
лекарственных трав, коры березы, шрота ягод клюквы, брусники, облепихи является 
актуальным.

Повышенный интерес к соединениям тритерпенового ряда объясняется их 
широкой распространенностью в растительном мире и открытию новых методов 
выделения из природного сырья [3,4], что дало возможность изучения их свойств как 
лечебной, так и профилактической направленности [5,6,7]. Урсоловая кислота -  еще 
одно из соединений тритерпеноидов (рисунок 1). Ценность соединений этого ряда 
заключается в том, что их структура близка к структурным формулам стероидов - 
предшественников гормонов.

Рисунок 1 -  Структурная формула урсоловой кислоты

На основании вышеизложенного целью настоящей работы является обоснование 
использования интродуцированных растений и биологически активных веществ 
растительного происхождения в технологии производства функциональных пищевых 
продуктов.

Объекты и методы исследований
Для оценки физико-химических, микробиологических изменений происходящих 

при производстве пищевых продуктов функциональной направленности подобраны 
различные методы исследований, позволяющие получить информацию об изменении 
свойств сырья в процессе технологической обработки, и обоснованно использовать 
экспериментальные данные для их производства.

Авторы статьи выражают благодарность Новосибирскому институту 
органической химии СО РАН и ООО Компании «РасАл» за предоставленные для 
исследований образцы экстракта плодово-ягодного (урсоловой кислоты) [8,9].

Испытания сырья, полуфабрикатов и готовой продукции связанные с 
использованием сложного лабораторного оборудования проводились в 
аккредитованном испытательном лабораторном комплексе и в лабораториях кафедры
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технологии и товароведения пищевой продукции, ФГБОУ ВО Новосибирский ГАУ.
Результаты исследований и их обсуждение
Разработка рецептур функциональных пищевых продуктов основана на расчетах 

оптимального соотношения белков растительного и животного происхождения, 
подобранных методом моделирования и на основании экспериментальных результатов 
исследования влияния дозы вносимого ингредиента на основные качественные 
показатели и безопасность готовой продукции.

Мясной паштет для геродиетического питания на основе мяса кролика, 
обогащенный бенинказой и сухим плодово-ягодным экстрактом, со 
стандартизированным содержанием урсоловой кислоты (далее по тексту -  урсоловая 
кислота) является опытным продуктом. Анализ литературных данных показал, что 
урсоловая кислота способствует профилактике атрофии мышечной массы для лиц 
пожилого возраста, детей с ДЦП, людей страдающих повышенной массой тела, 
высоким уровнем сахара, холестерина, что актуально для производства пищевых 
продуктов функциональной направленности. Разработаны рецептуры паштета для 
геродиетического питания с содержанием урсоловой кислоты 90 мг -  180 мг. 
Установлено, что для получения высококачественного мясорастительного паштета для 
геродиетического питания масса мясного сырья должна составлять 80 % -85 %, 
количество бенинказы 15 % - 20 %.

При таком соотношении мясного и растительного сырья паштет сохраняет 
формующую и высокую влагоудерживающую способность в течение 7 суток хранения 
при температуре 2 - 6 °С. Содержание влаги в готовом продукте составляет 69,3 % - 
69,4 %; белка -  19,1 % - 19,2 %; жира -  9,7 - 9,4 %; углеводов -  0,39 - 0,45 %; золы -  1,9 
% - 2 %; энергетическая ценность 167,9 - 163,2 ккал [10].

Экспериментально обосновано использование бенинказы 15 % -  20 % и 
урсоловой кислоты в количестве 180 мг - 270 мг для производства вареных колбасных 
изделий. Дегустационная экспертиза установила, что использование бенинказы и 
урсоловой кислоты в рецептуре вареных колбасных изделий не отразилась 
отрицательно на их органолептических характеристиках. Дегустационная комиссия 
отметила, что образцы колбас, изготовленные с использованием бенинказы и 
урсоловой кислоты, имели приятный запах, с ароматом пряностей. Вкус в меру 
соленый, приятный специфический, растительные добавки не ощущались. 
Установлено, что добавление бенинказы и урсоловой кислоты в фарш опытных 
образцов вареных колбас сопровождается незначительным повышением величины рН, 
связанное с тем, что бенинказа имеет рН в пределах 5,2 -  5,5 и использованием 
урсоловой кислоты. Влияние бенинказы и урсоловой кислоты на показатель рН фарша 
находится в пределах 5,7 -  5,9. Установлено, что замена в рецептуре вареной колбасы 
части фарша на бенинказу приводит к увеличению массовой доли влаги в готовом 
продукте не более, чем на 6,9 %, и снижению массовой доли белка на 1 % и массовой 
доли жира -  на 15,9 %. Следует отметить, что все исследуемые продукты 
соответствуют требованиям ГОСТ Р 52196-2011 по содержанию белка, при этом 
меньшее содержание жира в опытном продукте способствует снижению его 
калорийности.

Разработана рецептура мясного ассорти в желе с использованием урсоловой 
кислоты и кивано: ноги с путовым составом говяжьи -  70 %; гусиное мясо 1 сорта -  8,5 
%; куриные ноги, отделенные по плюсневому суставу -  6,05 %; морковь -  3 %; кивано 
- 1 0  %; урсоловая кислота -  0,05 %; соль поваренная -  2,4 %. Исследовано влияние 
урсоловой кислоты и кивано на показатель рН готовых желированных мясных 
продуктов, который находится в пределах от рН 6,15 до рН 5,69. Определена 
пищевая ценность мясного ассорти в желе с использованием урсоловой кислоты 225 мг
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в 220 г (1 порция), и кивано -  10 %, которая составляет: белок -  14,9 г; жир -  16,1 г; 
углеводы - 2,16 г; энергетическая ценность - 213,1 ккал. Соотношение «белок : жир» 
1:1,13 в рецептуре № 1 - 1:1,16 позволяет сохранять в продукте сочную консистенцию 
и рекомендовать для профилактического и детского питания. Установлены сроки 
годности мясного ассорти в желе, хранимоспособность которых увеличивается 
соответственно 6-8 раз, до 4-5 суток, при температуре 4 + 2 0С, (КМАФАнМ 1,8*103 
КОЕ/г), по сравнению с контролем (СанПиН 2.3.2.1324-03).

Разработаны исходные модельные рецептуры мясорастительных консервов 
функциональной направленности с содержанием мяса птицы 28 %; бенинказы 5 % - 25 
%, манной крупы 5 % - 9 %. Рассчитана нутриентная адекватность мясорастительных 
консервов функциональной направленности: содержание витамина А варьируется от 
47,7 % до 55,2 %; витамина В1 от 4,2 % до 4,3 %; витамина В2 от 6,9 % до 9 %; 
витамина В4 от 1,2 % до 3,9 %; витамина В6 от 6,2 % до 10,6 %; витамина С от 3,3 % в 
контрольной рецептуре до 8, 7 %; в рецептуре № 5, витамина РР от 11,4 % до 21,9 %. 
Содержание натрия в разработанных модельных рецептур колеблется от 37,3 % до 38,4 
%; калия от 13,1 % до 20,6 %; кальция от 1,6 % до 1,9 %; магния от 6,9 % до 7,9 %; 
фосфора от 4 % до 6,8 %; железа от 4,1 % до 5,7 %.

Теоретически и экспериментально обоснована целесообразность применения 
бенинказы и урсоловой кислоты в технологии желейных изделий. Обосновано 
использование урсоловой кислоты в количестве 225 мг на 300 г мармелада без семян и 
285 мг для мармелада с использованием семян бенинказы, которые способствуют 
повышению пищевой ценности готового продукта за счет комплекса витаминов и 
органических кислот (табл.1). Разработана рецептура мармелада: бенинказа- 300 г; 
урсоловая кислота- 225 -  285 г; сахар- 150 г; желатин -  10 г; лимонный сок - 72 г; 
семян бенинказы - 4,5 г.

Таблица 1 - Влияние бенинказы и урсоловой кислоты на физико-химические 
___________________________ показатели мармелада___________________________

Наименование
показателя

Мармелад с
внесением
пасты
тыквенной
(контроль)

Мармелад
из
бенинказы

Мармелад из 
бенинказы с 
использованием 
урсоловой 
кислоты

Мармелад из 
бенинказы, с 
семенами и 
урсоловой 
кислотой

ГОСТ
6442—
2014

Массовая доля 
влаги, %

16,2 23,1 23,8 21,4 9-24

Титруемая
кислотность,
град

12,2 13,3 15,4 15,3 6-22,5

Активная
кислотность,
рН

4,4 5,5 6 6

Витамин С, мг 
%

8,7 9,7 9,7 9,9 -

Экспериментально установлено, что 100 г мармелада из бенинказы, с семенами 
и урсоловой кислотой восполняет суточную потребность в витамине С на 16,5 % [11].
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Аннотация Приведены данные исследованиямакро- и микроэлементов корня 
женьшеня, культивируемого в Орловской области, сформулированы физиологические 
свойства отдельных минеральных веществ, обоснована возможность использования 
корня женьшеня в технологиях безалкогольных напитков.

Abstract Data are presented on the study of macro- and microelements of ginseng root 
cultivated in the Oryol Region, the physiological properties o f individual mineral substances 
are formulated, the possibility o f using ginseng root in soft drink technologies is 
substantiated.

ТYЙiндеме зерттеулер макро -  жэне микроэлементтер адам тамыр 
деректеркел^ршген, Орлов облысында еаршетш, тужырымдалган физиологиялык 
касиеттер^ кейбiр минералдык заттар, непзделген пайдалану мYмкiндiгi адам тамыр 
технологияларда алкогольаз сусындар.

Реферат  Деректер Орел аймагында еаршген женьшень тамырыныц макро- 
жэне микроэлементтерш зерттеу бойынша кел^ршген, жеке минералды заттардыц 
физиологиялык касиеттерi тужырымдалган, женьшень тамырын алкогольсiз сусын 
технологиясында колдану мYмкiндiгi негiзделген.

Перспективным направлением разработки функциональных пищевых продуктов 
с учетом знаний о положительном действии физиологически активных веществ 
является использование растительного сырья, которое можно использовать для 
формирования профилактических свойств функциональных продуктов [4,5].

Высокая функциональная ценность растительного сырья, как альтернатива 
медицинским препаратам, подтвержденная многолетней народной практикой, до 
настоящего время вызывает значительный интерес к изучению их химического состава 
и биологических свойств. Литература по фармакологическим свойствам и химическому 
составу растительного сырья достаточно обширна, однако анализ ее показывает, что 
растительное сырье, является источником биологически активных веществ (БАВ) не 
находит должного применения при создании ФПП.

Началом химического исследования корня женьшеня явились результаты 
американского химика S.S. Garriques, который выделил из корня аморфное вещество -  
сапонин панаквилон, образующий стойкую мыльную пену [9]. В функциональном 
питании минеральные вещества, относятся к биологически активным веществам, 
способным сообщать продуктам дополнительные функциональные свойства, поэтому 
исследование содержания минеральных веществ в культивируемом корне женьшеня, 
произрастающего в Орловской области, представляется актуальным в настоящее время.

Определение минеральных элементов корня женьшеня проводили после сухого 
озоления в муфельной печи при температуре 450 °С и растворения золы в 10% смеси 
соляной и азотной кислот методом атомно-абсорбционной спектрофотометрии в 
воздушно-ацетиленовом пламени на приборе Hitachi 180-80 (Япония), с дейтериевым 
корректором фона. Для калибровки прибора использовались стандартные растворы 
элементов фирмы «Merk» (Г ермания);

В исследуемом растительном сырье обнаружены практически все 
макроэлементы, так, в корне женьшеня основным является фосфор (283,7мг/100г) 
(табл. 1).
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Таблица 1 -  Содержание макроэлементов в сушеном корне женьшеня,
мг/100г

Элементы Содержание

Натрий 3,11
Магний 136,3
Кремний 1,35
Фосфор 283,7
Сера 7,6
Хлор 8,1
Калий 88,3
Кальций 28,7

Функциональные свойства женьшеня, очевидно, связаны с высоким 
содержанием в нем фосфора. Как известно, фосфор является важнейшим элементом, 
входящим в состав белков, нуклеиновых кислот, костной ткани [7]. Соединения 
фосфора принимают активное участие в обмене энергии, аденозинтрифосфорная 
кислота и креатинфосфат являются аккумуляторами энергии. С их превращением 
связана мышечная и умственная деятельность, жизнеобеспечение организма. [6].

Вторым элементом после фосфора в корне женьшеня является магний, 
содержание которого составляет в корне женьшеня 136,3 мг/100г.

Высокое содержание магния в корне женьшеня также вносит вклад в 
функциональные свойства женьшеня. Известно, что магний участвует в 
ферментативных процессах, а также в формировании костей, регуляции работы 
нервной ткани, в обмене углеводов и энергетическом обмене. В организме человека 
магний способствует выведению холестерина, проявляет сосудорасширяющее 
действие, стимулирует перистальтику кишечника, желчеотделение, активизирует 
ферменты [6].

Примечательным является то, что в корне женьшеня присутствует кремний 
(1,35 мг/100г). Кремний является структурным компонентом соединительной ткани, 
регулирует транспорт ионов, метаболитов и воды и проницаемость клеточных 
мембран. Адсорбируясь в липидном слое мембран, кремний ингибирует процессы 
перекисного окисления липидов и обеспечивает эластичность сосудистых стенок.

В женьшене содержится мало калия (88,3 мг/100г), а также натрия
(3,11мг/100г), в незначительных количествах присутствует сера (7,6мг/100г), 
обнаружен хлор в количестве (8,1 мг/100г).

Микроэлементы корня женьшеня также мало изучены, хотя они представляют 
научный интерес, так как возможен их вклад в функциональные свойства 
растительного сырья. Результаты исследований представлены в таблице 2.

Таблица 2 -  Содержание микроэлементов в сушеном корне женьшеня,
мкг/100г

Элементы Содержание

Алюминий 50,0
Железо 3570,0
Иод 210,0
Кобальт 10,0
Марганец 2450,0
Медь 1190,0
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Никель 14,0
Селен 80,0
Серебро 9,0
Хром 11,0
Цирконий 35,0

Алюминий, присутствует в корне женьшеня в количестве 50 мкг, метаболизм 
алюминия у человека изучен недостаточно. Известно, что он обладает низкой 
токсичностью, избыток солей алюминия снижает задержку кальция в организме и 
уменьшает адсорбцию фосфора.

В корне женьшеня установлено максимальное содержание железа 3570 - 
мкг/100г. Железо необходимый элемент для организма человека, так как участвует в 
образовании гемоглобина, и некоторых ферментов. Гемоглобин (эритроциты) 
постоянно разрушаются и образуются вновь. Поэтому важно, чтобы в пище 
содержалось необходимое количество железа. Кроме того, железо входит в состав 
сложных белков, в частности, образующих некоторые окислительно­
восстановительные ферменты [2, 3].

Содержание йода составляет 210 мкг/100г, это, видимо, объясняется 
биологическими особенностями растения. Роль йода для организма человека изучена 
достаточно полно. Нехватка йода в организме человека вызывает развитие 
эндемического зоба, при этом нарушается синтез тиреоидных гормонов. Эта 
проблема возникает в основном в тех регионах, где содержание йода в почве, воде и 
продуктах питания понижено [6].

Содержание кобальта в корне женьшеня относительно высокое (10мкг/100г). 
Биологическая роль связана с участием в процессах кроветворения и обмена веществ, 
причем усиливает это действие присутствие в продуктах питания железа и меди. Входя 
в состав витамина В 12, он определяет его витаминную активность.

Марганец, как регулятор уровня глюкозы, необходим для нормальной 
секреции инсулина. В корне женьшеня марганец содержится в значительном 
количестве (2450 мкг/100г). Роль марганца помимо участия в углеводном обмене, 
заключается в регулировании функции мозга, совместно с кальцием предупреждает 
спазмы коронарных артерий и восстанавливает обмен кальция [8].

Медь содержится в корне женьшеня в количестве 1190 мкг/100г. Значение 
меди для организма человека велико. Недостаток меди вызывает нарушение 
формирования соединительных тканей (коллагеновых и эластичных волокон), что 
повышает повреждаемость суставов, вызывает кровоизлияния, варикозное расширение 
вен. Дефицит меди повышает содержание холестерина и риск возникновении 
ишемической болезни сердца.

Никель содержится в количестве 14 мкг, эссенсиальность никеля обусловлена 
влиянием на ферментативные процессы, доказано, что он повышает 
гипогликемическую активность, продлевает действие инсулина, снижает артериальное 
давление.

Корень женьшеня отличается высоким содержанием селена (80мкг/100г). 
Значение селена заключается в том, что селеноидные вещества участвуют в синтезе 
белка, РНК, ДНК в клетках, повышая адаптацию организма к неблагоприятным 
факторам [1].

В корне женьшеня обнаружено 9 мкг/100г серебра. Широко известны 
антисептические свойства этого элемента. Под влиянием серебра усиливается 
интенсивность окислительного фосфорилирования в митохондриях головного мозга,
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увеличивается содержание нуклеиновых кислот, что улучшает функцию головного 
мозга.

Содержание хрома составляет 11мкг/100г. Хром участвует в усвоении 
глюкозы, недостаток может привести к диабетоподобным заболеваниям. Дефицит 
хрома повышает содержание холестерина в крови, приводит к нарушению 
метаболизма аминокислот, синтеза ДНК и РНК, что вызывает изменения в 
генетической структуре организма.

В корне женьшеня обнаружено 11 микроэлементов, из которых 
преобладающими являются железо, марганец, медь.

Анализ минерального состава растительного сырья показал, что из зольных 
элементов корня женьшеня преобладающими макроэлементами являются фосфор и 
магний (соответственно 283,7 и 136,3 мг/100г).

Высокое содержание микроэлементов в исследуемом растительном сырье 
обусловлено биологическими особенностями растений. Значительное количество 
макро- микроэлементов в корне женьшеня связано с возрастом растения, поскольку 
длительный жизненный период в почве в течение многих лет способствует большей 
локализации их в корне. Кроме того, особенностью микроэлементов является то, что 
максимальное количество «подвижных» соединений, как правило, отмечается в 
верхнем биологически активном слое почвы, в нижних же горизонтах по 
почвенному профилю они за редким исключением снижаются.

Проведенные нами исследования минерального состава корня женьшеня 
показали, что содержание отдельных веществ значительно и роль их для организма 
человека велика. Поэтому использование сушеного корня женьшеня в технологиях 
безалкогольных напитков, повышенной пищевой ценности является актуальным.
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РАЗРАБОТКА И ВНЕДРЕНИЕ СИСТЕМЫ УПРАВЛЕНИЯ КАЧЕСТВОМ  
ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ НА ОСНОВЕ ПРИНЦИПОВ НАССР И ЕЕ АНАЛИЗ

ЕлеусизоваА.М., «Capital Managment» Ж Ш С директоры 
БайпацоваА.С., магистрант

ТYЙiндi сездер:^аушаздш, сапаны бакылау, Kayirni фактор, тэуекелдердi 
багалау, Сыни шегi, технологиялык Ti36eK.

Ключевые слова: Безопасность, контроль качества, опасный фактор, оценка 
рисков, критический предел, технологическая цепочка.

Key words: Safety, quality control, dangerous factor, risk assessment, critical limit, 
technological chain

ТYЙiндеме:^aзiргiyaкыттa^aзaкстaнРеспyбликaсыныцкэсiпорындaрындaaзык-
тYлiкшикiзaтымендaйыненiмнщкaзiрriзaмaнFысaпaсынжэнекayiпсiздiriнбaкылayдьщзa
мaнayижYЙесiболмaFaнжaFдaйдaсезсiзкayiпсiздiктiкaмтaмaсызетyэрдaйыммYмкiнемес.

Аннотация. В настоящее время на предприятиях РК зачастую создаются 
условия, в которым не всегда возможно обеспечение безусловной безопасности при 
отсутствии современной системы контроля качества и безопасности 
продовольственного сырья и готовых видов пищевой продукции.

Abstract: Currently, the enterprises of Kazakhstan often create conditions in which it 
is not always possible to ensure unconditional safety in the absence of a modern system of 
quality control and safety of food raw materials and finished food products.

Согласно требованиям Технического регламента Таможенного союза ТР ТС 
021/2011 «О безопасности пищевой продукции» с 15 февраля 2015 года все 
предприятия, занимающиеся изготовлением пищевой продукции, должны разработать, 
внедрить и поддерживать процедуры, основанные на принципах HACCP (ХАССП).

Требование системы НАССР в общественном питании определены 
национальными стандартами СТ РК 1179 -  2003 «Управление качеством пищевых 
продуктов на основе принципов НАССР» и СТ РК ИСО 22000-2006 «Системы 
менеджмента безопасности пищевых продуктов. Требования ко всем организациям в 
цепи производства и потребления пищевых продуктов» Товаропроизводителя могут 
выбрать один из двух стандартов (вариантов) разработки систем НАССР [1-3].

Учитываемый опасный 
входной продукции?

фактор может 

В 1

содержатся в данном виде

да нег - ТГТСТ птг-v-rrTP.vpT

Устраняется ли рассматриваемый опасный фактор последующей 
обработкой или снижается до допустимого уровня?

" В 2 ’ "

Для этого фактора КЕСТ — качество сырья ККТ отсутствует 

Рисунок 1 -  Алгоритм выбора ККТ по видам сырья
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Чтобы выяснить критические контрольные точки (ККТ), необходимо провести 
мониторинг всего производственного и технологического процесса, анализ и 
отслеживание опасного факторов, оценку рисков и выбор мер контроля. После 
определения ККТ при хранение поступающего пищевого сырья, обработка и 
переработка пищевого сырья, термообработка при приготовлении устанавливают 
критические пределы. После определения критических пределов в ККТ разрабатывают 
систему мониторинга и корректирующих мероприятий данных пределов.

Актуальность данной темы обусловлена тем, что на сегодняшний день многие 
страны признают проблему безопасности пищевой продукции. Случай вспышек 
заболеваний, серьезных пищевых отравлений, связанных с потреблением пищевых 
продуктов, указывают на необходимость радикального изменения в подходах к 
качеству продукции в целях обеспечения безопасности продуктов питания.

Для определения ККТ необходимо осуществить анализ всего производственного 
и технологического процесса, идентификацию опасных факторов, оценку рисков и 
выбор мер контроля. Количество ККТ зависит от вида и сложности технологической 
цепочки, а так же от выбора комбинации мер контроля.

После определения ККТ для каждой устанавливают критические пределы. 
Критические пределы -  это критерии, отличающие приемлемое от неприемлемого. Они 
и определяют тот момент, в который контролируемая (допустимая) ситуация переходит 
в состояние неконтролируемой (недопустимой) относительно безопасности конечного 
продукта. После установления критических пределов в ККТ разрабатывают систему 
мониторинга данных пределов.
Методы исследования в процессе выполнения магистрантской выпускной работы 
послужили:

В процессе выполнения работы была использованы нормативно-правовые, 
нормативные и технические документы, предоставленные столовой ИП «Зейналия».

Анализ, измерение и расчет полученных данных, изучение и обобщение 
полученных проводили по общепринятым методикам [2].
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Рисунок 2 -  Алгоритм метода «Дерева принятия решений» для определения 
ККТ по технологическому процессу

На первом этапе необходимо определить опасные факторы в рамках 
производственного процесса. Опасный фактор в системе НАССР биологический, 
химический или физический фактор, который с достаточной вероятностью может 
привести к заболеванию или повреждению, если его не контролировать.

Для каждого учитываемого опасного фактора определение ККТ проводится с 
помощью применения алгоритма метода «Дерева принятия решений». Следует задавать 
вопросы данного алгоритма в отношении каждого вида используемого сырья и каждого 
этапа технологического процесса. Алгоритмы выбора ККТ по видам сырья и по 
технологическому процессу представлены на рис. 1 и рис. 2.

Применим для выбора ККТ принимали в технологическом процессе алгоритм 
метода «Дерева принятия решений» в соответствии с приложением «Управление 
качеством пищевых продуктов на основе принципов НАССР» СТ РК 1179 -  2003.
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При помощи дерева принятия решений были выявлены следующие критические 
точки в столовой ИП «Зейналия» на рис 3.

Рисунок 3 -  Блок-схемы технологических процессов

Анализ полученной матрицы плана выявления критических контрольных точек 
показывает, что подавляющее большинство выбранных ККТ, а это термообработка и 
охлаждение продуктов, нормировано по переченью ККТ согласно требованиям СТ РК 
1179 -  2003.

Критические контрольные точки в технологическом процессе столовой ИП 
«Зейналия».

Выводы:
1. Изучены основные правовые информативные документы, обеспечивающие 

функционирование и регулирование системы безопасности производства пищевых 
продуктов.

2. Проведение анализ опасных факторов, установлены риски, проведена их 
оценка, определены критические контрольные точки: Приемка пищевых продуктов, 
хранения сырья, технологический процесс.

3. Разработана программа НАССР для критических контрольных точек при 
производстве столовой ИП «Зейналия»
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Таблица 1 - Выбор учитываемых опасных факторов при выработке продукции.
№ Наименование фактора Описание опасного фактора Условное

обозначе
ние

Вероят
ность

реализации

Тяжесть
послед
ствий

Необходим 
ость учета

1 Строительные материалы Штукатурка, краска, кусочки дерева. Могут быть причиной удушья, порезов рта, горла. Ф 1 2 +
2 Птицы, грызуны, насекомые и 

отходы их
Эта группа характеризуется тем, что места их локализации и их экскременты труднодоступны. 
Могут быть переносчиками опасных заболеваний

Ф 3 2 +

3 Личные вещи Пуговицы, серьги, украшения, расчески, мелкие вещи личного пользования. Могут быть причиной 
удушья, порезов рта, горла, являются источником микробиологического обсеменения.

ФБ 2 1 -

4 Отходы жизнедеятельности 
персонала

Волосы, ногти, попадают при несоблюдении правил личной гигиены. Являются источником 
микробиологического обсеменения.

ФБ 2 1 -

5 Бумага и упаковочные 
материалы

Обрывки полиэтиленовой пленки, бумажной и картонной упаковки. Могут быть причиной удушья 
и являются источником микробиологического обсеменения.

Ф 2 1 -

6 Вода Запах, привкус, цветность, мутность. Может оказать отрицательное влияние на органолептические 
показатели продукции.

ФБХ 2 2 -

7 Пестициды:
Гексахлорциклогексан (альфа, 
бета, гамма-изомеры) ДДТ и 
его метаболиты

Вещества, которыми обрабатывают растения, могут попадать в продукцию с сырьем, с водой. 
Вызывают поражение нервной системы. Регламентированы ПДУ для групп пестицидов.

Х 2 4 +

8 Пищевые добавки 
(улучшители)

Могут вызывать аллергические реакции, оказывать токсическое действие, способны накапливаться 
в организме.

Х 1 2 -

9 КМАФАнМ (мезофильно 
аэробные, факультативно 
анаэробные м/о)

Санитарно-показательные м/о. Учитываются при оценке состояния тары, оборудования, рук, сан. 
Одежды и обуви. При оценке санитарного благополучия воды, сырья, вспомогательных 
материалов, готовой продукции. Погибают при нагревании до 75°С в течение 90 минут.

Б 2 3 +

10 БГКП -  бактерии группы 
кишечной палочки

Определяет степень загрязнения оборудования, инструментов, сырья, готовой продукции, воды, 
рук, одежды. Погибают при нагревании до 75°С в течение 90 минут. Способны вызывать 
токсикоинфекции.

Б 2 3 +

11 S. aureus Учитывается при оценке санитарно-гигиенического состояния производства, качества 
дезинфекции, санитарного благополучия воды, сырья, готовой продукции. Могут вызывать 
пищевые интоксикации. Погибают до 72°С в течение 1 часа.

Б 2 3 +

12 Сальмонеллы Входят в группу патогенных м/о. Заболеваемость людей сальмонеллезом продолжает оставаться 
высокой во всех странах мира. Источником сальмонеллезной инфекции для человека являются 
животные и птицы. Погибают при нагревании до 70°С. Вызывают сальмонеллез и 
токсикоинфекции.

Б 2 3 +

13 Бактерии рода Proteus Бактерии рода протей, наряду с другими микроорганизмами, могут вызывать заболевания 
мочевыводящих путей и почек человека, в частности, острый и хронический простатит, цистит, 
пиелонефрит, в том числе большинство ксантогранулематозных пиелонефритов. Proteus mirabilis 
является причиной раневых инфекций. Proteus vulgaris присутствует в кишечнике здорового 
человека и многих животных, он обнаруживается в навозе, почве и загрязненных водах.

Б 2 3 +

14 Загрязняющий фактор от 
окружающей предприятие 
среды (пыль, семена деревьев, 
растений)

Пыль, семена деревьев и растений могут попадать в продукцию с территории предприятия при 
несоблюдении правил содержания территории предприятия. Источники микробиологического и 
физического загрязнения.

Ф 2 1
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УДК 69.25.19
БИОЛОГИЯ И ФУНКЦИОНИРОВАНИЕ ЖАБРОНОГОГО РАЧКА

ARTEMIA SP. В СОЛЯНЫХ ОЗЕРАХ ВОСТОЧНО-КАЗАХСТАНСКОЙ
ОБЛАСТИ

Жанадилов А.Ю., профессор, доктор сельскохозяйственных наук 
Мырзалина М.М., магистрант 

Государственный университет имени Шакарима города Семей

ТYЙiндi сездер: артемия, к¥нарлылык, биомасса, ж^мыртка, трды  келдер, 
популяцияларды коргау.

Ключевые слова: артемия, плодовитость, биомасса, яйца, соляные озера,охрана 
популяций.

Key words: artemia, fertility, biomass, eggs, salt lakes, population protection.

ТYЙiндеме Макалада жаборон рачектщArtemia sp.биологиязерттеуге 
арналган,артемияныц кебеюше байланысты мэселелердi эзiрлеу, оньщ ж^мырткаларын 
белсендiру, ортаны коргау жэне утымды пайдалану сиякты популяциялар, жэне жалпы 
трды  келдердщ экожYЙелерi.

Аннотация. Статья посвещена исследованию биологии жаброногого рачка 
Artemiasp., разработки вопросов связанных с размножением артемии, активации ее яиц, 
охраны и рационального использования как популяций, так и экосистем соленых озер в 
целом.

Annotation. The article is devoted to the study o f biology of Artemia sp., the questions 
design is connected with artemias reproduction, the activation of its eggs, the protection and 
rational usage of populations and ecosystems of salt lakes in general.

Охране от уничтожения, деградации, повреждения, загрязнения и иного 
вредного воздействия подлежат земля, недра, поверхностные и подземные воды; 
атмосферный воздух; леса и иная растительность; животный мир, генофонд живых 
организмов; естественные экологические системы, климат и озоновый слой Земли. [1].

В настоящее время рачки рода Artemiasp. проявляют замечательную способность 
противостоять многим неблагоприятным условиям, что связано с формированием 
адаптаций к среде обитания -  на экологическом, физиологическом, биохимическом 
уровнях. Наиболее информативным для исследования экологических адаптаций 
артемииявляется изучение строения яиц рачков на гистологическом и биохимическом 
уровне, причем именно на базе материала, взятого из соленых озер северо-восточных 
регионов Казахстана с наиболее суровыми климатическими условиями. Изучение 
строения оболочки яиц артемий на микроморфологическом уровне имеет и
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непосредственное прикладное значение, поскольку оболочки яиц ракообразных служат 
сырьем для получения хитина и хитозана в промышленных масштабах.

Широкое использование артемии в качестве кормового субстрата в птицеводстве 
предполагает и потенциальную опасность инфекционных и инвазионных заболеваний 
домашней птицы через подкормку рачками -  за счет того, что на соленых водоемах 
обитает (постоянно или временно) большое количество диких птиц.

В результате ряда исследований были получены общие сведения по биологии и 
экологии артемии, главным образом, восточной части Северного Казахстана (Убаськин 
А.В., Л.А. Вольф Л.А.) [2].

Однако многие вопросы остаются не изученными. В период усиленного 
антропогенного пресса на соленые озера, в связи с повышенным мировым спросом на 
яйца артемии крайне важно проведение инвентаризации артемиевых озер на обширной 
казахстанской части ареала. Актуальна разработка многих вопросов связанных с 
размножением артемии, активации ее яиц, охраны и рационального использования как 
популяций артемии, так и экосистем соленых озер в целом.

Жаброногий рачок в настоящее время является важным элементом в 
производстве мировой аквакультуры. Растут темпы использования рачка в пищевой 
промышленности, сельском хозяйстве, косметике и фармакологии. Мировое 
потребление цист артемии составляет в настоящее время около 2000 т в год. В течение 
последних двух десятилетий потребности в продуктах аквакультуры возрастали со 
скоростью 5-10% в год, а, следовательно, продолжится увеличение и в будущем 
потребление артемии. (AsemA.)[4].

В современной научной литературе явно недостаточно сведений об артемиевых 
озерах Восточного Казахстана, весьма кратка и отрывочна информация по 
функционированию озер в условиях климатических циклов, по биологии рачка, и его 
морфологии из различных популяций.

Цель и задачи исследования. Целью нашей работы являлось изучение в 
артемиевых озерах Восточного Казахстана современного состояния популяций 
артемии, закономерностей их функционирования и разработка основ рационального 
использования и охраны ценного гидробионта.

Для достижения цели были поставлены следующие задачи:
- исследовать биологические и популяционные характеристики артемии, 

выявить закономерности функционирования популяций артемий, а также факторы, 
определяющие их развитие;

- разработать способы повышения качества яиц и предложить рекомендации по 
рациональному использованию, охране популяций артемии в экосистемах 
гипергалинных озер Восточного Казахстана.

Материалом для настоящей работы послужили результаты полевых и 
лабораторных исследований, проведенных с 2018 по 2019 гг. на соленых озерах 
Восточного Казахстана (административные территории Бескарагайского района ВКО). 
Сбор и обработка материала производилась согласно действующих 
гидробиологических методов, а также модифицированных методов, в соответствии с 
местными условиями (Веснина Л.В.). [3]. Гидробиологические пробы отбирались в 
основном в период март-ноябрь. Фитопланктон исследовался в период открытой воды 
на отдельных станциях по акватории водоема одновременно с измерением температуры 
и общей минерализации воды.

Созревание артемии и условия размножения
Первая генерация рачка начинает формироваться из покоящихся яиц, в весенний 

период, в первой половине апреля при определенном комплексе абиотических
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факторов. К середине мая популяция уже состоит преимущественно из молодых 
особей. В этот период появляются половозрелые особи, с созревающими цистами.

Особенности развития генераций рачка Artemiasp. В 2018 - 2019 гг. первые 
науплии были зафиксированы 15 - 20 апреля, их численность к концу апреля достигала 
- 30,43 тыс.экз/м3 (таблица 1) .Половозрелые рачки первой генерации отмечались в 
середине мая. Высокая температура воды в мае способствовала быстрому достижению 
половой зрелости. Развитие первой генерации продолжалось до начала июня. Массовое 
достижение половой зрелости рачков второй генерации отмечалось в конце июня- 
начале июля; самки рачка откладывали диапаузирующие яйца и наблюдалось 
живорождение, что способствовало увеличению численности рачков в озере. Со второй 
половины июля формировалась третья генерация рачка. В 2019 г., одновременно в 
конце указанного выше периода в водоеме было отмечено формирование четвертой 
генерации. В табл. 1 приведена среднесезонная численность популяции рачка 
Artemiasp. и ее цист за период 2018-2019 гг.

Таблица 1. Численность (тыс.экз/м3) популяции рачка Artemiasp. в оз.
Шошкалы, 2018-2019 гг.

Месяц Науплии Метанауплии Ювенильные Самки Самцы Цисты
Апрель 30,43 - - - - 56,26
Май 11,42 10,97 3,76 0,17 0,01 15,12
Июнь 9,69 0,05 1,82 1,09 0,03 19,99
Июль 48,67 8,34 2,87 0,92 0,03 38,19
Август 15,40 6,65 0,93 1,74 0,08 243,20
Сентябрь 0,93 1,18 0,41 1,69 0,15 363,95

Соотношение самок к самцам в 2018-2019 гг. в мае составляло 17 :1; в июне 
составляло 36,3 :1; в июле -  30,7 : 1; в августе 21,7:1; и сентябре -  11,7 : 1.

Основные морфометрические признаки рачка Artemiasp. представлены в табл.
2.

Таблица 2. Основные морфометрические признаки рачка Artemiasp.
Месяц Длина тела, мм Количество щетинок на фурке

самки самцы самки самцы
Май 7,52±0,14 5,74±0,10 1,56±0,26 1,35±0,22
Июнь 9,03±0,15 7,22±0,18 3,01±0,30 3,78±0,55
Июль 11,42±0,16 9,67±0,53 2,76±0,30 3,62±0,43
Август 11,45±0,27 9,02±0,12 2,42±0,29 2,57±0,17
Сентябрь 11,34±0,42 9,47±0,21 1,43±0,29 3,80±0,55

При оценке репродукции ракообразных особое значение придается отношению 
максимальной (Ьтах) и минимальной (Ь т т ) длин половозрелых самок ракообразных 
(Веснина Л.В). [3].

Колебание соотношения длины тела самок и самцов рачка Artemiasp. в мае 2018­
2019 гг. составляла соответственно самок 7,52 мм у самцов до 5,74 мм, что больше у 
самок на 1,78мм,в июне составляла соответственно у самок 9,03 мм у самцов до 7,22 
мм, что больше у самок на 1,81мм.

Соотношения длины тела самок и самцов рачка Artemiasp. виюле, августе и 
сентябре было приблизительно на одном уровне у самок в среднем 11,4мм, у самцов 
9,39,что больше у самок на 2,01мм.

Морфометрический анализ рачка Artemiasp. выявил определенную зависимости 
от минерализации воды. При увеличении минерализации воды число щетинок на фурке 
уменьшается.
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Средняя плодовитость половозрелых самок за вегетационный период в 2018 г. 
изменялась от 46,0 до 83,0 экз.; в 2019 г. -  от 39,4 до 87,7.

Колебания биомассы артемии наблюдаются как в течение сезона, так и в течение 
ряда лет. В годы с повышенной водностью, с лучшими условиями обитания 
(благоприятные условия кормления и оптимальные показатели температуры и 
минерализации) биомасса выше, чем в годы регрессии.

К важнейшим факторам среды, определяющим продолжительности жизненного 
цикла поколения относятся взаимосвязанные факторы солености и водности. Особое 
влияние абиотических факторов на продолжительность жизни сказывается на 
завершающем этапе репродуктивного периода популяции. Продолжительность жизни 
последнего поколения артемии закономерно снижается с увеличением солености в 
экосистеме озера.

Так, в озере Шошкалы соленость в течение августа-сентября колебалась от 97 до 
105 г/л, а живые рачки присутствовали в озере до начала октября. Полученные данные 
свидетельствуют, что продолжительность жизни поколения в значительной степени 
определяется величиной концентрации соли в среде обитания рачка, которая сопряжена 
со степенью водности. Эту закономерность необходимо учитывать при планировании 
мероприятий по заготовке яиц артемии, расчета запасов яиц и мероприятий по охране 
популяций в конкретном водоеме.
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каушаздЫн жэне сапасын, аныкталган максаттары, енпзу жэне сертификаттау осы 
стандарттыц элемдж тэжiрибесiн енпзу жэне сертификаттау стандартын Global GAP 
жэнекандашс-эрекеттер орындалады ^азакстанда кажеттшп енпзуге жэне колдануга 
халыкаралык стандарты Global GAP.
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Аннотация: В статье представлен обзор Global GAP как нового инструмента 
достижения качества и безопасности пищевой продукции, определены цели внедрения 
и сертификации данного стандарта, мировой практики внедрения и сертификации 
стандарта Global GAP и какие действия выполняются в Казахстане дабы внедрить и 
применять международный стандарт Global GAP.

Annotation: The article presents an overview of Global GAP as a new tool for 
achieving quality and food safety goals implementation and certification of this standard, 
global best practices implementation and certification of Global GAP standard and what steps 
are taken in Kazakhstan in order to introduce and apply the international standard of Global 
GAP.

В конце 1990-х годов в Европе достаточно остро встал вопрос безопасность 
продуктов питания. С целью минимизации угроз и уменьшения вероятности 
возникновения прецедентов безопасности, ассоциацией европейских торговых сетей 
была инициирована разработка нового стандарта регламентирующего требования к 
безопасности сельскохозяйственной продукции, получившая название EurepGAP: Euro- 
RetailerProduceWorkingGroup -  Европейская рабочая группа по вопросам розничной 
торговли продуктовых товаров и GAP (GoodAgriculturalPractice) -надлежащая 
сельскохозяйственная практика.

Требования стандарта Global GAP направлены на производителей 
сельскохозяйственной продукции, а также хозяйств занимающиеся выращиванием 
сельскохозяйственных животных и рыбы для употребления в пищу человеком.

Основополагающим фундаментом при разработке стандарта GlobalGAP является 
требований система GHP (надлежащая гигиеническая практика), GMP (Надлежащая 
производственная практика) и системы HACCP (анализ рисков и критические 
контрольные точки).

Целью стандарта GlobalGAP является недопущение и минимизация рисков 
сельскохозяйственного производства путем отслеживания всего цикла производства, 
начиная от состояния почвы, посевного материала, кормов, квалификации персонала, 
охраны окружающей среды и заканчивая готовой продукцией.

В Европе первые сертифицированные хозяйства появились в 2003 году. С 2004 
года это явление стало массовым, а с 2006 года приобрело международный характер.
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Рисунок 1 Статистика сертифицированных 
организаций по стандарту GlobalGap за 2004-2017гг.
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По данным 2017 года в мире зарегистрировано более 180 000 
сертифицированных производителей в более чем 124 странах [2].

Внедрение стандарта GlobalGAP является новым инструментом в обеспечении 
безопасности и качества сельскохозяйственной продукции.

Большинство европейских покупателей сельскохозяйственной продукции в 
настоящее время требуют свидетельства о сертификации EurepGAP в качестве 
обязательного условия.

Как показывает статистика глобальной сертификации GlobalGAP основной 
процент сертифицированны по стандарту GlobalGAP являются старны Европы [1].

На рисунке 2 показана статистика производителей в мире, сертифицированных 
по GlobalGap.

■  Европа

■  Северная Америка

■  Южная Америка

■  Азия

■  Африка

■  Океания

Рисунок 2 Доля производителей в мире, 
сертифицированных по GlobalGap

Согласно приведенной статистики в странах Азии доля производителей, 
сертифицированных по GlobalGap составляет 9.3 %. В настоящее время в странах 
Центральной Азии единственным государством разработавшим и утвердившим 
стандарта GlobalGAP как государственный стандарт является Республика Узбекистан.

С вступлением Республики Казахстан во Всемирную торговую организацию 
одним из ключевых условий участия в международной торговле является способность 
обеспечить качество и безопасность сельскохозяйственной продукции. В Казахстане 
последние годы отмечается устойчивый рост интереса к вопросам сертификации 
GlobalGAP. Так в соответствии со стратегическим планом развития ТОО 
«Национальный центр аккредитации» в 2023 году планируется направить заявку на 
расширение области признания НЦА в Соглашении IAF MLA по аккредитации органов 
по сертификации продукции по стандарту Global GAP [1].

Внедрение стандарта GlobalGAP для сельскохозяйственных производителей 
Республики Казахстан дает ряд преимуществ:

— повышения конкурентоспособности;
— расширения экспорта сельскохозяйственной продукции на международные

рынки;
— повышение доверия потребителей;
— повышение престижа организации.
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УДК 631.31.02:620.178.1
ТОПЫРАК 0Ц ДЕУ  МАШИНАЛАРЫНЬЩ Ж ¥М Ы С о р г а н д а р ы н ы ц  

ЖЕЛ1ИУГЕ Т0З1МД1Л1Г1Н ЗЕРТТЕУ 0Д1СТЕМЕС1

Жусин Б.Т., т.г.к., Гуляренко А.А., m.s.K.,Ph.D. Аязбаева А.Б. магистр
С.Сейфуллин атындагы Казац агротехнитлыцуниверситет1 Нур-Сустан ц.

Тозу нэтижесшде жумыс белжтершщ кeлемi мен нысаны eзгередi, бул 
топыракты eцдеудщ технологиялык процесiн бузады жэне кiрiстiлiгiн темендетед^ 
сонымен катар машина мен тракторлардыц eнiмдiлiгiн тeмендеуiне, уакыт, ецбек жэне 
материалдар шыгындарыныц тeзуiне экеледi.

Жумыс органдарыныц мерзiмiнен бурын нашарлауынан болатын залал 
соншалыкты зор, себебi олардыц тозуга тeзiмдiлiгiн жэне узак мерзiмдiлiгiн 
жогарылату Yшiн казiргi замангы техникалык куралдарды пайдалану экономикалык 
тургыдан непзделген жэне тек тозуга тeзiмдiлiк eнiмдерiнiц eндiрiсi Yшiн кYPделi 
шыгындардыц орнын толтыру тургысынан ерекшеленедi. Бул проблемадагы ец кYPделi 
мэселе - жумыс органдарыныц ресурстарын, соныц iшiнде жылдам кесетiн кескiш 
бeлшектерiнiц тозбауынарттыруды камтамасыз ететiн тиiмдi шешiмдердi табу.

вцдеу машиналарыныц жумыс органдарыныц тозуга тeзiмдiлiгi мен узак 
мерзiмдiлiгiн жYЙелi экспериментлк зерттеу Yшiн, далалык сынактар жYргiзу Yшiн 
жумыс органдарыныц жарамды нускасын дайындауга мYмкiндiк беретiн сынак жYЙесi 
эзiрлендi (онсыз, далалык сынактардыц маусымдылыгына байланысты тозуга 
тeзiмдiлiк eнiмдерiн жасау eте кYPделi жэне эрдайым оцтайлы техникалык шешiммен 
аякталады).

Тозуга тeзiмдiлiк сынау жYЙесi тeрт санатты сынактан турады (I-кесте). Бiрiншi 
санаттагы сынактар зертханалык жагдайда материалдардыц Yлгiлерi бойынша 
жYргiзiледi жэне олардыц максаты жумыс жагдайындагы материалдардыц мшез- 
кулкына тэуелдi болатын жеке касиеттердi багалауга мYмкiндiк бередi. Осы касиеттерi 
арасында непзшен берiктiк касиеттерi жэне т.б., уз^уге берiктiгiн, оныц бастапкы 
кYЙiнде материалдыц элементтiк касиеттерiн икемдiлiк модулi сипатталады, бул 
материалдарды тацдауды жецiлдетедi, eftr^m  тозуга тeзiмдiлiгiн аныктау бiрегей емес, 
бiрак олардыц пайдалылыгын бiлу.
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Кесте 1. Ауыл шаруашылык техникасынын материалдары мен ж^мыс 
органдарынын тозуFа тeзiмдiлiгi Yшiн сынак категориясы_________

Сынак категориясы Сынау
объектшер1

Сынау шарттары Алынган
деректердiн
сипаттамасы

Сынак
тапсырмасы,
нэтиже

1. Э л ем ен т Материалды 
Н Yлгiлерi

МатериалдыН накты 
касиеттерiн аныктауга 
мYмкiндiк беретiн 
физикалык тYPде 
аныкталган шарттар 
(материалдагы 
жекелеген процестердi 
модельдеу)

МатериалдардыН
механикалык
жэне физика-
химиялык
касиеттерiн
багалау

Материалды 
алдын ала iрiктеу; 
тозу механизмш 
талдау;
0ндiрiстегi
материалдык
т^рактылыкты
бакылау

2. Модельд1 Материалды 
Н Yлгiлерi

Сырткы эсер етудiн 
бакыланатын шарттары, 
материалдык тозудыН 
шынайы процесiн 
жангыртуды камтамасыз 
ету (тозу процесiн 
модельдеу)

Белгшенген тозу 
шарттарында 
материалдардыН 
берiктiлiг

МатериалдардыН
тозуга
тeзiмдiлiгiн
салыстырмалы
багалау; тозу
Yрдiстерiн жэне
Yлгiлерiн зерттеу;
берiктендiру
Yрдiсiнiн
т^рактылыгын
бакылау

3. Имитациялык Бeлiк немесе
фрагмент,
модель

Сырткы ортага егжей- 
тегжейлi эсер етудщ 
реттелiп кeрсетiлетiн 
шарттары (топтыН 
топырак массасы, карсы 
жагы жэне т.б. езара 
эрекеттесуш модельдеу)

Бeлiктiн
(фрагменттiн)
осы ж^мыс
жагдайларында
сынауда-
материалдык
факторларга
байланысты
бeлiктiн тозуы,
оныН тозу
динамикасы мен
энергетикалык
кeрсеткiштерi

Кдоылымдык тозу 
мен eзiн-eзi 
кайрауды талдау; 
пышактыН 
дизайнерлiк 
параметрлерiн 
онтайландыру; 
бeлiктердiн eмiрiн 
салыстырмалы 
сапалы багалау; 
бeлшектердi 
eндiру сапасын 
бакылау

4. Натуралык Белшек,
тYЙiн

Тозу жагдайларынын 
накты тYрлерi немесе 
бeлiктерге арналган 
калыпты пайдалану 
шарттары

Кдоамдас
бeлiктердiн
амортизация
диаграммасы,
тозу динамикасы,
энергетикалык
индикаторлар,
шекп жагдайлар,
к^рылымдык
тозуга тeзiмдiлiк,
бeлiктердiн
эртYрлi
пайдалану
шарттарында
кордыН
салыстырмалы 
жэне абсолюттi 
багасы

ТYрлi топырак-
климаттык
аймактарда
ж^мыс iстеген
кезде ауыл
шаруашылык
кажеттiлiктерiнiн
орындалуын
есепке ала
отырып, тозу
сипаттамаларын,
жай-кушн
шектеудi жэне
жартылай eмiрдi
талдау; ресурстык
стандарттардыН
орындалуын
бакылау

Материалдардьщ негiзгi касиеттерш багалау Yшiн кейбiр жаксы дамыган эдiстер 
мен сынак кондыргылары колданылады. ^абылданган сынак эдiстерi 2.кестеде 
кeрсетiлген.
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Кесте 2. Материалды сынау материалдары жэне жумыс органдарынын 
курылымдык, материалдык, технологиялык жэне операциялык факторларFа 
_______________________________ эсерш баFалау_______________________________

Сынак
категорияс
ы

Зерттелген касиеттер^ факторлары, 
параметрлерi, сипаттамалары

Тестшеу куралдары жэне олар 
туралы акпарат кездерi

1 1. Бетю кабаттыц икемдiлiк модулi 1. Байланыс эдiсi, ВИСХОМ 
[2, с. 100]

2. Бетю кабат материалыныц 
тыгыздыгы

2. Жергшкп эдю, ВИСХОМ

3.Беткi кабат материалдарыныц 
берiктiлiгi

3. Склерометр [1, с. 77] , 
машина Х4Б, (ГОСТ 17367-71), 
машина ПВ-7, (ГОСТ 23.208­
79)

4. Беткi кабат материалыныц 
пластикасы

4. Склерометр СТ-4, [1, с. 87]

5. Пышактыц бузылуына кедергi 5. Арнайы егiздi усактагыш,
2 1. Соккы болмаган кезде материалдыц 

шамадан тыс кедергiсi
1. ПВ-7 тYPдегi машина, 
(ГОСТ 23.208-79) [1.с. 164; 2, 
с. 119]

2. Топырак массасыныц динамикалык 
эсерi бар материалдыц абразивтi тозуга 
тезiмдiлiгi

2. Машина УМТ-1А

3 0лшемдерi мен тозуы, тозу 
динамикасы, ресурстык жэне 
энергетикалык керсеткiштердiц 
салыстырмалы багасы

1. Топырак массасын 
имитациялайтын айналмалы 
табакша,

4 Статистикалык тургыдагы ресурс, тозу, 
шект жагдайлар, желiну динамикасы, 
энергетикалык керсеткштер, 
экономикалык керсеткiштердi есептеу. 
(барлыгы - аймактык ерекшелiктердi 
жэне ауа райы факторларын ескере 
отырып)

Машиналарга немесе олардыц 
макеттерше салыстырмалы 
далалык сынактар

Екiншi санаттагы материалдарды сынау моделшщ сипатына ие, ейткеш осы 
сынактардыц техникасына койылатын непзп талаптар тозу процестерiн модельдеу 
болып табылады. Абразивтi тозу процестерiн физикалык модельдеу шарттары [2, 3, р. 
82-92], накты Yйкелiс жагдайында материалдардыц тозуга тезiмдiлiгi туралы накты 
деректердi камтамасыз етедi. Бул деректер материалдардыц сипаттамалары Yшiн гана 
емес, сондай-ак тозган белiктердiц эртYрлi есептеулерiне, атап айтканда, езiн-езi 
кYшейтуге талдау жасау, олардыц емiрiн багалау жэне т.б. Yшiн кажет.

^урылымдык бейiмделудi эксперимент™ зерттеудiц куралдары санаттагы - 
имитациялык материалдарды курайды.

Имитациялык модельдеудiц дурыс нэтижелерiн алудыц негiзгi эдiстерiн алу 
Yшiн белшектiц топыракпен езара эрекеттесуш модельдеу керек. Тек осы жагдайдагы 
талдау локализациялау процесiн баскаруга мYмкiндiк бередi. Аталган техника- 
экономикалык кужаттаманы орындауга арналган агротехникалык талаптарды орындау 
сапаныц темендеуi мен сипаттамаларын жогалтуды дэлелдеудiц мацызды мiндетi [4, с. 
46].
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Бакылаушы органдардын имитациялык жумысы эдютемесш эз1рлеу бойынша 
жумыс ютейтш органдардын курамында киындыктар туындауы мYмкiн емес, алайда 
олар б1р-б1рше тэн касиетл колдану жэне оны пайдаланудын колайсыздыFына ыкпал 
етедь Осындай санаттаFы непзп уFымдарFа непзделген.

Эдебиет кeздерiн талдау непзшде жасанды топырак массасы бар сакиналы 
топырак арналары наFыз керекп, дэлд1 кондырFылар болып табылады [4-8]. Бул 
сынактар б1р1нш1 жэне ек1нш1 сана'шаы материалдарды зерттеу эд1стер1мен б1рге 
пышак тозуынын жалпы зандарын зерделеуге мYмкiндiк беред1 жэне жобалау 
параметрлер^ материалтану жэне технологиялык факторлардын тYрлi комбинациясына 
байланысты бeлiктердiн eмiрiндегi мYмкiн eзгерiстердi баFалауFа болады.

Эр тYрлi мекемелерде, сондай-ак шет елдерде сакиналык кондырFылар eндiрiлдi 
(З-кесте). Жасанды топырак массасы бар кондырылFыда сынау eте киын, ал олар 
бойынша жYргiзiлген зерттеулер саны салыстырмалы тYрде аз. Б1рак, белгш б1р 
жаFдайларда, дурыс нэтиже алудын непзп шарттарынын б1р1 болып табылатын 
топырак массасынын тозу кабшеттшгшщ туракты болуын камтамасыз етуге болады.

Кесте 3. Материалдардыц тозуFа тeзiмдiлiгiн баFалау жэне топырак кесу
белжтермщ  курылымдык берiктiгiн талдау Yшiн сакина мен конвейер тYрлерi

Aтауы Сынактын максаты
«Aйналмалы ыдыс» кондырFысы Материалдардын тозуFа тeзiмдiлiгiн баFалау, 

курылымдык тозуFа тeзiмдiлiгiн талдау
AKШ-тын топырак eндеу 
техникасынын улттык 
зертханасынын шункырлы топырак 
арнасы

Тозу бeлшектерiн сынау

Ресей ГОСНИТИ кондырFылары Материалдардын тозуFа тeзiмдiлiгiн баFалау
Украинанын кондырFысы Тозу пышак Yлгiлерiн сынау Yrnrn
Оклахома университетшщ (A^Ш) 
конвейерлiк кондырFысы

^опсыткыш жумыс органдарынын тестiлеу

Сакина тYрiндегi кондырFы Yлгiлер тозу жылдамдыFын арттыруFа арналFан 
киыршыктас, карборунд, топыракка тeзiмдi балшык косып жасанды топырак массасы 
колданылады (4-кесте).

Сонымен катар тозу процес кана емес, сонымен катар накты топырактардаFы 
тозу процестер1нен сапалы тYPде ерекшеленед1 Мундай жаFдайларда материалдардын 
салыстырмалы тозуFа тeзiмдiлiгi жэне, ти1с1нше, пышактын калыптасуы табиFи 
кeрсеткimтерден айтарлыктай ерекmеленетiн болады [2].

Сакиналы арналар кез келген топырак бeлmектердiн мeлшерi бойынша бeлу 
модельдеуге, бiрак eзiн-eзi кайрайтын жYЗдi бeлiктер процесiн зерттеу кезiнде кум 
жэне саз Fана коспасы пайдаланылуы тиiс; кумды-тасты топырак eзiн-eзi кайрайтын [5, 
9] пайда болмайды. Бул жалпы зандылыктары уксас ерiк зандылыктары динамикасы 
эсiресе кататын емдеу жэне баска да тозу эсер, тозу жэне калыптастыру. тэжiрибесi 
далалык концерндерде айналма арналары айырмашылык сынактар непзшен тозу 
жылдамдыFы кeрсеткендей, яFни, тозу мен табети топырак сапалы бiрдей ол 
айтарлыктай зертханада сынау узакть^ын азайтуFа болады.

4 кестеде сакиналык кондырFылардын, онын imiнде 1982-198З жылдардаFы 
Б.T.Жусиннiн жэне A.H. Розенбаум мен И.П. Рабиновичтщ тандалFандарды сынау 
шарттары салыстырылады.
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Кесте 4.С.акина кондырFыларынын сипаттамалары жэне сынау шарттары
Атауы А. Н. 

Розенбаум, 
И.П.Рабинович 
(1956 г.)

В.Н.Ткачев 
(1964 г.), (1968
г )

Б.Т.Жусин 
1982-1983 гг.

Сакиналык каналдыц диаметрi, 
м

0,92 0,76(1,5) 0,92

Айналу жылдамдыгы, мин-1 33 50(30) 33
Бiр роликтiц салмагы, кг 40(конус) 28(140)

(цилиндр)
40(конус)

Массаныц курамы,%
кум 82-78 85 85
саз 12-14 15(14) 15
киыршык тас 6-8 - -
карборундтык унтак - 15-25 -
Жаппай жацару уакыты, с 2,5 12 6-8
Жацартылатын массаныц 
адлем^%

15 25 30

Yлгiдегi каттылык, кг / см2. 15-20 16,2 19,08+-0,067
Ылгалдылык,% 3-7 4,6-7,0 5,5±0,09
Толык ауыстыру уакыты, с - 20(36) 36-40
Сумен жабдыктау Тамшылап Тамшылап Эр 30 мин 1 л
Электр козгалткышыныц куаты, 
кВ

г 4,5 10 4,5

^аттылыкты eлшеуiш 
^лш еуш)

Ю.Ревякина Модель 071 Ю.Ревякина

Тесттiц максаты/ Материалдарды 
ц тозуга 
тeзiмдiлiгiн 
багалау

Материалдарды 
ц тозуга 
тeзiмдiлiгiн 
багалау жэне 
Yлгiлердiц 
геометриялык 
параметрлерш 
eзгерту

Пышактардыц 
курылымдык 
абразива 
желшуш талдау

Балшыкпен кумныц жаца коспасыныц 30% енгiзу жасанды топырак массасыньщ 
тозу мYмкiндiгiн калпына келтiрдi (1-сурет). Сакиналы каналдыц 8 сагат жумыс iстеу 
кезiнде тек Yлкен (0,63-1,60 мм) к¥м бeлшектершщ мeлшерi азайып, жука 
фракциялардыц мeлшерi артты (0,05-0,20 мм).

Абразивт массаны жацарту жэне оган суды енпзудщ кабылданган режимi 
сынак Yлгiсiнiц орналаскан жерiнде температураныц, каттылыктыц жэне топырактыц 
ылгалдыгыныц орташа мэндерiн туракты сактауды камтамасыз етл, бул 1 суреттен 
керуге болады.

Тегiстеуге тeзiмдiлiк критерийi ретiнде топыракты кесу жумыс органдарын, 
соныц шшде сокалар мен ланцет лаптарын, жалпак жYЗдi культиваторларды, енi 
немесе узындыгы бойынша сызыкты тозу куны тексершедь Бeлшектщ немесе лаптыц 
шектiк мeлшерi жумыс элементшщ ресурсын аныктайды. Сонымен катар eлшеу 
сызыктык eлшемдердщ карапайымдылыгы ескерiледi. Машиналык сынак 
станцияларында, мысалы, СолтYCтiк Кавказ 11А-да (№ 24-55-80, 24-62-81 хаттама)
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жумыс органдарын сынау кезiнде пайда болатын массаныц жогалуына байланысты 
тозуды багалау оцайырак. Алайда, топыракка тeзiмдi жумыс органдарыныц тозуга 
тeзiмдiлiгi мен узак мерзiмдiлiгiн накты багалау Yшiн жумыс органдарыныц шектi жай- 
кYЙiне эсер ететш барлык параметрлердегi eзгерiстердi ескеру кажет.

Сурет 1. Сакиналы айналмалы табакшада жумысыньщ узакть^ын
аныктау

[8] -де аталган топырак ецдеу машиналарыныц жумыс органдарыныц жетi 
шектiк ^йлершщ iшiнен тек тeртеуi топырак кесетш пышактарга кажет: пышактыц 
радиусы, шагылыс кыртысыныц жиiлiгiнiц енi мен бурышы, сондай-ак Yлестiц енi мен 
узындыгы бойынша сызыктыц желiнуi.

Кесте 5. Сакиналы айналмалы табакша (САТ) кондыр^ысында 
каттылыктын, ылFалдылыктын жэне жасанды топырактын тозуыныц 
____________________________ кeрсеткiштерi____________________________

Керсеткштер Математикалы 
к кYту

Орташа
квадраттык
ауытку

Вариация 
коэффициент I

^аттыльщ, кг/см2 19,08 0,067 0,49
Ылгалдыльщ, % 5,42 0,089 0,74
Тозу, г 5,037 0,193 0,33

Кесте 6. Жетектщ эсерлерш пайдаланып, жуздщ параметрлерiн баFалаудын
д эл д ^

Параметрлер Накты
мэш

Математикалы 
к ^ т у

Орташа
квадраттык
ауытку

Вариация 
коэффициент 
i I

Шырышты кабыктыц енi, 
S, мм

5,01 5,054 0,149 0,56

Пышактыц радиусы, г , 
мм

1,21 1,194 0,96 0,516

Шагылыс кыркысыныц 
бурышы, б

12° 13°23' - -
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Кесте 7. Сериялык жэне экспериментт1к сулгшердщ конструктивт1 
__________________ параметрлер1 ̂_________________ _________

Атауы Пышакты
ц
калындыг 
ы, мм,

^абаттардыц
материалы

^абаттардыц 
калыцдыгы, мм

Кесекп
ц
бурыш
ы,
дэрежес
i

^айрау
бурышы

дэрежес
i.

кесу тасымалда
у

кес
у

тасымалда
у

Сериялык
пышак

8 Сормай
т

Сталь 45 0,8­
1,2

2,0 13 12

Эксперименттi
пышак

6 Сормай
т

Сталь 65Г, 
М76

1,0 2,0 7 14

Жогаргы жиiлiкте жумыс iстейтiн элементтер мен пышак Yлriлерiнщ тозуга 
тeзiмдiлiгiн багалау эдiстемесiн эзiрлеген кезде, жYЗдердi тозудыц барлык параметрлерi 
кабылданды. Пышактар eздерiнщ геометриясына жумыс органдарына толыгымен 
сэйкес келедi, ал пышактардьщ фрагменттерi техникалык талаптарга толыгымен сай 
келетш eндiрiс ленталарынан жэне сокалардан алынды. Yлгiлердi кесу схемасы 2-шi 
суретте керсетшген.

И

Сурет 2. «САТ» кондыргысында сынау ушш тег1с кесет1н 
культиваторларга арналган (а) жэне сокалар (b) уз1нд1лер1н кесу схемасы

Yлriлердщ (пышактар мен сокалар, сондай-ак лапалар) топыракпен езара 
эрекеттесушде уксас жагдайларды камтамасыз ету Yшiн жогары жиiлiктегi бiрлiкке 
арналган лреуш  пен сокпактардыц ертндюшщ бурыштарын сактай отырып, кулау 
бурышы бойынша жасалган. Ол Yшiн «САТ» кондыргысына Yлгiлердi бекiту Yшiн 
арнайы тiректер дайындалды.

Бул жагдайда iргетастыц шеттерiнен келденец кимасы бiркелкi болды, бул 
жагдайда бул кездейсок шеткi эсердщ пышак тозу параметрiне эсерiн болдырмау Yшiн 
жасалды (олар уштардыц пiшiнi, желшк жылдамдык жэне сынама Yлгiсiнiц 
топырактыц массасы бойынша езара эрекеттесу шарттары).

Топырак кесу бeлiктерiнщ тозу динамикасыныц сызыкты емес сипатын ескере 
отырып, пышактардыц тозуы оныц жумыс ютеу уакыты артуымен зерттелуi керек, ал 
бiрiншi кезецде eлшеулердi кейiнгi кезецдерге караганда жиiрек орындау керек.
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Культиватордьщ сериялык жэне эксперименттiк пышактардыц конструкциялык 
параметрлерi 7-шi кестеде келтiрiлген. «САТ» кондыргысында олардыц сынактарыныц 
нэтижелерi 3 ^ i  суретте келтiрiлген. Эксперименттiк Yлестiц калыцдыгына 
карамастан, оныц желiлiк тозуы сериялык пышакка Караганда элдекайда аз болды. Бул 
65Г жэне M76 болат шиюзатыныц салыстыра отырып, eндiрiс Yлесiне 45, сондай-ак 
катты корытпаныц жабык кабатыныц бiркалыпты калыцдыгы мен касиеттерiмен 
салыстырганда тозуга тeзiмдiлi ri жогары болды.

Сурет 3. Сызыктык тозу динамикасы (а), шырышты кабыктын (b) ен1, 
шырышты кабыктын (Е) теркбурышы жэне сериялы 2,4,5,7 фрагменттер1н1н (g) 

радиусы жэне тэж1рибел1к 1,3,6,8 пышак улг1лер1.

Сынак барысында сериялы эксперименталды пышактар Yлестiрiмдi жYЗдердiц 
радиусыныц езгеру динамикасы эксперименттiк пышактар Yлгiлерiн жобалау 
параметрлерш оцтайландыру нэтижесiнде, негiзiнен, калыцдыгы мен терю бурышын 
азайту нэтижесшде, жYЗдiц бастапкы радиусы барлык сынак кезещнде сакталып, 0, 25 
мм, ауылшаруашылык агротехникалык талаптарга сэйкес.

Сонымен катар, сериялык пышактар басынан бастап жYЗдiц радиусы 0,25-ден 1 
мм-ге дешн eстi.

Кiшiрек калыцдыгы мен темен бурыштыц аркасында, эксперименталды 
пышактар Yзiндiлерiнiц енi бiрдей жумыс уакытында сериялы пышактарга караганда 
элдекайда аз.

Тэжiрибелi Yлестiц пышактарыныц кабылданган параметрлерше 3 сагаттык 
сынау кезiнде азайды жэне 6-7 ° децгейiнде турактандырылды. Yлкен калыцдыгыныц 
серпiндi сокпактарында жэне Yлкен бeртпендi бурышта омырткалы оттщ бурылысы 
Yздiксiз артып, 32-33 ° децгейiнде турактандыру YPДiсi 5,5 сагат жумыс уакытынан 
кейiн пайда болды.

Сериялык жэне эксперимент™ пышактар мен лапаталардыц тозу динамикасы, 
сонымен катар далада жэне «САТ» кондыргысында сыналган кезде олардыц Yзiндiлерi 
тэжiрибеге жакын мэндерi бар функциясы аркылы калыптасады, бул калыптастыру 
процестерiнiц уксастыгын керсетедь 0рiстердi сынау жэне «САТ» орнату кезшде 
табылган сериялык жэне тэжiрибелi жумыс органдарыныц ресурстарыныц 
кундылыктары арасындагы байланыс жакын.
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Жогарыда айтылгандардыц барлыгы «САТ» кондыргысы бойынша эзiрленген 
техникага сэйкес жYЗдердiц имитациялык сынактарыныц нэтижелерiнiц сенiмдiлiгiн 
кeрсетедi.

«САТ» кондыргысы жумыс жагдайын жецiлдету жэне жасанды топырак 
массасыныц тозу кабшеттшпшц туракты болуын камтамасыз ету Yшiн 
автоматтандыру элементтерiн енгiзудi кажет етедг Жаксартылган нысанда, бул зауыт 
топырак кесетш жумыс органдарыныц курылымдык тозуы мен узак мерзiмдiлiгiн 
зерттеу Yшiн ауылшаруашылык техникасыныц гылыми-зерттеу жэне жобалау 
уйымдарында колдануга болады.

Жасанды топырак массасыныц касиеттершщ сенiмдiлiгi мен дэйектшп 
салдарынан сандык тYPде имитациялык сынактардыц нэтижелерi эркашан ерекше 
сипатка ие. Жумыс органдарына топырактыц эсерi эртYрлi болуы мYмкiн, тек кана 
тепстеуге эсер ететiн барлык факторларды ескере отырып, eрiсте табиги топырактыц 
фонында, оныц iшiнде егiстiк айналу ерекшелЫ, сынау алацындагы eсiмдiк 
жамылгысы, ауа райыныц жагдайы жэне т.б. болуы мYмкiн.

^ажетл сынак кешенiн колданып, тэжiрибелiк жумыс органдарыныц оц 
нэтижелердi алу ыктималдыгы жогары ыктимал нускаларыныц аз санын сынап 
дайындауга болады.

^олданылFан эдебиеттер тiзiмi
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машин при абразивном изнашивании. - М.: Машиностроение, 1966.
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Машиностроение, 1976.
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0ЭЖ: 338.49.35.073.537(045)
ХАЛЬЩАРАЛЬЩ К0Л1К Д0Л1ЗДЕРШ Щ  ИНФРАК;¥РЫЛЫМЫ

Ибраева Жанна Туармановна, магистр, ага оцытушы
С.Сейфуллин атындагы Казац агротехникалыцуниверситет\, Нур-Султан ц.

^азакстан Республикасыныц казiргi даму кезещнде мемлекет экономикалык 
реформалаудыц жаца тетктерш юке косу, жаhандану жагдайында отандык
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экономиканы дамыту басымдыктарын айкындау, бэсекелестiк пен жеке бастаманы 
дамыту Yшiн eнеркэсiптiк инфракурылым мен жаFдайлар жасау керек.

Осындай узак мерзiмдi басымдыктарды жариялаFан жэне оларFа кол жеткiзy 
жолдарын айкындаFан негiзгi кужат Ел Президентшщ "^азакстан-2030: Барлык 
казакстандыктардыц eсiп-eркендеyi, каушаздЫ жэне эл-аукатыныц жаксаруы" атты 
^азакстан халкына Жолдауы болды (1997 жь1еты 10 казан).

^азакстан Республикасы Президентшщ 2003 жы1еты 17 мамырдаFы N 109б 
ЖарлыFымен бекiтiлген ^азакстан Республикасыныц индустриялык-инновациялык 
дамуыныц 2003-2015 жылдарFа арналFан стратегиясы (будан эрi - индустриялык- 
инновациялык даму стратегиясы) кабылданFаннан кешн республика жоFары 
технологиялар индустриясын курyFа жэне бэсекеге кабiлеггi экономика куру 
каFидаггарына негiзделген eз дамуыныц келеа, сапалы жаца кезецiне кeштi.

Елдщ бiрыцFай экономикалык кецiстiгiн дамыту эр eцiрдiц кeлiк 
инфракурылымыныц даму дэрежесше байланысты. ОсыFан байланысты кeлiк жYЙесiн 
тецгерiмдi eцiрлiк дамыту жэне орталыксыздандыру YPДiсiн сактай отырып, кeлiк 
кызметш мемлекеггiк реттеу мэселелерiнде орталык жэне жергшкп аткарушы 
органдардыц eзара ю-кимылын кYшейтy кажеттiлiгi ерекше eзектi болып табылады.

^азакстан Республикасыныц 2020 жылFа дейiнгi кeлiк стратегиясы (будан эрi - 
Стратегия) жалпы мемлекеггiк мацызы бар, eйткенi кeлiк кешенiнiц туракты жумыс 
iстеyi республиканыц туракты экономикалык eсyiнiц кажеггi шарты болып табылады.

^ л к  кызмеггерi оларды алyшыларFа, атап айтканда халыкка, бизнеске, сондай- 
ак Бiрлiк пен каyiпсiздiктi камтамасыз етудщ стратегиялык мэселелерiн шешуде 
мемлекетке баFдарланyы тиiс.

^азакстанныц кeлiк саясатыныц максаты - республика аyмаFы аркылы сараптау- 
импорттык жэне транзиггiк жYктердi тасымалдау Yшiн колайлы жаFдайлар жасау жэне 
оларды келiсiлген халыкаралык кeлiк дэлiздерi мен баFыггары бойынша тасымалдау 
Yшiн жаFдайды камтамасыз ету.

^азакстан аyмаFы аркылы транзиггiк тасымалдарFа арналFан ^ л к  дэлiздерi 
пайдалы казбаларFа бай жэне оларды игеру турFысынан перспективалы eцiрлер 
бойынша eтедi. Ресей аyмаFы бойынша Транзит-бул бiрыцFай зацдар, оныц шшде 
кеден зацнамасы колданылатын бiрыцFай аумак бойынша транзит, ал бэсекелестерге 
тYрлi егемен мемлекеггердiц мYДделерi арасындаFы консенсус iздеyге тура келедi. 
Халыкаралык ^ лш  дэлiздерiн (ККМ) жэне транзиггiк тасымалдарды дамыту ^азакстан 
Yшiн элемдiк экономикадаFы eз устанымдарын жандандырудыц жеткiлiктi 
шабыттандырушы факторына айналуы мYмкiн. Мэселе-ынтымактастыктыц кажетп 
децгейiне, жакын уакытта шыFy болып табылады.

^азакстан аyмаFы аркылы eтетiн жаца кeлiк маршруттарына косымша транзитпк 
жYктердi тарту Yшiн техникалык, уйымдастырушылык, инновациялык жэне каржылык 
проблемалардыц тутас кешенiн шешу талап етiледi. Бул маршруттардыц бэсекеге 
кабiлеггiлiгiн камтамасыз ету Yшiн улттык жэне халыкаралык ^ лш  дэлiздерiне тарту 
аймактарында орналаскан iрi кeлiк тораптарында, колданылатын технологиялар мен 
адлш - логистикалык сервис децгей бойынша, сондай - ак тасымалдау куны бойынша 
халыкаралык стандарггарFа сэйкес келетш мультимодальньх кeлiк-логистикалык 
орталыктарыныц тсрек желiсiн калыптастыру аса мацызды болып табылады [1].

^азакстанныц кeлiк стратегиясында кeлiк желiсiн калыптастыру, елдiц жекелеген 
eцiрлерiнiц кeлiк инфракурылымын дамытyдаFы сэйкесаздшт жою, кeлiк жYЙесiнiц 
бiрлiгiн камтамасыз ететш басым инфракурылымдык жобаларды юке асыру 
мэселелерiне Yлкен кeцiл бeлiнедi.
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Келж желiсi кeлiк дэлiздерiшц жумыс ютеу кагидаттарында дамиды. Бул ретте 
улттык кeлiк дэлiздерi еуропалык жэне азиялык кeлiк желшершщ халыкаралык кeлiк 
дэлiздерiмен тYЙiседi.

Технологиялык тургыдан алганда, халыкаралык кeлiк дэлiздерi-бул жалпы 
пайдаланудагы адлш пен телекоммуникацияларды басты багыттарга шогырландыратын 
жогары технологиялык кeлiк жYЙелерi. Экономикалык тургыдан алганда Б ¥ ¥  
Еуропалык экономикалык комиссиясы ККМ-нi улттык немесе халыкаралык ^лш  
жYЙесiнiц бiр бeлiгi ретшде аныктады, ол жекелеген географиялык аудандар арасында 
едэуiр халыкаралык жYк жэне жолаушылар тасымалдарын камтамасыз етедi, осы 
багытта жумыс iстейтiн ^лштщ барлык 9 тYрiнiц жылжымалы курамы мен 
стационарлык курылгыларын, сондай-ак осы тасымалдарды жYзеге асырудыц 
технологиялык, уйымдастырушылык жэне кукыктык шарттарыныц жиынтыгын 
камтиды.

Нарыктык катынастарды калыптастыру жэне ^азакстанныц транзиттiк - адлш 
элеуетiн дамыту кажеттiлiгi ^ лш  - логистикалык инфракурылым куруды талап етед^ 
оныц негiзiн калаушы элементтерi магистральды катынас жолдарыныц тiрек желiсiмен 
катар мультимодальды кeлiк тораптары, контейнерлк терминалдар, кeпфункционалды 
терминалдык кешендер мен ^лш  - логистикалык орталыктар болуы тиiс.

0лемдiк экономиканы дамытудыц жаца моделш калыптастыру жагдайында кeлiк 
^азакстанныц тец кукылы серiктес ретiнде элемдж экономикага кiруiн камтамасыз 
ететiн улттык мYДделердi iске асыру куралы ретшде карастырылады.

Кeлiк саласындагы халыкаралык интеграцияныц негiзгi багыттары:
• ^азакстан ^ л ^ т ц  еуропалык кeлiк жYЙесiне интеграциясы;
• ТМД елдерiмен ортак кeлiк кещспгш калыптастыру жэне дамыту;
• Азия-Тынык мухиты eцiрiнiц курылып жаткан интеграцияланган кeлiк 

жYЙесiндегi ^азакстанныц рeлiн арттыру;
• Халыкаралык кeлiк жобалары мен багдарламаларына катысу.

1-кесте - Салыстырмалы узындыгы мен тыгыздыгы келжтщ жекелеген 
турлершщ инфракурылымы

Ел/
^ рсете™

Темiр-
жол

желiсi,
км

Темiр- жол 
желiсiнiц 

тыгыздыгы 
,км /мыц 

км 2

Автожолдар 
узындыгы, км

Автомо- биль 
жолдарыныц 

тыгыздыгы,км 
/ мыц км 2

1шю су 
жолдары (экс- 
жYзiлетiн), км

Казахстан 13780 5,2 85679 28,3 3982
Канада 48909 5 497306 49,8 631
А^Ш 228464 24 4148395 430,7 41009
Мексика 19510 10 108087 54,8 2900
Аустралия 44015 6 314090 40,9 2000
Г ермания 46039 129 230735 646,3 7300
Аргентина 34091 12 63348 22,9 11000
Украина 22473 37 163898 271,5 4499
Нигерия 3557 4 60068 65,0 8575

^азакстанныц экономикалык жэне географиялык ерекшелiктерi (кец аумак, 
халыктыц тыгыздыгыныц тeмендiгi, елдiц тYрлi бeлiктерiнде орналаскан минералдык 
ресурстар корлары, Еуропа мен Азия арасындагы орналасуы) оныц экономикасын кeлiк
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жYЙесiне жоFары тэуелдiлiктi туындата отырып, элемдеп ец кeп жYк 
сыйымдылыFыныц бiрi етiп жасайды.

Жер Yстi катынас жолдары желiсiнiц негiзгi Yлесi автомобиль жэне темiр 
жолдарFа тиесiлi (тшсшше 85,6 жэне 13,7 мыц км). 1000 шаршы км аумакта желшщ 
тыFыздыFы шамамен 5,2 км темiр жолды, 1,5 км iшкi су жолдарын, 28,3 км катты 
жабынды автомобиль жолдарын курайды,бул дамыFан елдердщ уксас кeрсеткiштерiнен 
едэуiр тeмен (1-кестеш карацыз)

0лемдiк тэжiрибеде кeлiк аFындарын шоFырландыруFа жэне интермодальдi кeлiк 
дэлiздерi бойынша контейнерлiк тасымалдардыц eсуiне байланысты жYк тасымалдары 
технологиясын Yнемi жетiлдiру байкалады, олар ХХ1 Fасырда бiрыцFай жаhандык Keлiк 
желiсiнiц негiзi болуы тшс, оныц курылуы мен жумыс iстеуi Еуро - Азия адлш 
саясатыныц басты мiндеттерiнiц бiрi болып табылады.

2-кесте - Квлiк жумысыныц негiзгi кврсеткiштерi

Keрсеткiшi 1999 2000 2001 2002 2003 2003/2009
ЖYктердi
тасымалдау, млн. 
тонна

1056 1278 1386 1516 1681 159,2%

ЖYк айналымы, 
млн. ткм

149645 207044 225412 232291 258247 172,6%

Жолаушылар
тасымалы,
млн.жолаушы.

7369 6345 7322 8317 8636 117,2%

Жолаушылар 
айналымы, млн. 
пкм

61229 67590 78387 86360 92950 151,8%

Keлiктiц эртYрлi тYрлерi бойынша тасымалдау кeлемi былайша бeлiндi (3, 4- 
кестелер).

3-кесте - Квлж тYрлерi бойынша жук тасымалдау квлемi

Барлык тYрлерiмен 
адлш

1999 2000 2001 2002 2003 2003/
2009

976,8 1168,7 1270,2 1408,5 1536,2 157%
оныц шшде:
Темiр жол, млн. 
тонна

133,7 171,8 183,8 178,7 202,7 152%

Автомобиль, млн. 
тонна

825,8 982,0 1076,9 1219,3 1313,0 159%

1999-2003 жылдар iшiнде ^лштщ мынадай тYрлерi бойынша тасымалданFан 
жолаушылар саныныц eсуi болды: автомобильдiк - 19% - Fа, eзендiк - 100% - Fа, эуедш- 
68% - Fа. Kерiсiнше, кeлiктiц жекелеген тYрлерi бойынша тиiсiнше: темiр жол - 6% - Fа 
жэне калалык электр-6% - Fа азаЙFан.

Автомобиль тасымалдарыныц eсуi "коммерциялык тасымалдаушылар" Yлесiнiц 
улFаюына жэне жеке пайдаланудаFы автомобильдер саныныц eсуiне байланысты 
жолаушылар бeлiгiнiц темiр жол кeлiгiнен Автомобиль ^лЫ не кeшуiнiц жалпы 
элемдiк YPдiсiне сэйкес келедi. Темiр жол тасымалдарыныц кeлемi тeмендеген кезде
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эуе ^лЫ мен тасымалдау кeлемiнiц бiр мезгшде eсуi азаматтык авиацияны калпына 
кел^рудщ басталганын жэне азаматтардыц эл-аукатыныц бiршама eсуiн 
куэландырады.

4-кесте. Кeлiкпен тасымалданFан жолаушылар саны

Барлык тYрлерiмен 
кeлiк

1999 2000 2001 2002 2003 2003/2009
1550,0 1618,5 1687,5 1762,1 1829,0 118%

оныц iшiнде:
Темiр жол, млн. 
тонна

18,8 21,3 21,6 20,7 17,7 94%

Автомобиль, млн. 
тонна

1340,0 1400,0 1460,0 1534,0 1600,0 119%

Экономиканы жаhандандыру, iрi трансулттык корпорациялар куру жэне бiркатар 
мемлекеттердщ кeлiгiн элемдiк кeлiк жYЙесiне интеграциялау жагдайында жYктердi 
жеткiзудiц казiргi замангы логистикалык технологияларын енгiзу негiзiнде тYрлi елдер 
мен континенттер арасында iрi тауар - материалдык агындарды жедел жылжытуды 
камтамасыз ететiн халыкаралык ^ лш  дэлiздерiн калыптастыру каркынды процесi 
жYрiп жатыр .

Халыкаралык кeлiк дэлiзi деп жекелеген географиялык аудандар арасында едэуiр 
халыкаралык жYк тасымалдарын камтамасыз ететш жэне жылжымалы курамды, 
^ л ж ^ ц  барлык тYрлерiнiц стационарлык курылгыларын, сондай-ак осы тасымалдарды 
жYзеге асырудыц технологиялык, уйымдастырушылык жэне кукыктык шарттарыныц 
жиынтыгын камтитын улттык немесе халыкаралык ^ лш  жYЙесiнiц бiр бeлiгi 
тYсiнiледi.

Тарту аймагында халыкаралык кeлiк дэлiздерiне iрi жYк агындары 
шогырландырылады жэне бiрыцFай iлеспе кужат негiзiнде сервистiк кызмет кeрсетудiц 
жогары децгейi бар жеделдетшген жэне сапалы жYк тасымалдарын камтамасыз ететш 
^лжтщ  эртYрлi тYрлерiнiц YЙлестiрiлген eзара iс-кимылы жYзеге асырылады.

^азакстан аумаFында халыкаралык кeлiк дэлiздерiн калыптастыру мен 
дамытудыц максаты:

• сырткы сауда тасымалдарыныц сенiмдiлiгi мен тшмдшгш арттыру;
• елдiц кeлiк коммуникациясына косымша транзиттiк жYк аFындарын тарту;
• адлш инфракурылымын дамытуFа отандык жэне шетелдiк инвестицияларды

тарту;
• халыкаралык ^ лш  дэлiздерiнiц трассаларына тарту аймаFында орналаскан 

елдiц жекелеген eцiрлерiн жылдам дамыту;
• кeлiктi еуропалык жэне элемдж кeлiк жYЙесiне бiрiктiру.

Халыкаралык ^ лш  дэлiздерiн уйымдастыру eзiнiц максаты Шь^ыс жэне батыс
елдерiнiц ^ лш  жYЙелерiн YЙлестiрудi, жаhандык логистикалык жYЙелердi куру жэне 
улттык кeлiк жYЙелерiн элемдiк кeлiк жYЙесiне интеграциялау негiзi ретiнде 
тасымалдаудыц бiрыцFай технологиясын колдануды камтамасыз ететiн бiрыцFай 
техникалык параметрлерi бар халыкаралык кeлiк инфракурылымын куруды 
кeздейдi[2].

Халыкаралык кeлiк дэлiздерiнiц логистикалык инфракурылымыныц негiзгi 
элементтерi кeлiк - логистикалык орталыктар болып табылады, ол елдщ экономикасы 
eсуiнiц стратегиялык нYктелерi ретiнде каралатын кeлiктiц барлык тYрлерi мен кeлiк - 
логистикалык процеске баска да катысушылардыц YЙлестiрiлген eзара iс-кимылын 
камтамасыз етедi.
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Республикада ^ лш  пен ^ лш  инфракурылымын дамытyFа ерекше кeцiл бeлiнедi. 
^азакстан жоFары саяси турактылык жаFдайында соцFы жылдары Ж10 - нiц жыл 
сайыеты eсiмi 10% - Fа жуык улттык экономиканыц елеyлi eсyiн ^рсетш  отыр. 
Алайда, экономикалык жYЙенiц жумыс iстеy тиiмдiлiгi элемдiк нарыктарда 
казакстандык тауарлардыц бэсекеге кабiлеггiлiгiн тeмендететiн жэне Ел ш ш деп  
баFалардыц eсyiне экелетш жоFары кeлiк шыFындарын тежейдi.

Экономикалык, оныц шшде кeлiк проблемаларын шешу ^азакстан Yкiметi 
эртYрлi саяси, экономикалык жэне кэаби уйымдар шецберiнде eцiрлiк интеграцияны 
дэйектi тYPде кYшейтyдi, халыкаралык ынтымактастыкты кецейту мен ныFайтyды 
iздейдi. Республиканыц улттык мYДделерi халыкаралык транзитпен, ец алдымен, кeлiк 
дэлiздерiне катысумен канаFаггандырылады.

^азакстанныц табиFи географиялык орналасуыныц, eнеркэсiптiк жэне Fылыми - 
техникалык элеyетiнiц YЙлесyi, автомобиль, темiр жол, эуе жэне су ^ л ^ т ц  болуы, 
сондай-ак колайлы инвестициялык ахуал жасау жeнiндегi мемлекеггiц максатты 
кызметi курамдастырылFан кeлiк катынасын дамыту Yшiн айрыкша мYмкiндiктер 
бередi. Муны улттык жэне халыкаралык ^ лш  дэлiздерiн куру жобаларында ескеру 
кажет [3].

Тауарлар мен ^ р с е т ^ 'ш  кызмеггердi еркiн eткiзyге жаFдай жасау Yшiн eзара 
сауда байланыстарындаFы барлык кедергiлердi бiртiндеп жою, пэрмендi тeлем-есеп 
айырысу жYЙесiн эзiрлеy, сырткы сауда саясатын YЙлестiрyге жэне ш ю  нарыкты 
КорFаyFа улттык сырткы сауда каFидаггары мен тэсiлдерiн YЙлестiрy жэне бiрiздендiрy 
талап етiледi. MYДделi мемлекеттердщ нормативтiк-кукыктык базасын 
жакындастыруды жэне ею жакты жэне eзге де катынастарда кемсiтyшiлiктен бас 
тартуды кeздейтiн жалпы каFидаггар мен стандарттар, баска да зац кужаттары мен 
конвенциялар непзшде кeлiк зацнамасын YЙлестiрyдi камтамасыз ету кажет. Барлык 
децгейдеп жэне барлык елдер арасындаFы ынтымактастык камтамасыз етшу^ шектес 
елдер козFалысын баскару жYЙелерi мен кeлiк тYрлерi арасындаFы жедел eзара ю- 
кимыл уйымдастырылуы, шекаралык eткелдердiц проблемалары шешiлyi тиiс. 
^п теген  мемлекеттерде халыкаралык кужаттармен катар сырткы сауда тасымалдары 
кeлiк конвенцияларыныц ережелерше негiзделетiн жэне оларды толыктыратын арнайы 
кукыктык актiлермен реггеледi. ОсыFан байланысты ^лш  жумысыныц казiргi заманFы 
жаFдайларын есепке алу жэне улттык ^ лш  зацнамасын халыкаралык кужаттармен 
YЙлестiрy Yшiн кажеггi ^азакстан аyмаFында ККM-нiц жумыс iстеyiнiц барлык 
аспектiлерiн регламенггейтiн колданыстаFы нормативтiк-кукыктык кужаттарды 
жетiлдiрy жэне жаца нормативтж-кукыктык кужаттарды эзiрлеy кажет.

Дамушы ^азакстан Yшiн кeлiк дэлiздерiн дамыту пайдасына ец мацызды 
дэлелдердiц бiрi олардыц кeпшiлiгiнiц eцiрлер, бай, пайдалы казбаларFа бай, бiрак элсiз 
дамы^ан инфракурылымы бар eцiрлер бойынша eтyi жэне элеyмеггiк тэртiптiц аз 
проблемалары бар болып табылады. Транзита дамыту, коммуникацияларды жа^ырту 
^азакстан eцiрлерiнде eндiрiстiц eсyiне, халыктыц жумыспен камтылуына ыкпал ететiн 
болады. ЯFни, транзит республиканыц ^лш  жYЙесi мен онымен шектес салаларды Fана 
емес, тутастай алFанда экономиканы да дамыгyFа мYмкiндiк бередь Бул ретте улттык 
мYДделердi корFаy мен жYктердiц кедергiсiз козFалысыныц ултаралык жYЙелерiн куру 
арасындаFы акылFа конымды ымыраларды туракты iздеy кажет.

Tемiр жол кeлiгiнде жYк тасымалдау каушаздЫ саласында бiрiншi кезекте темiр 
жол ^ л ^ н д е и  негiзгi корларды жацартyFа назар аудару кажет. AFымдаFы сэтте 
парктщ шамамен 70% - ы шект децгейде пайдаланылады, ол Нормативтiк кызмет ету 
мерзiмiнен элдекайда асып тYседi, бул апатка, рельстерден шыFyFа жэне жYк 
курамдарыныц сынуына экеп соFады. Сондай-ак темiр жол кeлiгiндегi каушаздшт 
камтамасыз етyдiц аса мацызды аспектшершщ бiрi мемлекеггiк стандарттармен

71



бершген тиеу жэне тасымалдау ережелерiн сактау болып табылады. ^a3Îpri уакытта 
аталган стандарттардыц орындалуын бакылауга жэне бузушылык фактiлерi аныкталган 
жагдайда жауапты тулгаларга катысты санкциялар колдануга мYмкiндiк беретш 
тетiктер жок. Сонымен катар, соцгы жылдары гана ecin келе жаткан террористiк кауiп 
туралы умытуга болмайды. Ресейдщ темiр жол кeлiк кешеншдеп жедел жагдайды 
талдау оныц коммуникацияларын кылмыскерлер каруды, еciрткi куралдарын, 
жарылгыш заттарды зацсыз тасымалдау, ^ылмыстык жолмен алынган кiрicтердi 
зацдастыру, жалган акша белгiлерiн жэне айналымга тыйым салынган баска да 
заттарды тасымалдау Yшiн белcендi пайдаланатынын кeрcетедi. Кеп жагдайда темiр 
жол кeлiгi террориcтiк актшер жасау аркылы саяси жэне езге де талаптарды 
канагаттандыруга кол жетюзуге тырысатын, бул ретте жYЗдеген адам eмiрiне кауiп 
тeндiрiп, экcтремиcтiк сипаттагы адамдар мен уйымдардыц кылмыстык максаттарына 
кол жеткiзу куралы болып табылады.

Темiр жол кeлiгiндегi кауiпciздiктi арттыру Yшiн, бiрiншi кезекте, жылжымалы 
курамды жацарту процеciн жеделдету, темiр жол техникасыныц децгей бойынша 
технологиялык жэне техникалык артта калуды кыскарту жэне темiр жол кeлiгiндегi 
кауiпciздiктi камтамасыз ету саласындагы мемлекеттiк стандарттардыц сакталуын 
бакылауды камтамасыз ету кажет. Темiр жолдардагы жогары жылдамдыкты 
козгалысты уйымдастыру саласында ^азакстан аумагы аркылы eтетiн ККМ-ге сэйкес 
келетiн жалпы жогары жылдамдыкты темiр жол дэлiздерiн куру максатында агымдагы 
Мемлекеттiк шаралар колдау тапты. Автокeлiк кызметтерi нарыгындагы бага децгешн 
реттеу Yшiн кeлiк тYрлерi мен Кeлiк кызметтерiнiц тYрлерi бойынша сараланган 
БiрыцFай тарифтiк саясатты эзiрлеу жэне енгiзу усынылды.

Осы мшдетл неFурлым табысты шешетiн мемлекеттер бэсекеге кабшетл кeлiк 
дэлiздерiн куруда басымдыкка ие.
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eцдеу eнiмдерiн колдана отырып, астык непзшдеп eciмдiк коспалары бар eцделген
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iрiмшiктер туралы айтылады. ^аракумьщ, каламустамыры, ошаFансYтi, спирулина жэне 
аскабак тукымдарынан туратын коректiк коспала русынылады.

Аннотация. В статье рассмотрены плавленые сыры с растительными 
добавлениями на зерновой основе с использованием рисовой, овсяной муки, круп, 
ржаные отруби, продукты переработки сои. Предложен пищевой обогатитель -  
питательная смесь, состоящая из гречневого продела, корня аира, шрота расторопши, 
спирулины и семян тыквы.

Annotation. The article discusses processed cheeses with vegetable additives on a 
grain basis using rice, oat flour, cereals, rye bran, and soybean processing products. A food 
fortifier is proposed - a nutrient mixture consisting of buckwheat, calamus root, milk thistle 
meal, spirulina and pumpkin seeds.

В последние десятилетия в связи с популяризацией роли питания в 
профилактики заболеваний алиментарного характера наблюдается устойчивая 
тенденция наращивания производства и расширение ассортимента пищевых продуктов, 
обогащенных биологически активными добавками (БАД). Вместе с тем структура 
питания населения российской Федерации характеризуется продолжающимся 
снижением количественного потребления наиболее ценных продуктов, таких как 
молоко и молочные продукты, фрукты и овощи, рыбы и море продукты. Исходя из 
этого в фактическом питании населения отмечается несбалансированность по белкам 
жирам и углеводам, дефицит витаминов, микро- и макро- элементов. В связи с этим 
интерес к использованию в пищевых технологиях БАД и обогатителей возрастает как 
со стороны ученых, так и со стороны производителей.

Перспективным сырьем для расширения ассортимента и совершенствования 
производства плавленого сыра является растительное сырье, которое служит 
источником витаминов, органических кислот, моно- и дисахаридов, пищевых волокон, 
например пектиновых веществ, минеральных и других биологически активных 
соединений. В этом качестве применяют овощи, фрукты, ягоды, картофельное пюре, 
грибы, сою, дикорастущее сырье, злаковые культуры, мед и прочее сырье. [1,5]

Плавленые сыры являются наиболее удобным объектом в технологическом 
процессе для обогащения добавками. Разработаны ряд рецептур и технологий 
плавленых сыров с растительными добавками, которые являются ценными 
источниками витаминов, минеральных веществ, органических кислот, пищевых 
волокон и других биологически активных веществ.

В технологиях плавленых сыров широко используются продукты переработки 
зерна. Проведены исследования влияния белково-углеводной массы на качество 
сырного продукта. В качестве белково-углеводной массы использованы мука рисовая и 
мука овсяная богатые пищевыми волокнами, водо- и жирорастворимыми витаминами, 
полноценными белками и другими ценными для организма человека веществами. С 
использованием метода математического моделирования определенно оптимальное 
количество зернового компонента в сырном продукте, установлены пищевая, 
биологическая, энергетическая ценность и безопасность разработанного продукта. [2]

Учеными Северо-Кавказкого федерального университета предложен способ 
производства сырных продуктов, в котором предусмотрено введение в сырную массу 
гидротермически обработанную в автоклаве крупу при 124- 1ЗСГС (кукурузную, 
овсяную, ячневую). При этом в сырную массу вносят дробным методом жир с молоком, 
второй раз с крупой, третий раз крупу. Изобретение позволяет получить 
функциональный продукт, богатый витаминами, микроэлементами, пищевыми 
волокнами и снизить объем используемого молочного сырья на единицу готового 
продукта [Оноприенко].
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Предложена технология плавленых сыров, для обогащения которых используют 
симбиотический комплекс, состоящий из пробиотиков (различные комбинации 
заквасок на молочнокислых и бифидобактериях) и пребиотиков в качестве которых 
использовали сухую измельченную гречневую крупу. Как известно, гречневая крупа 
отличается высоким содержанием полноценных белков, витаминов группы В, 
витаминов Е, РР, рутина, кверцетина. Использование симбиотического комплекса 
улучшает структурирование сырной массы за счет хорошей растворимости и 
гелеобразующей способности гречневой крупы и снижает дозу солей плавителей.

В составе плавленых сыров продуктов используют продукты переработки сои, 
которые содержат до 40% полноценных белков. В шротах и жмыхах содержание белка 
составляет до 50%, поэтому использование их в рецептурах пищевых продуктов, в том 
числе в плавленых сырах является перспективным [6].

Разработан плавленый сыр с использованием соевого творога и соевого сыра. 
Установлены оптимальные соотношения соевых продуктов и молочного сырья в 
рецептурах молочно-соевых сыров. Подобраны технологические режимы производства 
плавленых сыров, определены пищевая, биологическая, энергетическая ценность новых 
продуктов. [2]

Ильиной А.А. разработана технология комбинированных плавленых сыров с 
использованием ржаных отрубей. Исследованы режимы предварительной обработки 
отрубей, включающие высушивание, обжаривание, УФ облучение, обработка хлоридом 
натрия и растворами кислот. Изучено влияние технологических факторов (темперетары 
плавления, количество вносимого полуфабриката ржаных отрубей) на качество сыра. 
Новый вид сыра содержит 2,5% пищевых волокон, имеет массовую долю жира 30% от 
сухого вещества. [3]

Разработана композиция плавленого сырного продукта, которая включает сыры 
для плавления, творог обезжиренный, молоко коровье сухое обезжиренное, масло 
коровье, соли-плавители, муку нутовую, масло льняное и воду питьевую Изобретение 
позволяет повысить качество и пищевую ценность продукта расширить ассортимент 
плавленых сыров.

Развработана композиция плавленого сыра, которая содержит масс.%: сыр 
твердый сычужный в количестве 55,0, творог нежирный в количестве 15,0, молочный 
продукт, в качестве которого используют сливки из коровьего молока с содержанием 
жира 19% в количестве 20,0, соль-плавитель в количестве 1,0, функциональный 
ингредиент, в качестве которого используют муку амаранта, в количестве 3,0 и вода 
питьевая остальное. Изобретение направлено на поышение пищевой и биологической 
ценности, улучшение органолептических показателей продукта и придание ему 
функциональных свойств.

Нами предложена в качестве пищевого обогатителя плавленого сыра 
композиционная смесь, основой которой является пропаренный гречневый продел и 
растительные ингредиенты, богатые биологически активынми веществами: корень аира 
болотного, шрот расторопши пятнистой, спирулина, семена тыквы. Как показали 
исследования, используемые растительные ингредиенты благодаря содержанию 
отдельных веществ (фенольные соединения, эфирные масла, гликозиды, витамины) 
обладает высокими антиоксидантными свойствами, что особенно важно для качества и 
сохраняемости плавленых сыров.
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КОДЕКС АЛИМЕНТАРИУС, ЕГО РОЛЬ В ГАРМОНИЗАЦИИ 

ЗАКОНОДАТЕЛЬСТВА КАЗАХСТАНА И РАЗРАБОТКА РЕКОМЕНДАЦИЙ В 
ОБЛАСТИ ПИЩЕВОЙ БЕЗОПАСНОСТИ

Искакова Жибек Сериковна магистрант,
Казахский агротехнический университет им. С. Сейфуллина, г. Нур-Султан

Ключевые словаКодекс Алиментариус, ХАССП (анализ рисков и критические 
контрольные точки), ВТО (Всемирная торговая организация)

ТYЙiндi сездерКодекс Алиментариус, ХАССП (тэуекелдердi талдау жэне шект 
бакылау нYктелер), ДС ¥ (ДYниежYзiлiк сауда уйымы)

KeywordsCodex Alimentarius, HACCP (Hazard Analysis and Critical Control 
Points),The World Trade Organization (WTO)

ТYЙiндеме. ^аушаздш пен сапа мэселелерi нарыктык экономиканыц 
кемелденуше карамастан барлык елдер Yшiн езекп. Екiншi дYниежYзiлiк согыста 
Жапония мен Германияныц стандарттау жэне сертификаттау эдютерш шебер колдану 
ешм сапасын камтамасыз етуге жэне сол аркылы осы елдердщ экономикасын 
жацартуга бастау беруге мYмкiндiк бергенш еске тYсiретiн жеткiлiктi.

Аннотация.Вопросы безопасности и качества актуальны для всех стран 
независимо от зрелости их рыночной экономики. Достаточно вспомнить, как в 
подверженных во второй мировой войне Японии и Германии умелое применение 
методов стандартизации и сертификации позволило обеспечить качество продукции и 
тем самым дать старт обновлению экономики этих стран.

Annotation. Safety and quality issues are relevant for all countries regardless of the 
maturity of their market economies. It is enough to recall how in Japan and Germany exposed 
in the second world war skillful application of methods of standardization and certification 
allowed to provide quality of production and thereby to give start to updating of economy of 
these countries.

Актуальность исследованияДля Казахстана проблема пищевой безопасности 
имеет особую актуальность в связи с происходящими в последние годы изменениями 
во всех сферах жизни страны, а также в преддверии вступления Казахстана в ВТО.

Проблема обеспечения пищевой безопасности включает в себя политический, 
социальный, технический, экономический, медицинский и другие аспекты.
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Цель и основные задачи исследования:
Необходимо создать такой механизм технического регулирования, который, с 

одной стороны, позволял бы вести экономически выгодную для государства политику 
во внешней торговле, а с другой -  был бы гармонизирован с правилами, 
установленными международным сообществом.

Материал и проведенные исследования
Существует множество практических инструментов, предназначенных для 

обеспечения пищевой безопасности. Один из них -  техническое регулирование.
Техническое регулирование служит правовой основой регулирования отношений, 

возникающих при формировании обязательных и добровольных требований к 
продукции и процессам, а также при проведении оценки соответствия объектов 
регулирования установленным требованиям. Качество пищевых продуктов 
подтверждается проверкой на соответствие установленным техническим регламентам, 
стандартам, показателям. Причём главнейшим требованием всегда является 
безопасность.

Техническое регулирование должно создавать основу для решения двух 
комплексов задач:

Регулирование внутреннего рынка.
Создание благоприятных условий для развития внешней торговли [1].
Первая задача вызвана необходимостью выработать механизм формирования 

требований к продукции и к оценке ее соответствия в процессе создания и движения 
товара, который отвечал бы требованиям реформирования экономики, придания ей 
социальной ориентации, повышения конкурентоспособности продукции и экономики в 
целом.

Вторая задача вызвана проблемами глобализации. Необходимо создать такой 
механизм технического регулирования, который, с одной стороны, позволял бы вести 
экономически выгодную для государства политику во внешней торговле, а с другой -  
был бы гармонизирован с правилами, установленными международным сообществом.

В целях перехода на международную систему технического регулирования и 
выполнения требований Соглашения ВТО по техническим барьерам в торговле и 
реализации законов Республики Казахстан «О техническом регулировании», «О 
безопасности пищевой продукции» в РК разработаны и приняты следующие 
технические регламенты:

«Требования к безопасности мяса и мясной продукции».
«Требования к безопасности молока и молочной продукции».
«Требования к безопасности плодов, овощей, корнеплодов и продуктов их 

переработки».
«Требования к безопасности продуктов мукомольно-крупяной промышленности, 

крахмалов и крахмальной продукции».
«Требования к безопасности рыбы и рыбной продукции» [1].
На международном рынке координацию действий правительств стран-членов 

ВТО при подготовке стандартов и норм, касающихся безопасности пищевой 
продукции, обеспечивает Комиссия Кодекс Алиментариус (Joint FAO/ WHO Codex 
Alimentarius Commission), основанная Продовольственной и сельскохозяйственной 
Организацией Объединенных Наций (ФАО) и Всемирной организацией 
здравоохранения (ВОЗ) в 1963 году. Членами Комиссии Кодекс Алиментариус 
являются более 170 стран мира, в том числе Казахстан с 2002 года. Главной целью 
Комиссии Кодекс Алиментариус является разработка международных стандартов в 
целях обеспечения безопасности пищевых продуктов и снятие барьеров в мировой 
торговле.
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Кодекс Алиментариус (по латыни это означает «закон или свод законов о пище») 
-  это свод международных пищевых стандартов, принятых Международной комиссией 
ФАО/ВОЗ по внедрению кодекса и правил по пищевым продуктам. Стандарты Кодекса 
охватывают основные продукты питания -  как обработанные и полуфабрикаты, так и 
необработанные, в той мере, в какой это необходимо для достижения принципиальных 
целей Кодекса -  охраны здоровья потребителей и содействия добросовестной торговле 
пищевыми продуктами, а также представленными материалами, используемыми при 
последующей переработке пищевых продуктов.

Положения Кодекса касаются гигиенических требований и пищевой ценности 
продуктов питания, включая микробиологические критерии, требования по пищевым 
добавкам, следам пестицидов и ветеринарных лекарственных препаратов, 
загрязняющим веществам, маркировке и внешнему виду, а также методов отбора проб 
и оценки риска [2].

В рамках реализации проекта «Повышение конкурентоспособности 
сельскохозяйственной продукции» в Казахстане осуществлены переводы на русский 
язык 115 стандартов Комиссии Кодекс Алиментариус с подтверждением в РГП 
«Казахстанский институт стандартизации и сертификации» в соответствии с 
требованиями СТ РК 1.38. Переведенные стандарты Комиссии Кодекс Алиментариус 
используются для гармонизации государственных стандартов и других нормативных 
документов в области безопасности сельскохозяйственной пищевой продукции.

Одним из наиболее эффективных методов обеспечения безопасности пищевых 
продуктов, признанных Кодексом Алментариус, во всем мире признана система 
ХАССП (HACCP -  Hazard Analysis and Critical Control Points), название которой 
переводится как Анализ рисков и критические контрольные точки (или Анализ рисков 
и управление в критических точках). Сущность системы состоит в том, что процесс 
изготовления продукции от закупки сырья до потребления готовых изделий делится на 
стадии с контролем на промежуточных этапах. После каждой последующей риск 
получить «на выходе» некачественный продукт уменьшается. Таким образом, система 
ХАССП -  это своеобразная инструкция по самоконтролю качества. Это -  методический 
инструмент для решения проблемы качества и безопасности продовольствия.

Главная идея системы ХАССП -  сконцентрировать внимание на тех этапах 
процессов и условий производства, которые являются критическими для безопасности 
пищевых продуктов, и гарантировать, что продукция не нанесет вреда потребителю. 
Внедрение и сертификация системы ХАССП производится на основе действующих 
национальных стандартов. В Казахстане такими стандартами являются СТ РК 1179­
2003 «Системы качества. Управление качеством пищевых продуктов на основе 
принципов НАССР. Общие требования» и СТ РК ИСО 22000:2006 «Системы 
менеджмента безопасности пищевой продукции. Требования для использования любой 
организацией, работающей в цепочке создания пищевой продукции». Вариант 
разработки системы ХАССП -  более простой по СТ РК 1179-2003, более престижный -  
по СТ РК ИСО 22000:2006. В конечном счете, система ХАССП должна максимально 
гарантировать высокое качество производимых пищевых продуктов, их абсолютную 
безопасность для человека [3].

При внедрении системы ХАССП проблемой является совмещение данной 
системы с уже действующей на предприятии. Также важно, чтобы система ХАССП не 
носила формальный характер, а была результативна и эффективна.

Сертификация по системе ХАССП не ограничивается сертификационным 
аудитом, а включает в себя проведение регулярных внутренних проверок и ежегодного 
внешнего аудита специалистами органа по подтверждению соответствия.
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Для внедрения на предприятиях страны по производству и переработке 
сельскохозяйственной и пищевой продукции системы менеджмента безопасности 
пищевых продуктов на основе ИСО 22000:2006/СТ РК ИСО 22000 выделяются гранты. 
Разработаны критерии отбора заявителей, претендующих на получение грантов на 
внедрение системы менеджмента безопасности пищевых продуктов. Сумма средств 
одного гранта для разработки, внедрения, сертификации и функционирования системы 
менеджмента безопасности пищевых продуктов на основе стандарта ИСО 
22000:2006/СТ РК ИСО 22000, составляет 6 000 000 тенге (около 40 тысяч долларов 
США).

Роль системы ХАССП в обеспечении пищевой безопасности будет со временем 
все более увеличиваться. Причем не только как системы, выбираемой отдельными 
странами, но и на общемировом уровне, внося важный вклад в расширение 
международной торговли.

Новую Стратегию пищевой безопасности и инспекционной системы, 
соответствующую международным требованиям, внедрли в Казахстане в 2015 году. В 
рамках реализации новой Стратегии инспекторы санитарно-эпидемиологической 
службы и специалисты по современным методам анализа пищевой продукции пройдут 
специальное обучение. В 2012 году такое обучение уже прошли 1088 экспертов 
пищевой безопасности в Казахстане и 73 за пределами страны. К 1 августа 2014 года на 
0,6% объектов пищевой перерабатывающей промышленности нашей страны внедрена 
система ХАССП [4]. В рамках проекта Всемирного Банка введена в действие 
программа «Пищевая безопасность в рамках вступления в ВТО», оказываются 
консалтинговые услуги в области гармонизации стандартов по показателям 
безопасности пищевой продукции, в том числе максимальные остаточные 
концентрации пестицидов, нитратов, радионуклидов, антибиотиков, ветеринарных 
препаратов в пищевых продуктах, предусмотренных техническими регламентами 
Таможенного союза в соответствии с международными требованиями Codex 
Alimentarius.

Открыты референс-лаборатории: Республиканская референс-лаборатория по 
безопасности пищевой продукции (г. Алматы), Республиканская референс-лаборатория 
по проведению исследований на генно-модифицированные объекты (г. Нур-Султан), 
Национальный референс-центр по ветеринарии.

На стадии разработки интегрированная информационная система «Единая база 
данных о безопасности продукции», которая позволит осуществлять камеральный 
контроль на всех этапах оборота продукции и обеспечит прозрачность проведения 
процедур подтверждения соответствия продукции (On-line режим) [5].

Заключение
Кодекс Алиментариус написан так, будто бы он является обязательным для 

применения техническим стандартом на безопасность пищи, использование минералов 
и витаминов. Сторонники кодекса заявляют что он является лишь добровольным 
референсным стандартом, и для стран не существует обязательств применять кодекс. 
Однако ВТО считает Кодекс Алиментариус международным стандартом при решении 
вопросов, связанных с пищевой безопасностью и защитой потребителей [6].

Кодекс Алиментариус с полным основанием может рассматриваться как 
важнейший международный справочник в области качества пищевых продуктов. В нем 
учтены новейшие достижения научных исследований в области питания. Кодекс 
значительно повысил информированность мирового сообщества по таким жизненно 
важным вопросам, как качество продуктов питания, продовольственная безопасность и 
деятельность общественного здравоохранения.
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УДК:52-726:621.455.32(045)
РАЗРАБОТКА РЕКОМЕНДАЦИЙ ПО ПОВЫШЕНИЮ  

ЭКСПЛУАТАЦИОННОГО РЕСУРСА ТЯЖЕЛО-НАГРУЖЕННЫХ ДЕТАЛЕЙ 
ПОВЕРХНОСТНОЙ ПЛАЗМЕННОЙ ОБРАБОТКОЙ

Касымов Мурат Камилжанул, магистрант 
Насанов Мейрбек, магистрант

Казахский агротехнический университет им. С.Сейфуллина, г.Нур-султан

Ключевые слова. Плазма, упрочнение, сменные детали, структура, свойства 
износостойкость, твердость, ударная вязкость.

ТYЙiндi сездер.Плазма, берiктендiру, косалкы белшектер, курылым, тозуга 
тeзiмдiлiк, каттылык, соккыга карсылык

Keywords. Plasma, hardening, replacement parts, structure, wear resistance, hardness, 
toughness.

ТYЙiндеме. 0зшдш зерттеулер мен эдеби кeздердi талдау непзшде ауыр 
жYктелген белшектердщ пайдалану ресурсын узарту Yшiн эмбебап, кол же^мдшк жэне 
экономикалык тшмдшк параметрлерi бойынша утымды болып бетпк плазмалык 
шыцдау табылатыны кeрсетiлген. Беттщ кедiр-будырлыFыныц параметрлерiн езгертпей, 
мундай берiктендiргiш термоецдеу бeлшектердi калпына келтiрудiц технологиялык 
процесiне оцай салынады, фиништык операция болып табылады, аз шы^ынды, жеткшкп 
eнiмдi жэне ауыл шаруашылыFы машиналарыныц жумыс органдарыныц ауыспалы 
бeлшектерiнiц пайдалану турактылы^ын тиiмдi арттыруFа мYмкiндiк бередь

Annotation. On the basis o f own researches and the analysis o f literary sources it is 
shown that for prolongation of an operational resource of heavily loaded details rational on 
parameters of universality, availability and economic efficiency is surface plasma hardening. 
Without changing the parameters of the surface roughness, this hardening heat treatment is 
easily integrated into the technological process of restoring parts, is a finishing operation, is
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low-cost, sufficiently productive and allows you to effectively increase the durability o f  
interchangeable parts of working bodies o f agricultural machines.

Аннотация.На основе собственных исследований и анализа литературных 
источников показано, что для продления эксплуатационного ресурса тяжело 
нагруженных деталей рациональным по параметрам универсальности, доступности и 
экономической эффективности является поверхностная плазменная закалка. Не 
изменяя параметров шероховатости поверхности, такая упрочняющая термообработка 
легко встраивается в технологический процесс восстановления деталей, является 
финишной операцией, малозатратна, достаточно производительна и позволяет 
эффективно увеличить эксплуатационную стойкость сменных деталей рабочих органов 
сельхозмашин.

Актуальность исследования. Проблема повышения эксплуатационного ресурса 
тяжело-нагруженных деталей поверхностной плазменной обработкой является новым 
перспективным направлением исследований в сравнении с традиционными методами 
упрочняющей термической обработки. Привлекательность поверхностной плазменной 
обработки заключается в обеспечении существенного повышения износостойкости 
(твердости) упрочненного поверхностного слоя при неизменных механических
свойствах и структуре сердцевины обрабатываемых изделий.

Цель и основные задачи исследования: Улучшение уровня качества тяжело- 
нагруженных деталей из конструкционной стали поверхностной плазменной обработкой. 
Изучение отечественных и международных стандартов и другой нормативно­
технической документации по стандартизации, посвященных повышению технического 
уровня упрочняющей термической обработки изделий.

Определение критериев оценки качества конструкционной стали,
обеспечивающих повышение их эксплуатационного ресурса (прочности, твердости, 
микроструктуры, износостойкости и сопротивления усталости).

Исследование влияния параметров плазменной обработки (силы тока,
мощности плазменной дуги, расхода плазмообразующего газа, скорости упрочнения) на 
глубину упрочненной зоны с определением распределения микротвердости по сечению 
упрочненного слоя и зоны термического влияния.

Материал и методика проведения исследований
Сменные детали рабочих органов сельскохозяйственных машин традиционно 

изготавливают из средне или высокоуглеродистых сталей -  Ст.6, 65Г, У8 и др.
В настоящей работе поверхностному плазменному упрочнению подвергались 

диски свекло-уборочных комбайнов из марганцовистой стали 65Г, химический состав и 
температуры критических точек которой приведен в таблице 1 (ГОСТ14959-99).

Таблица 1- Химический состав (%) стали и температуры 
______________ критическихточек,0С.____________________

C Mn Si P S Ni Cu Ас1 Асз Ал Аг3 Мн

0,63 0,1,12 0,35 0,031 0,029 0,25 0,19 721 745 620 720 270

Механические свойства стали, подвергнутой упрочняющей термической 
обработке (закалка с температуры 800-820 0С в масло с последующим отпуском при 
340-380 0С, охлаждение на воздухе) приведены в таблице 2.

Таблица 2 - Механические свойства исследованной стали

СТт ,МПа СТв,МПа 55,% ¥,% KCU,Дж/см2 H RC,]^

1220 1470 5,0 38 69 49
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Микроскопические исследования проводили на оптическом микроскопе 
«Neophot» при увеличении х200 на микрошлифах, вырезанных в поперечном 
направлении из сегмента с условием сохранения упрочненного слоя. Изучали 
микроструктуру, глубину и качество упрочненных поверхностей[2].

В качестве абразива использован корунд зернистостью 0,2...0,5 мм. Плазменная 
модификация плоских образцов 50х60х10 мм осуществлялась на одной из плоских 
граней с нанесением упрочненных зон поперек направлению трения. Коэффициент 
износостойкости Ки определялся как отношение ДРисх./ДРупр., где ДРисх. и ДРупр потери в 
массе образцов при трении в течение 0,5 часа соответственно в исходном и 
упрочненном состояниях.

Полученные результаты и их обсуждение
Как отмечалось, характер и интенсивность изменения формы и 

размеровсменных деталей рабочих органов сельскохозяйственных машин в процессе 
его абразивного изнашивания в значительной степени определяют эксплуатационный 
ресурс сменных деталей почворежущих машин, а также уровень энергетических затрат 
и качество технологических операций, выполняемых в сельскохозяйственном 
производстве. Работоспособность сменных деталей сельхозмашин зависит от твердости 
и износостойкости его рабочей поверхности, а также от внешних факторов -  свойств 
обрабатываемой абразивной среды (почвы), ее исходной однородности, влияния 
изменяющихся исходных погодных условий, влияния агрессивных сред (влаги, солей и
т д )[3].

Эксперименты показывают, что особенности фазовых и структурных 
превращений при плазменной обработке массивных образцов конструкционных сталей 
65Г заключаются в изменении кинетики превращений.

Соотношение между скоростью зарождения и скоростью роста зародышей 
меняется: по мере повышения температуры зерна новой фазы (аустенита) зарождаются 
быстрее, чем их рост, наблюдается все большее количественное опережение скоростью 
зарождения скорости роста. В результате по мере смещения превращения а ^ у  в 
область высоких температур все большую роль играет процесс зарождения, а рост 
зародышей в значительной степени подавляется. В итоге формируется мелкозернистый 
аустенит, который превращается в высокодисперсный бесструктурный мартенсит [4].

При оптимизации технологии упрочнения дисков наряду с
металлографическими исследованиями проводились испытания на ударную вязкость и 
абразивную износостойкость образцов из стали 65Г в следующих структурных 
состояниях:

- нормализация (состояние поставки);
- объемная закалка от 850 оС в масло (базовая технология);
- объемная закалка с отпуском при 300 оС продолжительностью 1 час;
- плазменная модификация с отпуском при 300оС также продолжительностью 1

час.
Результаты замеров твердости и испытаний приведены в таблице 3.
Для тяжело-нагруженных сменных деталей рабочих органов почво-режущих 

машин (например, в условиях обработки каменистой почвы) дополнительное 
повышение вязкости достигается применением после плазменной модификации 
объемного отпуска. В этом случае твердость и износостойкость значительно выше по 
сравнению с объемной закалкой и последующим отпуском (табл.3).

Как видно из таблицы 3, что сталь 65Г в нормализованном состоянии имеет 
феррито-перлитную структуру, наиболее высокую ударную вязкость и наиболее 
низкую твердость и износостойкость. Плазменная модификация способствует
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снижению ударной вязкости в 2 раза и повышению износостойкости на 65 %. Объемная 
закалка снижает ударную вязкость почти в 3 раза и повышает износостойкость лишь на 
22%.[5].

Регулирование формы и размеров упрочненной зоны за счет режимов 
термообработки позволяет при необходимости реализовать эффект самозатачивания 
лезвий сменных деталей в процессе эксплуатации, заключающийся в таком 
избирательном износе неоднородного по сечению лезвия, при котором сохраняется 
необходимая форма и режущие свойства[6].

Таблица 3 - Эксплуатационные свойства образцов при различных 
__________________ вариантах упрочнения_________________________

№ Варианты упрочнения Микроструктура

Показатели твердости, ударной 
износостойкости

вязкости,

п/п НУ КСУ, Дж/см2 Ки

1 Нормализация (исходное 
состояние) Ф+П 240...255 20,0 1,0

2 Объемная закалка М з 670...690 7,0 1,22
3 Объемная закалка + отпуск Т+С 3 9 0 .4 1 0 8,8 1,10
4 Плазменная модификация М б 8 5 0 .8 7 0 9,6 1,65

5 Плазменная модификация + 
отпуск (Т+С) в.д. 5 0 5 .5 2 0 11,5 1,36

Примечание: Ф+П - феррито-перлит, Мз -мартенсит закалки, Т+С - троостит 
+сорбит, Мб -  мартенсит бесструктурный, (Т+С) в.д. - троостит + сорбит 
высокодисперсный.

Заключение
1. Плазменная закалка рабочей поверхности сменных деталей рабочих органов 

почворежущих машин является перспективным направлением повышения 
износостойкости материалов и снижения эксплуатационных затрат при обработке 
почвы. Образующиеся при сверхскоростном нагреве и охлаждении ультрамелкие 
структуры обладают высокой твердостью (износостойкостью), прочностью и 
сопротивлением разрушению.

2. Сравнение результатов исследованных пяти вариантов термического 
упрочнения плоских образцов из стали 65Г показывает, что лучшее сочетание высоких 
прочностных, пластических и вязких свойств для тяжелонагруженных сменных деталей 
рабочих органов почворежущих машин обеспечивает плазменная модификация с 
отпуском при 300 0С. Такое сочетание термической обработки обеспечивает 
существенно высокую твердость и износостойкость по сравнению с объемной 
закалкой и последующим отпуском.

3.Плазменная модификация дисков свеклоуборочных комбайнов 
характеризуется высокой производительностью - время упрочнения одного диска 
составляет 10 мин., а объемной термообработки (закалка + отпуск) -  около 2 часов.
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МОДЕЛИРОВАНИЕ ДИНАМИКИ НАКОПЛЕНИЯ БИОМАССЫ

РАСТЕНИЙ

Ким Г.А., докторант, Демьяненко А.В.,к.т.н.,
Северо-Казахстанский государственный университет им.М. Козыбаева,

г. Петропавловск, Казахстан

Ty&h сездер: математикалык модельдеу, биомассаньщ жинакталуы, есудщ 
логистикалык модели колданбалы агроэкология, дифференциалдык тевдеулер.
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логистическая модель роста, прикладная агроэкология, дифференциальные уравнения.

Keywords: mathematical modeling, biomass accumulation, logistic growth model, 
applied agroecology, differential equations.

Авдатпа еамдштердщ есуш динамикалык бакылау стратегиясын эзiрлеу Yшiн 
акпараталу Yшiн математикалык модельдеудщ колданыстагы эдiстерiн зерттеу кажет. 
Бул макалада климаттык ауыспалыларды колдана отырып еамдштер биомассасыныц 
жинакталуын математикалык модельдеу саласындагы элемдiк тэжiрибе (агылшын 
деректерiн зерттеу непзшде) келтiрiлген. Сонымен катар модельдш тевдеулердщ 
корытындыларын, соныщшшде эдепкi параметрлердi усынылады.

АннотацияВ целях получениях информации для разработки стратегии
динамического управления ростом растений необходимо изучить существующие 
методы математического моделирования. В данной статье представлен мировой опыт
(на основе изучения англоязычных источников) в области математического
моделирования накопления биомассы растений с использованием климатических 
переменных в качестве входных данных. А также представлены выводы модельных 
уравнений, включая параметры по умолчанию.

AnnotationIn order to obtain information for developing a strategy for dynamic 
control of plant growth, it is necessary to study the existing methods of mathematical 
modeling. This article presents world experience (based on the study of English sources) in 
the field o f mathematical modeling o f plant biomass accumulation using climate variables as 
input. It is also presented the conclusions of model equations, including default parameters.
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Актуальность
Достижения в области математического и компьютерного моделирования 

представляют возможность усовершенствовать знания о состоянии системы, а также 
управлять процессами в различных областях наук. Моделирование роста растений 
позволяет нам проверять гипотезы и проводить виртуальные эксперименты, 
касающиеся процесса роста растений, которые могли бы занять годы в природных 
условиях.

Модели сельскохозяйственных культур дают количественную информацию, 
благодаря которой можно значительно оптимизировать производство и улучшить 
контроль за ростом. Математические модели должны основываться на физических и 
химических знаниях о том, где и в каких условиях произрастает изучаемое растение, а 
также физиологические процессы, протекающие в нем.

Цели и задачи
Дать общий обзор существующих методов моделирования динамики накопления 

биомассы, учитывающих взаимодействие между функциональными процессами 
растений и абиотические факторы. Таким образом, получим возможность оценить 
наиболее перспективные направления исследований в прикладной агроэкологии.

Материалы и методы.
Рассмотрим работу, основанную на обобщенной функции роста, которая 

является наиболее гибкой и может быть полезна в проблеме выбора модели. В 
публикации PurnachandraRaoKoya, AyeleTayeGoshu
«GeneralizedMathematicalModelforBiologicalGrowths» [1] содержится математическое 
представление относительного роста, описанного дифференциальным уравнением или 
уравнением состояния скорости [1]

f r  - r J  t )dt (1),

гдеf  (t) - функция роста, Tf - функция относительной скорости во времени. 
Авторы предлагают единую обобщенную модель роста, названную функцией роста
Koya-Goshu, в качестве решения уравнения (1): f  (f) -  AL + (A -  AL )[l -  Be— . 
Здесь параметры определены следующим образом:

Г A“ -  Al Л в  -  1------“----- — 
I  A -  AL J

5

A : l i m f f  ( t ) -  fco, A - верхняя асимптота f  (t); AL : нижняя асимптота f  (t);
где

A ,, -  f (“ ): параметр скорости роста; ,, 5“ J r r и : сдвиг времени, постоянное значение; :
шкала времени, постоянное значение; v ’ т : параметры формы функции роста, 
т Ф 0,v Ф 0 [1]

Такие известные модели, как Logistic, Generalized Logistic, Gompertz, Brody, 
Monomolecular, Mitscherlich, Von Berta-lanffy, Richards, Generalized Weibull and Weibull
[1] являются частными случаями функции роста Koya-Goshu. Таким образом, 
разработанная обобщенная функция является приспасабливаемой к ранее 
разработанным моделям роста.

Для оценки продуктивности растения за весь период M. S. Malik, C. Surendran 
and K. Kailasham в публикации «A Mathematical Model for Predicting the Growth of
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Eucalyptus Globulus under Agroforestry Plantation» [2] (Математическая модель для 
пронозирования роста Эвкалипта Глобус при Агролесоводческой Плантации) 
применили общеизвестные модели. В ходе проведенных экспериментов и вычислений 
было установлено, что логистическая модель роста является более подходящей для 
прогнозирования роста Eucalyptus Globulus на этапах посадки, прополки и удобрении 
почвы [2]:

У _ A
1 J + exp (£ + а г)]+ e

где У - показатель роста Эвкалипта Глобус (м га ) , tl - период роста
eЭвкалипта Глобус (месяц), В , , D - параметры для оценки, 1 - стохастическая

ошибка[2].
Оценочные показатели корелляции логистической модели роста были наиболее 

близки к значимости и указали на достоверность соответствия.
Рассмотрим экспоненциальную модель, которая была использована для 

моделирования накопления биомассы, предложенную Allen R. Overman, Kelly H. Brock 
A «Model o f Growth and Nutrient Uptake by Tobacco» [3] (Модель роста и поглощения 
питательных веществ табаком).Развернутая модель роста используется для описания 
накопления биомассы во времени с учетом фотосинтеза У _ A * Q ,где У - накопленная 
биомасса, A - коэффициент урожая,

Q _ | (1 -  kxi \erfx  -  е ф г ] - - k =  [ехр(- х 2) -  exp(-  х 2 )]j  *  )

- величина роста с безразмерным временем х , связанный с календарным 
временем t;

t -  и sfla c
x _ — i---------

4 2 g  2

где и - календарное время до среднего распределения солнечной энергии;
- время распространения функции движения энергии; c - коэффициент старения
функции; k  - коэффициент распределения между светосборным и структурным

х _ x1 t _ t1компонентами системы; 1 соответствует 1 -время начала значительного роста
растения;

2 х
erfx _ - =  Iexp(- u2 )iu

где u - переменная интегрирования[3].
С помощью предложенной модели было установлено наличие: линейной 

корреляции между накоплением биомассы и величиной роста табака;гиперболической 
связи между поглощением питательных веществ и накоплением биомассы.

Также математическую модель, описанную для роста табака, авторы Allen R. 
Overman, Richard V. Scholtz III в работах«Ассити1а^оп and partitioning of biomass by 
soybean» [4] (Накопление и распределение биомассы соей) и «Accumulation of Biomass 
and Mineral Elements with Calendar Time by Corn: Application o f the Expanded Growth 
Model» [5] (Накопление биомассы и минеральных компонентов кукурузой в течение 
календарного времени: Применение развернутой модели роста) применили для анализа
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накопления биомассы соевых бобов и кукурузы соответственно. Развернутая модель 
роста дает адекватное описание накопления биомассы растением за некоторое время с 
учетом вариации состава почвы с целью определения чувствительности на 
минеральные компоненты.

Разработанная комплексная теория роста с необходимых набором параметров 
системы может быть применима для широкого спектра видов сельскохозяйственных 
культур.

Kenji Shirai, Yoshinori Amano «Mathematical Model o f Plant Leaf Area Growth»^] 
(Математическая модель роста листьев растений) отмечают, что теоретически 
возможно вывести оптимальный метод управления, если начать моделирование 
процесса роста с биленейных дифференциальных уравнений с частными производными 
и разработать строгую линейную модель:

d  +  v d L  =  (в ь (^ x )  -  « fa  x ) )  = W (t \ в ь (t, x )  -  « fa x ))
dt dx L ,

к  .P ,P W(t)■ ̂  ’
P(t)=Kp Pf Ps и w L ,

Cf S f

где K p, P f , P , Sf  и Cf  - обозначают коэффициент преобразования энергии, 
мощности плотности светодиода, площадь излучения, коэффициент подачи 
питательных веществ и эффективность передачи соответственно.

Такие часто анализируемые факторы, как фотосинтез и дыхание, не всегда 
являются основными причинами различия скорости роста [б]. Разработанная модель 
сосредоточена на связи между ростом и интенсивностью света. Aвторы представляют 
анализ роста как нисходящий метод, в котором скорость роста факторизована. 
Существует множество оснований, влияющих на темп роста растений, и сложно 
определить конкретную причину в каждом индивидуальном случае.

Далеерассмотримстатью Agnieszka Szparaga, Slawomir Kocira «Generalized 
logistic functions in modelling emergence of Brassica napus L.» [7] (Обобщенные 
логистические функции в моделировании всхода BrassicanapusL.). Исследование 
посвящено определению, могут ли обобщенные логистические функции быть 
применены для прогнозирования всхода BrassicanapusL. после обработки семян 
растительным экстрактом корней Taraxacum officinale в условиях контролируемой 
среды. Способность предвидеть время появления всходов является элементом 
интегрированной системы управления растениеводством. В связи с этим, авторы 
предлагают следующее описание модели роста растения в контролируемых 
лабораторных условиях, где температура воздуха и влажность почвы поддерживались
на оптимальном уровне: N (t ) = K  * [1 + Q * exp (-  В *(t -  C ))]"v ^  где f - время, K - 

параметр функции, выражающий асимптотическое значение числа всходов за время; Q 

- параметр функции, связанный с происхождением кривой роста N (t )
, В - скорость

роста (1/день), C  - параметр, который отвечает за временной сдвиг кривой, v  - 
параметр, отвечающий за относительное расположение точки перегиба кривой [7].

На основании результата оценки точности и эффективности моделирования 
сделан вывод о том, что обобщенные логистические функции дают чрезвычайно 
хорошее соответствие проведенным экспериментам (r = 0,999, ef = 0,998) [7] и могут 
быть применены для контроля в целях прогнозирования всхода BrassicanapusL. 
Накопление биомассы является хотя главным и определяющим, но не единственным 
проявлением роста популяции. Описание процессов микробиологического синтеза
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поэтому кроме раскрытия кинетики накопления биомассы должно также включать 
описание закономерностей аккамулирования биологически значимых элементов в 
вегетативных органах растений.

Результаты
По результатам проведенного обзора методов моделирования продукционных 

процессов растений можно выделить три основных подхода к моделированию:
1. Применение дифференциального уравнения прироста массы растения в 

единицу времени (дифференциальное уравнение материального баланса, учитывающее 
как фактический прирост массы растения (или массы полезного компонента), так и его 
уменьшение вследствие различных физиологических процессов). Решениями таких 
уравнений являются интегральные кривые, корни которых асимптотически 
приближаются к стационарному состоянию. В данном случае, внешний вид кривой 
изменения массы во времени никак не регламентируется.

2. Применение логистической модели для прогнозирования контроля всхода 
растения в контролируемой среде. Логистический подход является эффективным 
методом в управлении протекающими потоками в растении, основывается на 
количественных оценках путем подгонки данных к логистической кривой. С помощью 
логистических функций можно описать целый ряд факторов, одна группа которых 
способствует развитию процесса, а другая, наоборот, препятствует росту.

Обсуждения
Все рассмотренные модели учитывают различные ключевые функциональные 

процессы, протекающие в организме растения, а также внешние факторы, влияющие на 
рост. Для этих целей разрабатываются всевозможные подходы и инструменты, 
основанные на разных точках зрения. Этот выбор, однозначно, определяется научными 
и практическими целями. В свою очередь, обратная связь в такой системе 
экспериментальных исследований принесет новые знания о функционировании 
растения. Таким образом, разнообразие методов моделирования поможет найти 
ведущий процесс, усовершенствовав который можно будет стимулировать рост 
растения.

Выводы
При разработке экологических моделей лучше использовать в качестве основы 

дифференциальные уравнения динамики системы. Стоит отметить, что реализация 
модели только на основе дифференциальных уравнений в частных производных, 
который бы учитывал все необходимые факторы, является сложным процессом в 
практическом применении. Поэтому имеет смысл применение дифференциальных 
моделей с регрессионным многофакторным анализом.

В теории автоматического управления исследуемый фактор или динамика его 
изменения следует приводить к строго линейной модели, а затем исследовать его 
влияние на динамику поведения.
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Стандартизация является инструментом обеспечения безопасности и качества 
всех объектов стандартизации.

С вступлением в силу Закона Республики Казахстан «О стандартизации» 
реформируется вся национальная система стандартизации.

Это продиктовано необходимостью перехода на принципы стандартизации, 
принятые в международной практике.

Цель статьи: трансформация национальных технических комитетов по
стандартизации (далее -  ТК).

В соответствии с Законом Республики Казахстан «О стандартизации» 
центральная роль в новом подходе уделена ТК которые становятся диалоговыми 
площадками по обсуждению национальных стандартов по принципу «государство- 
бизнес-потребитель».

В соответствии со ст. 12 Закона Республики Казахстан «О стандартизации» 
Национальный орган по стандартизации (НОС) координирует деятельность 
технических комитетов по стандартизации (ТК) и их деятельность.

Законом РК «О стандартизации» делегированы новые функции ТК, такие как:
- техническое обсуждение разрабатываемых проектов документов по 

стандартизации в соответствии с закрепленной деятельностью;
- проведение мониторинга в сфере стандартизации по закрепленным объектам 

стандартизации.
ТК определен как консультативно-совещательный орган, но он не является 

юридическим лицом, это в первую очередь круг заинтересованных технических 
экспертов компетентных в определенной отрасли, которые создаются на добровольной 
основе для организации и проведения работ по стандартизации определенных видов 
продукции, технологии и услуг.
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В состав ТК должны входить представители заинтересованных сторон: 
государственных органов, научных и общественных организации, объединения 
предпринимателей, производители потребители продукции.

Для более детального изучения деятельности ТК приведем примеры 
функционирования ТК некоторых стран:

Франция: В системе стандартизации Франции имеется два вида комитетов: 
стратегические комитеты и технические комитеты по стандартизации. Стратегические 
комитеты по стандартизации проводят работу по определению приоритетных 
направлений в стандартизации на основе потребностей рынка и принимают решения по 
созданию технических комитетов по стандартизации. Стратегические комитеты по 
стандартизации состоят из представителей крупных предприятий по различным 
направлениям, государственных органов и членов секторального бюро по 
стандартизации (15 направлений). Ротация членов стратегического комитета 
проводится ежегодно.

ТК создаются на базе ассоциации и организации входящие в состав АФНОР. 
Утверждение нового технического комитета по стандартизации проводится АФНОР 
или Секторальным бюро по стандартизации (в зависимости от сектора).

Испания: Процесс разработки стандартов ведется в рамках технического 
комитета по стандартизации в соответствии международным требованиям ИСО.

Технические комитеты по стандартизации создаются на базе ассоциаций, 
входящих в состав UNE. Решение о создании ТК принимается Советом Управляющих 
директоров UNE. В состав технических комитетов по стандартизации могут входить 
ассоциации в составе UNE, государственные органы и другие заинтересованные 
стороны (негосудраственные организации, общественные объединения).

На сегодняшний день в Испании функционирует порядка 270 ТК и 1000 
технических органов (подкомитеты). В каждом ТК имеется место для государственных 
представителей, которые ведут мониторинг разработки стандартов.

В каждом составе ТК участвует представители государственных органов с 
целью мониторинга деятельности ТК, которые могут прекратить разработку 
определенного стандарта на ранней стадии, если стандарт будет касаться вопросов 
национальной безопасности и здоровья граждан.

Участие в ТК может быть платным и бесплатным в зависимости от финансовой 
устойчивости ассоциации на базе которой был создан ТК. Бесплатное участие в ТК 
повышает количество заинтересованных сторон в процесс разработки стандартов из 
всех отраслей.

Все расходы по организации разработки стандартов берет на себя ассоциация, на 
базе которой был создан ТК.

Германия: DIN является зарегистрированным неправительственным
некоммерческим объединением, осуществляющее свою деятельность преимущественно 
за счет членских взносов участников объединения (предприятия, университеты, 
объединения и ассоциации в области промышленности и экономики, субъекты 
государственного и частного сектора и другие), образующие комитеты по 
стандартизации в различных областях экономики и промышленности. По состоянию на 
декабрь 2014 года, DIN насчитывало 2036 предприятий-участников.

Участники объединения пользуются определенными льготами, в том числе 
право использовать, тиражировать стандарты DIN для внутренних целей и сохранять 
его на внутренних файлах; при покупке стандарта DIN 15%-скидку, а также каталог 
DIN и абонемент на подписку новостей организации; скидка на оплату учебных 
занятий, проводимых немецким НОС-ом; право использования логотипа DIN и надпись 
«Предприятие-участник DIN» в качестве маркетингового инструмента; актуальнейшая
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информация о политике в области стандартизации и новости о деятельности DIN на 
европейском и международном уровнях.

Финансирование проектов DIN осуществляется как за счет средств частного и 
государственного сектора, так и за счет собственных средств, получаемых в результате 
деятельности DIN в рамках уставной деятельности и членских взносов участников- 
предприятий объединения.

DIN в качестве диалоговой площадки для представителей секторов 
промышленности и бизнеса, объединений, ассоциаций, науки в разных отраслевых 
направлениях создает необходимые условия для ведения работ по разработке 
нормативно-технических документов в технических комитетах по стандартизации и 
других видов деятельности в рамках устава организации.

Соединённые Штаты Америки: В ASTM в состав технических комитетов входят 
представители организаций либо физические лица со всего мира, т.е. независимо от 
страны -  участие осуществляется на уровне организаций. Каждый член ТК имеет право 
голоса, до тех пор пока в составе ТК поддерживается баланс интересов (количество 
представителей от разных заинтересованных сторон, например, производители, 
потребители, регуляторы, должно быть примерно равным). То есть, если в состав ТК 
входит организация-производитель, при этом количество представителей 
производителей в данном ТК уже превышает количество представителей потребителей, 
то данная организация может участвовать в работе ТК, но без права голоса.

Баланс интересов определяется простым подсчетом количества представителей 
разных сторон, при этом допускается небольшое преимущество представителей 
потребителей (их может быть немного больше, чем производителей), так как их 
интересы считаются приоритетными (госорганы также относятся к защищающим 
потребителей).

На сегодняшний день Республика Казахстан создает новую модель 
функционирования ТК опираясь на опыты международных организаций.

К деятельности ТК также должны привлекаться технические эксперты 
заинтересованных организаций, заказчиков (потребителей), разработчиков, 
изготовителей продукции, органов и организаций по стандартизации, метрологии, 
сертификации.

Требования к техническим экспертам установлены в Законе Республики 
Казахстан «О стандартизации».

ТК может быть создан на базе Ассоциации производителей, потребителей и 
других заинтересованных лиц в сфере стандартизации.

Правилами создания, работы и ликвидации технических комитетов по 
стандартизации вводится понятие «техническое обсуждение» которое должно 
проводиться с целью унификации терминов, технических требований, а также 
технической готовности к внедрению стандарта, соответствия законодательству 
Республики Казахстан, наличие научных исследований.

Техническое обсуждение стандартов должно проводиться с участием 
техническим экспертов в соответствующих отраслях экономики.

Все это в первую очередь необходимо для достижения консенсуса по принятию 
стандартов посредством технического обсуждения стандартов.

На сегодняшний день не все ТК в должной мере проводят тщательный анализ и 
мониторинг применяемых стандартов отрасли, анализ нормативной базы с целью ее 
актуализации, отмены или введения в качестве ссылочных стандартов в действующие 
НПА.

Мониторинг применяемых стандартов отрасли должно проводиться в рамках 
проведения анализа:
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- научно-технического уровня национальных стандартов, анализа национальных 
стандартов, разработанных на основе международных, региональных стандартов, 
стандартов иностранных государств на их актуальность первоисточника;

- соответствия национальных стандартов действующим техническим 
регламентам;

- обеспеченности стандартами в различных отраслях экономики:
- применение ссылок на стандарты в нормативных правовых и иных актах.
В рамках формирования Национального плана стандартизации по результатам 

проведенного анализа действующей нормативной базы ТК направляют заявки на 
разработку стандартов.

В настоящее время функционирует информационная система «Электронные 
технические комитеты», которая позволяет членам и экспертам ТК/ПК осуществлять 
функции ТК по стандартизации в режиме онлайн, в том числе организацию 
технического обсуждения содержания проектов национальных и межгосударственных 
стандартов в соответствии с закрепленной областью деятельности, распространение 
информации, обмен комментариями по рассмотрению документов, направление 
уведомлений членам ТК.

В целях координации деятельности ТК по стандартизации по итогам года 
Национальный орган по стандартизации проводит рейтинг эффективности 
деятельности.

Итогами рейтинга деятельности ТК по стандартизации является выявление 
«пассивных» и «активных» ТК по стандартизации, с последующими рекомендациями 
по улучшению их дальнейшей и эффективной работы.

Именно деятельность ТК создаст мощную отраслевую национальную 
стандартизацию, тем самым повысит качество стандартов на более высокий научно­
технический уровень.
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Стандартизация приобретает большое значение, так как она связывает 
технические решения и дает возможность эффективно внедрять технологии в 
производство. Стандарты определяют уровень, на который должны ориентироваться 
производители товаров и услуг.

Цель статьи - анализ влияния стандартизации на инновационный процесс и 
определения общих механизмов такого воздействия.

Что главнее: инновации или стандарты: В одних случаях стандарты
предшествуют инновациям, устанавливая критерии для продукции. В других случаях 
внедрение инновации может стать основой зарождения нового стандарта. 
Неотъемлемая часть планирования и разработки продукции- основа стандартизированы 
идеи. Стандартизированная продукция наиболее преимущественна на рынке перед 
конкурентами, так как их продукт имеет более высокое качество и соответствует 
современным новейшим требованиям.

На сегодняшний день констатирован факт, что Казахстан одним из первых среди 
стран СНГ признан в мировом сообществе как государство с хорошим 
инвестиционным рейтингом. Всемирный банк включил Казахстан в число 20 стран 
мира, наиболее привлекательных для инвестиций.

За годы независимости в экономику страны привлечено около 25 млрд. долларов 
США. Однако, анализ показывает, что их структура охвата не обеспечивает 
потребностей народного хозяйства, только 15-20% составляет приобретение новых 
технологий и оборудований.

За рубежом, прежде всего в странах Евросоюза, разрабатываются и широко 
внедряются национальные стандарты на системы менеджмента R&D&i (англ. —  
Research, Development and In novation — «исследования, разработки и инновации»), 
являющиеся результатом обобщения лучших практик инновационного менеджмента.

Последней разработкой в области международной стандартизации 
инновационной сферы является издание 1 июня 2011 года программы достижения 
европейских целей до 2020 года, предполагающее меры по реформированию 
европейской системы стандартизации (ESS) под девизом: «Больше стандартов при 
меньших сроках разработки». Ее целью является сделать стандартизацию более 
восприимчивой к инновациям и способной стимулировать конкурентоспособность 
европейской продукции.

Вместе с тем сегодняшнее состояние науки в Казахстане характеризуется 
наличием большого числа завершенных научных разработок, не востребованных 
производством. Вследствие этого в целом низок уровень инновационных предложений. 
Необходимы действенные механизмы доведения научно- технической продукции до 
уровня товара. Решение этой сложной задачи возможно только посредством 
использования методов стандартизации и сертификации.

На современном этапе технологической революции Стандартизация выступает 
инструментарием научного определения минимальных требований для получения
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максимального эффекта всей деятельности, синтезирует все передовые достижения 
науки, технологии и практического опыта с точки зрения эффективности.

Стандартизация играет интегрирующую роль в цепочке «наука-техника- 
производство» и по темпам развития должна занимать промежуточное место опираясь 
на развитие фундаментальной науки, обеспечивать развитие техники и производства. 
Следовательно, стандартизованность более аргументированный ориентир 
инвестиционно-инновационного потенциала тех или иных научно- технических 
разработок и продукций. В подтверждении тому уместно привести слова известного 
американского ученого деятеля в области качества Э. Деминга: «Невозможно 
позволить нарушить правила. В противном случае возникает состояние возрастающего 
беспорядка». Осознание происходящего и адекватное реагирование на него явно 
отстает от изменений в этом направлении.

Работать в режиме инновационного поиска- дело сложное и трудное, требующего 
высокий уровень профессионализма и компетентности знаний. Инновационные 
процессы должны выполняться ответственно и умело для достижения желаемых 
результатов. Помимо финансовой поддержки нужна устойчивая нормативно-правовая 
база. При всем многообразии инновационных предложений у всех разработчиков 
должно быть одно общее, заключающееся в повышении конкурентоспособности. Для 
этого нужна гарантия качества самих разработок и продукции, сопровождаемых 
стандартами и сертификатами. Для освоения инноваций считается целесообразным 
создание комплексной системы стандартов в области инновационной деятельности по 
отношению к любому объекту, стандартизация, как правило, охватывает все ее 
аспекты, начиная от понятливого аппарата по терминологии, включая типичные этапы 
«жизненного цикла» продукции, до разработки системы управления качеством.

Следует отметить, что сущность анализа и терминологическое применение 
понятия «инновация» исходит от известного экономистаХХ века Ю. Шумпетера.

В рыночной экономике инновации напрямую связаны с конкуренцией и являются 
ее следствием на рынке товаров, работ и услуг, а также стремлением в формировании 
новых рынков. Инновация, скорее всего, рассматривается как экономическая категория, 
а инновационный подход означает необходимость произвести и предложить 
потребителю новый товар, который воспринимается аналогичным конкурирующему 
товару.

В принципе имеются четкие разграничения между понятиями «новшество» и 
«инновация». Новшество-оформленный результат исследований, разработок, 
экспериментов. Основные формы новшества- это открытие, изобретение, патенты, 
товарные знаки, понятие или нормативная документация как стандарты. Инновация- 
конечный результат внедрения новшества с целью изменения объекта управления, 
получения экономического, социального, научно-технического или интеллектуального 
эффекта. Что касается технологии, то она может быть новой, старой, но становится 
инновационной тогда, когда используется как фактор конкурентного преимущества. 
Инновационный процесс- это действие, направленное на удовлетворение новой 
потребности, в основе которого лежит использование новых знаний, воплощенных в 
новые технологии. Инновационная деятельностью называют процесс по 
стратегическому маркетингу, организационно-технологической подготовке 
производства, производству и оформлению новшеств, их внедрению и 
распространению в другие сферы. Этот процесс длителен и сопровождается 
действиями по стандартизации, метрологии и сертификации. Схема инновационной 
деятельности, как объекта стандартизации представлена на рис 1., с учетом 
вышеизложенного.

Стандартизация в инновационном менеджменте
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Рисунок 1-Инновация, как объект стандартизации

Итак, для всех объектов планированием их развития необходимо проводить 
стратегический маркетинг. Определяются нормативы конкурентоспособности будущих 
товаров и новшеств, а также объекта в целом. Посредством обратной связи 
учитываются новая информация по инновациям, рекламации потребителей, данные 
производственных и рыночных факторов. Товары проектируются на стадии НИОКР, 
проходят экспериментальную проверку возможности их материального воплощения и 
материализуются в сфере производства с использованием технологических процессов, 
методов стандартизации и инновационного менеджмента.

Инновационные продукты не мыслимы без разработки нормативных документов 
(национальных стандартов, стандартов организации, технических условий), так как без 
установления соответствующих технических норм невозможно провести необходимые 
испытания, организовать производство, оценить качество продукции.

Стандарты способствуют успешному переходу от идеи к ее воплощению и 
внедрению нового продукта, сокращая путь инновации от максимальной достижимости 
к минимальной достаточности и могут выступать в качестве некого ускорителя 
продвижения инноваций, позволяя исключить широкую дифференциацию, обеспечить 
совместимость и безопасность продукции, сосредоточение инвестиций и ресурсов на 
важных инновационных направлениях и задавать общее направление инноваций.

Таким образом, стандартизация инновационной деятельности способствовала бы 
квалифицированному управлению делами инновации, экономии средств и ускорению 
интеграции в международные инновационные процессы.
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ТYЙiндеме: осы ж^мыста ауылшаруашылык ешмдерш кайта ецдеу
кэсшорындарын стандарттау процесшщ езектшп непзделед^ осы салада жYргiзiлген 
шетелдк зерттеулерге эдеби шолу жасалынган, колданылатын эдiстер сипатталган, 
стандарттаудыцмэнiаныкталFанжэнеоFанэсерететiнфакторларбаFаланFан, сонымен 
катар зерттеу нэтижелерi бойынша т^жырымдар жасалып, усыныстар жасалынFан 
ауылшаруашылык енiмдерiн кайта ецдеу кэсшорындарын стандарттау процесш одан 
эрi жYзеге асыру туралы.

Аннотация: в данной работе обосновывается актуализация процесса
стандартизации предприятий переработки сельскохозяйственной продукции, 
приводится литературный обзор проведённых в этой сфере зарубежных исследований, 
описываются использованные методы, раскрывается сущность стандартизации и 
оцениваются факторы, влияющие на неё, кроме того сделаны вытекающие из 
результатов исследования выводы и разработаны предложения по дальнейшему 
осуществлению процесса стандартизации предприятий переработки сельхозпродукции.

Abstract: in this paper, the actualization o f the standardization process o f agricultural 
processing enterprises is substantiated, a literature review of foreign studies conducted in this 
area is given, the methods used are described, the essence o f standardization is revealed and 
the factors influencing it are evaluated, in addition, conclusions arising from the results o f the 
study are made and proposals are developed on the further implementation of the process of 
standardization o f agricultural processing enterprises.

В развивающихся странах, которые зависят от сельского хозяйства, добавочная 
стоимость за счет местной агропереработки является способом достижения 
экономического роста и повышения международной конкурентоспособности. 
Успешный и устойчивый рост и развитие Узбекистана, будет в значительной степени 
зависеть от добавленной стоимости, использующей эффективные производственные 
методы и технологии, которые являются эффективными, действенными, 
чувствительными к ценам и реагирующими на потребности рынка в дополнение к 
требованиям, к качеству и безопасности продукции.

В этой связи цель этого исследования состояла в том, чтобы оценить факторы 
влияния на стандартизацию предприятий переработки сельскохозяйственной 
продукции в Узбекистане. Это было сделано путём оценки уровня стандартизации на 
основе указанного критерия, руководствуясь стандартными руководящими 
принципами по своду правил гигиены в пищевой промышленности и производстве
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напитков, которые были разработаны в форме контрольного списка, тестирования 
продукта и анализа на основе стандартов на продукцию Узбекистана, а также открытых 
дискуссий с экспертами в области качества.

Хотя концепция стандартизации по-разному определяется разными авторами, 
общее мнение заключается в том, что стандартизация - это процесс создания 
технических спецификаций стандартов, методов испытаний, определений и процедур с 
локальным и глобальным пониманием и принятием (Ericson, 1996; Chee and Harris, 
1998); ISO 9000) [1].Во всем мире стандартизация приобрела важное место в дизайне 
продукции и в роли предварительного условия для удовлетворения ожиданий в 
отношении качества, требований / ожиданий клиентов и способности воспользоваться 
преимуществами эффекта масштаба, что, в свою очередь, приводит к значительной 
экономии средств и, наконец, использованию хороших идей, которые формируются в 
одном контексте и распространяются и на другие контексты (Gilani and Razeghi, 2010)
[2]. Развивающиеся страны, зависящие от сельского хозяйства, поощряют местную 
сельскохозяйственную переработку для роста национальной экономики и получения 
конкурентных преимуществ (ЮНИДО, 2006 г.). Спангенберг (2002) ранее отмечал, что 
успешный рост и устойчивое развитие производства продуктов переработки 
сельскохозяйственной продукции в развивающихся странах будет в значительной 
степени зависеть от проектирования и изготовления местных машин и оборудования, 
которые являются эффективными, действенными, чувствительными к ценам и 
реагируют на местные потребности и нуждаются в дополнении требований качества и 
безопасности [3].

Данные, полученные с помощью контрольного списка, были проанализированы 
с использованием SPSS, а данные из результатов испытаний были интерпретированы с 
использованием описательной статистики, чтобы упорядочить результаты 
исследований. Полученные данные указывают на низкие уровни исходного материала, 
человеческий фактор и методы, GMP, стандартизацию оборудования / технологий 
среди местных предприятий по переработке сельхозпродукции. Экспериментальные 
результаты показали, что ключевыми факторами, влияющими на стандартизацию 
предприятий по переработке сельхозпродукции, являются отсутствие контроля над 
источником сырья, негативное отношение к стандартизации, низкое соблюдение 
стандартов, недостаточная осведомленность, затраты и пробелы в информации.

Стандартизация относится к процессу, являющемуся результатом консенсуса, 
основанного на научных выводах, полученных сторонами, наиболее вовлечёнными в 
этот процесс. Это может относиться к производственному процессу или методу 
испытаний, калибровке оборудования, эксплуатационным процедурам или любому 
набору условий, необходимых для определенной цели. Он касается разработки и 
применения правил для упорядоченного подхода к конкретной деятельности в 
интересах всех заинтересованных сторон и в сотрудничестве с ними. Он отличается от 
«стандартов» и его не следует путать, но он имеет ключевое значение, если процесс 
должен давать повторяющиеся результаты на основе установленных кодов и 
стандартов. Поэтому факторы, которые влияют на стандартизацию, - это те, которые 
ограничивают процесс применения стандартов или согласованных методов и процедур.

Распространенная критика в отношении стандартизации заключается в том, что 
это программа ресурсоёмкая, требующая больших инвестиций и, которую могут себе 
позволить только крупные компании (Caulcutt, 2001) [4]. Однако, сложности, 
уменьшаются в небольшой компании или агроперерабатывающем малом предприятии 
с точки зрения размера фирмы, характера осуществляемых проектов, формирования 
команды, потребностей в обучении и т. д., которые меньше по сравнению с крупными 
организациями, в связи с чем, внедрение стандартизации будет легче в малых
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предприятиях, если не учитывать инвестиционный фактор. Несмотря на это, в 
нескольких докладах предлагались факторы успеха, руководящие принципы, 
инструменты и методы, возможные препятствующие факторы для принятия 
стандартизации в контексте малых предприятий (Jiju et al., 2005, Wessel and Burcher, 
(2004) [5]. Исследование Jiju et al. (2005) ссылается на две важные причины, среди 
многих, почему большинство производственных малых предприятий в Великобритании 
не предприняли проект эффективности. [5] Эти причины - неосведомленность о 
стандартизации и нехватка ресурсов. Однако, с появлением информационных 
технологий, среди многих фирм формируется осведомленность о последних стратегиях 
улучшения процессов и стандартизации. Другое исследование Jiju et al. (2005), 
посвященное опросу отдельных малых и средних предприятий в Великобритании, 
выявило подходящие инструменты и методы в практике малых и средних предприятий, 
которые приняли такие методы, как шесть сигм и стандартизация. Wessel и Burcher 
(2004) изучили выборку немецких малых и средних предприятий и предложили 
изменить эти подходы, чтобы они были применены и полезны в среде малых и средних 
предприятий. [6] Другое исследование (Kifayah and Douglas, 2008) даёт обзор рамок 
реализации шести сигм и стандартизации, но в контексте крупных организаций. [7] Что 
касается принципа Ишикавы - причинно-следственного воздействия на качество, и, как 
это подробно изложено в докладе ЮНИДО (2006 год), то можно понять, что на 
качество результатов любого процесса влияют факторы внутреннего и внешнего 
характера, и, следовательно, необходимо по-разному их решать. Также из обзора и 
связанных с ним посещений некоторых малых предприятий можно сделать вывод, что 
они в Узбекистане задействованы в концепции применения стандартизации для 
улучшения их качества, производительности, деятельности и конкурентоспособности, 
для существенного вклада в экономику страны. Кроме того, крупные предприятия, 
которые приняли стандартизацию и, следовательно, сертификацию, обязывают свою 
снабженческую базу; многие из которых являются малыми и средними предприятиями, 
к адаптации сертификации или методологии стандартизации.

Сегодня перед каждым производителем продовольственных товаров встаёт 
важный вопрос - внедрение новых стандартов качества и управления производством, 
современных технологий, от чего сейчас зависят выход предприятия на новые уровни 
развития, повышение качества и расширение ассортимента выпускаемой продукции. 
Кроме того, большое значение приобретает и подготовка предприятия к сертификации 
по новым правилам, переобучение персонала для работы на модернизированном 
оборудовании, создание специальных ремонтных групп, отвечающих за состояние 
техники, и многое другое. В настоящее время почти сорок отечественных предприятий 
имеют международный сертификат управления качеством ISO 9001. В некоторых 
предприятиях действует международная система менеджмента продовольственной 
безопасности ISO 22000.

В Узбекистане принимаются эффективные меры, направленные на обеспечение 
здорового образа жизни и благополучия населения, в том числе реализуется кодекс 
«Алиментариус» - свод пищевых международных стандартов, принятых 
Международной комиссией ФАО/ВОЗ, а также стратегия «Здоровье 2020», которая 
направлена на системную поддержку производства и обеспечение безопасности 
продуктов питания, популяризацию здорового образа жизни, соблюдение социального 
равенства и справедливости.

Сознавая необходимость развития и усиления разработки продукции для 
агропереработки местного производства, должны быть предприняты инициативы 
посредством скоординированных усилий образовательных учреждений, фондов 
частного сектора, Министерстваинвестиций и внешней торговли Республики
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Узбекистан, Узбекского Агентства стандартизации, сертификации и метрологии, 
Министерства финансов Республики Узбекистан, а также специалистов-практиков. 
Кроме того необходимо формирование кластеров для обмена знаниями и разработки 
оборудования для агропереработки, востребованного на местном уровне. В то время 
как материалы, используемые местными производителями при изготовлении машин 
для агропереработки, поставляются на местном уровне, выявлено, что усилия по 
согласованию кодексов практики на этом уровне ограничены или отсутствуют.

Таким образом, для выживания и роста узбекские предприятия должны 
развивать свой бизнес, используя такие стратегии, как стандартизация системы и 
продукта.
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ПРИМЕНЕНИЕ ОРГАНИЧЕСКИХ КИСЛОТ В ТЕХНОЛОГИИ 
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кышкылдар, фульвогуматтар, сапалык керсетюштер.

Ключевые слова. Функциональные молочные продукты, мягкий сыр, 
органические кислоты, фульвогуматы, качественные показатели.

Key word. Functional dairy products, soft cheese, organic acids, fulvohumates, 
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Аннотация. Жумсак iрiмшiк ендiрiсiнде органикалык кышкылдарды колдану 
мYмкiндiгi карастырылды Фульвогуматтарды енпзудщ оцтайлы дозасы тацдалды.
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Ж^мсак iрiмшiктщ сапалык кeрсеткiштерi зерттелдi жэне оньщ санталу Mep3ÎMÎ 
аньщталды.

Аннотация. Рассмотрена возможность применения органических кислот в 
производстве мягких сыров. Подобрана оптимальная доза внесения фульвогуматов. 
Изучены качественные показатели мягкого сыра и определены его сроки хранения.

Abstract. The possibility o f using organic acids in the production of soft cheeses is 
considered. Optimum dose of making followmeto. The qualitative parameters of soft cheese 
were studied and its shelf life was determined.

В последнее время возрастает интерес к созданию функциональных продуктов 
питания, предназначенных для систематического употребления в составе пищевых 
рационов всеми возрастными группами здорового населения, снижающих риск 
развития заболеваний, за счет наличия в их составе физиологически функциональных 
пищевых ингредиентов [1].

Поиск природных биологически ценных соединений для получения молочных 
продуктов функциональной направленности является актуальным [2]. Так, в качестве 
источника биологически активных компонентов представляет интерес использования 
фульвогуматов, достаточно широко распространенных в различных естественных 
объектах.

Известно, что фульвовые и гуминовые кислоты способны повышать 
сопротивляемость организма к воздействию неблагоприятных факторов окружающей 
среды. Выявлена антивирусная, антиконцерогенная, ангиогенная, 
противовоспалительная активность препаратов на основе гуминовых веществ [3,4].

Таким образом, целью работыявилось изучение возможности использования 
органических кислот в технологии производства мягкого сыра.

Для достижения поставленной цели решались следующие задачи:
1. Установить оптимальное соотношение фульвогуматов для производства 

мягкого сыра и определить их влияние на процесс термокислотной коагуляции молока.
2. Исследовать качественные показатели и хранимоспособность мягкого сыра с 

использованием фульвогуматов.
Экспериментальные исследования были проведены в лабораториях кафедры 

технологии и товароведения пищевой продукции БТФ НГАУ.
Объектами исследований явились образцы мягкого сыра с различной дозой 

внесения фульвогуматов:
1 вариант - мягкий сыр с внесением фульвогуматов в количестве 0,1%;
2 вариант - мягкий сыр с внесением фульвогуматов в количестве 0,3 %;
3 вариант - мягкий сыр с внесением фульвогуматов в количестве 0,5 %. 

Контрольный образец -  мягкий сыр без добавления фульвогуматов.
При выполнении исследований были использованы стандартные общепринятые 

методы. Дегустационную оценку сыра проводили по 30-ти балльной шкале.
Сыр получали с использованием термокислотного способа осаждения белков. В 

подготовленное молоко кислотностью 180Т и плотностью 1028 кг/м3 вносили 
фульвогуматы, тщательно перемешивали, смесь нагревали до температуры 
пастеризации (95±2) 0С и выдерживали несколько секунд. Коагуляцию смеси 
осуществляли кислой молочной сывороткой. Полученный сгусток выкладывали в 
форму и оставляли на самопрессование, после чего производили посолку поверхности 
сыра сухой поваренной солью из расчета не более 2% соли в готовом продукте. 
Хранили сыр при температуре (4±2) 0С.

Изучая органолептические показатели готового сыра, установили, что 3 вариант 
во многом уступал другим опытным образцам, в частности характеризовался излишне
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мажущейся, несвязной консистенцией и появлением кислого вкуса. Варианты 1и 2 
отличались однородной, в меру плотной консистенцией от кремового до кофейного 
оттенка, кисломолочным вкусом и запахом, что подтверждается результатами 
дегустационной оценки. Наибольшее количество баллов набрал 1 вариант (29,8 из 30 
баллов). Третий вариант получил 25,4 балла, что на 4,6 балла меньше по сравнению с 
контролем.

70

контроль 1 вариант 2 вариант 3 вариант

Рисунок 1- Физико-химические показатели мягких сыров

Массовая доля влаги в исследуемых образцах незначительно повышалась с 
увеличением дозы фульвогуматов, активная кислотность во всех образцах находилась в 
пределах 5,4 -  5,7 рН (рис. 1).

6

1 день 3 день 7 день 10 день

■ Контроль ■  1 вариант В 2 вариант В 3 вариант

Рисунок 2 -  Динамика кислотности сыра с различной дозой внесения 
фульвогуматов в процессе хранения

Массовая доля соли в образцах не превышала требуемые значения - 2 %.
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Изменение органолептических и физико-химических показателей мягкого сыра с 
фульвогуматами также изучали в процессе его хранения. Полученные образцы хранили 
в течение 10 суток при температуре (4±2) 0С.

Установлено, что по истечении 10 суток органолептические показатели 
исследуемых образцов сыра практически не изменялись. При дальнейшем хранении у 
продукта появлялась легкая горечь, консистенция становилась крошливой.

При изучении активной кислотности установлено, что этот показатель во всех 
исследуемых образцах в течение 10 суток оставался примерно на одном уровне в 
пределах 5,5-5,9 рН (рис. 2).

По результатам определения массовой доли влаги в опытных образцах сыра, 
можно заключить, что больше всего влаги выделилось в контрольном образце, а с 
увеличением концентрации гуматов в процессе хранения сыра, массовая доля влаги в 
образцах практически не изменилась (рис. 3). Это подтверждает, что одним из свойств 
гуминовых кислот, является их влагоудерживающая способность.
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■ Контроль ■  1 вариант

Рисунок 3 - Влияние гуминовых кислот на массовую долю влаги в опытных 
образцах сыра

Таким образом, проведенные нами исследования доказывают целесообразность 
применения органических кислот в производстве мягких сыров как источника 
биологически активных веществ.

Определено оптимальное количество органических кислот (0,1-0,3%), 
оказывающих положительное влияние на процесс термокислотной коагуляции молока. 
Установлены сроки хранения мягкого сыра с фульвогуматами -  10 суток при 
температуре (4±2) 0С.
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РОЛЬ МОНИТОРИНГА В ОБЕСПЕЧЕНИИ ЭФФЕКТИВНОСТИ 

ПОВЫШЕНИЯ КВАЛИФИКАЦИИ ПЕДАГОГИЧЕСКИХ КАДРОВ
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Базовый докторант Ташкентского института инженеров ирригации и 

механизации сельского хозяйства

ТYЙiндi сездер: оку процеа, к^реттш к, квалиметриялык багалау, ымырага 
келу, стратегия, тренд, кэсштж окыту.

Ключевые слова: образовательный процесс, компетенция, квалиметрическое 
оценивание, компромисс, стратегия, тенденция, профессиональное обучение.

Key words: educational process, competence, qualimetric assessment, compromise, 
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ТYЙiндеме. Макалада оку процеа, сонымен катар жогары оку орындарынын 
окытушыларына арналган Yздiксiз бш м беру жYЙесiндегi децгей туралы айтылады. 
^азiрri когам бiлiмдi, адамгершiлiгi мол, iскер адамдарга, тацдаган жагдайда 
жауапкершiлiктi шешiмдi дербес кабылдай алатын, ынтымактастыкка кабiлеттi, 
уткырлыкпен, динамизммен жэне елдiц тагдырына жауаптылык сезiмiн дамыта алатын 
мамандармен кажет.

Аннотацияв. статье рассматривается процесс обучения а также уровень в 
системе повышения квалификации преподавателей высших образовательных 
учреждений. Современному обществу нужны образованные, нравственные, 
предприимчивые люди, профессионалы, которые могут самостоятельно принимать 
ответственные решения в ситуациях выбора, способные к сотрудничеству, 
отличающиеся мобильностью, динамизмом, обладающие развитым чувством 
ответственности за судьбу страны.

Annotation.The article discusses the learning process as well as the level in the 
continuing education system for teachers of higher educational institutions.Modern society 
needs educated, moral, enterprising people, professionals who can independently make 
responsible decisions in situations of choice, capable of cooperation, characterized by 
mobility, dynamism, and a developed sense of responsibility for the fate of the country.

Актуальность. Современные условия осуществления образовательной практики 
достаточно сложны и противоречивы, насыщены различными информационными 
потоками и новым содержанием профессиональной роли. Данные особенности 
настоящей инновационной педагогической практики предъявляют особые требования к 
развитию профессиональной компетентности педагога, его умениям находить и 
осуществлять конструктивное, творческое разрешение конфликтов, осуществлять 
профилактику психологических барьеров в педагогическом взаимодействии и 
разрушать их.
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Развитие психологической и педагогической готовности и профессионально­
значимых качеств педагога, обеспечивающих продуктивное сотрудничество -  
необходимое условие профессиональной результативности и успеха. Вместе с тем, 
важно вооружить педагога в ходе непрерывного профессионального развития 
психологическими технологиями, позволяющими организовать сотрудничество в 
рамках «субъект-субъектного взаимодействия».

Мотивация включает систему мероприятий, реализация которых направлена на 
инициацию развития, формирования позитивной установки на самотворчество и 
саморазвитие педагога. В рамках данного модуля происходит актуализация социальных 
потребностей в самореализации, персонализации, самоактуализации за счет 
расширения рамок возможностей участия в различных проектах, программах, 
предоставляющих возможность развивающегося специалиста на всех этапах 
профессиональной компетенции. Важной составляющей мотивационного блока 
являются мероприятия по повышению мотивации достижения успеха в 
индивидуальной системе мотивационных побуждений. Мотивация развивается на 
каждом этапе профессионального пути и будет отличаться содержательными и 
структурными характеристиками форм работы по ее формированию [1].

Цели и задачи. Основная цель мониторинга повышения квалификации 
педагогических кадров заключается в получении информации о состоянии и 
результатах повышения квалификации кадров для сравнения, контроля, оценки и 
прогноза, а также принятия управленческих и педагогических решений

На уровне оценивания реализуется как внешняя диагностика и проектирования 
педагога с использованием специально разработанной диагностической программы и 
сконструированного пакета диагностического инструментария, так и самооценка 
личности. В результате формируется база диагностических данных, позволяющая 
видеть индивидуальные ресурсы и риски и конкретизировать содержание 
последующих блоков реализуемой программы.

Материалы и методы. Содержательной спецификой развивающего этапа 
является использование психолого-педагогических технологий, направленных на 
достижение максимально эффективного профессионального развития этапа 
профессионализации. В разработанный комплекс включены различные технологии 
самообразования и самовоспитания, проектирование, кейс-метод, моделирование, 
тренинг.

Современному обществу нужны образованные, нравственные, предприимчивые 
люди, профессионалы, которые могут самостоятельно принимать ответственные 
решения в ситуациях выбора, способные к сотрудничеству, отличающиеся 
мобильностью, динамизмом, обладающие развитым чувством ответственности за 
судьбу страны.

Поэтому наиболее принципиальное значение в настоящее время придается 
повышению образовательного и профессионального уровня преподавателей. Это 
обусловлено тем, что только самостоятельный и творческий профессионал, активный 
субъект на рынке образовательных услуг, обладающий индивидуальным стилем 
профессиональной деятельности, умеющий распоряжаться своим интеллектуальным 
потенциалом, постоянно развивающий свою педагогическую компетентность, способен 
реализации современных идей приоритетных направлений социально-экономического 
развития нашей страны.

Мониторинг повышения квалификации педагогических кадров - это научно­
обоснованное, планомерное, систематическое, специально организованное наблюдение 
и отслеживание тенденций в системе и в субъектах повышения квалификации на 
уровне государства и образовательных учреждений.
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Мониторинг эффективности процесса повышения квалификации позволяет 
определить результат деятельности субъектов образовательного процесса, а именно, 
эффективность функционирования системы повышения квалификации; непрерывность 
в получении самообразования педагогическими и руководящими кадрами; научность и 
доступность содержания образования, эффективность средств и приемов обучения 
используемых в процессе повышения квалификации; качество и эффективность 
используемых современных технологий обучения; наличие электронных-технических 
средств обучения, оснащенность курсов электронными продуктами обучения; данные 
об учебной успешности слушателей; уровень изменений показателей знаний, умений и 
навыков по результатам обучения (по уровню и объему); уровень эффективности 
процесса повышения квалификации [2].

Результаты. Для проведения мониторинговых исследований необходимо 
проанализировать динамическую концепцию функционирования системы повышения 
квалификации в реальных социально-экономических условиях; определить критерии, 
по которым можно судить об успешной деятельности системы повышения 
квалификации педагогических кадров; разработать программу и график мониторинга, 
функционирования системы повышения квалификации как адекватного 
диагностического инструментария; выделить этапы (качественные сдвиги) 
функционального перехода к новых экономическим условиям; провести 
экспериментальную апробацию программы мониторинга.

Основными параметрами процесса повышения квалификации, которые можно 
зафиксировать, измерить и оценить в процессе мониторинга являются: научные идеи, 
подходы и установки; целеполагание, способы и средства его достижения.

Социально­
Стимулирование профессиональный заказ
инновационной на осуществление

деятельности учителя ннновацноннон
деятельности

Рисунок 1. Научно-методическая поддержка инновационной деятельности
учителя

Содержаниями обучения считается, актуальность, новизна, динамичность, 
дифференцированность, доступность обучения, а также соответствие государственным 
требованиям. Система контроля соответствие современным требованиям контрольных
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тестов, учебных заданий, экзаменационных вопросов; наличие графика 
административного контроля и взаимооценки

Основными параметрами процесса ПК, которые можно зафиксировать, измерить 
и оценить в процессе мониторинга с большей степенью точности, являются

профессиональная компетентность и мотивированность слушателя в повышении 
квалификации;
степень достаточности общеучебных умений и навыков для освоения 
предлагаемого учебного курса;
степень достаточности психолого-педагогических знаний, умений и навыков; 
фактические результаты слушателей текущего, промежуточного и 
заключительного контроля, их сравнение с исходным состоянием 

Одним из средств развития являются инновационные технологии, т.е. это 
принципиально новые способы, методы взаимодействия преподавателей и учащихся, 
обеспечивающие эффективное достижение результата педагогической деятельности.

Обсуждение. Квалиметрическое оценивание профессиональных компетенций 
слушателей повышения квалификации технического вуза, позволяет обеспечить 
объективный рост в образовательном процессе. В примере научно-методического 
обеспечения квалиметрического оценивания, которая содержит:

• теоретический уровень - позволяет обосновать применение квалиметрического 
подхода к оцениванию профессиональных компетенций слушателей ПК;

•организационно-структурный уровень -  позволяет разработать структурно­
функциональный подход квалиметрического оценивания профессиональных 
компетенций слушателей ПК;

• содержательный уровень -  помогает спроектировать технологию 
квалиметрического оценивания профессиональных компетенций слушателеей ПК;

• на результативный уровень -  позволяет получить анализ мониторинга 
результатов оценивания [3].

Технология квалиметрического оценивания профессиональных компетенции 
слушателей повышения квалификации может состоять из 3 этапов: подготовительного 
(организация разработки технологии диагностики компетенций), отбора и 
структурирования материала, проектирования структуры оценочных средств 
компетенции, конструирования оценочных средств разработка и подбор заданий; 
и содержательной, в области диагностики компетенций), оценивания компетенций и 
интерпретации результатов оценивания компетенций, с использованием результатов 
оценивания учебном процессе.

Выводы. Применение технологии в образовательной практике потребовало 
предварительной подготовкипреподавателейвузов в системе повышения квалификации. 
Для этого был нами разработан и внедрен в практику переподготовки и повышения 
кадров курс «Повышение педагогических компетенций преподавателей в системе 
повышения квалификации», который позволил повысить уровень готовности 
преподавателей к внедрению компетентностного подхода в образовательную 
деятельность и обучить их процедуре оценивания компетенций.
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Аннотация. При возведении жилых, промышленных, торговых и других 
высотных зданий используются технологии быстромонтируемого строительства. 
Выполняются они за счет сборного железобетона, металлических конструкций или 
смешанного каркаса. Идея сочетания в железобетоне этих двух крайне отличающихся 
механическими свойствами материалов базируются на следующем. Бетон, как и всякий 
каменный материал, хорошо сопротивляется сжимающим нагрузкам, но слабо 
противодействует растягивающим напряжениям: прочность бетона при растяжении 
примерно в 10— 15 раз меньше прочности при сжатии. При проектировании 
учитываются многие его технические характеристики, одной из которых является 
объемный вес. На основе собственных исследований и анализа литературных 
источников показано, качество продукции в условиях современного производства - 
важнейшая составляющая эффективности, рентабельности предприятия и поэтому ему 
необходимо уделять постоянное внимание.

В условиях бурного роста строительной индустрии и производства 
железобетонных изделий вопросы улучшения уровня качества стержневой арматуры, 
показатели прочности бетона представляющей составную часть железобетона является 
актуальной.

Улучшение уровня качества железобетонных изделий путем армирования их 
термоупрочненной стержневой арматурой периодического профиля из рядовых 
низкоуглеродистых сталей ст3 и ст5, так же улучшение показателей качества бетона.

Сегодня при возведении жилых, промышленных, торговых и других высотных 
зданий используются технологии быстромонтируемого строительства. Сам 
железобетон - искусственный строительный материал, в составе которого соединены 
вмонолитное целое стальная арматура и бетон. В современном строительстве этот 
составимеет широкое распространение.

Железобетон обладает большими техническими и экономическими 
преимуществами по сравнению с другими материалами. Сооружения из железобетона 
при правильно подобранном его составе огнестойки и долговечны, не требуют 
специальных защитных мер от разрушающих атмосферных воздействий. Бетон, как и 
всякий каменный материал, хорошо сопротивляется сжимающим нагрузкам, но слабо 
противодействует растягивающим напряжениям: прочность бетона при растяжении 
примерно в 10— 15 раз меньше прочности при сжатии. В результате этого бетон 
невыгодно использовать для изготовления конструкций, в которых возникают
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растягивающие напряжения. Сталь же, обладая очень высоким пределом прочности 
при растяжении, способна воспринимать растягивающие напряжения, возникающие в 
железобетонном элементе. Наиболее выгодно применять железобетон для 
строительных элементов, подверженных изгибу. При работе таких элементов 
возникают два противоположных напряжения—растягивающие и сжимающие. При 
этом сталь воспринимает первые, а бетон — вторые напряжения и поэтому 
железобетонный элемент в целом успешно противостоит изгибающим нагрузкам[1].

Преимущества использования сборных железобетонных конструкций:
— скорость выполнения работ;
— точность геометрических параметров и высокое качество железобетонных 

поверхностей;
— пожароустойчивость конструкций;
— проведение работ в любое время года при различных погодных условиях.
В решении задач по повышению качества ведущую роль играют лаборатории, 

проверяющие качество поступающих материалов, участвующие в операционном 
контроле технологических процессов на предприятиях по изготовлению изделий и 
выпускаемой продукции. Лаборатории заводов проводят необходимые испытания на 
всех этапах, входят как важнейшее звено в комплексную систему управления 
качеством готовой продукции.

Этапы контроля:
-приемка сырья и материалов (цемента, добавок, заполнителей, арматурной 

стали), определение качества, физико-механических показателей материалов и стали;
-оценка смеси, арматуры, арматурных каркасов, точности дозирования 

компонентов смеси, определение удобоукладываемости смеси, однородности бетона по 
прочности, размеров каркасов, сечений и марки стали, испытание сварных соединений;

-проверка подготовки форм, укладка арматурных каркасов, натяжения и отпуска 
арматурных каркасов, укладка и уплотнение бетонной смеси;

-проверка режима тепловой обработки и продолжительности процесса;
-осмотр изделий, комплектации и отделки (проверяют размеры и форму 

изделий, качество отделки их поверхности, положение изделий и прокладок в штабеле, 
маркировку изделий);

-прием изделий и отпуск потребителям, испытание контрольных кубов, 
исследование бетона неразрушающими методами, испытание изделий контрольной 
загрузкой[2].

Таблица 1- Класс бетона определяющий прочность
Класс бетона Средняя прочность данного класса кгс/см2 Ближайшая марка бетон

В3,5 46 М50
В5 65 М75
В7,5 98 М100
В10 131 М150
В12,5 164 М150
В15 196 М200
В20 262 М250
В25 327 М400
В30 393 М450
В35 458 М550
В40 524 М550
В45 589 М600
В50 655 М600
В55 720 М700
В60 786 М800
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К главным характеристикамбетона относятся: прочность, подвижность ,
водонепроницаемость, морозостойкость. Прочность бетона определяется классом 
бетона и этот рассчет можно увидеть в таблице 1.

Подвижность бетонной смеси — способность смеси расплываться под 
действием собственной массы и связанности бетонной смеси. Принято различать 4 
степени подвижности смеси П1(осадка смеси менее 1-2см), П2 (менее 10см), П3(10- 
15см), П4 (16-20см).

Водонепроницаемость бетона — способность материала сопротивляться 
воздействию увлажнения, влиянию различных атмосферных факторов и агрессивных 
сред. Под морозостойкостью бетона понимают его способность в насыщенном водой 
состоянии выдерживать многократное замораживание и оттаивание[3].

Железобетон представляет собой сочетание бетона и стали, обладает 
уникальными свойствами. Благодаря своей прочности, долговечности, надежности он 
нашел широкое применение в строительной сфере. При проектировании учитываются 
многие его технические характеристики, одной из которых является объемный вес. 
Значение этой величины требуется для расчета нагрузки на основание определения 
теплопотерь монолита, трудоемкости работ. Учитывается при оценке расходов на 
закупку и доставку нужного количества материала. Выделяют несколько 
типов железобетона в зависимости от его плотности:

1. Особо тяжелые (более 2500 кг/м3). Применяются магнетиты, бариты, 
гематиты, металлические скрапы.

2. Тяжелые (от 1800 до 2500 кг/м3). Наполнителями этой марки служат щебень и 
гравий.

3. Легкие (от 500 до 1800 кг/м3): песок, перлит, керамзит, арболит и другие 
компоненты. К данному типу относятся пенобетон и газобетон.

4. Особо легкие (менее 500 кг/м3).

Таблица 2-Расчет использования материала
Основные свойства строительных конструкционных материалов
Средние свойства Аллюминиевые

профили
Стальные
профили

Железобетон ПВХ
профили

Плотность кг/м 3 2700 7000 4000 1300
Прочность на расстяжение 
(МПа)

180 350 10 60

Коэффициент
плотность/прочность

15 20 400 22

Средняя цена, $/т 3000 1000 200 6000
Цена равной прочности 45000 20000 80000 130000

В зависимости от плотности различается область использования материала и это 
указана в таблице 2. Более легкие марки подходят для теплоизоляции. Облегченные 
применяются в качестве готовых блоков. Тяжелый бетон незаменим при закладке 
фундаментов, строительстве монолитных конструкций. Особо тяжелые составы 
требуются на ответственных участках бронеколпаков, возведения других защитных 
объектов.

В большинстве случаев фактическая плотность железобетона отличается от 
расчетного значения величины. Для повышения качества конечного продукта и его 
уплотнения применяется вибропрессование. Обозначенные выше параметры объемного 
веса справедливы, если при производстве использовался этот метод.

Следует учесть, что показатели объемного веса соответствуют чистой массе 
бетона по таблице З.На плотность будет влиять число и сечение прутьев, а также 
способ их укладки.
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Таблица 3- Показатели обьемного веса.
Марка бетона Удельный вес 1м3 бетона

Бетон М100 2494 кг
Бетон М200 2432 кг
Бетон М250 2348 кг
Бетон М300 2389 кг
Бетон М350 2502 кг
Бетон М400 2376 кг
Бетон М500 2298 кг

Для упрочнения используются различные виды арматуры, часто применяется 
класс AIII. В зависимости от необходимой прочности определяется количество 
стальных прутков для укладки. В 1 м3 железобетона может содержаться от 70 до 320 кг 
арматуры.

Для расчета удельного веса готового продукта следует определить объем, 
занимаемый стальными прутками. Затем вычесть массу бетона, которая способна 
занять его. К полученной величине добавить массу арматурного прутка. При 
возникновении сложностей можно сложить составляющие компоненты за вычетом 
испаряющейся воды[4].

Заключение
Решение проблемы повышения качества строительства является сложной 

научно-методической проблемой и одновременно важной народнохозяйственной 
задачей, решение которой может стать стержнем экономических реформ в капитальном 
строительстве Высокие темпы развития капитального строительства постоянно 
требуют решения сложных и чрезвычайно важных задач, главной из них является 
повышение качества конечной продукции — жилых зданий. При постоянно 
возрастающем объеме строительства спрос на продукцию промышленности, 
потребляемую в этой отрасли материального производства, увеличивается. Перед 
любым предприятием стройиндустрии стоит задача обеспечения нормативного уровня 
качества выпускаемой продукции с минимальными затратами.
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Аннотация Сочетание дополненной реальности и метрологии может привести к 
иммерсивной метрологии, которая имеет потенциал радикально изменить способ 
проведения проверки деталей и тем самым откроет возможности динамической 
проверки деталей на месте без ее обработки. В данной статье представлен пример 
иммерсивной метрологии в контексте контроля деталей. Предложена структура, 
позволяющая интегрировать критические элементы дополненной реальности для 
размерного контроля различных частей тематического исследования.

Толыктарылынган шынлык пен метрологияныц YЙлесiмi белшектердi тексеру 
тэсшн тYбегейлi езгерту элеует бар иммерсивт метрологияга экелуi мYмкiн жэне сол 
аркылы белшектердi ецдеуаз орнында динамикалык тексеру мYмкiндiгiн ашады. Бул 
макалада белшектердi бакылау контекстiндегi иммерсивтi Метрологияныц Yлгiсi 
бершген. Такырыптык зерттеудщ эр тYрлi белжтерш елшемдiк бакылау Yшiн 
толыктырылган шындыктыц сыни элементтерiн бiрiктiруге мYмкiндiк беретш 
курылым усынылган.

The combination of augmented reality and metrology could lead to immersive 
metrology which has the potential to radically change how part inspection is undertaken, 
and by doing so enhance the value adding capability of being able to dynamically inspect a 
part in situ without handling it. This paper presents a case for immersive metrology within 
the context of part inspection. A framework is proposed to enable integration of the critical 
elements of augmented reality for dimensional inspection of different case study parts.

Актуальность. Метрология является неотъемлемой частью каждой 
производственной операции. Параллельно с развитием метрологии, дополненная 
реальность достигла зрелости, что позволяет использовать ее в производственном 
контексте. Эта новая технология позволяет пользователю испытать более богатый и 
захватывающий опыт при цифровом взаимодействии с окружающей средой. В 
инженерном контексте дополненная реальность используется, чтобы помочь 
инженерам проектировать более эффективно, используя комбинацию взаимодействия 
и погружения в специальную среду автоматизированного проектирования. Новые 
технологии, такие как Microsoft HoloLens [1] и Meta 2 [2] используются, чтобы помочь 
дизайнерам реализовать новые способы проектирования и совместной работы. В 
контексте метрологии методы дополненной реальности могли бы обеспечить более 
рациональный и эффективный способ измерения параметров деталей, контроля, 
сборки и ограничений. В то время как это в некоторой степени было осуществлено в 
промышленности [3,5,6] сочетание дополненной реальности и метрологии может 
привести к иммерсивной метрологии, которая может радикально изменить способ 
проведения контроля деталей.

Цели и задачи
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Целью данной статьи является документирование и описание иммерсивной 
метрологической исследовательской структуры с определенной экспериментальной 
методологией. Для достижения этой цели были поставлены следующие задачи:

1. Иметь полное представление об использовании дополненной реальности в 
производстве, особенно в качестве инструмента для проверки и валидации.

2. Оценить различные технологии дополненной реальности для отображения 
необходимой информации и ранжировать технологии на основе этих результатов

3. Разработать теоретические основы повышения доступности метрологической 
информации при сборке и контроле изделия.

Материалы и методы
Дополненная реальность все чаще используется в инженерном мире в качестве 

инструмента, помогающего инженерам и операторам в обучении, проектировании, 
производстве, сборке и в некоторых случаях проверке и валидации компонентов [3]. 
В этом разделе будет объяснено, что такое AR, как он работает, текущие реализации в 
производстве и сборке, и, наконец, как эта технология была использована, чтобы 
помочь в области измерения и проверки. Дополненная реальность можно описать как 
систему взаимодействия человека с компьютером, которая сочетает естественное 
представление пользователя о реальности с цифровой информацией, которая может 
быть использована в этот момент времени и места для пользователя. Эта цифровая 
информация может быть любой из видео, изображений и текста. То, что будет 
отображаться, будет зависеть от окружающей среды и текущей ситуации, в которой 
находится пользователь. Этот цифровой контент, если он правильно разработан, 
имеет возможность улучшить или увеличить реальность, которую испытывает 
пользователь. Важно отметить, что в отличие от виртуальной реальности, где 
реальный мир заблокирован и то, что видит пользователь, является виртуальной 
сценой, дополненная реальность достигается без потери пользователем зрения на 
реальный мир. Следовательно, может использоваться для контекстно-специфических 
задач и может помочь в обучении, проектировании, проверке сборки и валидации 
компонентов.

Необходимо провести обзор следующих областей: передовая метрологическая 
практика, текущие метрологические процедуры, стандарты и результаты, полученные 
в результате отраслевых исследований по измерительной сборке, которые исследуют 
основные требования метрологии, необходимые во время инспекции. Крайне важно 
иметь возможность определить, какая информация и когда должна быть показана 
оператору, чтобы он мог выполнять проверку и валидацию сборки.

Будет проведено сравнение требований, преимуществ и недостатков каждой из 
различных технологий дополненной реальности. Как только эта информация будет 
получена, каждая технология может быть оценена на основе этих выводов и 
впоследствии ранжирована на основе пригодности для метрологии. Важно на ранней 
стадии процесса определить пригодность каждой технологии, чтобы определить 
необходимые знания и компоненты, которые потребуются для правильного 
использования этой технологии и использования ее всех возможностей. Технологии, 
которые будут исследованы, будут Microsoft HoloLens [1] и Meta 2 [2].
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Рисунок 1 -  Дополненная реальность в инженерном проектировании.

Затем необходимо понять влияние каждой переменной на систему, а также 
последствия, если они не рассматриваются должным образом. Это позволило бы 
пользователю визуализировать, где интерфейс метрологии стоит в процессе.

После определения компонентов метрологической системы и того, какую роль 
играет каждый компонент, можно приступить к разработке прототипа, который 
учитывает эти выводы и будет протестирован с помощью определенного 
тематического исследования, испытания будут проводиться в метрологической 
лаборатории. Приложение проведет участников через процесс сборки, а также 
проверку компонента; таким образом, стремясь к сборке с помощью измерений.

После завершения тематического исследования данные будут 
проанализированы для оценки процесса им метрологии в контексте сборки и 
инспекции. Результаты будут обсуждаться в связи с существующей литературой.

Выводы
Была описана и подробно изучена структура и экспериментальный подход к 

разработке инструмента иммерсивной метрологии, который направлен на повышение 
доступности метрологических знаний при сборке с использованием интерфейса 
дополненной реальности.

Рассматриваемый инструмент иммерсивной метрологии может помочь в 
следующих областях:

1. Обеспечить руководство по процессу сборки.
2. Проведение оператора через процедуру проверки и валидации, предоставив 

пошаговое руководство, объясняющее правильные процедуры и лучшие практики.
3. Уменьшение неправильных измерений и процедур.
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Как известно, коррозия -  это самопроизвольное разрушение металлов в 
результате химического, электрохимического или физико-химического взаимодействия 
с окружающей средой. Причина коррозии заключается в термодинамической 
неустойчивости металлоконструкций к воздействию веществ, находящихся в 
контактирующей с ними среде.

В связи с принятием государственных программ по повышению эффективности 
работы агропромышленного комплекса работы по улучшению качества 
производственных зданий, социальных объектов в настоящее время являются особенно 
актуальными. Одной из мер по повышению надежности зданий является повышение 
качества защитных антикоррозионных покрытий.

В настоящее время коррозия металлов является одной из важнейших 
экономических проблем. По причине нерешенности проблем, связанных с коррозией, 
замедляется технический прогресс в важных отраслях промышленности.

При проектировании и эксплуатации сельхозтехники, трубопроводов, 
конструкций высокотемпературной техники большое внимание уделяется их 
эксплуатации в условиях перепада температур и воздействия атмосферных условий. И 
здесь одной из основных задач является всестороннее ресурсосбережение. Экономия 
может быть достигнута путем повышения коррозионной устойчивости, 
теплоэффективности применяемых покрытий.Поэтому поиск новых технологических 
решений и подходов, направленных на снижение коррозии является актуальной
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задачей. Так, известны работы ученых, посвященных исследованию микросфер и их 
применению в различных композициях с целью упрочнения покрытий и повышения 
коррозионной устойчивости [1-7]. Известна продукция американской фирмы 
«StandardOilCo» из вспененных силикатов натрия и калия [7], фирмы 
«EmersonandCuming. Inc».

Таблица 1 - Общие свойства красок различных родовых типов
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Сохранение блеска ▲ ▲ ▲ ▲ • ■ - • •
Сохранение цвета ▲ ▲ ■ ▲ • ■ - • •
Стойкость к действию
химикатов:
Погружению в воду ▲ ■ ▲ • ▲ • ▲ ■ ■
Дождю/конденсации ■ ■ ■ ▲ ■ ▲ ■ ■ ■
Растворителям • • • ▲ ■ ▲ ■ ■ ▲
Растворителям • • • ■ ■ ■ ■ ■ ■
(брызги)
Кислотам ▲ ■ ▲ ▲ ■ ▲ • ▲ ■
Кислотам (брызги) ■ ■ ▲ ▲ ■ ■ • ■ ■
Щелочам ▲ ▲ ▲ ▲ ▲ ▲ • ■ ■
Щелочам (брызги) ■ ■ ▲ ▲ ■ ■ • ■ ■
Стойкость к сухому
нагреву:
До 70°С • • ▲ ■ ■ ■ ■ ■ ■
70°С -  120°С - - ▲ ■ ■ ■ ■ ■ ▲
120°С -  150°С - - ▲ • ▲ • ■ ▲ ▲
> 150°С, но < 400°С - - - - - - ■ -
Физические свойства:
Стойкость к истиранию • • • ▲ ■ ▲ ■ ■ ▲
Стойкость к ударным
нагрузкам ▲ ▲ ▲ ▲ ■ ▲ ▲ ■ ▲
Эластичность
Твердость ■ ■ ■ ▲ ▲ ■ • ▲ ▲

▲ ▲ ▲ ■ ■ ▲ ■ ■ ■

В нашей стране теория и практика получения теплоизоляционных покрытий с 
использованием стеклянных, керамических, углеродных микросфер не получили 
развития. Также не получили развития нанотехнологии. На рынке имеются материалы 
российского, украинского производства «Пенетрон», «Изоллат», «Арктик Код» и 
«Термодон». В Казахстане не изучены сырье и материалы, не разработаны 
теоретические и научно-технические основы получения покрытий с использованием 
микросфер на основе местного сырья. В связи с чем, имеется острая необходимость 
скорейших теоретических и экспериментальных разработок технологии в области 
покрытий с микросферами. Результаты полученных исследований могут быть 
использованы для получения покрытий для различных конструкций, магистральных и 
городских трубопроводов и конструкций различного назначения. Многочисленные 
исследования ученых различных стран, связанные с изучением возможности 
использования металлургических шлаков для производства высокотемпературных 
покрытий содержат противоречивые результаты. Поэтому были поставлены 
эксперименты с использованием металлургических чугунных шлаков, смеси шлаков и
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пыли электрофильтров для получения стеклокристаллических материалов. Были 
получены оптимальные составы пироксеновых стекол, которые могут использоваться в 
качестве покрытий. Все виды стекол легкоплавки, что, по нашему мнению, объясняется 
тем, что ионы железа деполимизируют структуру расплавов и стекол, снижают 
вязкость и температуру структурных превращений, усиливают склонность расплавов к 
микроликвации, активно участвуют в зарождении кристаллов. Отмечено, что стекла 
полученные из кислых шлаков имели повышенную температуру плавления (12000С и 
выше) и температуру кристаллизации. Предполагается, что ионы Fe+2 находящиеся в 
узлах кремнекислородных температур деполимеризуют кремнекислую структуру, 
снижается температура плавления. При повышении кислотности шлака повышается 
температура плавления составов. Видимо, с повышением кислотности укрупняются 
кремнекислородные комплексы, в которых большая энергия связи между анионами и 
окружающими ионами. В силу чего ионы металлов не могут свободно перемещаться и 
влиять на структуру систем. В общем случае, проведенные эксперименты показали 
возможность применения основных и кислых шлаков для получения 
стеклокристаллических материалов. Полученные композиции могут быть 
рекомендованы для получения высокотемпературных покрытий и износостойких 
материалов.

В сельскохозяйственной отрасли коррозия касается практически всего: деталей 
машин, покрытий животноводческих ферм, зданий, труб и других металлических 
конструкций. В связи с тем, что покрытия металлоконструкций дезинфицируются 
различными химическими веществами, через какой-то неопределенный срок наступает 
коррозия и происходит разрушение покрытия. Как правило, коррозия разрушает 80% 
металлоконструкций, а следовательно необходим ремонт, то есть замена абсолютно 
всех покрытий. Конечно же это невыгодно. В связи с этим, необходимо улучшить 
качество красок для покрытий, увеличить их долговечность.

Незащищенный металл в атмосфере, воде и почве подвергается коррозии, 
которая может привести к порче. Поэтому во избежание порчи вследствие коррозии 
металлоконструкции обычно защищают, чтобы они выдерживали коррозионные 
воздействия в течение требуемого срока службы конструкции. Существуют различные 
способы защиты металлоконструкций от коррозии. Международные стандарты серии 
КО 12944 касаются защиты с помощью лакокрасочных систем и охватывают в своих 
различных частях все аспекты, которые важны для достижения адекватной защиты от 
коррозии. Возможны и другие мероприятия, но они требуют специального соглашения 
между заинтересованными сторонами. Для обеспечения эффективной защиты от 
коррозии владельцам таких конструкций, проектировщикам, консультантам, 
компаниям, производящим работы по защите от коррозии, инспекторам по защитным 
покрытиям и производителям лакокрасочных материалов необходимо иметь в своем 
распоряжении самую современную информацию в сжатой форме, касающуюся защиты 
от коррозии с помощью лакокрасочных систем. Такая информация должна быть по 
возможности полной, однозначной и легко доступной для исключения противоречий и 
недоразумений между сторонами, участвующими в проведении на практике работ по 
защите от коррозии. Стандарт СТ РК КО 12944-2013 предназначен для того, чтобы 
дать такую информацию в виде серии инструкций. Хотя СТ РК КО 12944-2013 и не 
касается финансовых и контрактных вопросов, но в нем обращается внимание на тот 
факт, что несоответствие требованиям и рекомендациям, приведенным в этом 
стандарте, может привести к серьезным финансовым последствиям из-за того 
значительного влияния, которое оказывает неадекватная защита от коррозии.

В животноводческих комплексах дезинфицируют покрытия различными 
химикатами, поэтому подбор красок для покрытия стен является проблемой, так как
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краски нужно подбирать именно к таким веществам, которые будут устойчивы к 
коррозии. В соответствии с СТ РК ISO 12944-2013 даны такие краски, которые должны 
соответствовать требованиям Таблицы i [8].

Исходя из данных в таблице i, можно выявить наиболее подходящие краски к 
определенным химикатам, температурам, физическим испытаниям. К примеру, 
наиболее устойчивые к растворителям краски -  полиуретановая ароматическая краска, 
этилсиликат цинка и эпоксидная смола. Наиболее устойчивые краски к щелочам - 
этилсиликат цинка и эпоксидная смола, к кислотам -  хлоркаучук, полиуретан 
ароматический, комбинация эпоксидной смолы.

В соответствии с СТ РК ISO 12944-2013 рекомендуется использовать для 
покрытия краски, которые более устойчивы к коррозии, свойства которых 
необходимо изучать и улучшать. Одной из эффективных мер, которые повышают 
надежность, долговечность данных красок, является применение волластонитов -  
природного сырья, месторождения которых существуют в Казахстане.

В настоящее времяполучение новых материалов должно обеспечивать развитие 
новых технологий целого ряда тепло-, гидро-, звукоизоляционных материалов с 
высокой коррозионной устойчивостью и улучшенными прочностными, адгезионными 
свойствами для большинства отраслей промышленности, удовлетворить потребности 
отраслей в наукоемкой высокотехнологичной конкурентоспособной продукции, что 
соответствует инновационной политике Казахстана.
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9. СТ РК ISO 12944-5-2013Краски и лаки. Антикоррозионная защита стальных 
конструкций с помощью защитных лакокрасочных систем

УДК 658.5
ОБЕСПЕЧЕНИЕ БЕЗОПАСНОСТИ И КАЧЕСТВА ИКРЫ ПРИНЦИПАМ

ХАССП

Нурмашова Н.Д., магистрант, Кумар А., магистр 
Казахский агротехнический университет им. С. Сейфуллина, г. Нур-Султан

ТYЙiндi сездер ХАССП, бакылау, Кодекс Алиментариус, сыни бакылау 
нYктелерi, сапа, уылдырык.

Ключевые слова ХАССП, контроль, Кодекс Алиментариус, критические 
контрольные точи, качество, икра.

Keywords HACCP, control, Codex Alimentarius, critical control points, quality,
caviar.

ТYЙiндеме: ХАССП жYЙесi тамак ешмдерш ендiрудщ барлык кезевдершде, 
кауш^жагдайлар туындауы мYмкiн енiмдiендiру, сактау жэне еткiзу процесшщ 
кезкелген нYктесiнде бакылауды камтамасыз етедi жэне негiзiнен тамак ешмдерш 
ендiрушi кэсiпорындар пайдаланады. Бул ретте, тамак енiмдерiн пайдалануга 
байланысты тэуекелдердщ барлык тYрлерi бакылаудьщ максатты шараларыньщ 
нэтижесiнде алдыналуга, жоюга немесе колайлы децгейгедешн темендетуге болатын 
сыни бакылау нYктелерiне ерекше назар аударылды.

Аннотация: Система ХАССП обеспечивает контроль на всех этапах
производства пищевых продуктов, любой точке процесса производства, хранения и 
реализации продукции, где могут возникнуть опасные ситуации и используется в 
основном предприятиями - производителями пищевой продукции. При этом особое 
внимание обращено на критические контрольные точки, в которых все виды рисков, 
связанных с употреблением пищевых продуктов, могут быть предотвращены, 
устранены или снижены до приемлемого уровня в результате целенаправленных мер 
контроля.

Annotation: The HACCP system provides control at all stages of food production, at 
any point in the process of production, storage and sale o f products, where dangerous 
situations may arise and is used mainly by enterprises-producers of food products.Special 
attention is paid to critical control points where all types of risks associated with food 
consumption can be prevented, eliminated or reduced to an acceptable level as a result o f  
targeted control measures.

Актуальность Безопасность продуктов питания - сложная комплексная 
проблема - и внедрение системы менеджмента на принципах ХАССП на предприятиях 
пищевой промышленности и общественного питания эту проблему решает. Важным 
достоинством системы является ее свойство не выявлять, а именно предвидеть и 
предупреждать ошибки при помощи поэтапного контроля на протяжении всей цепочки 
производства пищевых продуктов. Данная система оптимальна, ее принцип 
заключается в анализе возможных рисков и эффективном управлении контрольными 
точками.

Цели и задачи Обеспечение безопасности икры, повышение качества, 
возможность экспорта в ближние и дальние зарубежные страны с помощью внедрения 
системы ХАССП на предприятия.
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Международные организации, такие как Комиссия Кодекса Алиментариус 
одобрили применение ХАССП, как наиболее эффективный способ предупреждения 
заболеваний, вызываемых некачественными пищевыми продуктами. Применение 
ХАССП может быть полезным для подтверждения выполнения законодательных и 
нормативных требований. Сегодня одним из ключевых условий участия в 
международной торговле пищевыми продуктами является способность страны- 
экспортера из конкретного предприятия-производителя обеспечить безопасность 
выпускаемой продукции. Основным фактором, определяющим конкурентоспособность 
продукции, является его качество. Качество пищевых продуктов характеризуется в 
первую очередь показателями безопасности. Для производителей пищевой продукции 
появятся новые требования, касающиеся обеспечения безопасности производимой 
продукции. Казахстан стоит на пороге вступления во Всемирную торговую 
организацию и обязательным условием будет внедрение на пищевых предприятиях 
системы менеджмента качества -  ХАССП - системы.

С 1 июля 2013 года вступил силу Технический регламент Таможенного союза 
021/2011 «О безопасности пищевой продукции», утвержденный решением комиссии 
Таможенного союза от 9 декабря 2011 года № 880, согласно которому изготовитель 
пищевой продукции должен разработать, внедрить и поддерживать процедуры, 
основанные на принципах ХАССП. ХАССП (в английской транскрипции НАССР -  
Hazard Analysis and Critical Control Points) означает «анализ опасных факторов и 
критические точки контроля» и является самым эффективным инструментом 
превентивного обеспечения безопасности пищевой продукции на уровне предприятия.

Основополагающий принцип функционирования системы заключен в глубоком 
анализе, выявлении всех возможных факторов риска на производстве. Сюда входят 
физические, и химические, и микробиологические факторы, возникающие при 
изготовлении пищевых продуктов. Также принципом работы ХАССП является 
заблаговременное устранение данных факторов риска. Это достигается путем основных 
этапов процесса производства (критических контрольных точек) с целью контроля, 
позволяющего полностью уничтожить или свести к допустимому минимуму 
существующую опасность. Также системой предусматривается комплекс мер, которые 
применимы при выходе из-под контроля критической точки.

Прохождение процедуры сертификации системы НАССР открывает большие 
преимущества, ведущие на качественно новый уровень. Во-первых, признание 
компании-производителя всеми организациями, входящими в общемировую систему 
поставки пищевой продукции непосредственно от изготовителя до конечной точки - 
потребителя. Во-вторых, открывается возможность регулярного обмена сведениями о 
различных факторах риска между партнерами. В-третьих, снижение затрат после 
реализации определенных процессов на верификацию и высокий уровень 
планирования, а также усовершенствование документации и полноценное обеспечение 
связи с поставщиками, заказчиками и всеми другими сторонами, связанными так или 
иначе с пищевой безопасностью. Система НАССР является добровольной и будет 
очень полезна предприятиям, стремящимся к интеграции в общепринятую систему 
управления безопасностью продуктов питания и общемировую систему менеджмента 
качества.

Система НАССР используется практически во всех цивилизованных странах 
мира, а в США, Канаде, Новой Зеландии, Японии и еще ряде стран внедрение систем 
НАССР требуется на законодательном уровне. Первоначально система НАССР 
использовалась для контроля качества и безопасности продуктов питания астронавтов. 
Благодаря своей эффективности система вышла за рамки использования только в 
космической индустрии. Академия наук США в середине 80-х годов XX века
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предложила использовать ее всем компаниям, занятым в сфере производства пищевых 
продуктов. Девизом призыва был тезис from farm to fork (от фермы до вилки). 
Предложенные принципы системы НАССР были одобрены международными 
организациями ЕС и ООН[1].

Таблица 1 - Органолептические показатели икры лососевой зернистой 
баночной
Наименова

ние
показателя

Характеристика Фактические
данные

Вкус и 
запах

Приятный, свойственному данному виду продукта, без 
постороннего привкуса и запаха.

Соответствует

Внешний
вид

Икра одного вида рыб, однородного цвета. Икринки 
чистые, целые, без пленки и сгустков крови. Могут быть 
незначительное количество оболочек икринок-лопанца. 
Неоднородность цвета для икры кижуча и нерки. Смещение 
икры разных видов рыб. Неоднородный цвет, наличие 
кусочков пленки и оболочек икринок-лопанца, 
незначительный отстой.

Соответствует

Цвет От светло-оранжевого до янтарно-красного. Соответствует
Консистен
ция

Икринки упругие, со слегка влажной или сухой 
поверхностью, отделяющихся одна от другой 
(разбористые). Могут быть незначительная вязкость, 
слабые влажные икринки, вязкость икры (в пределах 
сохранения зернистой структуры.)

Соответствует

На казахстанском рынке пищевой промышленности алматинское ТОО «Колобок 
и Ко» работает с 2001 года в ходе своей работы применяют стандарт по ГОСТ 1629­
2016.

Технологическая схема приготовления баночной зернистой икры показана ниже.
• Пробивка ястыков и сортировка пробитой икры
• Пробивка ястыков и сортировка пробитой икры
• Икра-сырец, предназначенная для баночного передела
• Заготовка охлажденной воды ^  Промывка икры холодной водой
• Удаление промывной воды ^  Заготовка смеси соли с антисептиком
• Взвешивание икры
• Откидывание икры на решето для отделения тузлука
• Отвешивание смеси ^  Посол икры
• Подготовка банок ^  Укладка икры в банки
• Выдержка банок в колонках для удаления остатков тузлука
• Отжимка крышек и обрезиниванис банок
• Холодное хранение икры
• Формирование партии и подготовка икры к отправке
Икра лососевая по органолептическим показателям должна соответствовать 

требованиям по ГОСТ 1629-2016. Икра лососевая бочковая. Технические условия 
приведены ниже в таблице 1 [2].

Качества икры лососевой по физико-химическим показателям
По физико-химическим показателям икра лососевая должна соответствовать 

нормам, указанным в таблице 2[3].
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Таблица 2 - Физико-химические показатели икры лососевой зернистая
баночной

Наименование показателя Икра лососевая Фактические
данныеПервого сорта Второго сорта

Массовая доля поваренной 
соли, % 4-6 4-7 Соответствует

Массовая доля консервантов, % - - Соответствует
Смесь 1 - - Соответствует
Сорбиновая кислота 0,1 0,1 Соответствует
Уротропин 0,1 0,1 Соответствует
Сорбиновая кислота 0,1 0,1 Соответствует
Бензонат натрия (в пересчете на 
бензойную кислоту) 0,1 0,1 Соответствует

Наличие посторонних примесей 
не и допускается Не допускается Не допускается Соответствует

Условия хранения и сроки годности. Икра лососевая зернистая хранится при 
температуре -3...-4оС, если же она малосоленая (поваренной соли от 2,5 %), то 
температурный режим должен быть -2.. ,-3оС.

Предельные сроки хранения лососевой зернистая баночной икры (в месяцах): с 
консервантами - 4 . - 6 ,  без консервантов - 2 . - 3 ,  пастеризованной -8 .-1 2 ,  малосоленой 
отборной - 0 .5 ,  пастеризованной без консервантов - 7 .  -9.
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Ацдатпа.Макала нормативтж базаныц тутастыгын камтамасыз ету модельдерш 
зерттеуге арналган. Кептеген зерттеулерде тутастык угымы деректер корына жэне 
акпараттык кауiпсiздiкке катысты колданылады, алайда бул макалада нормативтiк 
базаны уйымдастыруга жэне оныц жумыс кабiлеттiлiгi мен сешмдшпн камтамасыз 
етуге тутастык теориясын колдануды карастыру усынылады.

Аннотация. Статья посвящена исследованию моделей обеспечения целостности 
нормативной базы. В большинстве исследований понятие целостности применяется к 
базам данных и информационной безопасности, однако в данной статье предлагается 
рассмотреть применение теории целостности к организации нормативной базы и 
обеспечении ее работоспособности и надежности.

Annotation. The article is devoted to the study of models for ensuring the integrity of 
the regulatory framework. In most studies, the concept of integrity is applied to databases and 
information security, however, this article proposes to consider the application o f the theory 
of integrity to the organization o f the regulatory framework and ensuring its performance and 
reliability.

Озектшж
Нормативтк база YДерiстер мен баскару шешiмдерiн калыптастыруга 

непзделген эрбiр жYЙешц жумыс iстеуi Yшiн негiз болып табылады. Нормативтiк 
базаныц непзп максаты -  жYЙенi жумыс кабшеттшп мен сенiмдiлiгi жагдайында 
сактау, нормативтж базаны жобалау кезiнде езекп мэселе ретiнде жYЙеде тек жYЙелiк 
кателердiц пайда болуы карастырылады, оларды тYзету жYЙе Yшiн барынша шыгынсыз 
болуы тиiс.

Нормативтiк базаныц белгшенген сипаттары Yшiн бiрiктiрушi угым оныц 
тутастык сипаты болып табылады, ол тек каскадтау, ешiруге немесе езгерютер енгiзуге 
тыйым салу, аньщталмаган мэндердi белгiлеумен немесе эдепкi тYрде камтамасыз 
етшетш сiлтемелiк тутастыкты гана емес, сондай-ак бастапкы кужатка езгертулер 
енпзу кезiнде нормативтiк базага езгертулер енпзу тургысынан карастырылатын 
тутастыкты бiлдiредi [1] .

Тутастык угымы акпараттык каушаздш жэне деректер базасыныц теориясы 
саласында iргелi болып табылады жэне деректер сиякты объектiмен байланысты 
бiркатар ерекше касиеттердi камтиды. Бул ретте деректер базасыныц теориясы 
деректердi одан эрi дурыс ецдеу Yшiн пайдалану мYмкiндiгi аспектiсiнде деректердiц 
сiлтемелiк тутастыгы мен бYтiндiгiн, акпараттык кауiпсiздiктi - деректердщ сенiмдiлiгi 
мен коргалуыныц касиеттерiн сактау тургысынан карастырады.

Мэлiметтер кезецiнде акпарат "курылым" деген терминмен бiлдiрiлетiн б е л г т  
бiр усыну формасымен жэне косымша сипатпен сипатталады. Нэтижесiнде, жогарыда 
аталып еткендей, акпараттыц тутастыгы ретiнде бурмаланбаушылык, шынайылык, 
толымдылык, адекваттылык тYсiндiрiледi, ягни оныц мазмуны мен курылымы 
аныкталган жэне тек екiлеттi тулгалар мен YPДiстер езгерте алатын касиетi болып 
табылады [2].

Деректер тутастыгын камтамасыз етудщ колданылатын тетiктерiнiц 
ерекшелiктерiн ескере отырып, компьютерлiк жYЙелердегi деректердiц тшсп тYрлерiне 
катысты осы угымныц тараптарын белiп керсетуге болады. Оныц дурыс болуы 
курылымында логикалык кателердiц болмауына жэне оларды ецдеу кезiнде 
мэлiметтердiц мазмунында (мэндерiнде) кателердiц болмауына непзделедь 
Бурмаланбаушылык - мэлiметтердi байланыс желiлерi аркылы жеткiзу кезiнде, сондай- 
ак оларды компьютерлк жYЙелерде сактау кезшде мэлiметтердi колдан жасаудыц 
немесе кателер туындауыныц болмауы. Турактылык мэлiметтердiц белгш бiр эталонга 
уксастыгына негiзделедi.
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Максаттар мен мшдеттер
¥сынылFан макаланыц максаты -  модельдеудщ ец колайлы эдiсiн тацдау жэне 

ацпараттыц тутастыгына жалпы шолу жYргiзу. Aкпараттык кауiпсiздiк бузылуыныц 
KорFалатын акпаратка эсер ету дэрежесш аныктау жэне нормативтiк базаныц 
тутасть^ын корFау жYЙесiн куру принциптерiн аныктау Yшiн корFау процестерiне 
жYЙелi зерттеулер жYргiзу кажет.

Жалпы жаFдайда, кэсшорын кызметiн акпараттык камтамасыз ету жYЙесiнiц 
O(Ik)eцдеу саласында орындалатын Ikакпаратын eцдеудiц кез келген процесi эртYрлi 
тураксыздандырFыш факторлар мен кауштердщ эсер ету жаFдайында, {Fj}  кeп немесе 
аз дэрежеде уЙFарылFан тэртiп пен eцдеудiц орындалу барысын бурмалайтын 
акпараттык каушаздшт бузу аркылы eтедi. Aкпарат катерлерше карсы туру Yшiн 
тураксыздандыратын эсерлер мен катерлердi бейтараптандыруды камтамасыз ететш 
{Zs}, арнайы корFау куралдары пайдаланылуы мYмкiн.

Тураксыздандыратын факторлар мен катерлердщ {Fj}  болуы жэне олардыц 
акпараттык камтамасыз ету жYЙесi мен ондаFы Ik акпаратты O(Ik) eцдеу аймаFына эсерi 
kакпараттык объекттщ Ik в r жаFдайындаFы j  факторына (катерге) терiс эсершщ 
элеуеттi элдебiр Pk,i,r мYмкiндiгi бар екендЫн кeрсетедi.

TураксыздандырFыш кeздер мен акпараттык камтамасыз ету жYЙесi арасындаFы 
KорFаныс куралдарын пайдалану Pk,i,s,r мэнiн азайтуFа мYмкiндiк бередi, eйткенi Ikk  
акпараттык объектюше j  кауштщ эсершщ r корFаныс куралын s колдану жаFдайында 
алдын алу (бейтараптандыру) ыктималдыFы пайда болады [3].

Кeп жаFдайларда, бiрiншi жакындаFанда, бiр терiс факторлардыц эсер ету 
сипаты мен децгей баскалардыц эсер ету сипаты мен децгешне байланысты емес деп 
есептеуге болады, яFни тураксыздандыратын факторлар мен кауштер бiр-бiрiне 
тэуелсiз болып табылады. Сол сиякты корFаныс куралдарын бiрiншi жакындаFанда 
eзара тэуелдi емес деп есептеуге болады.

Кел^ршген сипаттама карапайымдылыFымен тартады. Эр тYрлi колайсыз 
факторлар мен кауш-катерлер тарапынан акпараттык объектiлерге
{Р}тураксыздандыратын эсерлердiц ыктимал сипаттамаларын бiлу жеткшкп жэне 
нормативтiк база тутастыFыныц корFалу дэрежесiн баFалауFа болады [4].

Нэтижелер
Aлайда, бул модель тек жакындатылFан баFа бередi, eйткенi онда 

тураксыздандыратын факторлардыц eзара эсерi, бiр-бiрiне корFау куралдарыныц eзара 
эсерi ескерiлмейдi, акпараттык катерлердщ эсершен болатын залалды есепке алу жок.

Осы себептер бойынша каралFан жалпы усыным нормативтiк базаны акпараттык 
камтамасыз ету жYЙесiн куру кезшде акпараттыц тутастыFын камтамасыз ету 
проблемасына аударылуFа тиiс назар аудару дэрежесш аныктау кезшде жалпы баFа алу 
Yшiн пайдаланылады.

^орFау жYЙесiнiц жалпы моделiн дамытудыц келесi сатысы оныц жалпыланFан 
моделi болып табылады,ол Yшiн кибернетиканыц базалык тужырымдамасына сэйкес 
кэсшорынды акпараттык камтамасыз ету жYЙесiнде баскару объектiсi мен баскару 
куралдары шегерiледi [5].

Баскару объектiсi одан алышан жэне функционалдык максатына сэйкес келетш 
жYЙенiц уйымдастырылFан бeлiгi болып табылады. Aкпараттыц тутастыFын 
камтамасыз етудщ зерттелетiн жYЙесi шецберiнде баскару объекла акпараттык 
жYЙенiц пассивтi компоненттерi (акпарат тасыFыштар, тасымалдаFыштарды баскару 
куралдары, тасымалдаFыштармен eзара iс — кимыл жасау куралдары), сондай-ак 
белсендi жYЙелiк курауыштар-акпаратты eцдеу саласы (акпараттык жYЙенiц максаты 
мен жумыс iстеуiнiц активтендiрiлетiн режимше сэйкес акпараттык рэсiмдер мен
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операцияларды юке асыру Yшiн кажетп ресурстар мен ецдеу процестерi) болып 
табылады.

Баскарушы компонента дегенiмiз ецдеу аймагын багдарламалык-аппараттык 
баскару жYЙесi болып табылады, ол баскарушы YPДiстер мен YДерiстердi 
калыптастырудыц куралдары мен багдарламалык компоненттерiн тшелей камтиды [6].

Баскару объектiсiн сипаттау Yшiн, оныц курылымын нактыламай, кейбiр 
метрикалык кецiстiктi енгiземiз. Кептеген ^йлерде метриканы енгiзу осы жиындагы 
кашыктык елшемi аркылы жакындык угымын нактылау Yшiн кажет. Баскарушы 
объектще жYретiн YPДiстер I уакыт аралыгында дамитындыктан, W(o)кецiстiгiн 
курайтын Ожиыны объектшщ 8 (°^)щ йлер  жиыны болып табылады: 8(°->{0О ш ю  
жиыны. Берiлген жиында баскарушы объектшщ элдебiр агымдагы объективтi 
жагдайын беруге болады.

Сондай-ак и °  баскарма жиынын енгiзейiк, ол деп белгшенген баскару жYЙесi 
тарапынан баскарылатын объеклге максатты эсер ету процесiн тYсiнемiз. Онда, 
баскарылатын косалкы жYЙенiц (акпараттык жYЙенiц пассивтi жэне белсендi 
компонент^ максатты арналымы {I.}  акпараттык объектiлердi ецдеу болып 
табылатындыгын ескеретiн болсак, оныц {Fj}= F  тураксыздандыргыш факторлардыц 
эсерi болмаган кездегi эрекетiн келесi оператормен сипаттауга болады:

ао : Т х I „ х Я о ) х и ,о > ^  I* , ( 2  8 )

мундагы {I.}  — I .  акпараттык объектюшщ Я(o)жYЙелiк ресурстарыныц кемегiмен 
и (0 баскару юке косылганнан кейiн I .  ауысатын кептеген жай — ^ й ,  акпаратты ецдеу 
трактшщ компоненттерiнде (акпарат тасыгыштары — тасымалдагыштарды баскару 
куралдары — тасымалдагыштармен езара iс-кимыл жасау куралдары-ецдеу саласы), 
бул ретте, объектiлердi узак мерзiмдi сактауды камтамасыз ету операторы {I.}  (акпарат 
тасыгыштыц немесе акпараттык койманыц операторы) бар:

Ж: Т х { ^  }х  О . ^  I .

Мунда {О.}  - /¿акпараттык объектiсiн ецдеуге жiберу алдында коймадан тацдау 
Yшiн кажеттi баскару эсерлерь

Я (°  = { Я (3)’ Я (®’ Я (а}  жYЙе ресурстарыныц жиыны — I .  объектiсiн ецдеудi жYзеге 
асыру Yшiн кажеттi кептеген аппараттык жэне жYЙелiк багдарламалык куралдар бар, 
бул ретте: Я (3-> — акпарат тасушыны баскару куралдарыныц жумыс iстеуiн камтамасыз 
ететiн ресурстар; Я (® — акпарат тасушымен езара ю-кимылды уйымдастыру Yшiн 
кажеттi ресурстар; Я (а - акпаратты ецдеу саласына кызмет керсететiн ресурстар.

Акпараттык объектiлердi {1.}ецдеуге арналган Р (о)кептеген багдарламалардыц 
курылымы ецделетш акпараттык объектiлердiц I . , оны ецдеудщ максаттары 1.с жэне 
акпараттык массив корынан Ь (рр алдын ала жYктелген ецдеудiц акпараттык 
технологиясыныц багдарламалык коды сипаты туралы мэлiметтердiц негiзiнде 
жYргiзiледi (нактырак айтканда, ецдеу аймагына тусетш объектiлер Iк(® туралы).

Бул ретте, егер и °  акпаратты ецдеу саласын жэне и ®> ресурстарын баскару 
процестерi (ал I .  объектшерш ецдеу саласына жеткiзу ресурстары мен тракпа аркылы) 
дурыс, iркiлiссiз жэне бурмалаусыз iске асырылса, онда Ь *̂ -  Ь с эдiл бекiтiлуi дурыс 
деп айтуга болады.

П1к1рталастар
^арастырылган катынастар кэсiпорынныц акпараттык камтамасыз ету жYЙесiнде 

F  терiс эрекеттердiц эсерi жок немесе ете аз болады деп болжаганда ететiн YPдiстердiц 
керсетiлiмiн бередь Акпараттык жYЙе ретiнде нормативтiк базаны пайдаланудыц накты 
жагдайларында F  факторларыныц ыкпалымен ескермеуге болмайды, бул ретте олардыц 
эсерiне эдетте баскарылатын объектшер (тасушыны баскару куралдары, тасушымен 
езара ю-кимыл жасау куралдары, акпаратты ецдеу саласы), сондай-ак баскарушы кiшi
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жYЙе (баFдаpламалык камтамасыз етудi жа^ырту компоненттер^ баскару эсеpлеpiн 
калыптастырушы, ресурстар), сондай-ак акпараттык коймадаFы Ik акпараттык 
объектiлеpi жатады [7].

AлынFан модельден адршш тYpFандай, ноpмативтiк базаныц акпаратын 
eцдеудщ негiзгi трактюшщ т¥тастыFын камтамасыз етудщ тиiмдi жYЙесiн к¥ру Yшiн 
трактшщ eзiн коpFауды да, ресурстарды, баFдаpламалаp мен баскармаларды коpFауды 
да камтамасыз ету кажет. Ол Yшiн коpFалатын объектiлеp мен акпараттык жYЙешц 
салаларына тYзету эсеpiн калыптастыру кажет [8]. Нормативтж базаныц т¥тастыFын 
камтамасыз етудщ акпараттык жYЙесiнiц жай-кYЙiне, тутастьщты камтамасыз ету 
куралдарыныц ж^мысына аудитл камтамасыз ету Yшiн жYЙе нормативтж базаныц 
тYтастыFын камтамасыз етудiц аFымдаFы стратегиясын айкындау кезiнде деpектеpi 
ескершетш бакылаудыц кажеттi компоненттеpiмен жарактандырылуы тшс.

Корытынды
Зерттеу барысында адекватты модельдi к¥ру жYЙенiц кейбip паpаметpлеpiнiц 

жиынтыгын бiлудi талап етедi, олардыц болуы эрдайым формальды емес жэне оныц 
ж^мыс iстеуiн толык кeлемде iздестipiлмеген тYPде (оныц кейбip тipкелген жаFдайына 
катысты eзгеpiссiз) ¥ЙымдастыpуFа жэне оныц максатты болжамдаудаFы жэне 
ноpмативтiк база жYЙесiн кейбip шектi жаFдаЙFа кел^руге мYмкiндiк беpедi [9].

^аpастыpылFан модельдеpдi талдай отырып, модельдеудiц каpастыpылFан 
тэсiлдеpi ноpмативтiк базаныц т¥тастыFын камтамасыз ету жэне нормативтж базаныц 
т¥тастыFын баскару жYЙесiнiц ж^мыс iстеу эдiстеpi мен алгоpитмдеpiн калыптастыру 
Yшiн оныц барабарлы^ы мен сенiмдiлiгi т¥pFысынан колдануFа болатынын атап eтуге 
болады.
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Аннотация. Макалада ^азакстанныц балык саласыныц жай-^йше талдау 
жасалды. Балык шаруашылыгы кэсшорындарыныц экономикадагы рeлi аныкталды, 
оныц iшiнде балык аулау, балык шаруашылыгы жэне балык ешмдершщ негiзгi 
тYрлерiн eндiру сиякты балык шаруашылыгы кызметшщ негiзгi тYрлерi елдщ балык 
шаруашылыгы кызметшщ непзп кeрсеткiштерi каралды. Балык шаруашылыгы 
кэсшорындарыныц дамуына эсер ететш сырткы жэне iшкi факторлар аныкталды. 
Сондай-ак, балык eнеркэсiбi ^азакстанга жэне даму YPДiсiне калай эсер ететшш 
карастыруга болады.

Аннотация. В статье проведен анализ состояния рыбной отрасли Казахстана. 
Определена роль рыбохозяйственных предприятий в экономике, в том числе 
рассмотрены основные виды рыбохозяйственной деятельности, такие как рыболовство, 
рыбное хозяйство и производство основных видов рыбной продукции, основные 
показатели рыбохозяйственной деятельности страны. Выявлены внешние и внутренние 
факторы, влияющие на развитие рыбохозяйственных предприятий. Также можно 
рассмотреть, как рыбная промышленность влияет на Казахстан и тенденции развития.

Annotation. The article analyzes the state of the fishing industry in Kazakhstan. The 
role o f fishery enterprises in the economy is defined, including the main types of fishery 
activities, such as fishing, fisheries and production of the main types o f fish products, the 
main indicators of fishery activities of the country. External and internal factors influencing 
the development of fisheries enterprises are revealed. It is also possible to consider how the 
fishing industry affects Kazakhstan and development trends.

ЮркпеБалык eнеркэсiбi ^азакстан eнеркэсiбшщ дэстYрлi салаларыныц бiрi 
болып табылады. ^азакстандагы балык шаруашылыгы-экономиканыц бул секторы, 
саланыц шиюзат базасын болжаудан бастап, елде жэне шетелде балык eнiмдерiн 
сатуды уйымдастырумен аякталатын эр тYрлi кызмет тYрлершщ кешенiн 
камтиды.Балык саласы ел экономикасына айтарлыктай эсер етедi, бiр тамак 
eшмдерiшц кeзi, ал екiншi жагынан косметикалык, фармакологиялык жэне химия 
eнеркэсiбi Yшiн элементтiк базаныц кeзi болып табылады.Балык eнiмдерi азык-тYлiктiц 
тецгерiмдiлiriн камтамасыз етуде жетекшi орынга ие халыкты. Су биоресурстарын 
бYкiл элемдш аулау 75% - га дешн тамактандыруга арналган халыктыц калган бeлiгi 
кайта eцделедi непищевую eнiм. Халыкаралык жэне Республикалык мацызы бар су 
айдындары ауыл шаруашылыгы министрлiгi Орман шаруашылыгы жэне жануарлар 
дYниесi комитетшщ юрисдикциясына, жергiлiктi мацызы бар су айдындары - жергшкп 
мемлекеттiк баскару органдарыныц юрисдикциясына жатады. ^азакстан 
Республикасында 48 262 кeл бар, оныц 45 248-i 1 км2-ден кем. Ауданы 100 км2 астам 
21 iрi кeл бар. Кeлдердiц ец ^ п  саны ^останай жэне Акмола облыстарында
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шоFыpланFан. Сырдария eзенiнiц атырауында да елеулi ресурстар бар. ^азакстанныц 
аквамэдениетi аумактык-Климаттык каFидат бойынша дамуда. Ел аумаFы вегетациялык 
кезецнiц узакты^ы бойынша тоFанды eсipудiц алты балык eсipу аймаFына бeлiнген. 
Жайылымдык балык eсipу бойынша барлык кeлдеp сига, тукы жэне албырт eсipу 
аймаFына бeлiнген.Aтап айтканда, орталык жэне СолтYCтiк ^азакстанда тукы мен сига, 
ОцтYCтiк ^азакстанда - тукы балыктарын коса алFанда, ал ощуспк жэне Ощуспк- 
ШыFыс ^азакстан тау бeктеpiндегi су айдындарында - Радуга бахтах eсipiледi.

Балык саласыныц оц eзгерiстерi мен проблемалары 
Балык саласыныц жумысындаFы оц eзгеpiстеp квоталарды бeлу жэне балык кэсiпшiлiгi 
учаскелерш бекiту саласында зацнамалык базаны калыптастырумен, кэсiпоpындаpдыц 
нарыктык экономика жаFдайына бейiмделуiмен, экономикалык негiзде ескi халык 
шаpуашылыFы байланыстарын бipтiндеп калпына келтipумен жэне жацаларын калыпка 
келтipумен, кэсiпоpындаpдыц маркетингпк кызметтеpiнiц жумысын жандандырумен 
байланысты.Aлайда, балык шаpуашылыFы кешенiнiц жумыс iстеуi мен дамуыныц кол 
жеткiзiлген оц YPдiстеpiне карамастан, салада бipкатаp сырткы жэне ш ю  проблемалар 
бар, бул мемлекетлк баскарудыц барлык тiгiнен жетiлдipiлмеуiнiц жэне балык 
шаруашылы^ы курылымдарын (кэсiпоpындаpын) баскарудыц едэуip кYPделенген 
пpоцесiнiц салдары болып табылады.Нарыктык катынастаpFа кeшумен балык 
шаруашылы^ын баскарудыц peлi, максаттары, функциялары мен эдiстеpi тYбегейлi 
eзгеpдi. Баскарудыц командалык-эюмшшк эдiстеpiнiц орнына eзiн-eзi баскару, 
eндipiстiц тиiмдiлiгiн аpттыpуFа жэне балык аулаудыц шикiзат базасын узак меpзiмдi 
сактауFа баFытталFан кэсiпоpындаpдыц толык шаруашылык дербеслп пpинциптеpiне 
негiзделген нарыктык эдiстеp келдгКэсшорындар децгейiнде жYpгiзiлетiн 
экономикалык кайта курулар олардыц кукыктары мен мiндеттеpiн едэуip кецейттi, 
жаца максаттар мен мшдеттердщ пайда болуына, меншiк нысандарыныц eзгеpуiне, 
шаруашылык байланыстардыц дамуына жэне баскарудыц нарыктык тетЫн 
калыптастыpуFа ыкпал етл. ОсыFан байланысты пайда болFан проблемаларды 
мемлекеттiк баскару органдары мен кэсшкерлердщ бipлескен, келiсiлген ю- 
эpекеттеpiнсiз шешу мYмкiн емес.Балык шаpуашылыFыныц казipгi замаеты жумыс 
iстеу кезецi казipгi экономикалык катынастарды реформалаудыц кYPделi, узак 
процеамен сипатталады. Нарык катынастарыныц субъектiсi ретшде балык 
шаpуашылыFы кэсiпоpны eз кызметш дербес жYзеге асырады, баска субъектшермен, 
табиFи жэне элеуметтiк ортамен жэне жалпы коFаммен eзаpа iс-кимыл жасайды. Бул 
байланыстар осы субъектiлеpге тэн сырткы жэне ш ю  факторлардыц эсершен eзгеpедi 
жэне дамиды.Осы зерттеу контекстшдеп эдеби кeздеpдi зерттеу балык шаpуашылыFы 
кэсiпоpындаpыныц дамуына барынша эсер ететш сырткы эсеpдiц келесi факторларын 
аныктауFа мYмкiндiк беpдi:

S  балык аулау саласындаFы мемлекеттiк саясат;
S  шиюзат базасы;
S  балык тауарлары мен тещз eнiмдеpi наpыFы;
S  eнiмдi тутынушылар;
S  балык шаpуашылыFы кызметшщ экономикалык pентабельдiлiгi;
S  саладаFы бэсекелеслк жаFдайы;
S  ресурстарды жеткiзушiлеp.

Балык ешмдершщ негiзгi тYрлерiн eндiру.
^азакстанныц су айдындарында Тущы су балыктарыныц 155 тYpi мекендейдi. 

взендерде, ^лдерде жэне су коймаларында коммерциялык аулау 52 балыктан турады. 
Сонымен катар, ^азакстанда балыктыц 10 тYpi, сондай-ак бекipе тукымдастарыныц 
бipнеше будандары eсipiледi. ШыFаpылатын балыктардыц негiзгi тYpлеpiн 
карастырайык.
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Казакстандык балык жэне тещз eнiмдерiн eндiрушiлер жылдыц кацтар—тамыз 
айларында 23,2 мыц тонна eнiм экспорттады, бул eткен жылмен салыстырFанда 17,8% - 
Fа артык. Бул туралы 21 акпанда Energyprom басылымы ¥лттык экономика министрлiгi 
Статистика комитетiнiц мэлiметтерiне сiлтеме жасай отырып хабарлайды. 2019 жылы 
eндiрушiлер 26,4 мыц тонна жас немесе муздать1етан балык шь^арды, бул 2017 жылFа 
караFанда 0,2% - Fа артык. Кайта eцделген немесе консервiленген балык, сондай-ак 
уылдырык пен оныц алмастырFыштарын eндiру 11,2 мыц тоннаны курады, бул e™ ^  
жылмен салыстырFанда 4,7% - Fа кем.

Жаца пiскен балык кeлемi бойынша ШКО (KP - ныц 32,2% - ы, 4 мыц тонна, бiр 
жылFа караFанда бiрден Yш есе кeп) жэне Aтырау облысы (КР-ныц 24,7% - ы, 3,1 мыц 
тонна-бул бiр жыл бурын 41,4% - Fа кем) ^ ш  бастады. Консервiленген жэне баскаша 
дайындалFан балыктыц ец кeп кeлемi БКО (KP 38,5%, 1,9 мыц тонна-13,7% - Fа артык) 
жэне ОЦО (KP 25,9%, 1,2 мыц тонна) eндiрiлген. сектордаFы eндiрiстiц eсуiне 
карамастан, сураныс (iшкi тутыну + экспорт) казакстандык балык кэсшшшпмен 
жартылай Fана камтамасыз етiлген жэне I токсан корытындысы бойынша нарыктыц 
таFы 50,5% импортты камтамасыз еттi. Импорт кeлемi бiр жылда 2,2% - Fа eстi. 
Дегенмен, балык жэне балык eнiмдерiнiц экспорты элдекайда ^ ш т  - жылына 33,3% - 
Fа eстi.Балык eнеркэсiбi саласын дамыту аясында салада проблемалар бар - мысалы, 
зацсыз аулау. Сонымен, маусым айында ^^ы лорда облысыныц облыстык орман 
шаруашылы^ы жэне жануарлар дYниесi аумактык инспекциясыныц Aрал бeлiмiнiц 
кызметкерлерi Aрал тещзшщ солтYCтiк бeлiгiндегi акваторияда бiр тYн iшiнде 12 
браконьердi колFа тYсiрдi жэне олардан жYЗ килограммнан астам балык тэркшедь 
Зацсыз аулау куралдары да тэркшендь 2019 жылдыц басынан берi браконьерлерден 900 
килограммFа жуык балык тэркiлендi. Батыс Kазакстан облысында "Беюре-2018" кец 
аукымды балык корFау акциясы басталFаннан берi Жайык eзенiнде зацсыз балык 
аулаудыц 15 факпа аныкталды. Сэуiр айыныц басынан берi 60-тан астам иесiз жэне 
150 килограммFа жуык балык тэркiлендi, браконьерлер тобы колFа тYCтi. Осы акция 
аясында Aтырау облысында тэртiп бузушылардан 19 тонна 717 кг балык тэркшенд^ 
оныц iшiнде 3,7 тонна беюре тукымдас балык, 11,4 кг беюре тукымдас балык 
уылдырыFы, 460 бiрлiк аулау куралдары жэне 53 бiрлiк жYзу жэне кeлiк куралдары. 
Kазакстан нарыFына зацсыз балык жетюзуге шетелдерге де умтылуда: 29 Мамырда 
Троицк мацында "Бугристое" алдын ала хабарлау пунктшде кеден одаFыныц 
ветеринариялык сертификатынсыз балык партиясыныц тасымалдаушысы токтатылды. 
0нiмдi Челябинсктен Pудный каласына экелген.Елiмiздiц дYкендерi мен базарындаFы 
балык пен балык eнiмдерiнiц баFасы eсуде: осылайша, ец кунды жас немесе 
салкындатылFан балык Бiр жыл iшiнде 11% - Fа, мамырдыц корытындысы бойынша 
орташа кг - Fа 649,4 тецгеге дешн, муздатылFан балык-7,3% - Fа, кг-Fа 887,9 тк-Fа дейiн, 
туздалFан жэне ысталFан балык-5,8% - Fа, кг-Fа 1354,2 тецгеге дейiн (деликатеаш 
есептемегенде) кымбаттады. Майшабак баFасы 3%^а-жы1от’а, кг - Fа 847,7 тецгеге дешн, 
балык консервшерь10,3% - f^ орташа банкiге 557,4 тецгеге дешн eCTÍ.[3]

Балык саудасы.
Kазакстанда балык eнiмдерiнiц нарыFы Yш децгейде жумыс iстейдi: жергiлiктi, 

аймактык жэне республикалык. Жергiлiктi нарыктар eндiрушiлерге жакын орналаскан. 
Эдетте, бул су коймаларына немесе балык шаруашылыктарына жакын орналаскан 
ауылдык кенттер. 0цiрлiк базарлар 1-2 облыска кызмет кeрсетедi жэне eндiрушiлерден 
200-250 километр аймак шегшде орналаскан. Pеспубликалык нарыктар 1 млн-Fа жуык 
халкы бар iрi калаларда немесе eнеркэсiптiц каркынды дамуы бар калаларда 
орналаскан. Pеспубликалык нарыктарда тауарлардыц тYр-тYрi, сату кeлемi жэне балык 
шаруашылыFы eнiмдерiнiц куны оныц санына емес, халыктыц тeлем кабiлеттiлiгiне 
байланысты. Aлматы, Aстана-KараFанды, Шымкент жэне Aтырау калаларыныц
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рыноктары мацызды мэнге ие. Aкваeсiру eнiмiнiц басым бeлiгi базарFа тiрi жэне 
салкындатылFан тYPде тYседi. 0нiмдi сату тшелей шаруашылыкта жYзеге асырылады 
немесе сауда желiсiне берiледi. 0те сирек шаруашылыктар eз фирмалык дYкендерi 
немесе жылжымалы дYЦгiршектерi бар. Бул жеке шаруашылыктардыц балык 
eндiрiсiнiц аз Fана кeлемдерiне байланысты. Aлбырт жэне беюре тукымдас eнiмдердiц 
едэуiр бeлiгi HORECA жYЙесiнде сатылады. Cупермаркеттердiц iрi желiлерi аркылы 
eнiмдi сатуды eнiмнiц сапасы мен жеткiзу турактылыFы бойынша катац талаптармен 
тежейдi,оны усак шаруашылыктар камтамасыз ете алмайды. Тукы мен eсiмдiк тектес 
eнiмдердiц баFалануына табиFи су айдындарында ауланатын жабайы тукы баFасы 
катты эсер етедi. Оныц iрi базарлардаFы БаFасы кг Yшiн $3-3,3 (жеке салмаFы 2-3 кг) 
курайды, бул тоFаншарлардыц тукы баFасын тежейдг Tiрi балык шаруашылыFы 
eнiмдерiн сату ветеринарлык куэлiктi (сертификатты) талап етедь 0цделген балык 
eнiмдерi санитарлык куэлшпен жэне сэйкестiк сертификатымен CYЙемелденедi. Бул 
кужаттарды Казакстанныц мемлекеттiк кызметтерi бередь Aкваeсiру eнiмiн арнайы 
тацбалау жYзеге асырылмайды. Бекiре тукымдас акваeсiру eнiмi eндiрушiнi 
мемлекеттiк органдарда тiркеудi талап етед^ ал уылдырыкты сату арнайы маркасы 
болFан жаFдайда жYзеге асырылады.[4]
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мэселелер^ оцтайлы ецбек жагдайлары мен денсаулыкты коргауга кемектесетiн 
каyiпсiздiк пен ецбекп коргаудыц негiзгi ережелерi сипатталган.

Аннотация: В статье описываются основные вопросы обеспечения охраны труда
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в высшем учебном заведении, основные правила техники безопасности и гигиены 
труда, которые помогают достичь оптимальных условий труда и охраны здоровья.

Annotation: The article describes the main issues of ensuring labor protection in a 
higher educational institution, the basic safety and health rules that help achieve optimal 
working conditions and health protection.

Охрана труда в области образования - система обеспечения безопасности жизни 
и здоровья работников и студентов в процессе трудовой деятельности и учебного 
процесса, включающая правовые, социально-экономические, организационно­
технические, санитарно-гигиенические, лечебно-профилактические, реабилитационные 
мероприятия [1].

Стандарт BS ISO 45001:2018 «Система менеджмента охраны здоровья и 
безопасности труда» - описывает основные правила техники безопасности и гигиены 
труда, которые помогают достичь оптимальных условий труда. Являясь 
международным стандартом, ISO 45001 устанавливает единый ориентир для 
управления охраной здоровья и безопасностью труда, предназначен для 
предотвращения производственного травматизма и профессиональных заболеваний, а 
также обеспечения безопасных и здоровых рабочих мест [2].

В учреждениях образования, студент готовится к полноценной жизни в условиях 
существующего в Республике Казахстан уровня безопасности, а это значит, его 
необходимо научить предотвращать несчастные случаи и профессиональные 
заболевания на производстве, через формирование активной социальной позиции по 
обеспечению безопасных и благоприятных условий труда работающих на 
предприятиях, в организациях и учреждениях различных форм собственности.

Основное назначение высшей школы - подготовка специалистов для всех 
отраслей экономики, и успешное выполнение этой задачи невозможно без создания в 
аудиториях, лабораториях, спортивных залах и рабочих местах вспомогательных служб 
по безопасности условий труда.

Основными задачами в области охраны труда является создание безопасных 
условий пребывания работников и обучающихся в образовательном учреждении, 
соблюдение санитарно-гигиенических норм, мер противопожарной и 
электробезопасности, обучение безопасному поведению, знанию правил охраны труда, 
ведение обязательной специализированной документации, определяемой 
номенклатурой дел и многое другое.

Обеспечение безопасных условий образовательного процесса, профилактика 
травматизма обучающихся будут результативными при условии целенаправленной 
организации работы по охране труда и безопасности жизнедеятельности. Руководство 
должно быть наставником и создавать такие условия для управления охраной труда, 
при которых каждый педагог приложит все усилия, чтобы, в первую очередь, через 
образование влиять на сохранение и укрепления здоровья обучающихся.

Безопасные условия труда обязаны обеспечить: администрация вуза,
заведующие кафедрами, заведующие лабораториями, преподаватели, руководители 
вспомогательного персонала.

Для реализации законодательных и нормативных требований в области охраны 
труда в вузе создана система управления охраной труда (СУОТ), за каждым из 
элементов и органов которой закреплены свои функции, обязанности и область 
деятельности [3].

На службу ОТ возлагаются следующие обязанности:
- выявление опасных и вредных производственных факторов;
- проведение анализа состояния и причин травматизма, несчастных случаев и
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профессиональных заболеваний работников и обучающихся;
- информирование работников и обучающихся от лица ректора ВУЗа о 

состоянии условий труда и учебы, принятых мерах по защите от воздействия опасных и 
вредных факторов на рабочих местах;

- участие в разработке коллективных договоров, соглашений по охране труда;
- разработка новых и пересмотр действующих инструкций по охране труда для 

работников и обучающихся в соответствии со стандартами безопасности труда;
- разработка программы и проведение вводного инструктажа по охране труда со 

всеми вновь принятыми на работу в ВУЗ;
- оказание методической помощи по организации и проведению инструктажей; 

первичного на рабочем месте, повторного, внепланового и целевого;
- проведение различного вида инструктажей с сотрудниками и обучающимися в

ВУЗе;
- участие в организации проведения обучения и проверке знаний по охране 

труда работников ВУЗа;
- реализация выполнения ежегодного плана работы ВУЗа в рамках раздела 

«Охрана труда» и т.д.
Выполнение требований СУОТ является обязанностью административных и 

педагогических работников, специалистов всех подразделений образовательной 
организации.

В организации системы управления охраны труда можно выделить следующие 
задачи:

- обеспечение безопасности зданий и сооружений;
- обеспечение безопасности образовательных процессов;
- профессиональный отбор работников по специальностям;
- нормализация санитарно-гигиенических условий труда;
- обеспечение работников средствами индивидуальной защиты;
- санитарно-бытовое обслуживание работников;
- обеспечение оптимальных режимов труда и отдыха работающих;
- широкое внедрение положительного опыта в сфере охраны труда.
Любое учреждение образования должно быть безопасно и комфортно. С учетом 

этого, приоритетной задачей организации охраны труда в университете является четкое 
делегирование функциональных обязанностей и полномочий работников, которые 
занимаются обеспечением безопасности труда и образовательного процесса. В связи с 
этой задачей разрабатываются методики, программы и инструкции по охране труда.

При этом руководство университета придерживается следующих направлений
[4]:

- охрана жизни и здоровья сотрудников и студентов, организация их 
медицинского обслуживания;

- безопасность устройств и последующая эксплуатация учебно­
производственного оборудования;

- безопасность здания и всего инженерного оборудования;
- рациональная и комфортная организация учебно-воспитательного и 

производственного процесса;
- выполнение требований законодательных и нормативных актов по созданию 

здоровых и безопасных условий труда, образовательного и воспитательного процесса;
- организация профилактической работы по предупреждению травматизма.
Одной из главных задач, охраны труда, в соответствии с требованиями

государственной политики, является повышение уровня всей профилактической 
работы по предупреждению несчастных случаев и профессиональных заболеваний.

130



В учебных заведениях всегда много людей разных возрастов, поэтому 
соблюдать условия охраны труда не просто нужно, а строго обязательно. Если не 
выполнять все необходимые предписания, то последствия могут быть самыми 
плачевными: пожар, взрыв, травмы, порча имущества и т.д.

Организуя работу по охране труда в учреждении образования, нужно учесть, что 
безопасность нужно обеспечивать не только работникам, но и студентам. Для 
успешного проведения учебного процесса и научно- исследовательских работ в 
университете широко используются электроустановки, химические и радиоактивные 
вещества, различное оборудование, стенды, станки и т.п., применение которых 
представляет определенную опасность. Ряд работ (например, с химическими 
веществами) и оборудования (электроустановки, сосуды работающие под давлением, 
газовые приборы и т.п.) отнесены к объектам повышенной опасности. Большинство 
студентов, пришедших в вуз из школы, вопросы безопасности и охраны труда познают 
в вузе. Это накладывает особую ответственность на администрацию и работников вуза 
по обеспечению безопасности студентов в процессе образовательной деятельности, при 
проведении научно-исследовательских и других работ, при проведении учебных и 
производственных практик и т. д.

С целью обеспечения безопасности в вузе при проведении учебных занятий 
перед началом учебного года -  проверяется состояние охраны труда во всех 
аудиториях, лабораториях, мастерских и других помещениях структурных 
подразделений. Проводится ежегодная проверка знаний и аттестация лиц, ведущих 
работы или занятия со студентами, отнесенных к категории работ с повышенной 
опасностью.

Службой безопасности и охраны труда периодически проверяются учебные 
кабинеты, лаборатории, производственные цеха на полную укомплектованность 
аптечками для оказания первой помощи в соответствии с требованиями правил ТБ, на 
соблюдение норм освещенности, санитарно-гигиенического, воздушного и теплового 
режимов.

Безопасность образовательного процесса обеспечивается действующими 
системами автоматической противопожарной сигнализации, кнопкой тревожной 
сигнализации и системой видеонаблюдения. Каждый год производятся 
противопожарные работы, проводятся испытания и перезарядка огнетушителей.

Особое внимание уделяется обучению и прохождению инструктажа работников 
и студентов по охране труда, так как это является частью системы организации охраны 
труда.

Обучение студентов по вопросам охраны труда осуществляется во время 
преподавания дисциплины «Охрана труда», а также во время прохождения различных 
видов практик, в отношении конкретных работ проводимых на предприятиях и 
организациях.

Современный мир стремительно меняется, меняются требования к условиям 
труда, к высококвалифицированным специалистам. Именно поэтому необходимо 
понимать и иметь четкие представления для определения приоритетных направлений в 
сфере охраны труда.

В заключении хотелось бы отметить, что каждый руководитель учреждения 
образования обязан, в первую очередь признавать жизнь и здоровье обучающихся, 
работников одной из наивысших социальных ценностей. Охрана труда должна занять 
достойное место и быть не неотъемлемой составляющей организации производства, а 
его целью, а потому подходить к организации охраны труда в образовательном 
учреждении со всей ответственностью и соблюдением всех норм законодательства, 
положений и инструкций. Формировать команду единомышленников создавая
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надлежащие условия для всех работников, тщательно продумав план работы, 
совместно воспитывать здоровое поколение, ибо именно от него в значительной 
степени зависит состояние производительных сил страны, ее экономический, 
оборонный, интеллектуальный, духовный потенциал, ресурс развития общества, 
безопасность государства.
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ИЗУЧЕНИЕ СВОЙСТВ СТЕКЛОКРИСТАЛЛИЧЕСКИХ ЗАЩИТНЫХ 
ПОКРЫТИЙ, СОДЕРЖАЩИХ СТАЛЕПЛАВИЛЬНЫЙ ШЛАК

Серекпаева М.А., докторант, Ниязбекова Р.К., д.т.н.
Казахский Агротехнический университет им. С. Сейфуллина, г. Нур-Султан

В настоящее время в Республике Казахстан в отвалах по разным независимым 
оценкам накоплено более 400 млн. тонн золошлаковых отходов ТЭС и отходов 
металлургии, которые продолжают накапливаться ежегодно.

Реализация широкомасштабных Государственных программ по повышению 
доступности жилья, ипотечного кредитования обеспечивает стабильный рост спроса на 
строительные изделий и как следствие сырья для их изготовления [1].

До сих пор не используемым в Казахстане в промышленном масштабе является 
вторичный сталеплавильный шлак электросталеплавильного производства, учитывая, 
что экологичность производства является одним из приоритетов развития черной 
металлургии в Казахстане данный вид отходов становится перспективным материалом 
для его использования в строительной отрасли [2].

Имеются большие перспективы применения сталеплавильных шлаков с целью 
получения новых составов высокотемпературных функциональных покрытий, 
обладающих в зависимости от их назначения надежностью, стойкостью к окислению в 
термическом цикле, выдерживающие тепловые и механические нагрузки, 
противостоящие эрозии, потокам газов или жидкостей.

Однако, в настоящее время не изучены сырье и материалы, не разработаны 
теоретические и научно-технические основы получения покрытий с использованием на 
основе местного сырья. В связи с чем, необходимо проведение исследований по 
разработке теоретических и научно-технических основ создания новых составов 
функциональных покрытий с использованием отечественного сырья и продукции.

Многочисленные исследования ученых различных стран, связанные с изучением 
возможности использования металлургических шлаков для производства 
высокотемпературных композиционных материалов, содержат противоречивые 
результаты. Поэтому были поставлены эксперименты с использованием
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металлургических чугунных шлаков, смеси шлаков и пыли электрофильтров для 
получения стеклокристаллических материалов.

Химический состав исходных материалов явился основой для планирования 
составов смесей. Минералогический состав шлаков и смесей представлен в основном 
силикатными, железосодержащими минералами, что создает предпосылки для синтеза 
стеклокристаллических материалов.

Химические составы сталеплавильного, чугунного и смеси шлаков с пылью 
электрофильтров были определены аналитическими методами.

В таблице 1 приведены химические составы использованных отходов. 
Рентгеновский анализ показал наличие в отходах, гематита кристобалита, железистых 
соединений.

Таблица 1- Химические составы отходов
Чугунный шлак Сталеплавильный шлак + пыль 

электрофильтров
Несвязанный SiO2 20,78 51,62

Сумма SiO2 47,03 57,48
AI2O3 13,32 2,19
Fe2O3 9,11 33,73
TiO2 0 , 1 0 0,33
CaO 2 1 , 1 2 1/53
MgO 2,55 0,47
SO3 0,65 0,14
n.n.n. 2,63 2,93
Na2O 0,37 1

K2O 0,39

I 97,27 100,26

Сырьевые смеси рассчитывались по основным окислам, содержащимся в 
отходах и подшихтовывались кремнеземистым или кальциевым компонентом до 
получения состава, соответствующего составу стекла. Для получения стеклокристаллов 
в шихту добавляем 2% СГ2О3 .

Таблица 2 - Составы стекол
№
п/п

Вещественный состав стекол, %

1 65% чугунный шлак+33,5% кварцевый песок+1,5 Сг20з
2 70% чугунный шлак+ 28,5% кварцевый песок+1,5 СГ2О3

3 72% чугунный шлак+ 26,5% кварцевый песок+1,5 Сг20 3

4 72% чугунный шлак+ 26,5% кварцевый песок+2Сг20 3

5 65% шлак и пыль электрофильтров+32% туф+2% СГ2О3

6 70% шлак и пыль электрофильтров+27% туф+2% СГ2О3

В таблице 2 приведены оптимальные составы синтезированных стекол. Стекла 
варили в лабораторной печи. Температура варки соответствовала температуре 
эвтектики в трехкомпонентной диаграмме составов. Наиболее легкоплавкие стекла 
получились при использовании чугунных шлаков. Температура синтеза стекол 
равнялась 13000С. Стекла с содержанием смеси шлаков и пыли варили при 
температуре 1350-14000С.

Полученные стекла резко охлаждались, затем подвергались температурной 
обработке при температуре 700, 800, 900, 10000С. После термической обработке 
образцы подвергали петрографическим исследованиям.
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Минералогический состав закристаллизованных стекол изучался рентгеновским 
методом и с помощью электронной микроскопии.

Таким образом, в результате исследований показана возможность использования 
вторичных сталеплавильных шлаков для изготовления защитных покрытий. Были 
изучены кристаллические свойства стекол, определен режим термообработки для 
получения стеклокристаллов желаемой структуры и состава.
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ТЕОРЕТИЧЕСКИЕ АСПЕКТЫ И ПРАКТИЧЕСКИЕ РЕШЕНИЯ 

ИСПОЛЬЗОВАНИЯ БИОДОБАВОК В ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА
ПАШТЕТОВ

Тарабанова Е.В., к.б.н., Гаптар С.Л., к.т.н., Лисиченок О.В., к.т.н.,
Новосибирский государственный аграрный университет, г. Новосибирск, Россия

ТYЙiндi сездер: Функционалдык ешмдер, ет ешмдер^ паштеттер, урсол 
кышкылы, фульвогуматтар, тагамдык; кундылыгы.

Ключевые слова. Функциональные продукты, мясные изделия, паштеты, 
урсоловая кислота, фульвогуматы, пищевая ценность.

Keyword. Functional products, meat products, pates, ursolic acid, fulvohumates, 
nutritional value.

Аннотация. Жумыста функционалды максаттагы ет ешмдершщ рецептурасымен 
технологиясын эзiрлеу усынылган. Паштет рецептурасында байытушылар ретшде 
жемю-жидекшию затынан алынатын урсолкышкылы жэне коцыр кемiрмен 
шымтезектен алынатын фульвогуматтар колданылды. Осы биологиялык белсендi 
коспалар биоактивтшктщ эртYрлi спектрш керсететш иммуномодуляторлар ретшде 
карастырылады.

Аннотация. В работе представлена разработка рецептуры и технологии мясных 
изделий функционального назначения. В качестве обогатителей в рецептурах паштетов 
использованы урсоловая кислота, получаемая из плодово-ягодного сырья и 
фульвогуматы, получаемые из бурого угля и торфа. Данные биологически активные 
добавки рассматриваются в качестве иммуномодуляторов, проявляющих 
разнообразный спектр биоактивности.

Annotation. The paper presents the development of recipes and technologies of meat 
products for functional purposes. Ursolic acid obtained from fruit and berry raw materials and 
fulvohumates obtained from brown coal and peat were used as enrichment agents in the 
recipes of pates. These biologically active additives are considered as immunomodulators 
exhibiting a diverse range of bioactivity.
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В обеспечении населения России продуктами питания функциональной 
направленности одна из ключевых ролей отводится изделиям паштетной группы, 
поскольку паштеты являются многокомпонентными пищевыми системами, 
включающими широкий ассортимент различного вида сырья [1, 6].

Мясные продукты содержат в значительных количествах необходимые для 
полноценной жизнедеятельности человека компоненты, однако не всегда их состав 
соответствует принципам функционального питания. Поэтому для максимального 
обеспечения нормального протекания обменных процессов в организме человека и 
повышения усвояемости мясных продуктов, необходимо создавать комбинированные 
изделия на мясной основе, обогащая их различными компонентами природного 
происхождения [2, 4].

В настоящей работе в качестве биологически активных добавок природного 
происхождения в рецептурах мясных паштетов использованы урсоловая кислота 
(ursolic acid) и фульвогуминовые кислоты (fulvohumates).

Целью работы являлось смоделировать рецептуры паштетов с использованием 
биологически активных веществ природного происхождения.

Задачи:
1. На основании изучения научно-технической литературы обосновать 

использование урсоловой кислоты и фульвогуминовых кислот в технологии 
производства паштетов.

2. Разработать модельные рецептуры паштетов с использованием урсоловой 
кислоты и фульвогумата.

3. Исследовать влияние биодобавок природного происхождения на 
качественные показатели паштетов.

4. Рассчитать экономическую эффективность производства паштетов 
функционального назначения.

Объекты и методы исследований
Для оценки физико-химических, микробиологических изменений происходящих 

при производстве пищевых продуктов функциональной направленности подобраны 
различные методы исследований, позволяющие получить информацию об изменении 
свойств сырья в процессе технологической обработки, и обоснованно использовать 
экспериментальные данные для их производства.

Испытания сырья, полуфабрикатов и готовой продукции связанные с 
использованием сложного лабораторного оборудования проводились в 
аккредитованном испытательном лабораторном комплексе и в лабораториях кафедры 
технологии и товароведения пищевой продукции, ФГБОУ ВО Новосибирский ГАУ.

Результаты исследований и их обсуждение
На основании анализа научной литературы были смоделированы рецептуры 

опытных образцов печеночного паштета и обоснованы вводимые концентрации. В 
качестве контроля выступал паштет, изготовленный по традиционной рецептуре, а в 
опытные образцы вводили различные концентрации урсоловой кислоты в количестве: 
0,15 (опыт 1), 0.30 г (опыт 2) и 0,45г (опыт 3), а также фульвогуминовых кислот: 0,15 г 
(опыт 4), 0,30 г (опыт 5), 0,45 г (опыт 6). Схема исследований представлена в таблице 1.

Таблица 1 -  Схема исследований использования биодобавок в технологии
производства паштетов

Образец Изучаемые показатели Количество
проб

Контроль (традиционная рецептура) Органолептические: цвет, 
запах, вкус, консистенция,

5
Опыт 1 (0,15 г урсоловой кислоты) 5
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Опыт 2 (0,30 г урсоловой кислоты) структура, внешний вид. 5
Опыт 3 (0,45 г урсоловой кислоты) Физико-химические: 5
Опыт 4 (0,15 г фульвогуминовых кислот) содержание влаги и сухих 5
Опыт 5 (0,30 г фульвогуминовых кислот) веществ, кислотность; 5
Опыт 6 (0,45 г фульвогуминовых кислот) Пищевая ценность. 5

В опытных образцах 1 -  3 в качестве биологически активной добавки 
использована урсоловая кислота (в виде порошка), представляющая собой 
биологически активный сапонин природного происхождения, содержащийся в 
различном растительном сырье, например, в кожуре зелёных яблок, в ягодах клюквы 
брусники, облепихи в листьях мяты и толокнянки и т.д. Урсоловая кислота проявляют 
антимикробную, противовоспалительную, геронтопротекторную
(гипохолестеринемическую, кардиостимулирующую и противоатеросклеротическую), а 
также другие виды биоактивности, благотворно влияющие на здоровье человека [5].

В образцы 4 -  6 вводили фульвогуматы (порошкообразные), получаемые при 
помощи обработки торфа, угля, целлюлозы и прочих материалов. В их состав входят 
гуминовые кислоты и фульвокислоты, а так же соли этих кислот. Комплексы 
гуминовой и фульвовой кислот считаются мощными комбинациями для оздоровления 
организма. Г уминовые кислоты содержат незаменимые аминокислоты, микроэлементы, 
полисахариды и витамины. Эти высокомолекулярные вещества встраиваются в 
ионообменные и сорбционные процессы в организме, нарушенные попавшими в него 
солями тяжелых металлов и других токсических соединений. Минералы, входящие в 
состав фульвокислоты находятся в виде хелатной формы, т.е. в ионной форме. В таком 
состоянии фульвовые кислоты способствует всасыванию минеральных веществ, кроме 
того, она усиливает обменные процессы, восстанавливает электрический потенциал 
клеток, повышает проницаемость клеточных мембран, обладает антиоксидантными 
свойствами, участвует в нейтрализации и выводе токсинов из организма [3].

Таблица 2 -  Модельные рецептуры печёночного паштета с использованием
БАД природного происхождения

Сырье, г Контроль Опыт 1 Опыт 2 Опыт 3 Опыт 4 Опыт 5 Опыт 6
Печень куриная 59,0 58,85 58,7 58,55 58,85 58,7 58,55
Масло
сливочное 10,0 10,0 10,0 10,0 10,0 10,0 10,0

Лук 15,0 15,0 15,0 15,0 15,0 15,0 15,0

Морковь 15,0 15,0 15,0 15,0 15,0 15,0 15,0
Соль 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0
Урсоловая
кислота - 0,15 0,30 0,45 - - -

Фульвогумат - - - - 0,15 0,30 0,45
ВЫХОД 100 100 100 100 100 100 100

При проведении экспериментальных исследований использовали стандартные 
методы, принятые в мясной отрасли. Изучали органолептические и физико­
химические показатели, рассчитывали пищевую ценность. Опыты проведены в 
пятикратной повторности. Полученные данные обработаны методами вариационной 
статистики.

Результаты
В условиях научно-исследовательской лаборатории были смоделированы 

рецептуры обогащенного паштета с использованием биодобавок природного 
происхождения (таблица 2).
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При проведении органолептической оценки отмечено, что контрольный образец 
печеночного паштета представляет собой массу коричневато-серого цвета, с 
пастообразной, однородной по всей массе консистенцией. Вкус и запах свойственный 
вареной печени с незначительно-естественной горечью и выраженным ароматом 
пряностей, без постороннего запаха и вкуса. В опытных образцах наблюдались 
вкрапления вводимой добавки. В образцах паштета с урсоловой кислотой были сняты 
баллы у 2 и 3 образцов, по таким показателям как: вкус, запах и цвет. Тогда как при 
введении 0,15 г урсоловой кислоты (опыт 1)не наблюдается изменения вкуса, аромата, 
консистенции и внешнего вида в сравнении с контролем.

В опытных образцах с введением фульвогумата наблюдались вкрапления темного 
цвета, а цветность нарастала в прямой зависимости от количества вводимой добавки. 
При проведении дегустационного анализа были снижены баллы у 5 и 6 образцов, по 
таким показателям как: вкус, запах, цвет и консистенция, что связано с повышением 
концентрации вводимой добавки. В 4 опытном образце не отмечалось изменения ни по 
одному из изучаемых показателей в сравнении с контролем, соответственно балльная 
оценка была идентична контролю (таблица 3).

Таблица 3 -  Органолептическая оценка образцов печёночного паштета с 
______________________ использованием БАД_____________________________

Показатель Контроль Опыт 1 Опыт 2 Опыт 3 Опыт 4 Опыт 5 Опыт 6
Вкус 5 5 4,5 4 5 4 4
Запах 5 5 4,8 4 5 5 5
Цвет 5 5 5 5 5 5 4,8
Внешний вид 5 5 4,5 4,5 5 4,5 4
Консистенция 5 5 5 5 5 4,8 4,2

ИТОГО 25 25 23,8 22,5 25 23,3 22,0

Содержание влаги определяли стандартным методом, высушивая образцы в 
сушильном шкафу. В образцах с использованием урсоловой кислоты отмечена прямая 
зависимость концентрации вводимой добавки и содержания влаги. Так, например в 1 
образце содержание влаги составило 50 %, а в 3 образце 56%, что на 2 и 4% выше в 
сравнении с контролем.

Такая же тенденция с увеличением содержания влаги наблюдалась и в образцах 
с использованием фульвогумата. В 4 образце содержание влаги составило 56,4%, в 5 -  
52 %, а в 6 -  56 %. Надо отметить, что полученные результаты как при использовании 
урсоловой кислоты, так и фульвогуматов находятся в пределах нормы на данную 
продукцию.

При определении кислотности для образцов с содержанием урсоловой кислоты, 
наблюдается незначительное снижение кислотности в сравнении с контролем. Так, 
кислотность 1 образца составила 0,6 градусов, а 3 образца 0,58 градусов, что на 0,1 и 
0,3 градуса ниже, чем в контроле. В образцах с использованием фульвогумата, 
кислотность не изменялась и была сопоставима с контролем (рисунок 1).
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Рисунок 1 -  Кислотность печеночных паштетов с использованием БАД

Принятые рецептуры печеночного паштета с БАД включают: печень куриная 58 
%, лук репчатый 15 %,морковь 15 %; масло сливочное 10 %, соль 1,0 %, урсоловая 
кислота 0,15 % или фульвогумат 0,15%.

Пищевую ценность печеночного паштета с использованием БАД устанавливали 
расчетным путем. Отмечена незначительная динамика снижения энергетической 
ценности для образцов с использованием урсоловой кислоты и фульвогуматов. Так, в 
сравнении с контролем калорийность 1 образца (0,15 г урсоловой кислоты) снизилась 
на 3,2 %, а 4 образца (0,15 г фульвогумата) на 1,7 % .

Расчет экономической эффективности показал, что введение урсоловой кислоты в 
количестве 0,15 г влияет на удорожание сырьевого набора на 4,5 руб., а фульвогумата в 
той же концентрации на 15 коп. Стоимость печеночного паштета (выход 100 г) с 
урсоловой кислотой составит 63,4 руб., а с использованием фульвогумата 50,4 руб.

Таким образом, теоретически обосновано и подтверждено экспериментально 
использование урсоловой кислоты в количестве 0,15 % и фульвогумата в количестве 
0,15 % в рецептурах печеночных паштетов. При этом вводимые добавки обогащают 
продукт биологически активными веществами, придавая функциональные свойства, не 
снижая качества готового изделия.
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Гуйн:Мак;алада автономды казандыктыц тшмдшгш бакылау жYЙесiн енпзуге 
арналган. Жылу энергиясын есептеу жYЙесi, жумыстыц турактылыгы, тугынудыц жэне 
бершетш жылу мелшерi туралы мэлiмеггердi автоматты елшеу, жинау, евдеу, сактау 
жэне беру сешмдшп бойынша зерттеулер жYргiзiледi.

Аннотация: Статья посвящена обоснованию эффективности внедрения системы 
мониторинга автономной котельной. Проведено исследование системы учета тепловой 
энергии на устойчивость работы, достоверность автоматического измерения, сбора, 
обработки, хранения и передачи данных по количеству потребленного и переданного 
тепла.

Resume: The article is devoted to substantiating the effectiveness o f the 
implementation of an autonomous boiler room monitoring system. The study of the heat 
energy metering system on the stability o f the work, the reliability o f the automatic 
measurement, collection, processing, storage and transmission of data on the amount of 
consumed and transferred heat are carried out.
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Система учёта тепловой энергиипредназначена для автоматического измерения, 
сбора, обработки, хранения и передачи данных по количеству потребленного и 
переданного тепла.

Информационной базой для работы системы мониторинга являются результаты 
измерений контрольно-измерительного оборудования, установленного в котельной 
ТОО «Санаторий Жосалы», с возможностями архивирования и/или передачи данных в 
компьютер. Выбор контрольно-измерительных приборов осуществлялся в соответствии 
с существующей схемой технологических процессов и с учетом получения требуемых 
технико-экономических показателей, а также последующей автоматизацией локальных 
контуров. Система охватывает различные технологические процессы, такие как 
потребление холодной воды, деаэрация, выработка тепловой энергии, работа котлов, 
подогревателей, аккумулирование тепловой энергии для нужд горячего водоснабжения 
с последующим отпуском в теплосеть и др. Подбор оборудования осуществлялся с 
позиций обеспечения надежности, а также минимизации стоимости монтажных и 
пуско-наладочных работ, так как при больших тепловых нагрузках существенно 
возрастает трудоемкость установки оборудования. В соответствии с этим для 
котлоагрегатов котельной при учете выработки пара было принято решение 
использовать расходомеры. Для учета расходов воды на водогрейных котлах и в 
техпроцессах подготовки воды были использованы ультразвуковые и 
электромагнитные расходомеры, что позволило увеличить точность измерений при 
большем динамическом диапазоне. Вследствие этого появилась возможность 
обнаружения утечек теплоносителя в ночные часы, которые нельзя было определить с 
использованием существующей диафрагмы вследствие нечувствительности в нижнем 
диапазоне измерений. Ситуация осложнялась отсутствием средств измерения и 
контроля за выработкой тепловой энергии, потреблением воды и т.д. [1].

Система учета тепловой энергии обеспечиваем съемом архивных данных о 
теплопотреблении с вычислителя узла учёта тепловой энергии (удаленно или на 
переносной накопитель).

После начала отопительного сезона и выхода котельной в нормальный рабочий 
режим, нами был проведен анализ работы приборов по архивным данным (на предмет 
выхода приборов из строя, превышения допустимых погрешностей) [2].

Контролируются измеренные текущие значения температур на соответствие 
диапазону. Если значение температуры выходит за указанный диапазон, то в архиве 
фиксируется код ДС=1, а на индикатор выводится сообщение «Вне диапазона» и код
ДС=1.

Контролируются измеренные значения давлений Р1...Р3. Если значения выходят 
за диапазон -  0,01хРв < Р < 1,01хРв, то в архиве фиксируется код ДС=1, а на индикатор 
выводится сообщение «Вне диапазона» и код ДС=1 и расчет массы и энергии 
осуществляется по договорному значению давления (РД1-РД3).

Также контролируется измеренное значение часового объема, прошедшего по 
каждому из трубопроводов на предмет занижения/завышения относительно 
нижней/верхней уставок на часовой объем. В зависимости от установленного значения 
параметра КУ(контроль часового объема) и выбранного режима контроля питания 
сетевых ВС активизируются различные ДС по объему и рассчитанной массе.

Часовые архивные показания объема- сумма произведения количества 
импульсов за час на вес импульса (параметр ВИ).

Плотность и энтальпия воды вычисляется по уравнениям, аппроксимирующим 
данные, где в качестве аргументов служат средневзвешенная часовая температура и 
измеренное либо, при отсутствии датчиков давления, назначенное абсолютное 
давление РД.
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Суточные архивные показания объема, массы и тепловой энергии -  сумма 
часовых показаний. Средневзвешенная суточная температура -  частное от суммы 
произведений часовых значений температуры и объемов на архивное значение 
суточного объема.

Месячные архивные показания объема, массы и тепловой энергии -  сумма 
суточных показаний. Средневзвешенная месячная температура -  частное от суммы 
произведений суточных значений температуры и объемов на архивное значение 
месячного объема.

Итоговые показания вычисляются в конце часа суммированием часовых 
показаний.

Снятие показаний и формирование отчета о теплопотреблении по приборам узла 
учета тепловой энергии осуществляется ежедневно с фиксированием результатов 
замеров в специальный файл. Работа выполняется без посещения узла учета -  данные 
передаются по специальному GSM-GPRS модему, сформированный отчет сдается в 
виде файла на почту.

Таким образом, внедрение системы учета тепла позволит повысить 
достоверность учета потребляемой тепловой энергии и теплоносителя, обеспечит 
устойчивость работы системы теплоснабжения. Возможность получить существенную 
экономию за счет отсутствия списания на потребителя потерь в теплосетях; учета 
результатов внедрения энергосберегающих мероприятий.
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ПЕРМСКОГО КРАЯ МЯСОМ И МЯСОПРОДУКТАМИ
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ТYЙiндi сездер: Хальщтыц камтамасыз етшу^ eндiрiс келемш, ет, ет ешмдер^ ет 
пен ет ешмдерш тутынудыц.

Ключевые слова: мясо, мясопродукты, объем производства, обеспеченность 
населения, потребление мяса и мясопродуктов.

Keywords: meat, meat products, output, security of the population, consumption of 
meat and meat products.

Аннотация. В статье проведён анализ объемов производства мяса за пять лет на 
территории Пермского края. Определена степень обеспеченности населения мясом и 
мясопродуктами, а также уровень их потребления. По результатам анализа определены 
факторы, отрицательно влияющие на исследуемые показатели.
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Annotation. In the article the analysis o f meat production volumes for five years in the 
territory of Perm region was carried out. The degree of supply o f meat and meat products to 
the population, as well as the level o f their consumption, has been determined. Based on the 
results of the analysis, the factors that negatively affect the investigated indicators were 
determined.

Аннотация. Макалада Пермь аумагында бесжылда ет eндiру елкенщ келемш 
талдау жYргiзiлдi. Ет жэне ет TaraMbrnapMeHicTeyi хальщтьщ, сондай-ак оларды тутыну 
децгеш децгеш аныкталды. Талдау нэтижeлepi бойынша тepicыкпaлeтeтiн факторлар 
айкындалган зepттeлiп жаткан кepceткiштepi.

Мясо является одним из важнейших элементов в рационе большинства 
населения планеты, так как в нём содержатся необходимые для человека 
микроэлементы (железо, магний, кальций и др.), а также витамины и белки. В связи с 
этим массовое производство, переработка и обработка мяса и мясных продуктов 
является неотъемлемой частью продовольственной безопасности страны, в том числе 
Российской Федерации. В свою очередь продовольственная безопасность зависит от 
обеспеченности населения качественными продуктами питания.

В сложных геополитических и макроэкономических условиях вопрос о 
безопасности населения в рамках обеспеченности продовольствием стал особенно 
актуальным.
В связи с этим, анализ производства и оценка обеспеченности мясом и мясопродуктами 
регионов Российской Федерации является важным направлением исследований.

Цель исследований -  оценка обеспеченности населения Пермского края мясом и 
мясопродуктами.
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Рисунок 1 -  Объем производства мяса в Пермском крае

Для Пермского края, как для одного из крупнейших регионов страны в котором 
по данным статистика проживает более 2,5 млн. человек, обеспеченность 
качественными, местными продовольственными товарами, и в особенности мясом и 
мясными продуктами является неотъемлемой частью безопасности жизни и здоровья 
населения.

По данным Министерства сельского хозяйства Пермского края за 2018 год 
объем производства валовой продукции сельского хозяйства составил 42,9 млрд.
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рублей, что на 3,6% превышает уровень 2017 года. В целом, по итогам 2018 г. 
Пермский край занял 2 место в Приволжском федеральном округе по данному 
значению. При этом 60% всей валовой продукции формируется именно в 
животноводстве. Основными производителями животноводческой продукции являются 
сельскохозяйственные организации. Они произвели около 76 % мяса от общего объема
[3].

Данные об общем объеме производства мяса в живом весе представлены ниже 
на графике [4].

Исходя из представленного график, можно сделать вывод, что в Пермском крае 
за период с 2014 по 2018 гг. наблюдается общее снижение объемов производства мяса в 
живом весе. Единственный рост зафиксирован в 2015 г. (по сравнению с 2014 г. объем 
увеличился почти на 2 тыс. тонн). Однако начиная с 2015 г. объем производства мяса 
постоянно снижается. В 2018 г. при плане в 113,9 тыс. тонн было произведено только 
97 тыс. тонн. Таким образом, объем производства составил 92,7 % к соответствующему 
периоду 2017 года, а по сравнению с 2014 г. объем снизился на более чем 13,5 %.

В структуре производства мяса в убойном весе наблюдается следующая 
тенденция:

- более 50 % приходится на мясо птиц;
- более 25 % на мясо крупного рогатого скота;
- более 21 % на свинину;
- мене 4 % на мясо коз и овец.
При этом за пять лет (с 2014 по 2018 г.) по данным службы статистики 

наблюдается тенденция к сокращению производства мяса крупного рогатого скота и 
свинины.

Основным фактором снижения производства мяса на территории Пермского 
края специалисты считают сокращение не только производственных мощностей, но и 
закрытие предприятий.

По данным информационного портала «МеаНпАэ» в 2019 г. на территории 
Пермского края функционирует 11 крупных мясоперерабатывающих предприятия. 
Наибольшую долю занимает Кунгурский мясокомбинат, входящий в агрохолдинг 
«Комосгрупп» (ОАО «Милком», 1111 «Хладокомбинат «Созвездие», ООО 
«Мясокомбинат Кунгурский», ООО «Птицефабрика Менделеевская») - 40 % рынка. 
МПЗ КЦ «Телец» занимает только 15%. Стоит отметить, что среди крупных 
предприятий выделяется АО «Пермский мясокомбинат», которое занимает до 30% 
рынка. Однако в 2018 г. было анонсировано закрытие одного из ключевых производств 
компании, что означает изменение структуры рынка и новое сокращение объемов 
производства [2].

При этом специалисты Министерства сельского хозяйства Пермского края 
отмечают, что снижение объемов производства и невыполнение плана связано с рядом 
причин:

- снижение производства мяса скота и птицы в личных подсобных хозяйствах 
населения;

- экспорт живого скота мясных пород за пределы Российской Федерации;
- модернизация птицекомплексов и период восстановления производства на 

свинокомплексе.
В связи с сокращением объемов производства мяса скота и птицы в 

анализируемом периоде, сократился и уровень самообеспечения данным видом 
продукции. На основании данных Территориального органа федеральной службы 
государственной статистики по Пермскому краю можно сделать вывод, что уровень 
самообеспечения мясом и мясопродуктами составляет менее 50 %. Это одно из самых
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низких значений в Приволжском федеральном округе и не отражает высокий уровень 
продовольственной безопасности населения региона [3, 5].

Как следствие низкого показателя самообепечения, на потребительском рынке 
Пермского края широко представлена мясная продукция других регионов России: г. 
Москва и Московская область (Микояновский мясокомбинат), Республика 
Башкортостан (мясокомбинат САВА), Кировская, Челябинская области и другие.

Не смотря на низкий уровень самообеспечения и широкий ассортимент мяса и 
мясной продукции других регионов, представленных на территории Пермского края, 
жители региона предпочитают приобретать продукцию местных 
производителей: «Мясокомбинат Кунгурский», «Пермский мясокомбинат», «Село
Зеленое», «Телец», «Ясная горка» и «Троекурово» [5].

При оценке обеспеченности населения мясом и мясной продукцией необходимо 
определить уровень потребления и соотнести его с установленными нормативами. На 
сегодняшний день норматив по потреблению мяса и мясопродуктами составляет 73 кг. 
на человека.

Из графика видно, что в течение анализируемого периода объем потребления 
мяса и мясопродуктов не превышает 63 кг. на душу населения, и как следствие не 
соответствует установленным медицинским нормам. Так, в 2017 г. объем потребления 
составил 86,3 % от нормы. Данные о потреблении мяса в 2018 г. отсутствуют, однако 
можно предположить, что объём потребления не достиг нормативной величины [1,4].

Основными причинами, по которым население Пермского края потребляет 
недостаточное количество мяса являются:

- низкий уровень реальных доходов населения. По данным федеральной службы 
государственной статистики и мнению специалистов не смотря на рост заработной 
платы, отмеченной в 2018 г. и начале 2019 г., реальные доходы не достигают 
докризисного уровня. Это связано с тем, что с 2014 г. по 2017 г. реальные доходы не 
только не повышались (например, в 2015 г. темп роста реальных доходов составил 
100,1 % относительно прошлого года), но и сокращался (в 2016 г. почти на 20 %, а в 
2017 г. ещё на 2 %). Снижение реальных доходов вынуждает население изменять 
структуру потребления, отказываясь от ряда продуктов, в том числе от мяса.

- отрицательно на уровень потребления мяса влияет и повышение цен. Не 
смотря на то, что в 2018 г. индекс цен по разным оценкам не превысил 3 %, 
потребители до сих пор ощущают влияние кризисных явлений в экономики. Это 
связано с тем, что цена на продукты питания, в том числе на мясо и мясопродукты 
резко возросли в 2015 г., когда индекс потребительских цен составил 1,145, что 
соответствует росту цен на 14,5 %. Быстрые темпы роста наблюдались и в 2013, 2014 и 
2016 гг., когда цены возрастали в среднем на 7,4 % ежегодно [4].

Рост цен связывают в первую очередь с изменением курса национальной 
валюты, высокими ценами на энергетические ресурсы используемые 
производственными предприятиями, а также изменением НДС.

Таким образом, проанализировав объем производства мяса и мясопродуктами и 
степень их обеспеченности населения Пермского края можно заключить о 
неудовлетворительном состоянии рынка мясо и мясопродуктов. Объем производства 
демонстрирует отрицательную динамику начиная с 2015 г. Как следствие падения 
объемов производства, Пермский край имеет крайне низкий уровень обеспеченности 
мясом и мясопродуктами -  около 50 %. Не смотря на широкий ассортимент продукции 
производителей из других регион страны, объем потребления на душу населения 
является низким - в среднем 62 кг. на душу населения при норме в 72 кг.
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Рисунок 2 -  Соотношение объемов потребления и нормы потребления мяса и 
мясопродуктов в Пермском крае за 2015-2017 гг.

Причины неудовлетворительного состояния кроются в макроэкономических 
процессах: рост стоимости мяса и мясопродуктов, рост экспорта живого скота мясных 
пород, закрытие или долгосрочная модернизация крупных производственных 
предприятий, снижение объемов производства мяса скота и птицы в личных подсобных 
хозяйствах населения и многие другие.
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УДК 663.64
ХАРАКТЕРИСТИКА МИНЕРАЛЬНОЙ ВОДЫ «АРДВИ» И ОЦЕНКА ЕЕ 

АНТИОКСИДАНТНОЙ АКТИВНОСТИ

Толмачев Виталий Олегович аспирант,
Тихонов Сергей Леонидович д.т.н., Тихонова Наталья Валерьевна д .т н ,

Уральский государственный экономический университет, 
Екатеринбург, Россия

ТYЙiндi сездер: минералды су, антиоксиданттык белсендшк, кремний, стресс
Ключевые слова: минеральная вода, антиоксидантная активность, кремний,

стресс
Keywords: mineral water, antioxidant activity, silicon, stress
ТYЙiндеме «АРДВИ» минералды судьщ сипаттамасы бершген. 

Органолептикалык, физикалык-химиялык керсеткiштердi, химиялык курамы мен 
кауiпсiздiгiн зерттеу непзшде нормативтiк кужаттардыц талаптарына сэйкес келетт  
аныкталды. "АРВИ" Волынгидрокарбонатты кальцийлi-магний тущысына жаткызуга 
болады. Биологиялык белсендi заттардан фармакологиялык мацызы бардозагажакын. 
"АРДВИ" сушше енгiзу стресске ушыраган егеукуйрыктарды антиоксиданттык 
стресстщ дамуын элсiрететiнi аныкталды.

Аннотация: Дана характеристика минеральной воды «АРДВИ». Установлено, 
что на основании исследования органолептических, физико-химических показателей, 
химического состава и безопасности соотвествует требованиям нормативных 
документов. Волу «АРВИ» можно отнести к гидрокарбонатной кальциево-магниевой 
пресной. Из биологически активных веществ близкой к фармакологически значимой 
дозе. Установлено, что введение внутрь воды «АРДВИ» стрессированым крысам 
ослабляет развитие антиоксидантного стресса.

Abstract: the characteristic of mineral water "ARDVI"is Given. It is established that 
on the basis o f the study of organoleptic, physico-chemical parameters, chemical composition 
and safety meets the requirements of regulatory documents. "ARVI" can be attributed to the 
bicarbonate calcium-magnesium fresh. From biologically active substances close to 
pharmacologically significant dose. It was found that the introduction of water "ARDVI" 
stressed rats weakens the development of antioxidant stress.Keywords: mineral water, 
antioxidant activity, silicon, stress

В период стресса активизируются процессы перекисного окисления липидов 
(ПОЛ), происходит смещение прооксидантно-антиоксидантного равновесия при этом 
продукты ПОЛ являются как индукторами, так и первичными медиаторами 
«окислительного стресса» [1-5]. В механизме развития «окислительного стресса» 
участвуют белки теплового шока -  шапероны (Heatchockproteins -HSP) и белки- 
сиртунины (гены SIRT). HSP защищают рецепторы иммунных клеток от повреждения 
свободными радикалами при стрессе, осуществляют контроль антиоксидант- 
проаксидантного баланса в клетке, что позволяет предотвратить иммуносурессию и 
поддерживать иммунокомпетентность [6-9]. Белки-сиртунины предупреждают 
«окислительный стресс» за счет ослабления образования и удаления свободных 
радикалов путем деацетилирования супероксиддисмутазы и изоцитратдегидрогеназы. 
Сиртунины устраняют повреждения свободными радикалами молекул ДНК [10]. 
Одним из важных активаторов указанных ферментов отводится кремнию. 
Следовательно, для предотвращения отрицательного влияния свободных радикалов на 
организм и ослабления «окислительного стресса» необходимо обеспечить поступление
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антиоксидантов, в частности, кремния, в организм. В этом случае применение 
кремнийсодержащей воды минеральной природной питьевой столовой «АРДВИ» 
является эффективным и экономически доступным способом предупреждения 
стрессов.

Цель исследований -  дать характеристику минеральной воды «АРВИ» и 
исследовать ее антиоксидантную активность.

В качестве объектов исследований выступали:
-вода минеральная природная питьевая столовая «АРДВИ» негазированная (ТУ 

9185-004-37881001-12 из источника водозабора скважины № 988, расположенной в 
300 метрах юго-восточнее д. Касарги Челябинской области);

- крысы-самцы линии Wistar массой 130-160 г.
Исследование качества и безопасности воды проводили в ФБУН 

«Екатеринбургский медицинский-научный центр профилактики и охраны здоровья 
рабочих промпредприятий», ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в Челябинской 
области», ФГБНУ ВНИИ пивоваренной, безалкогольной и винодельческой 
промышленности» на соответствии требованиям ГОСТ Р 54316-2001 «Воды 
минеральные природные питьевые. Общие технические условия», ТР ТС 021/2011 
Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции», 
МУ МЗ РФ №2000/34, СанПиН 2.6.1.2523-09 «Нормы радиационной безопасности» и 
ТУ 9185-004-37881001-12.

Пробы воды отбирали в соответствии с ГОСТ 31861 «Вода. Общие требования к 
отбору проб».

Для исследования антиоксидантной активности воды сформировали три группы 
белых крыс-самцов линии Wistar массой в пределах 130-160 г, по 10 особей в каждой 
группе:

- 1 группа -  интактные;
- 2 -  интактные + стресс, получавшие 35 мл изотонического раствора натрия 

хлорида;
- 3 -  экспериментальные животные, в рацион которых включали в течение 14 

суток до стрессирования внутрь через зонд 35 мл воды «АРДВИ». Стресс 
моделировали плаванием по 45 мин в день на протяжении 5 дней при температуре воды 
27-28 °С.

Исследовали эффективность воды «АРДВИ» в стадию резистентности (5 дней 
стресс-воздействия). Животных содержали в виварии по 10 особей в клетке при 
одинаковых условиях светового, пищевого и температурного режимов.

Эксперимент проводили в соответствие с требованиями нормативных и 
правовых актов, регламентирующих выполнение исследований по безопасности и 
эффективности фармакологических веществ в РФ (Приказ МЗ РФ «Об утверждении 
правил лабораторной практики» № 267 от 19.06.2003 г.) и международных правил 
правовых и этических норм использования животных.

Белые крысы получали общевиварный рацион, рекомендованный Приказом 
министра здравоохранения СССР № 1179 от 10.10.83 г. После эфирного наркоза 
животных декапитировали с забором крови.

Активность перекисного окисления липидов оценивали по накоплению 
малонового диальдегида (МДА) -  продукта тиобарбитуровой кислоты. Экстракцию 
диеновых конъюгатов (ДК) -  гептан-изопропанолом.

Полученные результаты обрабатывали методом вариационной статистики. 
программ MicrosoftExselXP, Statistica 8,0.
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Установлено, что органолептические показатели воды соответствуют 
установленным нормам: вода пресная, не имеет вкуса и запаха, бесцветная, прозрачная, 
без посторонних включений.

В таблице 1 представлен химический состав и физико-химические показатели 
воды «АРДВИ». Из представленных данных следует, что в ионом составе воды 
преобладают ионы и катионы магния и кальция, содержание которых стабильно в 
процессе всего срока годности, величина минерализации изменяется в пределах от 0,51 
до 90 г/дм3, следовательно, воду можно классифицировать как гидрокарбонатную 
кальциево-магниевая пресную.

По результатам наших исследований основной химический состав воды можно 
описать следующей формулой:

НСОз 78 ^  17 SO4 
Мо,64 Mg 45 Са 43 (Ш+К) 12 рН 7,8

Из биологически активных веществ близкой к фармакологически значимой дозе, 
содержится кремний, в виде метакремниевой кислоты в концентрации от 24,7 до 
69,0 мг/дм3, что позволяет ее использовать в качестве источника антиоксиданта. 
Остальные биологически активные компоненты присутствуют в незначительных 
количествах, мг/дм3: бром -  0,02; фтор -  0,27-0,35; железо -  0,08-0,1; ортоборная 
кислота -  0,92-2,7; органические кислоты -  2,3-2,97.

Вода относится к слабощелочной -  рН воды 7,8.

Таблица 1 -  Регламентируемые показатели качества по содержанию 
основных компонентов и действующего начала воды «АРДВИ»_____
Наименование показателя Значение

Минерализация, г/дм3 0,5-0,9
Метакремниевая кислота, мг/ дм3 21,0 -72,0
НСО3 350-500

4
О00 не более 100

С1- не более 100+сяад не более 100
Са2+ не более 100
Ш++К+ не более 100

Содержание токсичных элементов и других регламентируемых компонентов 
(железо, кобальт, барий, цинк, медь, алюминий, никель, селен, ртуть, хром, марганец, 
свинец, стронций, мышьяк, литий, кадмий, молибден, сурьма, цианиды, нитриты, 
нитраты, аммоний, фтор, полифосфаты, пермангантная окисляемость) находятся в воде 
«АРДВИ» в концентрациях, допустимых для минеральных природных столовых вод и 
соответствуют требованиям ГОСТ Р 54316-2011 и ТР ТС 021/2011.

Радиологические (общая альфа и бета-радиоактивность) и санитарно­
микробиологические показатели соответствуют установленным требованиям.

На основании проведенных исследований нами разработаны регламентируемые 
показатели качества по содержанию основных компонентов и действующего начала 
воды «АРДВИ»

При исследовании интенсивности перекисного окисления липидов установлено, 
что содержание МДА в плазме крови крыс второй группы находится на уровне 105,2 
нмоль/мл и достоверно выше на 53,8% контроля (68,4 нмоль/мл). Отмечен
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ингибирующий эффект воды «АРДВИ» на процессы ПОЛ. Количество МДА в плазме 
крови крыс третьей группы составляло 87,4 нмоль/мл, что выше контроля на 27,8 %.

Содержание диеновых конъюгатов (ДК) -  продуктов пероксидации в плазме 
крови крыс второй группы на 46,9% выше при сравнении с животными интактной 
группы. Введение антиоксиданта в виде метакремниевой кислоты в составе воды 
«АРДВИ»в организм стрессированных крыс стабилизирует процессы 
свободнорадикального окисления липидов. Количество ДК в третьей группе было на 
уровне 26,3 нмоль/л, что достоверно выше контроля на 15,3%.

Таким образом, результаты проведенных исследований воды из скважины № 
988, расположенной в 300 метрах юго-восточнее д. Касарги Челябинской области 
позволяют ее классифицировать как минеральную природную питьевую столовую 
пресную слабощелочную и отнести к IV группе «Гидрокарбонатная кальциево­
магниевая». Содержание метакремниевой кислоты в количестве от 24,7 до 69,0 мг/дм3 
позволяет ее рекомендовать для предупреждения «окислительных стрессов» с целью 
ослабления ПОЛ, что подтверждается снижением накопления МДА и ДК в стадию 
резистентности стресса.
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Tym^  Автордыц макаласында Молдова Республикасындагы жогары бшмнщ  
интернационализация процесшщ epeкшeлiктepi туралы мэлiмeттep кeлтipiлгeн. Осы 
материалды карастырудыц eзeктiлiгi - улттык жогары бшм бepyдi 
интернационализациялау ерекшелштершщ тiзiмiн беру, ол бш м беру секторыныц 
жahaндaнyы жэне Молдованыц бiлiм беру кызметтершщ халыкаралык нарыктарына 
шыгу жагдайында елдеп калыптаскан жагдайды багалау болып табылады.

Аннотация: В авторской статье изложены данные, касающиеся особенностей 
процесса интернационализации высшего образования в Республике Молдова. 
Актуальность рассмотрения данного материала заключается в приведении перечня 
особенностей интернационализации национального высшего образования, что 
послужит оценкой современной ситуации в стране в контексте глобализации 
образовательной сферы и выхода на международные рынки молдавской
образовательной услуги.

Abstract: The author of the article presents data on the peculiarities of the process of 
internationalization of higher education in the Republic o f Moldova. The relevance of this 
material is to provide a list of features o f the internationalization of national higher education, 
which will serve as an assessment of the current situation in the country in the context of the 
globalization o f the educational sphere and access to the international markets of Moldovan 
educational services.

Актуальность. На сегодняшний день интеграция в международное 
образовательное пространство считается важнейшей тенденцией, которая
характеризует реформирование образовательной услуги, как начального этапа 
трансформации высшего образования, катализатором которого являются
глобализационные процессы. Деятельность систем высшего образования преобразуется 
по мере развития информационных технологий. Необходимо также стремиться к 
сохранению лучших традиций и стандартов национального образования. 
Реформирование образовательной системы должно быть ориентировано на выработку 
стратегической модели, учитывающей, как национальный опыт, так и лучшие 
достижения мировой практики в сфере высшего образования.

Цель и задачи. Цель статьи состоит в выявлении особенностей 
интернационализации высшего образования Республики Молдова на современном 
этапе развития.

Материалы и методы. Данное исследование было основано на изучении 
статистических данных, их анализе и синтезе. Кроме того, был проведен ряд опросов в
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ВУЗах РМ с целью нахождения ответов на основные вопросы, касающиеся процесса 
интернационализации высшего образования РМ. Терминологическую базу составили 
результаты исследований отечественных и зарубежных учёных.

Результаты. Молдавские ВУЗы сформировались в условиях единого 
социального, академического и исторического контекста, поэтому их международная 
деятельность во многом похожа и включает три основных элемента:

1. Привлечение иностранных студентов;
2. Студенческая и академическая мобильность;
3. Участие в международных проектах.
На первый взгляд можно отметить, что именно эти аспекты являются 

достаточными для благоприятного течения процесса интернационализации высшего 
образования. Однако, это далеко не все элементы данного процесса, а лишь наиболее 
распространенные.

Перед ВУЗами РМ, которые стремятся к интернационализации, стоит ряд 
проблем. Их деятельность носит ограниченный характер в силу нехватки 
финансирования и отсутствия у властей стратегического видения. В большинстве 
случаев интернационализация развивается благодаря отдельным личностям, которые 
уже вовлечены в международную деятельность. В перспективе потребуется 
консолидированный и инновационный подход к международным образовательным 
программам и стратегии интернационализации и маркетинга высшего образования РМ. 
Однако в текущей ситуации, сложившейся в сфере высшего образования, есть и 
положительные моменты. В большинстве ВУЗов растет исходящая студенческая 
мобильность и участие преподавателей в мероприятиях, направленных на повышение 
уровня интернационализации. Несмотря на имеющиеся препятствия и социально­
экономические реалии, университеты РМ надеются стать в полном смысле слова 
международными.

Степень вовлеченности академического сообщества в международную 
образовательную и научную деятельность можно охарактеризовать в лучшем случае, 
как умеренную. Инертность и отсутствие у студентов и сотрудников ВУЗов РМ 
энтузиазма сдерживают рост. Противники интернационализации видят в этом процессе 
угрозу национальной культуре и особенностям национального образования [4, с. 112]. 
Многие озабочены проблемой «утечки мозгов», особенно в сфере естественных и 
инженерных наук, потому что многие представители этих дисциплин (как студенты, 
так и преподаватели) предпочитают учиться или строить академическую карьеру за 
пределами РМ.

Высшее образования РМ в большей части государственное. Главным органом, 
ответственным за развитие высшего образования, является Министерство образования, 
культуры и исследований РМ. В системе высшего образования РМ поощряется 
социальный диалог, партнёрство между образовательными учреждениями и 
учреждениями сферы исследований, профсоюзами, деловой средой, гражданским 
обществом и СМИ, а также возможность объединения ВУЗов в филиалы и 
консорциумы, как с отечественными, так и с зарубежными [5]. Еще одним 
стратегическим образованием, ответственным за развитие системы высшего 
образования РМ на уровне ВУЗов является Совет по институциональному развитию 
РМ. Совет неоднократно подвергался критике со стороны руководства ВУЗов по части 
лишения их автономии.

Обсуждение. По мнению отечественных авторов, наиболее важные аспекты 
высшего образования РМ заключаются в следующем [2, с. 446]:

1. Объявить образование национальным приоритетом;
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2. Гарантировать каждому гражданину равные возможности и доступ к 
образованию;

3. Установить в качестве высшего приоритета страхование качества 
образования;

4. Определить стратегическую направленность политики образования в 
направлении интеграции в Европейское пространство.

Интернационализация высшего образования РМ стала возможна, благодаря ряду 
национальных реформ, но ответственность за ее реализацию и качество лежит на 
ВУЗах. Отраслевая стратегия развития образования РМ за 2013-2020 гг. является 
основным документом политик в области образования. В целях интегрированного 
координирования процесса стратегического отраслевого проектирования в области 
образования положения Стратегии были соотнесены с документами релевантных 
политик, с реформами, запущенными в системе образования, с другими реформами, 
являющимися операционным продолжением действий, которые предусмотрены 
Стратегией национального развития «Молдова-2020» [3].

На сегодняшний день состояние высшего образования в РМ можно 
охарактеризовать с трёх точек зрения: социально-экономической, демографической и 
образовательной.

Социально-экономический аспект. Переходный процесс РМ к рыночной 
экономике, вызванный происходит в условиях ощутимого социально-экономического 
кризиса. За эти годы наблюдается спад во всех секторах экономики. В 1997 году ВВП 
составлял лишь 34% от уровня 1990 года, а среднемесячная заработная плата 
составляла 25% по сравнению с 1990 годом. Социально-экономическая ситуация также 
затронула систему образования, в том числе систему высшего образования. В 
последние годы доля расходов на образование значительно сократилась. Таким 
образом, в 1994 году на него приходилось 8,7%; в 1997 году - 10,5%, а в 2000 году - 
всего 5,3%. В 2003 году финансирование образование также составляло лишь 5,3% 
ВВП [6]. Из общего объема государственных пособий высшее образование получает 
около 6,4%. В среднем бюджетные расходы для учащегося ВУЗа составляют около 
1510 лей (2017 год), тогда как в развитых странах эта сумма в десятки раз выше.

Молдавское высшее образование финансируется из бюджетных источников, а 
также из внебюджетных источников. Анализ финансового положения высших учебных 
заведений показывает больше негативные тенденции, в том числе продолжающееся 
сокращение бюджетных ассигнований для сектора высшего образования и 
значительное сокращение расходов на развитие образовательной инфраструктуры. 
Средняя зарплата преподавателей университетов ниже средней заработной платы по 
экономике. Уровень ассигнований очень низкий по сравнению с требованиями 
современного и эффективного высшего образования и с существующими реалиями в 
другие страны, определяет настоятельную необходимость принятия политики и 
стратегий для обеспечения диверсификации источников финансирования высшего 
образования.

Демографический аспект. Ухудшение условий и уровня жизни большинства 
граждан было отрицательным в демографической эволюции населения Республики 
Молдова. В течение 1990-х годов сокращение было зафиксировано рождаемость, 
снижение ожидаемой продолжительности жизни и увеличение смертности. Таким 
образом, в 2014-2015 учебном году в первом классе было зарегистрировано около 35,2 
тыс. Это означает, что через 10-12 лет число студентов в высшем образовании 
значительно сократится.

Другая проблема связана с массовой миграцией населения в более развитые 
страны, включая молодых людей, которые ищут работу. В настоящее время около 800
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тысяч граждан РМ находятся за границей, где большинство из них предоставляют 
неквалифицированную работу.

Образовательный аспект представляет наибольший интерес в контексте данного 
исследования. Региональная статистика ВУЗов в регионах РМ показывает, что 
наибольшая их концентрация наблюдается в столице РМ. Сокращение числа ВУЗов 
связано в основном с оттоком студентов из страны, ростом конкуренции на внутреннем 
национальном рынке [1]. Крупные города и муниципии включают по одному ВУЗу на 
сегодняшний день, хотя, например, еще 5 лет назад в Бельцах было 3 ВУЗа. 
Стремление учиться в столице связано и с инфраструктурными возможностями города 
по сравнению с родными городами страны. Существующая разница между 
количеством зачисленных и выпускников объясняется несколькими факторами:

- студенты, совмещающие работу и учебу, ставящие акцент на работе, делают 
вывод, что для заработка нет необходимости продолжать обучение;

- студенты бросают обучение из-за выгодных предложений уехать за рубеж для 
продолжения учебы там;

- миграция всей семьи за границу;
- неподходящая специальность -  при поступлении абитуриент ориентировался 

на чужое навязанное мнение, в процессе учебы выяснилось, что специальность не 
подходит.

С 2005-2006 по 2016-2017 учебный год количество студентов в ВУЗах РМ 
сократилось более чем на 40%. Снижение числа студентов вызывает обеспокоенность в 
отношении качества и эффективности образовательной услуги.

Большинство ВУЗов РМ сосредоточилось на привлечении международных 
студентов. Основные барьеры, препятствующие приему иностранцев, - это язык 
обучения, визовые требования, бюрократия, сложность поиска работы по 
специальности после окончания ВУЗов, проблемы, связанные с признанием кредитных 
единиц и дипломов.

Большинство иностранных граждан, которые решили получить высшее 
образование в РМ, это выходцы из Израиля, Румынии, Украины, Турции и Индии и 
др.[статистика мд] Важно, что численность студентов, прибывших из этих стран, растёт 
с каждым годом. Наименьшее количество иностранных студентов приезжают из таких 
стран, как Китай, Белоруссия, Иордания. Уменьшился поток студентов из РФ, зато 
возрос - из Финляндии. Данная тенденция в целом объясняется тем, что в РМ 
привлекательные ценовые условия, есть двусторонние договора, благодаря которым 
диплом котируется в иностранных государствах. Однако лишь из некоторых стран 
наблюдается стабильный рост численности иностранных студентов. В основном 
численность либо падает, либо стабильно мала.

В то время, как Молдова старается привлекать иностранных студентов, 
молдавские абитуриенты стремятся уехать на обучение в другие страны. Среди стран, 
являющихся выбором молдавской молодежи Румыния, РФ, Италия, Франция, 
Германия, Украина, Турция, Болгария, США, Чехия, Польша, Австрия, Израиль, 
Австрия, Великобритания, Дания, Швеция и др.

Таким образом, на рынке образовательных услуг Республики Молдова 
сложилась тенденция интернационализации высшего образования и внедрение 
международного контекста в образовательный процесс, однако на данный момент 
используются исключительно традиционные подходы к становлению этого процесса, 
которые не всегда эффективны и приносят быстрые результаты в условиях быстро 
меняющихся условий рыночной среды.

Выводы. Стратегическими целями развития процесса интернационализации 
высшего образования Республики Молдова должны стать:
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- повышение качества предоставляемых услуг образования и увеличение 
конкурентоспособности ВУЗов;

- повышение доли экспорта образовательных услуг за рубеж;
- принятие активного участия в разработке учебных программ, подходов к 

обучению, стандартов аккредитации ВУЗов и т.д.;
- внедрение системы контроля качества образовательного процесса;
- разработка специализированной, уникальной программы интернационализации 

высшего образования для каждого ВУЗа в отдельности и общепринятой программы на 
уровне государства;

- создание системы мониторинга и анализа спроса и предложения на рынке 
образовательных услуг на национальном и международном уровнях.
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УДК 62-2
СОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ ПАРАМЕТРОВ СИСТЕМ ПУСКА ГРУЗОВЫХ 

АВТОМОБИЛЕЙ В УСЛОВИЯХ СЕВЕРНОГО КАЗАХСТАНА

Шаден С.С. магистрант, Айдарбек А.О. к.т.н.
Казахский агротехнический университет имени С. Сейфуллина, г. Нур-Султан

ТYЙiндi сездер: юке косу жYЙесi, жYк машиналары, козгалткыш.
Ключевые слова: система пуска, грузовые автомобили, двигатель.
Key words: start-up system, trucks, engine.
Аннотация: Кептеген жумыстар штен жану козгалткыштарын юке косу 

мэселелерше арналган. Бул жолда атакты галымдардыц ецбектерш атап еткен жен: В.Е. 
Ютта, Ю.П. Чижкова, МП. Фесенко, Ю.А. Купеева, С.М. Квета, А.И. Фещенко, Ю.И. 
Боровский, А.А.Баланевский, А.М. Резник, О.В. Арсентьев, Е. Мендельевич, Н.И. 
Курзукова, А.В. Акимова жэне баскалары автомобильдер мен тракторлардыц 1ЖК юке 
косу жYЙелерiн дамытуга жэне жетiлдiруге Yлкен Yлес коскан. Энергияны сактауды 
пайдалану бойынша кептеген тэжiрибелiк жумыстарды жYргiзген галымдарды В.П. 
Хортова, Ю.П. Чижкова жэне М.Н. Фесенко атап еткен жен. Энергия сактау 
курылгыларын перспективалы пайдаланудыц iргелi багасы С.Н. Тыныш жэне Ю.А. 
Купеева жумыстарында керсетшген [1].

Аннотация: Проблемам пуска двигателей внутреннего сгорания посвящено 
большое количество работ. Следует отметить работы известных учёных: В.Е. Ютта,
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Ю.П. Чижкова, МП. Фесенко, Ю.А. Купеева, СМ. Квайта, А.И. Фещенко, Ю.И. 
Боровских, А. А. Баланевского, A.M. Резника, О.В. Арсентьева, Я. А. Менделевича,
Н.И. Курзукова, А.В. Акимова и др., которые внесли большой вклад в развитие и 
усовершенствование систем пуска автомобильных и тракторных ДВС. Нельзя не 
отметить многочисленные экспериментальные работы по применению накопителей 
энергии В.П. Хортова, Ю.П. Чижкова и М.Н. Фесенко. Принципиальные оценки о 
перспективности применения накопителей энергии даны в работе С.Н. Квайта и Ю.А. 
Купеева [1].

Abstract: A large number of works are devoted to the problems of starting up internal 
combustion engines. It should be noted the work of famous scientists: V.E. Yutta, Yu.P. 
Chizhkova, M.P. Fesenko, Yu.A. Kupeeva, S.M. Quieta, A.I. Feshchenko, Yu.I. Borovsky, 
A.A. Balanevsky, A.M. Reznik, O.V. Arsentiev, Y. A. Mendelevich, N.I. Kurzukova, A.V. 
Akimova and others who have made a great contribution to the development and 
improvement of the launch systems of automotive and tractor ICEs. It should be noted 
numerous experimental work on the use of energy storage V.P. Khortova, Yu.P. Chizhkova 
and M.N. Fesenko. Fundamental assessments of the prospects of using energy storage devices 
are given in S.N. Quiet and Yu.A. Kupeeva [1].

Цель: Совершенствование основных параметров пуска двигателя внутреннего 
сгорания в условиях Северного Казахстана. Для достижения поставленной цели 
требуется решение следуюших задач:
- предложить основные параметры пуска, такие как: энергия запуска, амперчасовая 
ёмкость запуска, количество попыток запуска, количество оборотов коленчатого вала 
за один пуск, по которым можно оценивать и сравнивать различные системы запуска.
- предложить оценку динамики запуска.

Методология: Усовершенствование параметров систем пуска относится к 
системам зажигания двигателей внутреннего сгорания и может быть использовано для 
облегчения запуска и улучшения эксплуатационных характеристик двигателя.

Основной причиной ухудшения запуска и эксплуатационных характеристик 
является образование в зоне электродов свечи зажигания загрязнений (конденсат влаги, 
топливной смеси, нагар), что конечно же приводит к изменению электросопротивления 
свечи, нарушая или делая невозможным процесс искрообразования, из-за утечек 
электроэнергии через «мостики» загрязнений[2].

В работе Фесенко М.Н., Хортова В.П и Чижкова Ю.П. «Конденсаторная система 
пуск» предложена методика расчёта системы запуска двигателя внутреннего сгорания с 
накопителем энергии. Эта методика предполагает нам на первом этапе провести расчет 
запуска без накопителя энергии, причем в работе подчёркнуто, что особенности 
расчета системы запуска с накопителем энергии отсутствуют. Нами предлагается взять 
данную методику расчета за основу и положить задаваемые значения средней пусковой 
частоты вращения коленчатого вала от 30 40 до 200 мин с дискретностью частоты 
вращения 10 -20 мин, как предложено в работе. И уже под указанные варианты расчета 
нами будет сформирована требуемая емкость накопителя энергии, суммарное 
сопротивление цепи разряда и значение постоянного времени для использования этого 
значения в показателе степени экспоненты описывающих переходные процессы заряда 
и разряда накопителя энергии.

В условиях Северного Казахстана запуск автотранспортных средств ухудчается 
особенно зимой. Двигатель легко переохлаждается, значительны потери мощности на 
трение в агрегатах силовой передачи и в ходовой части, усложняется вождение 
машины.
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Расход электроэнергий аккумуляторных батарей при запуске холодного 
двигателя резко возрастает, а работоспособность батарей зимой уменьшается, так как 
увеличение вязкости электролита с понижением температуры ведет к уменьшению 
емкости, отдаваемой батареей. Объясняется это тем, что повышенная вязкость 
электролита замедляет протекание электрохимических процессов.

Результаты: Опыт эксплуатации в холодное время показывает, что для 
повышения надежности работы автомобилей и тракторов в условиях севера 
необходимо применять модернизированные или новые изделия электрооборудования:

• генераторные установки увеличенной мощности для обеспечения 
положительного баланса электроэнергии при постоянной работе стеклообогревателей, 
устройств обогрева сидений и АКБ;

• электростартеры большей мощности с приводом типа «Пози- торг»;
• электрофакельные устройства, предпусковые подогреватели, системы 

автоматического регулирования температуры электролита АКБ;
• противотуманные фары с галогенными источниками света, фары-прожектора 

для обеспечения безопасности движения при снегопадах и в тумане;
• изделия электрооборудования северного исполнения, в которых 

комплектующие изделия и материалы (например, резинотехнические, масла и 
пластмассы, изделия электронной техники и др.) могут работать надежно при 
температурах окружающей среды -60 °С и ниже.

Вывод:Все эти факторы поспособствуют улучшению запуска и работы ДВС в 
холодный период времени.

Подготовка автомобилей к зимней эксплуатации заключается в выполнении 
очередного технического обслуживания и ряда дополнительных работ. Надежной 
работа автомобилей в зимний период будет в том случае, если водители своевременно 
подготовят автомобили.
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Аннотация
^амырдьщ жетiлуi микробиологияльщ, коллоидтьщ жэне биохимияльщ 

процестерге негiзделген. Heri3ri микробиологияльщ процестер -  ол спиртпк жэне cyt 
кышкылды ашу. Нанньщ хошшстш кешеншщ калыптасуы кыздырып пiсiру 
режимдершщ эртYрлi факторларымен байланысты. ^ыздырып тарудщ  оптималды 
параметрлерiн калыптастыру нанньщ дэмi мен иiсiн жаксартады, демек, оньщ сапасын 
кeтерiп, балгындылыгыньщ сакталып калу мерзiмi узарады.

Созревание теста основано на микробиологических, коллоидных и 
биохимических процессах. Основные микробиологические процессы — это спиртовое 
и молочнокислое брожение. Формирование ароматического комплекса хлеба 
обусловливается наряду с различными факторами режимом выпечки. Установление 
оптимальных параметров выпечки должно способствовать улучшению вкуса и аромата 
хлеба, а следовательно, повышению его качества и удлинению срока сохранения 
свежести.

The maturation of the test is based on microbiological, colloidal, and biochemical 
processes. The main microbiological processes are alcohol and lactic acid fermentation. The 
formation o f the aromatic complex o f bread is due, along with various factors, to the baking 
regime. The establishment of optimal baking parameters should improve the taste and aroma 
of bread, and therefore improve its quality and lengthen the shelf life o f freshness.

В процессе брожения тесто и другие полуфабрикаты не только разрыхляются, но 
и созревают, т. е. достигают оптимального состояния для дальнейшей переработки.

Созревшее тесто имеет определенные реологические свойства, достаточную 
газообразующую и газоудерживающую способность.
В тесте накапливается определенное количество водорастворимых веществ 
(аминокислот, сахаров и др.), ароматических и вкусовых веществ (спиртов, кислот, 
альдегидов) [1].

Тесто становится разрыхленным, значительно увеличивается в объеме. 
Созревание и разрыхление теста происходит не только при его брожении от замеса до 
разделки, но и во время разделки, расстойки и в первые минуты выпечки, так как по 
температурным условиям брожение на этих стадиях продолжается.

Созревание теста основано на микробиологических, коллоидных и 
биохимических процессах. Основные микробиологические процессы — это спиртовое 
и молочнокислое брожение.

Для ускоренного созревания и брожения теста применяют (в различной 
комбинации) следующее: увеличивают дозировку дрожжей, опары (закваски),
интенсифицируют замес теста, повышают начальную температуру у теста, добавляют 
улучшители.

Увеличение дозировки дрожжей или активация дрожжей, взятых по норме на 
замес опары или теста, интенсифицирует процесс созревания теста.

Повышение дозировки опары (закваски) на приготовление теста увеличивает 
число дрожжей и молочнокислых бактерий в тесте, содержание кислот, набухших 
белков и продуктов протеолиза, содержание ароматообразующих веществ [2].

Интенсивный замес теста ослабляет структуру белковых веществ и крахмала, 
интенсифицирует процессы брожения и созревания теста.
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Повышение начальной температуры теста до температуры 32— 33 °С значительно 
ускоряет процессы созревания, однако повышение температуры до 34— 35 °С 
отрицательно действует на дрожжи и ослабляет клейковину.

Добавление улучшителей (амилолитические ферментные препараты, 
неферментированный солод, сахар и др.) стимулирует сахаро- и газообразование в 
тесте.

Иногда возникает необходимость замедлить созревание уже замешенных 
полуфабрикатов, например при внезапных перерывах в работе. В этих случаях 
полуфабрикаты охлаждают или добавляют в них соль и пищевую соду. Охлаждение до 
температуры 24—26 °С надежно задерживает микробиологические и автолитические 
процессы в полуфабрикатах. С этой целью в летнее время опары и закваски заливают 
холодной водой с добавлением соли, что задерживает созревание на несколько часов. 
Соль снижает активность ферментов, укрепляет структуру белков, подавляет 
жизнедеятельность бродильной микрофлоры.

В результате многочисленных исследований установлено, что при выпечке хлеба 
происходит окислительно-восстановительное взаимодействие восстанавливающих 
сахаров с аминокислотами, что приводит к образованию ароматических веществ и 
темно-окрашенных продуктов — меланоидинов.

На наличие взаимодействия указывает тот факт, что при выпечке наблюдается 
значительное снижение содержания свободных аминокислот и восстанавливающих 
сахаров в корке хлеба [2].

Для интенсификации реакции меланоидинообразования рекомендован режим 
выпечки, основанный на повышении активности амилолитических и протеолитических 
ферментов в начальном периоде, что приводит к образованию наибольшего количества 
свободных аминокислот и восстанавливающих сахаров в тесте и может обеспечить 
улучшение качества готового хлеба.

Образующиеся в процессе выпечки ароматические вещества накапливаются в 
основном в корке, а затем частично диффундируют в мякиш и там адсорбируются.

Хлеб, выпеченный без корки, не обладает типичным хлебным ароматом. Роль 
корки в образовании аромата хлеба установлена при сравнительной выпечке 
пшеничного хлеба электроконтактным и радиационно-конвективным способом 
обогрева.

Отсутствие корки не только уменьшает образование ароматических веществ в 
хлебе, но и способствует интенсивному удалению из такого хлеба летучих продуктов. 
Для окрашивания корки в тесте перед посадкой в печь должно содержаться 
достаточное количество несброженных восстанавливающих сахаров и продуктов 
протеолиза. Покоричневение в значительной степени связано с температурой выпечки.

На формирование аромата в хлебе существенно влияет температурный режим 
печи, длительность выпечки, вентиляция и увлажнение пекарной камеры, а также 
применение улучшителей, способствующих усилению реакции
меланоидинообразования [2].

Пшеничный хлеб хорошего качества характеризуется тонкой коркой с окраской 
поверхности от слабо- до средне-коричневой.

Исследование влияния температуры пекарной камеры на образование аромата 
нарезных батонов из пшеничной муки I сорта показывает, что при изменении 
температуры в пекарной камере от 190 до 240 °С аромат изделий усиливается. 
Оптимальный аромат пшеничного хлеба создается при более высоких температурах 
(240 °С) и меньшей длительности вы печки.

Потемнение корок изделий и соответственное уменьшение показателя цветности 
корки сопровождается усилением аромата батонов и увеличением содержания в них
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фурфурола, одного из компонентов, характеризующих аромат хлеба. При изменении 
температуры пекарной камеры от 190 до 240°С сжимаемость мякиша нарезных батонов 
из пшеничной муки I сорта, характеризующая пропеченность, сравнительно близкая, а 
количество фурфурола, влияющего на аромат изделий, возросло более чем в 2 раза. 
Скорость формирования ароматических веществ в процессе выпечки зависит от 
температурного режима. Реакция меланоидинообразования начинается уже при 
температуре от 20 до 37 °С, но только при температуре выше 100 °С эта реакция 
достигает скорости, практически достаточной для формирования ароматообразующих 
веществ.

Полученные данные подтверждают, что основное накопление ароматических 
веществ происходит в корке при температурах более 100 °С. На ароматообразованне в 
хлебе влияет плотность посадки изделий на под печи. Различная рассадка изменяет 
интенсивность окраски корки, что было установлено при помещении тестовых 
заготовок по две, четыре и шесть штук на под печи. Нагрузка на под печи при этом 
соответственно составляет 16, 32 и 48 Па. При различной плотности посадки на под 
печи выпеченные батоны незначительно различались по влажности, кислотности и 
объему хлеба. Снижение плотности посадки увеличивает толщину корок и изделия 
становятся более темными. Повышение температуры пекарной камеры и уменьшение 
плотности посадки на поду приводят к усилению окраски корки и способствуют более 
интенсивному аромату.

Повышение длительности выпечки пшеничного хлеба увеличивает содержание 
ароматообразующих веществ, в том числе карбонильных соединений. Ароматический 
комплекс корки хлеба создается в основном за счет ароматических и 
гетероциклических соединений.

Положительно влияет на образование аромата корки увлажнение пекарной 
камеры. При выпечке во влажной камере образующаяся глянцевая корочка имеет 
меньшую паропроницаемость и более полный приятный аромат по сравнению с 
изделиями, выпеченными без увлажнения. Хотя толщина корки при этом уменьшается, 
но благодаря ее большей пленкообразующей способности она задерживает влагу и 
аромат, что способствует замедлению усыхания хлеба и сохранению потребительских 
свойств. Кроме того, увлажнение пекарной камеры снижает упек и усушку изделий [2].

Аналогичное действие на улучшение аромата корки оказывает смачивание 
поверхности тестовой заготовки водой, которое можно проводить до посадки тестовой 
заготовки в печь, сразу после посадки или после выгрузки хлеба из печи.

Для выявления роли вентиляции пекарной камеры в сохранении аромата хлеба 
проведены выпечки в герметично закрытой и специально вентилируемой пекарной 
камере.

На современном рынке хлебопечения можно выделить следующие тенденции: 
внимание к натуральным и улучшенным закваскам; стремление при этом скорее 
пользоваться уже готовыми композициями, а не выращивать их самостоятельно, 
экспериментировать; тестирование заквасок при помощи мини-пекарен [3].

По сути, закваска -  это водно-мучная смесь с бродильным компонентом и 
факультативными добавками. Исследователи сбраживают различные виды муки 
(чистые или мучные смеси, к примеру, ржано-пшеничные, в разных пропорциях) 
различными бактериями. Получившуюся массу либо высушивают и продают в 
порошковом виде, либо пастеризуют и сгущают -  так получается густая закваска [3].

В хлебобулочной промышленности существуют разные технологические схемы 
обращения с закваской. Вот, к примеру, как может выглядеть работа отечественного 
хлебокомбината с жидкой разновидностью закваски. Для начала готовится питательная
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среда для брожения (мука и вода в пропорции один к трем или один к двум), ее 
подогревают и вносят бродильный компонент. Собственно брожение занимает чуть 
более трех часов, из готовой закваски берут половину на замес теста, к оставшейся 
добавляют питательную смесь, так что процесс брожения не прерывается. Важно 
количество закваски, используемое при замесе: чем ее больше (оптимально -  до 30%), 
тем активнее тесто накапливает кислотность, меньше -  разжижается, увеличивается 
удельный объем готового продукта, хлеб демонстрирует ровную пористость, мякиш 
равномерно пропекается, становится эластичным, но при этом не липнет к рукам. 
Весомая деталь: хлебобулочные изделия, приготовленные на закваске, лучше 
удерживают заданную форму. В современных условиях, когда потребитель хочет 
видеть не только вкусный, но и красивый продукт, это свойство особенно актуально
[4].

Мы использовали новые виды закваски при выпечки пшеничных и ржано­
пшеничных хлебов В лаборатории было замешано 2 теста на пшеничной муке высшего. 
Сорта с использованием сухой пшеничной закваски 5-й элемент и жидкой закваски 
Leipurin, а так же 2 теста с использованием смеси ржаной обдирной и пшеничной муки 
1 сорта.

На замес с 5-м элементом потребовалось большее кол-во воды, чем обычно, 
следовательно получился больший выход готового изделия на кг сухого вещества. Все 
теста получились достаточно эластичными, мягкими, но при этом не прилипали к 
рукам и поверхности стола.

В расстойке тестовые заготовки получили достаточно развитую структуру за 45 
минут.

Выпеченные изделия имеют идеальный сухой мелкопористый мякиш. При 
разрезании даже горячего хлеба, мякиш не прилипает к ножу. Полностью отсутствует 
крошливость мякиша. Вкус и аромат свещевыпечного хлеба натурального способа 
тестоведения.

Полученные данные показывают, что формирование ароматического комплекса 
хлеба обусловливается наряду с различными факторами режимом выпечки. 
Установление оптимальных параметров выпечки должно способствовать улучшению 
вкуса и аромата хлеба, а следовательно, повышению его качества и удлинению срока 
сохранения свежести.
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Аннотация: В статье описаны проблемы и перспективы развития козоводства в 
стране, представлен статистический анализ производства козьего молока, дано 
описание вновь созданных хозяйств по развитию родословного козоводства в регионах, 
предложены пути развития козоводства в стране.

Ключевые слова: племенные козы, сельское хозяйство, развитие, статистика, 
статистические методы, молочное козоводство

Введение
Государственные программы, направленные на развитие сельского хозяйства, в 

том числе Программа «Агробизнес 2020», охватывают комплекс мер, направленных на 
повышение конкурентоспособности и продовольственной безопасности отечественной 
сельскохозяйственной продукции.

В Республике сельское хозяйство занимает особое место в сфере экономики. Из-за 
развития сельского хозяйства изменятся продовольственная безопасность государства и 
социально-экономическое положение населения. При формировании валового 
внутреннего продукта (ВВП) сельское хозяйствозанимает 6% (рис.1). Республика 
Казахстан обладает обширным ресурсным комплексом в совершенствовании и 
активизации сельского хозяйства, к числу которых относится развитие животноводства, 
выращивание овощной продукции, хлопок, ранжирование растениеводческой 
продукции.
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Рисунок 1 -Совокупная внутренняя доля продукции сельского хозяйства

Как показывают данные рисунка 1, суммарный внутренний удельный вес 
продукции сельского хозяйства Республики Казахстан, в 2011 г. с 7,8 %, уменьшился в 
2015 г. до 6,74%. Это связано с тем, на наш взгляд, что происходит влияние следующих 
факторов: отсутствие разработанных и утвержденных проектов территориального и 
отраслевого развития; низкий уровень технологии, используемой в
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производстве;увеличение устаревшего оборудования;низкий охват регионов 
бюджетными средствами;отсутствие четкой кадровой политики; недостаток 
высококвалифицированных руководящих работников [4]; низкая заработная плата 
специалистов сельского хозяйства.

В настоящее время общая площадь земель для аграрного сектора Казахстана 
составляет 222,6 млн га, в том числе 24 млн га (10,8%) - пашни, 5 млн га (2,2%) - 
сенокосы, 189 млн га (85%) - пастбища. Однако, развитие сельского хозяйства на 
разных уровнях и в разных регионах Казахстана отличается друг от друга. Выпуск 
продукции сельского хозяйства по регионам представлен в таблице 1.

1 таблица - Общий выпуск продукции сельского хозяйства по регионам 
Республики Казахстан за 2013-2017 гг.

Регионы
Г оды (млн.тг)

2013г. 2014г. 2015г. 2016г. 2017г.
Алматинская обл. 290 983 9 342 543,2 377 013,9 425 307,9 450 032,9

Южный Казакстан 207 914,9 259 203,7 296 993,7 322 824,0 344 645,1
Северный Казахстан 353 527,5 252 501,9 264 936,4 280 476,8 311 080,2

Восточный Казакстан 202 249,2 237 221,8 287 755,2 288 776,1 290 586,3
Акмола 246 247,9 148 822,9 231 590,4 238 622,6 263 148,7

Костанай 394 419,8 184 938,.9 230 861,6 235 396,7 261 258,0
Жамбыл 89 360,3 94 393,8 127 346,6 166 387,5 172 364,6

Караганды 119 298,4 114 056,7 142 864,8 143 812,9 162 913,2
Актюбе 116 037,0 113 468,.0 125 376,4 125 066,2 142 701,1

Павлодар 94 522,2 79 643,4 118 680,7 106 849,0 128 438,7
Западный Казахстан 82 756,0 73 418.9 79 678,4 84 573,0 91 827,4

Кызылорда 45 362,6 48 505,2 48 569,1 48 238,1 62 852,,8
Атырау 33 478,2 40 376,1 44 029,9 48 824,0 52 369,2

Мангистау 6 563,8 7 822.5 8 036,6 8 724,7 11 683,7
Г ород Алматы 1 506,8 693.1 673,1 2 503,5 1 395,3
Г ород Астана 1 813,8 1 436,5 1 696,7 1 507,3 1 386,9

Всего: 2 286 042,3 1 999 046,6 2 386 103,5 2 527 890,3 2 748 684,1

Как показывают данные таблицы, если 2013 г. в первой тройке по выпуску 
сельскохозяйственной продукции (услуг) лидируют Костанайская (394419,8 млн тг), 
Северо-Казахстанская (353527,5 млн тг) и Акмолинская (246247,9 млн тг) области, то в 
2017 году-Костанайская (394419,8 млн тг), Северо-Казахстанская (353527,5 млн тг) и 
Акмолинская (246247,9 млн тг) области. В тройку регионов по выпуску 
сельскохозяйственной продукции вошли Алматинская (450032,9 млн тг), Южно­
Казахстанская (344645,1 млн тг) и Северо-Казахстанская (311080,2 млн тг) области. 
Результаты наводят на мысль, что очевидно, что в последние годы аграрная политика 
Костанайской области - зернового поля страны требует значительных финансовых 
ресурсов со стороны государства. Каждый регион имеет свои специфические 
особенности в развитии сельского хозяйства. Так, в северных регионах страны 
преимущественно занимаются выращиванием зерновых культур и развитием
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животноводства, а в южных регионах-выращиванием орошаемых культур (зерно, 
масличные, плодово-ягодные культуры, овощи, хлопок).

За последние годы продукция животноводства с 942,3 млрд.тг в 2013 г. выросла 
до 1260 млрд. тенге в 2017 г. Включая стоимость произведенной продукции 
животноводства (молока, яиц, шерсти, шкур и т. д.), продукции животноводства 
реализованного на убой скота и птицы, пчеловодство и разведение ценных пушных 
зверей.

2017 год

■ Круп«« сельскохозяйствен**® ,  о^шерсше хозяйства • Части* хозяйствапредприятия

Рисунок 2. Соотношение выпуска продукции сельскохозяйственными
предприятиями

Как видно из рисунка 2, в 2017 г.в структуре сельхозпредприятий производится 
24,60% продукции, выпускаемой крупными сельскохозяйственными предприятиями, 
70-80 % продукции производится фермерскими и частными хозяйства.

Развитие племенного молочного козоводства в стране имеет важное значение для 
экономики страны. Перспектива развития козоводства в Казахстане предопределяется 
наличием в республике значительных площадей в труднодоступных горных районах 
(7,2 млн. га) и каменистых (18,2 млн. га) пастбищ, существенным ростом в условиях 
рыночной экономики численности коз и повышением на внутреннем рынке спроса на 
их продукцию.

Современное стадо коз в породном аспекте представлено в основном казахскими 
грубошерстными козами комбинированного направления и козами советской шерстной 
породы, частично - помесными козами молочного и пухового направления 
продуктивности. Однако они, иособенно в личном подворье, разводятся в основном для 
получения мяса, а возможностям производства другой продукциидолжного внимания 
не уделяется. Ческа пуха от грубошерстных коз не производится и данное ценное сырье 
реализуется в смеси с грубой шерстью, т.е. в виде остриженной шерсти. Сравнительно 
лучшее состояние наблюдается в отношении производства однородной козьей шерсти 
(мохера), но в основной массе она помесного характера, так как чистопородные козы 
советской шерстной породы разводятся в пределах трех районов (Кокпектинский, 
Маканчинский, Жарминский) Восточно-Казахстанской области. Производство молока 
от малочисленного стада молочных коз личного подворья распространено в пригороде
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Алматы и поэтому их продукция не имеет столь большого товарного значения в 
пределах республики.

Исходя из этого, перспективы развития козоводства в республике и производство 
от данной отрасли конкурентоспособной продукции в соответствии со стандартами 
мирового рынка предопределяетнеобходимость создания новых и совершенствование 
существующих пород путем разработки и внедрения эффективных методов 
селекционно-племенной работы, биотехнологии, технологии производства и 
переработки продукции и систему полноценного кормления коз.Для координации 
процессов производства, заготовки, переработки и реализации продукции козоводства, 
направлении селекционно-племенной работы с поголовьем коз в целом по республике 
целесообразно созданиехозяйств, ферм или других форм её разновидностей на основе 
объединения научных учреждений, аграрных ВУЗов, сельхозпроизводителей в 
пределах отдельных регионов страны. Необходимо также обеспечить подготовку 
специалистов по козоводству на базе учебных заведений и открытия соответствующих 
курсов по повышению квалификации работников сельскохозяйственногопроизводства.

В промышленных масштабах, отрасль козоводства в Казахстане развита плохо, 
эта ниша практически не занята. Производство козьего пуха, соленого мяса, 
концентрированного молока будет способствовать не только росту экономики, но и 
формированию здорового человека.Спрос на продукцию из козьего молока в 
Казахстане растет, однако разведение молочных пород коз в Казахстане все еще 
остается относительно неразвитой отраслью.[1].

Формы и методы исследования
Одним из путей анализа показателей развития хозяйства является статистический 

метод.
Статистические етоды -  это база, обеспечивающая создание продукции с 

высокими потребительскими характеристиками. Согласно требованиям ИСО серии 
9000, поставщику необходимо определить необходимость в статистических методах, 
которые применяются в процессе разработки, регулирования и проверки возможностей 
производственного процесса и характеристики изделий. Статистические методы -  это 
приемы, посредством которых можно с заданной точностью и достоверностью судить о 
состоянии явлений, которые исследуются. Они позволяют спрогнозировать те или иные 
проблемы, выработать оптимальные решенияна основе изученной фактической 
информации, тенденциях и закономерностях[5].

Результаты и их анализ
В таблице 2 приведены статистические данные производства козьего молока в 

Республике Казахстан за период 2013-2017 гг. [2]

2 таблица - Показатели производства козьего молока

Областные
центры

Все категории хозяйств Сельскохозяйствен 
ные предприятия

Инд
пред1

крес
ферме

ивидуальные 
риниматели и 
тьянские или 
рские хозяйства

Хозяйства населения

2013 2015 2017 2013 2015 2017 2013 2015 2017 2013 2015 2017
Республика
Казахстан

1 937,4 1 619,7 1 413,5 36,1 36,8 138,7 429,4 332,3 183,4 1471,9 1250,6 1
091,4

Акмола 36,1 10,0 36,1 10,0
Актюбинск 19,5 11,8 - 7,7
Алматы 465,5 368,8 217,8 - 395,0 290,7 159,3 70,5 78,1 58,5

Атырау 37,3 126,9 36,8 126,9 0,5 - -
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Западно­
Казахстанская
область

350,0 170,9 117,2 - 13,9 16,1 15,3 336,1 154,8 101,9

Жамбул 78,3 58,2 49,3 - - 78,3 82,2 49,3
Караганда 3,0 0,9 - 1,3 0,9 1,7 -
Костанай 12,2 3,2 3,1 - 0,7 - 11,5 3,2 3,1
Кызылорда 223,0 224,8 239,2 - 1,0 2,4 223,0 223,8 236,8
Мангистау 5,4 5,5 - 5,4 5,5 -
Южно­
Казахстанская
область

756,5 726,3 607,7 - 18,5 18,6 - 738 707,7 607,7

Павлодар 12,8 14,8 26,4 - - 12,8 14,8 26,4

Из статистических данных видно, что происходит уменьшение объемов 
производства козьего молока индивидуальными предпринимателями, крестьянскими и 
фермерскими хозяйствами.Однако из года в год увеличивается доля 
сельскохозяйственных предприятий, занимающихся разведением коз.

Одним из ярких примеров этому является молочный завод ТОО «Сарайшык» 
(Атырауская область),который открыт в 2014 году при финансовой поддержке 
правительства Республики Казахстан. Отличительной особенностьюэтого предприятия 
является то, что из козьего молока выпускается широкий ассортимент различных 
продуктов. Например, сыр под маркой «Атырау», завоевал рынок и успел стать 
казахстанским брендом. ТОО «Сарайшык» - это завод по производству сыра из козьего 
молока, который не имеет аналогов во всем СНГ.В настоящее время на предприятии 
имеется 1000 коз породы «Заанен». Они разводятся и завезены в Казахстан из Сербии. 
Козы любят прохладу, а климат Сербии и Казахстана очень похож по своим погодным 
условиям.В отличие от казахстанских коз порода «Заанен» дает больше молока. 
Заанененцы дают 6-7 литров молока в день, а отечественные козы могут давать не 
более 1,5-2 литра молока в день, но у казахстанских коз шерсть более густая.[3]

С ноября 2015 года в Актюбинской области создан кооператив «Шекшек ата» для 
поддержания производителей молочной продукции из козьего молока, которые 
сосредоточены по соседству, для удобства его переработки и реализации в областном 
масштабе.

В ноябре 2016 года в селе КажымуканЦелиноградского района введено в 
эксплуатацию племенное хозяйство «Зеренда», которое занимается козоводством, 
начиная от его разведения и заканчивая реализацией готовой продукции.На 
сегодняшний день в хозяйстве имеется 337 племенных коз, привезенных из Голландии. 
В хозяйстве имеютсядоильные площадки для содержания 72 коз и завод по переработке 
4 тыс. тонн молока в год. Кроме козьего молока, хозяйством на рынок 
выставленассортимент из более44 видов продукции, таких как сыр, сладкий 
творог,йогурт, брынза. Первая продукция выпущена вконцу марта 2017 года. К концу 
2019 года хозяйством планируется довести разведение коз до 5 тысяч. [5]

В 2018 году, в Южно-Казахстанской области создан кооператив "Ордабасинские 
козьи молочные продукты".В настоящее время планируется производить 3 тонны 
козьего молока в сутки и переработать 24 тонны молока.Закупил коз «Зааненских» 
породпроводили из Нидерландов.План развития предприятия состоит из трех этапов, 
общая стоимость проекта составляет 1 млрд. долл. 829 млн. долл. тенге. На 
сегодняшний день имеется 500 голов коз, после полного выполнения плана количество 
голов будет доведено до 6 тысяч. Козы отличаются высокой плодовитостью, в среднем 
на 100 голов приплод составит 200 голов.Цена литра козьего молока составляет 500
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тенге.В ближайшее время предприятие будет оснащено новейшим технологическим 
оборудованием из Италии, полностью автоматизирован процесс доения и переработки 
молока. В результате этого планируется изготовление сыра и сыра «Моцарелла».[5]

Заключение
Если говорить о развитии козоводства в Казахстане, статистические данные 

говорят о том, что население страныразводило коз в домашних условиях, тем самым 
обеспечивая себя и свою семью очень полезными и ценными продуктами 
козоводства.В настоящее времяразвитие козоводства является одним из приоритетных 
задач страны, производителям оказывается поддержка со стороны правительства 
длясоздания сельскохозяйственных предприятий данного направленияи расширения 
ассортимента продуктов питания козоводства для населения Казахстана и выхода 
продукции на международный рынок, в частности в страны входящих в Евразийский 
Экономический Союз.
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