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По динамике роста размерами стенок желудка частей и молодой, связанные с 
особенностями железистый и его в машине. 

Через 40 и 60 суток молодой перепелиный железистый желудка отдела средней по 
счету объем составил 9,1%. 

Ключевые слова: Перепел японской породы, железистый желудок, мышечный 
желудок, массовая доля, динамика. 
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          Annotation 
During every period depending on features and examination on received results, we have 

revealed as the ferruterous stomach and young weight rose parts. 
On dynamics of growth by the sizes of walls of a stomach of parts and young, connected 

with features ferruterous and him in the car. 
In 40 and 60 days young quail ferruterous a stomach of department of average on the 

account volume was 9,1%. 
Keуwords: Quail Japanese breed, glandular stomach, muscular stomach, mass index, 

dynamic. 
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ВЛИЯНИЕ ПЛОДОВ ШИПОВНИКА НА ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИЕ 
ПОКАЗАТЕЛИ КЕКСОВ 

Аннотация  
Авторами разработана технология мучных кондитерских изделий функционального 

назначения с использованием из плодов шиповника.При этом изучено влияние пюре из 
плодов шиповника на физико-химические показатели кексов. Отмечено, что с 
увеличением количества вносимого пюре из плодов шиповника взамен изюма влажность 
кексов увеличивается. Щелочность кексов увеличивается с увеличением вносимого 
количества пюре из плодов шиповника взамен изюма. Повышение кислотности кексов 
связано с высоким содержанием кислот в пюре из плодов шиповника. Установлено, что 
при увеличении количества вносимого пюре шиповника взамен изюма массовая доля золы 
в кексах увеличивается.  

Ключевые слова: кексы, мучные кондитерские изделия, физико-химические 
показатели, плоды шиповника. 

Введение 
Кондитерская промышленность является самостоятельной производственной 

отраслью в пищевой перерабатывающей отрасли агропромышленного комплекса, 
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призванной обеспечивать потребности населения кондитерскими изделиями. Среди 
продукции пищевой промышленности кондитерские изделия являются одними из самых 
популярных и востребованных во всем мире, так как они обладают особыми вкусовыми 
свойствами, высокой энергетической ценностью и характеризуются привлекательным 
внешним видом. 

Кондитерская продукция вырабатывается в очень широком ассортименте, унифи-
цированные рецептуры предусматривают сотни различных наименований кондитерских 
изделий. 

Наряду с кондитерскими изделиями общепотребительского назначения выраба-
тывают изделия специального назначения с использованием заменителей сахара - ксилита 
и сорбита, с добавлением источника йода - морской капусты [1]. 

Мучные кондитерские изделия занимают второе место по объему производства в 
кондитерской промышленности и, кроме того, вырабатываются в значительном 
количестве на предприятиях хлебопекарной промышленности. 

Благодаря высокому содержанию углеводов, жиров и белков мучные кондитерские 
изделия являются высококалорийными, хорошо усваиваемыми продуктами питания с 
приятным вкусом. Из-за низкой влажности некоторые виды печенья являются ценным 
пищевым концентратом. 

Большинство мучных кондитерских изделий отличается высокой энергетической 
ценностью, большим содержанием легкоусвояемых углеводов, жиров и белков, что 
обусловлено использованием при их производстве в больших количествах таких 
высококалорийных продуктов, как сахар-песок, жиры, яйцепродукты, молочные продукты 
и др. Благодаря низкому содержанию воды мучные кондитерские изделия имеют 
длительный срок хранения. В настоящее время производство мучных кондитерских 
изделий является высокомеханизированным. 

Для производства мучных кондитерских изделий используется до 10-12 
наименований разнообразного сырья. Но основным сырьем являются мука, сахар и жир. 
Кроме того, применяются молочные и яичные продукты, фрукты, фруктово-ягодные 
полуфабрикаты, орехи, шоколадные продукты, студнеобразователи, дрожжи, химические 
разрыхлители, вода, ароматические и красящие вещества, а также улучшители 
(исключение составляют галеты, так как они не содержат сахара). 

Основными направлениями в разработке новых видов мучных кондитерских 
изделий являются совершенствование ассортимента изделий для детского и диетического 
питания, увеличение количества белка, снижение содержания углеводов, и в первую 
очередь сахаров. В связи с тем, что белок является не только полноценным, но и 
дефицитным компонентом продуктов питания, на современном этапе ведется изыскание 
новых видов белково-содержащего сырья, которое может быть успешно использовано в 
производстве мучных кондитерских изделий (молоко и молочные продукты, соя, глютен 
кукурузы, полуобезжиренная масса семян подсолнечника, мука тритикале и др.). Для 
повышения биологической ценности изделий используют также такое ценное сырье, как 
плоды и овощи [2]. 

В связи с этим, разработка технологии мучных кондитерских изделий, 
пользующихся высоким спросом, функционального назначения с использованием из 
плодов шиповника, является актуальной. 

Материалы и методы 
Результаты исследований 
Нами изучено влияние пюре из плодов шиповника на физико-химические 

показатели кексов. 
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Все выпеченные образцы были проанализированы по следующим показателям: 
массовая доля влаги, щелочность, массовая доля золы, содержание водорастворимых 
веществ, содержание витамина С. 

Физико-химические показатели кексов с добавлением пюре из плодов шиповника 
представлены в таблице 1. 

Таблица 1 - Физико-химические показатели качества кексов с пюре из плодов 
шиповника 

Количество 
добавляемого 

пюре шиповника 
взамен изюма, % 

 
Массовая 

доля влаги,% 

 
Щелочность, 

град 

 
Массовая доля 

золы, % 

Содержание 
водорастворимых 

веществ, % 

0,0 14,0 1,3 0,61 34,9 
25,0 24,6 1,1 0,63 29,3 
50,0 25,0 0,9 0,68 26,7 
75,0 26,0 0,7 0,70 24,3 
100,0 29,9 0,5 0,72 20,0 

 
На основе полученных данных были построены графики, которые представлены на 

рисунках 1-5. 

 
Рисунок 1 - Влияние внесения различного количества пюре из плодов шиповника взамен 

изюма на массовую долю влаги 
 

 
Рисунок 2 - Влияние внесения различного количества пюре из плодов шиповника взамен 

изюма на щелочность кексов 
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Рисунок 3 - Влияние внесения различного количества пюре из плодов шиповника 

взамен изюма на массовую долю золы 

 
Рисунок 4 - Влияние внесения различного количества пюре из плодов шиповника  

взамен изюма на содержание водорастворимых веществ 

 
Рисунок 5 - Влияние внесения различного количества пюре из плодов шиповника  

взамен изюма на содержание витамина С 
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Выводы 
Проанализировав полученные результаты можно сделать вывод, что с увеличением 
количества вносимого пюре из плодов шиповника взамен изюма влажность кексов 
увеличивается. Связано это с тем, что влажность пюре выше чему изюма. Так же с тем, 
что изюм мы вносим в тесто в целом состоянии, а пюре в виде сметанообразной 
консистенции, оно постностью смешивается с тестом, повышая его влажность а, 
следовательно, и влажность готовых кексов. 
Щелочность кексов увеличивается с увеличением вносимого количества пюре из плодов 
шиповника взамен изюма. Повышение кислотности кексов связано с высоким 
содержанием кислот в пюре из плодов шиповника. При увеличении количества вносимого 
пюре шиповника взамен изюма массовая доля золы в кексах увеличивается. Связано это с 
тем, что в пюре шиповника содержится больше минеральных веществ, чем в изюме. 
С увеличением количества вносимого пюре из плодов шиповника взамен изюма 
содержание водорастворимых веществ уменьшается, а следовательно уменьшается и 
усвояемость. Объясняется это тем, что в пюре из плодов шиповника содержаться пищевые 
волокна. 
Увеличение содержания витамина С в кексах c добавлением пюре объясняется тем, что в 
пюре шиповник его содержится большое количество. 
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ИТМҰРЫН ЖЕМІСІНІҢ КЕКСТЫҢ ФИЗИКО-ХИМИЯЛЫҚ  

КӨРСЕТКІШТЕРІНЕ ƏСЕРІ 
 
         Аңдатпа  
Авторлар функционалдық мақсаттартаитмұрын жемістерін қолдану арқылы ұннан 
жасалған кондитерлік өнімдер технологиясын əзірледі. Сонымен қатар итмұрын жемісінен 
дайындалған ботқаның кекстерге физико-химиялық сипаттамаларына əсері зерттелген.  
Мейіз дін орнын итмұрын жемісінен жасалған ботқамен алмастырып, көлемін ұлғайту 
арқылы кекстердің ылғалдылығы артқаны байқалды. Кекстың қышқылдық деңгейі 
құрамындағы мейіздің орнына итмұрын жемісінен жасалған ботқамен көлемін арттырған 
сайын жоғарылайды. Кекстердің қышқылдық деңгейінің артуы құрамындағы итмұрын 
жемісінен жасалған ботқаның қышқылдығының жоғары құрамымен байланысты. 
Кекстердегі күлдің массалық үлесінің артуы мейіз орнына итмұрын жемістерінің ботқасы 
көлемінің ұлғаюымен бірге өсетіні анықталды. 
Кілт сөздер: ашытқы, ұннан жасалған кондитерлік өнімдер, физика-химиялық 
көрсеткіштер, итмұрын жемісі. 
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INFLUENCE OF FRUIT VINTAGE ON PHYSICAL AND CHEMICAL  
INDEXES OF CACKS 

 
          Annotation  

The authors developed the technology of flour confectionery products for functional 
purposes with the use of fruit from the hips. In this case, the influence of puree from rose hips on 
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the physicochemical parameters of cupcakes was studied. It is noted that with the increase in the 
amount of puree introduced from the hips, instead of raisins, the moisture of the cupcakes 
increases.The alkalinity of cupcakes increases with the increase in the amount of puree 
introduced from the hips, instead of raisins. The increase in the acidity of cupcakes is associated 
with a high content of acids in puree from rose hips. It has been established that the mass fraction 
of ash in cupcakes increases with the increase in the amount of puree introduced by the dog rose 
instead of the raisins. 

Key words: muffins, flour confectionery products, physicochemical indicators, hips. 
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СЕЗОННАЯ ДИНАМИКА СТРОНГИЛЯТ ПИЩЕВАРИТЕЛЬНОГО ТРАКТА 
КРУПНОГО РОГАТОГО СКОТА В ЗАПАДНО-КАЗАХСТАНСКОЙ ОБЛАСТИ 

 
Аннотация 
В Западно-Казахстанской области у крупного рогатого скота паразитируют 

нематоды из семейства трихостронгилид. Максимальную экстенсивность инвазии 
крупного рогатого скота нематодами отмечали в летне-осенний период, а минимальную в 
зимне-весенний. Животные в течение всего года были инвазированы стронгилятами 
пищеварительного тракта. 

Ключевые слова: Западно-Казахстанская область, крупный рогатый скот, 
стронгилята пищеварительного тракта, сезонная динамика. 

 
Введение 
Гельминтозы крупного рогатого скота широко распространены на территории 

Республики Казахстан и наносят большой экономический ущерб, выражающийся в 
падеже животных и снижении продуктивности. Эффективная борьба с гельминтозами 
необходима для улучшения продуктивности крупного рогатого скота. Осуществление мер 
борьбы с гельминтами возможно лишь при знании краевых особенностей биологии и 
эпизоотологии заболеваний.[1, 2]. 

Наиболее распространены в Западно-Казахстанской области нематоды семейства 
трихостронгилид, паразитирующие у крупного рогатого скота. Заболевания, вызываемые 
гельминтами из родов Nematodirus, Ostertagia, Haemonchus, Cooperia и Trichostrongylus 
протекают, как правило, в виде смешанных инвазий [3, 5].  

Цель наших исследований - определить сезонную динамику стронгилят 
пищеварительного тракта у крупного рогатого скота в условиях Западно-Казахстанской 
области. 

Материалы и методы 
Работа выполнена в рамках проекта AP05136002 по теме «Разработка мер борьбы с 

основными гельминтозами крупного рогатого скота в степной, полупустынной и 
пустынной зонах Западно-Казахстанской области в зависимости от метеорологических 
условий». 


