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C.Cetighynnun amoinoazvl Kazax azpomexHuxkanviy ynusepcumemi, Acmana k.

KpiMb13-OpTanbsik A3ust enaepinie MaHbI3bl KOPEKTIK CyChIH OOJIBIT CaHAIATHIH
oenrini hepMeHTTENTEeH OMe CYTiHIH Oip Typl. ByJl CyT KBIIIKbUIBI OaKTepHUsIIaphl
MEH alIBITKbIAP alIbITYFa KAThICATBIH KBIIIKBLI KOHE QJICI3 aJIKOroJIbl CychH[ 1].
Kemme3 gopymennepre, ocipece C mopyMeHi MeH MHHepanjgapra, srHu docdop
MeH kanbluiire Oaii. ConwsiMeH Katap, oi A, E, B2, B12 nopymennepine >xoHe
MAHTOTEeH KhIMKbUIbIHA Oail. CoHpaii-ak, KypaMmblHJa JIMHOJ >KOHE JIMHOJICH
KBIITKBUTIAPBI CUSKTHI MaHBI3/IbI Mail KbIIIKbLIAAPHI O0ap [2].

Bao, L., Bao, X., Dai, Y., & Jia, S. o3 3epTTeyiHjie KbIMbI3 allIbITy MPOILICCIHIL
aHbIKTalIFaH  OaktepusapAslH ~ OackiM  Typiiepi  Lactobacillus  helveticus,
Streptococcus parauberis (philum Firmicutes) sxone Acetobacter pasteurianus
AHBIKTAJIbl. AIIBITY KE31HJIE JIAKT03a MOJIIIEpl TOMEH/IEM, all CYT, CIpKE JKOHE Maii
KBIIIIKBUIIAPBIHBIH, Memmiepi apteit, pH Temenmeni [3]. [.Barreto, A.Rangel,
S.Urbano, J.Bezerro, Ch.Oliveiro ranbIMaapasiH FRUIBIME JEPEKTEPl OME CYTIHIH
aJaM JIGHCAyJbIFbl YIIIH TMaiganbl TaFaM ©HIMI PETIHIETl oJIeyeTiH, OHBIH
KOPEKTEHY acneKkTuiepl MeH (yHKIHOHAIIBIK MYMKIHAIKTEP1 TYPFBICHIHAH Ja aTam
Kepcerei [4].

Kasipri yakpITTa CyT ©HEpKOCIOIHAErl MEepCleKTUBaIbl OaFbITTapAbIH Oipi
JOCTYPAl YITTHIK CYT OHIMJAEPIH KETUIAIPY *KOHE OJIApAbIH HETI31HAE ©CIMJIK
TEKTEeC KocrajapAbl NaiagaHa OThIPBIN, CYT OHIMACPIHIH jXKaHa TYPJIEPIH 31piey
00JbIN TaObUIABI. AIIBITBUIFAH CYT CYCBIHAApPbIHA CYT €MEC TOJTBIPFBIIITAP/IbI
KOCY OMOJIOTHUSUIBIK KYHABUIBIKTBIH KOFapblIayblH KAMTAMachI3 €Te/Il, OYJI KypeK-
TaMbIp aypyJIapbIHbIH OY3bUTYBIHBIH aJJIbIH-ATy YIIIH ©T¢ MaHb3Abl. Taburu Oan
KYpaMbIH/Ia KYHJIBI J)KOHE €peKIlie TaFaM OHIMI FaHa eMeC, COHBIMEH KaTap €MJIiK-
JUETANBIK KoHE NPO(UIAKTUKAIBIK KacueTTepi Oap. bam dheHom KpIKbUIIapsl
MeH (raBoHOUATapra Oail, AHTHOKCHIAHT J>KOHE HMMMYHOMOIYJSTOP OOJIbIN
TaObLIAbI [5].

Kazakcran PecnyOnukachlHaa a3bIK-TYJIIK OHIMJEPIHIH apacblHAa YIITTHIK
OpeHa TakbIpbiObl aca ©3ekTi 0oubin oThlp. «BALQYMYZ» - 3KOJOTUsIIBIK Ta3a
KOHE TaraMJbIK KYHIBUIBIFBI JKOFapbl OTaHIBIK OpEeH] eHIMJepl Heri3iHaeri
cyceiH. KyarranapipaTeid, 3HepreTukanblK cycblH «BALQYMYZ» - KbIMbI3 OeH
OayIbIH  KaCUETTEpiHIH apKachbliHJa OWOJIOTHSIIBIK KYHIBUIBIFBI JKOFaphl Olpereit



oHIM. CyCHIHHBIH apTBHIKIIBUIBIFEI HWMMYHUTETTI KOTepim, Kyll-KyaTr Oepir,
aJaMIapbIH ayPYIIaHIBIFBIH TOMEHICTEII.
Maxkcatei:«BALQYMYZ)» CyCBIHBIHBIH JETyCTAlMSUIBIK KoHE (PU3UKO-

XUMUSIBIK KOPCETKIIITEPIH aHBIKTAY .

3eprreyinep “BerepuHapust )KoHE Mal IIapyallbUIbEbl (akyabTeTiHIH "TaMak
Kayincizairt" 3eprxaHachiHblH 0a3acbiHaa, Hyp-Cynran kanmacel "C. Celdynnun
ateigarbl Kazak arporexnukanslk yHuBepcuteTi" KEAK cyr enpaey OolibiHIa
HKCIIEPUMEHTTIK-OHIPICTIK LUEXbIHJA KYPri3uial. 3epTTeyre apHajfaH Marepuall
KbIMBI3 (40), 6an (20), "Balqymyz" cyceiasl (62) cblHamMaiapbl OOJIIbI.

KpIMBI3IBIH ~ OpraHOJENTUKAIBIK ~KOpPCETKIITepl, JoMi, Hici, TYcI,
koHcucTteHIMsacel KP CT 1732-2007 OoiibiHIIA aHBIKTAIABL. KBIIKBLIABIK
MEMCT 3624 colikeC TUTPUMETPHUSIBIK OJICIICH aHBIKTAIIbI. T BIFBI3IBIFBI
MEMCT 3625 colikec ruApOMETPMEH aHbIKTANIbl. Maii MEH aKybI3/IbIH MacCalbIK
yneci CUBATPO acnabeiama MVI 2007.24.01/12 apxpuiel ansikTanasl. MEMCT
223327-98, MEMCT 5867-90. Ankoronp[iH MaccaiblK YJIECIHIH KypaMbl
MEMCT 3629 colikec aHbIKTaJIbl. bysl o/lic MHMKHOMETP KOMETIMEH ©HIMHEH
aJNbIHFaH aiiiay epITIHAICIHIH CAJIBICTBIPMAlbl MACCACHIH aHBIKTAayFa HET13/eJIrEH.
Pagnonyxknunrep KP CT 1623-2007 Ooitpinma "Munck"Atomex MCM-AT 1315
acriaObIHAa aHBIKTAIILI. banjaelH opraHonenTukaiblK kKepceTkimrepi MEMCT
19792-2017 colikec aHBIKTAIALL. baaabplH KoHcucTeHIuschl mmarenpal 20°C
TeMIiepaTypachl 6ap 6asira 6aTbIpy apKbUIbl aHBIKTAJIIbI.

Jlerycramusi OayuIIbIK >KOHE JECKPUNITOP-NPOPUIL OMICTEPIH KOJJIAHY apKbLUIbI
Kyprizuigl. OpraHojenTUKaiblK Oarayniay yIIiH Oec JIeHTeiieH TypaThiH
MaHBI3ABUIBIK ~ KOA(POHUIIMESHTTEPIH €CKepe OTBIpHIN, 9 Oa/uimblK — IIKaja
Konmaubuiapl (9 Oamn-"erte kakcel", 7 — "xkakcel", 5 — "TapTeIMubl emec", 3 —
"KanaratTaHapiblK', 1 — "Hamap").

banapiH OHTaNIBl KOHLIEHTPALMACHIH TaHAay YIIIH 3 KOHIECHTPAIUS ChIHAIBI -
I, 2 xome 3. banaeiH 3 Typni KOHUEHTpanusCchl ChIHAIABL | Oain
KOHLIEHTpAUUsChl 0ap YCBIHBUIFAH CYCBIHAAPABIH JIETYCTallUsl HOTHXKeJepl
OoribrHIa Ne2 yirire apThIKIIbUIBIK Oepinmi - 9,0+0,1 6amn "ete xakcol".Nel, No3
xoHe No5 ynrinep Oipaeit 6amn >kunanbl 5,0+0,1 G6amn "tapThiMasl emec”, ojaH
ket Ned sxone Ne6 ynrinep 3,0+0,1 6anngan "kaHarattaHapisik'" (1-cyper).
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1-cyper-ban konuentpanusicel 1 (p<0,05) "Balqymyz" cycbIHBIHBIH JeTycTanus
HOTHOKeJepl
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2-cyper- ban konnenrpanusicer 2 (p<0,05) "Balqymyz" cyChIHBIHBIH AeTyCTaILHs

HOTHXKeJepl 2 KOHIEHTpauusichl Oap cychiHmapabiH yiruiepi 3,0+£0,1 - ngen
"kanarattaHapibik" 5,0£0,1 Gannra neiin - "TapTeiMabl emec” (2-cyper).

3 Oanm KOHIEHTpaumsChl Oap CcycelHAapabiH yiariuepi 3,0£0,1 - gen
"kanarattaHapibik" 5,0+£0,1 6annra neiin - "TapTeiMabl emec” (3-cyper).
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3-cypet- ban konnentparusicel 3 (p < 0,05) "Balqymyz" CychIHBIHBIH A€TyCTaIus
HOTHXKeENepi

bi3 opranonenTUKaIbIK KoHE (HU3UKATBIK XUMUSUIBIK JKOHE CHUIIaTTaMajlapbiH,
JeryCTalusaH KeiiH TaHIaaFaH CyChIHIAPIbIH KAYINCi3Iri 3epTrenik (1-kecre).
l-kectere cydeHe OTBIPHIN, OalAblH CAHABIK KypaMbl, TEXHOJOTHSIIBIK
napaMeTpiepAiH >Kakcapybl CYCHIHHBIH MaHBI3/Ibl KOPCETKIIITEPIHE alTapibIKTal
ocep erkeHi aHbIKTaNAbl. CoHbIMEeH, Nol CYCHIHHBIH THTPJICHETIH KBIIIKBLUIIBIFbI
92,3°T-ra JneiliH TOMEHJE/l, ajl CYChIH JalbIHAAIFaH KbIMBI3JIbIH TUTPJIECHETIH
KBIIIKBUIIBIFBI 97°T. Ne 2 CyChIHHBIH TUTPJICHETIH KbIIIKbULIBIFRI 97-1eH 91,4°T-
ra aeitin, Ne3 cycweiHHbIH 112-1eH 97,2°T-ra neiiin tomenaemi. Ne 2, No 3 Tuicinie
4.3;4.,4; 3,9 neuin[4, 5].

1-kecte-CyCchIHIAPABIH OPTaHOJETITUKAIIBIK, (DU3UKO-XUMHSIIBIK KOHE
KayIICi3AITiHIH KOPCETKIMTepi

Kepcetkimrepi "Balgymyz" cychiHbl
Nel yari | No2 yari | No3 yari




OpraHoyIeNTUKATBIKKOPCETKIIITEPI: | CYTTI-aK, OIpTEeKTi, Ta3aairaH emec, Oerme
KOHCHCHUTEHIIUACHI, JOMI JKOHE HiCl JIOM1 MEH MiCl KOK

DU3BHKO-XUMUSIIBIK KOPCEKIIITEPI:
TuTpaeHeTIH KpIIIKBUIABIFEI, °T 92,3+1,96 91,4+1,95 97,242,01

bencenni KpImkbuLIbIK, pH 4,3+0,42 4,4+0,42 3,9+0,40
TBIFBI3ABIFEL, I/CM’ 1,0254+0,206 | 1,026+0,206 | 1,015+0,205
MaiinpiH MaccalbIk yieci, % 1,9+0,28 1,9+0,28 1,8+0,27
AKYBI3JIBIH MaccalblK yieci, % 3,08+0,35 3,08+0,35 3,68+0,39

KemipcynapasiH MaccaibIK yJieci, 16,2+0,82 16,4+0,82 16,8+0,83
%

CrnupTTiH MaccambIK yieci, %o 1,240,22 2,14+0,29 2,0+0,28
Pagunonyximarep:

Ie3mii-137, Bx/kr 0,00+4,29 0,00+4,58 0,00+4,37
Crponnuii-90, bx/kr 7,20+£26,20 | 29,10+17,60 | 4,50+26,70
TaramMJIbIK KYHIBUIBIFBI, KKaJl 94,22 95,02 98,12

En xaxcel kepcetkimrepre Nel yari "BALQYMYZ" cychiHbI ue xoHe 01 9pi
Kapaii 3epTTey JKOHE TOKIPUOENIK OHAIPIC YIIIH TaH a1 Ibl.
Ocpunaiima, O1371H 3epTTeysiepiMI3AiH HOTHXKelepl OoibiHIIa Oenriiai Oip
OpPraHOJICTITUKAIIBIK >KOHE (PU3UKANBIK-XUMUSIIBIK Tapamerpiiepi Oap Oan MeH
KBIMBI3 YIIIIH OHTaIbl KOHLIeHTparus (1 skoHe 3 yiri) TaHgaib.
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