
Наименование программы: BR10764998 «Разработка технологий с 

использованием новых штаммов полезных микроорганизмов, ферментов, 

нутриентов и других комплектов при производстве специальных диетических 

продуктов питания» 

Актуальность: В последнее десятилетие состояние здоровья населения 

характеризуется негативными тенденциями: возросли заболеваемость и 

смертность вследствие сердечно-сосудистых и онкологических заболеваний, 

остро стоит проблема недостаточности витаминов и микронутриентов (йода, 

железа, др.). 

Структура питания казахстанцев характеризуется продолжающимся 

снижением потребления наиболее биологически ценных продуктов, таких 

как молоко и молочные продукты, фрукты, овощи, яйца, рыба, мясо, 

растительное масло. В фактическом питании отмечаются 

несбалансированность по белкам, жирам и углеводам, дефицит полноценных 

белков, полиненасыщенных жирных кислот, витаминов, микроэлементов при 

избыточном потреблении углеводов. 

Среди различных групп продуктов питания, используемых населением 

нашей страны в настоящее время, с точки зрения возможности создания 

новых продуктов повышенной пищевой ценности большой интерес 

представляют диетические функциональные продукты. Эти продукты можно 

рассматривать в качестве оптимальной формы пищевого продукта, которую 

следуют использовать для обогащения рациона питания любого человека 

всеми эссенциальными нутриентами, а также биологически активными 

веществами, благоприятно влияющими на функциональное состояние, обмен 

веществ и иммунорезистентность организма. 

Одно из важных направлений работы отечественных предприятий и 

фирм по расширению ассортимента продукции - разработка новых 

диетических продуктов, обогащенных незаменимыми питательными 

веществами, а также биологически активными добавками (нутрицевтиками). 

Это касается как продуктов массового потребления, целью использования 

которых является наиболее полное удовлетворение потребностей организма 

в эссенциальных макро- и микронутриентах, так и специальных диетических 

продуктов с заданным химическим составом, обладающих лечебно-

профилактическими свойствами, для отдельных контингентов населения и 

лиц, находящихся в экстремальных условиях. 

Программа направлена на реализацию «Стратегия «Казахстан-2050»: 

новый политический курссостоявшегося государства», Послание Президента 

Республики Казахстан Н. Назарбаева от 5 октября 2018 года«Рост 

благосостояния казахстанцев: повышение доходов и качества жизни» и 

других стратегических и программных документов. 

Решение задач Программы позволит аграрному сектору РК стать 

высокодоходной отраслью экономики, обеспечивающей продовольственную 

и экологическую безопасность, развитие экспортного потенциала, приведет к 

развитию малого фермерства; позволит увеличить объем производимой 

сельскохозяйственной продукции в стоимостном выражении; позволит 



увеличить ВВП страны, а также налоговые поступления в бюджет; укрепит 

позиции отечественных производителей качественной пищевой продукции 

на внутреннем и внешних рынках. 

Цель: Разработка инновационных технологий по переработке и 

хранению растениеводческой и животноводческой продукции 

Ожидаемые результаты: 

По завершению программы:  

Будет разработана технология продуктов питания функционального 

назначения из овечьего и козьего молока. 

Будут разработаны технологии продуктов быстрого приготовления 

функционального назначения.  

Будут разработаны технологии комбинированных кисломолочных 

белковых продуктов длительного хранения.  

Будут разработаны технологии безлактозного творожного сырья и 

бифидойогурта.  

Будут разработаны технологии производства пищевых продуктов 

повышенной пищевой ценности и длительного срока хранения с 

использованием нутриентов и нанокарбоксилатов (микроэлементов).  

Будут разработаны технологии напитков профилактического назначения.  

Будут разработаны ресурсосберегающие технологии молочных продуктов 

эконом-класса из сыворотки (сывороточный сыр, освежающие и 

тонизирующие напитки.  

Будут разработаны новые пищевые продукты со сниженным содержанием 

трансжиров на основе сырья животного и растительного характера.  

Будут разработаны технологии мясных геродиетических продуктов, 

обогащенных биологически активными ингредиентами из вторичного 

мясного сырья.  

Будет проведено 3 семинара  и круглых столов, опубликовано 14 статей в 

рецензируемых зарубежных научных изданиях с ненулевым импакт-

фактором, 2 статьи в рецензируемых зарубежных научных изданиях, 

индексируемых в Science Citation Index Expanded базы данных Web of Science 

и (или) имеющих процентиль по CiteScore в базе Scopus не менее 30 

(тридцати), 32 публикации в зарубежных и отечественных изданиях, 

рекомендованных КОКСОН, 1 монография в казахстанском издательстве,  

подано в казахстанское патентное бюро  6 заявок на патенты, 1 заявка на 

получение патента ЕАЭС, из них получено не менее 2 патентов на 

изобретение. 

Будет проведено 2 опытно-промышленных апробаций, проведены расчеты 

экономической эффективности новых технологий. 

Будет вовлечено 14 магистрантов и 9 докторантов PhD, а также 

планируется повышение квалификации молодых ученых в ведущих 

зарубежных научных центрах не менее 3 человек в год. 

Полученные результаты в 2021 году: 

- разработана технология получения коагулянта козьего и овечьего 

молока; 



- разработана технология получения лактобактерий Lactobacillus lactis и 

Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophiles для использования в 

качестве заквасочных культур в технологиях получения сыра и 

пробиотического продукта из козьего и овечьего молока; 

- разработана технология получения бифидобактерий Bifidobacterium 

bifidum и Bifidobacterium breve для применения в технологиях получения 

пробиотических продуктов и козьего и овечьего молока; 

- организовано производство ферментных препаратов и заквасок в 

Национальном центре биотехнологии с производственной мощностью до 200 

грамм ферментного препарата, 10 кг заквасочных препаратов в месяц; 

- разработаны функциональные низколактозные продукты 

(бифидотворог и бифидойогурт), обладающие характерными продуктам 

характеристиками и обладающие пробиотической активностью; 

- выделено 10 молочнокислых бактерий, после исследования 

максимального показателя жизнеспособности среди выделенных изолятов 

для изучения дальнейших биологических характеристик взяты 4 изолята. 

Показатель жизнеспособных клеток соответствовал 107 КОЕ/мл;  

- разработана рецептура напитка профилактического назначения, 

обогащенного минеральными добавками, витаминами и пребиотиком: 

стартовая культура (консорциум): Lactobacillus casei Y1, Lactobacillus brevis 4 

LB B-RKM  0610, Lactobacillus paracasei Y2;  пектин; пребиотический 

компонент инулин; витаминно-минеральный премикс ( витамины А, С, В1, 

В2, микроэлементы йод); молоко натуральное;  

- рецептура напитка на основе сыворотки молочной, обогащенного 

витамином и пребиотиком: стартовая культура (консорциум): Lactobacillus 

casei Y1, Lactobacillus brevis 4 LB B-RKM  0610, Lactobacillus paracasei Y2; 

пребиотический компонент инулин; витамин С; сыворотка молочная; 

- разработана технология производства мясного продукта с низким 

содержанием трансизомеров с использованием растительного сырья 

(олеогель 10%);  

- предложена технологическая схема производства белкового 

гидролизата из шерстных субпродуктов. На основе проведенных 

исследований предложена технологическая схема производства варенных 

колбас, обогащенных биологически активными ингредиентами из 

вторичного мясного сырья. 

Полученные  результаты в 2022 году: 

- разработана рецептура и технология приготовления мягкого сыра и 

полутвердого сыра из козьего и овечьего молока.  

- установлены оптимальные режимы отволаживания и пропаривания с 

учетом минимизации энергозатрат для различных зерновых и бобовых 

культур, оптимизированы режимы экструдирования каш. 

- разработана рецептура и технологические режимы сушки 

комбинированных кисломолочных белковых продуктов с растительными 

добавками; 



- получены оптимальные режимы процесса сушки комбинированных 

кисломолочных белковых продуктов с растительными добавками с 

применением микроволновой энергии; 

- разработаны 2 технологии изготовления безлактозной продукции; 

- получены 4 комплекса микроэлементов (нанокарбоксилатов); 

разработана технология получения специальных добавок (нутриентов) и 

комплексных микроэлементов с помощью нанотехнологии из местного 

сырья, получена 1 опытная партия специальной добавки; разработаны 4 

рецептуры обогащенных мучных смесей для хлебобулочных изделий; 

- проведена оценка эффекта  применения профилактических напитков, 

обогащенных пробиотическими МКБ, витаминами и минеральными 

веществами и пребиотиками, на лабораторных животных; 

 - разработана рецептура и технологическая схема производства 

сывороточных напитков, позволяющая повысить биологическую ценность 

продукта за счет включения в структуру биологически активных 

компонентов, таких как сок ирги и облепихи; разработан консорциум 

микроорганизмов  молочнокислых бактерии, разработана технология мягкого 

сывороточного сыра. Получена опытная партия мягкого сыра; 

- разработаны рецептуры полукопченных колбас с содержанием 

олеогелей 10% на основе подсолнечного масла и пчелиного воска и с 

содержанием олеогелей 7% композитной смеси на основе подсолнечного 

масла, моноглицерида и воска; разработана технология и 1 рекомендация по 

производству мясного продукта с низким содержанием трансизомеров с 

использованием сырья животного и растительного происхождения; 

- разработана и предложена технологическая схема получения 

белкового гидролизата из шерстных субпродуктов; разработана рецептура 

опытных образцов вареной колбасы геродиетического назначения с 

добавлением белкового гидролизата и растительного компонента – портулак 

в количестве 1%; проведена опытно-промышленная апробация производства 

мясных геродиетических продуктов, обогащенных биологически активными 

ингредиентами из вторичного мясного сырья на мясоперерабатывающем 

комплексе ТОО «МПК Рахмет» (г.Экибастуз). 
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