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КОЛЛАГЕН ГИДРОЛИЗАТЫНЫН 6НД1РЮ1НДЕП 
КАУ1ПС1ЗД1К КАТЕРЛЕР1Н1И ЫКТИМАЛДЫРЫН БАРАЛАУ 

ТYЙiндеме. Макалада коллаген гидролизi 9ндiрiсiнде туындауы мYмкiн 
кауiптер талкыланады. Жумыстьщ максаты коллаген гидролизi eндiрiсiндегi 
кауiп-катердi талдау. Максатты жузеге асыру Yшiн коллаген 9ндiрудегi био-
логиялык, химиялык жэне физикалык кауiптi катерлердi ТР ТС 021 / 2011 
норматива кужаты аркылы аныкталды. Химиялык катер Yшiн жугыш заттар, 
антибиотиктер (хлорамфеникол, тетрациклин тобы, байтитразин), гормондар 
, коргасын, мышьяк,кадмий,сынап, биологиялык катерге Ашыткылар мен зен 
S. Aureus Basillus cereus B. subtilis B. Polymyxa, физикалык катерге Сырткы 
материалдар (шыны, кагаз, кум пластик, жэне т.б.) жаткызылды. Эр сатыдагы 
кауiп катерге гылыми тYсiнiктеме берiлдi. Коллаген гидролизатынын eндiрiсiн-
дегi кауiпсiздiк катерлерЫщ ыктималдыгын багалау аркылы жэне жогарыда 
кэрсеттген кауiптi факторлар мен кауiптi заттарды ескере отырып коллаген 
гидролизатын алу 9ндiрiсiнде алдын алу шараларын карастыруга мYмкiндiк 
беретiндiгi карастырылды. Жумыстын нэтижеан ет 9ндiрiсi жэне коллаген 
9ндiрiсiнде колдануга болады. 
ТYЙiндi сездер: тэуекел, дэнекер лндердщ протеиндерi, коллаген гидроли-
заты, каутт фактор. 

Аннотация. В статье рассмотрены риски, которые могут возникнуть при про-
изводстве коллагенового гидролизата. Целью исследования является анализ 
рисков гидролиза коллагена. Биологические, химические и физические опас-
ные факторы при производстве коллагена определены нормативным доку-
ментом ТК РК 021/2011. К химическим опасным факторам относятся хлорам-
феникол, тетрациклиновая группа, байтитразин, гормоны, свинец, мышьяк, 
кадмий, ртуть,к биологическим дрожжи S. Aureus Basillus cereus B. subtilis 
В.Физические опасности это внешние материалы (стекло, бумага, песок, пла-
стик и т. д.). Было дано научное объяснение опасности каждого этапа. Счита-
ется, что возможность рисков для безопасности при производстве гидролиза 
коллагена может быть рассмотрена путем предотвращения производства ги-
дролиза коллагена с учетом вышеупомянутых опасных факторов и опасных 
веществ. Результат может быть применен в производстве мяса и коллагена. 
Ключевые слова: риск, белков соединительной ткани, коллагеновый гидро-
лизат , опасный фактор. 
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Abstract. Celium research involves analyzing the risk of collagen hydrolysis. Bi-
ological, chemical and physiological factors in the production of collagen are de-
termined by the normative document TK RK 021/2011. Chemical hazards include 
chloramphenicol, the tetracycline group, baytitrazine, hormones, lead, arsenic, 
cadmium, mercury, and the biological yeast S. Aureus Basillus cereus B. subtilis 
B. Physical hazards are external materials (glass, paper, sand, plastic, and d.) . 
A scientific explanation was given of the danger of each stage. It is believed that 
the possibility of safety risks in the production of collagen hydrolysis can be con-
sidered by preventing the production of collagen hydrolysis taking into account the 
above-mentioned hazards and hazardous substances. The result can be applied 
in the of meat and collagen production. 
Key words: risk, connective tissue proteins, collagen hydrolyzate, dangerous 
factor. 

Kipicne. БYгiнгi кун азык-тулк енеркэабшщ барлык кэсторында-
ры сапа менеджмента мен еымдердщ каутаздИн камтамасыз етуде ул-
кен рел аткарады [1], бул эаресе азык-тулк еымдерш ендiретiн уйым-
дар Yшiн ете манызды. Халыкаралык денгейде FAO/WHO жэне баска 
уйымдар азык-тулк кукыгы мэселелерi бойынша катысады, олар жеке-
леген елдердщ улттык азык-тулк заннамасын жэне агымдагы талап-
тарды ескере отырып, азык-тYлiк енiмдерiне халыкаралык стандарт-
тарды белгiлейдi. Сондай-ак, Еуропалык Одак жэне онын курамында 
курылган еуропалык елдер Yшiн азык-тYлiк туралы зандарды курайтын 
аймактык уйымдар да бар. Тамак енiмдерiнiн курамына, касиеттерiне 
жэне сапасына катысты заннамалык актiлер жиынтыгы болып табыла-
тын Codex Alimentarius компаниясы жумыс iстейдi [2-4]. Сонымен бiрге 
тамак енеркэсiбi кэсiпорындары ез жумысында жогары сапалы техно-
логияларды пайдаланады, бул жумыс сапасын жYЙелi турде реттеуге 
жэне жуйелеуге мYмкiндiк бередк Тутынушылык мэдениеттi жаксартуга 
ыкпал ететш жэне сапа саласында компаниялардын к ы з м е т н сатып 
алушылардын кызыгушылыгын арттыратын сапалы еымдерге катыс-
ты акпарат кол жетiмдi жэне кен таралуда. Сатып алушылардын 70%-
ы азык-тYлiк еымдерш сатып алу кезiнде ездерiнiн кундылыктарынан 
герi енiм сапасын артык кередi жэне ездерiнiн тэжiрибелерi мен дос-
тарынын усыныстарын басшылыкка ала отырып, iрi ендiрушiлерден 
енiмдер сатып алады. Дегенмен, бiздiн отандастарымыздын кепшiлiгi, 
компания HACCP кагидаттарына сэйкес жумыс ютейтЫдИн керсететiн 
белгiлерi бар тауарлардын танбалауына назар аудармайды [5-7]. Ет 
еымдерЫ ендiруге кiретiн шикiзат пен материалдардын сапасына, 
ендiрiс жагдайына, кызметкерлердiн гигиенасына жэне баска да фак-
торларта байланысты тYрлi катерлер пайда болуы мYмкiн [8, 9]. 
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Ет ен1мдер1н енд1руде, сондай-ак коллаген гидролизатын алу 
кез1нде патогенд1 жэне шартты патогенд1 микрофлоранын жогары 
дэрежеде ластануына байланысты биологиялык катерлер бакылау 
уш1н манызды жэне кажет. Бул проблема шишатты ендеудщ биотех-
нологиялык эд1стер1н колдана отырып шеш1лед1, осы фактордын сал-
дарларын барынша азайтуга жэне кейде толыктай жоюга мумк1нд1к 
беред1. 

Кау1пс1з ен1мдер алу уш1н кэс1порындар кау1пт1 талдау жэне 
еымнщ енд1р1с1 мен сатылу процес1нде бар катерлерге, темен сапалы 
ен1мдерд1 сатуга жол бермеу ушщ багалап, сондай-ак оларды уакы-
тында жою жеынде шара колдану керек [10]. 

Зерттеу мацсаты - коллаген гидролиз1нщ енд1р1с1ндег1 каут-ка-
терд1 талдау. 

Зерттеу эд1с1. Фактордын пайда болу ыктималдыгын жэне 
оныи салдарынын маныздылыгын ескере отырып, эрб1р элеуетт1 
фактор уш1н катерд1 талдау жург1з1лед1 жэне катердщ руксат ет1-
лет1н денгейден асып тYсетiн факторларын аныктайды. Кау1пт1 
факторларды дурыс багаламау кез1нде адам денсаулыгына зиян 
келт1ру1 мумк1н еымнщ пайда болуы б1рнеше есе артады [10,11]. 
©н1мнщ кау1пс1зд1г1н камтамасыз ету кешенд1 тэс1лд1 талап етед1, 
ейткен1 енд1рютщ барлык кезендер1 дайын еымнщ сапасына эсер 
етед1 [12]. Ет енеркэс1б1нде микробиологиялык, химиялык жэне фи-
зикалык кау1п-катерлер нег1з болып табылады. Микробиологиялык 
каут-катер кездер1 бактериялар мен вирустар болгандыктан, олар 
жукпалы аурулар мен тагамдык улануды тудырады [13]. Химиялык 
кауттщ кездер1 кэс1порында колданылатын химиялык заттар болып 
табылады (жугыш жэне дезинфекциялаушы куралдар, жагармай ма-
териалдар, бояулар, жел1м); Ет ен1мдер1н (консерванттар, тагамдык 
коспалар, боягыштар жэне т.б.) дайындауга пайдаланылады. Физи-
калык кау1п-катер - азык-тул1к ен1мдер1нщ бел1г1 болып табылмай-
тын «бетен заттар» деп аталатын материалдар. 1-кестеде ет ен1м-
дер1н енд1ру кез1нде ескер1лу1 тию кау1птер т1з1м1 келт1р1лген. Эрб1р 
ыктимал кау1пт1 фактор уш1н кау1пт1н пайда болу ыктималдыгы мен 
кау1пт1н ауырлыгынма талдау жург1з1лед1, осы максат уш1н колай-
лы тэуекел маржасы «кауттщ ыктималдыгы» - «зардаптардын 
ауырлыгы» координаттары бар сапалы диаграммада жасалады. Ет 
ешмдерш дайындау технологиясынын ерекшел1г1 олардыи алдын-
ала биотехнологиялык ендеу1 болып табылады, бул биологиялык 
кауттщ темендеу1не ыкпал етед1. 

200 



Новости науки Казахстана. № 2 (140). 2019 

Зерттеу нэтижeлepi 

1 кесте - Ет eHiMAepiH eHAipyAeri кауштер жэне катер тYpлepi 
Кау1пт1 
фактор К,ау1гтн атауы 

Акпарат 
кез1 

Биоло- 1.1 Мезофильд1 аэробты жэне факультатив^ анаэроб- ТР ТС 021 
гиялык ты микроорганизмдерд1н саны / 2011 (5) 

1.2 E. coli бактериялары 
1.3 Сульфитты азайтатын Clostridiums 
1.4 S. aureus 
1.5 Патогендер, сонын шшде сальмонелла 
1.6 L. monocytogenes 
1.7 Ашыткылар мен зен 
1.8 Метофилд1к аэробты жэне ферма-анаэробты мик-
роорганизмдерд1 спороздык курайтын: Basillus cereus 
B. subtilis B. polymyxa 

Химия- 2.1 Уытты элементтер (коргасын, кадмий, сынап, ТР ТС 021 
лык мышьяк) / 2011 (5) 

2.2 Антибиотиктер (хлорамфеникол, тетрациклин 
тобы, байтитразин) 
2.3 естицидтер: гексахлорциклогексана (а-, а-, а- изо-
мерлер1), DDT жэне онын метаболиттер1 
2.4 Жугыш заттар (1), (2) 
2.5 Натрий нитриттер1 
2.6. (P2O5 рет1нде есептелген) жалпы фосфор келем1 6н1м нор-
2.7 Азык-тул1к коспалары (турактандыргыштар, ка- м а т и в т к 
лындаткыштар, боягыштар) кужаты 
2.8 Капталатым материалдардын улагыш элементтерге 
2.9 Гормондар 
2.10 N-нитрозаминдер 
2.11 Бенз(а)пирен 

Физика- 3.1 Кызметкерлердщ жеке заттары 
лык 3.2 Технологиялык жабдыктардын белшектер1 

3.3 Сырткы материалдар 
3.4 Жэнд1ктер, кем1рпштердщ калдыктары (2) 
3.5 Кызметкерлер калдыктары (шаштар, тырнактар) 
3.6 Кэс1порыннын коршаган ортасынын ластануы 
(шан, тукым жэне агаштар мен ес1мд1ктерд1н фишка-
сы). 
3.7 Технологиялык жабдыктын элементтер! 

(1) ет енеркэсiбi кэсiпорындарында технологиялык жабдык, пен ендiрiстiк 
объектiлердi санитарлык, ендеуге арналган нуск,аулар; (2) Ет ендеу 
кэсторындарында (шеберханаларда) ветеринариялык,-санитарлык, ережелер. 
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2-кесте. Коллаген гидролизi ендiрiсiнде карастырылатын кауттер мен 
кауштердщ тiзiмi 

№ Кауiптi жаг-
дайдыи атауы Кауiптi фактордын атауы 

1 Химиялык - Жугыш заттар, Антибиотиктер (хлорамфеникол, тетра-
циклин тобы, байтитразин), гормондар , коргасын 
Мышьяк,кадмий,сынап 

2 Физикалык Сырткы материалдар (шыны, кагаз, кум пластик, жэне т.б.). 
3 Биологиялык Ашыткылар мен зен 

S. aureus 
Basillus cereus B. subtilis B. Polymyxa 

Нэтижелерд1 талкылау. Эдебиеттер, нормативт1к кужаттар 
жэне техникалык регламенттерд1 зерттей келе ет ен1мдер1н енд1ру 
енд1р1с1нде жэне еттен алынатын байланыстыратын касиет1 бар мал 
акуыздарын алу барысында сапалы эр1 кау1пс1з ен1м алу кез1нде ка-
терлерд1н болу мумюндт аныкталды. 

Коллаген гидролизатынын енд1р1с1ндег1 кау1птер т1з1м1 2-кестеде 
келт1р1лген. Метофилд1к аэробты жэне ферма-анаэробты микроорга-
низмдерд1 спороздык курайтын: Basillus cereus B. subtilis B. Polymyxa 
ете катерл1 болып табылады. Шартты турде патогендi спора жасай-
тын микроорганизмдер. Салыстырмалы турде улкен, коршаган орта-
га тезiмдi, ыстыкка тезiмдi, спороздык таякшалар. Нег1зг1 тiршiлiк ету 
ортасы - топырак, есiмдiк, жануарлар, сут енiмдерi, аспаздык еым-
дер, тагамдык коспалар. 

Ол pH = 9-9,5 кезшде еседi, ал рН = 4,5-5 кезшде дамиды. Он-
тайлы е ы м д т к температурасы 30-32°C, максимум 37-48°C, ал ен те-
менп 10°C. Еттi сою мен кесу п р о ц е с н к1ред1. 

©нiмнiн 1 г Ы н д е 10 немесе одан кеп жасушаларынын болуы 
тагамдык улануга алып келедг Немесе S. Aureus Патогендер тобына 
к1ред1. Факультативтiк анаэробтар, споралар жэне капсулалар пайда 
болмайды, колайсыз эсерлерге тезiмдi, энтеротоксина жасырады. 
Стефилококктщ бес тур1 енг1з1лд1. Стефилококтык ентротоксиннщ ка-
лыптасуынын онтайлы шарты - 28-37°C жэне рН = 6.6-7.2. 10°С-тан те-
мен температурада токсинд калыптастыру токтайды. Стефилококты 
жэне олардын токсиндерi бар енiмдерде органолептикалык езгерютер 
байкалмайды. Уыттылык эдетте тамактанганнан кейш 2-4 сагаттан 
кейiн болады. Симптомдары: журек айнуы, элсiздiк, бас айналуы, iштiн 
катты ауыруы. Келесi катерлi кау1пт1 заттар коргасын, мышьяк,кадмий,-
сынап. Уытты элементтер жогары уыттылыкка ие, жекелеген кер1н1с-
терi бар азык-тулк енiмдерiмен узакка созылатын денеде жиналуы 
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мумюн. Уытты элементтер санитарлык нормалар мен ережелерге сэй-
кес келмейтш жабдыктарды, кадастрларды, аспаптарды жэне контей-
нерлердi, енеркэсiптiк калдыктары бар технологиялык суды жэне т.б. 
пайдалану аркылы ш и ш а т пен дайын еымге тYседi. Адамга эсер ету -
бас ауыруы, назарын жогалту, тыныс алу жолдары мен асказан-iшек 
жолдарынын тiндерiне залал келтiру, iсiктiн пайда болуы. 

Физикалык кауiптi фаторларта сырткы материалдар (шыны, кагаз, 
кум пластик, жэне т.б.) жэне кызметкерлердщ жеке заттары жатады. 

Kоpытынды. Эр катерлi факторлар эр сатыда пайда болуы 
мумкш. Сол себептi онын алдын алу шараларын карастырган жен 
К а у т т заттардын шамадан тыс болуы адам емiрiне кауiптi екенi анык. 
Коллаген гидролизатынын ендiрiсiндегi к а у ^ а з д к катерлершщ ыкти-
малдыгын багалау аркылы жэне жогарыда керсетiлген к а у т т фактор-
лар мен к а у ^ т заттарды ескере отырып коллаген гидролизатын алу 
ендiрiсiнде алдын алу шараларын карастыруга мYмкiндiк бередi. 
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