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Раздел календарно-

го плана с описани-

ем 

Сроки ре-

ализации 

Краткое описание выпол-

ненной рабо-

ты/полученных результа-

тов 

Информация о воз-

можном примене-

нии 

№ 4 Исследование 

влияния БАД из рас-

тительного сырья с 

выраженными анти-

оксидантными свой-

ствами на состояние 

и обменные процессы 

в органах имунной 

системы в условиях 

in vivo 

Январь-

июнь 2024 

года 

Проведены доклинические 

исследования влияния БАД 

из растительного сырья с 

антиоксидантными свой-

ствами на органы иммунной 

системы in vivo. Установле-

но, что экстракты из тыся-

челистника, шалфея, обле-

пихи и шиповника облада-

ют выраженными антиок-

сидантными и иммуности-

мулирующими свойствами. 

Экстракты рекомендованы 

для использования в произ-

водстве творожных продук-

тов для спортивного пита-

ния. По итогам исследова-

ний оформлен протокол ис-

пытаний (№1 от 19.02.2024 

г и № 2 19.02.2024 г) 

Разработанная рецеп-

тура творожного 

продукта с добавле-

нием коллагенсодер-

жащего концентрата 

и БАД из раститель-

ного сырья может 

найти широкое при-

менение в производ-

стве продуктов для 

специализированного 

спортивного питания. 

Внесение коллаген-

содержащего концен-

трата и антиокси-

дантных раститель-

ных добавок улучша-

ет не только пище-

вую ценность, но и 

функциональные 

свойства творожного 

продукта, что делает 

его перспективным 

для спортивного и 

здорового питания. 

№ 5 Исследование и 

разработка рецепту-

ры и технологии тво-

рожного продукта 

для специализиро-

ванного спортивного 

питания 

Январь-

июнь 2024 

года 

На основе эксперименталь-

ных данных разработана 

рецептура творожного про-

дукта с добавлением колла-

генсодержащего концентра-

та и БАД из растительного 

сырья. Проводятся исследо-

вания по технологии тво-

рожного продукта для спор-

тивного питания. Для пуб-

ликации в рецензируемом 

журнале (CiteScore не менее 

35 в Scopus) изучены изме-

нения устойчивости струк-

туры, эффективной вязко-

сти, предельного напряже-

ния сдвига, влагоудержи-

вающей способности и ор-

ганолептических показате-

лей продукта в процессе 

производства. 

https://is.ncste.kz/object/view/79638
https://is.ncste.kz/object/view/79638


№ 5.1 Исследование 

влияние дозы колла-

генсодержащего кон-

центрата и БАД из 

растительного сырья 

на структурно-

механические харак-

теристики, показате-

ли качества творож-

ного продукта 

 

Январь-

июнь 2024 

года 

На основании проведенных 

исследований подобрана 

оптимальная доза коллаген-

содержащего концентрата, 

БАД из растительного сы-

рья и разработана рецептура 

творожного продукта.  

По результатам исследова-

ния опубликованы 2 статьи: 

1) Жарыкбасова К.С., Жа-

рыкбасов Е.С., Какимова 

Ж.Х., Раимханова Г.Н., 

Байкадамова А.М. Колла-

генсодержащий концентрат 

в производстве молочных 

продуктов для спортивного 

питания // Вестник универ-

ситета Шакарима. Серия 

технические науки. – 2024. - 

№ 1 (13). – 

https://doi.org/10.53360/2788

-7995-2024-1(13)-15 

2) Жарыкбасов Е.С., Каки-

мов А.К., Жарыкбасова 

К.С., Какимова Ж.Х., 

Раимханова Г.Н. Исследо-

вание влияния доз колла-

генсодержащего концентра-

та на качественные показа-

тели творожного продукта // 

Вестник университета Ша-

карима. Серия технические 

науки. – 2024. - № 2 (14). - 

https://doi.org/10.53360/2788

-7995-2024-2(14)-27 

№ 5.2 Отработка тех-

нологических режи-

мов внесения колла-

генсодержащего кон-

центрата и БАД из 

растительного сырья 

в творожный продукт 

Январь-

июнь 2024 

года 

Проводятся исследования 

технологических режимов 

внесения коллагенсодер-

жащего концентрата и БАД 

из растительного сырья в 

творожный продукт. Для 

публикации в рецензируе-

мом журнале (CiteScore не 

менее 35 в Scopus) изучены 

изменения структуры, вяз-

кости, предельного напря-

жения сдвига, влагоудер-

живающей способности и 

органолептических свойств 

продукта в процессе произ-

водства. 

 

https://doi.org/10.53360/2788-7995-2024-1(13)-15
https://doi.org/10.53360/2788-7995-2024-1(13)-15

