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products based on the oxygen-containing whey dietary fiber: oxygen cocktail, oxygen smoothie (smussi) 
and oxygen ice cream woos developed. Replacement of the existing stabilizers on dietary fiber in oxygen-
containing products does not increase the values of the water activity in the case of oxygen and oxygen ice 
cream smoothie this figure is reduced due to low pH and replacement parts sugar fructose. Dietary fiber are 
good moisture-binding agents. New components do not change the product’s shelf life and do not affect the 
microbiological properties.
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В последние годы в России снизилось производство колбасных изделий, а структура производства 
мясных продуктов не учитывает требований научно-обоснованного питания человека. В перспективе 
планируется расширение использования белковых компонентов животного и растительного проис-
хождения. Нами предложен один из  нетрадиционных методов анализа мясных изделий, который отве-
чает перспективным задачам мясной промышленности.  Целью работы являлось разработка методики 
для количественного обнаружения нитрита натрия в комбинированных мясных продуктах. Данная 
методика предназначена для более точного определения нитрита натрия в мясных изделиях для функ-
ционального питания, детского и геродиетического питания, а также для спецпитания больных таких 
заболеваний, в которых очень важно контролировать количество опасных для здоровья ингредиентов.
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In recent years in Russia decreased production of sausage products, and the structure of production of 
meat products does not take into account the requirements of evidence-based nutrition. In future we plan to 
expand the use of protein components of animal and plant origin. We offer one of nonconventional methods 
of analysis of meat products, which meets the future problems of the meat industry.  The aim of this work 
was to develop methods for the quantitative detection of sodium nitrite in the combined meat products. 
This technique is intended for more exact definition of sodium nitrite in meat products for functional food, 
children and herodietetic ration, as well as for special meals patients with such diseases, which is very 
important to control the amount of harmful ingredients.
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В статье показана возможность повышения биологической ценности зерна яровой мягкой 
пшеницы за счет увеличения содержания некоторых водорастворимых витаминов. Объекты ис-
следования три сорта мягкой яровой пшеницы выведенные в Республике Казахстан: Целинная 3С 
(средне-раннеспелый тип), Астана (среднеспелый тип), Карабалыкская 90 (среднепоздний тип). 
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Проведенное исследование позволяет утверждать о возможности практического использования об-
работки зерна пшеницы ЭМП СВЧ для увеличения содержания водорастворимых витаминов, од-
нако необходимо более широкое изучение других сортов пшеницы. В нашей работе наибольшую 
положительную отзывчивость на обработку, отразившуюся в увеличении количества витаминов, 
показал среднеспелый сорт Целинная 3С. Наиболее эффективным временем воздействия ЭМП СВЧ 
оказался период в 15 сек. Сорт среднепоздней группы спелости (Карабалыкская 90) продемонстри-
ровал наибольшую, по сравнению с другими сортами, стабильность по содержанию всех витами-
нов, кроме пиридоксина.
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In article possibility of increase of biological value of grain of spring-sown soft field at the expense 
of increase in the content of some water-soluble vitamins is shown. Objects of research three grades of a 
soft spring-sown field removed in the Republic of Kazakhstan: Celinaya 3C (mid-season ripe type), Astana 
(mid-season type), Karabalyksky 90 (average and late type). The conducted research allows to claim about 
possibility of practical use of electromagnetic processing microwave oven wheat for increase in the content 
of water-soluble vitamins, however broader studying of other grades of wheat is necessary. In our work 
on the processing reflected in increase in amount of vitamins, the mid-season grade Celinaya 3C showed 
the greatest positive responsiveness. The period in 15 sec. appeared the most effective time of influence of 
electromagnetic processing microwave oven. The grade of srednepozdny group of ripeness (Karabalyksky 
90) showed the greatest, in comparison with other grades, stability according to the content of all vitamins, 
except a pyridoxine.
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Разработана методика определения β-лактоглобулина (БЛГ) в молоке и молочных продуктах с примене-
нием метода иммуноферментного анализа (ИФА). Контроль содержания β-лактоглобулина (БЛГ) осущест-
вляют в молоке и молочных продуктах, включая продукты с пониженной аллергенностью, получаемые путем 
ферментативного гидролиза молочного белка. Изучены концентрационные и кинетические характеристики 
взаимодействий в системе иммуноанализа, определен оптимальный режим проведения иммунодетекции. 
Показано, что оптимальные аналитические характеристики ИФА обеспечиваются при иммобилизации в лун-
ках планшета БЛГ в концентрации 5 нг/мл и использовании антител против БЛГ в концентрации 0,2 мкг/мл. 
Сокращение продолжительности конкурентной стадии в два раза, с обычного часа до 30 минут, не приво-
дит к потере ни чувствительности, ни амплитуды детектируемого сигнала. Предлагаемая методика позволяет 
проводить все стадии анализа при комнатной температуре. Рабочий диапазон определяемых концентраций 


