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КЫСКАЧА МАЗМУНУ 

Жылкы этинен жасалган «Чучук» азыгы – кыргыздардын байыркы улуттук 

тамак-аш азыктарынын  бири болуп саналат жана улуттук ашканада катары кеңири 

колдонулуп келет. Жылкы эти жогорку энергиялык баалулугу, белокторунун 

аминокислоттук курамы боюнча балансталганы, витаминдердин жана башка 

биологиялык активдүү заттардын камтылышы менен мүнѳздѳлѳт. 

«Чучук» азыгынын химиялык курамы, физикалык касиеттери, биологиялык 

активдүү заттары, тамак-аш баалулугу жана сактоо стабилдүүлүгү аз 

изилденгендиги белгилүү. Адабияттык талдоо жүргүзүүдѳ, Кыргызстан 

Республикасында жана башка мамлекеттерде да бул изилдеген темага окшош же 

жетиштүү деӊгээлде изилдѳѳлѳр табылган жок. 

Бул иште Бишкек шаарынын базарларында, супермаркеттеринде жана 

коомдук тамактануу жайларында сатылган жылкы этинен жасалган «Чучук» даяр 

азыгынын физикалык жана химиялык кѳрсѳткүчтѳрүн жана кээ бир 

микробиологиялык коопсуздук кѳрсѳткүчтѳрүн изилдѳѳ максат коюлган. 

Физикалык жана химиялык кѳрсѳткүчтѳрүнѳн тѳмѳнкүлѳр аныкталды: белок, май, 

ным, күл кармалышы, рН кѳрсѳткүчү. Жалпы 5 жерден 3 үлгүдѳн алынды. 15 

үлгүнүн жыйынтыктары боюнча белоктун кармалышы 9,85 г – 30,8 г чейин: 

алардын ичинде ОББ үлгүлѳрү 12,42 г -17,62 г, ОБЧ үлгүлѳрү 16,17 г – 17,11 г, РХ 
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үлгүлѳрү 18,47 г -25,94 г, ТР үлгүлѳрү 21,58 г – 30,8 г, 9,85 г – 22,73 г арасындагы 

кѳрсѳткүчтѳр КФ үлгүлѳрүндѳ аныкталды. Май кармалышы 23,19 г - 55,17 г чейин 

аныталды: ОББ үлгүлѳрү 34,05 г – 48,88 г, ОБЧ үлгүлѳрү 45,37 г - 53,07 г, РХ 

үлгүлѳрү 41,72 г – 43,67 г, ТР үлгүлѳрү 23,19 г – 31,67 г арасында, КФ 34,87 г жана 

48,86 г арасында. ОББ үлгүлѳрүнүн ным кармалышы 37,13 г – 52,43 г, ОБЧ 23,86 г 

– 43,75 г арасында аныкталды, РХ үлгүлѳрү 42,05 г – 46,44 г арасында экени 

аныкталды, ТР үлгүлѳрү 42,05 – 59,75 г, КФ үлгүлѳрү 28,99 г – 51,48 г арасында. 

ОББ үлгүлѳрүнүн күл кармалышы 3,73 г – 6,48 г, ОБЧ үлгүлѳрү 3,53 – 5,63 г 

арасында, РХ үлгүлѳрү 3,23 г – 4,02 г,  ТР үлгүлѳрү 2,92 г – 6,28 г жана КФ үлгүлѳрү 

2,46 г – 3,94 г арасында аныкталды. рН кѳрсѳткүчтѳрүнүн кѳбү нейтралдуу чѳйрѳдѳ 

6,32-7,25 экени аныкталды: ОББ үлгүлѳрү 6.95 – 7.25, ОБЧ үлгүлѳрү 6,76 – 7,40 

арасында, РХ үлгүлѳрү 6,27 – 6,56 арасында, ТР үлгүлѳрү 6,23 – 6,39 арасында жана 

КФ үлгүлѳрү 6,32 – 8,33 арасында экени аныкталды. 

Үлгү ОББ 1 ОББ 2 ОББ 3 ОБЧ 1 ОБЧ 2 

Белок 16,82±2,10 17,62±0,45 15,80±4,75 16,27±0,04 17,11±0,13 

Май 34,05±0,73 38,85±1,01 48,88±0,36 45,37±0,77 55,17±1,71 

Суу 52,43±1,18 45,3±3,52 37,13±1,16 43,75±1,87 30,1±3,18 

Күл 6,42±0,05 6,48±0,49 3,73±1,01 5,63±0,27 4,59±0,42 

pH 7,25±0,02 6,95±0,01 7,09±0,1 7,26±0,04 6,76±0,01 

 

Үлгү ОБЧ 3 РХ 1 РХ 2 РХ 3 ТР 1 

Белок 16,17±0,74 18,47±1,45 25,94±0,35 25,15±0,06 21,58±0,+54 

Май 49,08±3,58 43,46±0,85 43,67±1,78 41,72±1,27 23,19±1,83 

Суу 26,83±0,92 44,43±0,84 46,44±3,27 42,05±1,05 59,75±1,77 

Күл 3,53±0,18 3,84±0,18 2,23±0,67 4,02±0,01 6,28±1,37 

pH 7,40±0,02 6,55±0,02 6,56±0,03 6,27±0,02 6,33±0,03 

 

Үлгү ТР 2 ТР 3 КФ 1 КФ 2 КФ 3 

Белок 30,8±1,58 24,48±0,16 22,01±0,79 9,85±0,71 22,73±2,15 

Май 24,53±6,79 31,67±1,76 35,00±2,87 48,85±1,28 34,87±0,07 

Суу 52,06±2,09 42,05±1,05 43,34±1,22 28,99±4,61 51,48±2,55 

Күл 6,11±0,04 2,92±0,07 2,45±0,37 3,20±0,13 3,94±0,06 

pH 6,39±0,01 6,23±0,06 8,33±0,01 6,51±0,02 6,32±0,0 

 

Микробиологиялык коркунуч кѳрсѳткүчтѳрүнѳн: психрофильдик, жалпы 

мезофильдик аэробдук жана факультатив анаэроб бактериялар жана колиформдор 

аныкталды.  
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ОББ үлгүлѳрү 3,00±0,0 орточо log10 cfu/g жана 4,01±0,44 орточо log10 cfu/g 

болуп аныкталып ичинен 2 үлгү коопсуз жана колдонууга жарактуу болоуп 

табылды. ОБЧ үлгүлѳрү  4,92±0,16 - 6,04±0,09 орточо log10 cfu/g арасында чыгып 

колдонууга жараксыз жана кооптуу болуп аныкталды. РХ үлгүлѳрү 7,55±0,10 жана 

5,28±0,73 орточо log10 cfu/g арасында болуп кооптуу жана колдонууга жараксыз 

катары белгиленди. ТР үлгүлѳрү 3,64±0,58 - 5,92±0,12 орточо log10 cfu/g арасында 

экени табылды, кооптуу жана жараксыз. КФ үлгүлѳрү 3,00±0,0 - 5,23±0,20 орточо 

log10 cfu/g арасында, ичинен КФ3 үлгүсүнѳ коопсуз жана колдонууга жарактуу 

деген баа берилет. 

Үлгү ОББ 1 ОББ 2 ОББ 3 ОБЧ 1 ОБЧ 2 

ЖМАФАнМ, 

log10 cfu/g 
4,01±0,44 3,22±0,24 3,00±0,0 4,92±0,16 5,65±0,41 

ИТГБ cfu/g а/ж а/ж а/ж 3,33±3,51 1,67±2,08 

Психрофил, 

log10 cfu/g 
3,40±0,17 3,25±0,43 3,00±0,0 3,19±0,20 2,59±0,36 

 

Үлгү ОБЧ 3 РХ 1 РХ 2 РХ 3 ТР 1 

ЖМАФАнМ, 

log10 cfu/g 
6,04±0,09 7,55±0,10 5,28±0,73 6,20±0,12 3,64±0,58 

ИТГБ cfu/g 9,33±10,2 98,67±158,8 507,00±217 77,33±127,9 а/ж 

Психрофил, 

log10 cfu/g 
3,00±0,0 6,63±0,02 5,38±0,13 4,75±0,10 2,90±0,4 

 

Үлгү ТР 2 ТР 3 КФ 1 КФ 2 КФ 3 

ЖМАФАнМ, 

log10 cfu/g 
5,92±0,12 5,21±0,07 5,23±0,20 3,93±1,21 3,00±0,0 

ИТГБ cfu/g 0,33±0,58 а/ж а/ж 96,33±133,76 6,00±9,54 

Психрофил, 

log10 cfu/g 
5,93±0,15 5,21±0,38 5,53±0,26 2,90±0,17 3,00±0,0 

 

Аткарылган микробиологиялык изилдѳѳнүн натыйжасында 15 үлгүнүн 

арасынан 3 үлгү гана Бажы Биримдигинин Техникалык Жѳнгѳ Салуу ( ББ ТР ) 

034/2013 жана Кыргыз Республикасынын Улуттук Стандарты. Жылкы Этинен 

Даярдалган Улуттук Азыктар КМС 936:2004 стандарттары боюнча туура келип 

колдонууга жарактуу жана коопсуз болуп табылды. 
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Адабият катары интернет булактар, макалалар, техникалык регламенттер, эл 

аралык стандарттар жана эл аралык ыкмалар колдонулду. 

Алынган натыйжалардын статистикалык анализи SPSS программалык 

пакетинин жардамы менен жүргүзүлүп анализденди.  

Ачкыч сѳздѳр: Чучук, жылкы эти, микробиологиялык коопсуздук 

кѳрсѳткүчтѳрү, физикалык жана химиялык кѳрсѳткүчтѳр. 
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AT ETINDEN YAPILAN “ÇUÇUK “ ULUSAL GIDA ÜRÜNÜNÜN  FIZIKO- 

KIMYASAL ÖZELLIKLERININ VE MIKROBIYOLOJIK TEHLIKELERININ 

ARAŞTIRILMASI  

CANDOS BOÇOLOEV 

KIRGIZİSTAN-TÜRKİYE MANAS ÜNİVERSİTESİ 

FEN BİLİMLERİ ENSTİTÜSÜ 

YÜKSEK LİSANS TEZİ 

HAZİRAN 2019 

DANIŞMAN:ÖĞR.GÖR. 

 AYDAYKAN KASIMAKUNOVA 

GENİŞ ÖZET 

At etinden yapılan ulusal gıda “çuçuk” ürünü uzun zamanlardan beri kullanılan 

yemektir ve ulusal yemeklerde yayın kullanılmaktadır. At eti yüksek enerji değeri, 

aminoasitler ile dengelenen, vitamin ve başka biyolojik olarak aktif maddeler özellikler 

ile bilinmektedir.  

Çuçuk ürünün kimyasal yapısı, fiziksel özellikleri, biyolojik olarak aktif 

maddeler, enerji değeri ve depolama hakkında az incelenme bulunmaktadır. Literatür 

taramasın yaparken Kırgızistanda ve diğer ülkelerde bu konuya benzeyen konular 

bulunmamaktadır.  

Bu tezde Bişkek şehirinde bulunan pazarlarda, süpermarketlerde ve kafe-

restoranlarda satılan at etinden yapılan çuçukların fiziksel - kimyasal özelliklerinin ve 

bazı mikrbiolojik tehlike indekslerin araştırılması hedef alınmıştır. Özelliklerden 

araştıranlar: proteinler, yağlar, sular, pH indeksleri ve kül gibi özelliklerdir. 

Mikrobiyolojik tehlike endeksleri olarak psişrofil,  mezofilik aerobik ve fakültatif anaerob 

mikroorganizma miktarları ve koliform bakterileri incelenmişti. 

Toplam 5 yerden 3 örnek alınmıştı. Araştırmanın sonuçları, ulusal ürünün yüksek 

besin değerini göstermiştir 15 örneklerin sonuçları aşağıda gösterilmiştir. 

Proteinler: OPM (Oş pazarı, merkez) örnekleri %12,42 -%17,62 . OPD (Oş pazarı, 

doğu tarafı) %16,17 – %17,11. PX örnekleri %18,47 -%25,94. TP örnekleri %21,58 – 
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%30,8 ve KF örnekleri %9,85 – %22,73 arasındadır. Yağ: OPM %34,05 – %48,88. OPD 

örnekleri %45,37 - %53,07. РХ örnekleri %41,72 – %43,67. ТР örnekleri %23,19 – 

3%1,67 arasında ve KF örnekleri %34,87 ile %48,86 arasındadır. Su: OPM %37,13 – 

%52,43, OPD %23,86 – %43,75 arasında, РХ örnekleri %42,05 – %46,44, ТР örnekleri 

%42,05 – %59,75, KF örnekleri %28,99 – %51,48 olarak çıktı. Kül içeriği: OPM 

örneklerinin kül içeriği %3,73 – %6,48, OPD örnekleri %3,53 – %5,63 arasında, РХ 

örnekleri %3,23 – %4,02,  ТР örnekleri %2,92 – %6,28 ve KF örnekleri %2,46 – %3,94 

olarak tespit edilmişti. Bütün pH indeksleri nötr değerine yakındır. OPM örnekleri 6.95 – 

7.25, OPD örnekleri 6,76 – 7,40 arasında, РХ örnekleri 6,27 – 6,56 arasında, ТР örnekleri 

6,23 – 6,39 arasında ve KF örnekleri 6,32 – 8,33 olarak tespit edilmişti. 

Örnek  OPM 1 OPM 2 OPM 3 OPD 1 OPD 2 

Protein, % 16,82±2,10 17,62±0,45 15,80±4,75 16,27±0,04 17,11±0,13 

Yağ, % 34,05±0,73 38,85±1,01 48,88±0,36 45,37±0,77 55,17±1,71 

Su, 5 52,43±1,18 45,3±3,52 37,13±1,16 43,75±1,87 30,1±3,18 

Kül, % 6,42±0,05 6,48±0,49 3,73±1,01 5,63±0,27 4,59±0,42 

pH 7,25±0,02 6,95±0,01 7,09±0,1 7,26±0,04 6,76±0,01 

 

Örnek  OPD 3 RH 1 RH 2 RH 3 TR 1 

Protein, % 16,17±0,74 18,47±1,45 25,94±0,35 25,15±0,06 21,58±0,+54 

Yağ, % 49,08±3,58 43,46±0,85 43,67±1,78 41,72±1,27 23,19±1,83 

Su, 5 26,83±0,92 44,43±0,84 46,44±3,27 42,05±1,05 59,75±1,77 

Kül, % 3,53±0,18 3,84±0,18 2,23±0,67 4,02±0,01 6,28±1,37 

pH 7,40±0,02 6,55±0,02 6,56±0,03 6,27±0,02 6,33±0,03 

 

Örnek  TR 2 TR 3 KF 1 KF 2 KF 3 

Protein, % 30,8±1,58 24,48±0,16 22,01±0,79 9,85±0,71 22,73±2,15 

Yağ, % 24,53±6,79 31,67±1,76 35,00±2,87 48,85±1,28 34,87±0,07 

Su, 5 52,06±2,09 42,05±1,05 43,34±1,22 28,99±4,61 51,48±2,55 

Kül, % 6,11±0,04 2,92±0,07 2,45±0,37 3,20±0,13 3,94±0,06 

pH 6,39±0,01 6,23±0,06 8,33±0,01 6,51±0,02 6,32±0,0 

 

Mikrobiyolojik analize göre bazı örnekler Тeknik Düzenlemeler Gümrük Birliği 

(TR TS) 034/2013 ve Kırgızistan Standart KMC 936:2004 standarda uygunluğunu 

göstermektedir. Bazı örnekler mikrobiyolojik risk endekslerini geçememiştir. 15 örnekten 

12'si normları aşmaktadır. Bu yüzden tüketim için tehlikelidir. 
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OPM örnekleri 3,00±0,0 log10 cfu/g ve 4,01±0,44 log10 cfu/g arasında olarak tespit 

edildi ve onlardan 2 örnek tüketim için tehlikesiz. OPD örnekleri 4,92±0,16 - 6,04±0,09 

log10 cfu/g arasında çıktı ve bu yüzden tüketim için tehlikeli. РХ örnekleri 7,55±0,10 

жана 5,28±0,73 log10 cfu/g arasında, tüketim için tehlikeli. ТР örnekleri 3,64±0,58 - 

5,92±0,12 log10 cfu/g arasındadır kullanılamaz halinde. KF örnekleri 3,00±0,0 - 

5,23±0,20 log10 cfu/g arasında, onlardan KF3 örneği tehlikesiz olarak çıktı. 

Örnek  OPM 1 OPM 2 OPM 3 OPD 1 OPD 2 

TMAFAn, 

log10 cfu/g 
4,01±0,44 3,22±0,24 3,00±0,0 4,92±0,16 5,65±0,41 

Koliform 

cfu/g 
t/e t/e t/e 3,33±3,51 1,67±2,08 

Psişrofil, 

log10 cfu/g 
3,40±0,17 3,25±0,43 3,00±0,0 3,19±0,20 2,59±0,36 

 

Örnek  OPD 3 RH 1 RH 2 RH 3 TR 1 

TMAFAn, 

log10 cfu/g 
6,04±0,09 7,55±0,10 5,28±0,73 6,20±0,12 3,64±0,58 

Koliform 

cfu/g 
9,33±10,21 98,67±158,88 507,00±217,9 77,33±127,91 t/e 

Psişrofil, 

log10 cfu/g 
3,00±0,0 6,63±0,02 5,38±0,13 4,75±0,10 2,90±0,35 

 

Örnek  TR 2 TR 3 KF 1 KF 2 KF 3 

TMAFAn, 

log10 cfu/g 
5,92±0,12 5,21±0,07 5,23±0,20 3,93±1,21 3,00±0,0 

Koliform 

cfu/g 
0,33±0,58 t/e t/e 96,33±133,76 6,00±9,54 

Psişrofil, 

log10 cfu/g 
5,93±0,15 5,21±0,38 5,53±0,26 2,90±0,17 3,00±0,0 

t/e – tespit edilmemiş 

Literatür taraması olarak makaleler, teknik düzenlemeler, uluslararası standartlar, 

uluslararası yöntemler ve internetten alınan bazı bilgiler kullanılmıştır. 

Sonuçlar SPSS Statistik programı kullanarak incelendi. 

Anahtar kelimeler: Çuçuk, at eti, Mikrobiyolojik risk indeksleri, fiziksel ve 

kimyasal göstergeler 
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ИССЛЕДОВАНИЕ ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИХ СВОЙСТВ И 

МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИХ ПОКАЗАТЕЛЕЙ БЕЗОПАСНОСТИ 

НАЦИОНАЛЬНОГО ПРОДУКТА “ЧУЧУК”, ИЗГОТОВЛЕННОГО ИЗ 

КОНИНЫ  

БОЧОЛОЕВ ЖАНДОС 

КЫРГЫЗСКО-ТУРЕЦКИЙ УНИВЕРСИТЕТ "МАНАС", 

ИНСТИТУТ ЕСТЕСТВЕННЫХ НАУК 

МАГИСТЕРСКАЯ ДИССЕРТАЦИЯ  

ИЮНЬ 2019 

НАУЧНЫЙ РУКОВОДИТЕЛЬ: 

к.т.н., АЙДАЙКАН КАСЫМАКУНОВА 

АННОТАЦИЯ 

«Чучук» - это одна из форм консервирования мяса, которую кыргызы 

применяют с глубокой древности, и которая является популярным и практическим 

блюдом, элементом культуры кочевых скотоводов, также широко его применение 

в национальной кухне кыргызов. Конина отличается высокой энергоемкостью, 

сбалансированностью аминокислотного состава белков, содержанием витаминов, 

наличием биоактивных веществ и высокой усвояемостью. 

Известно, что по химическому составу, физическим свойствам, 

биологически активным веществам и по хранению продукта чучук работ мало. При 

проведении литературного обзора похожих тем на территории Кыргызской 

Республики и других странах тоже не было найдено. 

Были исследованы физико-химические свойства и определены некоторые 

микробиологические показатели безопасности национального продукта чучук, 

приготовленного из мяса конины. Образцы были взяты на рынках, в супермаркетах 

и местах общественного питания в г. Бишкек. Были определены такие показатели, 

как белки, жиры, сухие вещества, зольность и показатели рН. Из 

микробиологических показателей безопасности были определены психрофильные 

микроорганизмы, количество мезофильных аэробных и факультативно анаэробных 

микроорганизмов (КМАФАнМ) и бактерии группы кишечной палочки (БГКП). 

Было взято 15 образцов, по 3 образца в 5 ти разных местах. Результаты 

исследования показали высокую пищевую ценность продукта. Белки составляли от 

9,85 до 30,8 г: из них образцы ОБЦ (Ош базар, центр) 12,42 г -17,62 г на 100 г 
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продукта, образцы ОБВ ( Ош базар, восток) на 100 г продукта показали 16,17 г – 

17,11 г, образцы РХ ( 1-компания) 18,47 г -25,94 г на 100 г, образцы ТР (2-компания) 

показали 21,58 г – 30,8 г на 100 г продукта, 9,85 г – 22,73 г на 100 г продукта 

показатели образца КФ (сети общественного питания). Состав жира показал 

результаты от 23,19 г до 55,17 г на 100 г продукта: образцы ОБЦ  - от 34,05 г до 

48,88 г на 100 г продукта, образцы ОБВ  от 45,37 г до 53,07 г на 100 г продукта, 

образцы РХ от 41,72 г до 43,67 г на 100 г продукта, образцы ТР от 23,19 г до 31,67 

г на 100 г продукта, образцы КФ от 34,87 г до 48,86 г на 100 г продукта. Содержание 

воды колебалось от 23,19 до 59,75 г: ОБЦ образцы по содержанию воды показали 

результат от 37,13 до 52,43г на 100 г продукта, ОБВ – от 23,86 г до 43,75 г на 100 г 

продукта, образцы РХ были определены от 42,05 г до 46,44 г на 100 г продукта, ТР 

образцы – от  42,05 г до 59,75 г на 100 г продукта, КФ образцы – от 28,99 г до 51,48 

г на 100 г продукта. Показатели минеральных веществ начинаются от 2,23 до 6,48 

г на 100 г: ОБЦ показатели зольности были определены от 3,73 г до 6,48 г на 100 г 

продукта, ОБВ образцы – от 3,53 до 5,63 г на 100 г продукта, образцы РХ- от 3,23 г 

до 4,02 г на 100 г продукта, образцы ТР – от 2,92 г до 6,28 г на 100 г продукта и 

образцы КФ – от 2,46 г до 3,94 г на 100 г продукта. Показатели рН, в целом, были 

в нейтральной среде: ОБЦ 6,95 – 7,25, ОБЧ 6,76 – 7,40, РХ 6,27 – 6,56, ТР 6,23 – 

6,39 и КФ 6,32 – 8,33. 

Образец  ОБЦ 1 ОБЦ 2 ОБЦ 3 ОБВ 1 ОБВ 2 

Белок, г 16,82±2,10 17,62±0,45 15,80±4,75 16,27±0,04 17,11±0,13 

Жир, г 34,05±0,73 38,85±1,01 48,88±0,36 45,37±0,77 55,17±1,71 

Вода, г 52,43±1,18 45,3±3,52 37,13±1,16 43,75±1,87 30,1±3,18 

Зольность, г 6,42±0,05 6,48±0,49 3,73±1,01 5,63±0,27 4,59±0,42 

pH 7,25±0,02 6,95±0,01 7,09±0,1 7,26±0,04 6,76±0,01 

 

Образец  ОБВ 3 РХ 1 РХ 2 РХ 3 TР 1 

Белок, г 16,17±0,74 18,47±1,45 25,94±0,35 25,15±0,06 21,58±0,+54 

Жир, г 49,08±3,58 43,46±0,85 43,67±1,78 41,72±1,27 23,19±1,83 

Вода, г 26,83±0,92 44,43±0,84 46,44±3,27 42,05±1,05 59,75±1,77 

Зольность, г 3,53±0,18 3,84±0,18 2,23±0,67 4,02±0,01 6,28±1,37 

pH 7,40±0,02 6,55±0,02 6,56±0,03 6,27±0,02 6,33±0,03 

 

Образец  ТР 2 TР 3 КФ 1 КФ 2 КФ 3 

Белок, г 30,8±1,58 24,48±0,16 22,01±0,79 9,85±0,71 22,73±2,15 

Жир, г 24,53±6,79 31,67±1,76 35,00±2,87 48,85±1,28 34,87±0,07 

Вода, г 52,06±2,09 42,05±1,05 43,34±1,22 28,99±4,61 51,48±2,55 

Зольность, г 6,11±0,04 2,92±0,07 2,45±0,37 3,20±0,13 3,94±0,06 

pH 6,39±0,01 6,23±0,06 8,33±0,01 6,51±0,02 6,32±0,0 
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Микробиологический анализ показывает соответствие некоторых образцов 

требованиям Технического Регламента Таможенного Союза ( ТР ТС ) 034/2013, а 

другие показали соответствие по Кырзыскому Государственному Стандарту 

(КМС) 936:2004. В целом, микробиологические показатели безопасности 12 из 15 

ти образцов превышают нормы и поэтому являются не безопасными для 

потребления. Образцы ОБЦ по log10 cfu/g находятся в пределах 3,00±0,0 и 

4,01±0,44. 2 образца подходят по нормам и являются безопасными для 

потребления. Образцы ОБВ с пределами 4,92±0,16 до 6,04±0,09 log10 cfu/g 

превышают допустимые нормы, соответственно не являются безопасными. 

Образцы РХ находятся в пределах 5,28±0,73 и 7,55±0,10 log10 cfu/g, что выше 

указанных норм. ТР образцы – от 3,64±0,58 до 5,92±0,12 по log10 cfu/g – опасны для 

потребления.  Среди образов КФ с пределами 3,00±0,0 и 5,23±0,20 один обрзец КФ3 

не превышает нормы и исходя из этого является безопасным для потребителя. 

Образец  ОБЦ 1 ОБЦ 2 ОБЦ 3 ОБВ 1 ОБВ 2 

КMAФAнМ, 

log10 cfu/g 
4,01±0,44 3,22±0,24 3,00±0,0 4,92±0,16 5,65±0,41 

БГКП cfu/g н/e н/e н/e 3,33±3,51 1,67±2,08 

Психрофилы, 

log10 cfu/g 
3,40±0,17 3,25±0,43 3,00±0,0 3,19±0,20 2,59±0,36 

 

Образец  ОБВ 3 РХ 1 РХ 2 РХ 3 ТР 1 

КMAФAнМ, 

log10 cfu/g 
6,04±0,09 7,55±0,10 5,28±0,73 6,20±0,12 3,64±0,58 

БГКП cfu/g 9,33±10,21 98,67±158,88 507,00±217,9 77,33±127,91 н/e 

Психрофилы, 

log10 cfu/g 
3,00±0,0 6,63±0,02 5,38±0,13 4,75±0,10 2,90±0,35 

 

Образец  ТР 2 ТР 3 КФ 1 КФ 2 КФ 3 

КMAФAнМ, 

log10 cfu/g 
5,92±0,12 5,21±0,07 5,23±0,20 3,93±1,21 3,00±0,0 

БГКП cfu/g 0,33±0,58 н/e н/e 96,33±133,76 6,00±9,54 

Психрофилы, 

log10 cfu/g 
5,93±0,15 5,21±0,38 5,53±0,26 2,90±0,17 3,00±0,0 

Результаты, полученные из анализов, проведены с помощью пакета 

программного обеспечения SPSS Statistiсs 22. 

Ключевые слова: Чучук, мясо конины, микробиологические показатели 

безопасности, физико-химические показатели.



xii  

INVESTIGATION OF PHYSICO-CHEMICAL PROPERTIES AND 
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ZHANDOS BOCHOLOEV 
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GRADUATE SCHOOL OF NATURAL AND APPLIED SCIENCE 

M.SC. THESIS 
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SUPERVISOR: PhD. AYDAYKAN KASYMAKUNOVA 

ABSTRACT 

“Chuchuk” is one of the forms of meat preservation, which the Kyrgyz people 

have been using for a long time, it is a popular and practical meat product whisch has 

been widely used in the national cuisine of Kyrgyz People. Horse meat has a high energy 

value. It is popular for the balanced amino acid composition of proteins, vitamin content, 

by the presence of bioactive substances and high digestibility. 

Chemical composition, physical properties, biologically active substances and 

storage of the product chuchuk have not been studied enough. We did not find any paper 

or study about it in Kyrgyz Republic and in other countries also making a literary review. 

The physical, chemical characteristics and some microbiological safety indexes 

of the national food product “chuchuk“ made of horse flesh have been investigated. The 

samples were taken from different supermarkets, markets and catering places of Bishkek 

city. The parameters determinded were proteins, fats, water content, indexes of pH and 

ash content. Out of the microbiological safety indexes quantities of mesophilic and 

psychrophile aerobic and facultative anaerob microorganisms and bacteria of coliform 

bacterium were considered. 

15 samples were taken, 3 samples in 5 different places The outcomes of the 

research have shown high nutrition value of the national product. Proteins ranged from 

9.85 to 30.8%: OMC (osh market, centre) samples showed 12.42 g -17.62 g per 100 g of 

product, samples of OME (osh bazar, east) showed 16 , 17 g - 17.11 g per 100 g of 

product, samples of PX (1-company) 18.47 g -25.94 g per 100 g, samples of TP (2-

company) showed 21.58 g - 30.8 g per 100 g of product , 9.85 g - 22.73 g protein per 100 

g of sample KF (catering). The fat composition showed results from 23.19 g to 55.17 g 

per g 100 g of the product. OMC samples - from 34.05 g to 48.88 g per 100 g, OME 
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samples from 45.37 g to 53.07 g per 100 g, PX samples from 41.72 g to 43.67 g per 100 

g, TP samples from 23.19 g to 31.67 g per 100 g, KF showed from 34.87 g to 48.86 g per 

100 g of product. The water content ranged from 23.19 to 59.75%: OMC samples water 

content showed results from 37.13% to 52.43%, OME - from 23.86% to 43.75 percent, 

samples of PX were determined as 42 , 05% to 46.44%, TP samples - from 42.05% to 

59.75%, KF samples - from 28.99% to 51.48%. Indicators of ash content from 2.23 to 

6.48 g per 100 g: OMC indicators of ash content were determined from 3.73 g to 6.48 g, 

OME samples - from 3.53 to 5.63 g per 100 g, samples of PX — from 3.23 g to 4.02 g 

per 100 g, samples of TP — from 2.92 g to 6.28 g per 100 g, and samples of KF showed 

ash content as 2.46 g to 3.94 g per 100 g. The pH indicators were generally in a neutral 

medium: OMC-  6.95 - 7.25, OME -  6.76 - 7.40, PX - 6.27 - 6.56, TP 6.23 - 6.39 and KF 

6.32 - 8.33 

Microbiological analysis show that some samples conform to requirements of 

technical regulations of the customs union (TR CU) 034/2013 and Kyrgyz Republic 

Standart (KRS) 936:2004. Some of samples pass the microbiological safety indexes. 

However, 12 out of 15 samples exceed the norms and they will be dangerous for 

consumption. 

Sample  OMC 1 OMC 2 OMC 3 OME 1 OME 2 

Protein 16,82±2,10 17,62±0,45 15,80±4,75 16,27±0,04 17,11±0,13 

Fat 34,05±0,73 38,85±1,01 48,88±0,36 45,37±0,77 55,17±1,71 

Water 52,43±1,18 45,3±3,52 37,13±1,16 43,75±1,87 30,1±3,18 

Ash 6,42±0,05 6,48±0,49 3,73±1,01 5,63±0,27 4,59±0,42 

pH 7,25±0,02 6,95±0,01 7,09±0,1 7,26±0,04 6,76±0,01 

 

Sample  OME 3 RH 1 RH 2 RH 3 TR 1 

Protein 16,17±0,74 18,47±1,45 25,94±0,35 25,15±0,06 21,58±0,+54 

Fat 49,08±3,58 43,46±0,85 43,67±1,78 41,72±1,27 23,19±1,83 

Water 26,83±0,92 44,43±0,84 46,44±3,27 42,05±1,05 59,75±1,77 

Ash 3,53±0,18 3,84±0,18 2,23±0,67 4,02±0,01 6,28±1,37 

pH 7,40±0,02 6,55±0,02 6,56±0,03 6,27±0,02 6,33±0,03 

 

Sample  TR 2 TR 3 KF 1 KF 2 KF 3 

Protein 30,8±1,58 24,48±0,16 22,01±0,79 9,85±0,71 22,73±2,15 

Fat 24,53±6,79 31,67±1,76 35,00±2,87 48,85±1,28 34,87±0,07 

Water 52,06±2,09 42,05±1,05 43,34±1,22 28,99±4,61 51,48±2,55 

Ash 6,11±0,04 2,92±0,07 2,45±0,37 3,20±0,13 3,94±0,06 

pH 6,39±0,01 6,23±0,06 8,33±0,01 6,51±0,02 6,32±0,0 
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OMC samples are in the range of 3.00 ± 0.0 and 4.01 ± 0.44 log10 cfu/g. 2 samples 

are suitable for standards and they are safe for consumption. OME samples with the limits 

of 4.92 ± 0.16 to 6.04 ± 0.09 log10 cfu / g exceed the permissible limits, respectively, are 

not safe for consumer. PX samples are within 5.28 ± 0.73 and 7.55 ± 0.10 log10 cfu / g, 

which is higher than normal. TP samples - from 3.64 ± 0.58 to 5.92 ± 0.12 in terms of 

log10 cfu / g - are dangerous for consumption. Among the KF samples with the limits of 

3.00 ± 0.0 and 5.23 ± 0.20, one sample KF3 does not exceed the norms and, therefore, is 

safe for the consumer. 

 

Sample  OMC 1 OMC 2 OMC 3 OME 1 OME 2 

TMAFAnB, 

log10 cfu/g 
4,01±0,44 3,22±0,24 3,00±0,0 4,92±0,16 5,65±0,41 

Coliform, 

cfu/g 
n/i n/i n/i 3,33±3,51 1,67±2,08 

Psychrofilic, 

log10 cfu/g 
3,40±0,17 3,25±0,43 3,00±0,0 3,19±0,20 2,59±0,36 

 

Sample  OME 3 RH 1 RH 2 RH 3 TR 1 

TMAFAnB, 

log10 cfu/g 
6,04±0,09 7,55±0,10 5,28±0,73 6,20±0,12 3,64±0,58 

Coliform, 

cfu/g 
9,33±10,21 98,67±158,9 507,0±217,9 77,33±127,9 n/i 

Psychrofilic, 

log10 cfu/g 
3,0±0,0 6,63±0,02 5,38±0,13 4,75±0,1 2,90±0,4 

 

Sample  TR 2 TR 3 KF 1 KF 2 KF 3 

TMAFAnB, 

log10 cfu/g 
5,92±0,12 5,21±0,07 5,23±0,20 3,93±1,21 3,00±0,0 

Coliform, 

cfu/g 
0,33±0,58 n/i n/i 96,33±133,76 6,00±9,54 

Psychrofilic, 

log10 cfu/g 
5,93±0,15 5,21±0,38 5,53±0,26 2,90±0,17 3,00±0,0 

n/i – not identified 

 

Keywords:Chuchuk, horse flesh, microbiological risk indexes, physical and chemical 

properties.  
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КИРИШҮҮ 

Чучук – кыргыз элинин жылкы этинен жасалган эң байыркы тамактарынын 

бири. Ал жылкы союлуучу аш-тойлордо, согум сойгондо кѳп жасалат. Кыргыз 

элинин материалдык маданиятынын бир формасы тамак-аш болуп саналат. 

Эзелтеден бери кыргыз даамы азыркы күнгѳ чейин муундан муунга ѳнүктүрүлүп 

ѳтүп келүүдѳ. Тамак аштарыбыз улуттук байлыгыбыз жана кѳчмѳн жашоо образын 

чагылдырып турат. 

Жылкы этинен даярдалган чучукту кѳптѳн бери колдонуп келишет. Чучукту 

жасоо боюнча КМС 936:2004  «Жылкынын этинен даярдалган улуттук азыктар. 

Техникалык шарттар» бар жана ал тууралуу кулинардык китептерде даярдоо 

рецепттери берилет. Бул китептер чыгарылгандан кийин 30 жылдан ашык убакыт 

ѳттү. Азык ири масштабдарда жасалбагандыгы үчүн анын микробиологиялык жана 

физикалык жана химиялык кѳзѳмѳлдѳѳ толугу менен аткарылган эмес. Азыкты 

алууда  ферментация боюнча, жылуулук процесстерин жана азык даяр болгондон 

кийинки процесстер тууралуу аз маалымат жазылган. Адабияттык талдоо 

жүргүзүүдѳ, Кыргызстан Республикасында жана башка мамлекеттерде да бул 

изилдеген темага окшош же жетиштүү деӊгээлде изилдѳѳлѳр табылган жок. 

Бишкектеги жегенге даяр чучуктар даярдалуу технологиясы менен 

айырмаланышат. Кошмолордон кѳп нерсе кѳз каранды. Даам, жыт, ѳңү ж.б. 

факторлор кошмолордон кѳз каранды деп айтсак жаңылышпайбыз. Сарымсак жана 

туз микробиологиялык активдүүлүктү тосуучу фактор. Технология боюнча бул 

компоненттер негизинде кошулат, бирок баары адаттагы технологияны колдоно 

беришпейт жана бул эсептен керектѳѳчүлѳргѳ сапатсыз жана колдонууга кооптуу 

болгон азык колго түшѳт. 

Жылкы этинен жасалган кээ бир азыктардын стандарттары бар. Аларды 

жасоодо уй этинен жасалган азыктардын технологиясы колдонулат. Жылкы этинен 

бышырылган, жарым ышталган, ышталган, чийки ышталган колбасалар даярдалат.  

Жылкынын этинен жасалган чучуктун кѳптѳгѳн технологиялары бар. 

Технологиялардын кѳптүк саны да азыктын коопсуздугуна терс кѳз каранды. 
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Бул иште Бишкек шаарында жегенге даяр салттуу түрдѳ жылкы этинен жасалган 

«Чучук» азыгынын физикалык жана химиялык кѳрсѳткүчтѳрүн жана 

микробиологиялык коопсуздук кѳрсѳткүчтѳрүн изилдѳѳ максат коюлган.  

Бул максатка жетиш үчүн тѳмѳнкү маселелер аткарылат:  

- жылкы этинин курамын, физикалык касиеттерин, чучуктун технологиясын, 

коопсуздук кѳрсѳткүчтѳрүн анализдѳѳ; физикалык жана химиялык 

кѳрсѳткүчтѳрүнѳн белок, май, ным, кул кармалышын, рН кѳрсѳткүчүн; 

микробиологиялык коопсуздук кѳрсѳткүчтѳрүнѳн жалпы мезофилдик аэробдук 

жана факультатив анаэроб бактериялар, колиформдор жана психрофилдик 

бактериялар анализденет. 

. 
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1-БѲЛҮМ 

1. Адабияттык талдоо. 

1.1. Кыргыздардын тамак-ашы 

Тамак-аш азыктары - бул адам баласы айлана-чѳйрѳдѳн алуучу органикалык эмес 

жана органикалык заттардын жыйындысы. Адам тамак-аш азыктарын ткандарды 

түзүү жана калыбына келтирүү, жашоо-тиричилигин үзгүлтүккѳ учуратпоо жана 

жумшалган энергияны толуктап туруу үчүн керектейт.  Ааламда жашаган ар бир 

элдин ата-бабасынан бери жасап, жеп жүргѳн улуттук тамак-ашы бар. Ар бир эл 

кийген кийими, жеке чарбасы, ѳңү-түсү менен айырмаланган адам баласы ѳзүнүн 

улуттук рухий дүйнѳсүнѳ жана маданий деңгээлине жараша тамак-аш жасоону 

жаратып, ѳнүктүрүп келген. Мындай шыбагадан эң байыркы кыргыз эли да куру 

калган эмес. Анын нукура ѳзүнѳ гана таандык этникалык тамак-ашы бар. Аны 

жасоо, бышыруу, жей турган расмиси, сын-сыпаты, салты нагыз улуттук мүнѳзгѳ 

ээ [1]. 

Кыргыздардын улуттук дасторконуна жайылган тамак-аш берекелүү, даамдуу 

жана экологиялык жактан тазалыгы менен башкалардан айырмаланат. Байыртадан 

бери кыргыздарда негизинен эт менен сүттѳн жасалган тамак-аштын түрү 100 дѳн 

ашат. Кыргыздар тѳѳ, топоз, жылкы, уй, кой, эчки, жана кайберендердин эттерин 

жешет, алардан нечен түрдүү тамак-ашты жасашат. Эл ичинде тууралган этке 

камыр, пияз аралаштырган нарын (бешбармак) сыяктуу сый тамак бар. Тойлордо, 

мааракелерде жылкынын эти, ич эттери дасторконго кошо коюлат. Жоокерчилик 

заманда казатка, салбурунга, алыска жолго чыкканда күлазыктын түрлѳрүн алдын 

ала даярдап алышкан.  

Кыргыздар малды союп жиликтегенди жана бышырган эттин устукандарын 

меймандарга жана келгендерге кандайча тартууну мыкты билишет. Койдун, 

эчкинин, уйдун, топоздун, тѳѳнүн, бээнин сүтүнѳн айран, жуурат, сүзмѳ, курут, 

быштак жасашат. Айрыкча кыргыздар кымыз ачытып ичкенди ѳтѳ жакшы 

кѳрүшѳт, анын да бир нече түрлѳрү бар. 
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Илгертен табыптар, бакшылар, бүбүлѳр, тамырчылар, дарыгерлер, жаратылыштын 

миң түркүн ѳсүмдүктѳрүнѳн дары-дармек жасашып элди дарылашкан. Жер-

жемиштердин мѳмѳлѳрүн тамактын даамын чыгарганга пайдаланышкан. 

Кымыздын, чекендинин ашынан бал кайнатышкан. Кыргыздардын тамак-

аштарынан: сары казы, кыйма жал, керткен жал, ташкордо, керчѳѳ, чучук, карта, 

муздак ич эт, кыйма боор, жѳргѳм, тил, сүр эт, сүр кабырга, бүтүн бышырылган 

кыргоол, тооктун муздак эти, куурдак, куурулган тоок ж.б. дасторкондун дайым 

кѳркү [2]. 

Кыргыз элинин кѳчмѳн убагындагы тамагы кѳбүнчѳ эт жана сүт азыктарынан 

турган. Этти татымал кошулбай эле кайнатып бышырылган түрдѳ, ал эми сүттү 

кайнатып, же ачытылган түрдѳ тамакка колдонушкан. Ѳсүмдүк чийки азыктарынан 

тамак даярдоодо негизинен таруу, буудай, арпа колдонулган. Салттуу түрдѳ жана 

кѳбүнчѳ тамакка колдонулган тамак-аш негизинен таруудан болгон. Андан талкан, 

ботко жана башка тамактар даярдалган. Элдин кѳпчүлүгүнүн тамактары бир 

түрдүү болуп, күнүмдүк тамакты кээде толук ичпегендиги айтылып келет. Эт 

азыктары менен жыл боюу негизинен байлар гана тамактанган. Кѳбүнчѳ 

жылкынын, койдун, уйдун эти колдонулган. Жылкынын этинен чучук, сүр эт 

сыяктуу салттуу тамактарды даярдашкан. Негизинен тамак даярдоодо кайнатуу, 

кууруу процесстери пайдаланылган [3].  

1.2. Жылкынын эти 

Жылкы этинин уникалдуулугу энергиялык сыйымдуулугунда, белоктордун 

аминокислоттук курамынын балансталганында, витамин камтылышында, 

биоактивдүү заттарда жана жогорку сиңиримдүүлүгүндѳ жатат. Француз адистери 

жылкы этинде углеводдордун саны кѳп жана майы аз, таттуу болгон себеби анын 

курамындагы гликогендин кѳп кармалышына тийиштүү экенине келишти. 

Жылкынын эти кишинин организмине жагымдуу таасир этет, себеби анда линол 

жана линолен май кислоталарынын саны кѳп жана алар кан тамырларда 

холестериндин пайда болбошуна себепкер. Аны белоктун запастарын калыбына 

келтирүү үчүн сунушташат.  

Химиялык касиеттери боюнча жылкынын эти башка малдардын этинен кем эмес, 

айрым учурларда бир топ артыкчылыктары байкалат. Физикалык жана химиялык, 

биологиялык касиеттери боюнча анын жогорку тамак-аш баалуулугун айтып 
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кетсек болот (1.1-табл.). Мындай  баалуулук жылкынын этин диетикалык дарылоо 

азыгы катары колдонулушуна мүмкүнчүлүк берет. 

Таблица 1.1 Тай этинин жана субазыктардын  химиялык курамы г 

Эттин бѳлүгү Суу, г Май, г Белок, г Күл, г 

Далы жана ийин 65,2  13,2 20,1 1,01 

Жамбаш – кашка 66,1 12,7 19,6 1,03 

Тѳш жана кабырга 63,1 17,2 18,2 0,91 

Боор 73,2 3,7 21,4 1,26 

Бѳйрѳк 74,1 4,1 20,3 1,21 

Жүрѳк 72,3 6,3 20,1 0,98 

 

Тайлардын эти жана субазыктары (боор, бѳйрѳк, жүрѳк) жогорку сенсордук 

кѳрсѳткүчтѳрүнүн ээси жана белокко бай. Жүрѳк жана боордо белоктун кѳп 

камтылышы жана бѳйрѳктѳ майдын кѳп болгону аныкталган.  

В. М. Горбатов, Г. Ф. Сергиенко, Е. Т. Тулеуов жана башкалардын изилдѳѳлѳрү 

боюнча булчуң ткандардагы белок аминокислоттук курамы боюнча толук экенине 

келишкен. Триптофан, гистидин, тирозин, фенилаланин жана метионин сыяктуу 

аминокислоталар уйдун этине салыштырмалуу жогору болуп аныкталган. Жылкы 

эти менен анын субазыктарынан курулган диета жана анын тѳмѳн калория 

камтуусу 5020 кДж (уй эти 6020 кДж) боор ооруларынын дарылоосунда оң таасир 

этүүсү аныкталган.  

Жылкы этинин физикалык жана химиялык курамын испаниялык жана хорватиялык 

адистер изилдешкен. Алардын изилдѳѳлѳрү боюнча жылкы этинин композициясы 

кѳптѳгѳн факторлордон кѳз каранды. Мисалы, жылкынын жашы, жынысы жана ал 

жылкылардын багылуу системасы. 

Каралган изилдѳѳлѳр боюнча жылкы этинин pH кѳрсѳткүчтѳрү да аныкталган. 

Жылкынын эти алынган эт бѳлүгүнѳ жараша 5,2 ден – 6,2 ге чейин ѳзгѳргѳн. 60 күн 

сакталган айрым эт бѳлүктѳрүнүн pH кѳрсѳткүчү 5,9 дан ашкан эмес. Башка 

адабияттарга кайрылсак, 5,5 ке жеткен эмес.  

Италиялык жана испаниялык адистердин ишинде жылкынын түрүнѳ, жашына, 

жынысына жана алынган эт бѳлүктѳрүнѳ карабастан 5,7 ге жакын болуп, эң 
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жогоркусу 7,01 жана тѳмѳнкүсү 5,37 ге барабар экени берилди. Жана дагы суу 

активдүүлүк кѳрсѳткүчтѳрү тажрыйбанын башында 0,950-0,952 маанисинен 0,838-

0,850 маанисине келгени айта кетсек болот. 

Жылкы этине жогорку белок камтуусу таандык. Бир топ авторлордун изилдѳѳлѳрү 

боюча белок кармалышы 100 г азыкта 24,5 г чейин жетет. Уйдун этине 

салыштырсак 100 г азыкта 19,86 - 20,59 г. Мындан сырткары жылкы этинде май аз. 

Адистердин изилдѳѳлѳрү боюнча булчуң ткандардын белоктор толук 

аминокилоттук курамына ээ [4]. 

Жылкынын бардык эт бѳлүктѳрү лизин, гистидин, аргинин аминокислоталарына 

бай. Бул аминокислоталар маанилүү биологиялык функцияларды аткарат. Мисалы, 

лизин аминокислотасы гемоглобиндин пайда болушуна керектүү жана сѳѳктѳр 

менен булчуңдардын нормалдуу ѳсүүсүн шарттайт. Жылкы этиндеги лейцин жана 

изолейцин аминокислоталардын кармалышы жумуртка (15,4 %) жана эне 

сүтүндѳгү (17,3 %) аминокислоталардын кармалышына жакын. Лейцин плазмалык 

белокторду пайда болушу үчүн, ал эми изолейцин башка аминокислоталарды 

колдонууда керектелет (сүрѳт 1-1).  

Бул аминокислоталар 48-72 сааттын ичинде кабыл алынбаса зат алмашуу 

процесстери бузулат. Триптофан аминокислотасынын кармалышы боюнча да 

жумуртка белогунун (1,65 %) жана эне сүтүндѳгү (1,9 %) кармалышына жакын. 

Триптофан гемоглобиндин синтези үчүн жана репродуктивдик функцияларынын 

нормалдаштыруу үчүн керек экендиги белгилүү.  

Таблица 1.2. Тайлардын май характеристикасы 

Кѳрсѳткүч Мааниси 

Тыгыздык, г/мл 0,91 

Эрүү температурасы, оС 28,09 

Тоңуу температурасы, оС 16,80 

Йоддук сан, г йод 89,2 

 

Лизин, гистидин, аргинин, триптофан менен лейцин + изолейцин амиокислоталары 

кармалышы боюнча стандарттарга жакын болуп же андан да ашык болгону 
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тажрыйбада аныкталаган. фывфывфывыфвфывофоылвардфлыоварлдфыоафлдыо

 

Сүрѳт 1-1. Жылкынын эт бѳлүктѳрүнүн аминокислоттук курамы. 

Эне сүтү менен салыштырмалуу триптофан менен фенилаланин кармалышы тѳмѳн 

болуп, метионин, валин, лейцин + изолейцин аминокислоталары жакын болуп 

чыкты [4]. 

Диетология кѳз карашы боюнча жылкы майлары ѳтѳ маанилүү. Анын майлары 

каныкпаган май кислоталардын кѳп кармалышына себептүү даамдуу жана  тамак-

аш баалуулугу жогору болуп саналат. Италиялык адистердин изилдѳѳлѳрү боюнча 

жылкынын эти диетикалык жактан пайдалуу. Эрүү температурасы тѳмѳн жана 

йоддук саны жогору. Эрүү температурасы канчалык тѳмѳн болсо сиңирүү 

ошончолук жеңил болоору белгилүү (табл. 1-3). 

Каныкпаган май кислоталардын саны жалпы май кислоталардын санына болгон 

катышы 2/3. Майдын эрүү температурасы 24-28 оС. Уй этинин йод санына 

салыштырмалуу 2,5 эсе жана кой этинин йод санына салыштырмалуу  1,04 эсе 
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жогору (табл.1-3). Жылкы липиддеринде 30 май кислотасы аныкталып, анын 

ичинде 12 поликаныкпаган май кислоталары, 14,1 % (уйдуку 9 %) линол жана 

линолен майлары [4]. 

Жашоого керектүү май кислоталар – линол, линолен жана арахидон – адистер 

тарабынан «F» витамин фактору катары бегиленген. «F» факторунун 

жетишсиздиги кишинин организмине олутту кесепеттерге алып келиши мүмкүн. 

Мисалы, тери оорулары, аш казан, зат алмашуу процесстеринин бузулушу, 

атеросклероздун пайда болушу жана миокарда инфаркты. Жылкы майындагы 

поликаныканыкпаган май кислоталардын (ПКМК) кѳптүгү липороптук эффектке 

алып келет, б.а. майдын топтолушун алдын алат.  

Таблица 1.3. Жылкы майынын физикалык касиеттери 

Эт бѳлүгү Йоддук сан Самын саны 
Температура, оС 

Эрүү Тоңуу 

Моюн 81,30 ± 1,35 185 ± 6,31 30,2 ± 0,41 23,6 ± 0,19 

Тѳш 82,11 ± 1,64 187 ± 5,40 29,7 ± 0,19 23,2 ± 0,14 

Дал 81,51 ± 1,47 186 ± 6,51 30,2 ± 0,17 23,5 

Бел 80,62 ± 1,66 184 ± 7,21 30,3 ± 0,14 24,0 ± 0,19 

Куймулчак 80,62 ± 1,56 184 ± 6,40 30,3 ± 0,14 24,0 ± 0,21 

Арткы 81,80 ± 1,14 185 ± 6,81 30,1 ± 0,21 23,8 ± 0,22 

 

Жылкы этинин сыпаттарынын маанилүүсү анын курамындагы холестерин 

санынын аздыгы. Мындан сырткары ПКМК жана алмаштырылгыс 

аминокислоталар кандагы холестеринди азайтуу касиеттерине ээ. Мындай 

касиеттердин эсебинен жылкынын эти кант диабети, семирүү, атеросклероз жана 

боор ооруларына тийиштүү  диетотерапияда кеңири колдонулууда. 

Жылкынын эти бардык эттер сыяктуу эле организмге жашоо тиричилиги үчүн 

керектүү витаминдер жана минералдык заттар менен камсыз кылат [4]. 

Бышырылган жылкы этинин 150 г кабыл алуусу (энергетикалык баалуулугу 300 

ккал) адам баласы суткасына керектүү болгон белокту 81 %, майды – 21 %, 

органикалык кислоталарды – 18,7 % жана башка витаминдерди – 15-19 % камсыз 
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кылат. Жылкынын эти натрий, магний, хлор сыяктуу макроэлементтердин булагы. 

Алар кан басымын, нерв жана булчуң ткандарын иштѳѳсүн жѳндѳп жана тамак-аш 

ферменттеринин активдешүүсү жана пайда болуусуна керектүү. Организмдеги 

энергетикалык зат алмашуу процесстерин шарттаган, сѳѳк ткандарын негиздеген 

жана нерв, жүрѳк кан-тамырларын функциясын шарттаган кальций менен 

фосфордун булагы. 1.4-таблицада жылкынын этинде минерал заттардын 

кармалышы берилген. Француз окумуштуулары жылкынын этинде темирдин жана 

натрийдин кармалышын эске салып кетишет. Себеби, бул кѳрчѳткүчтѳр 

диетикалык тамактануу рационун түзүүдѳ маанилүү болуп саналат. Жылкынын эти 

кабыл алынганда күнүмдүк темирдин керектүүлүгү 64 % га канааттандырат. Темир 

маанилүү элементтердин бири. Ал кан гемоглобинин пайда кылууда, кычкылдануу 

калыбына келүү реакцияларында катышат. Цинк жана кобальттын күнүмдүк 

керектелүүсү катары менен 80 % жана 45 % га барабар. 

Таблица 1.4. Жылкы этиндеги минерал заттардын саны мг / 100 г. 

Аты Саны 

Фосфор 200 

Кальций 4 

Натрий 21 

Темир 2,6 

Күкүрт 10 

Магний 4 

Калий 176 

Уйдун этине салыштырмалуу органикалык кислоталардын: сүт, акотин, лимон 

жана янтарь кармалышы жогору. 

Жылкынын эти А витаминине бай. Бодо малдын курамында жалпы эсеп менен 1 г 

да 3-8 бирдик болсо, жылкыда 4-18 бирдик болот. Уйга салыштырмалуу РР 

витамини кѳбүрѳѳк. Ткандардын дем алуусунда катышкан, белоктордун 

алмашуусуна таасир тийгизген Е витамини да жылкынын этинде бар. Бул витамин 

антиоксидант касиеттерине ээ, б.а. каныкпаган май кислоталарын кычкыл 

формасына ѳтүүсүн токтотот [4-12]. 
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2-3 жаштагы тайлардын эти кеңири колдонулат, себеби даамы жана сапаты боюнча 

мындай эт эң жакшы болуп саналат. Ал ѳзгѳчѳ даамы жаны жыты менен 

айырмаланат. Жылкынын эти кѳчмѳн элдердин эң сыйлуу тамагы болуп 

эсептелинет. Жылкынын эти түрк жана монгол  элдеринин рационунда негизги 

ролду ойногон. Азыркы мезгилде Кыргызстанда, Казакстанда жана Монголияда 

кеңири колдонулат. Ал эми отурукташып жашаган элдер тамактануусунда анча 

колдонулбайт. Жылкынын этинде башка малдардын этине салыштырмалуу белок 

жана май ѳлчѳмдѳрү кѳп. Кѳчмѳн элдер жылкынын этинин кышкы суук күндѳрдѳ 

күч-кубат берүүчү касиети бар экенин билишкен. Эттин азыктык баалуулугу 

жогору жана холестириндин ѳлчѳмү аз. Уйдун этине караганда май кислоталарына 

бай жана алар зат алмашуучу процесстерди күчѳтѳт [13]. 

1.3. Жылкыдан алынуучу азык түлүктѳр жана сырьелор  

Жылкыдан эң негизинен эт, кымыз азык-түлүктѳрү жана айрым сырьелор алынат. 

Эт алууда жылкыны жекелик ыкмада, б.а. үй шартында союуда диаметри 4-5 м ден 

кем эмес жайык жер тандалат. Союлуучу жылкыны бир адам ноктосунан тыкыс, 

бек суулуктап кармап турат. Алдынкы эки буту тушалат. Узундугу 6-7 м ден кем 

эмес бышыгыраак аргамжы теңделип мойнунун үстүнѳн салыналып, астынан эки 

катталып чалына түймѳктѳлѳт да, ал алдынкы буттарынын ортосунан, б.а. тѳшү, 

курсагы аркылуу ѳткѳрүлүп, арткы буттарынын бакайынын алдынан айланта 

илинип, ал учтар кайра жылкынын кѳкүрѳк жагына алынып келинип, эки адам ал 

учтан тартат. Бул учурда жылкы ордунан жыгылууга аргасызданат. Жыгылгандан 

кийин алдынкы, арткы буттары кайчылыштырыла буулат. 

Мал кыбылага багытталып мууздалат. Каны агып, жүлүндѳлгѳн соң мойнунун 

алдына союлууга ыгайлуулук үчүн туурасынан дѳңгѳччѳ ташталып, буттары 

чечилип, андан соң тизелеринин терисин туурасынан муунап кесип, сыйруу 

башталат. Сыйрылгандан соң курсагы дал ортосунан узата жарылып ичи ачылат. 

Иш башы ар кимди кызыктыруучу казы (7-17 кабыргаларына танапташ жайгашкан 

май катмары ѳлчѳнѳт). Жылкынын эӊ чүйгүн жери болуп казы-картасы, жалы 

эсептелет. Жылкы – бат семирүүчү жаныбар. Жем-чѳбү келишсе 40 күндѳ согумга 

даяр болот. Семиргенин жалынан жана киндигинен билсе болот. Касаптар 

жылкынын ичинде канча эли казы бар экенин киндигин же жалын кармап эле 

билип алышат. Жылкынын казысын булут, бир эли, эки эли, үч эли, тѳрт эли анан 
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Сүрѳт 1-2. Жылкынын дене мүчѳлѳрүнүн аталышы. 

таман казы деп бѳлүшѳт. Семиздеринде казысынын калындыгы үч элиге чейин 

болот. Муну казысы таман экен деп ѳзгѳчѳлѳп аташат. Казысы, тѳшү сѳгүлүп 

алынып, ич эттери (ичеги-карындар, карта, ѳпкѳ-боор, жүрѳгү ж.б.) болүнүп 

идишерге салынып алынат. Андан соң кабыргалары менен ажыратылып кол-кол, 

сан-сан кылып тулкудан сѳгүлүп бѳлүнүп алынат (сүрөт 1-2, 1-3). Ал жиликтер 

андан ары колу - далыга, күн жиликке, кар жиликке, сандары жанбашка, кашка 

жиликке, жота жиликке ажыратылат. Эң сыйлуу устукан уча чыгарылат. Жиликтер, 

кабыргалар, ѳлчѳмдѳрүно карата дагы чабылып майдаланат. Эн сонунда моюн, бел 

омурткалары, аркалары (тутум -тутумдукта) ѳз ара ар бирине чейин муунакталып, 

керегинде бѳлүп алууга ыңгайланат. 

 

Сүрѳт 1-3. Казы. 

https://www.super.kg/upload/images/632/jylky7.gif
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Эт - негизги азыктан болуп, ал булчуң, май, туташтыргыч ошондой эле нерв 

ткандарынан турат. Булчуң тканы эттин кѳпчүлүк бѳлүгүн (50-70 %) түзүп, анын 

даамдулугун аныктайт. Май тканы эттин каллориялуулугун жогорулатып, ага 

ѳзгѳчѳ жыт, даам берет. Сойгондон кийин бир нече сааттан кийин жумшактыгын 

жоготуп, ката баштайт. Мында эт муздалып бир кыйла биохимиялык процесстер 

жүрүп, анын натыйжасында эт кайрадан жумшарып, сырты коргогуч кабыкча 

менен капталып, ширелүүлѳнүп, ѳзгѳчѳ жыт даам пайда болот, жумшарат. Бул 

процесс жетилүү процесси делет. Ал эттеги ферменттердин таасиринен сүт 

кислотасна айланат. Гликогенден жетишүү ѳлчѳмдѳ болушу эттин сапатына 

түздѳн-түз таасирин тийгизет. Соер алдында чарчап чаалыккан, ыландап 

кыйналган малдын этине гликоген аз болот да, алардын эти сактоого туруксуз 

келет. Сакталууну узартуу үчүн эт туздалып, сергитилип тоңдурулат.  

Эт ѳз тартибинде бѳлүкчѳлѳргѳ бѳлүнүлгѳнүнѳн кийин, бышырылуучулары 

Идиштеги (казан ж.б.) муздак сууга чѳгѳрүлѳ салынат. Туз кошумчаланып,от 

жагылат. Кайнаар алдына жакындаганда чий кѳбүгү алынат. Эт жашына жана 

бышырылып жаткан жеринин бийикгигине карата 2-3 саатча жай бир калыпта 

кайнатылат. Бийигирээк жерде кѳбүрѳѳктѳ бышат. Бышырылган эт арналган 

адамдарга салтка салынып үлүштѳнүп таргылат [14]. 

Чучук - биздин элдин жылкы этинен жасалган эң байыркы тамактарынын бири. Ал 

жылкы союлуучу аш-тойлордо, согум сойгондо кѳп жасалат. Чучук кыргыздын 

жакшы кѳргѳн тамагы. Аны кыштай сактап жейт. Эл оозунда жети жылдап сактаган 

чучук тууралуу уламыштар бар. 

Эл ичинде азыркы кездеги жасалышына карата, чучуктун бир нече түрү белгилүү. 

Алардын жасалышы бири-бирине абдан окшош болгону менен, ар биринин 

ѳзгѳчѳлүгү бар (сүрөт 1-4). 

 

Сүрѳт 1-4. Жаңы даяралган чучук. 



13  

Чучукту тойлордо, даңазалуу аштарда сѳзсүз түрдѳ конокторго тартышкан. 

Чучуктун бирден бир сый тамак экендигин аны дасторконго коюш, кесип жеш 

жѳрѳлгѳсүнѳн эле билсек болот. Чучукту жасаш, бышырыш билген гана кишиге 

тапшырылган, чучукту ар ким жасай албаган. Бышкан чучукту болсо биринчи 

кезекте карыя, аксакалдардын же болбосо жашына карабай сый коноктун алдына 

коюшкан. Конок чучукту кыя кесип ооз тийип, жанындагы адамдарга кесип берип, 

калганын жигиттерге, же үй ээсине тапшырган.  

 

"Манас" дастанына кайрылсак жылкы союштун, демек, чучук жасоонун мааниси 

мындайча тѳрт сап менен сүрѳттѳлѳт: 

Тундүгүнѳ бээ союп, 

Түштүгүнѳ тай союп, 

Жая кесип, жал коюп, 

Эчен түрлѳп нан коюп. 

Аземин элден арттырып, 

Чачма күрүч тарттырып. 

Эл арасында кеңири таралаган жана эң чучуктун эң оңой жасалыш ыкмасы мындай: 

жылкы союлгандан кийин казы жайылып муздатылат; казынын калыңдыгына, 

ичегинин энине жараша 2-3 эли деп ѳлчѳнүп кесилет, туз-татымалдар, жыпар 

чѳптѳрдүн кургатылган уругу, гүлү же жалбырагы сүйкѳлүп бир топ убакытка 

чейин тыныктырылат. Минтип даярдалган казынын ѳзү, же эт аралашкан казы 

ичегиге салынат да бүткѳн жерлери, башкача айтканда даяр болгон чучуктун 

учтары чий менен тѳѳнѳлүп, жип менен илмек байланат. Андан кийин, чучук бир 

нече күн узунунан соккон чийдин бетине жайылып коюлат. Чучуктун кабыгы 

(ичегиси) тоборсуп, бир аз кургай баштаганда чыгдандын ичине, алабаканга 

илинет. Мындай ыкма кѳбүнчѳ согумдун чучугуна тийиштүү, ал эми той-ашта 

чучук жасалып бүтѳѳр менен казанга түшүрүлѳт.  

Чучуктун ѳтѳ сыйлуусу болуп кабыргалуу түрү аталат. Анын айырмасы казы 

кабырга менен кошо кесилет да, ичегиге кабырганын башы кѳрүнүп тургудай 

кылынып салынат. Конокторго кабыргалуу чучук эң сыйлуу тамак катары бүтүн 

бойдон тартылат.  
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Чучук жасоонун жалпы ыкмасы бирдей, бирок алардын айырмачылыгы жасалышы, 

сактоо жолдору жана мѳѳнѳтү боюнча айырмаланып турат [2].  

Кыргыз элинин материалдык маданиятынын бир формасы тамак-аш болуп саналат. 

Эзелтеден бери кыргыз даамы азыркы күнгѳ чейин муундан муунга ѳнүктүрүлүп 

ѳтүп келүүдѳ. Тамак аштарыбыз улуттук байлыгыбыз жана кѳчмѳн жашоо образын 

чагылдырып турат. Ѳнүккѳн чет ѳлкѳлѳрдѳ азыркы убакытта табигый тамак 

аштарга болгон муктаждык күндѳн күнгѳ ѳсүүдѳ. Себеби техниканын ѳнүгүүсү 

менен азык-түлүктѳр химиялык жолдор менен ѳндүрүлүп, даамы да пайдасы да 

жок болуп саналат.  

Байыркы түрк тилинде бул тамактын аты казы (qazy) деп аталат. Бул сѳз 

М.Кашгаринин сѳздүгүнѳн алынган. Ич эттеринен калкыбызда казы-карта, чучук, 

сары жүрмѳ сыйлуу конокторго тартылып, башкалары кыргыздын сый 

тамактарына кошулбаса да, күндѳлүк тамактарынын катарында кеңири 

колдонулат. 

1.4. Чучук деген сѳздүн этимологиясы 

Сѳздүктѳрдѳн алынган маалымат боюнча чучук – кыргыздардын жылкынын 

казысынан даярдалган эң байыркы чүйгүн тамагы. Аны жылкынын казысына, 

кээде эттү кабыргасы менен кошо, туз, калемпир, мурч, пияз же сарымсак ж.б. 

аралаштырып даярдалат, белгилүү убакытка коюп коюлат. Ал кошулмалардын 

даамы казыга сиңгенден соң жылкынын ичегисине салынып, учтары жип менен 

буулат. Жасалышына карай ынак (кара эти жок) жана жѳнѳкѳй чучук болуп 

бѳлүнѳт. Чучук ѳзүнчѳ же эт менен кошо этияттап бышырылат.  

Суджуг – (sucuq) - азерб., суджук (sucuk) – түрк, шұжык – казак, чучук – кыргыз, 

чужуг – уйгур , чожых – алтай, цузык – хакас – түрк элдеринин колбаса түрлѳрү же 

колбасага окшош жаңгак менен толтурулган таттуу азыктар (сүрөт 1-5). 

Эрванд Севортонян 1974-жылы түрк элдеринин этимологиялык сѳздүгүндѳ 

мындай деп жазып кеткен: 

- Иче карын 

- Кесилген эттер менен колбаса 

- Жүзүм ширеси менен ар түрдүү жаңгактардан жасалган колбасалар; жипке 
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Сүрѳт 1-5. Чучукту жеген ѳлкѳлѳр. 

ѳткѳрүлгѳн жаңгактарды жүзүм ширесине салуу жолу менен алынган десерт; 

жипке ѳткѳрүлгѳн жаңгактарды мѳмѳ-жемиштердин ширелери менен куюп, 

кургатылган колбасалар; ар түрдүү колбасага окшош таттуу азыктар. 

Суджук (suzug) - Иче карын деген мааниде 1303-жылы христиандардын «Кодекс 

Куманикс» аттуу түрк тилинде жазылган чыгармасында айтылып кетет. Бирок 

негизинде бул сѳз кесилген эт менен жасалган колбасаларга айтылып колдонулат. 

Аны даярдоодо кыргыз, казак жана татар элдери жылкынын этин колдонушат. 

Азербайжан жана Түркия элдериде кой же уй эти колдонулат. Ошондой эле 

Азербайжан элинде бул азык долма деп аталат, которгондо толгон же толтурулган 

деген маанилерге ээ. Азыркы түрк адабиятында бул терминди белгилѳѳдѳ бумбар 

долмасы – ичегиге толтурулган деген маанилер туура келет. Тутырма деп татар 

тилинде айтылат.  Эттен жасалган чучук үчүн туздалган жана жыпар кошулмалар 

менен аралаштырылган этти ичегиге салып сүрсүтѳт же кургатышат. 

Суджук жана анын башка түрлѳрү байыртадан бери түрк элдеринин арасында 

кеңири таралган азыгы (сүрөт 1-6). Негизинде, мындай азыкты кѳчмѳн 

малчылардын жашоо образын карманып жүргѳн элдердин ашканасынын элементи 

катары кабыл алуу керек. Алдын ала туздалган, мурчталган эт сарымсак жана 

түрдүү жыпар кошулмалар менен кармалат. Кѳп учурларда ичегиге салынган 
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кесилген эт сүрсүгѳнү же кургатылганы үчүн бир нече күн турат. Башкача 

айтканда, эттин консервациясынын бир түрү, мындай ыкма менен кѳчмѳн элдер 

байыркы мезгилдерден бери колдонушуп келген. Бул ыкманы колдонууда эт кѳпкѳ 

бузулбайт жана кѳчүү учурунда ыңгайлуу.  

 

Сүрѳт 1-6. Kayseri Sucuk, түрк чучуктун түрү 

Мындай тамак-аш жакынкы чыгыш жана европалык элдердин арасында да кеңири 

таралган. Кээ бир айтуулар боюнча бул рецепттин европада таралган себеби Осман 

Империясынын таасири. Бирок «Кодекс Куманикс» түрк тилиндеги чыгармасында  

(1303-ж.) колдонулганынан Европага Осман Империясына чейин барганын айтсак 

болот. Австриялык лингвист окумуштуусу Франц Миклошич алып келтирген 

болгарлардын sužuk, suhžuk, сербтердин sudžuk, гректердин σουντζουχ чыгыш-

европалык тилдериндеги түркизмдер. Буларга дагы немец тилиндеги sudschuk, 

румын тилиндеги sugiuc же албан тилиндеги suxhuk кошуп кетсек болот. Славян 

элдеринин XI кылымынын Евангелиисында сжкъ деген сѳзү бутак маанисин берет 

жана түрк тилиндеги суджук сѳзү менен семантикалык байланышта экенин 

божомолдору бар. «Кодекс Куманикс» чыгармасынан сырткары эт менен 

толтурулган колбаса маанисиндеги суджук эрте орто кылымдардагы араб филолог 

Эсируддина Абу Хаййана (1312-ж)  Китабуль-Идрак ли-Лисани-Этрак» (Түрк 

тилин таануу китеби) аттуу китебинде келтирилет, жана ошондой эле Мамлюк 

периодунда (1250-1517) жазылган «Эд Дурретуль Мудиййе филь Лугатит 

Туркиййе» (Түрк Тилинин Жалтыраган Жашыл Зымырыт), «Китабуль-Бульгатуль-

Мюштак фи Лугатит Турк вель-Кыфчак» (Түрк жана Кыпчак Тилидерин Үйрѳнүү) 

араб-түрк сѳздүктѳрүндѳ жана «Эт-Тухфетуз-Зекиййе фил-Лугатит-Туркиййе» 

(Түрк Тилин Үйрѳнүүдѳгү Белек) аттуу китебинде жазылып кетет. Жалпысынан 

http://caucasianhistory.info/wp-content/uploads/2015/05/ev_sucugu2.jpg
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Кодекс Куманикстен сырткары суджук сѳзү дагы 4 түрк-араб сѳздүктѳрүндѳ 

белгиленилип кетет. 

Суджук  деген сѳздү түрктѳр менен маданий тарабынан кесилишкен кѳптѳгѳн 

элдер алышкан. Орус лингвист жана түркологдордун (Фассмер, Дмитриев, Радлов) 

ою боюнча сычуг  орус сѳзү түрк тилинин суджук деген сѳзүнѳн келген. 

Армяндардын тилинде սուջուխ (sujukh) деп келет. Армениялык лингвист 

окумуштуусу Рачья Ачарьян бул сѳздү түрк тилинен алынган деп ѳзүнүн китебинде 

айтып кетет. Суджук сѳзү кѳптѳгѳн классикалык сѳздүктѳрдѳ кездешпейт.  XIX 

кылымда кээ бир сѳздүктѳрдѳ  кургатылган колбаса маанисинде хжуг-խճուղ деген 

сѳз жазылып кеткен. Бул түрк суджугунун армениялык адабий фонетикалык 

адаптациясынын жардамы менен келген сѳз. 

 

Сүрѳт 1-7. Даяр шұжык, кесилген абалы 

Байыркы түрк тилиндеги su/су – созуу, сунуу; suç/суч – таюу; suçul/сучул – 1. 

чечүү, чоюу, 2. ѳсүү.  Сѳздүн аягындагы q/к суффикси этиштерден жаңы сѳз пайда 

кылуу үчүн колдонулат. Мисалы: bas-басуу, basık – басылу. Семантикалык жол 

менен sucuk – созулуучу, ѳсүүчү нерсе катары белгиленип кетет.  

Жалпылап айтып кеткенде суджук кѳчмѳн малчылардын маданиятын карманган 

элдердин ойлоп тапкан азыгы деп айтсак болот. Адабий булактарга кайрылсак 

суджук деп 1250-1517-жылдары 4 түрк-араб сѳздүктѳрүндѳ жана 1303-жылы түрк 

тилинде жазылган чыгармада келет [15].  

1.5. Чучук жасоо технологиясы 

Чучук жасалышына карай: ынак чучук (кара эти жок), чучук (казыны каптаган эти 

менен кошо тилинген), кабырга чучук (учу чыгарыла кошо салынган кабырга 

http://caucasianhistory.info/wp-content/uploads/2015/05/sucuq_kazax.jpg


18  

менен) болуп бѳлүнѳт. Чучук жарылып кетпес үчүн ѳзүнчѳ же эт менен кошо 

бышырууда этияттап бышырылат [16]. 

Бышырып жатканда чучук жарылып кетпеши үчүн эт менен казы ичегиге бошураак 

салынышы керек. Жылкы этинен жасалган кээ бир азыктардын стандарттары бар. 

Аларды жасоодо уй этинен жасалган азыктардын технологиясы колдонулат. 

Жылкы этинен бышырылган, жарым ышталган, ышталган, чийки ышталган 

колбасалар даярдалат. Жалпысынан адаттагыдай эле технология. Жѳнѳкѳй 

колбасалардан сырткары улуттук колбасалар да жасалат. Ал үчүн муздатылган 

жылкынын орточодон жогору майлуу, майлуу жана жана орто майлуу эт алынат. 

Бир жылкыдан 24 чучук жасашат. Казы менен эт ичке кесилет. Сарымсакты жууп, 

тазалап диаметри 2-3 мм болгон волчоктон ѳткѳрүшѳт. 2,5 кг туз (ышталгандар 

үчүн 3,5 кг), 150 г шекер, 150 г мурч, 100 г калемпир,  1500 г сарымсак – бул 

аралашма кийин кесилген этке шыбалат. Технология боюнча жогорудагы рецептке 

100 кг сырье керектелет. Шыбалгандан кийин 2-3 сутка кармашат [17]. 

Чучук – жогорку аш болумдуу тамак. Аны чоң майрамдарда жана тойлордо 

даярдашат. Чучук жасоо анчалык кыйын эмес. Ал үчүн жылкынын казысы, 

кабыргасы, картасы, ичегиси, туз, калемпир-мурч, пияз, сарымсак, зире, жапайы 

сарымсактың уругу зире жана лавр жалбырактары керектелет. Жасалган чучукту 

бышырып жаткан учурда чебердеп, акырын кайнатуу зарыл. Кайнап жатканда 

ичегинин ашкере кѳѳп чыккан жерин ийне менен сайып турбаса ичеги жарылып 

кетиши ыктымал. Чучукту 1-1,5 саат чамасында бышырат.  

Чучуктун бир нече кеңири таралган түрлѳрү бар. Алар кабырга чучук, иймек чучук, 

түндүк чучук, кургтылган чучук, карта чучук жана май чучук. 

Кабырга-чучук.  

Чучуктардын эң кадырлуусу кабырга чучук. Аны аш-тойлордо жасап, кѳбүнчѳ 

кадырман конокторго тартат. Ал үчүн жылкынын кабыргасын бирден тилип, учун 

казысы менен кошо чыгарат. Tyз татытып, кабырганын үстүнѳ калемпир-мурч 

салып, пияз, сарымсак туурап, саамга думбалап кое турат. Коруш сиңген учурда 

кол күйѳѳр-күйбѳс жылуу сууга бир аз малып коет. Жылкынын таза жуулган 

ичегисинин бир башын кабырганын бир учуна чейин кийгизип, каптап, бѳксѳ 

жерине казыдан кесип, керек болсо туз, калемпир-мурч сээп, тууралган пияз менен 
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сарымсакты кошот. Ичегинин кабыргага кийилген учун бек бууп, экинчи учуна чий 

(же учталган чыбыкты) тѳѳнѳп, эки башын бириктирет. Жасап бүткѳндѳн кийин 

корушу сиңгиче 2-3 саатка чейин тындыра турат. Анан казанга салып бышканча 

(1,5-2 саат) кайнатат. Бышкан кабырга-чучукту ысык же муздак жейт.  

Иймек чучук. 

Иймек чучук жылкынын ичегисинин кѳбүнчѳ жоон учуна жасалат: адегенде 

жылкынын нак  казысы менен узатасынан ичке тилинген этке туз, калемпир-мурч 

сээп, тууралган пияз, сарымсак кошуп, корушу сиңгиче думбалай турат. Кошулган 

коруш сиңип калганда туз татытылган жылуу сууга салып жибигенче коет. Жибип 

келгенде зире, мурч, сарымсак урук сээп, ичке тилинген эттин сыртынан казыны 

ороп, таза жуулуп, мурдатан даярдалган ичегиге каптап, эки башын бириктирип, 

чий (же чыбык) ѳткѳрүп, бек бууп, казанга салат. Эгер казы этке оролбосо анда 

экѳѳнү кабатташтырып ичегиге батырып салуу керек. Же сүбѳѳдѳн казы, эт 

аралаштырып, ичегиге чактап жоонураак тилип алуу зарыл.  

Түндүк чучук.  

Бул чучуктун жасалышы негизинен иймек чучукту жасоого эле окшош келет. Эгер 

сүрсүтүү керек болсо коруш кошпойт. Калган жагынан (б. а. жасалышы жана 

бышырылышы боюнча) иймек чучуктан айырмасы жок. Түндүк чучук деп 

аталышынын себеби ичке ичегинин ичине нан казы салып, ийип байлаганда 

түндүкке окшоп тегерек алкак болуп калат.  

Сүр чучуктар.  

Согум сойгон учурда чучукту сүрсүтүү үчүн атайлап жасайт. Кышкысын болсо 

тоңдурма чучук да жасалат. Тоңдурма чучук бир топко сакталгандыктан ѳзү эле 

сүрсүп калат. Демек экѳѳнүн айырмасы жок. Бирок, тоңдурма чучукка эт, 

сарымсактың уругу, зире, бүкүлү мурч кошулат. Сүр чучук накта казыдан тузду 

кем татытуу менен жасалат. Нак майдан жасалган чучук кѳпкѳ туруштук берет. 

Сүрсүгѳндѳн кийин аны жайкысын ун же талкандын ичине кѳѳмп сакташкан. Азыр 

муздаткычтар болгондуктан аны сактоо алда канча оңой. Кургатып алса да болот.  

Карта чучук.  

Жылкынын картасын кѳп учурда жѳн эле салып бышырат. Ал чучук ордуна жүрѳт. 

Айрым кездерде таза жуулган картаны туздап, калемпир-мурч сээп думбалай турат 
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да анан эт, тууралган пияз, сарымсак кошуп картанын ичине тыгып, эки башын бек 

бууп, анан казанга салат да, бышкыча кайнатат. Аны муздак да ысык да жесе болот 

[18]. 

1.6. Коопсуздук жана сапат. 

Чучук жасоо технологиялардын кѳптүгү азыктын сапатына терс кѳз 

каранды. Негизинде канчалык кѳп технология бар болсо ошончолук кѳп 

стандарттар бар болуусу зарыл жана алардын ар бирисин кѳзѳмѳлдѳѳ 

кыйынчылыгы жаралат. Кѳзѳмѳлдѳѳдѳ ар бир фактор эске алынышы керек – 

физикалык жана химиялык тарабы дагы микробиологиялык коопсуздук тарабынан 

дагы.  

Физикалык жана химиялык кѳрсѳткүчтѳрүн стандарттарга дал келүүсү азыктын 

визуалдык бѳлүнүүсү менен кѳзѳмѳлдѳсѳ болот. Мисалы, азыктарды 30/70, 50/50 

жана 70/30 катышында кара/ак кылып бѳлүү. Кара дегенде визуалдык түрдѳ 30 

пайыз эт жана ак дегенде 70 пайыз май. Себеби алынган үлгүлѳрдүн бары 

визуалдык түрдѳ 50/50 катышында алынган. Ага карабастан белок жана май 

катыштары  визуалдык катыштары менен ѳтѳ чоң айырмачылык кѳрсѳттү. Жана 

керектѳѳчүлѳрдү маалымдоо иретинде азыкта божомол менен мынча г белок жана 

мынча г май деп айтууга мүмкүнчүлүк пайда болот. 

Микробиологиялык кѳзѳмѳлдѳѳ дегенде азыктын миробиологиялык жактан 

булгануусу эске алынышы керек. Демек коркунуч бар. Коркунуч - бул 

биологиялык, химиялык же физикалык, кѳзѳмѳлдѳнбѳй калса ооруларды  же 

жаракаттарды алып келе турган агент. Биологиялык коркунучтар ѳзүнѳ зыянкеч 

бактерияларды, вирустарды жана паразиттерди камтыйт. Химиялык коркунучтар 

ѳзүнѳ оору же жаракаттарды козгогон, тез байкалган же кѳп убакытта байкалган 

кошулмаларды камтыйт. Ал эми физикалык коркунучтар  тамактанууда зыян алып 

келген  айнек же металл заттарынан турган бѳтѳн заттардан пайда  болгон 

коркунучтар.Мындан башка тамак-ашта курт-кумурска, чач, кир, тырмак сыяктуу 

заттардын болуусу жагымсыз. Ошондой эле фальсификация жана стандарттарга 

жооп бербѳѳ тамак-аш коопсуздугуна кыйыр байланышта.  

Биологиялык коркунучтар. 

Чийки тамак-ашта жана ѳндүрүү процессинде акыркы азык чыгарууда 

кездешет. Микроорганизмдер айлана чѳйрѳбүздү түзгѳн баардык нерселерде: 
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абада, ылайда, таза жана туздуу сууда, териде,чачта, жүндѳ, жашылчаларда бар. 

Микроорганизмдердин группасына дрожждор, козу карындар, бактериялар, 

вирустар жана мителер кошулат, алар айлана-чѳйрѳнү курчап тургандыктан 

алардын касиеттерин билүү жана аларга каршы чара кѳрүүнү билүү керек. 

Микроорганизмдердин миңдеген түрү бар, бирок адамга кээ бирлери  зыян алып 

келет, алар башкача патогендер деп аталат, кѳптѳгѳн түрү тескерисинче адам 

баласына пайда алып келет; мисалы сүт азыктарын, алкоголдук ичимдиктерди жана 

башка ферментация менен алынган азыктарды микроорганизмдердин жардамы 

менен алса болот. Адам күнүнѳ  миңдеген дрожждордун, козу карындардын, 

бактериялардын, вирустардын жана мителер түрлѳрү менен контактташат, бирок 

алар эч кандай оору алып келбейт, бирок ѳндүрүштѳ коркунуч  жараткан  

микроорганизмдерден сактануу керек, айрыкча патогендерден. 

Микроорганизмдер кичине ѳлчѳмүнѳ карабастан, алар жашап, ѳнүгүү үчүн 

ѳздѳрүнүн муктаждыктары бар. Жетиштүү тамак-аш, суу жана температура, аба 

менен камсыз кылынбаса алар ѳспѳй, кѳбѳйбѳй калышат. Кээ бирлери ѳлүп 

калышат   же  ыңайлуу чѳйрѳ пайда болгонго чейин функциясын жоготушат. 

Тамак-ашты микроорганизмдерден сактоо үчүн кургатылыт же ышталат, башкача 

айтканда  азыктагы сууну контролдосо болот. 

Микроорганизмдер тамак-ашка түшкѳндѳ ар кандай заттарды бѳлүп 

чыгарышат. Кээ бир микроорганизмдер белгилүү бир азык алуу 

максаттында  колдонулат, ал эми максат коюлбаган тамак-ашта болуусу жагымсыз 

болгон патогендер  бѳлүп чыккан заттар токсиндүү болот, булар ѳлүмгѳ алып 

келет. Тамак-аш кирденүүсү тамак-аш коопсуздугу проблемаларына кирет жана  

HACCP программасы аркылуу контролдонот. 

 

Микробиологиялык коркунучтарга тѳмѳнкүлѳр кирет: 

1. Бактериялар 

2. Вирустартар 

3. Паразиттер 

Жогоркудагы микробиологиялык коркунучтарга кирген группалар тамак-ашты 

кооптуу кылышат. Дрожждор жана козу карындар тамак-ашта биологиялык 
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коркунучтарды алып келбейт, бирок кээ бир козу карындар токсиндерди иштеп 

чыгарат, ал эми алар химиялык коркунучтарга кирет. 

Бактериялардан келген коркунучтар тѳмѳнкүлѳргѳ бѳлүнѳт: 

Тамак-аш инфекциясы жана интоксикациясы 

Спора пайда кылуучу жана спора пайда кылбоочу  

Эгерде адам бактериялар менен контактташкан тамак-ашты кабыл алган болсо 

ооруга чагылат, натыйжада бактериялардан болгон коркунучтар адамдын 

организминде инфекция же интоксикация жаратат. Инфекция адам тарабынан 

жандуу патогендерди кабыл алуусу менен кѳбүнчѳ ичеги-карында жүрѳт, ал эми 

интоксикация  микроорганизмдер бѳлүп чыгарган токсиндерди, адам тарабынан 

кабыл алуусу менен жүрѳт. 

Азыркы учурда азыктын кѳзѳмѳлдѳѳсү катары HACCP системасы жана İSO 22000 

тамак-аш коопсуздугун башкаруу системасы сунушталат. 
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2-БѲЛҮМ 

2. Материалдар жана методдор 

Магистрдик диссертация ишинин эксперименталдык бѳлүгү Кыргыз-Түрк 

«Манас» университенинин, Тамак-аш инженерлиги бѳлүмүнүн тамак-аш 

микробиология жана тамак-аш анализдери лабораторияларында 2017-2018 – 

жылдар арасында аткарылды. 

2.1. Материалдар 

Тажрыйбалык ишти жүргүзүү боюнча тартибине ылайык:  

- Бишкек шаарында жайгашкан Ош базарынын эки жеринде сатылган чучук 

үлгүлѳрү алынды (6 даана) 

- Бишкек шаарында жайгашкан эки супермаркеттен алынган чучук (6 даана) 

- Бишкек шаарында жайгашкан 3 коомдук тамактануу жайларынан чучук 

үлгүлѳрү алынды (3 даана) 

Чучук үлгүлѳрү визуалдык түрдѳ май жана эт катышында 50/50 болуп алынган. 50 

пайыз ак (май) жана 50 пайыз кара (эт). 

Алынган үлгүлѳр стерилдүү полиэтилен баштыктарына ГОСТ 9792-73  боюнча 

гигиеналык жана санитардык шарттарын сактоо менен тамак-аш микробиология 

лабораториясына жеткирилчү. Кийинки контаминация болбоо үчүн алынган чучук 

үлгүлѳрү дароо микробиологиялык анализге учурады. Стерилдүү Петри 

чашкалары, азык чѳйрѳлѳр, Рингер эритмелери жана керектүү жабдыктар алдын 

ала даярдалды. Кийинки физикалык жана химиялык изилдѳѳлѳр үчүн үлгүлѳр 

эртеңки күнгѳ чейин муздаткычта +4°C сакталды.  

2.2. Методдор 

2.2.1. Жылкы этинен жасалган чучуктун физикалык жана химиялык 

кѳрсѳткүчтѳрү 

Үлгүлѳр муздаткычтан (+4 °С) алынып физикалык жана химиялык анализдерге 

тѳмѳнкүдѳй даярдалды: Алдын ала белгиленген үлгү физикалык ыкма аркылуу 

майдаланып анализге алынчу. Майдаланган үлгү, жоготууларды жоюу үчүн 

полиэтилен пакеттин үстүндѳ, тегерек формасында жайылып 2-1 сүрѳттѳ 
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кѳрсѳтүлгѳндѳй керектелген (боз өңү менен көрсөтүлүп турат) массасы 

аналитикалык таразада таразаланып алынды. 

 

Сүрѳт 2-1. Үлгү алуу ыкмасы 

Үлгүлѳрүнүн кургак зат жана ным кармашын аныктоо 

Эт үлгүлѳрүнүн ным үлүшүн аныктоодо стандарттык ыкма (AOAC Official Method 

950.46, Moisture in Meat) колдонулду [19]. Бул максатта электр ысыткычы бар, 

туруктуу температурасы контакттык термометрдин жардамы менен кармалып 

турган лаборатордук кургатуучу электр меши СНОЛ-3.5.3.5.3.5/3.5-И1 (НЕВУ 

681118.015 ПС, Россия) колдонулду  

Алдын-ала бош бюксалар 30-40 мин кургатылып, андан соң эксикатордо 

муздатылды. Аналитикалык таразаларда бош бюксанын капкагы менен кошо 

массасы аныкталып, 2 г майдаланган чучук салынып, таразага тартылып, 100-105 

ºС температурадагы кургатуучу шкафта калтырылды. Туруктуу массасына чейин  

кургатылгандан кийин үлгү кайра эксикаторго салынып муздатылып, андан соң  

ным үлүшү (% менен) аныкталды. 

Белоктордун камтылышын аныктоо 

Изилденген чучук үлгүлѳрүнүн белоктук массалык үлүшүн аныктоодо Къелдаль 

методу (AOAC Official Method 981.10, Crude Protein in Meat and Meat Products, 

Block Digestion Method) [20] менен аныктоо аппарат системасы Distillation System 

Vapodest 20 (Gerhardt No:004444, Германия) (сүрѳт №2-3) колдонулду.  

Kjeldahl (Къельдаль) ыкмасы. Ыкманын негизги принциби тѳмѳнкүчѳ: 

анализделүүчү азыктын үлгүсүн күчтүү кислотада ээритип ажыратылып, 

нейтралдаштырылып, аягында бѳлүнүп чыккан азот титрленип аныкталат. Азыркы 

учурда бул ыкма ошол эле учурдагыдай, бирок бир аз модернделип колдонулуп 

жатат. Бул ыкма боюнча белоктун концентрациясы түздѳн түз аныкталбагандыктан  
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Сүрѳт 2-2. Къельдаль аппараты. 

(азот аныкталат) алынган натыйжаны 6,25 коэффициентине кѳбѳйтүү керек. 

Анткени, орточо эсеп менен 1 г. белокто 0,16 г азот кармалат 

Липиддерди жарым-үзгүлтүксүз ээритип экстракциялоо 

Жарым-үзгүлтүксүз ээритип экстракциялоо тамак азыктарындагы липиддерди тез 

жана эффективдүү бѳлүп алуу үчүн колдонулат.  

Изилденген чучук үлгүлѳрүнүн май кармалышы Сокслет ыкмасынын (AOAC 

Official Method 996.36, Fat (Crude) in Meat and Meat Products, Solvent Extraction 

(Submersion) Method) жардамы жана Сокслет экстракциялоочу орнотмосу (Сүрѳт 

2-4) - Extraction Unit EV6 All/16 (Gerhardt, Германия) менен аныкталды.  

Ыкманын иштѳѳ принциби тѳмѳнкүчѳ – чучук үлгүлѳрү майдаланып, майдаланган 

үлгүдѳн 3 г таразага тартылып алынып, алдын ала кургатылган жана массасы 

тартылган целлюлозадан жасалган контейнерге салынып, номерленип, бети 

пахтанын жука катмары менен жабылат. Эттин курамындагы майлар, жарым 

үзгүлтүксүз аппаратта, 300 - 350 мл петрол эфири (органикалык ээриткич) менен 

ээритип экстракцияланат. Органикалык ээриткич ысытылып бууланып Сокслет 

аппаратынын сырткы каналы менен муздаткыч – конденсаторго барат, андан 

конденсацияланып контейнерге салынган майлуу азыкка түшѳт. 

Конденсацияланып жаткан органикалык ээриткичтин кѳлѳмү изилденүүчү азык 

салынган контейнердин белгиленген ченине жеткенде, гидронасос режими боюнча 
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кайрадан ысытылуучу колбага келип куюлат. Бул 15-20 минутка созулат, андан 

кийин процесс кайрадан кайталанат. Процесс 5-8 жолу кайталанганда үлгүдѳгү 

майдын баары ээрип экстракцияланат. Экстракция бүткѳндѳн кийин үлгү стаканга 

салынып, 70 ºС температурада кургатуучу меште кургатылат [21]. Аягында азык 

салынган контейнердеги эттин массасын таразага тартылып, кармалган майдын 

санын азыктын баштапкы салмагына бѳлүү менен аныкталат. Ар бир чучук үлгүсү 

үчүн 3 параллель аныкталып, орточо маанилери алынды. 

 

Сүрѳт 2-3. Сокслет экстракциялоочу орнотмосу. 

Күл кармашы 

Үлгүлѳрдүн күл кармашы стандарттык ыкма [22] кургак күйгүзүү ыкмасы менен 

аныкталды. Үлгү бардык органикалык заттарды жалындабай кычкылдандырыш 

үчүн муфель мешинде (Nabertherm L3/11/S276, Германия) 550-600 °C 

температурада күлдүн түсү агыш-ак болгонго чейин күйгүзүлдү. Алынган 

үлгүлѳрдү майдалап (10 г) күл анализи үчүн 600 °C де муфель мешинде 1 саат 

кургатылып муздатылган таза тигельдерге салынат. Үлгү алдын ала кургатуу үчүн 

кургатуучу меште 100 °C температурада 1 саат кургатылат. Андан соң үлгүсү бар 

тигель муфель мешине салынып 550-600 °C температурада толук күйүп бүткѳнгѳ 

чейин, түсү боз же ак болгуча (12-18 саат) күйгүзүлѳт. Толук күйүп бүткѳндѳн 

кийин муфель меши ѳчүрүлүп, тигельдеги күл эксикаторго салынып муздатылат 

андан кийин ным абсорбция болбош үчүн тез арада таразага тартып алынат. 

Үлгүдѳгү күйгүзүүдѳн кийин калган органикалык эмес минерал заттардын - күлдүн 
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Сүрѳт 2-4. Nabertherm муфель меши. 

үлгүнүн алгачкы массасына бѳлүп мааниси эсептелинет. Ар бир үлгүнүн күл 

кармашын аныктоо үчүн 2 параллель анализ жасалып, орточо маанилери алынды 

[21]. 

Чучуктун рН кѳрсѳткүчү 

рН кѳрсѳткүчү pH метр Ultra Basic UB-10 аппараттын жардамы менен аныкталды. 

Катуу азыктарда рН даражасын аныктоо үчүн майдаланган азыктын үстүнѳ бирдей 

катышта 1:1 дистрленген суу кошулуп аныкталмакчы. Ар бир изилдеген азык эң аз 

3 параллель анализ жасалып, орточо маанилери алынды. 

 

Сүрѳт 2-5. рН кѳрсѳткүчүн аныктоо 
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2.2.2. Жылкы этинен жасалган чучуктун микробиологиялык коопсуздук 

кѳрсѳткүчтѳрү 

Жалпы мезофиль аэроб жана факультатив-анаэроб (ЖМАФАн) 

микрооганизмдердин саны үлгүдѳ камтылган жалпы бактерияларын аныктоо үчүн 

изилденмекчи. Психрофилдүү микроорганизмдерди аныктоонун негизги себеби 

бүгүнкү күндѳ алынган чучук жалпысынан муздаткычта сакталмакчы. Ал эми 

ичеги таякча группасындагы бактериялар (ИТГБ) санитардык «тазалык» 

индикатору катары кабыл алынмакчы. 

Кыргызстан Республикасы Бажы Биримдигинин (ББ) мүчѳсү катары азык-

түлүктѳргѳ Бажы Биримдиги тарабынан  коюлган талаптарга (ТР) жооп берүүсү 

керек. ТР ТС 034/2013 тѳ жазылган талаптар боюнча, тагыраак айтканда 1-тиркеме 

(микробиологиялык нормативдер) / 3-бѳлүк (эт же же эт камтыган колбаса 

азыктары)/ 15-пункт (эт же эт камтыган бышырылган колбаса азыктары) – азыкта 

бар болгон ЖМАФА микроорганиздердин колония пайда кылуучу (КПК) санына  

жараша 2,5х103 КПК дан аз болуусу зарыл [23, 24]. Ошондой эле Кыргыз Мамлекет 

Стандарты (КМС) 936:2004 боюнча ЖМАФА бактериялардын саны 1х103  КПК дан 

аз болуусу талап кылынат [25].  

Ошол эле 15-пункттун талаптары боюнча азыкта колиформалар, 

сульфитредуцирлѳѳчү клостридиялар жана S.aureus тун бар болуусу тыйылат. 

Жалпы мезофиль жана факультатив-анаэроб микроорганиздерди аныктоо аларды 

агар азык чѳйрѳнүн бетинде ѳстүрүү, изилденген азыкты азык чѳйрѳгѳ эгүү, эгинди 

инкубациялоо, бардык  кѳрүнгѳн колонияларды эсептѳѳгѳ негизделген [26]. 

Жалпы мезофиль аэроб жана факультатив анаэроб  

ЖМАФА микроорганизмдерди аныктоодо азык чѳйрѳ катары Plate Count Agar – 

Casein-peptone Dextrose Yeast Agar; PCA (Merck) азык чѳйрѳсү колдонулат.  ISO 

4833 менен  AOAC, BAM, EPA жана SMWW программаларына туура келет. In vitro 

(жандуу организмдин сыртында) жасалган стандарт микробиологиялык 

анализдерде, ЖМАФАн бактерияларын эсептѳѳсүндѳ колдонулган негизги азык 

чѳйрѳ. Индикатор жана ингибитор камтыбайт.  

Курамы: 

Казеинден пептон 5,0 г/л; 
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Ачыткы экстракты  (Yeast extract) 2,5 г/л; 

Глюкоза D(+) (Glucose ) 1,0 г/л; 

Агар-агар (Agar-agar ) 14,0 г/л. 

Даярдоо. Бул азык чѳйрѳсүн даярдоо үчүн аны 22,5 г/л сууга эритип, автоклавда 

121 °С 15 мин стерилдѳѳ талаптанат.  25°С даражада рН 7,0±0,2. Азык чѳйрѳнүн 

ѳңү түссүзгѳ жакын, сарыгыраак болот.  

 

Сүрѳт 2-6. РСА азык чѳйрѳсү жана анын бетинде ѳскѳн колония 

Анализ жасоо. Бактериялар бетинде ѳстүрүү ыкмасы менен ѳстрүлѳт жана 30±1°С 

даражада 75±3 саат инкубацияланышат [27]. 

Психрофилдүү микроорганизмдер 

Жогоруда айтылгандай бүгүнкү күндѳ алынган чучук азыгы жалпысынан 

муздаитычтарда сакталмакчы. Психрофильдүү микроорганизмдердин оптималдуу  

ѳсүү температурасы 0-10°С даража болгондуктан аларды муздаткычтын ичинде 

ѳстүрүү менен аныктоо колдонулду. Азык чѳйрѳ катары РСА азык чѳйрѳсү 

колдонулмакчы. Бетинде ѳстүрүү ыкмасы. +4°C даражада 72 сааттан 96 саатка 

чейин инкубация жасалды. 

Ичеги таякча группасындагы бактериялар 

ИТГ бактрияларга колиформ бактериялар кирет. Аларга коюлган талаптарга 

жараша эл аралык ГОСТ 30518 – 97/ГОСТ Р 50474 – 93 жана башка эл аралык 

ыкмалар боюнча аныкталмакчы. Бул ГОСТ ИСО 4832 - 78 Микробиология. 

Колиформдорду эсептѳѳ боюнча жалпы колдонмо. 30 0С температурасында 

колонияларды эсептѳѳ ыкмасына шайкеш келет. In vitro (жандуу организмдин 

сыртында) жасалган стандарт микробиологиялык анализдерде колиформ 

группасындагы бактерияларды аныктоо үчүн селектив азык чѳйрѳ катары 

колдонулат. Селектив азык чѳйрѳ катары кристалл фиолет жана ѳт менен лактоз 
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агар (VRB Agar Crystal-violet neutral-red bile agar for microbiology ) азык чѳйрѳсү 

(Merck KGaA) колдонулмакчы. Суудагы, сүттѳгү, бал муздактарда, этте ж.б. 

азыктарда колиформ бактерияларды,  анын ичинде Е.coli, аныктоодо Davis (1951) 

сунушу боюнча колдонулат. Азык чѳйрѳнүн курамы АРНА (1992), FIL-IDF (1985), 

Merkblatter-Packmittel (1974) жана Euroglace рекомендацияларынын талаптарына 

жооп берет. 

Курамы: 

Эт пептону 7,0 г/л;  

Ачыткы экстракты  3,0 г/л; 

Натрий хлориди 5,0 г/л; 

Лактоза 10,0 г/л; 

Нейтрал кызыл 0,03 г/л; 

Ѳт туздардын аралашмасы 1,5 г/л; 

Кристалл фиолет 0,002 г/л; 

Агар-агар 13,0 г/л. 

Даярдоо. 1л дистиллирленген сууга 39,5г аралаштырылат, 20-30 мин убакыт 

аралыгында ал бир аз кѳбѳт; кайнаганга чейин аралаштыруу менен баары эригенге 

чейин ысытуу. 2 минутудан ашык кайнатпоо керек. Автоклавга салуу жана ашыкча 

убакыт кайнатуудан кайтарылат. 25°С даражада  рН 7,4±0,2. Даяр азык чѳйрѳнүн 

ѳңү түссүз, кочкул-кызыл.  

Анализ жасоо. Азык чѳйрѳнү тереңдикте ѳстүрүү ыкмасы менен колдонулат. 

30±1°С даражада  24±2саат ичинде инкубация жасалат [28]. 

 

Сүрѳт 2-7. VRB агар жана анын ичинде ѳскѳн колиформ бактериясы  
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3-БѲЛҮМ 

3. ЖЫЙЫНТЫКТЫРАДЫ ТАЛКУУЛОО 

3.1. Физикалык жана химиялык кѳрсѳкүчтѳр 

3.1.1. Улуттук «Чучук» тамак-аш азыгынын жалпы белоктун 

кармалышы 

Белоктун жалпы кармалышын так билүү үчүн ар бир үлгү анализденип 

жаткан кезде 2-3 параллель жасалды. Жылкы этинин белоктук кармалышы боюнча 

каралган адабияттарга таянып жыйытыктар боюнча тѳмѳнкүлѳрдү айтып кетсек 

болот. 

1. Жылкынын эти союлган жылкынын жашынан кѳз каранды 

2. Жылкынын эти союлган жылкынын жынысынан кѳз каранды 

3. Жылкынын эти союлган жылкынын багылуу системасынан кѳз каранды 

4. Жылкынын эти союлган жылкынын кесилген жеринен кѳз каранды 

Жогоруда айтылып кеткен факторлордун баары биригип кѳп компоненттүү маселе 

келип чыгат. Жалпысынан жылкы этинин белоктук кармалышы эң аз 11,35% (жал) 

жана эң жогорку чеги 21,55% (бел жагы). Башка каралган булактарда 

ферменттелген жылкы этинен (90% эт жана 10% май) жасалган чучук даяр эмес 

түрүндѳ 22,57% белок жана даяр түрүндѳ 19,60% белок кармаганын белгилеп 

кетсек болот.  

Бишкек шаарында жайгашкан базарларда жана супермаркеттерде сатылган жана 

жегенге даяр чучуктардын жалпы белоктук кармалышы анализденип тѳмѳнкү 

жыйынтыктар алынды. Ар бир жерден 3 чучук алынып, ар бир чучук эң аз 2 

параллель изилдѳѳ жасалды. 

Физикалык жана химиялык касиеттери боюнча КМС стандартында азыкта 

камтылган белок камтылышы 4,8 пайыз болуп берилсе таблицада мындай 

кѳрсѳткүч кѳрүнбѳйт.  

Таблица 3.1. ОББ (Ош базар, борбор) үлгүлѳрүнүн белок кармалышы 

Үлгү Белок кармалышы, % 

ОББ 1 16,82 ± 2,10 
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ОББ 2 17,62 ± 0,45 

ОББ 3 15,80 ± 4,75 

 

Таблица 3.2. ОБЧ (Ош базар, чыгыш) үлгүлѳрүнүн белок кармалышы 

Үлгү  Белок кармалышы, % 

ОБЧ 1 16,27±0,04 

ОБЧ 2 17,11±0,13 

ОБЧ 3 16,17±0,74 

 

Таблица 3.3. РХ (1-компания)а үлгүлѳрүнүн белок кармалышы 

Үлгү  Белок кармалышы, % 

РХ 1 18,47±1,45 

РХ 2 25,94±0,35 

РХ 3 25,15±0,06 

 

Таблица 3.4. ТР (2-компания) үлгүлѳрүнүн белок кармалышы 

Үлгү  Белок кармалышы, % 

ТР 1 21,58±0,+54 

ТР 2 30,8±1,58 

ТР 3 24,48±0,16 

 

Таблица 3.5. КФ (кафе) үлгүлѳрүнүн белок кармалышы 

Үлгү  Белок кармалышы, % 

КФ 1 22,01±0,79 

КФ 2 9,85±0,71 

КФ 3 22,73±2,15 

 

3.1-таблицада Ош базарынын борборунда сатылган жана жегенге даяр 

чучуктардын изилдѳѳсү берилген таблица. Ал боюнча эң жогорку белок 
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кармалышы 2-үлгү болуп чыкты. Белок кармылышы боюнча 100 г азыкта 17,62 г 

болгону жакшы кѳрсѳткүч. 3-үлгү  белоктун кармалышы эң аз жана 15,80 г барабар. 

3.2-таблицада Ош базарынын чыгыш жагында сатылган жана жегенге даяр 

чучуктардын изилдѳсү боюнча 100 г азыкта орточо мааниси 16,52 г белок болуп 

чыкты. Бул кѳрсѳткүч жакшы болуп саналат. 

3.3-таблицада бир компания чыгарган чучуктар изилденди. Жыйынтыктар боюнча 

эки үлгү белоктун кармалышы боюнча 25 % дан ашты. 1-компаниянын  

чучуктарынан 1-үлгүсү эң аз белок кармаганы менен ОББ жана ОБЧ чучуктарына 

салыштырмалуу жогору болгонун айта кетүү керек. 

3.4-таблица.2-компания чыгарган чучуктар. Бул чучуктар белок кармалышы 

боюнча изилденген 15 чучуктун арасында биринчи орунду алат. Белок кармалышы 

боюнча эң жогорку кѳрсѳткүч 100 г азыкта 30,80 г белок камтыйт. Эң тѳмѳнкү 

кѳрсѳткүч 21,58 г. 

3.5-таблицада Бишкек шаарында жайгашкан коомдук тамактануу тармактарында 

алынган чучуктар белок камтылышына анализденди. Жыйынтыктар боюнча 22,01 

% белок кармалышы жакшы кѳрсѳткүч.  

Кыргыз Республикасынын Улуттук Стандарты. Жылкы Этинен Даярдалган 

Улуттук Азыктар КМС 936:2004. Техникалык шарттарында «чучук» улуттук 

азыгынын белок кармалышы 100 г азыкта 4,8 г болуусу айтылат. Аткарылган 

изилдѳѳ боюнча мындай тѳмѳн кѳрсѳткүч аныкталган жок. Эң аз белок 

кармылышы ОБЧ 3 үлгүсү кѳрсѳттү 9,85 г.  

3.1.2. Улуттук «Чучук» тамак-аш азыгынын май кармалышы 

КМС 936:2004 боюнча 100 г азыкта 54,8 г май кармалышы керек. 3.1.1. пунктунда 

айтылып кеткен 4 фактор жылкынын май кармалышына да тийиштүү. Азык 

негизинде казыдан жасалгандынынан  май кармалышы жогору болоору анык. КМС 

тын техникалык шарттарында айтылган май кармалыш саны изилденген май 

кармалыш сандырына салыштырмалуу жогору, бирок кээ бир үлгүлѳр менен аз 

гана айырма кѳрүнѳт. 
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Таблица 3.6. ОББ (ощ базар, борбор) үлгүлѳрүнүн май кармалышы 

Үлгү Май Орточо % 

ОББ 1 34,05±0,73 

ОББ 2 38,85±1,01 

ОББ 3 48,88±0,36 

 

Таблица 3.7. ОБЧ (Ош базар, чыгыш) үлгүлѳрүнүн май кармалышы 

Үлгү Май Орточо % 

ОБЧ 1 45,37±0,77 

ОБЧ 2 55,17±1,71 

ОБЧ 3 49,08±3,58 

 

Таблица 3.8. РХ ( 1-компания) үлгүлѳрүнүн май кармалышы 

Үлгү Май Орточо % 

РХ 1 43,46±0,85 

РХ 2 43,67±1,78 

РХ 3 41,72±1,27 

 

Таблица 3.9. ТР (2-компания) үлгүлѳрүнүн май кармалышы 

Үлгү Май Орточо % 

ТР 1 23,19±1,83 

ТР 2 24,53±6,79 

ТР 3 31,67±1,76 

 

Таблица 3.10. КФ (кафе) үлгүлѳрүнүн май кармалышы 

Үлгү Май Орточо % 

КФ 1 35,00±2,87 

КФ 2 48,85±1,28 

КФ 3 34,87±0,07 
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3.6-таблицада Ош базарынын борборунан алынган чучуктардын май кармалышы 

кѳрсѳтүлдү. Эң жогорку май кармалышы 48,88 % болуп ОББ 3 үлгүсү аныкталды. 

Үлгүлѳрдүн орточо мааниси 40,59 % га барабар. Минимум 34,05% ОББ 1. 

3.7-таблица. ОБЧ 1 жана ОБЧ 2 үлгүлѳрү 45 % дан жогору май кармалышы 

аныкталды. ОБЧ 3 үлгүсү май кармалышы боюнча эң жогорку кѳрсѳткүчү 

аныкталды. Үлгүлѳрдүн жалпы орточо мааниси 49,87 ге барабар. 

3.8-таблицада РХ 3 үлгүсү 41,72 г май жыйынтыктарын берди. Ал эми РХ үлгүлѳрү 

май кармалышы боюнча башка үлгүлѳрүнѳ салыштырмалуу бири биринен аз 

айырмаланышы байкалды, стандарттык чектѳѳ мааниси ±0,9 га жакын. 

3.9-таблица 2-компаниянын чучуктарынын май кармалышын кѳрсѳтѳт. 

Таблицадан ТР үлгүлѳрү эң аз май камтыганы аныкталды 100 г азыкта орточо 26,46 

г май. 

3.10-таблица коомдук тамаактануу жайларынан алынган чучуктардын май 

камтылышы бонча жыйынтыктарды кѳрсѳтѳт. КФ 2 үлгүсү 34,87 % май 

кармалышы боюнча эң аз болуп аныкталды. 

«Жылкы Этинен Даярдалган Улуттук Азыктар» КМС 936:2004 тѳ чучук азыгынын 

май кармалышы 54,8 % га барабар. Алынган жыйынтыктар 22,98 % - 55,17 % 

арасында жатат. Май кѳрсѳткүчүнүн орточо мааниси 38,16 % га барабар. 

3.1.3. Улуттук «Чучук» тамак-аш азыгынын суу кармалышы 

Суу кармалышы боюнча азыктардын арасында чоң айырмачылык байкалат. Бир 

үлгүдѳ 100 г ичиде 26 г суу болсо, 2-үлгүнүн жыйынтыгында 100 г азыктын ичинде 

59 г суу болуп аныкталды. 

Таблица 3.11. ОББ (Ош базар, борбор) үлгүлѳрүнүн суу кармалышы 

Үлгү Орточо 

 ОББ 1 52,43±1,18 

 ОББ 2 45,3±3,52 

 ОББ 3 37,13±1,16 
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Таблица 3.12. ОБЧ (Ош базар, чыгыш) үлгүлѳрүнүн суу кармалышы 

Үлгү Орточо 

 ОБЧ 1 43,75±1,87 

 ОБЧ 2 30,1±3,18 

 ОБЧ 3 26,83±0,92 

 

Таблица 3.13 РХ (1-компания) үлгүлѳрүнүн суу кармалышы 

Үлгү Орточо 

 РХ 1 44,43±0,84 

 РХ 2 46,44±3,27 

 РХ 3 42,05±1,05 

 

Таблица 3.14 ТР (2-компания) үлгүлѳрүнүн суу кармалышы 

Үлгү Орточо 

 ТР 1 59,75±1,77 

 ТР 2 52,06±2,09 

 ТР 3 42,05±1,05 

 

Таблица 3.15 КФ (кафе) үлгүлѳрүнүн суу кармалышы 

Үлгү Орточо 

 КФ 1 43,34±1,22 

 КФ 2 28,99±4,61 

 КФ 3 51,48±2,55 

3.11-таблица Ош базарынын борборунда сатылган чучуктардын суу кармалышын 

кѳрсѳтѳт. Суу кармалышынын орточо мааниси 44,95 %. Эң тѳмѳнкү кѳрсѳткүч 

37,13 % ОББ 3 үлгүсү. 

3.12-таблица Ош базарынын чыгыш тарабында сатылган чучуктардын суу 

камтылышын кѳрсѳтѳтү. Бул жакта сатылган чучуктардын суу кармалышы боюнча 

аралыгы 100 г ичинде 26,83 г - 43,75 г чейин айырмаланат. Орточо мааниси 33,56 г 

барабар. 
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3.13-таблица 1-компаниясы чыгарган чучуктардын суу кармалышын кѳрсѳтѳт. РХ 

үлгүлѳрү аныкталган суу кармалыш кѳрсѳткүчтѳрү боюнча ѳтѳ жайылган жок, 

стандарттык четѳѳ мааниси 1,79 га барабар. Орточо мааниси 44,31 г. 

3.14-таблица 2-компаниянын компаниясы чыгарган чучуктардын  суу кармалышын 

кѳрсѳтѳт. ТР 1 үлгүсү эң жогорку суу кармалышын кѳрсѳттү 59,75 г. Орточо суу 

кармалышы 51,29 г барабар. 

3.15-таблица Бишкек шаарында жайгашкан коомдук тамактануу тармактарынан 

алынган чучуктардын суу кармалышын кѳрсѳтѳт. КФ 3 үлгүсү коомдук тамактануу 

жайларындагы үлгүлѳрүнүн арасында эң жогорку кѳрсѳткүчкѳ ээ, 51,48 г барабар. 

КФ 2 үлгүсү эң аз болуп 28,99 га барабар. 

3.1.4. Улуттук «Чучук» тамак-аш азыгынын күл кармалышы 

Күл кармалышы азыкка кошулган туз, калемпир - мурч, пияз, сарымсак жана башка 

специялардын кѳптүгү салым кошот. Канчалык кошулма зат кѳп болсо ошончолук 

күл кармалышы жогору болмокчу. 

Таблица 3.16. ОББ (Ош базар, борбор) үлгүсүнүн күл кармалышы 

Үлгү Күл кармалышы, % 

ОББ 1 6,42±0,05 

ОББ 2 6,48±0,49 

ОББ 3 3,73±1,01 

 

Таблица 3.17. ОБЧ үлгүсүнүн күл кармалышы 

Үлгү Күл кармалышы, % 

ОБЧ 1 5,63±0,27 

ОБЧ 2 4,59±0,42 

ОБЧ 3 3,53±0,18 

 

Таблица 3.18. РХ үлгүсүнүн күл кармалышы 

Үлгү Күл кармалышы, % 

РХ 1 3,84±0,18 

РХ 2 2,23±0,67 

РХ 3 4,02±0,01 
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Таблица 3.19. ТР үлгүсүнүн күл кармалышы 

Үлгү Күл кармалышы, % 

ТР 1 6,28±1,37 

ТР 2 6,11±0,04 

ТР 3 2,92±0,07 

 

Таблица 3.20. КФ үлгүсүнүн күл кармалышы 

Үлгү Күл кармалышы, % 

КФ 1 2,45±0,37 

КФ 2 3,20±0,13 

КФ 3 3,94±0,06 

 

3.16-таблица Ош базарынын борборунда сатылган чучуктардын күл кармалышын 

кѳрсѳтѳт. ОББ үлгүлѳрдүн күл кармоо кѳрсѳткүчү 3,73 % – 6,48 % арасында экени 

аныкталды. 

3.17-таблица Ош базарынын чыгыш жагында  сатылган чучуктардын күл 

кармалышын кѳрсѳтѳт. Бул жердеги сатылган чучуктардын күл кармашы ОББ 

үлгүлѳрүнѳ салыштырмалу аз болуп аныкталды, эң тѳмѳнкү кѳрсѳткүч 3,53 % га 

барабар. Ал эми эң жогорку 5,63 % га барабар. 

3.18-таблица 1 - компания чыгарган чучуктардын күл кармашын кѳрсѳтѳт. 

Таблицада кѳрүнгѳндѳй кѳрсѳткүчтѳрүн стандарттык четтѳѳсү 0,53 ге барабар.  

3.19-таблица 2-компания компаниясынын чыгарган чучуктардык күл кармашын 

кѳрсѳтѳт. Кѳрсѳткүч 2,92 ден 6,28 г чейин экени аныкталды. 

3.20-таблица. Үлгүлѳрдүн орточо мааниси 3,20±0,69 га барабар. Коомдук 

амактануу жайларындагы чучуктардын күл кармашы орто четтерде экени 

аныкталды. 

Сүрөт 3-1 алынган 15 чучук үлгүнүн физикалык жана химиялык курамын көрсөтөт. 
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Сүрѳт 3-1. Чучуктун физикалык жана химиялык курамы 

3.1.5. Улуттук «Чучук» тамак-аш азыгынын рН кѳрсѳткүчтѳрү 

рН кѳрсѳткүчтѳрүнүн жалпысы нейтралдуу даражанын тегерегинде экенин кѳрсѳк 

болот. 

Таблица 3.21. ОББ үлгүлѳрүнүн рН кѳрсѳткүчтѳрү 

Үлгү рН мааниси 

 ОББ 1  7,25±0,02 

ОББ 2  6,95±0,01 

ОББ 3  7,09±0,1 

 

Таблица 3.22. ОБЧ үлгүлѳрүнүн рН кѳрсѳткүчтѳрү. 

Үлгү рН мааниси 

ОБЧ 1  7,26±0,04 

ОБЧ 2  6,76±0,01 

ОБЧ 3  7,40±0,02 

 

Таблица 3.23. РХ үлгүлѳрүнүн рН кѳрсѳткүчтѳрү. 

Үлгү рН мааниси 

РХ 1  6,55±0,02 

РХ 2  6,56±0,03 

РХ 3  6,27±0,02 

0

10

20

30

40

50

60

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

Чучуктун физикалык жана химиялык курамы

Белок Май Суу Күл



40  

Таблица 3.24. ТР үлгүлѳрүнүн рН кѳрсѳткүчтѳрү. 

Үлгү рН мааниси 

 ТР 1  6,33±0,03 

ТР 2  6,39±0,01 

ТР 3  6,23±0,06 

 

Таблица 3.25. КФ үлгүлѳрүнүн рН кѳрсѳткүчтѳрү. 

Үлгү рН мааниси 

 КФ 1  8,33±0,01 

КФ 2  6,51±0,02 

КФ 3  6,32±0,0 

pH кѳрсѳткүчү микробиологиялык булганууга түз кѳз каранды. Микроорганизмдер 

ѳзүнүн касиеттерине жараша кычкыл, нейтралдуу же негиздүү (жегич) чѳйрѳдѳ 

жакшы ѳнүгүшѳт. Изилденген чучук үлгүлѳрүнүн кѳбү нейтрал чѳйрѳдѳ болгону 

аныкталды. КФ 1 үлгүсү башка үлгүлѳргѳ салыштырмалуу рН кѳрсѳткүчү жогору 

болуп аныкталды.  

 

3.2. Микробиологиялык коопсуздук кѳрсѳткүчтѳрү 

3.2.1. Улуттук «Чучук» тамак-аш азыгынын ЖМАФАн 

микроорганизмдердин жыйынтыктары 

Кыргызстан Республикасы Бажы Биримдигинин (ББ) мүчѳсү катары азык-

түлүктѳргѳ Бажы Биримдиги тарабынан коюлган талаптарга жооп берүүсү керек. 

ТР ТС 034/2013 тѳ жазылган талаптар боюнча азыкта бар болгон жалпы мезофиль 

жана факультатив-анаэроб (ЖМАФАн) микроорганиздердин колония пайда 

кылуучу (КПК) санына жараша 2,5х103 КПК бирдиктен аз болуусу зарыл. Бул 

кѳрсѳткүчтү log10 менен кѳрсѳткѳндѳ 3,40 ка барабар болот. Ошондой эле (КМС) 

936:2004 боюнча ЖМАФАн бактериялардын саны 1х103  КПК дан (log10 менен 

кѳрсѳткѳндѳ 3 кѳ барабар) аз болуусу талап кылынат.  
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Таблица 3.26 ОББ үлгүлѳрүнүн ЖМАФАн бактерияларынын КПК бирдиктери log10 аркылуу кѳрсѳтүлүшү. 

1-Үлгү log10 cfu/g Орточо log10 cfu/g 

ОББ 1-1 3,70 

4,01±0,44 ОББ 1-2 3,81 

ОББ 1-3 4,52 

2-Үлгү log10 cfu/g Орточо log10 cfu/g 

ОББ 2-1 3,00 

3,22±0,24 ОББ 2-2 3,48 

ОББ 2-3 3,18 

3-Үлгү log10 cfu/g Орточо log10 cfu/g 

ОББ 3-1 3,00 

3,00±0,0 ОББ 3-2 3,00 

ОББ 3-3 3,00 

 

Таблица 3.27 ОБЧ үлгүлѳрүнүн ЖМАФАн бактерияларынын КПК бирдиктери log10 аркылуу кѳрсѳтүлүшү. 

4-Үлгү log10 cfu/g Орточо log10 cfu/g 

ОБЧ 1-1 5,07 

4,92±0,16 ОБЧ 1-2 4,93 

ОБЧ 1-3 4,75 

5-Үлгү log10 cfu/g Орточо log10 cfu/g 

ОБЧ 2-1 5,91 

5,65±0,41 ОБЧ 2-2 5,85 

ОБЧ 2-3 5,18 

6-Үлгү log10 cfu/g Орточо log10 cfu/g 

ОБЧ 3-1 5,95 

6,04±0,09 ОБЧ 3-2 6,13 

ОБЧ 3-3 6,04 

 

Таблица 3.28 РХ үлгүлѳрүнүн ЖМАФАн бактерияларынын КПК бирдиктери log10 аркылуу кѳрсѳтүлүшү. 

7-Үлгү log10 cfu/g Орточо log10 cfu/g 

РХ 1-1 7,46 

7,55±0,10 РХ 1-2 7,53 

РХ 1-3 7,65 

8-Үлгү log10 cfu/g Орточо log10 cfu/g 

РХ 2-1 5,82 

5,28±0,73 РХ 2-2 5,56 

РХ 2-3 4,45 
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9-Үлгү log10 cfu/g Орточо log10 cfu/g 

РХ 3-1 6,15 

6,20±0,12 РХ 3-2 6,12 

РХ 3-3 6,34 

 

Таблица 3.29 ТР үлгүлѳрүнүн ЖМАФАн бактерияларынын КПК бирдиктери log10 аркылуу кѳрсѳтүлүшү. 

10-Үлгү log10 cfu/g Орточо log10 cfu/g 

ТР 1-1 3,78 

3,64±0,58 ТР 1-2 4,13 

ТР 1-3 3,00 

11-Үлгү log10 cfu/g Орточо log10 cfu/g 

ТР 2-1 5,99 

5,92±0,12 ТР 2-2 5,78 

ТР 2-3 5,99 

12-Үлгү log10 cfu/g Орточо log10 cfu/g 

ТР 3-1 5,29 

5,21±0,07 ТР 3-2 5,18 

ТР 3-3 5,18 

 

Таблица 3.30 КФ үлгүлѳрүнүн ЖМАФАн бактерияларынын КПК бирдиктери log10 аркылуу кѳрсѳтүлүшү. 

13-Үлгү log10 cfu/g Орточо log10 cfu/g 

КФ 1-1 5,40 

5,23±0,20 КФ 1-2 5,28 

КФ 1-3 5,00 

14-Үлгү log10 cfu/g Орточо log10 cfu/g 

КФ 2-1 5,30 

3,93±1,21 КФ 2-2 3,00 

КФ 2-3 3,48 

15-Үлгү log10 cfu/g Орточо log10 cfu/g 

КФ 3-1 3,00 

3,00±0,0 КФ 3-2 3,00 

КФ 3-3 3,00 

 

Мезофилдик бактерияларды аныктоодо шилтеме берилгендей РСА азык чѳйрѳсү 

менен аныкталды. Ар бир үлгү гигиеналык жана санитардык шарттарын сактап 

лабораторияга алынды. Чучук 3 жагынан аныкталды: башынан, ортосунан жана аяк 

жагынан. 3-1 жана 3-2 сүрѳттѳрүндѳ кѳрсѳтүлгѳндѳй атайындаштырылган 

стерилдүү баштыкчаларга салынып, эзилип 10-1 – суюлтуу даражасын алып, ал 
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кийинки суюлтууларга даярдалды. Нормативдик докуметтерге жараша керектүү 

суюлтуу даражасы 10-3. Сактануу иретинде 10-2 жана 10-4 суюлтуу даражалары да 

аныкталды. 

Жогорудагы микробиологиялык коопсуздук кѳрсѳткүчтѳрүнѳ тийиштүү 

таблицаларда бардык жыйынтыктарды кѳрсѳтүү мүмкүн эмес. Таблицаларда 

орточо log10 маанилери жана алынган жыйынтыктар гана айтылып кетет. Ар бир 

үлгүнү ѳзгѳчѳ айтып кетүү кем эмес. 

 

Сүрөт 3-2. Үлгү менен Рингер эритмеси. 10-1 даражасын алуу үчүн даярдык 

 

 

Сүрѳт 3-3. Чучуктун даяр 10-1 суюлтулган даражасы. 
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Себеби, микробиологиялык анализдерди интерпретация кылууда ар бир алынган 

жыйынтык маанилүү. Алынган ар бир үлгүнүн 3 жагы эң аз 2 параллель анализ 

жүргүзүлдү. 

ОББ 1 үлгүсү 

Таблица 3.31. ОББ 1 үлгүсүнүн ЖМАФАн бактерияларынын колония саны 

Алынган жыйынтыктарга караганда башынан (Б) жана ортосунан (О) алынган 

жыйынтыктар аягынан (А) алынган жыйынтыктарга салыштырмалуу аз. Б 

жыйынтыктары техникалык регламент жана мамлекеттик стандарттар боюнча 

туура келет. Бирок О жыйынтыктарынын бириси туура келбейт. Ал эми А 

жыйынтыктары чектен жогору. Б, О жана А жыйынтыктарын орточо маанисин 

алганда ОББ 1 үлгүсү КМС 936:2004 жана ТР ТС 034/2013 шарттары боюнча 

колдонууга болбойт деп айтсак болот. 

ОББ 2 үлгүсү 

Таблица 3.32. ОББ 2 үлгүсүнүн  ЖМАФАн бактерияларынын колония саны 

Бул үлгүнүн О жыйынтыктарынын бирисин жокко чыгаруу менен, ОББ 2 үлгүсү 

эки нормативдик документ боюнча туура келээрин айта кетүү керек. Б жагынан 

алынган жыйынтыктары чектен чыкпоодо жана А жыйынтыктарынын орточо 

маанисин алган кезде жалпы үлгү тууралуу коопсуз жана колдонууга болуучу азык 

деп чечим чыгара алабыз. 

ОББ 3 үлгүсү 

Алынган жери Колония саны Орточо мааниси 

Б 
3,0 

5,0 
7,0 

О 
8,0 

6,5 
5,0 

А 
56,0 

33,0 
10,0 

Алынган жери Колония саны Орточо мааниси 

Б 
1,0 

1,0 
1,0 

О 
2,0 

3,0 
4,0 

А 
0,0 

1,5 
3,0 
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Таблица 3.33. ОББ 2 үлгүсүнүн ЖМАФАн бактерияларынын колония саны 

Алынган жери Колония саны Орточо мааниси 

Б 
1,0 

1,0 
1,0 

О 
1,0 

1,0 
1,0 

А 
0,0 

0,0 0,0 

Ош базарынын борбор жагында сатылган чучуктардын арасынан бул үлгү эң таза 

болуп аныкьалды. Мурунку алынган чучуктар менен салыштырмалуу колония 

пайда кылуучу бирдиктер жокко эсе. А жыйынтыктары боюнча изилденген үлгү 

ЖМАФАнМ кѳрсѳткүчүнѳ таза деп айтууга болот. 

Жалпы Ош базарынын борбор жагында сатылган чучуктар ТР ТС жана КМС 

тарабынан коюлган талаптарга жооп бере алат. Жарактуу жана колдонууга коопсуз 

деп баа берсе болот, бирок дайым эмес. 2- жана 3- үлгү жетиштүү денгээлде таза 

болуп чыкканын айтып кетсе болот. 

ОБЧ 1 үлгүсү 

Таблица 3.34. ОБЧ 1 үлгүсүнүн ЖМАФАн бактерияларынын колония саны  

Алынган жери Колония саны Орточо мааниси 

Б 
110,0 

117,5 
125,0 

О 
86,0 

85,0 
84,0 

А 
61,0 

56,5 
52,0 

Колония саны дегенде 10-3 даражасындагы пайда болгон бирдиктер. 110 колония 

демек КМС тин стандарты боюнча бул азык чекти 110 эсе ашты. 

ОБЧ 2 үлгүсү. 

Таблица 3.35. ОБЧ 2 үлгүсүнүн ЖМАФАн бактерияларынын колония саны  

Алынган жери Колония саны Орточо мааниси 

Б 
780,0 

815,0 
850,0 

О 
636,0 

705,0 
774,0 

А 
270,0 

150,0 
30,0 
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ОБЧ 2 үлгүсү КМС стандартын эң аз 30 эсе ашканы аныкталды жана регламент 

боюнча 12 эсе. Бул чучук жегенге коопту болуп саналат.  

ОБЧ 3 үлгүсү 

Таблица 3.36. ОБЧ 3 үлгүсүнүн ЖМАФАн бактерияларынын колония саны 

Алынган жери Колония саны Орточо мааниси 

Б 
908,0 

896,0 
884,0 

О 
1328,0 

1336,0 
1344,0 

А 
1408,0 

1102,0 
796,0 

Бул чучук алынган жерден дагы 2 чучук алынган. 3 үлгү микробиологиялык 

коопсуздук кѳрсѳткүчтѳрүнѳн ѳткѳн жок. ОБЧ 3 үлгүсү 796 эсе нормативдик 

чектен ашты.  

ОБЧ үлгүлѳрү ОББ үлгүлѳрү сатылган жерден эң кѳп 50 метр аралыгында 

жайгашкан. Бирок бир сатуучунун азыгы таза болуп чыгып, экинчи сатуучунун 

сатылган чучуктары абдан начар болуп аныкталды. Нормативдик шарттарга дал 

келбеген жана талаптарына жооп бере албаган себебинен мындай үлгүнү колдонуу 

кооптуу деп чечим чыгарса болот. 

РХ 1 үлгүсү 

Таблица 3.37. РХ 1 үлгүсүнүн ЖМАФАн бактерияларынын колония саны 

Алынган жери Колония саны Орточо мааниси 

Б 
23980,0 

28830,0 
33680,0 

О 
30200,0 

33960,0 
37720,0 

А 
46160,0 

45080,0 
44000,0 

 

Бул үлгүнүн кирденүүсү мынча кѳп болгон себеби бар. Кѳрсѳтүлгѳн маанилер 

математикалык жактан туура, бирок негизинде 10-3 суюлтуу даражасында 

аныкталган эмес. Кѳрсѳтүлгѳн сан маанилер 10-4 суюлтуу даражасынын 

маанилери. 10-3 суюлтуу даражасындагы колония пайда кылуучу бирдиктин саны 

эсептелгис болгонуктан ушундай чечим туура кѳрүлдү.  
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РХ 2 үлгүсү 

Таблица 3.38. РХ 2 үлгүсүнүн ЖМАФАн бактерияларынын колония саны 

Алынган жери Колония саны Орточо мааниси 

Б 
704,0 

662,0 
620,0 

О 
416,0 

366,0 
316,0 

А 
28,0 

28,0 
28,0 

 

Алынган А сан маанилерин ката деп табылды, себеби Б жана О маанилеринин 

орточо мааниси 500 КПК бирдикке жакын.  

РХ 3 үлгүсү 

Таблица 3.39. РХ 3 үлгүсүнүн ЖМАФАн бактерияларынын колония саны 

Алынган жери Колония саны Орточо мааниси 

Б 
1304,0 

1398,0 
1492,0 

О 
1398,0 

1316,0 
1234,0 

А 
2436,0 

2194,0 
1952,0 

Бул үлгү дагы ЖМАФАн бактериялардын саны менен чектен ашты. Башка үлгүлѳр 

сыяктуу бул үлгү супермаркеттен сатылып алынгандан кийин дароо лабораторияга 

алынып анализденчү. Сактоо мѳѳнѳтү ѳткѳн эмес.  

Компания азыкты чыгарууда жаңы вакуум кутулоочу технологияларды 

колдонууда, бирок аны менен жетиштүү даражада санитардык нормаларын сактай 

алган эмес деп жыйынтыктаса болот. Нормативдик документттердин шарттарына 

туура келбейт, жараксыз. 

ТР 1 үлгүсү 

Таблица 3.40. ТР 1 үлгүсүнүн ЖМАФАн бактерияларынын колония саны 

Алынган жери Колония саны Орточо мааниси 

Б 
5,0 

6,0 
7,0 

О 
27,0 

13,5 
0,0 

А 
0,0 

1,0 
2,0 



48  

РХ үлгүлѳрдѳн кийин бул чучуктарды таза деп айтса болот. Бирок бизге укук 

ыйгарым органдардын тарабынан мыйзамдалган нормативдик документтер бар. 

Алардын айтымында үлгүнүн ичинде бактериялардын саны 2,5*103  КПК 

бирдиктен аз болуусу зарыл. 10-3 сюлтуу даражасында 27 КПК бирдик болсо, демек 

103  даражасында 27*103 КПК бирдик деп кабыл алынат. Шарттарга туура келбейт, 

колдонууга жараксыз деп чечим кабыл алынат. Бирок О жыйынтыгы А менен Б 

жыйынтыктары менен салыштырганда 27 КПК бирдик ѳтѳ чоң сан. Эгерде 27 КПК 

бирдик булгануу (контаминация) себептери менен келсе жана чындыгында О 

жыйынтыгында 1 КПК бирдиги бар болсо бул үлгү жалпы орто эсеп менен 

жарактуу болуп саналат. Себеби, А, Б жана О жыйынтыктарынын орточо маанисин 

тапканда ал 2,5 га барабар болот. ББ ТР тин шарттары боюнча чектен ашпайт жана 

колдонууга жарактуу болуп саналат. 

ТР 2үлгүсү 

Таблица 3.41. ТР 2 үлгүсүнүн ЖМАФАн бактерияларынын колония саны 

Алынган жери Колония саны Орточо мааниси 

Б 
1052,0 

983,0 
914,0 

О 
550,0 

604,0 
658,0 

А 
1034,0 

981,0 
928,0 

ТР 2 үлгүсү бир стандарт боюнча эң аз 550 эсе чектен ашты. Бул үлгүнү колдонуу 

кооптуу болгону шексиз. Бул үлгүгѳ чейинки анализделген чучуктардын 

жыйынтыктарында кээ бир кѳрсѳткүчтѳр ката же болбосо ыкмасы туура эмес 

колдонулуп калган себебинен натыйжалар бир биринен алыс болду. Ал эми бул 

үлгүдѳ орто маанилери бир бирине жакын экенин айтып кетүү керек.  

ТР 3 үлгүсү 

Таблица 3.42. ТР 3 үлгүсүнүн ЖМАФАн бактерияларынын колония саны.  

Алынган жери Колония саны Орточо мааниси 

Б 
210,0 

195,0 
180,0 

О 
142,0 

150,5 
159,0 

А 
120,0 

150,0 
180,0 
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Бул үлгүнүн бүткүл жагынан алынган жыйынтыктар берилген чектен ашты. 

ТР үлгүлѳрүнүн барын кооптуу же коопсуз деп бѳлүүгѳ мүмүкүнчүлүк кѳрүнгѳн 

жок. Бир үлгү жетишерлик денгээлде таза жана колдонууга коопсуз болуп кѳрүнсѳ 

2-үлгү стандартта коюлган чектен 1052 эсе ашты.2-компания  ѳндүргѳн 

чучуктарын колдонууга болот, бирок дайым эмес экенин айта кетүү керек.  

КФ 1 үлгүсү 

Таблица 3.43. КФ 1 үлгүсүнүн ЖМАФАн бактерияларынын колония саны 

Алынган жери Колония саны Орточо мааниси 

Б 
250,0 

222,5 
195,0 

О 
190,0 

177,5 
165,0 

А 
100,0 

110,0 
120,0 

 

Бул азык лабораторияга алынганда дароо микробиологиялык анализге учурады.  

Жыйынтыктарга таянып бул үлгүнү колдонууга коопту деп чечүү туура кѳрүлѳт, 

себеби бул азык стандартты эң аз 100 эсе ашты. 

КФ 2 үлгүсү 

Таблица 3.44. КФ 2 үлгүсүнүн ЖМАФАн бактерияларынын колония саны 

Алынган жери Колония саны Орточо мааниси 

Б 
239 

200 
161 

О 
0,0 

1 
2 

А 
5 

3 
1 

 

КФ 2 үлгүсүнүн Б жыйынтыктары О жана А жыйынтыктары менен аралыгы ѳтѳ 

чоң. Демек, Б жыйынтыктарында маселе бар. 3 жыйынтык чектин ичинде болуп 

жатса, анализ аткарылып жаткан кезде бир ката кетирилген. Балким, колдонулуп 

калган пробирка же колдонулуп калган пипетка Б жыйынтыктарынын ката 

болгонуна себеп болду. Кошумча маалымат катары КФ үлгүлѳрү акыркы 

үлгүлѳрүнүн бириси. Иштин практикалык жагы жетиштүү даражада болгон учурда 

капыстык факторунун болуу себеби чоңураак. Эгерде Б жыйынтыктары чынында 
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ката болсо, бул үлгү колдонууга коопсуз деп баа бере алабыз. Орто жыйынтыгы 

2*103 барабар. 

КФ 3 үлгүсү 

Таблица 3.45 КФ 3 үлгүсүнүн ЖМАФАн бактерияларынын колония саны 

Алынган жери Колония саны Орточо мааниси 

Б 
1 

1 
1 

О 
1 

1 
1 

А 
1 

1 
1 

КФ 3 үлгүсү анализденген чучуктарынын арасынан эң аз булганган үлгү. Эки 

стандарт боюнча ЖМАФАн бактерияларынын коопсуздук кѳрсѳткүчү боюнча 

чектен ашпаган чучук. 

 

 

Сүрѳт 3-4. Күл кармалышы менен ЖМАФАн бактериялардын арасындагы байланыш 

Графикте күл кармалышы менен ЖМАФАнМ кѳрсѳткүчтѳрү арасында 

байланыш кѳрсѳтүлѳп турат. Бул эки кѳрсѳткүч бир бирине терс пропорциялуу 

экенидигин байкасак болот. Күл кармашы жалпысынан минералдык заттар. Туз 

минералдык заттардын бириси. Демек, тузу аз болгон учурда микробиологиялык 

ѳсүү интенсивдүүлүгү жогору. Туз кѳп болгон учурда интенсивдүүлүгү азыраак 

экени аныкталды. 
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3.2.2. Улуттук «Чучук» тамак-аш азыгында психрофил 

бактерияларынын жыйынтыктары 

Таблица 3.46. ОББ үлгүлѳрүнүн психрофил бактериялардын жыйынтыктары 

1-Үлгү log10 cfu/g Орточо log10 cfu/g 

ОББ 1-1 3,30 

3,40±0,17 ОББ 1-2 3,60 

ОББ 1-3 3,30 

2-Үлгү log10 cfu/g Орточо log10 cfu/g 

ОББ 2-1 3,00 

3,25±0,43 ОББ 2-2 3,00 

ОББ 2-3 3,74 

3-Үлгү log10 cfu/g Орточо log10 cfu/g 

ОББ 3-1 3,00 

3,00±0,0 ОББ 3-2 3,00 

ОББ 3-3 3,00 

 

Таблица 3.47. ОБЧ үлгүлѳрүнүн психрофил бактериялардын жыйынтыктары 

4-Үлгү log10 cfu/g Орточо log10 cfu/g 

ОБЧ 1-1 3,00 

3,19±0,20 ОБЧ 1-2 3,40 

ОБЧ 1-3 3,18 

5-Үлгү log10 cfu/g Орточо log10 cfu/g 

ОБЧ 2-1 3,00 

2,59±0,36 ОБЧ 2-2 3,40 

ОБЧ 2-3 2,30 

6-Үлгү log10 cfu/g Орточо log10 cfu/g 

ОБЧ 3-1 3,00 

3,00±0,0 ОБЧ 3-2 3,00 

ОБЧ 3-3 3,00 
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Таблица 3.48. РХ үлгүлѳрүнүн психрофил бактериялардын жыйынтыктары 

7-Үлгү log10 cfu/g Орточо log10 cfu/g 

РХ 1-1 6,64 

6,63±0,02 РХ 1-2 6,62 

РХ 1-3 6,62 

8-Үлгү log10 cfu/g Орточо log10 cfu/g 

РХ 2-1 5,46 

5,38±0,13 РХ 2-2 5,24 

РХ 2-3 5,45 

9-Үлгү log10 cfu/g Орточо log10 cfu/g 

РХ 3-1 4,66 

4,75±0,10 РХ 3-2 4,74 

РХ 3-3 4,86 

 

Таблица 3.49. ТР үлгүлѳрүнүн психрофил бактериялардын жыйынтыктары 

10-Үлгү log10 cfu/g Орточо log10 cfu/g 

ТР 1-1 3,30 

2,90±0,35 ТР 1-2 2,70 

ТР 1-3 2,70 

11-Үлгү log10 cfu/g Орточо log10 cfu/g 

ТР 2-1 5,93 

5,93±0,15 ТР 2-2 5,78 

ТР 2-3 6,08 

12-Үлгү log10 cfu/g Орточо log10 cfu/g 

ТР 3-1 5,00 

5,21±0,38 ТР 3-2 4,98 

ТР 3-3 5,65 

 

Таблица 3.50. КФ үлгүлѳрүнүн психрофил бактериялардын жыйынтыктары 

13-Үлгү log10 cfu/g Орточо log10 cfu/g 

КФ 1-1 5,30 5,53±0,26 
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КФ 1-2 5,48 

КФ 1-3 5,81 

14-Үлгү log10 cfu/g Орточо log10 cfu/g 

КФ 2-1 2,70 

2,90±0,17 КФ 2-2 3,00 

КФ 2-3 3,00 

15-Үлгү log10 cfu/g Орточо log10 cfu/g 

КФ 3-1 3,00 

3,00±0,0 КФ 3-2 3,00 

КФ 3-3 3,00 

 

Кыргыздардын чучукка мамилеси ѳзгѳчѳ. Негизинде жылкы этинен жасалган 

чучук кѳп убакыт турбайт, бар болсо желет. Бирок туруп калган кезде аны адатта 

муздаткычта сакташат. Изилдѳѳнүн жыйнтыктары боюнча, психрофил 

бактериаларынын ѳнүгүүсү 5-7 күндүн ичинде жүрѳт, айрым учурларда КПК 

бирдикти аныктоо үчүн 1 жумадан ашык убакыт керектелет. 

Психрофиль бактериялар техникалык регламентте жана КМС стандарттарында 

кѳзѳмѳлдѳнбѳйт. Бирок азыркы учурда чучук адатта муздаткычта сакталган 

себебинен аны психрофиль бактерияларга изилдѳѳ чечим кабыл алынды. 

3.46- жана 3.47-таблицалар Ош базарынын борборунда жана чыгыш жаганда 

сатылган чучуктардын психрофиль бактерияларынын мүнѳздѳмѳсүн кѳрсѳтѳт. 

Жыйынтыктар 5-7 күндүн ичинде алынган жана алардын негизинде алынган 6 

үлгүгѳ (ар бир үлгүнүн 3 жагы жана ар бир жактын эң аз 2 параллель жасалган 

анализ боюнча) таза деген баа берилет. Үлгүлѳр коюлган талаптардан ашпайт.  

3.48-таблицанын жыйынтыктары боюнча РХ үлгүлѳрүнүн бардыгы психрофиль 

бактериялар нормадан ашты. Норма боюнча 3,40 log10 CFU/g болуусу зарыл 

Үлгүлѳр алынган күндѳ мѳѳнѳтү ѳтѳ элек жана сактоо шарттары туура 

аткарылганына карабастан, изилдѳѳдѳн соң алынган жыйынтыктар таблицада. 

3.49-таблица 2- компания ѳндүргѳн чучуктардын психрофиль бактерияларынын 

log10 CFU/g менен кѳрсѳтүлдү. ТР 1 талаптарга жооп берет. ТР 2 жана ТР 3 үлгүлѳрү 
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талаптардан log10 боюнча 2 эсе ашат. КПК бирдиктери менен баа берилсин деген 

чечим кабыл алынса, ТР 1 үлгүсүнүн жалпы орточо мааниси 1*103 КПК бирдикке 

барабар болот. 

3.50-таблица коомдук тамактануу жайларынан алынган чучук үлгүлѳрүнүн 

психрофиль бактерияларынын жыйынтыктарын кѳрсѳтѳт. Алынган жыйынтыктар 

боюнча КФ 1 үлгүсү КПК бирдиктери Петри идишинде кѳрүнгѳндѳ саналган. Бул 

үлгүнүн психрофиль кѳрсѳткүчү математикалык жактан туура болуп саналат, 

бирок негизинде10-4 суюлтуу даражасында аныкталган. Себеп 10-3 суюлтуу 

даражасындагы жыйынтыктар жок жана нормадан log10  боюнча 1,7 эсе ашты. КФ 

2 жана КФ 3 үлгүлѳрү жетиштүү денгээлде таза деп баа берилет.  

3.2.3. Улуттук «Чучук» тамак-аш азыгынын ИТГ бактерияларынын 

жыйынтыктары 

Таблица 3.51. ОББ (Ош базар, борбор) үлгүлѳрүнүн ИТГБ жыйынтыктары. 

1-Үлгү cfu/g Орточо cfu/g 

ОББ 1-1 а/ж 

а/ж ОББ 1-2 а/ж 

ОББ 1-3 а/ж 

2-Үлгү cfu/g Орточо cfu/g 

ОББ 2-1 а/ж 

а/ж ОББ 2-2 а/ж 

ОББ 2-3 а/ж 

3-Үлгү cfu/g Орточо cfu/g 

ОББ 3-1 а/ж 

а/ж ОББ 3-2 а/ж 

ОББ 3-3 а/ж 

 

Таблица 3.52. ОБЧ (Ош базар, чыгыш) үлгүлѳрүнүн ИТГБ жыйынтыктары. 

4-Үлгү cfu/g Орточо cfu/g 

ОБЧ 1-1 3,00 
3,33±3,51 

ОБЧ 1-2 7,00 
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ОБЧ 1-3 а/ж 

5-Үлгү cfu/g Орточо cfu/g 

ОБЧ 2-1 1,00 

1,67±2,08 ОБЧ 2-2 4,00 

ОБЧ 2-3 а/ж 

6-Үлгү cfu/g Орточо cfu/g 

ОБЧ 3-1 2,00 

9,33±10,21 ОБЧ 3-2 5,00 

ОБЧ 3-3 21,00 

 

Таблица 3.53. РХ (1-комания) үлгүлѳрүнүн ИТГБ жыйынтыктары. 

7-Үлгү cfu/g Орточо cfu/g 

РХ 1-1 1,00 

98,67±158,88 РХ 1-2 13,00 

РХ 1-3 282,00 

8-Үлгү cfu/g Орточо cfu/g 

РХ 2-1 425,00 

507,00±217,9 РХ 2-2 754,00 

РХ 2-3 342,00 

9-Үлгү cfu/g Орточо cfu/g 

РХ 3-1 1,00 

77,33±127,91 РХ 3-2 6,00 

РХ 3-3 225,00 

 

Таблица 3.54. ТР (2-компния) үлгүлѳрүнүн ИТГБ жыйынтыктары. 

10-Үлгү cfu/g Орточо cfu/g 

ТР 1-1 а/ж 

а/ж ТР 1-2 а/ж 

ТР 1-3 а/ж 

11-Үлгү cfu/g Орточо cfu/g 

ТР 2-1 1,00 0,33±0,58 
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ТР 2-2 а/ж 

ТР 2-3 а/ж 

12-Үлгү cfu/g Орточо cfu/g 

ТР 3-1 а/ж 

а/ж ТР 3-2 а/ж 

ТР 3-3 а/ж 

 

Таблица 3.55. КФ (кафе) үлгүлѳрүнүн ИТГБ жыйынтыктары. 

13-Үлгү cfu/g Орточо cfu/g 

КФ 1-1 а/ж 

а/ж КФ 1-2 а/ж 

КФ 1-3 а/ж 

14-Үлгү cfu/g Орточо cfu/g 

КФ 2-1 6 

96,33±133,76 КФ 2-2 33 

КФ 2-3 250 

15-Үлгү cfu/g Орточо cfu/g 

КФ 3-1 17 

6,00±9,54 КФ 3-2 1 

КФ 3-3 а/ж 

 

3.51- жана 55-таблицалардын ичинде КМС 936:2004 жана ТР ТС 034/2013 

тарабынан коюлган микробиологиялык коркунуч катары белгиленген ичеги таякча 

группасындагы бактерия (ИТГБ) кѳрсѳткүчтѳрүн кѳрсѳтѳт. Шилтеме берилгендей 

бул кѳрсѳткүч VRB agar дын негизинде аныкталды. Ар бир үлгү ИТГ бактерияларга 

аныкталды.  

Стандарттарга жараша уруксат берилген чектер 1 г катуу азыкта 1 КПК саны 

тыйылат. Документке таянып кийинки суюлтуу даражаларды 10-1 жана сактануу 

иретинде жасалган 10-2 суюлтуу даражасы болду. 1 г үлгүдѳ 1 КПК бирдик 

аныкталса азык даярдалган учурда санитардык жана гигиена шарттарын 
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сактабастан даярдалган азык катары жана колдонууга кооптуу азык катары болуп 

аныкталат. 

3.51-таблицада кѳрстүлгѳн ОББ чучуктарынын бардыгы шарттарга жооп бере алат. 

Аныкталган учурда 10-2 суюлтуу даражасында жасалган анализде да эч кандай 

КПК бирдик аныкталган жок. 

3.52-таблица ОБЧ чучуктарынын булгануусун кѳрсѳтѳт. ОБЧ 1-1 жана ОБЧ 1-2 

жыйынтыктары начар, ал эми ОБЧ 1-3 жыйынтыгы боюнча үлгү норма чектеринде 

жатат. ОБЧ 2-3 үлгүсү да норма чектеринде жатат. Эгерде ОБЧ 3 чучуктун ОБЧ 3-

3 үлгүсү да таза болуп аныкталган кезде үлгүлѳрдүн аяк жактары дайым таза деген 

жыйынтык чыгарса болот эле. Бирок ОБЧ 3-3 чектен 21 эсе ашты. Жалпы орто 

маанисине карап бул үлгүлѳрдү санитардык «тазалык» фактору менен аныктаганда 

ОБЧ үлгүлѳрү колдонууга коопту болуп аныкталат. 

3.53-таблица 1-компания ѳндүргѳн чучуктардын «тазалыгын» баяндаган 

жыйнытыктарын кѳрсѳтѳт. Вакуум кутулоодо анаэроб микроорганизмдер үчүн 

жакшы шарт түзүлѳт. VRB agar азык чѳйрѳсүн колдонууда анализденүүчү азыктын 

үстүнѳ 2 катмар азык чѳйрѳ тѳгүлѳт. 1-катмар азык менен кошо аралаштырылып 

жана бираз убакыт ѳткѳн соң анаэроб шарттарын түзүү үчүн 2-катмар куюлат. 

Вакуумдун ичинде ИТГ бактериялар үчүн оптималдуу шарттар түзүлѳт. РХ 

үлгүлѳрүнүн бардыгы «таза» эмес жана колдонууга коопту деп аныкталды. 

3.54-таблицанын негизинде 2-команиянын чучуктары  жетиштүү даражада «таза» 

деп аныктасак болот.  

3.55-таблицада коомдук тамактануу жайларынан алынган чучуктардын 

жыйынтыктарын баяндайт. КФ 1 үлгүсү башка КФ үлгүлѳрүнѳ салыштырмалуу 

таза жана коопсуз деп аныкталды. КФ 2 кооптуу катары аныкталды. КФ 3-1 

үлгүсүндө контаминация жүрүү мүмкүнчүлүгү бар, себеби калган бөлүктөрдө ИТГ 

бактериялардын саны салыштырмалуу аз. Эгерде КФ 3-1 үлгүсү чыны менен 

контаминация болсо бул үлгү да колдонууга коопсуз болуп саналат. Бирок алынган 

жыйынтык боюнча ал коопту болуп аныкталды. 
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Таблица 3.56. Жалпылоочу таблица. 

Үлгү ЖМАФАнМ ИТГБ Жыйынтык 

ОББ1 - + Жок 

ОББ2 + + Ооба 

ОББ3 + + Ооба 

ОБЧ1 - - Жок 

ОБЧ2 - - Жок 

ОБЧ3 - - Жок 

РХ1 - - Жок 

РХ2 - - Жок 

РХ3 - - Жок 

ТР1 + + Ооба 

ТР2 - + Жок 

ТР3 - + Жок 

КФ1 - + Жок 

КФ2 + - Жок 

КФ3 + - Жок 

 

3.56-таблица жалпылоочу таблица катары кабыл алынат. Алынган жыйынтыктар 

боюнча Бишкек шаарында жайгашкан базарларда, супермаркеттерде жана коомдук 

тамактануу жайларындагы жылкы этинен жасалган жегенге даяр чучуктардын 

арасынан кээ бирлерин гана колдонууга болот деп жыйынтык чыгарса болот. КМС 

936:2004 жылкы этинен жасалган азыктар стандартына жараша 1 г катуу азыкта 1* 

103  колония пайда кылуучу бактерия саны тыйылат. Ал эми ТР ТС 034/2013 

техникалык регламенти боюнча кээ бир чучук азыктары жарактуу болуп 

саналышат. Себеби техникалык регламент боюнча ЖМАФАнМ КПК бирдиктин 

саны 1 г катуу азыкта 2,5 х 103 бактерия камтылышына уруксат берилет. КМС тин 

стандарты боюнча ИТГ бактериялар боюнча 1 г катуу азыкта 1 КПК бирдиги 

тыйылат. Ал эми ТР ТС 034/2013 шарттары боюнча 1 г катуу азыкта бар болуусу 

тыйылат.  

3.56-таблицада КМС жана ТР ТС нормативдик документтердин микробиологиялык 

коркунуч кѳрсѳткүчтѳрүнѳ тийиштүү «+» белгиси менен чектен ашпаса жана «-» 

белгиси чектен ашса коюлду. «Ооба» же «Жок» деп колдонуга мүмкүнбү деген 

суроого жооп жыйынтык катары кабыл алынды. 



59  

15 үлгүнүн арасынан 3 үлгү гана санитардык нормалары жана гигиеналык 

шарттары сакталып ѳндүрүлгѳн азык катары табылды. Демек, учурдагы чучук 

ѳндүрүү ѳнѳр жайына ѳзгѳртүүлѳр талап кылынат. ХАССП жана ИСО 22000 

системалардан мурун ѳндүрүү жайы элементардык санитардык жана гигиеналык 

шарттарын аткаруу зарыл. 
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4-БѲЛҮМ 

4. КОРУТУНДУ 

Жылкы этинен жасалган «Чучук» азыгы – кыргыздардын байыркы улуттук тамак-

аш азыктарынын  бири болуп саналат жана улуттук ашканада кеңири колдонулуп 

келет, бирок анын химиялык курамы, физикалык касиеттери, биологиялык 

активдүү заттары, тамак-аш баалуулугу жана сактоо стабилдүүлүгү аз 

изилденгендиги маселеси коюлду. Жылкы эти боюнча жазылган макалалар боюнча 

анын жогорку энергиялык баалуулугу, белокторунун аминокислоттук курамы 

боюнча балансталганы, витаминдердин жана башка биологиялык активдүү 

заттарды камтылышы менен мүнѳздѳлгѳнү менен «Чучук» азыгынын ферментация 

жана андан кийинки ѳтүп жаткан биохимиялык процесстер тууралуу маалымат 

жокко эсе. Адабияттык талдоо жүргүзүүдѳ, Кыргызстан Республикасында жана 

башка мамлекеттерде да бул изилдеген темага окшош же жетиштүү деӊгелде 

изилдѳѳлѳр табылган жок. 

Эксперименталдык бѳлүгүндѳ коюлган маселелердин арасынан кээ бирлерине 

жооп табылды. Бул иште Бишкек шаарынын базарларында, дүкѳндѳрдѳ жана 

коомдук тамактануу жайларда  сатылган жылкы этинен жасалган «Чучук» даяр 

азыгынын физикалык жана химиялык кѳрсѳткүчтѳрүн жана микробиологиялык 

коркунуч кѳрсѳткүчтѳрүн изилдѳѳ аткарылды. Физикалык жана химиялык 

кѳрсѳткүчтѳрүнѳн тѳмѳнкүлѳр аныкталды: белок, май, ным, күл кармалышы, рН 

кѳрсѳткүчү. Микробиологиялык коркунуч кѳрсѳткүчтѳрүнѳн: жалпы мезофильдик 

аэробдук жана факультатив бактериялар, колиформдор жана психрофил 

бактериялары аныкталды.  

Бардык анализдер Кыргыз-Түрк «Манас» университетинин тамак-аш анализи жана 

тамак-аш микробиология лабораторияларында аткарылды. Алынган 

натыйжалардын статистикалык анализи SPSS программасынын жардамы менен 

жүргүзүлдү. Descriptive statistics ыкмасы менен стандарттык четтѳѳ, орто 

маанилери алынып графиктер тургузулду.  

Бишкек шаарындагы жайгашкан базар, супермаркет жана коомдук тамактануу 

жайларындагы чучуктун «абалы» белгилүү болду. КМС 936:2004 стандартына 
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жараша чучуктун белок кѳрсѳткүчү 4,8 г барабар. Иштин негизинде ар бир үлгү 

визуалдык түрдѳ 50/50, май жана эт пропорциясында алынган. Бирок тажрыйбанын 

жыйынтыктарына таянсак 9,85 – 30,8 г белок аныкталды. 9,85 г белок аныкталган 

үлгүдѳ май жана суу кармалышы жогору болгон эсебинен аз чыкты, бирок калган 

үлгүлѳр 16 грамм белоктон кем эмес.100 г азыкта орто эсеп жана минимум - 

максимум май кѳрсѳткүчтѳрү 23,19 г ТР 1 үлгүсү жана  – 55,17 г ОБЧ 2 үлгүсүндѳ 

аныкталды. 

Бул себептен чучуктарды аз, орто майлуу жана майлууу катары бѳлүнүү 

сунушталат. Бул изилдѳѳнүн уландысында визуалдык түрдѳ 30/70 жана 70/30 

май/эт катышындагы үлгүлѳр дагы анализденип, жыйынтыктарын жаңы 

стандарттарга же эски стандарттарды ѳзгѳртүүгѳ илимий база катары колдонсо 

болот. Изилденген 15 чучуктун арасында КМС стандартында берилген белок 

кармалышы 4,8 г. Аныкталган белок кѳрсѳткүчү эң аз 2 эсе жогору. 

Ным кармалышы 26,83 – 59,75 % га чейин айырмаланат. Азыктын ным кармалышы 

анын сактоо мѳѳнѳттѳрүнѳ түз кѳз каранды. Стандарт боюнча ным кармалышы 

боюнча эч кандай маалымат жазылган эмес. Каралган адабияттарда да чучуктун 

ным кармалышы тууралуу эч кандай сѳз табылган жок. Азыктын ичинде суу аз 

болсо анын биологиялык баалуулугу жогору болоору белгилүү. 

Күл кармалышы тууралу КМС те маалымат берилген эмес. Иштин жыйынтыгы 

боюнча 100 г ичинде 2,23-6,48 г минерал заттар экени аныкталды.  

3.4 сүрѳтүндѳ күл кармалышы менен ЖМАФАнМ кѳрсѳткүчтѳрү арасында 

байланыш кѳрсѳтүлѳп турат. Бул эки кѳрсѳткүч бир бирине терс пропорциялуу 

экенидигин байкасак болот. Күл кармашы жалпысынан минералдык заттар. Туз 

минералдык заттардын бириси. Демек, тузу аз болгон учурда микробиологиялык 

ѳсүү интенсивдүүлүгү жогору. Туз кѳп болгон учурда интенсивдүүлүгү азыраак 

экени аныкталды. 

Бардык «абалдар» график жана таблица түрүндѳ кѳрсѳтүлүп ар бирисине кыскача 

жана кеңири мүнѳздѳмѳ берилди. Азыркы учурда жылкы этинен жасалган 

чучуктун коопсуз болооруна кѳп кадамдуу иш-чара уюштурулуусу сунушталат, 

мисалы гигиеналык жана санитардык нормалар, ХАССП жана ИСО 22000 тамак-

аш коопсуздугун башкаруучу системалары.  
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