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Значительный интерес представляет технология 
приготовления изучаемого блюда, с добавлением чесночной 
приправы, семена этнорастении. Они приводят к умень-
шению количества олеиновой кислоты в блюде. Хранение 
блюда, приготовленных с добавлением чеснока и «Кызыл 
гуль» на холоде показал, что значительно повышается 
температура его плавления. При этом наблюдается 
наглядный рост содержания пальмитиновой кислоты до 
28,9 и 29,02% процентов. 

Ключевые слова: «Чучук», казы, кызыл-гуль. 

The technology of cooking of learnt food presents a 

considerable interest adding of garlic seasoning , seeds of 

ethnoplants. They bring to reduction of oleic acid quantity in 

food. Storage of food in cold place cooked adding the garlic 

and "Kyzylgul" showed that temperature of its melting is 

raised. With this the graphic growth of contenting the palmitic 

acid unto 28,9 and 29,02%. 

 

Введение 
Процентное содержание сала в национальном 

блюде «Чучук» составляет 70-75 процентов. Они иг-
рают, как правило, немаловажную роль во всех 
обменных процессах, происходящих в нем. Конский 
жир считается диетическим, так как богат такими 
эссенциальными ненасыщенными жирными кисло-
тами, как линолевая, линоленовая, гексодиценовая, 
тетрадеценовая кислоты, особенно, которые счи-
таются важными для жизнедеятельности живого 
организма и нормального обмена веществ, в 
частности для обмена холестерина. Количество 
холестерина в конском жире наименьшее (13-32 мг 
%) по сравнению с говяжьим (75 мг %) и свиными 
жирами (125 мг %). Содержание ненасыщенных 
жирных кислот в конском жире достигает 20 %, и в 
этом отношении он приближается к растительным 
маслам, (http://www.neomed.kg/). 

В сообщениях отечественных и зарубежных 
исследователей приводятся данные по установлению 
биологических ценностей кумыса, конины и техно-
логии обвалки туши, в то время как вопросы изуче-
ния физико-химических показателей, биотехнологи-
ческих основ традиционных методов переработки 
конского сала в «Чучук» в доступной нами литера-
туре отсутствуют. Более того, многие обычаи по при-
готовлению и использованию мясной продукции 
животных отошли в прошлое, либо существуют в 
сильно измененном виде, утратив свой первона-
чальный - традиционный вид приготовления и хра-
нения. 

Следовательно, широкое использование продук-
та конины «Чучук» в кулинарном производстве кыр- 
гызов требует более детального изучения и научного 
пояснения его химического состава, биологических 
свойств, на предмет доброкачественности, пищевой 
и биологической ценности. 

Цель исследования - дать обоснование тради-
ционному методу приготовления, консервирования и 
хранения продукта конины-блюда «Чучук», благопо-
лучного в санитарно-эпидемиологическом отноше-
нии. 

Задачи исследования: 
1) физическая характеристика казы; 
2) изучить триглицеридов кислот казы в тради-

ционной блюде конины «Чучук». 
Материал и методы исследования 
Материалом для исследований послужило на-

циональное блюдо «Чучук», приготовленное из кон-
ской казы. «Чучук» приготавливался следующими 
традиционными способами: 

1) казы, консервированное в поваренной соли; 
2) казы, консервированное в поваренной солю с 

добавлением чеснока; 
3) казы, консервированное поваренной солю с 

добавлением семян «Кызыл гуль» -из семейства рас- 
тений-типчак. Продукт приготавливался длиной 15- 
20см. 

Физико-химические процессы, происходящие в 
изучаемом блюде исследовали по общепринятым и 
модифицированным методам, одним из которых 
было применение колориметра «Дюбокса» по одно-
именной методике. Йодное число определялось по 
методике «Джекобсона». Цифровые материалы обра-
батывались биометрически по Меркурьевой (1983). 

Результаты исследований 
Изучение влияние биотехнологических проце-

ссов на качество и безопасность полученных про-
дуктов из конины «Чучук» традиционным методом 
показано в нижеследующих таблицах. 

Анализ приведенных исследований показал, что 
на переваримость продукта влияет степень желтизны 
и окраски, отмеченной по фортификации «Дюбокса» 
сделанной с добавлением поваренной соли. В таб-
лице 1 показана температура плавления и застыва-
ния, а также число омыления и йодное число про-
дукта. 

Естественный интерес представляет добавление 
в блюдо измельченного чеснока. При этом желтизна 
тканей «Чучук» менее интенсивная и составляет 0,14 
Дб, что меньше по сравнению с первым способом 
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приготовления. Кроме того, температура продукта 
плавления повышается на 0,14 °С, а его застывание 
происходит при меньшей температуре (на-0,5 °С). 
Число омыления проекта составляет 0,31 мг/кг и 
йодное число уменьшатся на- 0,14 мг/кг. Эти данные 

свидетельствуют о том, что важным подспорьем 
повышения питательности и усвояемости продукта 
является добавление чеснока к приготовленному 
блюду. 

Таблица 
Физическая хактеристика казы 

Наименование 

К
ол

и
ч

ес
тв

о
 

  

Степень Температура С0 Число омыления Йодное число 

объекта(n-5) желтизны, окраски, 
градация Дюбокса 

плавления С° застывания С0  мг/кг   мг/к
г 

 

«Чучук» №1 

45
0 М±m  

2,83±0,006  
∑-58  
r-0,5 

М±m 
52,85±2,1 

∑ -59 
r-0,5 

М±m 
37,1±1,81  

∑-59  
r-0,5  M

±
m

 
1

96
,5

6±
8

,2
 ∑ 

58 
R 

0,5 

M
±

m
 

3
1,

83
±

1
,6

 ∑ 
59 

R 
0,5 

«Чучук» №2 

45
0 2,69±0,005  

∑-59  
r-0,5 

53,71±2,2  
∑ -59  
r-0,5 

37,6± 1,81  
∑-59 
 r- 0,5  

 1
96

,5
6±

8,
2 58 0,5 

 
31

,6
9

 ±
 1

,6
 59 0,5 

«Чучук» №3 

4
5

0 2,57±0,004 
 ∑-58  
r-0,5 

53,74±2,3  
∑-59  
r-0,5 

37,6±1,81  
∑-59  
r-0,5   

19
6,

56
±

8
,2

 58 0,5 

 
3

1,
53

 ±
1,

5 59 0,5 

Анализ третьего случая, т.е. добавления в 
продукт семян типчака показал, что он имел более 
светлый цвет окраски (0,26Дб), по сравнению с пер-
вым и вторыми способами приготовления (0,12 Дб). 
Следует отметить небольшую разницу в показателях 
температур плавления и застывания, соответственно 
на 0,3 и 0,16 мг/кг. Уместно подчеркнуть, что семена 
типчака «Кызыл гуль», обладают выраженными 
лечебными свойствами (Алтымышев А. А., 1964). 

Обращает на себя большое внимание процентное 
содержание триглицеридов кислот, что показано в 
таблице 2. Подробное рассмотрение содержания 

триглицеридов кислот показал, что степень усвоения 
продукта зависит от комплекса и соотношения вхо-
дящих в него глицеридов кислот и обуславливается 
легкостью его расщепления в организме, чему спо-
собствуют повышенные показатели температуры 
плавления и застывания. Кроме того, наблюдается 
повышение суммы предельных кислот, где замы-
кающую роль играет фактор пальмитиновой кис-
лоты, увеличивающееся по сравнению с первым спо-
собом приготовления на - 0,22 % и со вторым на - 
0,43 %. 

Таблица 2 
Процентное содержание триглицеридов кислот в казы при традиционном методе хранении «Чучук» 

Наименование объекта и 
хранение в муке 

ко
ли

ч
ес

тв
о 

в 
гр

 

Процентное содержание триглицеридов кислот 

п
ал

ьм
и

ти
н

ов
о

й
 в

 %
 

ст
еа

р
и

н
ов

ой
 в

 %
 

су
м

м
а 

п
ре

д
ел

ьн
ы

х
 

ки
сл

о
т 

в%
 

о
ле

и
н

ов
ой

 к
и

сл
о

ты
 в

 
%

 

«Чучук» №1 450 28,56 35,52 64,08 35,92 

«Чучук» №2 450 28,78 35,48 64.26 35,71 

«Чучук» №3 450 28,99 35,43 64,42 35,50 

 
Добавление в продукт чесночной приправы 

приводит к уменьшению концентрации олеиновой 
кислоты на 0,21 %. Это связано не только с энергией, 
которая улавливается и генерируется отдельным 
компонентом продукта, по соотношению содержания 
пальмитиновой и стеариновой кислот. Следует иметь 
в виду, что чем выше температура плавления про-
дукта, тем выше его питательная ценность. 

 
 
 

 
С повышением температуры усиливаются хими-

ческие, физико-химические, биохимические и мик-
робиологические процессы. 

Согласно правилу Вант-Гоффа скорость химиче-
ских процессов с повышением температуры на 
каждые 10°С увеличивается в 2-3 раза. Поскольку 
способность продуктов к сохранению обусловлена 
замедлением всех происходящих в них процессов, то 
для большинства товаров пониженные, близкие к 
0°С, температуры хранения предпочтительнее, чем 
повышенные. 
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Таблица 3 
Физическая характерист казы при хранении в «холоде» 

Наименование 
объекта и его 
компоненты 

К
ол

и
ч

ес
тв

о
 

(г
р

) 

Степень 
желтизны, 

окраски, градация 
Дюбокса 

Температура С0 Число омыления 
мг/кг 

Йодное число мг/кг 

плавления С0 застывания С0 

«Чучук» №1 

 
4

5
0 

М ± m 2,13±0,02  
∑ -58  
r-0,5 

М ± m 
56,87±2,6  

∑ -59  
r-0,5 

М± m  
36,8±1,76  

∑ -59  
r-0,5  M

±
m

 
1

96
,4

2±
8

,1
 ∑ 

58 
R 

0,5 
  ∑  

59 
R 0,5 

«Чучук» №2 

 
45

0 

1,99±0,02  
∑ -59  
r-0,5 

56,98±2,64  
∑-59  
r-0,5 

37.3±1,8 
 ∑-59 
 r-0,5  

 1
96

,7
3

±
8,

2 58 0,5   59 0,5 

«Чучук» №3 

 
45

0 

1,87±0,01  
∑ -58  
r-0,5 

57,11±2,67 
∑ - 58  
r-0,5 

37,6±1,8  
∑-59  
r-0,5   

19
6,

87
±

8
,3

 58 0,5   59 0,5 

           

Для замороженных продуктов не существует 
столь выраженного ограничения нижнего предела 
температур. Их можно хранить в интервалах темпе-
ратур: -10...-12; -23...-25; -30...-40°С. При более 
низких температурах отмечаются интенсивная суб-
лимация льда и сильное обезвоживание продукта. 
Однако для замороженных продуктов ограничи-
вается верхний предел температур (не выше -8°С), 
так как при более высоких температурах происходит 
перекристаллизация льда, укрупнение кристаллов, 

Процентное содера вследствие чего качество 
продукта при размораживании ухудшается (Григо-
рьева Р.З., 2003). 

Представлены некоторые результаты воздейст-
вия сроков хранения (холод), на физические харак-
теристики конского сала (табл. 3). В качестве под-
дающихся варьированию параметров хранения были 
выбраны температура. Хранение проводилось в 
замороженном состоянии и показания снимались 
через 6 мес. хранения. 

Таблица 4 
       Процентное содержание  

триглицеридов кислот в холоде 
Наименование  

объекта и добавки 
 
 

К
ол

и
ч

ес
тв

о
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 г

р 

П
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ьм
и

ти
н
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о

й
 в

 %
 

С
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ар
и

н
ов

ой
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%

 

С
ум

м
а 

п
ре

д
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ьн
ы

х 
ки

сл
о

т 

О
ли

н
ов

ой
 

ки
сл

о
ты

 в
 %

 

      
 

 

   
         

«Чучук» №1 450 28,73 35,04 63,77 35,41 

«Чучук» №2 450 28,91 35,04 63,95 35,20 

«Чучук» №3 450 29,02 35,05 64,07 34,99 

      

Результаты анализа показывают, хранение про-
нии степени желтизны, окраски в продуктах № 2 и 3 
дукта в замороженном состоянии привело уменьше - 
по сравнению с первым способом приготовления s 
триглицеридов кислот (2.12 Дб), тогда как их тем-
пература плавления повысились на 1,2-1,4 раза, по 
сравнению с данными табл. 1. 

Предполагаем, что продукт усваивается орга-
низмом легко, так как, во-первых, в желудке он зани-

мает плавучее положение, во-вторых, триглицериды-
кислоты, содержащихся в нем, интенсивно разла-
гаются. В то же время, не отмечается механическое 
разрушение продукта при замораживании. Появле-
ние трещин и разрывов при замораживании продук-
тов объясняется возникновением в системе значи-
тельных напряжений, приводящих к разрушению 
периферийных слоев продукта, утративших вслед-
ствие низкой температуры, пластические свойства. 
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Национальное блюдо, приготовленное с добав-
лением приправы чеснока и хранившихся в заморо-
женном состоянии, показало увеличение плавления. 
Это привело к наглядному росту пальмитиновой 
кислоты до -28,91 процента, а с добавлением семян 
«Кызыл гуль» -29,02% (табл.4). 
Обсуждение результатов 

Кыргызы имеет много различных способов 
хранения пищевых продуктов про запас. Кыргызы 
издавна любят блюда, приготовленные из «сурсугон 
эт»-вяленое мясо. При этом все питательные веще-
ства, богатые азотистым экстрактивным веществом, 
остаются в мясе. Этим объясняется превосходный 
вкус и специфический запах вяленого мяса. К мест-
ным продуктам конины-казы со времени ассимиля-
ции народов, стали добавлять в «Чучук» различные 
приправы растительного происхождение, таких как 
перец, чеснок, лук, кинзы и др. 

Естественный интерес представляет добавление 
в «Чучук» измельченного чеснока, что влияет на ок-
раску тканей блюда «Чучук», также его температура 
плавления повышается, а число омыления и йодное 
число уменьшаются. Эти свидетельствуют о увели-
чении активности биохимических процессов и усвоя-

емости продукта, при добавлении чеснока и семян 
«Кызыл гуль» к приготовленному блюду. 
Выводы 

1. Национальное блюдо, приготовленное с до-
бавлением чеснока и хранившихся в замороженном 
состоянии, привело увеличению срока плавления и к 
наглядному росту пальмитиновой кислоты до -28,91 
процента, а с добавлением семян «Кызыл гуль» -
29,02%. 

2. Добавления в казы семян типчака показал, что 
«Чучук» имел более светлый цвет окраски (0,26Дб), 
по сравнению с первым и вторыми способами 
приготовления (0,12 Дб). 
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