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Жылкы этинен жасалган улуттук чучук азыгы-

нын физико-химиялык касиеттери жана кээ бир микро-

биологиялык коркунуч көрсөткүчтөрү изилденди. Үлгү-

лөр Бишкек шаарында жайгашкан базарлардан жана 

супермаркеттерден алынды. Белок, май, суу кармалы-

шы, күл кармашы жана рН сыяктуу көрсөткүчтөрү 

аныкталды. Микробиологиялык коркунуч көрсөткүч-

төрүнөн жалпы мезофилдик аэробдук жана факульта-

тив анаэробдук микроорганизмдер (ЖМАФА), психро-

фильдик бактериялар жана ичеги таякчасы группасы-

нын бактериялары (ИТГБ) аныкталды. Изилдөөлөрдүн 

жыйынтыктары боюнча чучуктун тамак-аш баалу-

лугу: белоктордун 16,18-25,94% жана майлардын пай-

ыздык үлүшү 28,07-37,83% түзөөрү тастыкталды. 

Микробиологиялык анализдер боюнча 1-жана 2-үлгүлө-

рү бажы биримдигинин 034/2013 Эт жана эт азык-

тары Техникалык Регламентине дал келди. 3-үлгүнүн 

микробиологиялык коркунуч көрсөткүчтөрү нормадан 

көп болгон себебинен  колдонууга коркунучтуу болуп са-

налат. 

Негизги сөздөр: чучук, жылкынын эти, микробио-

логиялык коркунуч көрсөткүчтөрү, физико-химиялык 

көрсөткүчтөрү. 

Были исследованы физико-химические свойства и  

определены некоторые микробиологические показа-

тели безопасности национального продукта «Чучук», 

приготовленного из мяса конины. Образцы были взяты 

на рынках и супермаркетах города Бишкек. Были опре-

делены такие показатели, как белки, жиры, сухие веще-

ства, зольность и показатели рН. Из микробиологиче-

ских показателей безопасности были определены коли-

чество мезофильных и психрофильных аэробных и фа-

культативно анаэробных микроорганизмов 

(КМАФАнМ) и бактерии группы кишечной палочки 

(БГКП). Результаты исследования показали высокую 

пищевую ценность продукта: белки составляли от 

16,18 до 25,94 %, жиры – от 28,07 до 37,83 %. Микро-

биологический анализ показывает соответствие 1 и 2 

образцов требованиям технического регламента ТР ТС 

034/2013. Микробиологические показатели безопаснос-

ти 3-го образца превышают нормы и поэтому являю-

тся опасными для потребления.   

Ключевые слова: чучук, мясо конины, микробиоло-

гические показатели безопасности, физико-химические 

свойства. 

There had been examined physical chemical characte-

ristics and some definite microbiological safety indexes of 

national food product “chuchuk“ made of horse flesh. The 

samples were taken from different supermarkets, markets of 

Bishkek city. The following indexes had been identified as 

proteins, fats, water, ash and indexes of pH. Out of the mic-

robiological safety indexes there had been identified quan-

tities of mesophilic and psychrophile aerobic and facultative 

anaerobic microorganisms and bacteria of coliform bacte-

rium. The outcomes of the research have shown high nutri-

tion value of the national product: proteins 16,18-25,94%, 

fats 28,07-37,83%. Microbiological analysis show the ac-

cordance 1 and 2 samples to requirements of Technical Re-

gulations of the Customs Union (TR CU) 034/2013 microbi-

ological safety indexes of the 3rd sample exceed the norms 

and that is why it is going dangerous for consumption.  

Key words: chuchuk, horseflesh, microbiological safe-

ty indexes, physical chemical qualities.  

Введение. Чучук – это одна из форм кон-

сервирования мяса, которую кочевники приме-

няют с глубокой древности, и которая является 

популярным и практическим блюдом, элемен-

том культуры кочевых скотоводов. Чучук изго-

тавливается в виде колбасы из мясо-сального 

слоя латеровентральной части брюшной стенки 

(казы) туши конины. Форма подобного рецепта 

консервированного мяса была популярным 

именно в силу возможности длительного хране-

ния продукта и практичности применения в 
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пути. Сегодня Чучук широко применяют в наци-

ональной кухне кыргызов, является деликате-

сом и пользуется большим спросом [1, 2]. 

Конина отличается высокой энергоемкос-

тью, сбалансированностью аминокислотного 

состава белков, содержанием витаминов, нали-

чием биоактивных веществ и высокой усвояемо-

стью. По своим химическим свойствам конское 

мясо не уступает мясу других животных, а в от-

дельных случаях даже имеет ряд преимуществ. 

По данным французских специалистов в конине 

содержится больше углеводов и меньше жира 

[3]. Как выяснилось, состав белков и жиров 

зависит от множества факторов. Содержание 

белка в различных отрубах конины колебалось в 

пределах от 11,35% до 20,7% в среднем. Иссле-

дования показали, что жировой и белковый сос-

тав изменялся от таких факторов как пол, воз-

раст, различные части отрубов и система живот-

новодства [4-10].  

Конский жир обладает приятным вкусом и 

высокой биологической ценностью за счет боль-

шого содержания ненасыщенных жирных кис-

лот. Одно из ценных качеств конины – малое ко-

личество в ней холестерина. К тому же содержа-

щиеся в конине незаменимые аминокислоты и 

полиненасыщенных жирных кислот обладают 

свойством понижать его уровень в крови [3]. 

Широкое использование чучука в кулинар-

ном производстве кыргызов требует более де-

тального изучения и научного пояснения его 

биохимических, биологических свойств на 

предмет доброкачественности, пищевой и био-

логической ценности [1,2].  

В связи с этим, была поставлена цель про-

вести исследования на определение физико-хи-

мических свойств национального продукта Чу-

чук, а также выяснить соответствие продукта 

требованиям нормативных документов по пока-

зателям качества и безопасности.  

Материалы и методы. Отбор и подготов-

ка образцов. Образцы были взяты на рынках и 

супермаркетах города Бишкек. Исследуемые 

объекты были помещены в стерильные полиэти-

леновые пакеты с соблюдением гигиенических 

и санитарных  норм по ГОСТ 9792-73 [11] и дос-

тавлены в пищевую микробиологическую лабо-

раторию Кыргызско-Турецкого университета 

«Манас». Во избежание дальнейшей контамина-

ции каждый чучук анализировался сразу после 

доставки в лабораторию. После образцы откла-

дывались на следующий день для проведения 

физико-химических исследований в холодиль-

ных уловиях +4°C. 

Физико-химические анализы. Определе-

ния белков  осуществлялось методом Къелдаля, 

Gerhardt Turbotherm, Gerhardt Vapodest 20  [12].  

Содержание жира было определено мето-

дом Сокслета, Gerhardt EV6 AII/16 [13].  

Сухие вещества исследовались стандарт-

ным методом высушивания образцов до пос-

тоянной массы [14].  

Зольность продукта определялась стандарт-

ным методом при помощи муфельной печи 

Naberhherm L3/11/S27 [15].  

pH показатель определен при помощи аппа-

рата pH метр Ultra Basic UB-10. Так как чучук 

является твердым продуктом для определения 

рН показателя добавлялось определенное коли-

чество дистиллированной воды в соотношении 

1:1.  

Микробиологические анализы. Отбирали 

среднюю пробу образцов массой 10 г, разбавля-

ли c 90 мл растворa Рингера (Merck) (состав / 

таблетка (г): хлорид аммония 0,4; гидрокарбонат 

натрия 0,005; хлорид кальция дигидрат 0,040; 

хлорид калия 0,0525; хлорид натрия 1,125). 

Последующие десятичные разбавления также 

производились с раствором Рингера. 

В образцах определяли количество мезо-

фильных аэробных и факультативно анаэроб-

ных микроорганизмов (КМАФАнМ) для опре-

деления общей обсемененности продукта, коли-

чество психрофильных микрорганизмов, разви-

вающихся в условиях холодильного хранения и 

бактерии группы кишечной палочки (БГКП) как 

санитарный показатель «чистоты» продукта. 

Для определения КМАФАнМ и психро-

фильных микроорганизмов использовали пита-

тельный агар для подсчета микроорганизмов 

Plate Count Agar (РСА, состав: (г/л): пептон из 

казеина 5,0; дрожжевой экстракт 2,5; глюкоза 

1,0; агар-агар 14,0. Merck) и проводили методом 

поверхностного посева. Инкубация мезофиль-

ных микроорганизмов длилась 48-72 ч при 30°C 

аэробно, психрофильных микроорганизмов от 

72-96 ч - +4°C аэробно. 

Для определения бактерий группы кишеч-

ной палочки (БГКП) использовали лактозный 

агар с кристаллическим фиолетовым и желчью 

Violet Red Bile Аgar (VRB Agar, состав (г/л): 

мясной пептон 7,0; дрожжевой экстракт 3,0; хло-

рид натрия 5,0; лактоза 10,0; нейтральный крас-

ный 0,03; смесь солей желчных кислот 1,5; кри-

сталлический фиолетовый 0,002; агар-агар 13,0. 
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Merck) и проводили методом глубинного 

посева. Инкубация длилась 24±2 ч при темпера-

туре 37°C. Микробиологические анализы прово-

дились методами Bacteriological analytical ma-

nual (BAM) [16]. 

Статистический анализ. Все результаты 

были обработаны пакетом программного обес-

печения SPSS Statistics 22.  

Результаты и обсуждения. Исследование 

физико-химических показателей образцов чучу-

ка показало высокую пищевую ценность про-

дукта: содержание белков в образцах составляло 

от 16,18 до 25.94%; содержание жиров – от 28, 

07 до 31, 86% (табл. 1).  

Таблица 1 

Физико-химические показатели исследованных чучуков 

Белок, % Жир, % Вода, % Зольность, % рН 

17,62±0,45 31,86±0,20 45,30±3,52 6,48±0,70 6,95+0,04 

16,18±0,16 37,83±0,21 43,75±1,87 5,63±0,38 7,25±0,03 

25,94±0,35 28,07±0,23 46,44±3,27 3,23±0,96 6,56±0,02 

 

Продукт отличался высоким минеральным 

составом, вероятно за счет минеральных веществ 

самого мяса и  добавления поваренной соли в 

процессе ферментации. Активная кислотность 

продукта находится в пределах нейтральных зна-

чений рН среды, которая составляет от 6,56 до 

7,25. Необходимо отметить и высокую биологи-

ческую ценность продукта за счет содержания 

незаменимых аминокислот: линина, аргинина и 

гистидина; полиненасыщенных жирных кислот 

(ПНЖК): линолевая и линоленовая жирные кис-

лоты и железа, которые содержатся в мясе ко-

нины. 

Различие значений в показателях белка и 

жира обуславливается рецептурой каждого об-

разца. Как видно из таблицы самое высокое со-

держание белков показывает третий образец 

25,94 г. Большое количество жира было опреде-

лено во втором образце – 37,83 г. Чем больше в 

приготовлении чучука применялось соли, чесно-

ка и других специй, тем больше показатель золь-

ности. 

По данным исследования микробиологиче-

ские показатели безопасности КМАФАнМ и 

БГКП в некоторых образцах превышают нормы, 

установленные в Техническом регламенте Тамо-

женного союза ТР ТС 034/2013 «О безопасности 

мяса и мясной продукции» [17]. Первый и второй 

образец отвечает требованиям ТР ТС 034/2013 

(табл. 2). Третий образец по микробиологиче-

ским показателям превышаетустановленные тре-

бования в два раза.

Таблица 2  

Микробиологические показатели безопасности образцов  

национального продукта «Чучук» 

Образец КМАФАнМ, log10 КОЕ/г 
Количество психрофильных 

бактерий, log10 КОЕ/г 
БГКП, log10 КОЕ/г 

1 3,83±0,21 3,40±0,25 н/о 

2 2,00±1,55 н/о н/о 

3 5,28±0,65 6,37±0,14 3,67±0,17 

Примечание: КОЕ – колониеобразующие единицы; н/о – не обнаружено.  
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Заключение. Результаты микробиологиче-

ского исследования чучука показывают, что на 

рынках и супермаркетах города Бишкек можно 

приобрести национальный продукт «Чучук» об-

ладающий высокой пищевой и биологической 

ценностью. Однако исследования показывают, 

что на рынке существуют как безопасные для по-

требления образцы продукта, так и не отвечаю-

щие нормам по микробиологическим показате-

лям. В одном из 3 образцов микробиологические 

показатели превышали допустимые нормы, что 

небезопасно для потребления.  
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