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Результаты:  
  
изучен химический состав и пищевая безопасность пивной дробины, как сырья для 
производства кормов для сельскохозяйственных животных. Исследованы различные  
рецептуры кормов с использованием пивной дробины для разных видов и возрастных 
групп сельскохозяйственных животных.  
 
- Исполнитель проекта «Совершенствование техники и технологии первичной и глубокой 
переработки сельскохозяйственного сырья и его хранения. Разработка комплексной 
технологии глубокой переработки сорго в крахмал и сахаристые продукты. Разработка 
технологии хранения сорго и получения сахарного сиропа из сорго казахстанских сортов» 
в соответствии с Министерством образования и науки РК грантовое финансирование 
2012-2014 гг. (№ гос. регистрации 0112РК02496).  
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благоприятных условиях для хранения зерна сорго при температуре не более 20 0С и 
влажности не более 50 %, стеблей сахарного сорго после срезки не более 30 суток  при 
температуре не более 10 0С и влажности не более 30 %. 
  
Для получения сока из сахарного сорго казахстанских сортов, разработана 
технологическая схема,  которая включает в себя стадии уборки (срезки) стеблей сорго; их 
очистку от листьев и метелок; кратковременное хранение; прессование и фильтрацию 
полученного сока. 
 
Доказана возможность получения этилового спирта из сиропа сорго путем сбраживания по 
следующей схеме: биомасса стеблей сорго – сок – сироп – этиловый спирт. Определены 
оптимальные рН и соотношения дрожжевых клеток к субстрату при ферментации и 
получении этилового спирта. 
 
- Исполнитель проекта «Создание технологии, активирующей биоэнергетические и 
экологические процессы для повышения урожайных, семенных свойств и 
технологических качеств продуктов переработки зерновых культур», МОН РК грантовое 
финансирование 2015-2017 гг. (№ гос. регистрации 0115РК01815). 
 
Результаты:  
 
определены зависимости количественно-качественных параметров сохранности зерна от 
состояния влажности при хранении масличных и зернобобовых культур с применением 
комплекса разрабатываемых технологий: ионной, озонной, ионоозонной без и с 
кавитационной обработкой, а также в определении режимных параметров хранения 
зернобобовых и масличных культур в зависимости от вида обработки. Разработан 1 
образец экспериментальной ионоозонной технологической установки с перепадом 
избыточного давления. Установлены режимные параметры обработки и хранения на 
основе ионоозонной технологии обработки с перепадом избыточного давления. Также, 
была разработана 1 технологическая инструкция на экспериментальную ионоозонную 
установку с перепадом избыточного давления. 
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