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НОРМАТИВТІК СІЛТЕМЕЛЕР

Осы диссертацияда келесі стандарттарға сілтемелер пайдаланылды:

ҚР СТ 2157-2011. Күркетауық еті. Ұшалары және олардың бөліктері.
МемСТ 7269-2015. Ет. Сынама алу әдістері және балғындықты анықтаудың органолептикалық әдістері.
МемСТ 8558.1-2015. Ет өнімдері. Нитритті анықтау әдістері.
МемСТ 8558.2-2016. Ет және ет өнімдері. Нитраттардың құрамын анықтау әдісі
МемСТ 9793-2016. Ет және ет өнімдері. Ылғалды анықтау әдістері
МемСТ 9794-2015. Ет өнімдері. Жалпы фосфордың құрамын анықтау әдістері
МемСТ 9957-2015. Ет және ет өнімдері. Натрий хлоридінің құрамын анықтау әдістері.
МемСТ 9959-2015. Ет және ет өнімдері. Органолептикалық бағалау жүргізудің жалпы шарттары.
МемСТ 23392-2016. Ет. Балғындықты химиялық және микроскопиялық талдау әдістері.
МемСТ 25011-2017. Ет және ет өнімдері. Ақуызды анықтау әдістері.
МемСТ 23042-2015. Ет және ет өнімдері. Майды анықтау әдістері.
ҚР СТ МемСТ Р 51447-2010. Ет және ет өнімдері. Сынама алу әдісі.
ҚР СТ МемСТ Р 51448-2010. Ет және ет өнімдері. Микробиологиялық зерттеулер үшін сынамаларды дайындау әдістері.
МемСТ Р 51478-99. Ет және ет өнімдері. Сутегі иондарының концентрациясын анықтаудың бақылау әдісі (рН)
ҚР СТ ISO 5553-2012. Ет және ет өнімдері. Полифосфаттарды анықтау.
МемСТ 19496-93. Ет. Гистологиялық зерттеу әдісі.
МемСТ Р 50453-92. Ет және ет өнімдері. Азот құрамын анықтау (арбитраждық әдіс)
МемСТ 9958-81. Шұжықтар және ет өнімдері. Бактериологиялық талдау әдістері.
МемСТ 7702.2.4-93. Staphylococcus aureus мөлшерін анықтау және анықтау әдістері.
МемСТ 29185-2014. Тамақ өнімдері мен мал азығының микробиологиясы. Анаэробты жағдайда өсетін сульфит түзуші клостридияларды анықтау және есептеу әдістері.
МемСТ Р 52816-2007. Тамақ өнімдері. Ішек таяқшалары тобының бактерияларын (колиформды бактериялар) анықтау және айқындау әдістері.
ҚР СТ МемСТ Р 51301-2005. Тамақ өнімдері және азық-түлік шикізаты. Инверсиялық-вольтамперометрлік әдістер, уытты элементтердің (кадмий, қорғасын, мыс, мырыш) құрамын анықтау.
МемСТ Р 55480-2013. Ет және ет өнімдері. Қышқыл санын анықтау әдісі.
МемСТ 19496-2013. Ет және ет өнімдері. Гистологиялық зерттеу әдісі.
АНЫҚТАМАЛАР

Бұл диссертациялық жұмыста келесі терминдерге сәйкес анықтамалар қолданылды:
Деликатесті ет өнімдері - бұл жоғары сапалы көрсеткіштерімен, ең алдымен органолептикалық сипаттамаларымен, өзіндік сыртқы түрімен, сондай-ақ биологиялық құндылығымен ерекшеленетін өнімдер.
Пісіріліп-ысталған шұжық - өндіріс процесінде алдын-ала ысталған, пісірілген, қосымша ысталған және диаметрі немесе көлденең қимасының өлшемі 32 мм (32 мм-ден аспайтын) шұжық өнімі; өлшемдердің типтік мәндерден ауытқуы ±4 мм. Жартылай ысталған шұжықтардан ыстау параметрлерімен ерекшеленеді.
Құйрық май – қойдың құйрықты тұқымдарының жамбас және құйрық аймағында алынған майлы тіндердің тұнбасы түріндегі шикі май
Сиыр еті – ірі қара малды өңдеу нәтижесінде алынған ет. Сойылатын ірі қара малдың жасы 8 ай және одан жоғары болуы қажет.
Байытылған тамақ өнімі – адам ағзасындағы қоректік заттардың және (немесе) өзінің микрофлорасының тапшылығын болдырмайтын немесе толықтыруды қамтамасыз ететін мөлшерде дәстүрлі тамақ өнімдеріне бір немесе бірнеше функционалдық тамақ ингредиенттерін қосу арқылы алынатын функционалдық тамақ өнімі.
Макронутриенттер – адамға граммен өлшенетін мөлшерде қажет болатын, ағзаның пластикалық, энергетикалық және өзге де қажеттіліктерін қамтамасыз ететін тағамдық заттар (ақуыздар, майлар және көмірсулар)
Микронутриенттер – тағамда өте аз миллиграмм немесе микрограмм мөлшерінде болатын тағамдық заттар (дәрумендер, минералдар және микроэлементтер). Олар энергия көзі емес, бірақ олар тағамды сіңіруге, функцияларды реттеуге, өсу процестерін жүзеге асыруға, ағзаның бейімделуі мен дамуына қатысады.
Ылғалұстағыш қабілеті – бұл еттің өз суын толықтай немесе бір бөлігін ұстап қалу қабілеті. Бұл қабілет өңдеу әдісіне және жүйенің күйіне байланысты.
Полиқанықпаған майқышқылдары (ПҚМҚ) жасуша мембраналарының құрылысына, жасушалардағы зат алмасу мен қан қысымын реттеуге қатысады, холестериннің артық мөлшерін ағзадан шығаруға ықпал етеді, атеросклероздың алдын алады және әлсіретеді, қан тамырлары қабырғаларының иілімділігін арттырады.
Антиоксиданттар – тотығуды тежейтін, адам ағзасын бос радикалдардан қорғайтын, антиканцерогендік әсер ететін, сондай-ақ қартаю процесін баяулататын белсенді пероксид радикалдарын бөгейтін заттар.





БЕЛГІЛЕНУЛЕР МЕН ҚЫСҚАРТУЛАР

	аw
	су белсенділігі

	ААС
	атомдық-абсорбциялық спектроскопия

	АЖҚ
	антиоксиданттардың жалпы құрамы

	АҚ
	аминқышқылдары 

	АО
	антиоксиданттар

	АОБ
	антиоксидантты белсенділік

	ДДСҰ
	Дүниежүзілік денсаулық сақтау ұйымы

	ДСҰ
	Дүниежүзілік сауда ұйымы

	ЖК
	жеке кәсіпкер

	ЖҚШ
	жеке қосалқы шаруашылық

	ЖТСХ
	жоғары тиімді сұйық хроматография

	ЗЖТБ
	заңды және жеке тұлғалар бірлестігі

	ИБП-МС
	индуктивті байланысқан плазмасы бар масс-спектрометр

	КАЭ
	капиллярлы аймақтық электрофорез

	КО ТР
	Кеден одағының техникалық регламенті

	КЭ
	капиллярлы электрофорез

	МемСТ
	мемлекеттік стандарт

	МҰҚ
	май ұстағыш қабілеті, %

	МЭКХ
	мицеллярлы электрокинетикалық хроматография

	НД
	нормативтік құжаттар

	НТҚ
	нормативті-техникалық құжаттар

	ОКА
	орташа квадраттық ауытқу

	РЭМ
	растрлық электронды микроскоп

	СКИ
	сұйық-кристалды индикатор

	ТШ
	техникалық шарттар

	ҰҚМ
	ұсақ қара мал

	ФАО
	Азық-түлік және ауылшаруашылығы ұйымы 
(The Food and agriculture organization)

	ФҚ
	фермер қожалығы

	ШҚ
	шаруа қожалығы

	ЫБҚ
	ылғал байланыстырғыш қабілеті, %

	ЫҰҚ 
	ылғал ұстағыш қабілеті, %

	ІҚМ
	ірі қара мал 

	ІТТБ
	ішек таяқшалары тобының бактериялары (колиформдар)










КІРІСПЕ

Жұмыстың өзектілігі. Ет өнеркәсібі Қазақстан халқын негізгі азық-түлік өнімдерімен қамтамасыз ететін, ұлттық экономиканың маңызды салаларының бірі. Бұл халықтың ұлттық тағам ерекшелігімен байланысты, өйткені ет және ет өнімдері қазақ халқы үшін басты өнім болып табылады.
Адамдардың тамақтануы үшін жоғары сапалы ет өнімдерін алудың маңызды шарттарының бірі – олардың құрамында жоғары тағамдық және биологиялық құндылығы бар ет шикізатын пайдалану.
Ет өңдеу саласының маңызды міндеті – отандық құс етін пайдалану арқылы технологиялық әдістерді іздеу және жоғары тағамдық құндылығы бар жаңа ет өнімдерін өндіру. Қазіргі нарықта күркетауық еті мен оның негізіндегі өнімдер ет өңдейтін кәсіпорындар мен тұтынушылар арасында үлкен сұранысқа ие болуда. Ұлттық ерекшелікті ескере отырып, соңғы уақытта дәстүрлі ет өнімдеріндегі шошқа еті немесе сиыр етінің бір бөлігін құс етімен ауыстыру өзекті болып отыр. Күркетауық етінің бағасы ет шикізатының басқа түрлерімен салыстырғанда анағұрлым төмен. Сондықтан еттің бұл түрін шұжыққа қолдану арзан әрі бәсекеге қабілетті өнім түрлерін алуға мүмкіндік береді. Ет өнімдерін құрамдастыру кезінде ақуыздың, майдың, ылғалдың, аминқышқылдарының, майқышқылдарының, дәрумендер мен минералды тұздардың мөлшері мен арақатынасы ескеріледі. Деликатесті ет өнімдерін құрамдастыру үшін сиыр еті мен күркетауық еті жақсы үйлеседі, өйткені күркетауық етінің әлсіз дәмі мен иісі, сонымен қатар майдың аз мөлшері басқа ет түрлерімен біріктіруді жеңілдетеді. Күркетауық еті – жануарлардан алынатын толыққанды ақуыздың маңызды көзі болып табылатын ең құнды ақуыз өнімдерінің бірі. Сиыр еті Қазақстан халқы үшін негізгі ет шикізаты болып табылады және басқа жануарлар түрлерінің етінен сапасы мен технологиялық көрсеткіштері бойынша ерекшеленеді.
Рогов И.А., Лисицын А.Б., Чернуха И.М., Кудряшов Л.С.,Чоманов У.Ч., Рскелдиев Б.А., Узаков Я.М., Камербаев А.Ю., Байболова Л.К., Амирханов К.Ж., Кайм Г., Жаринов А.И., Липатов Н.Н., Гиро Т.М. және басқа ғалымдар ет өнімдерін құрамдастыру мүмкіндігін көрсетті, сонымен қатар Митрофанов Н.С., Криштафович В.И., Моисеева Н.С., Инербаева А.Т., Патиева А.М., Дубровская В.И., Гасилина В.А., Цветкова А.М., Стефанова И.Л., Писменская В.Н., Zeb Pietrasik, Nicole J Gaudette, Ayadia M.A., Kechaoua A. және басқа ғалымдар шұжықтардың тұтынушылық қасиеттеріне күркетауық етінің әсері бойынша кешенді зерттеулер жүргізді.
Тамақ өнімдерінің жаңа түрлерін жасау өсімдік тектес қоспалар мен жақсартқыштарсыз мүмкін емес екені белгілі. Олар өнімдердің тағамдық және биологиялық құндылығын арттыру, органолептикалық көрсеткіштерді жақсарту және емдік-профилактикалық қасиеттерді беру үшін қолданылады.
Тағамдық қоспалардың синтетикалық және тазартылған түрлерін өндірудің дамуына қарамастан, дәстүрлі емес шикізат түрлері, әсіресе сығындылар мен тұндырмалар кеңінен қолданылуда. Себебі, олар көп жоспарлы технологиялық әсер алу мүмкіндігін қамтамасыз етеді және құрамында табиғи заттар кешенінің мөлшері көп болуына байланысты сығындылар мен тұндырмаларға деген қызығушылық үнемі өсіп келеді.
Ет өнімдерін байыту және сақтау мерзімін ұзарту үшін өсімдік шикізатын пайдалану мүмкіндігімен көптеген отандық және шетелдік ғалымдар айналысты: Узаков Я.М., Тaевa A.М., Шингисов А.У., Лисицын A. Б., Нaсоновa В. В., Хамицаева А.С., Кирьянова Г.П., Забалуева Ю.Ю., Литвинцева К.С., Данилов М.Б., Комарова К.Д., Лaтин H. H., Плотников Е. Е., Глaзовa Г. В., Жучков A. A., Мaшенцевa Н. Г., Хорольский В. В., Митaсевa Л. Ф., Гуринович Г. В., Sabrine Sellimi, Abdelkarim Benslima, Marwa Hamdi, Rim Nasri және басқалар.
Соңғы зерттеулер көрсеткендей, қазіргі кезде адам әдеттегі тамақтану рационын тұтыну арқылы ағза қажетті дәрумендер мен биологиялық маңызды макро- және микроэлементтердің 40-60%-ын алмайды.
Сиыр еті мен күркетауық етінен жасалған деликатесті ет өнімдерін байыту үшін Қазақстанда өсетін татымды-хош иісті және дәрілік шөптер таңдап алынды. Ет өнімдерінің құрамына өсімдік шикізаты, оның ішінде дәрілік шикізат көбінесе сұйық (тұнбалар, сығындылар, концентраттар және т.б.) және құрғақ қоспалар түрінде немесе табиғи күйде енгізіледі.
Ғылыми-техникалық әдебиеттерді талдау өсімдік шикізатынан алынған тұндырмалар мен сығындылар ет өнімдерінің заманауи технологияларында қолданылатынын көрсетті. Соңғыларында биологиялық белсенді заттардың көп мөлшері, сондай-ақ ет жүйесіндегі физика-химиялық және биохимиялық процестердің жүруіне оң әсер ететін дәмдік-хош иісті қосылыстар бар. Бұл процестер дайын өнімнің тұтынушылық сипаттамаларын қалыптастыруға жауап береді. Долана жемістерінен, сәлбен жапырақтарынан, тасшөп, жұпаргүл шөптерінен, райхан жапырақтары мен қалампыр бүршіктерінен алынған сығындылар құрамында биологиялық белсенді заттардың ерекше спектрі бар, олар ет өндірісінде қолданылған кезде дайын өнімнің тағамдық құндылығын арттырып қана қоймай, сонымен қатар ет өнімдерінің функционалды бағытын кеңейтеді. Бұл дәрілік және татымды-хош иісті өсімдіктер эфир майларына, флавоноидтарға (кверцетин, гиперин, витексин), каротиноидтарға, К, Е дәрумендеріне, аскорбин қышқылы мен минералдарға бай.
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Жоғарыда айтылғандарға сүйене отырып, тұтынушылық қасиеттерін жақсарту, биологиялық құндылығын арттыру, барлық санаттағы адамдар үшін қол жетімді ет өнімдерінің жарамдылық мерзімін ұзарту мақсатында құрамдастырылған сығынды қосылған сиыр еті мен күркетауық етінен дайындалған деликатесті ет өнімдерінің рецептураларын жасауға бағытталған зерттеулер елдің тамақ өнеркәсібі қызметкерлері үшін өзекті мәселе болып табылады деген қорытынды жасауға болады.
Жұмыстың мақсаты – құрамдастырылған өсімдік сығындысымен байытылған биологиялық құндылығы жоғары деликатесті ет өнімдерінің рецептурасын жасау және технологиясын жетілдіру.
Осы мақсатқа жету үшін келесі міндеттер қойылды:
· ет өнімдерін өндірудің жағдайы мен болашағына талдау жүргізу;
· күркетауық етінің тағамдық құндылығын зерттеу және деликатесті ет өнімдері технологиясында қолдануды негіздеу;
· өсімдік шикізатын таңдауды негіздеу, сиыр еті мен күркетауық етінен жасалған деликатесті ет өнімін байыту үшін оның құрамы мен құрамдастырылған сығындының қатынасын анықтау;
· құрамдастырылған сығындының деликатесті ет өнімінің сапалық көрсеткіштеріне әсерін зерттеу;
· деликатесті ет өнімінің тағамдық және биологиялық құндылығын зерттеу;
· құрамдастырылған өсімдік сығындысымен байытылған деликатесті ет өнімінің технологиясын жасау;
· жаңа деликатесті ет өніміне нормативтік-техникалық құжаттаманы жасау;
· жаңа технологияның экономикалық тиімділігін есептеу.
Зерттеу нысаны. Зерттеу нысаны ретінде жоғары сұрыпты сиыр еті мен бірінші сұрыпты күркетауық еті таңдалды. Ет өнімдерін өсімдік сығындысымен байыту мақсатында Қазақстанда өсетін долана жемістері (Crataegus sanguinea Pall.), сәлбен жапырақтары (Salvia officinalis L.), тасшөп (Thymus serpyllum L.), жұпаргүл шөптері (Origanum Vulgare L.), райхан жапырақтары (Ocimum basilicum L.) мен қалампыр бүршіктері (Syzygium aromaticum) сияқты дәрілік және татымды-хош иісті өсімдіктер таңдалды, құрамдастырылды және зерттелді. Сондай-ақ құрамдастырылған сығындымен байытылған сиыр еті мен күркетауық етінен дайындалған деликатесті ет өнімдерінің сапасы анықталды.
Зерттеу әдістері. Дайын өнімнің сапасын зерттеу үшін келесі әдістер қолданылды: төмен жиілікті вакуум-ультрадыбыстық қондырғы, капиллярлық электрофорез, жоғары тиімді сұйық хроматографияcы, газ хроматографиясы, атомды-абсорбциялық спектрометрі, UDK159 Къелдалы бойынша азот анализаторы, растрлық электрондық микроскоп және басқа да химиялық, органолептикалық және микробиологиялық зерттеулер. Тәжірибелі деректерді өңдеу, технологиялық процестерді есептеу және модельдеу MatLab және Microsoft Eхcel қолданбалы бағдарламалар дестесін қолдану арқылы жүргізілді.
Зерттеудің ғылыми жаңалығы:
· алғаш рет сиыр еті мен күркетауық етінен дайындалған деликатесті ет өнімдерінің технологиясын жасаудың болашағы мен өзектілігі айқындалды. Құрамындағы сиыр және күркетауық етінің (60:40), май мен құрамдастырылған сығындының оңтайлы қатынасы анықталды;
· көрсеткіштері жоғары өсімдік шикізатынан төменгі жиілікті вакуумды-ультрадыбыстық аппарат арқылы алғаш рет физика-химиялық қасиеттері маңызды құрамдастрылған сығынды жасалды. Онда адам ағзасына қажетті калий (688,86 мг/кг), кальций (89,94 мг/кг), магний (72,78 мг/кг), темір (3,63 мг/кг), селен (0,14 мг/кг) анықталды;
· құрамдастырылған сығындымен байытылған деликатесті ет өнімі өндірісінің жаңа технологиясы негізделді және ұсынылды. Деликатесті ет өніміне құрамдастырылған сығындыны енгізген кезде ылғал байланыстырғыш қабілеті 2,2%-ға, ылғал ұстағыш қабілеті 7,7%-ға артты;
· дайын өнімде валиннің (0,53%), лизиннің (0,51%), фенилаланиннің (0,25%), лейцин+изолейциннің (0,56%), метиониннің (0,23%), треониннің (0,31%) артатыны, минералды заттар (калий 6,2%-ға, кальций 2,05 есеге, магний 32,87%-ға, фосфор 32,86%-ға, темір 77,91%-ға) мен дәрумендердің мөлшері (Е дәрумені 80%-ға, С дәрумені 0,012 мг/100г-ға) жоғарылайтыны дәлелденді.
Қолданылу аясы: ет өңдеу өнеркәсібі, тағам өнеркәсібі, қоғамдық тамақтану, есептеу әдістері ет және ет-өсімдік өнімдерінің рецептураларын жасау кезінде пайдаланылуы мүмкін.
Жұмыстың тәжірибелік маңыздылығы. Құрамдастырылған өсімдік сығындысымен байытылған сиыр және күркетауық еттерінің құрамасынан өндірілген деликатесті ет өнімдерінің технологиясы жасалды. Ғылыми зерттеулердің нәтижелері «Қайнар АФ» ЖШС өндірісіне енгізілді. «Өсімдік сығындысымен байытылған пісірілген-ысталған шұжықты өндіру тәсілі» пайдалы моделіне Қазақстан Республикасының №5323 инновациялық патенті алынды. АҚ СТ 990840000359-03-2020 «Биологиялық құндылығы жоғары деликатесті ет өнімдері» нормативтік құжаттамасы әзірленді.
Қорғауға шығарылатын диссертациялық жұмыстың негізгі ережелері:
· деликатесті ет өнімінің биологиялық құндылығын арттыруға мүмкіндік беретін ет шикізаты мен құрамдастырылған сығындының құрамы мен арақатынасын негіздеу;
· құрамдастырылған өсімдік сығындысы бар сиыр және күркетауық еттерінің құрамасынан өндірілген деликатесті ет өнімдерінің технологиясын жасау.
Автордың жеке үлесі зерттеу міндеттерін теориялық негіздеу, әдістемені таңдау және тәжірибелік зерттеу әдістемесін жүргізу, құрамдастырылған өсімдік сығындысымен байытылған сиыр еті мен күркетауық етінен дайындалған деликатесті ет өнімдерінің технологиясын және рецептурасын жасау, алынған деректерді түсіндіру, өнеркәсіптік сынақтар жүргізу, нормативтік құжаттаманы жасау болып табылады.
Диссертациядағы өсімдік сығындысын алу жұмыстары Қазақстан Республикасының Білім және ғылым министрлігінің Ғылым комитетінің гранттық қаржыландыру шеңберінде «Шикізат пен өнімді терең қайта өңдеу» басымдығы бойынша №1006/ГФ3 «Ет өнімдерін ыстауға арналған түтінсіз полифито-сұйық препаратын өндіру технологиясын жасау» тақырыбы негізінде орындалды («Қазақстан Республикасы Білім және ғылым министрлігі Ғылым комитеті» мемлекеттік мекемесінің гранты, 15.04.2013 ж. №625-6 келісімшарт бойынша. Регистрация №0113РК00664, түгендеме №0213РК00607).
Жұмыстың апробациясы. Диссертациялық жұмыстың негізгі нәтижелері төмендегі халықаралық ғылыми-тәжірибелік конференцияларда баяндалды:
· «Пища. Экология. Качество» атты ХІV халықаралық ғылыми-тәжірибелік конференциясы – Новосібір, 2017ж;
· «Пища. Экология. Качество» атты XV халықаралық ғылыми-тәжірибелік конференциясы - Краснообск, 2018 ж.;
· «Тағам, жеңіл өнеркәсіптері мен қонақжайлылық индустриясының инновациялық дамуы» атты халықаралық ғылыми-тәжірибелік конференциясы – Алматы, 2018 ж.;
· «Жаһандық ғылым және инновациялар 2019: Орталық Азия» атты IV халықаралық ғылыми-тәжірибелік конференциясы – Астана, 2019;
· «Science and education in the modern world: challenges of the XXI century» атты IV халықаралық ғылыми-тәжірибелік конференциясы – Нұр-Сұлтан, 2019 ж.;
· «Scientific research of the SCO countries: synergy and integration» атты халықаралық конференциясы – Пекин, Қытай, 2018 ж.
Жарияланымдар. Зерттеу нәтижелері бойынша 15 ғылыми жұмыстар жарияланды. Оның ішінде 1 мақала Scopus дерекқорына кіретін «Journal of food processing and preservation» журналында (процентилі – 54); 4 жарияланым – Қазақстан Республикасы Білім және ғылым министрлігінің Білім және ғылым саласында сапаны қамтамасыз ету комитеті ұсынған басылымдарда; 8 мақала халықаралық конференциялардың еңбектерінде және мерзімді басылымдар журналдарында; 1 жарияланым – шетелдік журналда жарияланды. Диссертация тақырыбы бойынша «Өсімдік сығындысымен байытылған пісірілген-ысталған шұжықты өндіру тәсілі» атты пайдалы моделіне Қазақстан Республикасының №5323 инновациялық патенті алынды.
Диссертацияның құрылымы мен көлемі. Диссертациялық жұмыс 132 беттік компьютерлік мәтінмен терілген кіріспеден, әдеби шолудан, зерттеу нысандары мен әдістерінен, тәжірибелік бөлімнен, алынған зерттеу нәтижелерін талқылаулардан, қорытындылардан, 155 пайдаланылған әдебиеттер тізімдерінен және 33 кестеден, 44 суреттерден, 32 формуладан тұрады.









1 ӘДЕБИ ШОЛУ

1.1 Қазақстан Республикасындағы ет өнеркәсібінің қазіргі жағдайы мен даму жолдары
Ет өнеркәсібі ұлттық экономиканың маңызды салаларының бірі болып табылады, Қазақстан халқын негізгі азық – түлікпен қамтамасыз етеді, бұл ұлттық тағамның ерекшелігіне байланысты. Қазақстан халқының басым бөлігі үшін ет және ет өнімдері басты өнім болып табылады.
Нарықтық қатынастарды кеңейту және тереңдету, сондай-ақ Қазақстанның Дүниежүзілік сауда ұйымына кіру және әлемнің ең дамыған 50 елдің қатарына кіру проблемаларын шешу елдің мүдделері әртүрлі экономикалық даму деңгейлерінде болатын әлемдік экономикаға сөзсіз алып келеді. Ауыл шаруашылығын дамытудың жоғары әлеуетіне ие Қазақстан ауыл шаруашылығы өнімдерін өндіру және қайта өңдеу бойынша әлемдік көшбасшылардың қатарына кіруі мүмкін. Қазақстанның халықаралық ауыл шаруашылығы нарығына шығуы алдағы уақытта ДСҰ-на кіруге және Кеден одағына қатысуға байланысты өзекті мәселеге айналып отыр. Бұл импорттық тауарлар ағыны есебінен ішкі нарықтағы бәсекелестікті күшейтеді және халықаралық ауыл шаруашылығы нарығына шығуды қиындатады. Жаһандану жағдайында экспорт – бұл мемлекеттің халықаралық сауда-өндірістік қатынастардың тең құқықты қатысушысы мәртебесіне қол жеткізуінің көрсеткіші [1].
Нарықтық экономика жағдайында бәсекеге қабілетті өнеркәсіпті қалыптастыру ерекше маңызды, бұл Елбасы Н. Назарбаевтың «Қазақстан-2050» Стратегиясы» атты Қазақстан халқына Жолдауында көрініс тапты. Осы стратегияның негізінде «Агробизнес-2020» бағдарламасы, «Ауыл шаруашылығы өнімдерін қайта өңдеуді және тамақ өнеркәсібін дамыту жөніндегі іс-шаралардың кешенді жоспары», «ҚР ірі қара мал етінің экспорттық әлеуетін дамыту жобасы» және т. б. жасалды. Қазақстанның ет өнеркәсібін дамытудың өзектілігі «Ұлт жоспары – бес институционалдық реформаны іске асыру жөніндегі 100 қадамда» да байқалады: «Ет өндірісі мен қайта өңдеуді дамыту үшін стратегиялық инвесторларды тарту» 61-қадамында негізгі міндет шикізат базасын дамыту және қайта өңделген өнімді экспорттау болып табылды [2].
Қазақстан Республикасында ет өндіру дәстүрлі түрде ауыл шаруашылығындағы негізгі және басым бағыттардың бірі болып саналды. Ең үлкен нәтижелерге өткен ғасырдың 80-жылдарының соңында қол жеткізілді, сол кезде ет өндірісінің жылдық көлемі 1,5 млн.тонна шегінен асып кетті, ал жалпы одақтық тұтыну 66 кг кезінде жан басына шаққанда 86 кг құрады [3].
Өз өндірісінің тұрақтануына және біршама өсуіне қарамастан, соңғы жылдары ішкі нарықта құс еті, шұжық өнімдері және ет консервілері импортының өсу үрдісі байқалады (64% - ға дейін).
Қазіргі уақытта ел экономикасының алдында отандық өндірістің тиімділігін арттыру, шығарылатын өнімнің бәсекеге қабілеттілігін ескере отырып, оның көлемін ұлғайту, өнеркәсіптің шикізатқа, ал халықтың азық – түлікке деген қажеттіліктерін толық қанағаттандыру міндеті тұр.
Мал шаруашылығының дамуына және дәстүрлі тағамдардағы артықшылықтарға байланысты ет өнеркәсібі бүгінде республиканың барлық тамақ өнеркәсібі өнімдерінің 30%-ға жуығын береді. Ал ТМД елдерінің ішінде Қазақстан ет өндірісі бойынша Ресей мен Украинадан кейін үшінші орын алады. Қазақстанның барлық аумағында бұрыннан дамыған мал шаруашылығының арқасында ет өнеркәсібі республикада біркелкі орналасқан. Ең қуатты ет комбинаттары Семей, Алматы, Орал және Петропавлда орналасқан.
2020 жылғы 1 қаңтардағы жағдай бойынша жалпы республика бойынша өткен жылдың сәйкес кезеңімен салыстырғанда шаруашылықтардың барлық санаттарында жылқы саны 6,8% – ға артып, 2825,9 мың басты құраса, ірі қара мал – тиісінше 4% – ға және 7437,6 мың басты; түйе – 3,5%-ға және 214,8 мың басты; шошқа – 2,9% - ға және 822,2 мың басты; қой – 2,7%-ға және 16,9 млн.басты; құстар – 2%-ға және 45,2 млн. басты құрады. Ешкі басы 2,2% - ға азайып, 2233,7 мың басты құрады.
2020 жылғы 1 қаңтардағы жағдай бойынша барлық облыстардың ауыл шаруашылығы тауарын өндірушілерінде мал мен құс санының өткен жылдың сәйкес кезеңімен салыстырғанда ірі қара мал басының азаюы Маңғыстау облысында (2,1%-ға) байқалды. Осы сияқты мал басының азаюы бірқатар шаруашылықтарда да көрініс табады,  атап айтсақ шошқа саны – Маңғыстау (29,7%-ға), Батыс Қазақстан (19,5%-ға), Қарағанды (8,4%-ға), Шығыс Қазақстан (3,7%-ға), Атырау (3,3%-ға), Алматы (2,2% - ға) және Қарағанды (0,6% - ға) облыстарында; ешкі – Маңғыстау (7,3%-ға), Қызылорда (6,7% - ға), Жамбыл (6,6% - ға), Түркістан (5,2%-ға), Батыс Қазақстан (3,4%-ға), Алматы (3,2% – ға), Қарағанды (0,9%-ға) облыстарында; жылқы – Маңғыстау (5,8% - ға), Ақмола (1,2% - ға) облыстарында; түйе – Ақмола (34,4% - ға), Шығыс Қазақстан (13,1% - ға) және батыс облыстарда, құстар – Маңғыстау (14,1% - ға), Қостанай (3,5%), Алматы (1,1%-ға), Қызылорда (0,7%-ға), Шығыс Қазақстан (0,7%-ға), Солтүстік Қазақстан облыстарында (0,4%-ға) төмендегені көрінеді (кесте 1).

Кесте 1 – Қазақстан Республикасындағы 2020 жылғы 1 қаңтардағы ауыл шаруашылығы малдары мен құстарының саны (мың бас)

	Аймақтар
	ІҚМ
	шошқа
	қой
	ешкі

	жылқы
	түйе
	құс

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	Қазақстан Республикасы
	7 437,6
	822,2
	16 858,2
	2 233,7
	2 825,9
	214,8
	45 197,1

	Ақмола
	430,2
	101,6
	491,5
	38,7
	187,3
	0,1
	8078,9

	Ақтөбе
	493,5
	58,4
	981,2
	145,8
	144,3
	17,8
	1310,5

	Алматы
	1028,0
	53,6
	3125,7
	384,3
	326,4
	7,4
	10311,1

	Батыс Қазақстан
	591,5
	17,3
	945,3
	185,3
	192,9
	2,2
	1442,8

	Атырау
	173,4
	0,4
	455,6
	111,6
	83,8
	32,4
	455,5

	1-кестенің жалғасы


	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	Жамбыл
	423,1
	20,9
	2619,4
	242,4
	136,0
	6,9
	1701,4

	Қарағанды
	549,2
	72,2
	735,2
	189,3
	337,2
	1,4
	4008,8

	Қостанай
	462,4
	165,8
	377,2
	86,4
	122,9
	0,2
	4266,7

	Қызылорда
	332,4
	2,5
	471,6
	149,3
	148,3
	47,9
	126,3

	Маңғыстау
	19,8
	0,0
	292,6
	91,8
	74,3
	67,3
	39,7

	Павлодар
	426,6
	73,7
	489,6
	62,0
	184,6
	0,1
	1695,8

	Солтүстік Қазақстан
	366,5
	174,0
	404,5
	14,8
	131,0
	0,0
	4614,4

	Түркістан
	1052,9
	6,6
	4005,5
	285,1
	346,4
	30,4
	2178,5

	Шығыс  Қазақстан
	1004,5
	65,3
	1371,0
	240,7
	394,5
	0,6
	3875,0

	Нұр-Сұлтан қаласы
	0,3
	0,0
	1,3
	0,1
	0,3
	-
	0,1

	Алматы қаласы
	2,5
	0,3
	0,7
	0,8
	0,8
	-
	5,7

	Шымкент қаласы
	80,7
	9,6
	90,2
	5,2
	14,8
	0,0
	1085,9



2020 жылғы 1 қаңтарға ірі қара малдың 55,1%-ы халық шаруашылықтарында; 35,2% шаруа немесе фермер қожалықтарында және дара кәсіпкерлерде; 9,7% ауыл шаруашылығы кәсіпорындарында; қойлар бойынша – тиісінше 54%, 40,9% және 5,1%; ешкілер – 69,6%, 29,7% және 0,7%; шошқалар – 60,6%, 10,1% және 29,3%; құстар – 26,2%, 1,3% және 72,5% құрады (кесте 2).
Мал мен құс санының өсуіне және өнімділігінің артуына байланысты мал шаруашылығы өнімдерінің өндірісі артты. Мәселен, 2019 жылғы қаңтар-желтоқсан айларында тірі салмақта мал мен құстың барлық түрлерін шаруашылықтарда сою немесе союға өткізу 2018 жылмен салыстырғанда 5,5% - ға ұлғайды және 1975,5 мың тоннаны құрады [4, 5].
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Кесте 2 – 01.01.2020 ж. арналған шаруашылықтардың барлық санаттарында Қазақстан Республикасында мал шаруашылығын дамытудың негізгі көрсеткіштері

	 
	Шаруашылықтардың барлық санаттары
	Соның ішінде

	
	
	ауыл шаруашылығы кәсіпорындары
	шаруа (фермер) қожалықтары
	үй шаруашылықтары

	
	
	
	
	

	
	2019ж.
	2018ж.
	2019 жыл 2018 жылға пайызбен
	2019 ж.
	2018 ж.
	2019 жыл 2018 жылға пайызбен
	2019 ж.
	2018 ж.
	2019 жыл 2018 жылға пайызбен
	2019 ж.
	2018 ж.
	2019 жыл 2018 жылға пайызбен

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Мал шаруашылығы өнімдерінің өндірісі

	Мал мен құстың барлық түрлерінің тірі салмақта союға өткізілгені, мың тонна
	1 975,5
	1 871,7
	105,5
	447,5
	385,2
	116,2
	413,9
	393,0
	105,3
	1 114,1
	1 093,5
	101,9

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Мал мен құс саны, мың бас

	Ірі қара мал
	7 437,6
	7 150,9
	104,0
	717,9
	712,8
	100,7
	2 620,6
	2 409,8
	108,7
	4 099,2
	4 028,3
	101,8

	Қой
	16 858,2
	16 416,2
	102,7
	857,9
	816,4
	105,1
	6 904,0
	6 422,2
	107,5
	9 096,4
	9 177,5
	99,1

	Ешкі
	2 233,7
	2 282,9
	97,8
	15,8
	13,5
	116,8
	663,3
	639,6
	103,7
	1 554,6
	1 629,8
	95,4

	Шошқа
	822,2
	798,7
	102,9
	241,0
	214,3
	112,5
	82,8
	93,2
	88,9
	498,3
	491,2
	101,4

	Жылқы
	2 825,9
	2 646,5
	106,8
	181,1
	163,4
	110,8
	1 311,7
	1 186,5
	110,6
	1 333,0
	1 296,7
	102,8

	Түйе
	214,8
	207,6
	103,5
	15,1
	14,2
	106,8
	88,1
	82,8
	106,3
	111,5
	110,5
	100,9

	Құс
	45 197,1
	44 305,5
	102,0
	32 753,3
	32 388,5
	101,1
	594,1
	506,9
	117,2
	11 849,7
	11 410,1
	103,9




Отандық ет өндірісіндегі негізгі үлес (44,7%) сиыр етіне тиесілі (сурет 1), одан әрі үлесі 19,9% – ды құрайтын құс еті, одан кейін қой еті – 13,6%, жылқы еті – 11,8%, шошқа еті – 7,7%, ешкі еті – 1,7%, түйе еті – 0,6%.



Сурет 1 – Қазақстан  Республикасында 2019 жылғы ет өндірісінің түрлік құрылымы (мың тонна)

1-суретте көрсетілгендей, Қазақстанда негізгі тұтынылатын ет сиыр мен құс еті болып табылады, бұл тұтынушылардың қалауын көрсетеді.
Құс шаруашылығы әлемнің көптеген елдерінде ауыл шаруашылығы өндірісінің басқа салалары арасында жетекші орын алады, халықты жоғары құнды диеталық азық – түлікпен (жұмыртқа, ет, диеталық майлы бауыр), ал өнеркәсіпті – өңдеуге арналған шикізатпен (қауырсын, мамық, тезек және т.б.) қамтамасыз етеді. Бұл тек мал шаруашылығында ғана емес, бүкіл ауыл шаруашылығында да алдңғы қатарлы сала болып табылады. Шағын жер учаскелерінде өндірістің шоғырлануы, барлық дерлік өндірістік процестерді механикаландыру, автоматтандыру және компьютерлендіру тұрғысынан бұл сала агроөнеркәсіптік кешеннің басқа салаларымен салыстырғанда едәуір алға шықты. Жыл сайын жұмыртқа мен құс етін өндіру артып келеді. Осылайша, ФАО (Food and Agriculture Organization) деректері бойынша әлемде құс еті өндірісінің жыл сайынғы өсу қарқыны орта есеппен 4-6%-ды құрайды.
Қазақстан Республикасының құс шаруашылығы соңғы жылдары саланың сандық және сапалық даму қарқынын жедел түрде арттыруда. Бүгінде жұмыртқа мен құс етін өнеркәсіптік ауыл шаруашылығы кәсіпорындары мен халық шаруашылықтары өндіреді. Өнеркәсіптік құс шаруашылығы 62 құс фабрикасымен ұсынылған, оның ішінде 36 жұмыртқа бағытындағы кәсіпорын, 23 бройлер етін өндіреді, үш шаруашылық суда жүзетін құс етін өндірумен айналысады [6].
Республикада құс шаруашылығының жағдайы тұрақтануда, жыл сайын құс шаруашылығы өнімінің мал басы мен өндіріс көлемінің өсуі байқалады. Қазақстан Республикасындағы құс шаруашылығының жай-күйін талдау көрсеткендей, 01.01.2020 жылғы жағдай бойынша барлық шаруашылық санаттарындағы құс саны 45 197,1 мың басты құрады, бұл ретте ірі ауыл шаруашылығы кәсіпорындарында 32 753,3 мың бас немесе 72,5%-ы құрады, қалған құстар саны жеке кәсіпкерлерде, фермер шаруашылықтарында, шаруа қожалықтарында және жеке қосалқы шаруашылықтарында өсіріледі.
Құс еті импортының көлемі жылына 172 мың тонна шегінде сақталуда, бұл ретте құс етінің, оның ішінде күркетауық етінің экспорты 2010-2017 жылдары 7 еседен астам өсті.
«Ордабасы Құс» ЖШС – Түркістан облысы Ордабасы ауданы Бадам ауылдық округінде орналасқан күркетауық етін өнеркәсіптік өсіру, сою және терең өңдеу бойынша Орталық Азиядағы жалғыз кәсіпорын.
«Қазақстан құс өсірушілер одағы» ЗЖТБ вице-президенті Бақыт Көшеғұловтың мәлімдеуінше бүгінде «Ордабасы Құс» ЖШС 7 мың тонна ет өндіреді. «Оның 3000 тоннасы Ресей Федерациясында салқындатылған немесе ысталған ет түрінде сатылады. Қалғаны ішкі нарықта. Оның 2000 тоннасы таза ет, қалғаны өңделген өнім»,- деді ол. Компанияның жоспарында 10 мың тонна етті өндіру бар [7].
Бүгінде құс шаруашылығы саласы-ауыл шаруашылығының негізгі салаларының бірі. Құс өнімдеріне сұраныс жыл сайын айтарлықтай артып келеді. Заманауи әзірлемелердің енгізілуімен процестің өзі арзанырақ және тиімдірек болады. Диеталық құс өнімдері жануарлар өнімдерінің басқа түрлеріне қарағанда едәуір арзан. Қазақстан Республикасының халқы мен мемлекетінің мүдделерін, азық-түлік мәселесін шешу тұрғысынан құс шаруашылығын дамыту бірінші кезекте жүзеге асырылады.

1.2 Сиыр еті мен күркетауық етінен жасалған деликатесті ет өнімдерінің нарығын талдау
Ет өнімдері – бұл адамның жануарлар ақуыздарына, дәрумендерге, минералдарға деген қажеттілігін қамтамасыз ететін толыққұнды тағам. Ет өнімдерін тұтыну халықтың өмір сүру деңгейінің көрсеткіші болып табылады. Ет өнімдерінің кең сұрыпталымы арасында тұтынушылардың жоғары сұранысына ие деликатес өнімдері маңызды орын алады [8, 9].
Ет тағамдарының нарықтық ассортименті өте үлкен, оған қуырылған шошқа еті (карбонат), қақтама, балықтың жон еті, төс ет, қақталған сүбе, орама, сан ет, сүрсүбе, сирақ, шикі ысталған және пісіріліп-ысталған шұжықтар, сервелаттар, салямилер, ветчина, ысталған қабырғалар, пісірілген тауық еті және т.б. кіреді және үнемі өсіп келеді [10].
Патенттік ізденіс және ғылыми-техникалық әдебиеттерді талдау зерттеудің келесі бағыттары бойынша жүргізілді: «деликатесті ет өнімдері», «пісіріліп-ысталған шұжықтар», «күркетауық етінен жасалған өнімдер» және «күркетауық еті мен сиыр етінен жасалған пісіріліп-ысталған шұжықтар».
М.Ф. Хайруллин, М.Б. Ребезов, А.О. Дуць, Я.М. Ребезовтың жұмысында деликатесті ет өнімдері өндірісінің тәсілі жасалды, ол ферменттік препарат пен бастапқы дақылдарды қоса отырып алдын ала туралған ет шикізатын тұздауды, содан кейін термиялық өңдеу мен салқындатуды қарастырады. Негізгі шикізат ретінде бірінші сұрыпты сиыр еті немесе тауықтың төс еті қолданылған. Жылумен өңдеу екі кезеңде жүзеге асырылады: біріншісі 40°С температурада 1 сұрыпты сиыр еті үшін 3 сағат және тауықтың төс еті үшін 2 сағат, ал екіншісі 70°С температурада 30 минут ішінде. Бұл өндірістің мақсаты жоғары органолептикалық көрсеткіштері бар ет өнімдерінің ассортиментін кеңейту, сондай-ақ өндіріс технологиясын қысқарту болып табылады [11].
Күркетауық етінен ферменттелген тұтас бұлшықет ет өнімдерін өндірудің әдісі белгілі, оның ішінде ет шикізатын өлшеу және шикізат массасына 10-13% мөлшерінде алдын-ала дайындалған ерітіндіні енгізу, уқалау, ашыту және пресстеу процестері жүзеге асырылады, содан кейін жылумен өңдейді. Жылумен өңдеу екі кезеңде жүзеге асырылады: 42-45°C температурада 100-120 минут кептіру, содан кейін 45°C температурада 30-60 минут ішінде 42°C өнім ішіндегі температураға дейін ыстайды. Аталған өнертабыс жоғары органолептикалық қасиеттерін қамтамасыз ете отырып күркетауық өнімінің өндіріс уақытын қысқартуға ықпал етеді [12].
Ребезов М.Б., Дуць А.О. және т. б. күркетауық етінен деликатес өнімін өндіру тәсілін жасады, ол ұсақтауды, тұздауды, екі кезеңде жүргізілетін кептіруді қарастырады: жылумен өңдеудің бірінші кезеңі 55±2°C температурада 85-100 минут ішінде жүзеге асырылады; екінші кезең 70±2°C температурада 9-12 минут ішінде жүзеге асырылады. Бұл әдіс жоғары органолептикалық көрсеткіштері бар ет өнімдерін алуға, дайын өнімді сақтау мерзімдерін ұлғайтуға, технологиялық процесті жеңілдетуге мүмкіндік берді [13].
Хамагаева И.С., Барнакова Н.К., Ханхалаева И.А. 100 кг негізгі шикізатқа 2-3 бірлік белсенділік мөлшерінде пропион қышқылды бактериялар концентратын енгізе отырып, пісіріліп-ысталған шұжықтарды өндіру тәсілін жасады, онда тұздау уақыты қысқарады және 8-10 сағатты құрайды, дайын өнімнің органолептикалық қасиеттері жақсарады, дайын өнімдегі натрий нитритінің қалдық үлесі төмендейді [14].
Авторлар Семенова А. А. және басқалары жоғары температурада ұзақ уақыт сақталатын пісіріл-ысталған шұжықтарды өндіру әдісін әзірледі, онда өнімнің жарамдылық мерзімі 30 күнге дейін (20°С-тан аспайтын температурада сақтау кезінде, сапалық сипаттамалары мен қауіпсіздік көрсеткіштерін сақтай отырып) артады [15].
А.В. Федосеев тұрақты органолептикалық қасиеттері бар жоғары сапалы пісіріліп-ысталған Мәскеу шұжығын жасау мүмкіндігін ұсынды, бұл әдісте ет шикізатын дайындау, тұздау, шошқаның қыртыс майын мұздату және оны кесу, тартылған етті дайындау, қабықтарды тартылған етпен толтыру, шөктіру, жылумен өңдеу, соның ішінде бастапқы ыстау, пісіру, салқындату, екінші рет ыстау және кептіру кіреді [16]. Сондай-ақ, А.В. Федосеев [17] тұрақты органолептикалық қасиеттері бар Сервелат пісіріліп-ысталған шұжықты өндіру әдісін жасады. Мұндай қасиетті алу үшін ет шикізаты бірқатар технологиялық операциялардан өтті: ет шикізатын дайындау, ұнтақтау, кесу, шұжық батонын қалыптастыру, шөктіру, жылумен өңдеу және кептіру. Алайда, автор ұсынған технологияда өнімнің құрамында шошқа етінің болуы оны діни нанымдар бойынша қолдана алмайтын адамдар тобы үшін мүмкін емес етеді.
Авторлары И.Ф. Горлов, Ю. Д. Данилов, О. Б. Гелунова және т. б. болып табылатын байытылған пісіріліп-ысталған шұжық өндіру әдісінде келесідей ет шикізатын пайдалану көзделеді: І сұрыпты сіңірленген сиыр еті, жартылай майлы сіңірленген шошқа еті, шошқаның қыртыс майы, сондай-ақ дәмдеуіштер мен қоспалар: нитритті тұз, құмшекер, қара бұрыш, балғын сарымсақ, мускат жаңғағы, ферменттелген күріш және тағамдық фосфат қосылады. Ішінара ет шикізатының орнына органикалық йодпен және селенмен байытылған, қоректік ортада өсірілген бидай қосылады, оны тартылған етті дайындау сатысында гидратталған ұн түрінде енгізіледі [18]. Алайда, өнімде ет компоненттерімен нашар құрылым түзетін күріш пен бидай ұнының болуы шұжықтың тығыздығын төмендетеді, оның дәмі мен органолептикалық көрсеткіштерін нашарлатады. Сонымен қатар, ұсынылған технологияда шошқа етінің болуы әртүрлі діни нанымдары бар адамдар үшін мүлдем тұтынылмайтыны анық.
Ю.Ю. Забалуеваның, К.С. Литвинцеваның, М.Б. Даниловтың жұмысында деликатесті ет өнімдері өндірісінің тәсілі жасалды. Бұл тәсілд ет шикізатын натрий нитриті қосылған тұздықпен шприцтеу арқылы тұздау, тұз қоспасымен жағу, тұрғызу, сығымдау, тұздықты құю және оны сол тұздықта ұстау, сіңдіру, сорғыту және жылумен өңдеу қарастырылған. Тұздау процесінің шприцтеу кезінде және шикізатты тұздықта ұстау кезінде оның құрамына итмұрынның 40% сулы-спиртті тұнбасы енгізіледі. Сонымен бірге шикізатты тұздықпен шприцтеу кезінде Lactobacterium brevis сүт қышқылы дақылдарының ашытқысын ет шикізатына бөлек енгізіледі, содан кейін тұздалмаған шикізат массасына 0,5% мөлшерінде тұздықпен бірге құйылады. Өндірістің бұл тәсілі тұздау процесінің ұзақтығын қысқартуға, дайын өнімдегі натрий нитритінің қалдық мөлшерін азайтуға және оның органолептикалық көрсеткіштерін жақсартуға мүмкіндік береді [19]. Алайда, қолданылатын дәрілік өсімдіктердің түрлерінің аздығы және итмұрынның сулы-спиртті тұнбасын ұзақ уақыт дайындау (10 күн ішінде) деликатесті ет өнімдерінің өндірісінде аса тиімсіз.
Деликатес өнімін өндірудің тәсілі белгілі, онда алдын ала ұсақталған ет шикізатын – 1-сұрыпты сиыр етін немесе тауықтың төс етінің сүбесін ферменттік препарат пен бастапқы дақылдардың қатысуымен тұздап, содан кейін жылумен өңдеп, салқындатады [20]. Бірақ ұсынылған технологиядағы бастапқы дақылдар және өндіріс технологиясы ет шикізатының белгілі бір түріне, яғни тауықтың төс етінің сүбесі немесе бірінші сұрыпты сиыр етінің  түріне арналған. Бұл әдістің технологиялық параметрлері мен режимдері оларды басқа шикізатқа, атап айтқанда күркетауық етіне алмастыруға мүмкіндік бермейді. Бастапқы дақылдардың таңдалған препараттары шикізаттың белгілі бір түрімен - бірінші сұрыпты сиыр еті мен тауықтың төс етінің сүбесімен өзара әрекеттесу кезінде аса белсенді болады.
Авторлар К.В. Ювкина, И.В. Мгебришвили ет деликатестеріне дәстүрлі емес қоспаларды қолдануды ұсынды. Деликатесті ет өнімі ретінде «Мясоежка» атты шикі ысталған төс еті таңдалды, ал ет деликатестерін байыту үшін фенхель тұқымының ұнтағы мен ұсақталған грек жаңғағының дәндерін пайдалану ұсынылды. Бұл әдіс бастапқы ет шикізатының сапалық сипаттамаларын жақсартуға, дайын деликатес ет өнімдерінің тағамдық және биологиялық құндылығын арттыруға ықпал етеді [21].
Қырғыз Республикасының авторлары А.Д. Джамакеева, В. С. Бабошкин трансглютаминаза энзимін қолдана отырып, деликатесті және қайта құрылымдалған ет өнімдерінің жаңа түрін әзірледі. Шошқа еті мен сиыр етінен дайындалған деликатесті өнімдердің хош иісті сипаттамаларын жақсарту үшін қызыл бұрыш, қара бұрыш, даршын, сәлбен, зира мен майораннан тұратын дәмдеуіштердің кешенді қоспасы қолданылды. Деликатесті ет өнімдерінің 2 тәжірибелік үлгісі әзірленді. Деликатесті ет өнімдерінің тағамдық және биологиялық құндылығын арттыру мақсатында өсімдік толтырғыштары, атап айтқанда «кандак» өрігі, қара өрік, кешью жаңғағы және күнбағыс тұқымы қолданылды. Өсімдік толтырғыштарын қосу кезінде деликатесті ет өнімінің монолитті құрылымын алу үшін трансглютаминаза ферменті қолданылды. Авторлар әзірлеген байыту тәсілі айтарлықтай технологиялық әсер береді және дәмі мен хош иісі айқын, тағамдық құндылығы жоғары және сақтау кезіндегі жоғары төзімділігі бар сапалы дайын өнімдерді шығаруды қамтамасыз етеді [9, б. 339].
А.Т. Инербаева, Н.С. Моисеева, В.А. Углова, Е.В. Бородай, С.Н. Перфильева күркетауықтан жасалған ет деликатестерінің технологиясын жасады және сапасын зерттеуді жүргізді. Оған ұшаларды еттеу, етті тұздықта тұздау, рецептура бойынша өсімдік компоненттерін дайындау, өнімдерді қалыптау және оларды жылумен өңдеу кіреді. Ет орамаларын байыту үшін әртүрлі өсімдік компоненттері енгізілді: қызылжидек жемістері, сүйексіз жасыл зәйтүн, грек жаңғағының дәндері. Бұл жұмыста күркетауық етінің сандық және сапалық құрамы анықталған және оның құрамында теңдестірілген аминқышқылы бар ақуыздың мөлшері жоғары, құрамында дәрумендер, макро - және микроэлементтердің толық кешені бар деген қорытынды жасалды. Өндірілген деликатестерде РР, В1, В2 дәрумендерінің кешені және тамақтану үшін қажетті микро- және макроэлементтер бар. Алынған өнімдер калориясының төмендігімен сипатталады, бұл қазіргі заманғы теңдестірілген тамақтану тұжырымдамасының талаптарына сәйкес келеді [22].
А.М. Цветкова, В.Н. Писменская пісірілген ет өнімдерінің өндірісінде күркетауық етін қолданды. Күркетауық етін (сирақ) 1-ші сұрыпты сиыр етімен алмастыра отырып дайындалған шұжық өнімдері жақсы органолептикалық және сапалық көрсеткіштерге ие болды. Ұсынылған технология өнеркәсіптік жағдайда қосымша күрделі қаржы жұмсалмай жүзеге асырылуы мүмкін, ал рецептурада қолданылатын күркетауық еті өнімнің өзіндік құнын төмендетеді [23]. 
Ет және сүт өнімдерін өндіру және қайта өңдеу бойынша Поволжье ғылыми-зерттеу институтының мамандары функционалды бағыттағы пісіріліп-ысталған шұжық өнімдеріне кешенді зерттеу жүргізді. Авторлар йод және селенмен байытылған бидайды пісіріліп-ысталған шұжық өнімдерін өндіру технологиясында пайдалану функционалдық бағыттағы сапалы өнім алуға мүмкіндік беретінін анықтады. Өсімдік компонентін оңтайлы енгізу ет шикізаты массасының 10% құрайды. Мұндай өнімді жүйелі қолдану йод және селен тапшылығы қаупін азайтады [24].
Ресей ғалымдары пісіріліп-ысталған шұжық өнімдерінің рецептурасына енгізілетін натрий нитритінің мөлшерін азайту үшін негізгі шикізат массасының 10% мөлшерінде итмұрынның сулы-спиртті тұнбасын қолдану мүмкіндігін дәлелдеді. Шұжық өнімдеріне қолданатын тартылған еттің функционалдық-технологиялық қасиеттерінің жақсаруы, дайын өнім сапасының артуы және оның тұтынушылық қасиеттерінің өсуі байқалады [25].
Zeb Pietrasik, Nicole J Gaudette тұз алмастырғыштары мен дәмді күшейткіштердің күркетауықтан жасалған шұжықтардың технологиялық сипаттамалары мен тұтынушылық қабылдауына әсерін зерттеді.  Бұл зерттеуде екі тұзды алмастырғыш (Ocean's Flavor - OF45, OF60) және бір дәмді күшейткіш (Fonterra ™ Savory Powder - SP) күркетауықтан жасалған шұжықтардың функционалды және сенсорлық қасиеттерін сақтай отырып, натрий құрамын тиімді төмендету қабілетіне ие болды. NaCl-ды OF60 теңіз тұзын алмастырғыштармен алмастырған кезде суды байланыстырғыш қабілеті мен құрылымына зиянды әсері байқалмады. Күркетауықтан жасалған шұжықтардың құрамынан натрийдің мөлшерін төмендеткенде, тоңазытқышта 60 күнге дейін сақталған дайын өнімнің жарамдылық мерзіміне ешқандай теріс әсері байқалмады. Алайда, осы ингредиенттердің кейбіреулерінен туындаған жағымсыз ащы дәмді басу үшін қосымша дәмді оңтайландыру қажет болуы мүмкін [26].
Француз ғалымдары күркетауық пен шошқа етінен жасалған балғын шұжықтардың бүлінуін зерттеді: калий лактаты мен модификацияланған атмосферадағы қаптаманың әсерін. Авторлар 2%-ды MAP (50% CO 2 -50% N 2) газ қоспасына қапталған лактатты құрамы бар жаңа піскен күркетауық шұжықтарының қышқылдануы мен бөтен иіс сезімін едәуір төмендегенін, шұжықтардың түсінің қызылдан қою сұр/ қоңырға дейін өзгеруіне жол бермейтінін анықтады. Күркетауықтан жасалған шұжықтар үшін оттегімен байытылған өзгертілген атмосфераны пайдаланудан аулақ болу керек (MAP: 70% O 2 - 30% CO 2). Себебі липидтердің тотығуына байланысты жағымсыз иіс пайда болатынымен түсіндіріледі. Шошқа шұжықтарына лактатты қосудың еш қажеттілігі жоқ, себебі лактат шошқа шұжығының жарамдылық мерзімінің ұлғаюына ешқандай әсер етпейді [27].
M.A.Ayadia, A.Kechaoua, I.Maknib, H.Attia каррагинанды қосудың күркетауық шұжықтарының қасиеттеріне әсерін зерттеді. Алынған нәтижелер каррагинан эмульсияның тұрақтылығының төмендеуіне және шұжық өнімдерінің дайындалған үлгілерінің су өткізгіштігінің, қаттылығының және бірігуінің жоғарылауына әкелетінін көрсетеді. Каррагинанды аз мөлшерде қосу (0,2% және 0,5%) гельдің серпімділігін арттырады. Алайда, каррагинанның жоғары концентрациясы шұжық серпімділігінің төмендеуіне әкеледі. Микроқұрылымды бақылау кезінде, шұжықтың рецептурасындағы каррагинан деңгейінің жоғарылауы қосымша каррагинан гель торының біртіндеп пайда болуына әкелетінін көрсетеді. Органолептикалық талдау кезінде, каррагинанның қосылуы шұжықтардың дәміне айтарлықтай әсер етпейтінін көрсетеді. Алайда, ол шұжықтың сыртқы түрі мен консистенциясын жақсартады [28].
Мароккалық ғалымдар күркетауық етінен жасалған балғын шұжықтарға микробқа қарсы зат ретінде хош иісті жалбыз эфир майын (Mentha suaveolens) қолдануды зерттеді. Авторлар M. suaveolens эфир майының құрамында антиоксиданттық белсенділігіне қосымша грам-теріс және грам-оң бактерияларға қатысты бактерияға қарсы әсері бар екенін дәлелдеді (EC50 = 3,95 ± 0,03 мг/мл және IC50 = 3,11 ± 0,02 мг/мл). Сонымен қатар, балғын шұжықтарға эфир майын қолдану зерттелетін патогендік бактерияларға айтарлықтай әсер етеді. Ұсынылған деректер M. suaveolens эфир майының микробқа қарсы және антиоксидантты белсенділікке ие екендігін және азық-түлік өнімдерінің жарамдылық мерзімін ұзарту үшін тағамдық қоспа ретінде пайдаланылуы мүмкін екендігін айқын көрсетеді [29].
Sabrine Sellimi, Abdelkarim Benslima және басқалары күркетауық етінен жасалған шұжықтың сапасын арттыру үшін тунистік Cystoseira barbata теңіз балдырларының лиофилизирленген сулы сығындысын қолдануды зерттеді. Сулы сығындыны табиғи антиоксидантты агент ретінде натрий нитритінің мөлшері аз қосылған күркетауық етінен жасалған шұжықтардың құрамына  қосып, липидтердің тотығуын бәсеңдетудегі тиімділігін зерттеді. Тоңазытқышта 15 күн сақтау кезінде 80 мг/кг натрий нитриті және 0,02% бен 0,04% сулы сығындысы бар ет өнімдерін құрамында 150 мг/кг натрий нитриті мен 0,045% С дәрумені бар (18,46±1,27 мкмоль/кг ет) оң бақылау үлгісімен салыстырғанда тиобарбитур қышқылының реактивті заттарының деңгейі (сәйкесінше 19±1,32 және 17±1,12 мкмоль/кг ет) ұқсас екендігі анықталды [30].
Тунистің ферменттік инженерия және микробиология зертханасының мамандары арпа, цитрус және сәбіз талшықтарының бета-глюканын күркетауық етінен жасалған шұжықтарға ет алмастырғыш ретінде қолданып, олардың сенсорлық сипаттамалары мен қасиеттеріне әсерін зерттеді. Зерттеу көрсеткендей, жоғарыда аталып өткен үш талшықты қосқанда май мен ақуыздың мөлшері азайып, ал ылғалдылық керісінше артты. Түс параметрлеріне талшықтың түрі мен құрамы нақты (p<0,05) әсер етті. Етті талшықтармен алмастырудың салдарынан өнімнің түсі ақшыл болды. Талшық қосылған шұжықтардың құрылымының қаттылығы, серпімділігі және шайнағыштығы айтарлықтай артты. 1% және 2% деңгейінде үш талшықтың қосылуы бақылау үлгісіне қарағанда қаттылықтың төмендеуіне әкелді. Сонымен қатар, түс, дәм, хош иіс және жалпы қабылдау сипаттамалары талшықтарды қосқан кезде бақылау сипаттамаларына ұқсас болды. Жалпы, авторлар өнімнің сапасы мен қауіпсіздік қасиеттерін сақтай отырып, олардың тағамдық құндылығын арттыру үшін үш полисахаридті күркетауықтан жасалған шұжықтарға 1% мөлшерінде қолдануға болатындығын дәлелдеді [31].
Marwa Hamdi, Rim Nasri және т.б. жұмыстарында нитрит мөлшері аз күркетауық етінен жасалған шұжықтардың сапасы мен сақтау мерзімін жақсарту үшін көк шаянның қабығынан алынған каротинопротеиндер қолданылды. Каротинопротеин сығындысы көк шаян қабығынан тиімді алынды. Бұл сығынды антиоксиданттық және in vitro микробқа қарсы белсенділігін жақсы көрсетті. Каротинопротеин сығындысымен нитрит мөлшері аз күркетауық етін байыту кезінде шұжықтардың түсі мен микробтық тұрақтылығы 10 күн ішінде 4 ° C температурада жақсарды, өйткені сығынды ет шұжықтарының липидтерінің тотығуына жол бермеді [32].
E. Varga-Visi, B. Toxanbayeva, G. Andrassyne Baka, R. Romvari май алмастырғыш ретінде бұршақ талшығын немесе картоп крахмалын күркетауық шұжықтарына қосып, оның құрылымдық қасиеттерін зерттеді. Болон түріндегі күркетауық шұжықтарының май мөлшерін ішінара бұршақ талшығымен немесе картоп крахмалымен алмастырылды. Майлы күркетауық шұжықтарының құрылымдық қасиеттері негізінен майды бұршақ талшығының (0,6, 1,2%) немесе картоп крахмалының (1,9%) нақты мөлшерімен алмастырылған шұжықтарда оң нәтиже берді [33].
Тунистік және француздық ғалымдар күркетауық шұжықтарын дайындау және сақтау кезінде грейпфрут қабығы сығындыларының (Citrus paradisi) антиоксидантты және бактерияға қарсы қасиеттерін зерттеді. Грейпфруттан алынған сулы сығындының құрамында фенолдық қосылыстар мен флавоноидтардың мөлшері (тиісінше 118 ± 4 мг GAE г -1 құрғақ сығындысы және 794 ± 8,7 мг QE г -1 құрғақ сығындысы) өте көп болып шықты және барлық қолданылған талдауларда маңызды антиоксидантты және бактерияға қарсы белсенділікті көрсетті. Грейпфруттан алынған су сығындылары натрий лактатына қарағанда жоғары антиоксидантты белсенділік көрсетті. Микробтардың өсуін шұжықтарды 4°C температурада 14 күн сақтаған кезде үнемі бақылап отырды. Шұжыққа грейпфруттан алынған сулы сығындыны қосқанда микроағзалардың саны едәуір азайды (p<0,05). Ғалымдар грейпфрут сығындыларының қосылуы липидтердің тотығуын азайтуға және күркетауық шұжығын дайындау және сақтау кезінде микробиологиялық тұрақтылықты жақсартуға болатындығын дәлелдеді [34].
Әдеби және патенттік іздеудің нәтижелерін талдағаннан кейін, қазіргі уақытта сиыр еті мен күркетауық етінен пісіріліп-ысталған шұжықтың сұрыпталымы іс жүзінде жоқ деп қорытынды жасауға болады. Қазақстандық нарық үшін бұл өндіріс жаңа болып табылады және соңғы уақытқа дейін сұрыпталым негізінен шетелдік өндірушілермен ұсынылды. Осылайша, біз әзірлеген сиыр еті мен күркетауық етінен жасалған деликатесті ет өнімінің тікелей ұқсастықтары жоқ және оны өндіру өзекті болып табылатыны анықталды.




1.3 Ет өнімдерінің өндірісінде күркетауық етін қолдану
Нарықтық экономика жағдайында бәсекеге қабілетті саланы қалыптастыру өте маңызды, бұл Елбасының «Қазақстан-2050» Стратегиясы» атты Қазақстан халқына Жолдауында көрсетілген.
Соңғы жылдары күркетауық етін өндіру құс шаруашылығындағы перспективалы бағыттардың бірі және бұзау / сиыр етіне лайықты балама болды. Ерте жетілу тұрғысынан күркетауықтар құстың жоғары рентабельді түрі болып табылады: тірі салмақтың өсу қарқыны бойынша олар тауықтардан, үйректерден және қаздардан асып түседі. Өсіру кезеңінде еркек күркетауықтардың тірілей салмағы 400-ге, ұрғашы күркетауықтар 200 есе, ал бұзаулардың салмағы 3-4 есеге артады [35].
Күркетауық етінің шикізат ретіндегі негізгі артықшылықтары мен табиғи құндылықтары:
· тұтынушылар күркетауық етін басқа ет түрлеріне пайдалы және сіңімді балама ретінде қабылдайды, күркетауық өсіру процесі тауыққа қарағанда ұзағырақ (38 күнге қарсы 105-140 күн), бірақ күркетауық өндірісінің тиімділігі жоғары. Ұрғашы күркетауықтың күнделікті орташа салмақ қосу мөлшері шамамен 90 грамм, еркек күркетауықтар – 145 грамм;
· етті терең өңдеу мүмкіндігі өнімнің кірістілігін арттырады. Мысалы, егер бройлердің төс шығымы 20% - дан асса, онда күркетауық төсінің көрсеткіштері 28% - дан асады [36];
· күркетауық жемді қолданудың өте жоғары тиімділігімен сипатталады. Күркетауыққа 1 фунт (0,45 кг)  салмақ қосу үшін 2 фунт (0,9 кг) жем қажет. Бұл шошқалар мен бұқалардың көрсеткіштерімен салыстырғанда өте жоғары көрсеткіш, олар 1 фунт (0,45 кг) артық салмаққа сәйкесінше 3 және 7 фунт (сәйкесінше 1,35 және 3,15 кг) жем қажет етеді. Яғни, күркетауық өсіру басқа жануарларға қарағанда әлдеқайда арзан;
· күркетауықты сою кезіндегі жас шамасы 18 аптаға тең болғандықтан, шикізаттың құрамындағы май мөлшері төмен болады. Бұл дегеніміз, сиыр мен шошқа еттерінің майлы бөлігін рецептураға қолдана отырып, өнімнің құнын төмендетуге болады; 
· дәмі мен әлсіз сезілетін иісі, сондай-ақ майдың мөлшері аз құс етін басқа ет түрлерімен біріктіруді немесе осы еттен тұтас тамақ өнімдерін жасауды жеңілдетеді. Құс еті қосылған дәмдеуіштердің дәмін оңай алады;
· күркетауық етінің тағы бір артықшылығы – сапалы ақуыздың керемет көзі болып табылады. Құстың жас шамасына байланысты сою кезінде еттің құрамында еритін ақуыздардың мөлшері жоғары, ал дәнекер тіндердің мөлшері аз болады, сонымен бірге технологиялық өңдеу кезінде тұрақсыз. Бұл ақуыздарды жақсы алу үшін механикалық энергияны аз жұмсау керектігін білдіреді, сонымен қатар олар жақсартылған байланыстырғыш қасиет пен жақсы кірістілік береді;
· құс етінің шикізатындағы майдың төмен мөлшері шұжық өндірісінде майдың бөліну ықтималдығын азайтады [37].
БҰҰ Азық-түлік және ауылшаруашылық ұйымының (ФАО) мәліметтері бойынша 2013 жылы күркетауық етінің әлемдік өндірісінің көлемі: Африкада 166 031 тонна, Австралияда және Жаңа Зеландияда 23 750 тонна, Еуропада 1 692 379 тонна, Азияда 105 928 тонна, Орталық Америкада 17 506 тонна, Солтүстік Америкада 2 801 474 тонна, Оңтүстік Америкада 657 397 тонна. Солтүстік Америка мен Еуропа дәстүрлі түрде күркетауық етін өндіруде көшбасшы болып табылады [38].
Қазіргі уақытта Түркістан облысында күркетауық өсіретін ірі кәсіпорындардың бірі – күркетауық етін өсіру, сою және өңдеу бойынша инвестициялық жобаны жүзеге асыратын «Ордабасы Құс» ЖШС болып табылады. Өндірістік қуаты, тірі салмақта жылына 4828 тоннаны құрайды [39,40].
Ет өнімдері жоғары тағамдық құндылыққа ие болуы керек, бұл олардың ағзаны ақуыздарға, липидтерге, минералдар мен дәрумендерге қажеттілігін қамтамасыз ету қабілетімен және химиялық құрамымен сипатталады. Құс етінің химиялық құрамы туралы мәлімет 3-кестеде келтірілген.

Кесте 3 – Бірінші санаттағы құс еттерінің химиялық құрамы [41]

	Көрсеткіштері
	Бройлер- балапандары
	Тауық
	Күркетауық
	Үйрек
	Қаз

	Су, г
	63,8
	61,9
	57,3
	45,6
	45,0

	Ақуыз, г
	18,7
	18,2
	19,5
	15,8
	15,2

	Май, г
	16,1
	18,4
	22,0
	38,0
	39,0

	Күлі, г
	0,9
	0,8
	0,9
	0,6
	0,8

	Энергетикалық құндылығы, ккал
	183
	247
	276
	405
	412



3-кестенің деректерін талдау, күркетауық етінде ақуыздардың (19,5 г) мөлшері басқа құс еттерімен салыстырғанда өте жоғары, ал майдың мөлшері салыстырмалы түрде аз екендігін көрсетті, бұл қазіргі уақытта өте өзекті және маңызды мәселелердің бірі болып табылады.
Тағамдық заттардың мөлшері бойынша күркетауық еті мал етінен аздап ерекшеленеді. Сонымен қатар, оның құрамында салыстырмалы түрде дәнекер тінінің аз екенін атап өткен жөн, соған байланысты күркетауық етінде сиыр еті мен шошқа етіне қарағанда ақаулы ақуыздар (коллаген және эластин) аз болады, бұл дайын өнімнің шырындылығына, консистенциясына және тағамдық құндылығына айтарлықтай әсер етеді.




Кесте 4 – I санаттағы әр түрлі еттердің химиялық құрамы (100г өнімге есептегенде) 

	Өнімдер
	Су
	Ақуыз
	Май
	Күл
	Na
	K
	Ca
	Mg
	P
	Fe
	А
	B1
	B2
	PP
	ЭҚ

	
	%
	%
	%
	%
	мг%
	мг%
	мг%
	мг%
	мг%
	мг%
	мкг%
	мг%
	мг%
	мг%
	ккал

	Қой еті
	67,3
	15,6
	16,3
	0,8
	80
	270
	9
	20
	168
	2,0
	0
	0,08
	0,14
	3,8
	209

	Сиыр еті
	64,5
	18,6
	16,0
	0,9
	65
	326
	9
	22
	188
	2,7
	0
	0,06
	0,15
	4,7
	218

	Жылқы еті
	69,6
	19,5
	9,9
	1,0
	50
	370
	13
	23
	185
	3,1
	30
	0,07
	0,10
	3,0
	167

	Шошқа еті
	54,2
	17,0
	27,8
	1,0
	64
	316
	8
	27
	182
	1,9
	0
	0,60
	0,16
	2,8
	318

	Күркетауық еті
	57,6
	19,5
	22,0
	0,9
	90
	210
	12
	19
	200
	1,4
	10
	0,05
	0,22
	7,8
	276



Әр түрлі еттердің химиялық құрамын [42] салыстырмалы бағалауда (кесте 4), күркетауық етіндегі ылғалдың мөлшері (57,6%) шошқа етіне (54,2%) қарағанда жоғары, ал қой етіне (67,3%), сиыр етіне (64,5%), жылқы етіне (69,6%) қарағанда төмен екенін көрсетті. Тиісінше, күркетауық етіндегі май мөлшері (22,0 %) шошқа етінен (27,8%) аз, бірақ қой етінен (16,3%), сиыр етінен (16,0%) және жылқы етінен (19,5%) біршама көп. Ақуыз өнімі ретінде еттің маңызы, ең алдымен, ақуыз құрамымен анықталады.
Күркетауық етінің құрамындағы ақуыздың мөлшері жылқы етімен пара-пар (еттің екі түрі бойынша 19,5%), ал шошқа етінен (17,0%), қой етінен (15,6%), сиыр етінен (18,6%) асып түседі. Күркетауық етіндегі ақуыз мөлшеріне қарап, бұл етті ақуыздың толыққанды көзі ретінде санауға мүмкіндік береді. Күркетауық етіндегі күлдің құрамы сиыр етімен бірдей 0,9%, бірақ қой етінен 0,8% артық және жылқы мен шошқа етінен (еттің екі түрінен 1,0%) кем.
Маңызды минералды заттардың бірі - кальций мен темірдің құрамы күркетауық етінде өзге еттерден кем түспейді. Күркетауық етіндегі кальцийдің мөлшері (12 мг%) жылқы етінен (13 мг%) аз, бірақ қой етіндегі (9 мг%), сиыр етіндегі (9 мг%), шошқа етіндегі (8 мг%) кальцийдің мөшерінен көп. Темірдің мөлшері бойынша күркетауық еті (1,4 мг%) басқа ет түрлерінен біршама аз, яғни шошқа етінен (1,9 %), қой етінен (2,0 мг%), сиыр етінен (2,7 мг%), жылқы етінен (3,1 мг%) кем.  Күркетауық еті маңызды минералды элементтің бірі – фосфордың жақсы көзі болып табылады және басқа жануарлардың етінің арасында (200 мг%) алдыңғы орын алады. Фосфордың мөлшері қойетінде 168 мг%, шошқа етінде 182 мг%, жылқы етінде 185 мг%, сиыр етінде 185 мг% құрайды. Күркетауық етіндегі магний мөлшері 19 мг% құрайды, бұл қой етінен (20 мг%), сиыр етінен (22 мг%), жылқы етінен (23 мг%), шошқа етінен (27 мг%) біршама аз. Күркетауық етіндегі калийдің мөлшері (210 мг%) қой етінен (270 мг%) және шошқа етінен (316 мг%) аздап кем. Калийдің мөлшері бойынша сиыр еті (326 мг%) мен жылқы еті (370 мг%) үздіктер қатарын құрайды.  Күркетауық етіндегі натрий мөлшері 90 мг% құрайды, ал бұл қой етінен 80 мг%, сиыр етінен 65 мг%, шошқа етінен 64 мг%, жылқы етінен 50 мг% едәуір көп.
Күркетауық етіндегі рибофлавиннің (0,22 мг%) мөлшері жылқы етінен 2,2 есе (0,10 мг%), қой етінен 1,57 есе (0,14 мг/100 г), сиыр етінен 1,46 есе (0,15 мг%) және шошқа етінен 1,37 есеге (0,16 мг%) асып түседі. Күркетауық етіндегі  тиамин мөлшері (0,05 мг%) барлық қарастырылып отырған ет түрлерінен кем, атап айтсақ, сиыр етінен (0,06 мг%), жылқы етінен (0,07 мг%), қой етінен (0,08 мг%) және шошқа етінен (0,60 мг%) аз. Күркетауық етін ретинолдың мөлшері (10 мкг%) тек жылқы етінен (30 мкг%) кем болғанымен, басқа да қарастырылып отырған ет түрлерінде ретинол мүлдем жоқ. Күркетауық етіндегі ниациннің мөлшері (7,8 мг%) шошқа етінен 2,78 есе артық (2,8 мг%), жылқы етінен 2,6 есе артық (3,0), қой етінен 2 есе артық (3,8 мг%), сиыр етінен 1,65 есе артық (4,7 мг%). Жалпы алғанда, күркетауық етіндегі рибофлавин мен ниацинның мөлшері қарастырылып отырған барлық ет түрлерінен жоғары болады. Құнарлылығы бойынша күркетауық еті (276 ккал/100 г) сиыр етінен (218 ккал/100 г), қой етінен (209 ккал/100 г) жылқы етінен (167 ккал/100 г) жоғары, алайда шошқа етінен (318 ккал/100 г) біршама аз мөлшерде болады. 
Жалпы алғанда, негізгі тағамдық заттардың (ақуыз, май), күл, минералдық заттар мен дәрумендердің мөлшерлік деңгейі бойынша, күркетауық еті кейбір ет түрлерінен кем түспейтіндігін, тіпті асып түсетіндігін атап өткен жөн [43].
Ет құрамындағы ақуыздардың жалпы мөлшері оның тағамдық құндылығы туралы толық түсінік бермейді. Сондықтан тағамдық құндылықты әдетте аминқышқылдарының құрамы немесе толыққанды ақуыз деңгейімен анықтайды.
Күркетауық еті мен басқа да сойыс малдарының аминқышқылдарының құрамын салыстырмалы бағалау 2,3-суретте көрсетілген. 2-суретте келтірілген мәліметтерді талдай отырып, күркетауық етінің ақуыздарында алмастырылмайтын аминқышқылдарының деңгейі (39,10 г/100 г ақуыз) жоғары екендігі, алайда тек шошқа етінен (41,09 г/100 г ақуыз) біршама төмен екені айғақталды.


Сурет 2 – I санаттағы ет ақуыздарының аминқышқылды құрамы

Күркетауық еті басқа жануарлардың етінен изолейцин, лейцин, метионин және триптофан сияқты алмастырылмайтын аминқышқылдарының көптігімен ерекшеленеді (сурет 2). Күркетауық етіндегі изолейцин мөлшері (4,94 г) қой етіне қарағанда 4,66%-ға, сиыр етінен 16,19%-ға, жылқы етінен 17,0%-ға, шошқа етінен 2,43%- ға жоғары. Күркетауық етіндегі лейцин мөлшері бойынша (8,14 г) қой етіне қарағанда 6,63% - ға, сиыр етіне 3,93% - ға, жылқы етіне 5,90%-ға, шошқа етіне қарағанда 1,84%-ға жоғары. Сондай-ақ, күркетауық етіндегі метиониннің мөлшері (2,55 г) қой етіне қарағанда 12,55%-ға, сиыр етіне 7,84%- ға, жылқы етіне 4,71% - ға, шошқа етіне қарағанда 3,14%-ға артық. Күркетауық етіндегі бірегей ауыстырылмайтын аминқышқылы триптофан қой етімен салыстырғанда 26,63%-ға, сиыр етімен 34,32%-ға, жылқы етімен 14,20% - ға, шошқа етімен салыстырғанда 16,57%-ға көп.
Триптофан аминқышқылының көмегімен біздің ағзамызда сапалы түнгі тынығуға ықпал ететін серотонин мен мелатонин түзіледі. Басқаша айтқанда, күркетауықты «бақыт құсы» деп атасақ та болады, себебі ол «қуаныш гормоны» серотониннің өндірілуіне ықпал етеді. Оның арқасында жүйке қозуы басылып, көңіл-күй көтеріледі, күйзеліске оңай төзеді [44].



Сурет 3 – I санаттағы ет ақуыздарының аминқышқылды құрамы

3-суретте көрсетілген алмастырылатын аминқышқылдарының ішінде аспарагин қышқылы, глицин және глутамин қышқылы басқа жануарларға қарағанда күркетауық етінде жетекші орын алады. Күркетауық етінде аспарт қышқылының құрамы қой етіне қарағанда 12,52% - ға, сиыр етінде 9,03% - ға, жылқы етінде 4,95% - ға, шошқа етінде 8,25% - ға жоғары. Күркетауық етіндегі глициннің құрамы қой етімен салыстырғанда 7,20% - ға, сиыр етіне 14,92% - ға, жылқы етінде 24,18% - ға, шошқа етіне қарағанда 8,92% - ға артық. Сондай-ақ, күркетауық етіндегі глутамин қышқылының мөлшері қой, сиыр, жылқы және шошқа еттеріне қарағанда сәйкесінше 8,62%, 3,33%, 10,34%, 13,61% жоғары.
Айта кету керек, құс етінің ақуыздарында осы ақуыздардың биологиялық құндылығын шектеуші аминқышқылы жоқ, яғни құс еті толыққанды ақуыздардың көзі болып табылады.
Осыған сүйене отырып, құс еті жануарлардан алынатын ақуыздың маңызды көзі болып табылатындығын атап өткен жөн. Ақуыздардың тағамдық құндылығы олардың адам ағзасын синтезделмейтін аминқышқылдарымен қамтамасыз ету қабілетімен анықталады. Тағам  ақуыздары дененің маңызды элементтері – бұлшықет тінінің, ферменттердің, гормондардың құрылыс материалы ретінде қызмет етеді.
Өнімдердің тағамдық құндылығын бағалауда липидтерге маңызды рөл беріледі.
Күркетауық етінің липидтері энергия тасымалдаушы болып табылады және олардың биологиялық құндылығы полиқанықпаған (маңызды) майқышқылдары мен майда еритін дәрумендердің құрамымен анықталады. Сонымен қатар, майлар майда еритін дәрумендердің ішекте жақсы сіңуін қамтамасыз етеді. Олар еттің хош иісін қалыптастыруда маңызды рөл атқарады.
Полиқанықпаған майқышқылдары адам ағзасында қажетті мөлшерде синтезделмейді. Қанықпаған майқышқылдарының деңгейі жоғары майлар ақуыз азотының сіңуіне ықпал етеді.
Эссенциалды майқышқылдары адам ағзасының жасушалық мембраналарының липопротеиндік кешенінің бөлігі болып табылады, сондықтан олардың адам ағзасына қажетті мөлшерде түсуін қамтамасыз ету өте маңызды [41, б. 17].

Кесте 5 – Бірінші санаттағы ет липидтерінің майқышқылды құрамы (100 г өнімге г) [45]

	
Көрсеткіштер

	Шошқа еті
	Сиыр еті
	Қой еті
	Жылқы еті
	Күркетауық еті
[41,б. 15]

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Қанықпаған майқышқылдары (жалпы саны)
	10,13
	7,12
	7,95
	2,81
	5,82

	соның ішінде:

	С12:0- лаурин
	
	
	
	
	0,02

	С14:0 –миристин
	0,37
	0,55
	0,54
	0,27
	0,23

	С15:0 –пентадецил
	0,02
	0,10
	0,10
	
	0,03

	С16:0 –пальмитин
	6,31
	4,18
	3,69
	2,08
	4,10

	С17:0 –маргарин
	0,10
	0,26
	0,22
	
	0,07

	С18:0 –стеарин
	3,33
	2,03
	3,40
	0,35
	1,35

	С20:0- арахин
	-
	-
	-
	-
	0,02

	Моноқанықпаған майқышқылдары (жалпы саны)
	12,77
	7,42
	6,48
	3,79
	8,46

	  соның ішінде:

	С14:1 –миристолеин
	0,01
	0,25
	0,10
	0,06
	0

	С16:1-пальмитолеин
	0,96
	0,91
	0,37
	0,69
	1,78

	С17:1-гептадецен
	
	
	
	
	0,05

	С18:1  -олеин 
	11,8
	6,26
	6,01
	3,01
	6,42

	С20:1 - гадолеин
	
	
	
	
	0,21

	Полиқанықпаған майқышқылдары (жалпы саны)
	3,11
	0,56
	0,49
	1,21
	4,07

	  соның ішінде:

	С18:2 ω 6 –линол
	2,80
	0,40
	0,33
	0,93
	3,88

	С18:3 ω 3 –линолен
	0,19
	0,14
	0,14
	0,17
	0,15


	5-кестенің жалғасы


	1
	2
	3
	4
	5
	6

	С20:4 ω 6 –арахидон 
	0,12
	0,02
	0,02
	0,02
	0,04

	Майқышқылдары (жалпы саны)
	26,01
	15,1
	14,92
	7,84
	18,35



Күркетауық етін химиялық және биологиялық көрсеткіштер бойынша диеталық өнімге жатқызуға болады. Оның құрамында полиқанықпаған майқышқылдарының мөлшері көп болуына байланысты, шошқа, сиыр, қой мен жылқы еттеріне қарағанда айқын артықшылығы бар (кесте 5). Сонымен қатар, сиыр және шошқа етімен салыстырғанда адам ағзасында оңай сіңіріледі.
Жоғарыда айтылғандарға сүйене отырып, күркетауық еті толыққұнды ақуыздың керемет көзі, құрамында полиқанықпаған майқышқылдары мөлшерінің көптігі оның биологиялық құндылығын арттырады, сонымен қатар сиыр мен шошқа етіне қарағанда май мен холестерин мөлшері төмен болғандықтан, бұл өнімді диеталық тамақтану үшін пайдалы етеді деп қорытынды жасауға болады.
Күркетауық етінің химиялық құрамын, биологиялық құндылығын, технологиялық қасиеттерін неғұрлым терең зерттеу, еттің осы түрін өңдеудің заманауи тәсілдері мен режимдерін әзірлеу, күркетауық етінің негізінде жаңа технологиялар мен өнімдерді жасау отандық өндірістегі ет өнімдерінің түрлерін кеңейтуге мүмкіндік береді.

1.4 Ет өнімдері өндірісінде өсімдік шикізатын пайдаланудың теориялық негіздемесі
Қазіргі уақытта тұтынушылық қасиеттері жоғары ет өнімдерінің ассортиментін кеңейту өзекті мәселелердің бірі болып отыр. Бұл мәселені шешу үшін ғалымдар биологиялық белсенді заттарға бай өсімдік шикізаты қосылған ет өнімдерін жасап шығаруда [46, 47]. Сондықтан қазіргі уақытта дайын тамақ өнімдерінің тұтынушылық қасиеттерін реттей алатын және оларды биологиялық белсенді заттармен байыта алатын өсімдік тектес табиғи шикізатты іздеу перспективалы болып табылады.
Қазақстанның флорасы дәрілік өсімдіктерге бай. Қазақстандағы жоғары сатыдағы өсімдіктердің 6 мыңға жуық түрінің әр түрлі топтарынан байырғы, сондай-ақ мәдени және ел аумағына кездейсоқ енгізілген 700-ден астам түрі халық медицинасында аталған. Қазіргі уақытта бұл өсімдіктер қаншалықты танымал екендігі белгілі, атап айтсақ олардың негізінде жасалған функционалды тамақ өнімдері, сақтау мерзімі ұзақ өнімдер және көптеген дәрі-дәрмектер бар.
Дәрілік өсімдіктердің артықшылығы – олардың уыттылығы төмен және елеулі жанама әсерлерінсіз ұзақ уақыт қолдану мүмкіндігі.
Дәрілік өсімдіктердің емдік қасиеттері жануарлар әлемі, соның ішінде адамдар миллиондаған жылдар бойы негізгі қорек көзі болған өсімдіктермен тығыз байланыста дамығандығымен түсіндіріледі. Сондықтан өсімдіктер, жануарлар мен адам жасушаларының көптеген ортақ атқарымдары мен қасиеттері бар. Алайда, өсімдіктер минералды заттардан, судан және күн энергиясынан әртүрлі органикалық қосылыстар жасай алады, ал адамдар мен жануарларға мұндай қасиет берілмеген [48].
Дәрілік өсімдіктерді қолданудың тиімділігі олардың біртұтас әрекет ететіндігімен байланысты, өйткені олардың құрамында биологиялық белсенді заттардың бірыңғай кешені бар, оларда бір зат екіншісімен органикалық түрде байланысқан, бір-бірімен бірге әрекет етеді. Мұндай әсерді синтетикалық жолмен жасау әлдеқайда қиын [49].
Өсімдік тектес шикізаттың көмегімен дайын өнімнің ақуызды, липидті, аминқышқылды, майқышқылды, көмірсулы, микроэлементті және дәрумендік құрамын реттеуге болады. Сонымен бірге, жергілікті өсімдік шикізатын жаппай тұтынылатын тамақ өнімдерінің микронутриенттерімен байыту үшін қолдану да экономикалық жағынан тиімді [50].
Ет өнімдерінің құрамын өсімдік тектес шикізатпен байыту кезінде әдетте осы аймақта өсірілетін шикізат қолданылады, бұл оны тасымалдау мен сақтауға байланысты экономикалық және қаржылық шығындарды болдырмауға мүмкіндік береді.
Биологиялық құндылығы жоғары өнімдер жасау үшін ет өнімдерінің құрамын байытуға арналған өсімдік компонентін таңдағанда, тамақ комбинаторикасының келесідей қағидаттарына сүйендік:
- қауіпсіздік және сапалылық қағидаты;
- пайдалану қажеттілігі қағидаты;
- үйлесімділік қағидаты.
ФАО/ДДҰ тұжырымдалған қағида негізінде тамақтану бойынша ұсыныстар әр елде қалыптасқан тамақ өнімдерін тұтыну құрылымдарына негізделе жасалуы керек, сонымен қатар сол елдегі әртүрлі географиялық немесе әлеуметтік-экономикалық топтар үшін ұсыныстар қажет. Қазақстанда өсетін өсімдік шикізатының барлық топтарынан осы қағидаттардың барлығына өсімдіктің келесі топтары өте жақын келеді: долана жемістері, сәлбен жапырақтары, тасшөп, жұпаргүл шөптері, райхан жапырақтары, қалампыр бүршігі [51].
Долана тұқымдас өсімдіктер (Crataegus L., Раушангүлділер тұқымдасы-Rosaceae) Қазақстан Республикасының аумағында ғана емес, сонымен қатар одан тыс жерлерде де кең таралған. Қазіргі уақытта шикізат алу үшін долана тұқымдас өсімдіктердің 12 түрі пайдаланылады, оның ішінде алқызыл долана едәуір көп мөлшерде кездеседі [52].
Алқызыл долана (Crataegus sanguinea Pall.) – бұл үлкен тартымды гүлдері бар, өнімділігі жоғары тағамдық, дәрумендік, дәрілік, сәндік өсімдік (сурет 4). Алқызыл долана мен басқа да фармакопеялық түрлерінің жемістері жүрек қызметінің функционалды бұзылыстары, қан қысымының жоғарылауында, қан тамырлары жүйкесі қызметінің бұзылуында, жүрек ұстамасы ауруында, жүректің тез соғуы кезінде, біркелкі емес ырғақты қимылдың бұзылуында, бұлшықет әлсіздігінде, жалпы жүрек қан тамырлары ауруларында, климакстық жүйкенің тозуында және басқа да аурулар кезінде кеңінен қолданылады. Доланадан жасалған дәрі-дәрмектердің түйілуді басатын әсері өсімдіктің құрамында тритерпен қосылыстары мен флавоноидтардың болуымен байланысты [53, 54, 55].

[image: Боярышник кроваво-красный: описание]
Сурет 4 – Алқызыл долана

Долана жемістерінің химиялық құрамы оларды тамақ және дәрілік шикізат ретінде пайдалану бағытын анықтайды. Құрғақ заттардың құрамы – 13,4-21,2 %, қант – 3,7-10,3, талшық – 1,4-3,1, пектинді заттар – 0,7-1,8, азотты заттар – 0,12-0,44 %. Титрленетін қышқылдық 0,6-1,9 % аралығында, аскорбин қышқылының концентрациясы – 10-147 мг%, каротин – 0,1211,8 мг%, тиамин – 8-53 мкг%, рибофлавин – 2066 мкг%, таниндер мен бояғыштар – 230-1980 мг%, оның ішінде катехиндер – 100-1140 мг%, флавонолдар 20-109 мг%, антоциандар – 40-297 мг%. Долана жемістерінің құрамында йодтың көп мөлшері бар, бұл оны қалқанша без қызметінің нашарлауын емдеуде болашақта қолдануға мүмкіндік береді [56, 57].
Дәрілік сәлбен (Salvia officinalis L.) биіктігі 70 см-ге дейін жететін, көп сабақты, ерінгүлділер тұқымдасына (Lamiaceae Lindl) жататын көпжылдық жартылай бұта. Жапырақтары ұзынша, айқасқан, сағақты, қатпарлы, төменгі жағы түсіңкі, сұр-жасыл түсті, ұзындығы 3,5-8 см (сурет 5). Өсімдіктердің тіршілік кезеңі тоқтаған кезде жапырақтарының түсі күміс сұрға өзгереді [58].

[image: Шалфей лекарственный: применение травы, противопоказания, лечебные ...]
Сурет 5 – Дәрілік сәлбен
Дәрілік сәлбен жапырақтарында 0,8-2,5% эфир майы бар, оның құрамына 1,8-цинол (15% дейін), α-пинен, борнеол (5,0%), камфора (25,0% дейін), цедрен, лимонен, виридифлорол, п-цимол, терпинолен, линалоол, β-кариофиллен, гумулен, мирцен, d-димен, эвгенол, тимол, ментол, гераниол, камфен, α-терпинеол кіреді. Сонымен қатар, жапырақтарда иридоидтар (4,8-диметил-5,9-циклопентил-пиран-2-3(4)-ен), алкалоидтар, 5,0% дейін флаваноидтар, фенолды заттар, кумариндер (кумарин, эскулетин), 10,0% дейін таниндер, тритерпен қышқылдары (олеан, урсол және т.б.), дитерпен қышқылдары (карнозол қышқылы және т. б.), В, Р дәрумендері, аскорбин мен никотин қышқылдары, фитонцидтер, стеролдар (β-ситостерол, даукостерин), липидтер (майқышқылдарының триглицеридтері), аминқышқылдары, ферменттер, полисахаридтер табылды. Дәрілік сәлбен жапырақтарының антиоксиданттық белсенділігі дәлелденді [48, б. 433].
Цинеол эфир майының бактерицидтік әсерге ие, бұл өсімдіктің фитонцидтік қасиеттерімен байланысты. Сәлбен жапырақтарының тұнбасы мен қайнатпалары антисептикалық, қабынуға қарсы қасиеттерге ие. Өсімдіктің қабынуға қарсы қасиеттері құрамындағы таниндерге, флавоноидты қосылыстар мен Р дәруменіне байланысты. Сәлбен жапырақтарының антисептикалық қасиеттері өсімдік антибиотигі сальвинге байланысты. Сальвин алтын түстес стафилококктың көбеюін тоқтатып қана қоймай, оның а-токсинін әсерсіздендіреді, оның гемолизді және дерматонекроздық қасиеттерін басады [58].
Кәдімгі жұпаргүл (Origanum Vulgare L.) – ерінгүлділер (Lamiaceae) тұқымдасына жататын, тамырлары қысқа, қоңыр және қатты тармақталған көпжылдық шөпті өсімдік (сурет 6) [59]. Жұпаргүлдің ғылыми атауы гректің oros – тау және ganos – безендіру деген сөздерінен шыққан. Бұл атауды өсімдік өсетін жеріне байланысты қойған [60].


[image: ᐉ Душица обыкновенная - полезные свойства, описание - Roza-Zanoza.ru]

Сурет 6 – Кәдімгі жұпаргүл

Кәдімгі жұпаргүл шөптерінде жағымды иісі бар эфир майы (1,2% дейін) табылды, оның құрамына тимол (50% дейін), геранил ацетаты, цимол, карвакрол және басқа да ұшатын және хош иісті қосылыстар кіреді. Сонымен қатар, өсімдік құрамында май, флавоноидтар, аскорбин қышқылы (гүлдерде - 166 мг%, жапырақтарда - 565 мг%, сабақтарда -58 мг%) және илік заттар (19% дейін) бар [54, б. 128; 61].
Көп компонентті құрамына байланысты кәдімгі жұпаргүл шөбі микробқа қарсы, вирусқа қарсы, антиоксидантты, антимутагенді, қан құрамында қант мөлшерінің артуы мен қабынуға қарсы, иммунтүрлендіруші белсенділікке ие [62].
Тасшөп (тасшөп жебір) (Thymus serpyllum L.) – ерінгүлділер тұқымдасына жататын, биіктігі 35 см-ге дейін жететін көпжылдық шөпті жартылай бұта (сурет 7) [48, б. 419].
Тасшөп шөбі несеп айдайтын, бактерия жоятын, микробқа қарсы, құрысуға қарсы, ауруды басатын, ұйықтатын, қорытуды қалыпқа келтіріп, құрттарға қарсы әсер ететін қасиетке ие. Құрамында темірдің мөлшері көптігіне байланысты, тасшөп шөбін темір тапшылығы анемиясын емдеуде қолданады [63].

[image: Файл:Thymus serpyllum 001.JPG — Википедия]

Сурет 7 – Тасшөп (тасшөп жебір) (Thymus serpyllum L.)

Шөпте 1% дейін эфир майы бар, оның негізгі құрамдас бөлігі тимол (30% дейін). Сонымен қатар, эфир майы құрамында карвакрол, n-цимол, утерпинен, a-терпинеол, борнеол бар. Шөптен илік заттар, ащы, шайыр, тритерпенді қосылыстар - урсол және олеанол қышқылдары, флавоноидтар, минералды тұздардың көп мөлшері табылды [64].
Қалампыр (Syzygium aromaticum, Eugenia aromaticum немесе Eugenia caryophyllata) – бұл хош иісті кептірілген гүл бүршіктері, олар әдетте әлемнің барлық асханаларында дәмдеуіш ретінде қолданылады (сурет 8) [65].

[image: Бутоны гвоздики: настойка от головокружения, шума в ушах ...]

Сурет 8 – Қалампыр бүршігі (Syzygium aromaticum)

Қалампыр ағашының отаны – Молукка аралдары. Өсімдік Индонезия, Үндістан, Шри-Ланка, Малайзия, Гвинея, Мадагаскарда өсіріледі. Негізгі өндіріс (80% дейін) Танзанияда шоғырланған. Қалампыр ағашы (Caryephyllus aromaticum L.) – мирт тұқымдасына (Myrtaceae) жататын, биіктігі 20 м-ге дейін жететін тропикалық өсімдік. Гүлі – гүлтабаны қызыл және төрт ақ жапырақты болып келеді. Жемісі қара-қызыл, жұмыртқа тәріздес, ұзындығы 2,5 см және қалыңдығы 11 см [66].
Қалампыр бүршіктері  қарқынды хош иіс пен өткір дәмге ие. Олар қара-қоңыр түсті, қатты хош иісті, жылы, өткір, қатты тәтті және сәл тұтқыр иісі бар.
Қалампырдың құрамы оны өсіретін, өңдейтін және сақтайтын агроклиматтық жағдайларға байланысты өзгереді. Кептірілген қалампыр бүршігінде көмірсулар, майлар, ұшқыш майлар, шайырлар, илік заттар, ақуыздар, целлюлоза, пентозандар және минералды элементтер бар. Көмірсулар дәмдеуіш салмағының үштен екісін құрайды. Құрғақ қара және гүл бүршіктерінде ақуыздар, минералдар, дәрумендер және т.б. сияқты қоректік заттар бар [67].
Қалампыр – флавоноидтар, гидроксибензой қышқылдары, гидроксицинамин қышқылдары және гидроксифенил пропендері сияқты фенолдық қосылыстардың негізгі өсімдік көздерінің бірі. Эвгенол – қалампырдың негізгі биологиялық белсенді қосылысы, оның мөлшері 100 г жаңа өсімдік материалына 9 381,70 мг-нан 14 650,00 мг-ға дейін. Фенол қышқылдарына келетін болсақ, галл қышқылы – бұл жоғары концентрацияда кездесетін қосылыс (783,50 мг/100 г таза салмақ). Алайда гидролизденетін таниндер түріндегі галл қышқылының басқа туындылары жоғары концентрацияда болады (2 375,8 мг/100 г). Қалампыр құрамындағы басқа фенол қышқылдары – кофе, ферул, элаг және салицил қышқылдары жатады. Кемпферол, кверцетин және оның туындылары (гликозилденген) сияқты флавоноидтар да төменгі концентрацияда қалампырда кездеседі. Шамамен айтқанда, қалампыр эфир майының 89% - ы эвгенол, ал 5%-дан 15% - ға дейін эвгенол ацетаты және β-кариофилен. Қалампыр эфир майындағы тағы бір маңызды қосылыс 2,1% дейінгі концентрациядағы – α-гумулен. Қалампыр эфир майында төмен концентрацияда болатын басқа да ұшатын қосылыстар β-пинен, лимонен, фарнезол, бензальдегид, 2-гептанон және этилгексаноат [68].
Метиламилкетон, метилсалицилат және т.б. сияқты қосымша компоненттер қалампырдың жағымды иісіне жауап береді. Қалампыр көбінесе ет өнімдерін хош иістендіру үшін қолданылады. Қалампырды осы уақытқа дейін белгілі барлық антиоксиданттардың көшбасшысы ретінде қарастыруға болады. Қалампыр майының бір тамшысы – қасқыр жидек немесе қара жидекке қарағанда 400 есе күшті антиоксидант. Қалампыр антиоксидантты, зеңге қарсы, вирусқа қарсы, микробқа қарсы, диабетке қарсы, қабынуға қарсы, тромбозға қарсы, ауырсынуды басатын және репелленттік қасиеттерге ие [67, б. 47-54].
Тамақ өнеркәсібінде қалампырды түскі және дәмханалық консервілерде, маринадтарда, дәмдеуіштерде, қызанақ тұздықтарында, консервіленген қияр және т.б. өндірістерде қолданылады. Қалампырды татымды және маринадталған майшабаққа, татымды шабақ балыққа, томат тұздығындағы балық консервілеріне қосады. Оны желедегі жыланбалықты, балықты – көкөністі тұздықтағы сорпаны, ысталған балықты хош иістендіру үшін қолданады. Дәмдеуішті қызыл және ақ зельц, қан шұжықтары, бауыр паштеті, ірімшік ашытқысы мен нан өнімдерін өндіруде қолданылады. Дәмдеуішті әдетте екінші тамаққа қосады. Онымен көкөністер, жарма, палау сияқты тағамдарды дайындайды. Қалампыр етпен жақсы үйлеседі. Сондықтан оны сиыр етін, бұзау етін, қой етін, құс етін хош иістендіру үшін қолданады [66, б. 24].
Кәдімгі райхан (Ocimum basilicum L.) – биіктігі орта есеппен 51 см болатын тауқалақай (Lamiaceae) тұқымдасына жататын бір жылдық шөптесін өсімдік. Жапырақтары қысқа сағақты, жұмыртқа тәріздес сопақша, сирек тісті болып келеді. Сабағы, жапырақтары мен тостағаншасы түктермен жабылған. Гүлдері қос ерінді, ақ және ашық қызғылт түсті, сирек күлгін түсті, жапырақтардың жоғары жағында шоғырлана өседі. Жемісі қара қоңыр түсті төрт жаңғақтан тұрады, олар пісіп жетілген соң бір-бірінен ажыратылады (сурет 9) [69, 70].

[image: Базилик обыкновенный | Лекарственные растения.]

Сурет 9 – Кәдімгі райхан (Ocimum basilicum L.)

Райханның құрамында 3,6 – дан 6,2 мг дейін С дәрумені, 0,31 мг дейін В1, В2 дәрумендері, құрғақ заттар – 9 – дан 12,6% – ға дейін, каротин – 2,24 – тен 9,2 мг – ға дейін, ақуыз – 16,3 %, май – 4,75 %, талшық – 12,6 %, крахмал – 17,1 %, еритін таниндер – 1,67 %, илік заттар – 6% - ға дейін, эфир майы 0,02-ден 0,32% - ға дейін (максимум 1,5% - ға дейін), сондай-ақ минералды заттар мен гликозидтер бар [71, 72].
Өзінің татымды-хош иісті қасиеттерінің арқасында дәстүрлі түрде райханды тамақ өнеркәсібіндегі алкогольді ішімдіктер өндірісінде дәмдеуіш ретінде [73], балықтың жон етін консервілеу үшін [74], ірімшік өндірісінде [75], ыстауда, шұжық өнімдерін хош иістендіру үшін, бутербродқа арналған майды және бұқтырылған етті дайындауда кеңінен қолданылады. Нәзік дәмі мен хош иісі бар жасыл райханның жапырақтарын ет сорпаларына, субөнімдерден жасалған тағамдарға, тартылған етке, салаттарға, паштеттерге, консервілерге қосылады [76].
Райхан, тасшөп, долана, жұпаргүл, қалампыр сияқты дәрілік өсімдіктердің негізгі компоненттерінің сандық құрамы туралы түрлі зерттеушілердің [55, б. 114; 67, б. 47-54; 77, 78] анықтаған тәжірибелік мәліметтері бар (кесте 6).

Кесте 6 – Дәрілік өсімдіктердің химиялық құрамы

	Көрсеткіштер
	Массалық үлес, %

	
	Тасшөп (жебір тасшөп) [77, б. 222]
	Райхан [78, б. 324]
	Жұпаргүл [78, б. 324]
	Қалампыр [67, б. 54]

	Долана [55, б. 114]

	Ылғалдылық
	38,5±2,2
	40,0±3,5
	43,0±2,9
	6,86
	76,99-74,99

	Ақуыз
	5,70±0,2
	19,4±0,1
	10,9±0,5
	6
	6,63-7,43

	Майлар
	2,43±0,02
	9,5±0,01
	8,6±0,1
	20
	1,65-2,65



Жоғарыда келтірілген 6-кестедегі мәліметтерден дәрілік өсімдіктерде химиялық құрамның барлық негізгі компоненттері бар екенін көруге болады, сондықтан бұл олардың ет өнімдерінің құрамына қосудың маңыздылығын көрсетеді. 
Аталған дәрілік өсімдіктер биологиялық белсенді тағамдық факторлар болып табылатын минералды заттарға бай.

Кесте 7 – Дәрілік өсімдіктердегі макро- және микроэлементтердің құрамы

	Дәрілік өсімдіктер
	Массалық үлес мг, мкг/100 г өнімдегі

	
	Макроэлементтер, мг
	Микроэлементтер, мкг

	
	Ca
	Mg
	P
	K
	Fe
	Cu
	Co
	Zn
	Mn

	Райхан
	197,5
	55,0
	76,3
	
	159,0
	29,8
	15,9
	4,0
	28,0

	Жұпаргүл
	90,3
	60,0
	35,0
	
	49,0
	23,3
	41,1
	70,0
	40,9

	Долана
	300,0
	100,0
	
	1310,0
	4000,0
	29,0
	37,0
	7,0
	4,0

	Сәлбен
	4090,0
	920,0
	
	2290,0
	80000,0
	1550,0
	80,0
	9740,0
	9920,0

	Тасшөп
	63,1
	20,8
	54,3
	
	371,4
	32,3
	49,1
	7,6
	11,3

	Қалампыр
	646,0
	264,0
	105,0
	1102
	8680,0
	347,0
	
	1090,0
	30033,0


Әдеби деректерді талдай отырып (кесте 7), дәрілік өсімдіктердегі минералды заттардың құрамы барлық макро- және микроэлементтердің әртүрлі мөлшерде болатындығын көрсетеді. Минералды құрамы бойынша таңдалған дәрілік өсімдіктер құнды тағамдық биологиялық шикізат болып табылады, өйткені олардың құрамында органикалық байланысқан микроэлементтер бар, яғни ең қол жетімді және сіңірілетін түрде, сондай-ақ тұтастай алғанда тірі табиғатқа тән жиынтықта.
Жоғарыда айтылғандарға сүйене отырып, дәрілік және татымды – хош иісті өсімдіктерді (долана жемістері, сәлбен жапырақтары, тасшөп, жұпаргүл шөптері, райхан, қалампыр бүршігі) құрамдастыру, олардан пайдалы заттарды алу және құрамдастырылған сығындыны ет өнімдеріне қосу дайын ет өнімінің биологиялық құндылығын арттыруға мүмкіндік береді деп қорытынды жасауға болады.

1.5 Өсімдік шикізатын экстракциялау әдістерін талдау
Бүгінгі күні еліміздің дұрыс тамақтану саласындағы мемлекеттік саясатын дамытудың маңызды міндеттерінің бірі – жоғары сапалы, биологиялық толыққұнды және қауіпсіз өнім өндіру есебінен халықтың физиологиялық қажеттіліктерін қанағаттандыру. Бұл мәселені шешу үшін, ең алдымен, тағам өнімдерін әртүрлі өсімдіктерде кездесетін және адам ағзасының маңызды биохимиялық және физиологиялық процестерін сақтау мен тұрақтандыруда үлкен рөл атқаратын биологиялық белсенді заттармен (биологиялық белсенді заттармен) байытуды қамтамасыз ету қажет. Көптеген биологиялық белсенді компоненттер өсімдіктерде аз мөлшерде болады, сондықтан оларды бөліп алу және/немесе қойылту қажет. Экстракция – бұл мәселені шешуге мүмкіндік беретін тәсілдердің бірі. Экстракция (латынның extragere сөзінен шыққан, «алу, тарту» дегенді білдіреді) – бұл таңдамалы (іріктемелі) еріткіш (экстрагент) көмегімен ерітіндіден немесе құрғақ қоспадан затты алу әдісі, осылайша өсімдік шикізатынан дәмді хош иісті компоненттерді толығымен алуға мүмкіндік береді [79].
Қазіргі уақытта өсімдік материалдарынан биологиялық белсенді заттарды алудың барлық әдістерін екі топқа бөлуге болады:
· бөліп алудың дәстүрлі технологиялары;
· бөліп алудың технологиялық процестерін қарқындатудың перспективалы әдістері.
Соңғы жылдары көптеген кәсіпорындарда биологиялық белсенді заттарды алу үшін мацерация, перколяция, қайнату, тұндыру және механикалық сығудың әртүрлі әдістері қолданылады.
Мацерация және қайнату – ең көп қолданылатын әдістер. Мацерация – бұл өсімдік шикізатындағы қабырға жасушаларының ісінуі және бөлініп алынған заттардың еруі жүретін кәдімгі жібіту процесі. Процес екі аптаға дейін созылады [80].
Бөліп алудың шамадан тыс ұзақтығы сүзіндінің ілеспе жоғары молекулалық қосылыстармен ластануына әкеледі, олардың диффузия жылдамдығы биологиялық белсенді заттарға қарағанда әлдеқайда аз. Ұзақ экстракциялау кезінде ферменттердің әсерінен жағымсыз процестер пайда болуы мүмкін. Экстракцияның жалпы ұзақтығы көбінесе экономикалық тұрғыдан анықталады. Сонымен қатар, қосымша алынған заттардың мөлшері артық шығындар мен құнды экстрагенттердің (спирт, эфир) жоғалуын өтемейтінін ескере отырып, процесті белгілі бір уақытта тоқтатқан жөн. Экстрагент шикізатпен ұзақ уақыт байланыста болған кезде, кейбір жағдайларда десорбция құбылысы байқалады, яғни экстракциядан алынған биологиялық белсенді заттар өсімдік жасушалары мен тіндермен сіңіріледі, бұл олардың бөліп алу кезіндегі шоғырлануының төмендеуіне әкеледі.
Кейбір жылуға тұрақсыз заттар үшін ыстық экстрагентті қолдану қысқа уақыт аралығында ғана ұйғарынды. Экстрагент температурасының жоғарылауы эфир майлы заттар үшін жағымсыз, өйткені қыздырылған кезде эфир майлары айтарлықтай жоғалады. Ыстық суды пайдалану кезінде крахмалдың клейстер түзуі, заттардың пептизациясы жүретінін ескеру қажет; бұл жағдайда сүзінділер шырышты болады және олармен әрі қарай жұмыс істеу айтарлықтай қиынға соғады [81].
Өсімдік шикізатын өңдеудің дәстүрлі әдістері сығып алынған заттарды барынша пайдалануға және көмірсулар мен ақуыз табиғатындағы заттармен, микро– және макроэлементтермен, хош иістендіргіш және илік заттармен, дәрумендермен, органикалық қышқылдармен, гликозидтермен және басқа қосылыстармен байытылған сығындыларды алуға мүмкіндік бермейді. Сондықтан экстракция әдісін және экстрагентті таңдағанда олардың таңдау қабілетін ескеру қажет. Тамақ өнеркәсібінде әдетте экстрагент ретінде су, спирт, гексан, ацетон, сұйытылған көмірқышқыл газы қолданылады [82].
Экстрагент биологиялық белсенді заттарды бөліп алу процесінде ерекше маңызды рөл атқарады. Алынатын қосылыстардың сусіңіргіштік дәрежесіне байланысты экстрагенттің түрін таңдайды. Экстрагенттің қасиеттеріне байланысты бірдей өсімдік шикізатынан мүлдем басқа сығындылар алуға болады, өйткені әр экстрагент сығып алынатын заттардың еруіне және олардың өсімдік жасушасынан ерітіндіге өтуіне таңдамалы әсер етеді [83]. Экстрагент жасуша қабырғалары арқылы ену, жасуша ішінде биологиялық белсенді заттарды іріктеп еріту қабілетіне ие болуы керек, содан кейін соңғысы әртүрлі қатты қабықтардан өтіп, өсімдік материалынан шығып кетуі керек, сонымен қатар төмен уыттылыққа ие болып (дихлорэтан, бензол, пиридин және т.б. қолдануға жол берілмейді), эфир майлары мен олеорезиндерді ерітуі қажет, қайнау температурасы төмен және сығындыдан айдау кезінде мүмкіндігінше толығымен шығып кетуі керек [84].
Ең жиі қолданылатын экстрагенттердің бірі – су. Алайда, экстрагент ретінде бірқатар жағымсыз жақтары бар: су жұқтырмайтын (гидрофобты) заттарды ерітпейді және бөліп шығармайды; антисептикалық қасиеттері жоқ, нәтижесінде алынған экстракцияға зиян келтіретін микроағзалар су сығындыларында дами алады; судың қатысында көптеген заттардың гидролитикалық ыдырауы жүреді, әсіресе жоғары температурада; су ортасында ферменттер кейбір биологиялық белсенді заттарды ыдыратуы мүмкін және т. б.
Этил спирті (С2Н5ОН) – ең жиі қолданылатын экстрагент. Өзіне тән иісі мен өткір дәмі бар түссіз мөлдір жеңіл қозғалатын сұйықтық. Ылғал сіңіргіш, сумен, сондай-ақ эфирмен және хлороформмен кез келген арақатынаста араласады. Спирт-ректификаттың тығыздығы 0,808-0,812, абсолюттік тығыздығы – 0,789 г/см3 (20°С кезінде). Сусыз спирттің қайнау температурасы 78,39°С. Тез тұтанады, жанғыш, тұтану температурасы 13°С.
Спирт экстрагент ретінде сумен бөліп алынбайтын көптеген қосылыстардың жақсы еріткіші болып табылады, мысалы, майлар, алкалоидтар, хлорофилл, гликозидтер, эфир майлары, шайырлар және т. б.; антисептикалық қасиеттерге ие (концентрациясы 20%-дан асатын сулы-спиртты ерітінділерінде микроағзалар мен саңырауқұлақтар дамымайды); спирт концентрациясы неғұрлым жоғары болса, заттардың гидролитикалық бөліну мүмкіндігі соғұрлым аз болады; спирт ферменттерді әсерсіздендіреді; жеткілікті түрде ұшқыш болып табылады, сондықтан спиртті ерітінділер оңай қойылтылып, ұнтақ заттарға дейін кептіріледі, жылуға тұрақсыз заттарды сақтау үшін булану және кептіру вакуумда жүзеге асырылады [85, 86].
Осыған орай, спирт суға қарағанда биологиялық белсенді заттарды алудың кең ауқымына ие, оның бөліп алу қабілеті концентрацияға байланысты (спирт концентрациясы неғұрлым төмен болса, соғұрлым ол жасушаларға оңай енеді).
 Соңғы жылдары тағам өнеркәсібі технологиясындағы экстракциялық әдістердің маңызы үнемі артып келеді, бұл шикізатты қайта өңдеудің қор үнемдейтін технологияларын енгізу және оның құнды компоненттерін барынша бөліп алуды қамтамасыз ету қажеттілігіне байланысты.
Өсімдік шикізатынан алынатын кез-келген экстракция процесінің міндеті – экстрагенттің мүмкіндігінше аз кедергілерімен жасушалардың мембраналық тосқауылдарын жеңіп, өсімдік шикізаттарынан құнды заттарды мүмкіндігінше бөліп алу.
Экстракция әдістерінің әрқайсысы өзінің артықшылықтарымен және кемшіліктерімен сипатталады. Сондай-ақ, экстракцияның көптеген әдістері жоғары температураны қолдануды қажет ететінін ескеру қажет. Алайда, жылуға тұрақсыз биологиялық белсенді қосылыстардың барлығы немесе көпшілігі жойылады, ал кейбір жағдайларда олар шикізаттан алынған барлық белсенді заттардың 90% құрайды [87].
Өсімдік шикізатын экстракциялаудың ең перспективалы әдістерінің бірі ультрадыбысты қолдану болып табылады, оның көмегімен өсімдік шикізатынан физиологиялық белсенді қосылыстарды, тағамдық бояғыштарды, майларды, хош иістендіргіштерді, қантты және т.б. компоненттерді бөліп алуға болады.
Ультрадыбыстық зерттеу – бұл тағам өнімдерін талдау және түрлендіру үшін тағам өнеркәсібінде көбірек қолданылатын қарқынды дамып келе жатқан зерттеу саласы. Пайдаланылған дыбыстық ауқымдарды жоғары жиілікті, төмен энергиялы диагностикалық ультрадыбыс және төмен жиілікті, жоғары энергиялы қуатты ультрадыбыс деп бөлуге болады.
Ультрадыбыс әртүрлі мақсаттарда қолданылды, соның ішінде жануарлармен байланыс (иттердің ысқырығы), бетон ғимараттарындағы ақауларды анықтау, жұқа химиялық заттарды синтездеу және ауруларды емдеу. Оның кең қолданылуына және керемет мүмкіндіктеріне қарамастан, ультрадыбыстық зерттеу жас ғылым болып табылады. Ультрадыбыс – бұл  адамның құлағы анықтай алмайтын өте жоғары жиілікте, яғни 16 кГц-тен жоғары жиіліктердің дыбыстық толқындарынан (шынында қысым) пайда болатын энергия түрі [88].
Өсімдік шикізатын алу кезінде жібіту ұсынылады. Алайда, көптеген капиллярлар талшықшаларда қалып, сыртқа шықпайды. Ауа көпіршіктері олардағы биологиялық белсенді заттардың ерітінділерін бітеп тастайды. Ультрадыбыс, дыбысты капиллярлық әсер жасай отырып, осы ауа көпіршіктерінің жылжуын тездетеді, сондай-ақ оны сұйықтықта еруіне жағдай жасайды [89].
Ультрадыбыспен өңдеу қысқа уақыт ішінде таза өнім алу үшін төменгі температурада экстракциялаудың тиімділігін арттырды.
Ультрадыбысты қолдану еріткіш пен өсімдік шикізаты арасындағы масса тасымалын арттыру арқылы экстракция процесін күшейте алады. Кавитациялық көпіршіктердің құлдырауы қатты бетке жақын жерде асимметриялық көпіршіктердің құлдырауынан пайда болған микроағындардың түзілуінен жасушалардың жақсы бұзылуына әкеледі. Бұл еріткіштің өсімдік бойына енуін жақсартады, сонымен қатар жасуша қабырғаларын бұза алады. Дәйектілік ретінде, өсімдік сығындысын пайдалану кезінде ультрадыбысты қолдану бірқатар артықшылықтарға ие, атап кетсек масса алмасуды жоғарылатады, еріткіштің жақсы енуіне септігін тигізеді, қолданылатын еріткішке аз тәуелділік болады, төменгі температурада экстракциялауына, экстракция жылдамдығын тездетуіне және пайдалы заттардың көбірек шығуына әсер етеді. Ультрадыбыспен экстракциялау дәстүрлі әдістермен салыстырғанда жақсы нәтижелерге қол жеткізуге және экстракция уақытын қысқартуға мүмкіндік береді [90].
Өсімдік шикізатын экстракциялау заңдылықтарын талдау экстракция процесіне әсер ететін маңызды факторлардың бірі – беткі қабаттағы еріткіштің тұтқырлығын азайту екенін көрсетеді. Тұтқырлықты азайту пайдалы заттар кешенін алуды белсендендіреді.
Өсімдік шикізатын экстракциялау процесін жетілдіру жолдарының бірі еріткіштің жоғарғы бетіндегі қысымды төмендету, яғни еріткіштің жоғарғы жағына вакуум түзу болып табылады [91].
Еріткіш бетіндегі қысым төмендеген кезде еріткіш қайнау температурасынан қатты қызады. Бұл қоспаның көлемінде ғана емес, сонымен қатар алынатын материалдың ішінде де қайнауды тудырады, жылу мен масса алмасуды қамтамасыз етеді және оның құрылымын одан әрі босатады, нәтижесінде:
· қажетті өнімі бар еріткішті шикізат жасушаларынан еріткіштің көлеміне шығару;
· сұйықтық көлемін бу көпіршіктерімен жалпы араластыру кезінде фазааралық диффузиялық шекаралық қабаттың деформациясы мен бұзылуы және шикізаттың өлшенген қабатының түзілуі жүреді.
Осылайша, жоғарыда айтылғандарға сүйене отырып, ультрадыбыстық технологияда вакуумды қолдану кавитацияны тудырады және нәтижесінде шикізаттың тез ісінуі мен жасуша құрамының еруі, шикізат бөлшектерінің ағу жылдамдығы артады, турбулентті ағындарда сұйық еріткіштегі шекаралық диффузиялық қабатта турбулентті және құйынды ағындар пайда болады деп болжауға болады.
Шикізат бөлшектеріндегі және шекаралық диффузиялық қабаттағы молекулалық диффузия іс жүзінде конвективті түрге ауысады, нәтижесінде масса алмасу процесі күшейеді.
Кавитация нәтижесінде жасушалық құрылымдардың бұзылуы орын алады, бұл шайылу арқылы пайдалы заттар кешенінің ерітіндіге өту процесін тездетеді. Күшті турбулентті ағымдар, гидродинамикалық ағындар массалардың тасымалдануына, заттардың еруіне ықпал етеді, тіпті жасуша ішінде де қарқынды араластыру жүреді, оған экстракцияның басқа тәсілдерімен қол жеткізу мүмкін емес. Сонымен қатар, ультрадыбыстық толқын сығынды қабаты арқылы өткен кезде сорғыш әсерін тудыруы мүмкін, онда экстрагенттің шикізатқа енуі жақсарады, нәтижесінде экстракция процесінің ұзақтығы қысқарады және өсімдік шикізаттарынан пайдалы заттар кешенінің барынша көп шығымдылығы үшін жағдайлар жасалады [92, 93, 94].
Өсімдік шикізатын экстракциялау үшін Оңтүстік Қазақстан университетінің «Азық-түлік өнімдерінің технологиясы және қауіпсіздігі» кафедрасында төмен жиілікті вакуум-ультрадыбыстық қондырғы құрылды.
Төмен жиілікті вакуумды-ультрадыбыстық аппаратты пайдалану тиімділігі келесідей процесс параметрлеріне тәуелді: ультрадыбыстық сәулеленудің қарқындылығы мен ұзақтығына; таңдалынған экстрагентке (ультрадыбыстық өрісте орын алатын тотығу-тотықсыздану процестерін тежейтін этанолдың жоғары концентрациясы бар сулы-спиртті қоспаларын қолдану ұсынылады); шикізат пен экстрагенттің қатынасына (қатты фазаның концентрациясы – 10%-дан аспауы керек, яғни 1:10. Бұл жұмыста ол 9,5% құрайды); экстрагенттің температурасына (ультрадыбыстық толқындарды сөндіретін ауа көпіршіктерінің пайда болуын болдырмас үшін ең оңтайлы температура 30-60°С жоғары емес); экстракция уақыты (шикізатты экстракциялау 40 минуттан аспауы керек, себебі ұзақтықтың артуы белсенді заттардың шығуын арттырмайды, бірақ олардың тұрақтылығына айтарлықтай әсер етеді).
Бұл қондырғыны Оңтүстік Қазақстан университетінің «Азық-түлік өнімдерінің технологиясы және қауіпсіздігі» кафедрасының студенттері, магистранттары өсімдік шикізатынан биологиялық белсенді заттарды алу және тамақ өнімдерін байыту үшін қолданады. Төмен жиілікті вакуумды-ультрадыбыстық қондырғыны пайдалану өсімдік шикізатынан биологиялық белсенді заттарды барынша алуға, ет өнімінің биологиялық құндылығын байытуға және арттыруға мүмкіндік береді.









































Бірінші тарау бойынша қорытынды
1. Қазақстан Республикасының мал шаруашылығы мен құс шаруашылығы статистикасы бойынша негізгі тұтынылатын ет  - сиыр еті мен құс еті болып табылады, бұл тұтынушылардың сұранысын көрсетеді. Деликатесті ет өнімдерін құрамдастыру үшін сиыр еті мен күркетауық еті жақсы үйлеседі, өйткені күркетауық етінің әлсіз дәмі мен иісі, сонымен қатар майдың аз мөлшері басқа ет түрлерімен біріктіруді жеңілдетеді. Сиыр еті Қазақстан халқы үшін негізгі ет шикізаты болып табылады, сапалы әрі технологиялық көрсеткіштері бойынша жануарлардың басқа түрлерінің етінен ерекшеленеді. Негізгі тағамдық заттардың (ақуыз, май), күл, минералдар мен дәрумендердің құрамы бойынша күркетауық еті мал етінен аздап ерекшеленеді. Сонымен қатар, оның құрамында салыстырмалы түрде дәнекер тіні аз екенін атап өткен жөн, күркетауық етінде сиыр еті мен шошқа етіне қарағанда толыққұнды емес ақуыздар (коллаген және эластин) аз болады, бұл дайын өнімнің шырындылығына, консистенциясына және тағамдық құндылығына айтарлықтай әсер етеді.
2. Күркетауық еті толыққұнды ақуыздың керемет көзі, сонымен қатар құрамында көп мөлшерде қанықпаған майқышқылдарының болуы оның биологиялық құндылығын арттырады. Полиқанықпаған майқышқылдары жүректің ишемиялық ауруы, инфаркт және инсульт сияқты жүрек-тамыр ауруларының дамуына жол бермейді. Осыған байланысты жүрек аурулары бар адамдарға күркетауық етін тұтыну ұсынылады.
3. Қазақстан аумағы дәрілік және татымды-хош иісті өсімдіктерге бай, олардың негізінде функционалдық тағам өнімдері, сақтау мерзімі ұзақ өнімдер, сондай-ақ көптеген дәрілік препараттар әзірленеді. Ет өнімдерін микронутриенттермен байыту үшін долана жемістері, сәлбен жапырақтары, тасшөп, жұпаргүл шөптері, райхан жапырақтары, қалампыр бүршіктері таңдалды. Бұл дәрілік және татымды-хош иісті өсімдіктер Қазақстанда өседі, бұл оны тасымалдау мен сақтауға байланысты экономикалық және қаржылық шығындарды болдырмауға мүмкіндік береді.
4. Қазақстандық нарық үшін сиыр еті мен күркетауық етінен жасалған деликатесті ет өнімдерінің өндірісі жаңа болып табылады және осы уақытқа дейін сұрыптаманы негізінен шетелдік өндірушілер ұсынды. Осылайша, ұсынылып отырған сиыр және күркетауық еттерінің құрамасынан өндірілген пісіріліп- ысталған деликатесті ет өнімінің тікелей баламалары жоқ және оны өндіру өзекті екендігі анықталды.








2 ЗЕРТТЕУ ЖҰМЫСТАРЫН ҰЙЫМДАСТЫРУ, ЗЕРТТЕУ НЫСАНДАРЫ МЕН ӘДІСТЕРІ

2.1 Жұмысты ұйымдастыру және зерттеуді жүргізудің сызбасы
Әдеби дереккөздерді талдау негізінде және зерттеудің мақсаты мен міндеттеріне сәйкес тәжірибе сызбасы жасалды (сурет 10).
Ғылыми-зерттеу жұмысы сызбаға сәйкес бірнеше кезеңде жүргізілді:
· Бірінші кезеңде деликатесті ет өнімдерінің технологиясы бойынша ғылыми, патенттік және техникалық ақпараттарды зерттеу жүргізілді;
· Екінші кезеңде күркетауық еті мен басқа да жануарлар мен құс еті көрсеткіштерінің кешеніне салыстырмалы талдау жүргізілді;
· Үшінші кезеңде отандық және шетелдік әдеби дереккөздердің мәліметтеріне сүйене отырып, құрамдастырылған сығынды түрінде ет өнімдерін байыту үшін дәрілік және татымды-хош иісті өсімдіктердің алты түрі іріктелді;
· Төртінші кезеңде зерттеу нысандары мен әдістері таңдалды;
· Бесінші кезеңде өсімдік шикізатының құрамаланған сығындысының органолептикалық көрсеткіштері мен минералды құрамы зерттелді;
· Алтыншы кезеңде құрамдастырылған сығындының сиыр және күркетауық еттерінен жасалған деликатесті ет өнімдерінің органолептикалық және микробиологиялық көрсеткіштеріне, биологиялық және тағамдық құндылықтарына әсері зерттелді;
· Жетінші кезеңде биологиялық құндылығы жоғары деликатесті ет өнімдерінің технологиясы жасалды;
· Соңғы кезеңде өнімнің жаңа түріне стандарт жасалып, өнеркәсіптік апробация жүргізілді және жасалған технологияның экономикалық тиімділігі есептелді.
Теориялық және эксперименттік зерттеулер Алматы технологиялық университетінің  «Тамақ өнімдерінің технологиясы» кафедрасында және «Қайнар АФ» ЖШС зертханаларында, сондай-ақ Шымкент қаласындағы «Оңтүстік Қазақстан университеті» КЕАҚ зертханаларында ғылыми міндеттерге сәйкес орындалды. Күрделі аспаптық техниканы талап ететін эксперименттік зерттеулер Алматы технологиялық университетінің «Тағам қауіпсіздігі» ғылыми-зерттеу институтының аккредиттелген зертханасында, Шымкент қаласындағы Оңтүстік Қазақстан университетінің «Конструкциялық және биохимиялық материалдар» инженерлік бейіндегі өңірлік сынақ зертханасында, Кемерово қаласындағы «Кемерово мемлекеттік университеті» ЖББ ФМБББМ (жоғары білім берудің федералды мемлекеттік бюджеттік білім беру мекемесі) ғылыми-зерттеу зертханасы негізінде жүргізілді.






 (
Таңдалған зерттеу бағытының өзектілігін негіздеу, зерттеудің мақсаттары мен міндеттерін тұжырымдау
) (
Деликатесті
 ет өнімдерінің технологиясы бойынша ғылыми, патенттік және техникалық ақпаратты зерделеу
) (
Теориялық зерттеулер
)	
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) (
Негізгі шикізаттың артықшылығы мен өзектілігін зерттеу үшін күркетауық етінің және басқа да жануарлар мен құстардың ет
тер
інің химиялық құрамын, тағамдық және б
иологиялық құндылығын салыстыру
)




 (
Ет өнімдерін өндіруде өсімдік шикізатын пайдаланудың теориялық негіздемесі
) (
Ет өнімдерінің биологиялық құндылығын арттыру үшін қосылған 
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)


 (
Зерттеу нысан
ы мен құралын 
анықтау
) (
Зерттеу нысандары
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о
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, тағамдық және биологиялық құндылығын, қауіпсіздігін зерттеу әдістері
)		
 (
Зерттеу әдістерін таңдау
)

 (
Құрамдастырылған 
өсімдік сығындысының органолептикалық көрсеткіштері мен минералды құрамы туралы мәліметтер
) (
Тәжірибелік зерттеулер
) (
Құрамдастырылған
 өсімдік сығындысының органолептикалық көрсеткіштері мен минералды құрамын зерттеу
)
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 туралы мәліметтер
) (
Құрамдастырылған
 сығындының сиыр еті мен күркетауық етінен жасалған деликатесті ет өнімдерінің органолептикалық және
 микробиологиялық көрсеткіштер
іне
, биологиялық және тағамдық құндылығына әсерін зерттеу
)
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Деликатесті ет өнімінің жаңа түрінің рецептурасы мен технологиясы
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 ет өнімдері технологиясының экономикалық тиімділігін есептеу
) (
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технологияны енгізудің экономикалық тиімділігін бағалау
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Практикалық іске асыру
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жасау
 және бекіту. 
)

	Сурет 10 – Зерттеулерді жүргізудің сызбасы
2.2 Зерттеу нысандары
Зерттеу нысандарына жататындар:
- долана жемістерінен, сәлбен жапырақтарынан, тасшөп пен жұпаргүл шөптерінен, райхан жапырақтары мен қалампыр бүршігінен алынған құрамаланған сығынды;
- бірінші сұрыпты күркетауық еті;
- жоғары сұрыпты сиыр еті;
- шикізат массасына 1%, 3%, 5% құрамаланған сығынды қосылған сиыр еті мен күркетауық етінен дайындалған пісіріліп-ысталған  деликатесті ет өнімдері.

2.3 Зерттеу әдістері
2.3.1 Өсімдік шикізатын экстракциялауға арналған төмен жиілікті вакуум-ультрадыбыстық қондырғыда тәжірибе жүргізу әдістемесі
Өсімдік шикізатын экстракциялау төмен жиілікті вакуум-ультрадыбыстық қондырғыда жүргізілді (сурет 11).
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Сурет 11 – Төмен жиілікті вакуум-ультрадыбыстық қондырғы

Зерттелетін шикізатты шыны ыдысқа (2) салып, үстіне 40% сулы-спиртті ерітіндіні құйып, 4 сағат бойы тұндырады. Әрі қарай, зерттелетін шикізаты бар шыны ыдысты 38-40°C температураға дейін алдын ала қыздырылған изотермиялық ваннаға (1) орналастырады. Содан кейін су құбыры желісінің шүмегін ашып, су тоңазытқышын іске қосады (4). Вакуумды, өткізу қысымтығынын (6) жауып, вакуумдық сорғыны (7) іске қосады. Жүйедегі қалдық қысымды (5) өлшеп және шикізатты ультрадыбыспен өңдеу ұзақтығын белгілегеннен соң төмен жиілікті ультрадыбыстық аппаратты (3) іске қосады.
Зерттелетін шикізатты ультрадыбыстық өңдеудің белгіленген уақытына жеткеннен кейін, вакуумдық сорғы (7) өшіріледі және вакуумды өткізу қысымтығыны (6) ашылып, сығындысы бар шыны ыдысты (2) алады. Содан кейін сығындыны елек арқылы сүзіп, қалған шикізатты сығады.


2.3.2 Судың белсенділігін анықтау әдістемесі
Судың белсенділігі профессор А.Ю.Камербаев жасаған құрылғыда анықталды [95].
3-суреттегі бұл құрылғы төрт температура сенсорларынан тұратын микробақылаушы платформасының негізінде жасалып, тамақ өнімдеріндегі судың белсенділігін өлшеуге арналған. Үш сенсор өнімнің температурасын өлшейді, ал төртінші сенсор (1) дымқыл термометр ретінде жұмыс істейді (сурет 12).
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Сурет 12 – Судың белсенділігін өлшеуге арналған құрылғы

Өлшеу нәтижелері екі жолды таңбалық сұйық-кристалды индикаторға (8) WH1602 (бұдан әрі-СКИ) шығарылады. Аспапты басқару индикатордың төменгі жолында ерекшеленетін басқару жөніндегі нұсқауға сәйкес жасыл (6) (Green немесе G) және қызыл (5) (Red немесе R) екі батырманың көмегімен жүзеге асырылады. Екінші режимде құрылғы циклдік түрде, шамамен 1 с ішінде, су белсенділігінің мәндерін өлшейді және СКИ мен портқа шығарады. Өлшенген αw мәндерін 32 жедел жад ұяшықтарының буферіне бір уақытта жазып отырады. Әрбір 32 өлшеуден кейін қысқа дыбыстық белгі беріледі. СКИ-дың сол жақ жоғарғы жолында өлшеулер санының санауышы көрсетіледі. αw жазбасы және олардың СКИ-ге шығуы қызыл батырманы (5) басқаннан кейін тоқтатылады.
Тәжірибені жүргізу әдістемесі. Үш сенсорды (2) зерттелетін өнімдерге салады, ал төртінші сенсор (1) дымқыл термометр ретінде жұмыс істейтін сулы мақтамен оралады. Содан кейін құрылғы (4) қосқыштың (7) көмегімен іске қосылады. Өнім температурасы мен дымқыл термометр температурасы сенсорларының көрсеткіштерін теңестіру кезінде (6) батырмасы басылады. Сұйық кристалды индикатордағы αw көрсеткіштері байқау журналына жазылады.

2.3.3 Растрлық электронды микроскопта (РЭМ) минералдық заттардың мөлшерін анықтау әдістемесі
РЭМ келесі негізгі түйіндерден тұрады: электрондарды шығаратын электронды зеңбіректен; электронды зондты қалыптастыратын және оны үлгінің бетінде сканерлеуді қамтамасыз ететін электронды-оптикалық жүйеден; кескінді қалыптастыратын жүйелерден тұрады. РЭМ-де электронды зеңбірек пен электронды оптикалық жүйенің жұмыс көлемінде қажетті разрядты (~10-3 Па) құруға қызмет ететін вакуумдық камерасы бар. Микроскоптың құрамдас бөліктері үлгіні орнатуды және жылжытуды қамтамасыз ететін механикалық түйіндер (шлюздер, гониометриялық үстел және т.б.) болып табылады.
Тәжірибе жүргізу әдістемесі. Үлгілерді тегістеуге дайындау. Жұқа беттік материалдардан тұратын үлгілерді арнайы қысқыштарға бекітеді. Бірнеше үлгілер пакетке жиналып, оны болттармен қатайтылған пластиналардың арасына орналастырады. Содан кейін күкіртпен оңай балқитын зат құйылады. Әрі қарай, үлгіні тегістелген жазықтықтағы қағазға қойып, жеңіл қысыммен тегістейді (сурет 13).
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Сурет 13 – Растрлық элекронды микроскоп

Тегістеуші қағаздан түрпілі металл түйіршіктер мен бөлшектерден сілкіп, оны төсемнен алып тастайды. Түрпілі қалдықтарды төсемнен және тілімтастан алып, оларды таза жұмсақ шүберекпен немесе мақта тампонымен сүртеді. Осыдан кейін тегістеу әрекетін ұсақ бүдірлі қағазда қайталайды. Қайта тегістеу кезінде үлгінің қозғалыс бағыты алғашқы тегістеуден қалған сызықтардың бағытына перпендикуляр болуы керек. Тегістеу жұмыстарын кезекпен түйіршіктілігінің көлемі төмен қағазды қолдана отырып жүргізеді және әр уақытта тілімтастың қозғалыс бағытын 90°-қа өзгерту арқылы қайталайды. Түйіршіктілігі ең төмен қағазда тегістеуді аяқтағаннан кейін, үлгіні ағынды сумен жуып және айнадай етіп жылтырағанға дейін ажарлайды.
Сынақ алдында газ тәрізді өнімдер пайда болмас үшін үлгілерді мұқият тазарту қажет. Себебі, газ тәрізді өнімдер микроскопты шығару кезінде  қажетті вакуумды алуды қиындатады және оның бағанасын ластайды. 
Зерттелетін өнім үлгісін арнайы, екі жақты жабысқақ таспаға қояды. Зерттелетін өнімді таза ауа ағынымен үрлей отырып, оны микроскоптың жұмыс камерасына орнату керек. Вакуум жүйесі тораптарының жұмысын бақылай отырып, электронды микроскопты жоғары вакуумда айдайды. Екіншілік электрондарда зерттелетін объектінің бейнесін алғаннан кейін үдеткіш кернеуді 20 кВ, электронды зондтың диаметрін 40 нм және эксцентрлік үстелдің көлбеуін 0 градус етіп таңдайды. Үлгі микроқұрылымының электрондық кескіні алынады. Рентгендік микроанализ INCA ENERGY AnalyserNavigator бағдарламасының көмегімен жүзеге асырылады. Бөлінген аймақтың рентгендік сәулелерінің спектрін алғаннан кейін спектрдегі шыңдарды сәйкестендіру жүзеге асырылады.
Стандартты және төмен вакуумдық режимдегі растрлық электронды микроскопта зерттелген үлгілердің электронды-микроскопиялық талдау нәтижелері 50-3000 есе ұлұғайтылып, микро және макрофотосуреттер түрінде беріледі. Талдау нәтижелері электронды нұсқадағы элемент қосылыстарының ерекшеліктеріне қарай үлгіге тән атомдық және салмақтық элементтік құрамы мен дифракциялық кескіндер түрінде болады.

2.3.4 Газ хроматографиясы әдісімен майқышқылының құрамын анықтау әдістемесі
Бұл әдіс барлық жасушалық липидтердің 90-95% бөлуге мүмкіндік беретін органикалық еріткіштермен жануарлардан алынған липидтерді сұйық экстракциялауға және гидролиз арқылы липидті триглицеридтерді метилдеуге, содан кейін алынған майқышқылдарын метил эфирлеріне ауыстыруға және жеке майқышқылдарының құрамын анықтау және массалық үлесін анықтау үшін жалынды-ионизациялық детекторы бар автоматты газ хроматографындағы қоспаларды хроматографиялық талдауға негізделген [96].
МемСТ 23042 бойынша майдың массалық мөлшері алдын ала анықталған белгілі өнімнің сынамасынан салмағы 200 г кем емес зертханалық сынама алынады. 
Сынаманы айналу жиілігі 2000 айн/мин болатын микроұсақтағышта 0,5 сағат бойы ұсақтайды.
Экстракция жүргізу
10 г талданатын сынаманы сыйымдылығы 100 см3 болатын тығыны бар колбаға салып, үстіне 10 см3 метанол мен 10 см3 хлороформ қоспасын құяды, липидтер толығымен еруі үшін 24 сағат бойы бөлме температурасында ұстайды.
Қоспаны араластыру арқылы (мысалы, тіндерді микро ұсақтағышында) экстракция уақытын 1 сағатқа дейін қысқартуға болады.
Буландырғаннан кейін алынған майға метанолдағы ацетилхлоридтің 15% ерітіндісінің 3 см3 қосады және қоспаны 2 сағат бойы 100°C температурада су моншасында ұстайды. Метилдеуге арналған реактор ретінде жонып тегістелген кері тоңазытқышы бар пробирканы немесе тұмшаланып дәнекерленген ампуланы қолданады. Майдың гидролизі аяқталғаннан кейін және түзілген майқышқылдарын метил эфирінің түріне ауысқаннан соң, бөлме температурасына дейін салқындатылған қоспаға рН мәні 5,0-6,0 болғанға дейін 1,25 см3 метанолға қаныққан калий гидроксидінің ерітіндісін, 3 см3 натрий хлоридінің қаныққан сулы ерітіндісін және 3 см3 гександы тамызғышпен қосады. Қоспаны шайқап, оны 30 минут бойы тұрғызады. Майқышқылдары метил эфирлерінің мөлдір жоғарғы гексан ерітіндісінің 1 см3 мөлшерін газ хроматографында қолдану үшін виалдарға орналастырады.
Өлшеулерді жүргізу
Газ хроматографын пайдалану жөніндегі нұсқаулыққа сәйкес хроматографтың кіріс манометріндегі газ қысымын 5 МПа белгілей отырып, оны қосу жүргізіледі. Хроматографтың сипаттамаларына сәйкес бағдарламаланатын талдау әдісі орнатылады. Жалынды-ионизациялық детекторы мен капиллярлық бағаны бар хроматограф үшін келесідей параметрлер қойылады: термостаттағы баған температурасы 100°С - тан 260°С - қа дейін 10°С/мин жылдамдықта жоғарылайды; инжектордың температурасы 250°С, детектордың температурасы 300°С; генератордан немесе баллоннан сутегі ағыны-35 см3/мин; азот ағыны-20 см3/мин; ағынды бөлу 1:100; талдау уақыты 30 мин; 1 мм3 сынаманы енгізу.
Талданатын сынамаларды өлшегенге дейін құралды калибрлеу жүргізіледі. Ол үшін хроматографқа автоматты режимде берілген бағдарламаға сәйкес гексан немесе метанолдағы концентрациясы 0,1 мг/см3 болатын майқышқылдары метил эфирлерінің стандартты ерітіндісінің 1мм3 енгізеді.
Шприцті автосамплерде жуу және капиллярлық бағанды тазарту үшін этил спиртін, этил ацетатын, ацетонитрил және гександы ретімен енгізу арқылы қолданылады.
Талдау нәтижелерін автоматты есептеу кестесіне ±0,2 мин ауытқумен әрбір зат үшін шыңдардың шығу уақытының белгіленген мәндері енгізіледі. Калибрлеуді күн сайын алдын алынған калибрлермен салыстырылады және тексеріледі, сондай-ақ қатарынан 10-нан астам талдау жүргізілгеннен кейін де калибрлеу жұмыстары жүргізіледі.
Әрбір майқышқылы үшін шыңның шығу уақытын нақтылау үшін ішкі стандарт әдісі қолданылады. Ол үшін сынаманың ерітіндісіне нақты майқышқылының метил эфирінің белгілі концентрациясы (сынамадағы оның мөлшері үш-бес есе асуы керек) енгізіледі және енгізілген майқышқылы эфирінің шығу уақытына сәйкес келетін жаңа неғұрлым қарқынды шыңның шығу уақытын белгілей отырып, хроматографиялау жүргізіледі.
Жануарлардан алынатын майқышқылдарының нақты құрамын талдау үшін жануарлар майларының негізгі компоненттерінің шыңдарының биіктігі - пальмитин С16:0, стеарин С18:0 және олеин С18:1n9с қышқылдарының басқа майқышқылдарының шыңдарынан бірнеше есе қарқынды екенін ескеру қажет, бұл жоғары сұйылтылған ерітінділер жағдайында әлсіз шыңдардың жоғалуына әкелуі мүмкін.
Талданатын сынаманы анықтау үшін берілген бағдарлама бойынша автоматты режимде хроматограмманы жаза отырып жүргізіледі.
Әрбір майқышқылының метил эфирінің массалық үлесін Xi, %, келесі формуламен есептейді:
 ,                                          (1)
мұндағы Ai – жеке майқышқылы метил эфирінің шыңының ауданы, шартты. бірл.;
– майқышқылдары метил эфирлерінің барлық шыңдары аудандарының қосындысы, шартты. бірл.
Есептеу компьютерлік бағдарламаны пайдалана отырып, екінші ондық белгіге дейінгі дәлдікпен, кейіннен бірінші ондық белгіге дейін дөңгелектеу арқылы автоматты түрде жүргізіледі.
Соңғы өлшеу нәтижесі ретінде қайталану жағдайында алынған хроматограммаларды автоматты есептеу нәтижелері бойынша анықталған майқышқылының массалық үлесінің екі параллель өлшеуінің орташа арифметикалық мәні алынады.

 ,                                                (2)

мұндағы: X1 және X2 – параллель өлшеулердің нәтижелері, % жалпы саннан;
      r – қайталану шегі, %.

2.3.5 «Капель-105» капиллярлық электрофорез жүйесін пайдалана отырып, капиллярлық электрофорез әдісімен аминқышқылдардың массалық үлесін өлшеуді орындау әдістемесі
Өлшеу әдістемесі сынамалардағы аминқышқылдарының жалпы мөлшерін анықтауға мүмкіндік береді. Сынамалардың ыдырау барысында аспарагин мен глутамин сәйкесінше аспарагин және глутамин қышқылдарына дейін сандық түрінде гидролизденетіндіктен, аспарагин және глутамин қышқылдарының құрамы туралы мәліметтер осы қышқылдар мен тиісті амидтердің жалпы құрамы болып табылады. Өлшеу жағдайында лейцин мен изолейцин бөлінбейді, сондықтан олардың жиынтық анықтамасы қарастырылған [97]. 

	[image: C:\Users\Жазира\Downloads\IMG_20181121_122832.jpg] 

Сурет 14 – «Капель-105» капиллярлық электрофорез жүйесі

Бұл әдіс аминқышқылдарды бос формаларға ауыстыра отырып қышқыл немесе сілтілі гидролизбен сынамаларды ыдыратуға, ФТК туындыларын алу, оларды одан әрі бөлу және капиллярлық электрофорез әдісімен сандық анықтауға негізделген. Анықтау толқын ұзындығы 254 нм болатын спектрдің ультракүлгін аймағында жүзеге асырылады.
Әдістеме үлгінің екі сынамасын талдау жүргізуді қарастырады, олар бұдан әрі №1, №2 сынамалар ретінде белгіленеді. Сынамаларды талдау үлгіні дайындау тәртібімен, электрофоретикалық анықтау шарттарымен және анықталған аминқышқылдарының тізімімен ерекшеленеді.
Қышқыл гидролизінен кейін №1 сынамада аргинин, лизин, тирозин, фенилаланин, гистидин, лейцин мен изолейцин қосындысын, метионин, валин, пролин, треонин, серин, аланин және глицин анықталады. Электрофоретикалық бөлу №1 сызбада сипатталған талдау жағдайында фосфат буферлік ерітіндісін қолдану арқылы жүргізіледі.
№2 сынамада алдын-ала тотығу мен қышқыл гидролизінен кейін аспарагин қышқылы мен аспарагинды (жалпы), глутамин қышқылы және глутаминды (жалпы), сондай-ақ цистинды (цистеин қышқылы түрінде) анықтайды. Электрофоретикалық бөлуді №2 сызбада сипатталған талдау жағдайында фосфат буферлік ерітіндісін қолдану арқылы жүргізілді.

Кесте 8 – №1 және №2 сызбалар бойынша талдау жүргізу шарттары

	Параметрлер
	№1 сызба
	№2 сызба

	Шығу реті бойынша анықталатын компоненттер
	Arg, Lys, Tyr, Phe, His, Leu+lle, Met, Val, Pro, thr, Ser, Ala, Gly
	Glu, Asp, Cys-Cys (цистеин қышқылының шыңы бойынша)

	Толқын ұзындығы, нм
	254

	Температура, оС
	30

	Үлгіні енгізу
	30 мбар, 5 с

	Кернеу, кВ
	25

	Қысым, мбар
	0
	50

	Уақыт, мин
	13-15
	10-12

	Жетекші электролит
	Фосфатты буфер



Тәжірибе жүргізу
Сынамалардың гидролизін жүргізу. 1 - сынақ сызбасы бойынша аминқышқылдарын анықтау үшін салмағы (0,100±0,001) г болатын талданатын сынаманы гидролизге арналған виалаға орналастырады, үстіне 10,0 см3 тұз қышқылын қосады. Гидролизге арналған виаланы бұрандалы қақпақпен тұмшалап жауып араластырады.
2 - сынақ сызбасы бойынша аминқышқылдарын анықтау үшін салмағы (0,100±0,001) г болатын талданатын сынаманы фарфор ыдысқа салып, үстіне 5,0 см3 жаңадан дайындалған тотықтырғыш қоспасын қосып, 60°C температурада құрғатылғанға дейін жылы ауа ағынында үнемі араластыра отырып буландырады. Құрғақ қалдыққа 10,0 см3 тұз қышқылын қолдана отырып, гидролизге арналған виалаға мөлшерлеп ауыстырады. Гидролизге арналған виаланы бұрандалы қақпақпен тұмшалап жауып араластырады.
Гидролизге арналған виалдар кептіру шкафына орнатылды. Гидролиз 14-16 сағат ішінде 110°C температурада жүргізілді.
Гидролиздің соңында гидролизге арналған виалаларды кептіргіш шкафтан шығарып, бөлме температурасына дейін салқындатылады. Салқындағаннан кейін гидролизге арналған виалалардың ішіндегісін «көк таспа» сүзгілері арқылы сүзіп, алғашқы бөліктерін алып тастап, булануды болдырмас үшін сүзгілерді қақпақтары бар ыдысқа жинайды. Содан кейін ФТК туындыларын алуға көшеді.
Аминқышқылдарының ФТК- туындыларын алу. Сыйымдылығы 10-15см3 шыны бюкстерге 0,05 см3 болатын дайындалған гидролизаттарды құяды. Ерітінділерді құрғағанға дейін жылы ауа ағынында буландырады. Құрғақ қалдықтары бар әрбір бюкске 0,15 см3 көмірқышқыл натрий ерітіндісі мен 0,3 см3 ФИТЦ ерітіндісін (фенилизотиоцианат) қосады. Тұнба ерігенше мұқият араластырып, қақпақпен жауып, бөлме температурасында 35 минутқа қалдырылады. Содан кейін ерітінділерді құрғағанға дейін ауа ағынында буландырады.
Құрғақ қалдықтарды 0,5 см3 дистильденген суда ерітіп, жұмыс күні ішінде талдау үшін қолданылады.
Дайындалған ерітінділерді Эппендорф типті пробиркаларға құйып, айналу жылдамдығы 5000 айн/мин болатын 5 минут бойы центрифугалайды.
Әрбір аминқышқылдарының массалық үлесін келесі формуламен есептейді (Х,%):
 ,                                                      (3)

мұндағы: Х – үлгідегі  аминқышқылдарының массалық үлесі, %;
Сөлш – дайындалған ерітіндідегі аминқышқылының массалық концентрациясының өлшенген мәні, мг/дм3;
m – сынаманың массасы, мг;
Vгидр – гидролизаттың жалпы көлемі, см3;
Vсоңғы – соңғы (талданатын) ерітіндінің көлемі, см3;
Vал – ФТК туындыларын алу үшін алынған гидролизаттың аликвота мөлшерінің көлемі, см3;
100 – нәтижелерді пайызбен көрсетуге арналған көбейткіш;
1000 – көлемнің өлшем бірліктерінің сәйкестік коэффициенті.

2.3.6 «Капель-105» капиллярлы электрофорез жүйесін қолдана отырып, дайын өнімдегі суда еритін дәрумендерді анықтау әдістемесі
Дайын өнімдегі дәрумендердің құрамын М 04-41-2005 әдістемесі бойынша «Капель-105» капиллярлы электрофорез жүйесін қолдану арқылы анықталады [98].
Талданатын сынаманың құрамына және өлшеу дәлдігіне қойылатын талаптарға байланысты капиллярлы электрофорез әдісінің екі нұсқасы - капиллярлы аймақтық электрофорез әдісі (бұдан әрі-КАЭ) және мицеллярлы электрокинетикалық хромотография әдісі (МЭКХ) пайдаланылуы мүмкін.
Суда еритін дәрумендердің массалық құрамын анықтауға арналған КАЭ әдісі 200 нм толқын ұзындығында әр түрлі электрофоретикалық қозғалғыштығына байланысты электр өрісінің әсерінен талданатын компоненттердің иондық формаларының таралуына және бөлінуіне негізделген.
Сынамалардан дәрумендерді алуға арналған ерітінді
Химиялық стақанда натрий тераборатының ерітіндісін (0,05 М және 0,10 М натрий сульфитінің ерітіндісі) 3:2 көлемдік арақатынаста араластырады, сақтау үшін тығыны немесе бұрандалы қақпағы бар шыны ыдысқа ауыстырылады.
Ерітінді дайындалған күні ғана пайдаланылады, сондықтан ерітіндінің қажетті көлемі алдағы жұмыс күні ішінде оны пайдалану қарқындылығына байланысты белгіленеді. Мысалы, үш сынамамен жұмыс істеген кезде 100 см3 ерітіндіні есепке ала отырып негізделеді.
Дәрумендерді алу
Дайындалған үлгіден бір сынаманы алып (дәруменді концентраттар үшін – 0,2 г, премикстермен жұмыс кезінде – 1 г), сыйымдылығы 50 см3 жазық түпті колбаға орналастырады, 25 см3 экстрагирлейтін ерітінді қосады және бөлме температурасында 15 минутқа араластырғыш құрылғыға қояды.
Алынған сүзіндінің бір бөлігін Эппендорф типті центрифугалық пробиркаға ауыстырады және 5000-6000 айн/мин жылдамдықта 5 минут бойы центрифугалайды, тұнба үстіндегі ерітіндіні Эппендорф типті таза пробиркаға салады.
Алынған сулы сүзінділерді талдау
Капиллярды жетекші электролитпен 10-15 минут жуады. Бұдан әрі дәл осындай буферлік ерітіндісі бар пробирканы жұмыс жағдайына келтіріп құрылғының шыға берісіне орнатады, ал кіре берісте үлгісі бар пробирканы орнатады және оны енгізеді.
Алынған сүзіндінің әр ерітіндісі үшін кем дегенде екі электрофореграмма тіркеледі. Алынған электрофореграммаларда шыңдардың автоматты таңбалануының дұрыстығын тексеру керек, артық шыңдарды алып тастайды және шыңдарды таңбалағанда компоненттің атауын және оның жаппай шоғырлануын қамтитындай етіп есепті реттеу қажет. Электрофореграммада көрсетілген немесе есепте оқылған тиісті дәрумендердің массалық концентрациясы үлгідегі дәруменнің мөлшерін түпкілікті есептеу үшін пайдаланылады.
Әрбір дәрумен үшін бір ерітіндіні ретімен екі рет енгізу кезінде алынған массалық концентрация мәндерінің айырмасы градуирлеуші тәуелділіктің сызықтық диапазонының мәндерінен аспауы тиіс (С витамині үшін 8,0-200 мг/дм3), яғни келесідей шарт орындалуы тиіс

Cmax – Cmin ≤0,01⸱d⸱ ,                                                      (4)                                     

мұндағы: Cmax – талданатын ерітіндідегі дәруменнің массалық концентрациясын өлшеудің үлкен нәтижесі, мг/дм3;
Cmin – талданатын ерітіндідегі дәруменнің массалық концентрациясын өлшеудің төмен нәтижесі, мг/дм3;
 – тіркелген электрофореграммалар бойынша алынған дәруменнің массалық концентрациясының орташа арифметикалық мәні, мг/дм3;
d – талданатын сығындыны қатарынан екі рет енгізген кезінде нәтижелер айырмасының қолайлылығын бақылау нормативі (С дәрумені үшін – 14%), %
Нәтиже ретінде екі параллель анықтаманың арифметикалық ортасы алынады
Үлгідегі С дәруменінің массалық үлесі төмендегі формула бойынша есептелінеді:

,                                                              (5)

мұндағы Х – үлгідегі  дәруменніңнің массалық үлесі, г/кг;
Сэ – сығындыдағы дәруменнің массалық концентрациясы, мг/дм3;
Vэ – алынған сығынды көлемі, дм3 (0,025);
m – үлгідегі сынаманың массасы, г.

2.3.7 Жалпы химиялық құрамын анықтау
Ылғалдың массалық үлесі МемСТ 33319-2015 бойынша анықталды [99].
Бұл әдіс (103±2)°С температурада тұрақты массаға дейін құмы бар талданатын үлгіні кептіруге негізделген.
Бюкске 10-15 г тазартылған құмды, шыны таяқшаны салып, кептіру шкафында (103±2)°С температурада кемінде 30 минут кептіреді. Содан кейін құмы бар бюксті эксикаторға салып, бөлме температурасына дейін салқындатылады. Өлшеу нәтижесі үшінші ондық белгіге дейін өлшенеді. Бюкске шамамен 5 г алдын-ала дайындалған талданатын үлгіні салып, өлшеу нәтижесін үшінші ондық санға дейін жазып өлшейді. Бокстың ішіндегісін шыны таяқшамен араластырады. Талданатын үлгісі мен шыны таяқшасы бар бюксты кептіру шкафына салып, 2 сағат бойы (103±2)°C температурада кептіреді. Осыдан кейін бюксты эксикаторға салып, бөлме температурасына дейін салқындатады, өлшеу нәтижесін үшінші ондық белгіге дейін келтіріп өлшейді. Бюксты кептіру шкафына қайта салып, 1 сағат бойы (103±2)°C температурада кептіреді, содан кейін эксикаторға қайта салып, бөлме температурасына дейін салқындатады және өлшеу нәтижесі үшінші ондық белгіге дейін жазып өлшейді. Кептіруді тұрақты массаға келгенше жалғастырады, яғни қайта кептіруден кейін қатарынан екі өлшеудің нәтижелері арасындағы айырмашылық сынама массасының 0,1%  болғанға дейін кептіру жалғасады.
Ылғалдың массалық үлесін келесі формуламен есептейді:

   ,                                                      (6)
мұндағы: m1 – талданатын сынамасы, таяқшасы және құмы бар бюкстың кептіргенге дейінгі массасы, г;
m2 –талданатын сынамасы, таяқшасы және құмы бар бюкстың кептіруден кейінгі массасы, г;
100 – пайыздарға қайта есептеу коэффициенті;
m – таяқшасы мен құмы бар бюкстың массасы, г.
Ақуыздың массалық үлесін анықтау МемСТ 25011-81 бойынша жүргізілді. Ет және ет өнімдері. Ақуызды анықтау әдістері [100].
Ақуызды анықтау әдісі классикалық Къелдаль әдісіне негізделген. Къелдаль әдісінде автоматтандырылған жану пеші мен айдау аппараты бар DK6, UDK159 құрылғылары қолданылады (сурет 15).
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Сурет 15 – UDK159 Къелдаль бойынша азотты анықтау анализаторы 

2 г өнімді ұяшықтың өлшемі 2 мм болатын електе елеп, 1050С температурада тұрақты салмаққа дейін кептіріледі. Үлгіні өлшеп, содан кейін жағу үшін пробиркаға мөлшерлеп ауыстырылады. Әрбір үлгі үшін пробиркаға дымқыл жағуға арналған реагенттер қосылады: 7 г калий сульфаты (К2ЅО4), 5 мг ұнтақ түріндегі селен (Ѕе) (немесе селені бар К2ЅО4 3,5 граммнан екі таблетка), 7 мл концентрленген күкірт қышқылы (98 %), концентрациясы 35% 5 мл сутегі асқын тотығы (Н2О2).
Жандыруды DK6 (VELP SCIENTIFICA, Италия) температураны жоғарылататын арнайы бағдарламалық режимдері бар үлгіні жағу пешінде жүзеге асырылады. Зерттелетін үлгілерді 4200С  температурада 20 минут бойы немесе 3700С температурада 60 минут бойы жандырады. Үлгілерді 50-600С дейін салқындатады және әрқайсысына аммоний тұздары жоқ 50 мл дистилденген су қосады. Содан кейін үлгілерді UDK159 (VELP SCIENTIFICA, Италия) бумен айдау аппаратына салады. Қабылдағыш ретінде құрамында 25 мл 4% бор қышқылының ерітіндісі бар Эрленмейер колбасы қолданылады. Тәжірибелі үлгісі бар түтікті айдау аппаратына салады. Үлгіге 50 мл сілті (35% натрий гидроксиді ерітіндісі) қосып, 100 мл дистиллят жинайды. Содан кейін үлгілерге индикатордың 10 тамшысын тамызып, 0,2N НСІ ерітіндісімен титрлеу жүргізіледі. Аммиак түріндегі 25 мг азотты титрлеуге нормалылығы 0,2 болатын (1 мл 0,2 N НСІ=2,803 мг азот) 8,92 мл қышқыл қажет. 
Жалпы азоттың массалық үлесін (X), пайызбен, келесі формула бойынша есептейді:

                                                         (7)
	
мұндағы: m – сынама массасы, г;
V1 -  зерттелетін сынаманы титрлеуге жұмсалған нақты 0,1 моль/дм3 - 0,05 моль/дм3 қышқылдың көлемі (0,1 н. - 0,1 н.), см3;
V2 - бақылау сынамасын титрлеуге жұмсалған нақты 0,1 моль/дм3 - 0,05 моль/дм3 қышқылының көлемі (0,1 н. - 0,1 н.), см3.
Жалпы ақуыздың массалық үлесін (X1), пайызбен, төмендегі формула бойынша есептейді:
   X1=6,25⸱X ,                                                       (8)

мұндағы: X – зерттелетін үлгідегі жалпы азоттың орташа массалық үлесі,%.

МемСТ 23042-2015 бойынша майдың массалық үлесін анықтау. Майдың массалық үлесі Сокслет әдісімен анықталды [101].
Бұл әдіс өнімнің кептірілген сынамасын майды еріткішпен бірнеше рет экстракциялауға, содан кейін құрамындағы еріткішті кетіруге және майды кептіру шкафында (103±2)°C температурада тұрақты массаға дейін кептіруге негізделген.
Майдың массалық үлесін келесі формуламен есептейді:

                                                              (9)

мұндағы: m2 – майы бар экстракциялық колбаның массасы, г;
m1 – экстракциялық колбаның массасы, г;
100 – пайыздарға қайта есептеу коэффициенті;
 m – талданатын сынаманың массасы, г.

Күлдің массалық үлесін МемСТ 31727-2012 бойынша анықтау. Ет және ет өнімдері. Жалпы күлдің массалық үлесін анықтау әдісі [102].
Бұл әдіс сынаманы (550±25)°C температурада кептіру, күйдіру, күлдендіру арқылы жалпы күлдің массалық үлесін анықтауға негізделген.
Жалпы күлдің массалық үлесі () төмендегі формуламен есептелді:

                                                              (10)

мұндағы: m2 – күлі бар тостағанның (тигельдің) массасы, г;
m0 – тостағанның (тигельдің) массасы, г;
m1 – талдауға арналған сынамасы бар тостағанның (тигельдің) массасы, г.
Натрий нитритінің құрамын МемСТ 8558.1-2015 сәйкес фотометриялық әдіспен анықтау жүргізілді [103].
Бұл әдіс талданатын сынамадан ақуызсыз сүзінді алуға, нитриттың N-(1-нафтил)-этилендиамин-дигидрохлоридпен және сульфаниламидпен реакция жасауға, қызыл түсті қосылыс түзуге және толқын ұзындығы (540±2) нм болатын оптикалық тығыздықты фотометриялық өлшеуге негізделген.
Өнімдердегі натрий нитритінің массалық үлесі X1, % төмендегі формула бойынша есептеледі:

   ,                                                      (11)

мұндағы: С – градуирлеу кестесі бойынша табылған натрий нитритінің концентрациясы, мкг / см3;
100 – түсті реакция үшін пайдаланылатын сұйылтылған сүзіндінің көлемі, см3;
100 – пайыздарға қайта есептеу коэффициенті;
m – талданатын сынаманың массасы, г;
V – түсті реакция жүргізу үшін алынған сүзіндінің көлемі, см3;
106 – мкг-ды г-ға ауыстыру коэффициенті;
V1 – талданатын сынаманың өлшендісі жеткізілген көлем, см3.
Ылғал ұстағыш қабілетін анықтау (ЫҰҚ). Салмағы 4-6 г мұқият туралған етті сүтті май өлшеуіштің кең бөлігінің ішкі бетіне шыны таяқшамен біркелкі жағады. Ол тығынмен тығыз жабылып, тар бөлігін су моншасына 15 минут бойы қайнау температурасында салады, содан кейін бөлінген ылғалдың массасын май өлшеуіштің межелігіндегі бөліну саны бойынша анықталады [104].
Еттің ылғал ұстағыш қабілетін төмендегі формуламен есептейді (%)

ЫҰҚ = Ы – ЫШҚ,                                                          (12)

Еттің ылғал шығару қабілеті (%)

ЫШҚ = a⸱n⸱m-1⸱100,                                                         (13)

мұндағы Ы – өлшендідегі ылғалдың жалпы массалық үлесі, %;
a - май өлшеуіш бөлігінің шамасы: a = 0,01 см3;
n - май өлшеуіш межелігіндегі бөлімдер саны;
m – өлшендінің массасы, г.
Май ұстағыш қабілетін анықтау (МҰҚ). Ылғал шығару қабілетін (13) формуласы бойынша алдын ала есептеп, май өлшеуіште қалған еттің массасын ±0,0001 г дәлдікпен табады. Етті бюкске салып, 1,5 сағат бойы 1500С температурада тұрақты массаға дейін кептіреді. Кептіргеннен кейін салмағы (2,0000 ±0,0002) г болатын өлшендіні алып, фарфор үккішіне салып, оған 2,5 г (1,6 см3) ұсақ күйдірілген құм және 6 г (4,3 см3) α-монобромнафталин қосады. Үккіштің ішіндегісін 4 минут бойы жақсылап езіп, бүктелген қағаз сүзгісі арқылы сүзеді [104].
Зерттелетін ерітіндіні (3-4 тамшы) рефрактометрдің төменгі призмасына шыны таяқшамен біркелкі жағады. Призмаларды жауып, бұрандамен бекітеді. Жарық сәулесін айна көмегімен рефрактометр призмасына бағыттайды, қиылысатын жіптер (алиада) айқын көрінетіндей етіп көру түтігін орнатады. Алиаданы жарықтандырылған және қараңғы бөліктер арасындағы шекара жіптердің қиылысу нүктесіне сәйкес келгенше қозғайды, α-монобромнафталиннің сыну көрсеткішін есептейді.
Еттің май ұстағыш қабілетін ( % ), келесі формула бойынша есептейді

МҰҚ = g1g2-1⸱100,                                                       (14)

мұндағы: g1 – термоөңдеуден кейін өлшендідегі майдың массалық үлесі, %; 
g2-термоөңдеуге дейін өлшендідегі майдың массалық үлесі, %; 
Өлшендідегі майдың массалық үлесі (%)

g = [104⸱α⸱(n1-n2)⸱m1]/m,                                                 (15)

мұндағы: α-сыну көрсеткішін 0,0001% өзгертетін еріткіштегі майдың құрамын сипаттайтын коэффициент; 
n1 және n2- таза еріткіш пен сыналатын ерітіндінің тиісінше сыну көрсеткіштері; 
m1 - 4,3 см3 α-монобромнафталинның массасы, г; 
m- өлшенді массасы, г.
α коэффициенті Cокслет және рефрактометрлік әдістермен майдың массалық үлесін анықтай отырып, тәжірибе жүзінде нәтижелерін салыстыру жолымен орнатылады.
α  = gс/(104∆n),                                                         (16)
gс=(m⸱100)/mе,                                                                                       (17)

мұндағы: gф – сүзіндідегі майдың массалық үлесі, %;
∆n – таза еріткіш пен талданатын сүзіндінің сыну көрсеткіштері арасындағы айырмашылық;
m – Сокслет аппаратында анықталған өлшендідегі майдың массасы, г;
mp – еріткіш өлшендінің массасы, г.
Ет өнімдерінің ылғал байланыстырғыш қабілетін (ЫБҚ) анықтау. ЫБҚ планиметриялық әдіспен анықтау кезінде диаметрі 15-20 мм полиэтиленнен жасалған шеңберге салмағы 0,3 г өлшендіні салып торсиялық таразыларда өлшейді (шеңбердің диаметрі таразы тостағанының диаметріне тең болуы тиіс), содан кейін оны шыны немесе плексиглас табақшасына орналастырылған күлсіз сүзгішке ауыстырады. Өлшенді шеңбердің астында болатындай етіп орналастырады [105].
Өлшендінің үстіне дәл астындағыдай табақшамен жауып, оған салмағы 1 кг болатын жүктеме қояды және осындай күйде 10 минут бойы ұстайды. Осыдан кейін, өлшендісі бар сүзгішті жүктемеден және төменгі табақшадан босатып, бастырылған еттің айналасында пайда болған дақтың сұлбасын қарындашпен сызып алады.
Сүзгіш қағаз ауада құрғаған кезде сыртқы сұлба пайда болады. Сығылған ет пен адсорбцияланған ылғалдан пайда болған дақтардың аудандары планиметрмен өлшенеді.
Ылғал дақтың (сыртқы) мөлшері дақтың жалпы ауданы мен ет түзген дақтың ауданы арасындағы айырмашылықпен есептеледі. Сүзгіштің дымқыл дағының 1 см2 ауданы 8,4 мг ылғалға сәйкес келетіні тәжірибе жүзінде анықталған.
Үлгідегі байланысқан ылғалдың массалық үлесін келесі формулалармен есептейді
x1 = (M-8,4S)⸱100/m0,                                                             (18)
x2 = (M-8,4S)⸱100/M                                                               (19)

мұндағы x1 – тартылған етдегі байланысты ылғалдың массалық үлесі, % ет салмағына;
x2 – тартылған етдегі байланысты ылғалдың массалық үлесі, % жалпы ылғалға;
M – өлшендідегі ылғалдың жалпы массасы, мг;
S – ылғалды дақтың ауданы, мг;
m0 – ет өлшендісінің массасы, мг.
pH мәні МемСТ Р 51478-99 сәйкес потенциометриялық әдіспен анықталды. Ет және ет өнімдері. Сутегі иондарының (рН) концентрациясын анықтаудың бақылау әдісі [106].
Амперометрия әдісімен антиоксиданттық белсенділікті анықтау.
Шикізат пен өнімдердегі антиоксиданттық белсенділікті анықтау амперометриялық өлшеу әдісіне негізделген "ЦветЯуза-01-АА" құрылғысында жүргізілді. Антиоксиданттарды анықтаудың амперометриялық әдісі белгілі бір потенциал берілген кезде жұмыс электродының бетінде талданған заттың тотығуынан пайда болатын ұяшықтағы электр тогын өлшеуге негізделген. Белгі дифференциалды шығыс қисықтары түрінде жазылады. Арнайы бағдарламалық қамтамасыздандыру көмегімен талданатын және стандартты зат шыңдарының (дифференциалды қисықтардың) аудандары мен биіктіктерін есептеу жүргізіледі. Талдау үшін үш–бес реттік өлшеулердің орташа мәні қолданылады. Стандартты заттар ретінде белгілі антиоксиданттарды қолдануға болады: кверцетин, дигидрокверцетин, мексидол, троллокс, галл қышқылы және т. б. Антиоксиданттық белсенділікті анықтауда амперометриялық әдіс бірқатар артықшылықтарға ие: сынаманы дайындауды есепке алмағанда, жеке анықтау уақыты бірнеше минутты алады; талдау (нәтижелерді тіркеу және өңдеу) нақты уақытта жүргізіледі; талдаудың дұрыстығы мен жаңғыртылуы алты жақты кранмен дәл мөлшерлеу есебінен қамтамасыз етіледі; кранмен мөлшерлеудің орташа квадраттық ауытқуы (ОКА) 0,5% - дан кем; талданатын сынамаларды тізбектік өлшеудің орташа квадраттық ауытқуы 5%-дан кем; полифенолдар мен флавоноидтарды анықтау шегі нано-, пикограммалар деңгейінде беріледі (10-9–10-12 г). Мұндай төмен концентрацияларда әртүрлі антиоксиданттардың өзара әсер ету ықтималдығы аз, атап айтқанда синергизмнің көрінісі [107, 108, 109].
Талданатын сынамаларды дайындау үшін тиісті заттарды еріткішпен араластырады. Талдау алдында қатты заттарды сұйық түрге ауыстырады. Жұмысты бастар алдында өлшеу жүргізілетін күні аспапты градуирлеу жүргізіледі. Кездейсоқ нәтижелерді болдырмау және деректерді орташаландыру үшін кверцетиннің (флавонолдар тобындағы табиғи антиоксидант) бес градуирленген ерітінділерінің әрқайсысы үшін бес рет өлшеуді орындайды. Нәтиже ретінде бес өлшемнің арифметикалық орташа мәні алынады (салыстырмалы орташа квадраттық ауытқу 5% - дан аспауы керек).
Антиоксидант құрамы келесі формула бойынша есептелді:

	 ,                                                                   (20)

Хr – кверцетинге баламалы градуирлеу кестесі бойынша табылған антиоксиданттардың жалпы құрамының мәні, мг/дм3;
Vn – талданатын сынама ерітіндісінің көлемі, см3;
mn – Талданатын үлгінің өлшендісі, г;
N – талданатын үлгіні сұйылту жиілігі.
Дайын ет өнімдерін органолептикалық бағалау МемСТ 9959-2015 сәйкес 5 балдық межелік бойынша жүргізілді. Ет және ет өнімдері. Органолептикалық бағалау жүргізудің жалпы шарттары.
Органолептикалық бағалау кезінде өнімнің негізгі сапалық көрсеткіштерінің (сыртқы түрі, түсі, иісі, хош иісі, дәмі, консистенциясы) стандарт талаптарына сәйкестігін анықтайды [110, 111].
Ауыр металдардың құрамын анықтау МемСТ 30178-96 сәйкес жүргізілді. Шикізат және тамақ өнімдері. Улы элементтерді анықтаудың атомдық-абсорбциялық әдісі [112].
Микробиологиялық зерттеулерді ҚР СТ МемСТ Р 51448-2010 бойынша жүргізілді. Ет және ет өнімдері. Микробиологиялық зерттеулер үшін сынамаларды дайындау әдістері.
Ұзақ сақталатын өнімдердің микрофлорасын зерттеуде микробиологияның классикалық әдістері қолданылды: микробиологиялық талдау үшін сынамаларды іріктеу және дайындау әдістері, микроағзаларды өсіру әдістері. Мезофильді аэробты және факультативті-анаэробты микроағзалардың, ішек таяқшалары тобының бактерияларының (колиформдар), сульфитредуциялеуші клостридиялардың, S. aureus [113, 114, 115] санын анықтау бойынша зерттеулер жүргізілді.
3 ДЕЛИКАТЕСТІ ЕТ ӨНІМДЕРІН ЖАСАУДЫҢ ТӘЖІРИБЕЛІК НЕГІЗДЕМЕСІ

Деликатесті өнімдер деп – өзіндік түрі, қасиеттері мен дәмі жоғары талаптарға сай келетін тағамдық өнімдерді айтамыз [116]. Д. Н. Ушаков ұсынған анықтамаға сәйкес «деликатес» деп таңдаулы, нәзік тағамды атайды, ал «деликатесті» сөзі ең жақсы сападағы өнім ретінде түсіндіріледі [117]. Деликатесті ет өнімдері технологияға байланысты: шикі ысталған, тұздалып-пісірілген, пісірілген, пісіріліп-ысталған, ысталып-көмбеленген және құрғақ ысталған еттерге бөлінеді [118]. Маркетингтік зерттеулерді және шұжық өнімдеріне сұранысты талдау негізінде және диссертациялық жұмысты орындау аясында деликатесті ет өнімдері ретінде пісіріліп – ысталған шұжық таңдап алынды.

3.1 Ет шикізатының құрамын негіздеу және оның тағамдық құндылығын зерттеу
Сүт, ірімшік, жұмыртқа және балық сияқты жануарлардан алынатын өнімдердің ішінде жануарлар мен құс еттерінің құрамында ақуыз мөлшері ең жоғары болғандықтан ерекше орын алады. Еттің химиялық құрамы, құрылымы мен қасиеттері адам ағзасының көрсеткіштеріне ең жақын болғандықтан, адамның тамақтануында толық құнды ақуыздың негізгі көзі болып табылады. Еттің ақуыздық заттары ағзаның маңызды элементтері – тіндерді, ферменттерді, гормондарды құруы үшін бастапқы материал ретінде қызмет етеді [119]. Бұлшықет тінінің құрылымдық ақуыздары – актин, миозин және актомиозин – су мен майды жақсы байланыстырады, ерітіндіде тармақталған құрылым түзеді, ол қыздыру кезінде квази-қатты күйге өтеді; өнімнің консистенциясы берік, серпімді, созылмалы және сонымен бірге нәзік болады. Аздап басқан кезде су мықтап ұсталады, ал қатты басқан кезде (шайнаған кезде) ол біртіндеп ет шырыны – қойылтылмаған ақуыз ерітіндісі мен сығып алынған қосылыстар түрінде бөлінеді.
Ет өнімдерін өндіруде дәмі мен технологиялық қасиеттері бойынша сиыр еті ең жақсы шикізат болып саналады. Еттің шырыны мен майлы заттары көп мөлшерде сілекей бөлінуін тудырады, бұл өнімнің шырындылық сезімін арттырады.
Тек сиыр етінен жасалған өнім төмен бағаланатыны белгілі: оның құрылымы тым тығыз және тіпті қатты, резеңке тәрізді, бірақ шикізат бірлігінен шығатын өнім жоғары болады. Сондықтан, құс етін рецептураға қосқан кезде ет өнімі нәзік және шырынды болады [120].
Жануарлар өнімдеріндегі май қаныққан майқышқылдарына өте бай болғандықтан, құрамында қанықпаған майқышқылдарының мөлшері көп болатын құс етінен дайындалған өнімдерге деген сұраныс артты [121].
Соңғы жылдары қаныққан және қанықпаған майқышқылдарының әртүрлі қатынасы мен тұтынушылардың денсаулығы арасында тұрақты байланыс орнатылды. Қаныққан майлар жүрек-қан тамырлары ауруларының дамуына ықпал ететін қауіп факторлары ретінде танылса, полиқанықпаған қышқылдар оларды алдын-алуға ықпал етеді деп қарастырылуда [122].
Қазіргі уақытта күркетауық еті жануарлардан алынатын толыққұнды ақуыздың маңызды көзі болып табылатын бағалы ақуыз өнімдерінің бірі болғанына қарамастан, отандық тәжірибеде күркетауық етінен өнім өндіру шектеулі [123].
Күркетауық шаруашылығы, құс шаруашылығы саласы ретінде, ет өндірісін ұлғайтудың маңызды көзі ғана емес, сонымен қатар одан алынатын өнімнің түрлерін кеңейтуге мүмкіндік береді. Күркетауықтар басқа құстар түрлерімен салыстырғанда тірі салмағы бойынша ұшаларының жеуге жарамды бөліктерінің шығымы (70% - дан жоғары), бұлшықет тінінің массасы (60% - ға дейін және одан да көп) және диеталық тамақтану тұрғысынан ең құнды төс бұлшықеті (28% - ға дейін) жағынан асып түседі. Күркетауық еті жоғары тағамдық, дәмдік және аспаздық қасиеттерімен ерекшеленеді. Оның құрамында ақуыз мөлшері көп (басқа құс түрлерінде 14-18% - ға қарсы 28% - ға дейін) және майдың мөлшері орташа (2-5%), В дәрумендеріне бай және басқа ет түрлерімен салыстырғанда холестерин деңгейі төмен [124].
Құс еті жүрек ауруымен ауыратын адамдарға ұсынылады, өйткені оны үнемі қолдану жүректің ишемиялық ауруы, инфаркт және инсульт сияқты аурулардың алдын алады. Сонымен қатар, құс еті ағзадағы зат алмасуды қалыпқа келтіруге және иммунитетті нығайтуға көмектеседі.
Құс еті туралы айта кететін соңғы нәрсе – оның құны. Еттің бұл түрі өте пайдалы ғана емес, сонымен қатар басқа еттердің ішіндегі ең қол жетімдісі.
Құс етіндегі ақуыздар (тауықтар, күркетауықтар) сойылған жануарлардың етіне қарағанда көп және олар негізінен суда ериді. Құс ақуыздарында коллаген мен эластин жоқ, ол оның жақсы сіңімділігі мен тағамдық құндылығын сипаттайды [125].
Тәжірибеде жоғары сұрыпты сиыр еті мен бірінші сұрыпты күркетауық еті қолданылды, оның химиялық құрамы 9-кестеде келтірілген.

Кесте 9 – Ет шикізатының химиялық құрамы

	Ет шикізатының атауы
	Құрамы, %

	
	ылғалдылық
	ақуыз
	май
	күл

	Жоғары сұрыпты сиыр еті
	67,54±0,86
	25,93±0,39
	5,53±0,21
	1,0 ±0,03

	Бірінші сұрыпты күркетауық еті
	63,37±0,81
	28,84±0,25
	6,89±0,08
	0,9±0,02



Бақылау үлгісі ретінде МемСТ Р 55455-2013 сәйкес дайындалған «Московская» пісіріліп-ысталған шұжық таңдалды. Себебі, «Московская» пісіріліп-ысталған шұжық сиыр етінен жасалған және деликатесті ет өнімдерінің талаптарына сай жоғары сұрыпты болғандықтан, осы өнім негізге алынды. Жоғары сұрыпты сиыр еті мен бірінші сұрыпты күркетауық етінің әртүрлі арақатынасын өзгерту арқылы (тәжірибе 1 – 70:30; тәжірибе 2 – 50:50; тәжірибе 3 – 60:40) тәжірибелік үлгілердің біртекті химиялық құрамына қол жеткізілді. Зерттеу нәтижелері 10-кестеде келтірілген [126].

Кесте 10 – Зерттелетін үлгілердің химиялық құрамы

	Көрсеткіштердің атауы
	Бақылау үлгісі (Московская) 
	Тәжірибе 1
	Тәжірибе 2
	Тәжірибе 3

	Ылғалдылық, %
	45,4
	54,23
	55,29
	55,98

	Ақуыз, %
	17,0
	19,04
	20,80
	21,16

	Май, %
	36,6
	25,83
	23,11
	21,86

	Күл,%
	1,0
	0,9
	0,8
	1,0



Кестедегі деректерді талдау барысында, тәжірибелік үлгідегі ақуыздың массалық үлесі еттердің қатынасына қарай өзгеріп отыратындығы анықталды. Сиыр еті мен күркетауық етінің қатынасы 70:30 болған тәжірибелік үлгідегі ақуыздың массалық үлесі бақылау үлгісімен салыстырғанда 12% - ға жоғары, қатынасы 60:40 болған №3 үлгіде 24,47%-ға жоғары, 50:50 қатынастағы үлгінің ақуыз мөлшері 22,35% - ға жоғары екендігі айқындалды. Сондай-ақ, 10-кестеде бақылау үлгісіне қарағанда, қатынасы 70:30 сынақ үлгілеріндегі май құрамы 29,43%-ға, 50:50 қатынастағы сынақ үлгілеріндегі май мөлшері 36,86%-ға, 60:40 қатынастағы сынақ үлгілеріндегі май мөлшері 40,27%-ға аз екендігі көрініп тұр.
Осылайша, жоғарыда келтірілген мәліметтерді қорытындылай келе, №3 тәжірибелік үлгідегі ақуыздың жоғары мөлшері бұл өнімді ақуыздың толық құнды көзі екенін көрсетеді, сонымен қатар майдың аз мөлшері бұл өнімді диеталық ет өніміне жатқызуға мүмкіндік береді.
Сиыр еті мен күркетауық етінен дайындалған тартылған еттің майқышқылдық құрамын «Московская» пісіріліп-ысталған шұжыққа арналған тартылған еттің майқышқылдық құрамымен салыстыру нәтижелері 11-кестеде келтірілген.

Кесте 11 – Пісіріліп-ысталған шұжықтарға арналған тартылған еттердің майқышқылды құрамы

	Көрсеткіштер, г/100г өнімде
	Бақылау үлгісі
(Московская) [127]
	Сиыр еті мен күркетауық етінен дайындалған тартылған ет (сәйкесінше 60:40 қатынасымен)

	1
	2
	3

	Липидтердің жалпы саны
	36,60
	30

	Қаныққан майқышқылдары
	13,55
	20,69

	Соның ішінде:

	11-кестенің жалғасы

	
	

	1
	2
	3

	Миристин 
	0,88
	-

	Пентадекан
	0,05
	0,06

	Пальмитин 
	8,47
	-

	Маргарин
	0,15
	0,71

	Стеарин
	4,00
	0,84

	Майлы
	-
	10,72

	Капрон
	-
	8,36

	Моноқанықпаған майқышқылдары
	18,29
	3,98

	Соның ішінде:

	Миристолеин
	0,18
	-

	Пальмитолеин
	0,93
	0,23

	Олеин
	17,18
	-

	Пентадецен 
	-
	0,76

	Гептадекан 
	-
	2,99

	Полиқанықпаған майқышқылдары 
	2,88
	5,31

	Соның ішінде:

	Линол
	2,14
	0,91

	Линолен
	0,44
	3,68

	Арахидон
	0,30
	-

	Гамма -линолен
	-
	0,72



Шұжық өнімдеріне арналған тартылған еттердің қаныққан, қанықпаған және полиқанықпаған майқышқылдарының құрамы 16,17,18 - суретте көрсетілген.



№1- бақылау үлгісі; №2- тәжірибелік үлгі

Сурет 16 – Пісіріліп-ысталған шұжық өнімдеріне арналған тартылған еттердің қаныққан майқышқылдарының құрамы
Қаныққан майқышқылдарын зерттеу барысында, сиыр еті мен күркетауық етінен жасалған тартылған етте пентодекан қышқылының мөлшері бақылау үлгісімен салыстырғанда 1,2 есе, маргарин қышқылының мөлшері 4,73 есе жоғары екендігі анықталды. Сондай-ақ, тәжірибелі үлгіде «Московская» пісіріліп-ысталған шұжыққа арналған тартылған етте жоқ майлы және капрон қышқылы (мөлшері сәйкесінше 10,72 г және 8,36 г  құрайды) бар екендігі анықталды (сурет 16).


№1- бақылау үлгісі; №2- тәжірибелік үлгі
Сурет 17 – Пісіріліп-ысталған шұжық өнімдеріне арналған тартылған еттердің моноқанықпаған майқышқылдарының құрамы

Шұжықтарға арналған тартылған еттердегі моноқанықпаған майқышқылдарын зерттеу нәтижелері сиыр еті мен күркетауық етінен дайындалған тартылған еттің құрамында бақылау үлгісінде анықталмаған пентадецен және гептадекан қышқылдары (сәйкесінше 0,76 г және 2,99 г) бар екенін көрсетті (сурет 17).
Полиқанықпаған майқышқылдарын зерттеу нәтижесінде, тәжірибелік үлгіде линол қышқылының құрамы бақылау үлгісіне қарағанда 8,36 есе көп екенін көрсетті. Сондай-ақ, пісіріліп-ысталған деликатесті ет өніміне арналған сиыр еті мен күркетауық етінен дайындалған тартылған етте бақылау үлгісінде жоқ гамма-линол қышқылы анықталды (сурет 18).



№1- бақылау үлгісі; №2- тәжірибелік үлгі

Сурет 18 – Пісіріліп-ысталған шұжық өнімдеріне арналған тартылған еттердің полиқанықпаған майқышқылдарының құрамы

Пісіріліп-ысталған деликатесті ет өніміне арналған сиыр еті мен күркетауық етінен дайындалған тартылған еттің майқышқылының құрамын зерттеу көрсеткендей, қаныққан майқышқылдарының мөлшері бақылау үлгісіне қарағанда 1,53 есе, полиқанықпаған майқышқылдарының мөлшері 1,84 есе көп екендігі анықталды.
Майқышқылы құрамының көрсеткіштері сиыр еті мен күркетауық етінен дайындалған пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімінде бақылау үлгісімен салыстырғанда қаныққан және полиқанықпаған майқышқылдары көп болатындығын көрсетеді, өйткені күркетауық етінде полиқанықпаған майқышқылдары басым болғандықтан, ол пісіріліп-ысталған шұжықты байытады, осылайша ет өнімінің биологиялық және тағамдық құндылығы артады.
Су белсенділігінің көрсеткіші (aw) өнімдегі әлсіз байланысқан ылғалдың күйі мен ондағы микроағзалардың даму мүмкіндігі арасындағы байланысты орнатуға мүмкіндік береді, өйткені өнімдегі барлық судан микроағзалар олардың өмірі үшін белгілі бір - белсенді бөлігін ғана қолдана алады.
Тәжірибелік үлгідегі пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімінің су белсенділігін «Московская» пісіріліп-ысталған шұжығымен салыстыру нәтижелері 12-кестеде келтірілген.

Кесте 12 – Пісіріліп-ысталған шұжықтардың су белсенділігі
	Көрсеткіштер атауы
	«Московская» сиыр етінен дайындалған пісіріліп-ысталған шұжық [128]
	Сиыр еті мен күркетауық етінен дайындалған пісіріліп-ысталған шұжық (сәйкесінше 60:40 қатынасымен)

	Су белсенділігі
	0,942
	0,945


Әдеби деректерді талдау пісіріліп-ысталған шұжықтардың су белсенділігінің мөлшері 0,920-0,950 құрайтындығын көрсетеді.
12-кестеде келтірілген нәтижелерді талдай отырып, сиыр еті мен күркетауық етінен жасалған пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімінде судың белсенділік көрсеткіші зерттеушілер ұсынған шектерде болатындығы анықталды [128, 129].

3.2 Өсімдік шикізатынан алынған құрамдастырылған сығындының физика-химиялық қасиеттері мен минералды құрамын зерттеу
Зерттеу нысаны долана жемістерінен, сәлбен жапырақтарынан, тасшөп, жұпаргүл шөптерінен, райхан жапырақтары мен қалампыр бүршіктерінен алынған құрамдастырылған сығынды болып табылды (кесте 13).

Кесте 13 – Өсімдік шикізатын құрамдастыру үшін дәрілік және татымды-хош иісті өсімдіктердің қатынасы

	Үлгілер
	Өсімдік шикізатының атауы мен қатынасы

	
	долана: сәлбен: тасшөп: жұпаргүл: райхан: қалампыр

	№1
	1:0,1:0,1:0,1:0,1:0,05

	№2
	1:0,2: 0,2: 0,2: 0,2:0,1

	№3
	1:0,25: 0,25: 0,25: 0,25:0,12

	№4
	1:0,3: 0,3: 0,3: 0,3:0,15

	№5
	1:0,4: 0,4: 0,4: 0,4:0,2



Құрамдастырылған сығынды өндіру үшін, долана жемістерін, сәлбен жапырақтарын, тасшөп, жұпаргүл шөптерін, райхан жапырақтары мен қалампыр бүршіктерін әрқайсысын жеке 1,5-2,0 мм түйірөлшемдік құрамға дейін ұсақталды. Содан кейін, шыны ыдысқа салып, үстіне 40% сулы-спиртты ерітіндісін құйып, 4 сағат бойы тұндырылды. Әрі қарай, тұндырылған шикізатты алдын-ала 38-40°C температураға дейін қыздырылған изотермиялық ваннаға салынып, 15-16 минут ішінде тербеліс жиілігі 35 кГц болатын 0,09 МПа қалдық қысымда вакуумда төмен жиілікті ультрадыбыстық өңдеуден өтті. Ультрадыбыстық әсер ету уақыты өткеннен кейін сығынды електен өткізілді [130].
Қалған шикізат сығылып, содан кейін алынған сығындының физика-химиялық және органолептикалық көрсеткіштері анықталды.
Құрамдастырылған сығындының бес үлгісінің негізгі физикалық-химиялық көрсеткіштері 14-кестеде келтірілген.






Кесте 14 – Құрамдастырылған сығындының физика-химиялық көрсеткіштері

	
Көрсеткіштер
	Үлгілер

	
	№1
	№2
	№3
	№4
	№5

	pH
	5,69
	5,65
	5,59
	5,55
	5,53

	Құрғақ заттар, %
	5,4
	6,4
	6,8
	7,4
	7,8

	Тығыздық, кг/м3
	959
	960
	963
	964
	966



Физика-химиялық зерттеулердің нәтижелері бойынша құрамдастырылған сығындыдағы өсімдік шикізатының мөлшері артқан сайын тығыздық пен құрғақ заттардың көрсеткіштері сәйкесінше артып, рН төмендейді.
Құрамдастырылған сығындыны органолептикалық бағалау нәтижелері 15-кестеде келтірілген.

Кесте 15 – Өсімдік шикізатынан дайындалған құрамдастырылған сығындының органолептикалық көрсеткіштері

	Үлгілер
	Түсі 
	Иісі
	Дәмі

	№1
	Ашық қоңыр
	Жалбыздың әлсіз иісімен
	Долананың әлсіз дәмімен

	№2
	Қоңыр 
	Жағымды, жұпаргүлдің әлсіз иісі бар
	Дәмі тәтті-қышқылтым әрі жағымды, соңында долананың тәттілеу дәмі сезіледі

	№3
	Қою қоңыр
	Тасшөп пен жұпаргүлдің басымдау жағымды иісі бар
	Дәмі тәтті-ащылау, соңында долана дәмі сезіледі

	№4
	Қою қоңыр
	Тасшөп пен жұпаргүлдің басымдау жағымды иісі бар
	Дәмі ащылау. Қалампырдың дәмі басымырақ сезіледі

	№5
	Қызыл реңкпен қарақошқыл түсті
	Өткір, тасшөптің айқын иісі бар
	Қалампырдың ащы дәмімен



Құрамдастырылған сығындыны органолептикалық бағалау нәтижелері бойынша қатынасы 1:0,2:0,2:0,2:0,2:0,1 (долана жемістері, сәлбен жапырақтары, жұпаргүл, тасшөп шөптері, райхан жапырақтары және қалампыр бүршіктері) құрайтын 2-үлгі оңтайлы нұсқа екендігі анықталды. Өйткені, бірінші үлгіде дәмі, иісі және түсі әлсіз, ал басқа нұсқаларда олар айқынырақ болғандықтан, бұл сығындыларды ет өнімдеріне қосқанда теріс әсер ететіндігі мәлім. Ал №2 үлгідегі сығындының дәмі мен иісі жағымды, жұпаргүлдің әлсіз иісі және долананың тәтті дәмімен ерекшеленеді.
Жоғарыда айтылғандарға сүйене отырып, №2 үлгі оңтайлы және жақсырақ болды деген қорытынды жасалды, бұл оның құрамдастырылған сығындыдағы макро - және микроэлементтердің құрамын одан әрі зерттеуге себепші болды.
Құрамдастырылған сығындының минералды құрамын зерттеу нәтижелері 19, 20, 21-суреттерде көрсетілген.


Сурет 19 – Өсімдік шикізатынан алынған құрамдастырылған сығындыдағы макроэлементтердің құрамы (мг/кг)



Сурет 20 – Өсімдік шикізатынан алынған құрамдастырылған сығындыдағы микроэлементтердің құрамы (мг/кг)



Сурет 21 – Құрамдастырылған сығындыдағы микроэлементтердің 
құрамы (мг/кг)
Зерттеу нәтижелері көрсеткендей, құрамдастырылған сығындыда калий, кальций, магний, натрий, темір, фосфор, селен сияқты өмірлік маңызы бар химиялық элементтердің құрамы өте жоғары деңгейде екені анықталды.

3.3 Деликатесті ет өнімінің функционалды-технологиялық қасиеттеріне құрамдастырылған өсімдік сығындысы мөлшерінің әсерін зерттеу
Ет шикізатының функционалды-технологиялық қасиеттеріне еттің ылғал байланыстырғыш, ылғал ұстағыш және май ұстағыш қабілеті көрсеткіштерінің жиынтығы жатады.
Ылғал байланыстыру қабілетінің көрсеткіші, яғни еттің ылғалды байланыстыру (ЫБҚ) және ұстап тұру (ЫҰҚ) қабілеті дайын өнімнің реологиялық, органолептикалық, құрылымдық-механикалық көрсеткіштеріне тікелей әсер етеді [131]. Осыған орай ет өнімдерінің ылғал ұстағыш қабілеті өнімнің шығуына әсер ететін өте маңызды сапалы төлсипаты болып табылады, бұл өз кезегінде экономикалық салдарына әкеледі, сонымен бірге тамақ сапасы жағынан да маңызды [132, 133, 134, 135, 136, 137, 138].
Ақуыздардың май ұстағыш қабілеті өнімнің нәзік және біркелкі құрылымын қамтамасыз етеді, майдың бөлінуін, өнімнің мыжылуын болдырмайды, жылумен өңдеу кезінде шығынды азайтады [139].
Ет өнімдерінің аталған қасиеттерін арттыру үшін натрий хлориді, фосфаттар, соя ақуызының изоляттары, астық және жеміс талшықтары және басқа да ингредиенттер қолданылады.
Деликатесті ет өнімдеріне қосылатын құрамдастырылған сығындының мөлшерін анықтау үшін тәжірибелік үлгілерден ЫБҚ, ЫҰҚ, МҰҚ зерттелді (сурет 22). Сиыр еті мен күркетауық етінен жасалған дәмді ет өнімдерінің төрт үлгісі зерттелді: №1 – бақылау үлгісі, №2 – 1% сығындысы қосылған тәжірибелік үлгі, №3 - 3% сығынды қосылған тәжірибелік үлгі, №4 - 5% сығынды қосылған тәжірибелік үлгі.
Зерттеу нәтижелері бойынша 1%, 3%, 5% құрамдастырылған сығындыны тәжірибелік деликатесті ет өнімдеріне қосқанда ылғал байланыстырғыш қабілеті бақылау үлгісіне қарағанда сәйкесінше 0,7%, 2,2%, 3,7% - ға артатыны дәлелденді. Сондай-ақ, 22-суреттен 1%, 3%, 5% құрамдастырылған сығындыны қосу кезінде тәжірибелік үлгіде ылғал ұстағыш қабілеті деликатесті ет өнімінің бақылау үлгісіне қарағанда сәйкесінше 2,6%, 7,7%, 12,9% - ға жоғары екенін көруге болады. (Бұл өсімдік сығындысын қосу кезінде тартылған еттің рН мөлшерінің өзгеруіне байланысты. Құрамдастырылған сығындының рН мәні 5,65 құрайды). Сондай-ақ, өсімдік сығындысын сиыр еті мен күркетауық етінен жасалған деликатесті ет өніміне қосқан кезінде дайын өнімнің май ұстағыш қабілеті аздап төмендегені анықталды.



№1 – бақылау үлгісі, №2 – 1% сығынды қосылған тәжірибелік үлгі, №3 - 3% сығынды қосылған тәжірибелік үлгі, №4 - 5% сығынды қосылған тәжірибелік үлгі.

Сурет 22 – Деликатесті ет өнімдерінің функционалды-технологиялық көрсеткіштері

Алынған мәліметтерге сүйене отырып, деликатесті ет өнімдеріне құрамдастырылған сығындыны қосқан кезінде функционалды-технологиялық көрсеткіштері жақсаратындығы, және ол дайын өнімнің тұтынушылық қасиеттерін арттыратындығы жайында қорытынды жасалды.

3.4 Ылғал ұстағыш қабілетінің ет шикізаты мен өсімдік сығындысына тәуелділігін анықтау бойынша көп факторлы эксперименттің жоспарын жасау
Сиыр еті мен күркетауық етінен жасалған деликатесті ет өнімдерінің оңтайлы рецептурасы мен технологиясын жобалау мақсатында экспериментті математикалық факторлық жоспарлау әдісімен технологиялық факторлардың ылғал ұстағыш (ЫҰҚ, %), май ұстағыш (МҰҚ, %) қабілеттеріне, өнімнің майлылығы мен ақуыз пайызына әсер ету дәрежесі зерттелді. Көрсеткіштер (факторлар) жүйесін құру кезінде төрт құрамдас факторлардың деликатесті ет өнімдерінің сапасына әсері зерттелді: күркетауық еті (x1), сиыр еті (x2), май (x3), өсімдік сығындысы (x4) мөлшерінің өнімнің құрамындағы ылғал ұстағыш (Y1), май ұстағыш (Y2) қабілеттеріне және өнімнің май (Y3) мөлшеріне әсері. Осы параметрлерден эксперимент жоспары жасалды. Сенімді нәтижелерге қол жеткізу үшін эксперименттер үш ретті қайталанумен және математикалық статистика әдісімен кейінгі өңдеумен жүргізілді. Тәжірибе нәтижелері 16-кестеде көрсетілген.


Кесте 16 – Факторлық және нәтижелік белгілер

	№
	х1
	х2
	х3
	х4
	Y1
	Y2
	Y3

	  1
	30
	62
	8
	1
	52,98
	21,16
	38,21

	2
	40
	52
	8
	1
	51,5
	20,5
	35,5

	3
	50
	42
	8
	1
	50,7
	18,47
	33,67

	4
	30
	61
	9
	1
	52,35
	20,56
	37,85

	5
	40
	51
	9
	1
	50,61
	19,54
	36,6

	6
	50
	41
	9
	1
	49,8
	18
	33,75

	7
	30
	60
	10
	1
	51,73
	21,25
	38,2

	8
	40
	50
	10
	1
	51,2
	20,15
	30,2

	9
	50
	40
	10
	1
	49,15
	19,4
	34,5

	10
	30
	62
	8
	3
	51,48
	20,2
	37,9

	11
	40
	52
	8
	3
	50,54
	19,4
	30

	12
	50
	42
	8
	3
	49,7
	18,8
	34,5

	13
	30
	61
	9
	3
	51,95
	19,54
	38,5

	14
	40
	51
	9
	3
	50,65
	18,9
	30,5

	15
	50
	41
	9
	3
	49,5
	17,56
	32,6

	16
	30
	60
	10
	3
	51,37
	19,4
	37,32

	17
	40
	50
	10
	3
	50,2
	20,14
	32,2

	18
	50
	30
	10
	3
	49,15
	19,4
	38,14

	19
	30
	62
	8
	5
	52,95
	18,5
	37,82

	20
	40
	52
	8
	5
	51,65
	19,4
	34,5

	21
	50
	42
	8
	5
	49,46
	18,9
	36,4

	22
	30
	61
	9
	5
	52,37
	17,6
	32,6

	23
	40
	51
	9
	5
	50,25
	20,3
	37,32

	24
	50
	41
	9
	5
	49
	21
	32,2



 Көптік регрессияның моделі
Y және х1, х2 ...хn  айнымалылардың статистикалық байланысын бағалау мәселесі көптік регрессия негізінде тұжырымдалған.
Көптік регрессияның теориялық моделі келесі түрде ұсынылуы мүмкін:

Y =f(a, х) + ε,                                                              (21)

 мұндағы: Y - тәуелді (түсіндірілген) айнымалы; 
                x = (х1, х2 ...хn) тәуелсіз (түсіндірмелі) айнымалылар; 
                а - параметрлер векторы; 
                ε - кездейсоқ қателік (ауытқу). 
Тәжірибе нәтижелері үшін зерттелуші Y айнымалысын тәуелсіз x айнымалылар векторымен байланыстыратын f функциясы бар болады деп ұйғарылады.
Көптік регрессия - бұл бірнеше тәуелсіз айнымалылармен қатынас теңдеуі.
             
Көптік регрессиялық параметрлерін бағалау
Модельдің спецификациясы қолданылатын функция түрін және факторларды таңдауды болжайды. Егер модельге маңызды түсіндіруші айнымалы енгізілмесе, онда параметрлерді бағалайтын қателер туындайды. 
	Тәуелділіктің ең жақсы түрін таңдау мәселесі функция түрінің бақылау мәліметтерімен сәйкестік дәрежесін тексеруге негізделеді. 
Көптік регрессия модельдерінің кең таралған және қарапайым түрлерінің бірі - көптік регрессияның сызықтық моделін қарастырайық.
Теориялық сызықтық регрессия теңдеуі келесі түрде жазылады:

Y=a0+a1⋅ х1+a2⋅ х2+… an⋅хn + ε,                                              (22)

немесе әрбір i бақылауы үшін:

yi=a0+a1⋅ хi1+a2⋅ хi2+… an⋅ хin + εi.                                        (23)

Осы жүйенің әрбір теңдеуін дербес регрессия теңдеуі ретінде қарастыруға болады, сондықтан εi кездейсоқ шамалар ретінде қарастырылады.
aj  регрессия коэффициенті  xj  айнымалысы 1-ге артқанда Y нәтижелі белгінің орташа қандай шамаға өзгеретіндігін көрсетеді, яғни aj реттеуші коэффициент болып табылады. 
Тәуелділік моделі ретінде сызықтық функцияны таңдағаннан кейін регрессияның параметрлерін бағалау қажет.
(23) теңдеуді жазудың матрицалық түрін қолданамыз:

Y=XA+ε                                                       (24)

Көптік регрессиялық модельдің параметрлерін бағалау ең кіші квадраттар әдісінің көмегімен жүзеге асырылады:

                                            (25)
Көптік регрессия моделін құру үшін факторларды іріктеу
Көптік регрессия моделін құру барысында нәтижелік әсер ететін маңызды факторларды іріктеу статистикалық әдістерді қолданумен қатар сапалы, теориялық талдау негізінде жүзеге асырылады.
Біріншіден, мағыналы талдау негізінде x1, x2, x3, x4 көрсеткіштерінің тізімі жасалды. Содан кейін, статистикалық ақпарат жинақталып, деректерге алдын-ала талдау жасалды. Осыдан кейін салыстырмалы бағалау жүргізіліп, кейбір факторлар зерттеуден шығарылады.  
Регрессия моделіне көрсеткіштерді таңдау үшін факторлардың әрқайсысының нәтижелік белгімен және өзара байланысын өлшейтін жұптық корреляция коэффициенттерінің матрицасы r құрастырылады.
16-кестедегі мәліметтер үшін r корреляциялық матрицасы 17–кестеде келтірілген. 

Кесте 17 – Жұптық корреляция коэффициенттер матрицасы

	-
	y
	x1
	x2
	x3
	x4

	y
	1
	-
	-
	-
	-

	x1
	-0,89199
	1
	-
	-
	-

	x2
	0,899915
	-0,6667
	1
	-
	-

	x3
	-0,25351
	0,1511
	-0,15389
	1
	-

	x4
	-0,0815
	0
	0,012639
	-0,23077
	1



Кестеде өнімнің ылғалұстағыш қабілеті (Y) факторлары мен өсімдік негізіндегі экстрактының мөлшері (х4) арасындағы ең әлсіз тәуелділік көрсетілген, өйткені коэффициент  -0.0815 тең. Сондықтан х4-ті факторлар тізімінен шығаруға болады, сонда жұптық коэффициенттер матрицасы (кесте 18) келесідей болады:

Кесте 18 - Жұптық корреляция коэффициенттер матрицасы

	-
	y
	x1
	x2
	x3

	y
	1
	-
	-
	-

	x1
	-0,89199
	1
	-
	-

	x2
	0,899915
	-0,6667
	1
	-

	x3
	-0,25351
	0,1511
	-0,15389
	1



r матрицасынан көрініп тұрғандай, көрсеткіштер арасындағы байланыс едәуір жоғары, бұл модель спецификациясының дұрыс таңдалғанын көрсетеді.
Көрсетілген нәтижелік көрсеткіш үшін көптік регрессия теңдеуін құрастырамыз:
Y= Y(x1, x2, x3)                                                (26)

Сызықтық функцияны тәуелділік моделі ретінде таңдағаннан кейін регрессияның параметрлерін бағалау қажет.
Кестеге сәйкес деректерді талдауды (Excel)  пайдалана отырып құрылған өнімнің ылғал ұстағыш қабілеті үшін көптік регрессия теңдеуі келесі түрде болады:
Y=59,9-0,13х1-0,004х2-0,39х3                                                 (27)
Регрессия теңдеуінің сапасын бағалаймыз. Регрессия моделінің сапасы оның бақыланатын (эмпирикалық) мәліметтерге сәйкестігімен байланысты. Регрессия моделінің бақыланатын мәліметтермен сәйкестігін (немесе дәйектілігін) тексеру ei қалдықтарын талдау негізінде жүзеге асырылады.
Кейінгі есептеулерге ыңғайлы болу үшін 19- кестені құрамыз. 

Кесте 19 – Қалдықтарды талдауға арналған негізгі есептеулер

	Y1
	х1
	х2
	х3
	
	
	e
	
	E=|e|/y

	52,98
	30
	62
	8
	4,565
	52,632
	1,789
	3,199
	0,034

	51,5
	40
	52
	8
	0,431
	51,372
	0,529
	0,279
	0,01

	50,7
	50
	42
	8
	0,021
	50,112
	-0,731
	0,535
	0,014

	52,35
	30
	61
	9
	2,27
	52,246
	1,403
	1,967
	0,027

	50,61
	40
	51
	9
	0,054
	50,986
	0,143
	0,02
	0,003

	49,8
	50
	41
	9
	1,089
	49,726
	-1,117
	1,248
	0,022

	51,73
	30
	60
	10
	0,786
	51,86
	1,017
	1,034
	0,02

	51,2
	40
	50
	10
	0,127
	50,6
	-0,243
	0,059
	0,005

	49,15
	50
	40
	10
	2,867
	49,34
	-1,503
	2,26
	0,031

	51,48
	30
	62
	8
	0,405
	52,632
	1,789
	3,199
	0,035

	50,54
	40
	52
	8
	0,092
	51,372
	0,529
	0,279
	0,01

	49,7
	50
	42
	8
	1,307
	50,112
	-0,731
	0,535
	0,015

	51,95
	30
	61
	9
	1,225
	52,246
	1,403
	1,967
	0,027

	50,65
	40
	51
	9
	0,037
	50,986
	0,143
	0,02
	0,003

	49,5
	50
	41
	9
	1,805
	49,726
	-1,117
	1,248
	0,023

	51,37
	30
	60
	10
	0,277
	51,86
	1,017
	1,034
	0,02

	50,2
	40
	50
	10
	0,414
	50,6
	-0,243
	0,059
	0,005

	49,15
	50
	30
	10
	2,867
	49,38
	-1,463
	2,141
	0,03

	52,95
	30
	62
	8
	4,438
	52,632
	1,789
	3,199
	0,034

	51,65
	40
	52
	8
	0,651
	51,372
	0,529
	0,279
	0,01

	49,46
	50
	42
	8
	1,914
	50,112
	-0,731
	0,535
	0,015

	52,37
	30
	61
	9
	2,331
	52,246
	1,403
	1,967
	0,027

	50,25
	40
	51
	9
	0,352
	50,986
	0,143
	0,02
	0,003

	49
	50
	41
	9
	3,398
	49,726
	-1,117
	1,248
	0,023

	
50,843
	
40
	
50,708
	
50,708
	SST=
33,72
	-
	SSE=28,34
	=0,443
E=1,8%



Детерминация коэффициентін есептеу формуласы:

                                                 (28)

мұндағы: SSR - түсіндірілген квадраттардың қосындысы, ал SST - квадраттардың жалпы қосындысы.
Детерминация коэффициентінің мәнін есептесек:

= 0,859

≈1 болғандықтан, модельдің сапасы жоғары деп санауға болады. Осы коэффициенттің мағынасы,  өнімнің ылғал ұстағыш қабілетінің 85,9% өзгеруі күркетауық еті (х1), сиыр еті (х2) және майдың (х3) пайыздық мөлшеріне байланысты екенін білдіреді. 
Көптік корреляция коэффициенті және оның түзетілген мәні сәйкесінше мәндерге тең: R = 0,927 ; = 0,839. Оның бір мәніне жақындығы нәтижелік белгі мен зерттелетін факторлар арасындағы тығыз байланысты көрсетеді.
Құрылған модельдің маңыздылығын тексеру керек.
Регрессия теңдеуінің маңыздылығын тексеру үшін (29) формуламен есептелетін Фишердің F-критерийі қолданылады.

 ,                                                                 (29)



Фишердің F-критерийінің кестелік мәні v1=m=3, v2=n-m-1=20 еркіндік дәрежесінде және α=0,05 маңыздылық деңгейінде . болғандықтан теңдеудің тұтастай статистикалық маңыздылығы танылады.

[image: C:\Users\Жазира\Downloads\график1каз.jpg]

Сурет 23 – Құрамдас факторларға (x3=const) тәуелді өнімнің ылғал ұстағыш қабілетінің өзгеру графигі


3.5 Деликатесті ет өнімдерін өндіру процесін оңтайландыру
Су белсенділігінің көрсеткіші әр түрлі тамақ өнімдерін өндіру және сақтау технологиясында орын алады. АҚШ-та бұл көрсеткіш рН-пен бірге тамақ өнімдерін сақтау жағдайларын анықтайтын жүйенің негізгі элементі болып табылады.
Ет өнімдері судың белсенділігі бойынша аралық ылғалдылығы бар өнімдерге жатады, олардың мәні 0,9-0,6 аралығында. Алайда шетелдік зерттеулердің нәтижелері көрсеткендей, ет өнімдерінің су белсенділігі 0,80-ден жоғары. Су белсенділігінің бір-екі жүздік бірлік бөлігінің төмендеуі микробиологиялық қауіпсіздікті жоғарылатып, сақтау мерзімін ұзартатыны дәлелденген.
Математикалық талдау көмегімен әрбір шикізат түрінің мөлшерінен тәуелділігін анықтаймыз. Сапалы өнімдегі су белсенділігін зерттеу арқылы біз мақсатты функцияны оңтайландырамыз (0,920-0,950).
Бірінші кезеңде, құрамдас факторларға (x1-сиыр еті,  x2- күркетауық еті, x3-май, x4 - құрамдастырылған сығынды) тәуелді болатын су белсенділігінің (Z) мақсатты функциясын құрастырамыз. 

Кесте 20 – Бастапқы мәліметтер
 
	Z
	x1
	x2
	x3
	x4

	0,92
	31
	58
	8
	3

	0,922
	33
	56
	8
	3

	0,925
	34
	55
	8
	3

	0,928
	35
	51
	9
	5

	0,93
	37
	49
	9
	5

	0,932
	39
	47
	9
	5

	0,935
	42
	47
	10
	1

	0,938
	44
	45
	10
	1

	0,94
	46
	43
	10
	1

	0,943
	48
	41
	8
	3

	0,948
	50
	39
	8
	3

	0,95
	54
	35
	8
	3



Z = 0,859 + 0,0015 * x1+ 0,00015 * x2 +0,00045 * x3+0,00068*х4            (30)
 
Теңдеудің статистикалық маңыздылығы детерминация коэффициенті және Фишер критерийі арқылы тексерілді. Сондай-ақ, модельдің параметрлері статистикалық тұрғыдан маңызды екендігі анықталды. 
 



Кесте 21 – Ет шикізаттары мен құрамдастырылған сығындының химиялық құрамы

	Қоректік заттар
	100 г өнімдегі қоректік заттардың мөлшері ( %) 

	
	сиыр еті
	күркетауық еті
	май
	құрамдастырылған сығынды

	ылғал
	64,5
	57,6
	0,3
	93,6

	ақуыз
	18,6
	19,5
	-
	0,87

	май
	16,0
	22,0
	99,7
	-


 
21-кесте бойынша әр түрдегі ет шикізатындағы ылғалдың, ақуыздың және майдың пайыздық мөлшері көрсетілген.
Екінші кезеңде қоректік заттардың пайыздық мөлшерлемесін құрамыз.

                                         (31)
 
Құрастырылған шектеулер тәжірибеге сай дайын өнімдегі ылғалдылық, ақуыз және май мөлшеріне сәйкес келеді.
Су белсенділігінің оңтайлы мәні 0,95 болатын (30) - (31) есепті шешіп, 54% (сиыр еті), 35% (күркетауық еті), 8% (май) және 3% (құрамдастырылған сығынды) арақатынасын анықтаймыз.
Бұл нәтиже өсімдік қоспасының антагонистік белсенділігіне байланысты ет өнімін сақтау мерзімін ұзартуға көмектеседі. Құрылған математикалық модельдің ғылыми маңызы бар және оны жаңа ет өнімдерін жасауда қолдануға болады.

[image: C:\Users\Жазира\Downloads\график_испр1.jpg]

Сурет 24 – Өнімдегі су белсенділігінің құрамдас факторларға тәуелділігі


[image: C:\Users\Жазира\Downloads\график_испр2.jpg]


Сурет 25 – Өнімдегі су белсенділігінің контурлық сызықтармен қоса алғанда құрамдас факторларға тәуелділігі 






















Үшінші тарау бойынша қорытынды
1. Сиыр мен күркетауық еттерінен дайындалған тартылған еттің майқышқылының құрамын зерттеу барысында, қаныққан майқышқылдарының мөлшері бақылау үлгісіне қарағанда 1,53 есе, полиқанықпаған майқышқылдары 1,84 есе көп екендігі анықталды. Осылайша аталған еттерді құрамдастыру ет өнімінің биологиялық және тағамдық құндылығын арттырады.
2. Жүргізілген зерттеулерге сүйене отырып, пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімін өндірудің ұсынылған рецептурасындағы сиыр еті мен күркетауық етінің оңтайлы қатынасы сәйкесінше 60 және 40% құрайды деп қорытынды жасауға болады.
3. Жүргізілген зерттеулер көрсеткендей, төмен жиілікті вакуумды ультрадыбыстық экстракция әдісін қолдану қысқа уақыт аралығында өсімдік шикізаттарынан пайдалы заттарды тиімді бөліп алуға, экстракциялық ерітіндідегі қоспалар мөлшерін азайтып, төмен температурада жұмыс істеу мен экстракция ұзақтығын қысқартуға мүмкіндік береді.
4. Тәжірибелік зерттеулер нәтижесінде 1:0,2:0,2:0,2:0,2:0,1 қатынастағы долана жемістерінен, сәлбен жапырақтарынан, тасшөп, жұпаргүл шөптерінен, райхан жапырақтары мен қалампыр бүршіктерінен тұратын құрамдастырылған сығынды жасалды, құрамындағы өсімдік шикізатының жалпы мөлшері 9,5% құрайды.
5. Сенсорлық талдауды зерттеу нәтижелері көрсеткендей, төрт үлгілердің ішінен 1:0,2:0,2:0,2:0,2:0,1 қатынастағы құрамдастырылған сығындының екінші үлгісі жағымды иіс пен тәтті-қышқылтым дәмге ие болды, бұл сығындыны ет өнімдеріне қолдануға қолайлы етеді деген тұжырым жасалды.
6. Физика-химиялық зерттеулердің нәтижелері бойынша құрамдастырылған сығындыдағы өсімдік шикізатының құрамы өскен сайын рН, тығыздық және құрғақ заттардың көрсеткіштері сәйкесінше арта түсетіндігі анықталды. Сондай-ақ, құрамдастырылған сығындыдағы микро және макроэлементтер зерттелді және калий, кальций, магний, натрий, темір, фосфор, селен сияқты негізгі өмірлік маңызды химиялық элементтердің құрамы өте жоғары деңгейде екендігі анықталды.











4 ӨСІМДІК ШИКІЗАТЫНЫҢ ҚҰРАМДАСТЫРЫЛҒАН СЫҒЫНДЫСЫМЕН БАЙЫТЫЛҒАН СИЫР ЕТІ МЕН КҮРКЕТАУЫҚ ЕТІНЕН ЖАСАЛҒАН ДЕЛИКАТЕСТІ ЕТ ӨНІМІНІҢ ТЕХНОЛОГИЯСЫН ЖАСАУ

Зерттеу процесінде қолданылатын шикізат сипаттамаларын мұқият зерттеп, анықтағаннан кейін биологиялық құндылығы жоғары деликатесті ет өнімдерінің технологиялық сипаттамасы мен рецептурасы жасалды (сурет 26).
Технологиялық процесс жануарларды союдың ветеринарлық-санитарлық талаптарын, ет өнеркәсібі кәсіпорындары үшін санитарлық ережелерді сақтай отырып, технологиялық нұсқаулыққа сәйкес жүзеге асырылуы тиіс.
Деликатесті ет өнімін өндіру үшін 60:40 қатынасында жоғары сұрыпты сиыр еті мен бірінші сұрыпты күркетауық еті; қойдың құйрық майы пайдаланылды.
Ет шикізатын дайындау. Етті бөлшектеу, еттеу және сіңірлеу қолданыстағы технологиялық нұсқаулыққа сәйкес өндірістік цехтарда жүргізіледі. Шикізатты ветеринарлық байқаудан, тазалаудан және ылғалды тазалаудан кейін температурасы 10-12ºС және ауаның салыстырмалы ылғалдылығы 70% - дан аспайтын бөлмелердегі жұмыс үстелінде немесе ілініп тұрған күйде кесектерге бөледі.
Еттеуге бұлшықет қалыңдығындағы температурасы 0...4оС аралығында салқындатылған немесе температурасы 1оС-тан төмен емес ерітілген шикізат жіберіледі. Сіңірлеу процесінде сиыр етін салмағы 1 кг–ға дейін кесектерге, ал күркетауық етін (төс еті) - 15×30 см өлшемінде жолақтарға кесіледі.
Қойдың құйрық майын майдалау алдында 2±2 оС дейін салқындатылады немесе -3...-1оС дейін тоңазытылады.
Дәмдеуіштерді дайындау. Қара бұрыш, мускат жаңғағы, кардамон түрлі құрылымдарда ұсақталады және ірі дәмдеуіш бөлшектерінің тартылған етке түсуін болдырмау мақсатында електен (саңылауларының өлшемі 0,8 мм-ге дейін) өткізіледі.
Қабықтарды дайындау. Ол белгіленген тәртіппен бекітілген «Шұжық өндірісіне арналған қабықтарды дайындау жөніндегі нұсқаулыққа» сәйкес жүргізіледі. Импорттық жасанды қабықшалар сертификаттарда көрсетілген ұсыныстарға сәйкес қатаң түрде дайындалады. «Белкозин» жасанды ақуыз қабығын дайындау:
- қабықты босату орамның тік күйінде жүзеге асырылады;
- «Белкозин» ақуыз қабығын қолданар алдында 20% ас тұзының ерітіндісінде 15-20°С температурада 1-5 минут бойы жібітеді;
- жібіткеннен кейін қабықты 30 минут ішінде пайдалану керек;
- жібітілген қабықты сақтауға және екінші рет жібітуге жол берілмейді.
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Сурет 26 – Құрамдастырылған сығындымен байытылған сиыр еті мен күркетауық етінен жасалған деликатесті ет өнімдері өндірісінің технологиялық сызбанұсқасы
Әдетте ТШ 9219-001-00417467-2004 бойынша «Белкозин» жасанды ақуыз қабығын, сондай-ақ ТШ 2290-012-27147091 бойынша «Амилайн» шұжық қабықтарын; ТШ 2290-011-27147091 бойынша «Амитан ПРО»; ТШ 2290-01027147091 бойынша «Амифлекс», «Амифлекс Т», «Амифлекс М» қабықтары қолданылады.
Өсімдік шикізатынан дайындалған құрамдастырылған сығындыны дайындау
Құрамдастырылған сығынды өндірудің технологиялық сызбанұсқасы (сурет 27) келесі операцияларды қамтиды:
1. Шикізатты дайындау. Лас қоспалардан тазартылғаннан кейін долана, сәлбен, жұпаргүл, тасшөп, райхан және қалампырды ұнтақтау үшін диірменге жеке-жеке жіберіледі.
2. Ұнтақтау. Долана, сәлбен, жұпаргүл, тасшөп, райхан және қалампырды 1,5-2,0 мм түйірөлшемдік құрамға дейін ұнтақтау дәрілік және татымды-хош иісті өсімдіктерді ұнтақтау үшін диірменде жүзеге асырылады.
3. Араластыру. Құрылған рецептураға сәйкес, долананың 1 бөлігін, сәлбен, жұпаргүл, тасшөп, райханның 0,2 бөлігін, қалампырдың 0,1 бөлігін өлшеп шыны ыдысқа салып, үстіне құрамдастырылған шикізат пен экстрагенттің 1:10 қатынасы негізінде 40% сулы-спиртты ерітіндісін араластыра отырып құйылады (қатты фазаның концентрациясы 9,5% құрайды).
4. Тұндыру. Пайдалы заттарды барынша алу мақсатында тұндырманы әрбір 60 минут сайын 3-5 минут бойы араластырады. Тұндыру ұзақтығы 240 минутты құрайды.
5. Экстракция. Тұндыру уақыты аяқталғаннан кейін төмен жиілікті вакуумды ультрадыбыстық құрылғыны іске қосады. Құрамдастырылған шикізатты экстракциялау 40°C температурада және 0,09 МПа қалдық қысымда 32 кГц тербеліс жиілігімен және 70 Вт/см2 ультрадыбыстық қарқындылығымен 15-16 минут ішінде жүзеге асырылады.
6. Сүзу. Ультрадыбыспен өңдеудің белгіленген уақыты өткеннен кейін, сығынды елек арқылы сүзіледі, ал қалған шикізат сығылады.
7. Құю, буып-түю және сақтау. Құрамдастырылған сығындыны құймас бұрын барлық ыдыстарды жуып, дезинфекциялау керек. Егер құрамдастырылған сығынды бөтелкеге құйылса, онда арнайы мөлшерлегіштерді қолдана алады, ал егер ПЭТ бөтелкеларге құйылса, тығындармен жабылады. Құрамдастырылған сығындысы бар бөтелкелер нормативтік құжаттарға сәйкес жасалады. Негізгі заттаңбадан басқа міндетті түрде «салқын жерде сақтау» деген ескерту заттаңбаларын желімдейді, өйткені құрамдастырылған сығынды микрофлорамен тез көбейеді; «қолданар алдында шайқау» (тұнба түзілу мүмкін болғандықтан).
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Сурет 27 – Құрамдастырылған сығынды өндірісінің технологиялық сызбанұсқасы
Технологиялық процесс
Шикізатты тұздау. Сиыр еті мен күркетауық етін кесектерге бөліп тұздайды, әр 100 кг шикізат үшін 2 кг ас тұзын қосады. Тұздалған шикізатты кесектерге бөлінген күйінде 2...4 тәулік бойы 3±1оС температурада ұстайды.
Ет шикізаттарын массирлеу. Тұздалған сиыр еті мен күркетауық етін тендерайзер ЭТДУ – ТУЗ-KZ жабдығында 120 минут бойы массирлейді.
Тартылған етті дайындау. Массирленіп тұздалған сиыр еті мен күркетауық етін саңылауының диаметрі 2...3 мм болатын ет тартқышта майдаланады. Қойдың майы 4 мм-ден аспайтын ет тартқышта майдаланады.
Тартылған сиыр етін дәмдеуіштер мен натрий нитритін (7,5 г/100кг) қосып, 3...5 мин араластырғышта араластырылады. Содан кейін тартылған күркетауық етін қосып, тағы 2 минут араластырады. Сосын тартылған етке дайын өнім массасының 3% мөлшерінде өсімдік сығындысы қосылады. Ең соңында, қойдың майы қосылып, оны біртіндеп тартылған еттердің бетіне салады, 3 минут араластырады. Араластырудың жалпы ұзақтығы 8-10 минутты құрайды.
Араластыру тұтқыр тартылған ет алынғанша және ондағы май мен дәмдеуіштер біркелкі таралғанға дейін жүзеге асырылады. Тартылған ет температурасы 12оС-тан аспауы керек. Фаршты дайындау аяқталған сәттен бастап қабықтарды толтыру басталғанға дейінгі уақыт аралығы 6 сағаттан аспауы тиіс.
Қабықтарды тартылған етпен толтыру. Қабықтарды тартылған етпен толтыруды гидравликалық шприцтермен жүзеге асырады. Диаметрі қабықтың диаметрінен 10 мм кем күпшектерді қолдану ұсынылады. Қабық тығыз толтырылады, әсіресе қабықтың бос ұшын байлаған кезде тартылған етті тығыздайды. Батондарды тауар белгісін қоя отырып жіптермен байлайды. Тартылған етті шприцтеу кезінде кірген ауаны қабықты тесу арқылы шығарады.
Арнайы жабдық және таңбаланған қабық болған жағдайда қабықтарды тартылған етпен толтыру, бір мезгілде дайындау және қыстырғыштың астына ілмекті енгізу арқылы батондардың ұштарына қыстырғыштарды салу, батондар арасындағы жалғастырғышты кесу жүргізіледі.
Шөктіру. Байланған батондар таяқтарға немесе жақтауларға ілінеді және +8°С температурада 24-48 сағат ішінде шөктіріледі. Батондар жабыспау үшін бір-біріне тиіп тұрмау керек.
Шұжықтарды жылумен өңдеу. Шөктіруден кейін шұжық жылумен өңдеуге жіберіледі. Жылумен өңдеу кезінде бастапқы ыстауды 75-80°C температурада 45-90 минут ішінде қатты жапырақты тұқымдастарына жататын ағаш үгінділерін жағудан алынған түтінмен жүргізген жөн.
Ысталған соң батондарды бумен термотүтіндікамераларда 74 – 75оС температурада 45 – 90 мин бойы пісіреді. Консистенциясы борпылдақ болмас үшін шұжықты аса жоғары температурада пісірмеу қажет. Шұжықтың дайындығы батонның ортасындағы температура 72°C жеткенде анықталады.
Пісіргеннен кейін шұжықты 20оС жоғары емес температурада 5-7 сағат бойы салқындатады, содан кейін 42-45оС температурада 24 сағат бойы ауалы – түтінді қоспамен екінші рет ыстау жүзеге асырылады. Шұжықты 10-12оС температурада 3-7 тәулік және ауаның салыстырмалы ылғалдылығы 76-78% болатын тығыз консистенция мен ылғалдың стандартты салмақтық үлесін алғанға дейін кептіреді.
Буып-түю, сақтау және сапаны бақылау. Пісіріліп-ысталған шұжықтарды ағаш, полимер немесе алюминийден жасалған көп айналымды жәшіктерге, басқа материалдардан жасалған ыдыстарға, сондай-ақ арнайы контейнерлерге немесе ыдыстарға салады. Шұжықтарға арналған ыдыс таза, құрғақ, зеңсіз және бөтен иіссіз болуы тиіс. Көп айналымды ыдыстың қақпағы болуы тиіс.
Пісіріліп-ысталған шұжықтар денсаулық сақтау органдары қолдануға рұқсат берген мөлдір газ өткізбейтін тақтайларға вакуум астында буып-түйіліп шығарылады.
Атауы, сұрпы және дайындалған күні бірдей өлшеп-оралған пісіріліп-ысталған шұжықтары бар пакеттерді гофрленген картоннан жасалған жәшіктерге, көп айналымды ыдыстарға, арнайы контейнерлерге немесе ыдыстарға салады. Жәшіктердегі буып-түйілген шұжық өнімдерінің таза салмағы 20 кг-нан аспайды.
Құрамдастырылған өсімдік сығындысы бар деликатесті ет өнімін өндіру рецептурасы 22-кестеде келтірілген.

Кесте 22 – Құрамдастырылған өсімдік сығындысы бар деликатесті ет өнімін өндіру рецептурасы

	Шикізат, дәмдеуіштер мен материалдардың атауы
	Нормасы

	Тұздалмаған шикізат, кг/100 кг

	Сіңірленген жоғары сұрыпты сиыр еті
	54

	Бірінші сұрыпты күркетауық еті
	35

	Қойдың құйрық майы, кесектерінің өлшемі 4 мм аспайтын
	8

	Құрамдастырылған өсімдік сығындысы
	3

	Дәмдеуіштер мен материалдар, г/100 кг

	Ас тұзы
	2000

	Натрий нитриты
	7,5

	Құмшекер
	100

	Қара бұрыш 
	100

	Мускат жаңғағы
	30



Өсімдік сығындысымен байытылған сиыр еті мен күркетауық етінен дайындалған пісіріліп-ысталған шұжықтың тәжірибелі топтамасының сыртқы түрі бойынша келесідей көрсеткіштерге ие: батонның беті таза, құрғақ, зақымданусыз, дақтарсыз, жабысусыз, тартылған еті ақпаған, зең мен шырышсыз, көгерусіз, қабығы тартылған етке тығыз жабысқан; консистенциясы бойынша шұжық серпімді және тығыз, үгілмейтін, консистенциясы монолитті, пішіні тығыз, шұжықтың көлемі стандартты, түсі қызғылт реңкпен, бояуы бүкіл батон бойынша біркелкі болып келеді [140].
Өсімдік сығындысымен байытылған сиыр еті мен күркетауық етінен пісіріліп-ысталған шұжықтардың жалпы органолептикалық бағасы 5 баллды құрады. Осылайша, өсімдік сығындысымен байтылған пісіріліп-ысталған шұжықтарды өндірудің ұсынылған әдісі дәрілік өсімдіктердің татымды-хош иісті қасиетіне байланысты шұжықтардың дәмі мен органолептикалық көрсеткіштерін жақсартуға мүмкіндік берсе, ал сығындыдағы минералды заттардың теңдестірілген құрамына байланысты сиыр еті мен күркетауық етінен дайындалған пісіріліп-ысталған шұжықтың биологиялық құндылығын арттырады.
Төртінші тарау бойынша қорытынды
Тәжірибелік зерттеулер нәтижелерінің негізінде биологиялық құндылығы жоғары және сақтау мерзімі ұзақ сиыр еті мен күркетауық етінен дайындалған деликатесті ет өнімінің жаңа технологиясы мен ғылыми негізделген рецептурасы жасалды. Сиыр еті мен күркетауық етінен дайындалған деликатесті ет өнімін өндіру технологиясы «Қайнар АФ» ЖШС-нің өндірістік жағдайында сынақтан өткізілді.
Жүргізілген зерттеулер негізінде техникалық құжаттама әзірленіп, бекітілді: СТ АҚ 990840000359-03-2020 «Биологиялық құндылығы жоғары деликатесті ет өнімдері».
Сиыр еті мен күркетауық етін арнайы тендерайзер жабдығында массирлеу өндірістік циклды 24 сағатқа қысқартуға мүмкіндік берді.
Сондай-ақ құрамдастырылған өсімдік сығындысын өндірудің технологиялық сызбанұсқасы жасалды, онда өсімдік шикізатынан барлық қажетті өмірлік маңызды биологиялық белсенді заттарды барынша алуға, сол арқылы қалдықтар санын азайтуға мүмкіндік береді. Құрамдастырылған сығындыны өндірудің және оны ет өнімдеріне енгізудің бұл технологиясы дайын өнімнің биологиялық құндылығы мен тұтынушылық қасиеттерін арттырады.
























5 ДЕЛИКАТЕСТІ ЕТ ӨНІМДЕРІНІҢ ТАҒАМДЫҚ ЖӘНЕ БИОЛОГИЯЛЫҚ ҚҰНДЫЛЫҒЫН ЗЕРТТЕУ

5.1 Деликатесті ет өнімінің органолептикалық қасиеттерін зерттеу
Өнімнің органолептикалық қасиеттері химиялық құрамы мен тағамдық құндылығынан гөрі тұтынушылардың таңдауына әсер етеді және сайып келгенде олардың сұранысын қалыптастырады. Сондықтан, құрамдастырылған сығындының деликатесті ет өнімдерінің сапасына әсерін зерттеу кезінде органолептикалық сипаттамаларға ерекше назар аударылды. Зерттеу нәтижелері 28-суретте көрсетілген.



1-үлгі – бақылау үлгісі; 2 - үлгі - 1% сығындысы қосылған тәжірибелік үлгі; 3-үлгі – 3% сығындысы қосылған тәжірибелік үлгі; 4-үлгі – 5% сығындысы қосылған тәжірибелік үлгі

Сурет 28 – Пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімінің үлгілерін органолептикалық бағалау нәтижелері 

Деликатесті ет өнімдерінің тәжірибелік үлгілерін органолептикалық бағалау кезінде құрамдастырылған сығындыны қосымша қолдану өнімнің кейбір тұтынушылық қасиеттерін, атап айтқанда дәмі мен иісін өзгерткені анықталды. Шикізат массасына 1% мөлшерінде құрамдастырылған сығындыны енгізу ет өнімдерінің органолептикалық қасиеттерінің қалыптасуына айтарлықтай әсер етпеді. Шикізат массасына 5% мөлшеріндегі құрамдастырылған сығындыны қосу деликатесті ет өнімінің дәмі мен иісіне едәуір әсер етті, осылайша оған қолайсыз тұтынушылық қасиеттер берді: ащы дәм және сәл жағымсыз иіс. Алайда, дайын өнімнің өзіне тән, бірақ қолайлы тұтынушылық қасиеттерінің болуы шикізат массасының 3% мөлшерінде енгізілген құрамдастырылған сығындыға тән болғандықтан, оны әрі қарай зерттеуге себепші болды [141,142,143].

5.2 Өнімнің минералды құрамын зерттеу
Тиімді тамақтану кезінде адам ағзасына жануарлар мен өсімдіктерден алынған барлық қажетті бейорганикалық (минералды) заттар кіреді.
Минералды заттар тыныс алу, өсу, зат алмасу, қантүзілімі, қан айналымы, орталық жүйке жүйесінің қызметін қамтамасыз ету үшін қажет.
Минералды заттар ағзадағы адам қаңқасының сүйектерін (кальций, фосфор, магний) құруға ықпал етеді. Жасушаларда қажетті осмостық қысымды қамтамасыз етеді (натрий, калий); ас қорыту шырындарының (хлор), гормондардың (йод, мырыш, мыс), ағзадағы оттегі тасымалдаушыларының (темір); кейбір дәрумендер мен ферменттердің түзілуіне ықпалын тигізеді [119, б. 147].
Натрий мен калий барлық ет өнімдерінде кездеседі (өсімдік өнімдерінде натрийге қарағанда калий көп, жануарларда — керісінше).
Магний өсімдік тектес барлық тағамдарда кездеседі, ол хлорофилл молекуласының бөлігі болып табылады. Жануарлардан алынатын өнімдерде ол аз мөлшерде болады (етте 0,013 %).
Деликатесті ет өнімдерінің тәжірибелік және бақылау үлгілерінің минералдық құрамы растрлық электрондық микроскопты (РЭМ) және индуктивті-байланысқан плазмасы бар масс-спектрометрді (ИБП-МС) қолдана отырып зерттелді.
Сиыр еті мен күркетауық етінен жасалған деликатесті ет өнімінің минералды құрамын зерттеу нәтижелері (РЭМ қолданумен) 29.1, 29.2-суреттерде көрсетілген.
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№1 үлгі – бақылау үлгісі
Сурет 29.1 – Сиыр еті мен күркетауық етінен жасалған деликатесті ет өнімінің күлінің құрылымы мен хроматограммасы
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№2 үлгі – 1% сығынды қосылған тәжірибелік үлгі
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№3 үлгі – 3% сығынды қосылған тәжірибелік үлгі
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№4 үлгі – 5% сығынды қосылған тәжірибелік үлгі

Сурет 29.2 – Құрамдастырылған сығындысы бар сиыр еті мен күркетауық етінен жасалған деликатесті ет өнімінің күлінің құрылымы мен хроматограммасы

 Хроматограмманы өңдеу нәтижелері 30 және 31-суреттерде келтірілген.



№1 үлгі –бақылау үлгісі; №2 үлгі – 1% сығынды қосылған тәжірибелік үлгі; №3 үлгі – 3% сығынды қосылған тәжірибелік үлгі; №4 үлгі – 5% сығынды қосылған тәжірибелік үлгі

Сурет 30 – Құрамдастырылған сығындысы бар деликатесті ет өніміндегі макро - және микроэлементтердің құрамы



№1 үлгі –бақылау үлгісі; №2 үлгі – 1% сығынды қосылған тәжірибелік үлгі; №3 үлгі – 3% сығынды қосылған тәжірибелік үлгі; №4 үлгі – 5% сығынды қосылған тәжірибелік үлгі

Сурет 31 – Құрамдастырылған сығындысы бар деликатесті ет өніміндегі макроэлементтердің құрамы 

Деликатесті ет өнімдерінің бақылау үлгісі мен тәжірибелік үлгідегі минералды құрамын зерттеу нәтижелері бойынша, 3% сығынды енгізілген тәжірибелік үлгіде күкірт (18,08%-ға), магний (11,89% - ға), кремний (1,98 есе), натрий (9,41% - ға), фосфор (10,64% - ға), калий (5,39% - ға), хлор (10,18% - ға) құрамы бақылау үлгісімен салыстырғанда артқандығы анықталды. Пісіріліп-ысталған деликатесті ет құрамындағы сығынды мөлшерінің 5%-ға артуы күкірт (24,93% - ға), магний (14,07% - ға), кремний (4,72 есе), натрий (0,23% - ға), фосфор (5,41% - ға), калий (1,68% - ға), хлор (0,47% - ға), кальций (24,36% - ға) бақылау үлгісімен салыстырғанда жоғарылағанын көрсетеді. Төрт үлгіні салыстырмалы талдау көрсеткендей, натрий, фосфор, калий және хлордың ең көп мөлшері 3% сығындысы қосылған тәжірибелік сынамада байқалады, ал күкірт, кальций, магний және кремнийдің ең көп мөлшері 5% сығындысы қосылған тәжірибелік сынамада анықталды.
Біздің зерттеулеріміздің мақсаты құрамдастырылған сығындының дайын өнімнің минералды құрамына әсері, яғни құрамдастырылған сығындымен байыта отырып деликатесті ет өнімдерінің биологиялық құндылығын арттыру болғандықтан, дайын өнімдегі микроэлементтердің құрамы қосымша индуктивті-байланысқан плазмасы бар масс-спектрометр әдісімен зерттелді.
Жануарлар етінің бұлшықет тінінде натрий, калий, кальций, магний  көп, бірақ марганец, мырыш, никель, кобальт, мыс аз мөлшерде бар, олардың иондары бұлшықет ферменттік жүйелерін белсендендіреді. Осы немесе басқа элементтің жетіспеушілігі (әсіресе бірден бірнеше) сөзсіз адам ағзасының маңызды функцияларының бұзылуына әкеледі. Сонымен, кобальт, мыс немесе марганецтің жетіспеушілігі қаназдықты, мырыш – өсудің баяулауын, молибден – тісжегі мен қаназдықты тудырады [144, 145, 146]. Бұл деректер деликатесті ет өнімдерінің тәжірибелік және бақылау үлгілерінде осы және басқа да элементтерді анықтауға түрткі болды.
Индуктивті байланысқан плазмасы бар масс-спектрометр әдісімен анықталған деликатесті ет өнімдерінің минералдық құрамын зерттеу нәтижелері 32, 33, 34-суреттерде келтірілген.



№1 үлгі –бақылау үлгісі; №2 үлгі – 1% сығынды қосылған тәжірибелік үлгі; №3 үлгі – 3% сығынды қосылған тәжірибелік үлгі; №4 үлгі – 5% сығынды қосылған тәжірибелік үлгі

Сурет 32 – Құрамдастырылған сығындысы бар деликатесті ет өніміндегі микроэлементтердің құрамы 


№1 үлгі –бақылау үлгісі; №2 үлгі – 1% сығынды қосылған тәжірибелік үлгі; №3 үлгі – 3% сығынды қосылған тәжірибелік үлгі; №4 үлгі – 5% сығынды қосылған тәжірибелік үлгі 

Сурет 33 – Құрамдастырылған сығындысы бар деликатесті ет өніміндегі кобальттың құрамы 



№1 үлгі –бақылау үлгісі; №2 үлгі – 1% сығынды қосылған тәжірибелік үлгі; №3 үлгі – 3% сығынды қосылған тәжірибелік үлгі; №4 үлгі – 5% сығынды қосылған тәжірибелік үлгі 

Сурет 34 – Құрамдастырылған сығындысы бар деликатесті ет өніміндегі мыстың құрамы

Зерттеу нәтижелерінің барысында, құрамдастырылған сығындының құрамында макро - және микроэлементтердің мөлшері көп екендігі және ол деликатесті ет өнімдерінің минералды құрамын толықтыруға оң әсерін тигізетіндігі анықталды. Мысалы, 3% құрамдастырылған сығынды қосылған деликатесті ет өнімін бақылау үлгісімен салыстырғанда марганец (18% - ға), никель (25%-ға), молибден (6% - ға), мыс (21% - ға) секілді микроэлементтердің мөлшері көп. Аталған микроэлементтер 1% құрамдастырылған сығынды қосылған үлгілермен салыстырғанда да жоғары. Алайда 1% құрамдастырылған сығынды қосылған өнімнің тәжірибелік үлгілерінде бақылау үлгілері мен 3% құрамдастырылған сығынды қосылған өнімнге қарағанда бірқатар микроэлементтердің артық мөлшері бар екені анықталды: кремний, хром, кобальт, күміс.
Жоғарыда келтірілген деректерді талдай отырып, минералды құрамы бойынша ең жақсы көрсеткіш шикізат массасына 3% құрамдастырылған сығынды енгізілген №3 үлгісі таңдалды. Осыған орай, №3 үлгіні, яғни  3% құрамдастырылған сығындымен байытылған сиыр еті мен күркетауық етінен пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімі мен «Московская» сиыр етінен пісіріліп-ысталған шұжықтың минералды құрамдарына салыстырмалы талдау жүргізілді. Тәжірибелік үлгінің минералды құрамы МемСТ Р 51429-99 сәйкес атомдық-абсорбциялық спектрометрия көмегімен анықталды.


Кесте 23 – Пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімінің тәжірибелі үлгісі мен «Московская» пісіріліп-ысталған шұжықтың салыстырмалы минералды құрамы

	Минералды элементтер, 
мг/100 г
	«Московская» сиыр етінен жасалған пісіріліп-ысталған шұжық (бақылау үлгісі)
	Құрамдастырылған өсімдік сығындысы бар сиыр және күркетауық еттерінен жасалған пісіріліп- ысталған деликатесті ет өнімі (тәжірибелік үлгі)

	Калий
	399
	423,73±2,13

	Кальций
	26
	53,22±0,5

	Магний
	23
	30,56±0,5

	Фосфор
	182
	241,81±0,94

	Темір
	2,4
	4,27±0,02



Пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімінің тәжірибелі үлгісінің минералды құрамын «Московская» шұжығымен салыстыру кезінде, тәжірибелік үлгіде калий мөлшері 6,2%-ға жоғары, кальций 2,05 есе көп, магний 32,87%-ға жоғары, фосфор 32,86% - ға, темір 77,91% - ға жоғары екендігі анықталды.
Тағамдық заттардың қанағаттанарлық мөлшері бар өнімдерде 100 г өнімдегі минералды элементтің мөлшері күнделікті қажеттіліктің кемінде 5% -ын құрауы керек. Адамның негізгі минералдарға орташа тәуліктік физиологиялық қажеттілігі (мг - да): калий - 3500, кальций - 1000, магний - 400, фосфор – 1000, темір - 14 болғандықтан, сиыр еті мен күркетауық етінен жасалған деликатесті ет өнімінде осы элементтердің күнделікті қажеттілігін қанағаттандыру деңгейі калий – 12,1%, кальций – 5,3%, магний – 7,64%, фосфор – 24,18%, темір – 30,5% құрап отыр. Тәуліктік қажеттілікті талдау кезінде зерттелетін үлгілер биологиялық белсенді заттарды тұтынудың ұсынылған деңгейіне сәйкес келетіндігін көрсетеді.
Жоғарыдағы мәліметтерге сүйене отырып, сиыр еті мен күркетауық етінен жасалған деликатесті ет өнімдеріне құрамдастырылған сығындыны қосқанда зерттелетін өнімнің минералды құрамы жоғарылайды және адамның негізгі минералдарға деген күнделікті физиологиялық қажеттілігін қанағаттандырады деп қорытынды жасауға болады. 

5.3 Ақуыз бен майдың массалық үлесінің құрамын зерттеу
Шұжықтардың сапалық көрсеткіштері ақуыз бен майдың массалық үлесімен сипатталады [147,148].
Бақылау үлгісі мен құрамдастырылған сығындымен байытылған пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімінің ақуызы мен майының массалық үлесін зерттеу нәтижелері 24-кестеде келтірілген.

Кесте 24 – Бақылау үлгісі мен құрамдастырылған сығындымен байытылған пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімінің ақуызы мен майының массалық үлесі

	Көрсеткіштердің атауы, өлшем бірлігі
	Пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімі (бақылау үлгісі)
	1% сығынды қосылған пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімі
	3% сығынды қосылған пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімі
	5% сығынды қосылған пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімі

	Ақуыздың массалық үлесі, %
	19,05
	19,53
	19,87
	19,76

	Майдың массалық үлесі, %
	19,58
	19,45
	19,39
	19,30



Кестелік деректерді талдай отырып, 1% құрамдастырылған сығындымен байытылған пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімін бақылау үлгісімен салыстырғанда ақуыздың массалық үлесі 0,48% - ға артқандығы, ал 3% сығынды қосқанда 0,82% - ға, ал 5% сығынды енгізгенде 0,71% - ға жоғарылағандығы көрініп тұр. 24-кестеден сондай-ақ, 1% құрамдастырылған сығындымен байытылған пісіріліп-ысталған деликатесті ет өніміндегі май мөлшері бақылау үлгісімен салыстырғанда 0,13% - ға төмендегені және 3% сығындыны енгізгенде 0,19% - ға азайғандығы, ал зерттелетін өнімді 5% сығындымен байыту кезінде майдың массалық үлесі 0,28% - ға төмендегені анықталды.
Осылайша, жоғарыда келтірілген мәліметтерден пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімінің құрамына құрамдастырылған сығындыны қосқанда ақуыз мөлшері артатындығы жайында қорытынды жасауға болады. Бұл ақуыздың толыққұнды көзі болып табылатын өнімді алуға мүмкіндік береді. Пісіріліп-ысталған шұжықтың зерттелген үлгілеріндегі майдың аз мөлшері бұл өнімді диеталық ет өніміне жатқызуға болатындығын айғақтайды.

5.4 Құрамдастырылған сығындымен байытылған пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімдерінің аминқышқылды құрамын зерттеу
Ет өнімдерінің биологиялық құндылығы ақуыздардағы алмастырылмайтын және алмастырылатын аминқышқылдарының болуымен, мөлшерімен және теңгерімділік деңгейімен анықталады.
Пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімдерінің бақылау үлгісі мен 1%, 3%, 5% құрамдастырылған сығындысы қосылған тәжірибелік үлгілердің аминқышқылы құрамының электрофореграммасы және зерттеу нәтижелері 35.1, 35.2-суреттерде көрсетілген.
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№1 үлгі – бақылау үлгісі; №2 үлгі – 1% сығындысы бар тәжірибелік үлгі 

Сурет 35.1 – Құрамдастырылған сығындысы бар пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімдерінің аминқышқылы құрамының электрофореграммасы
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3 үлгі – 3% сығындысы бар тәжірибелік үлгі; №4 үлгі – 5% сығындысы бар тәжірибелік үлгі

Сурет 35.2 – Құрамдастырылған сығындысы бар пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімдерінің аминқышқылы құрамының электрофореграммасы
 
Құрамдастырылған сығындысы бар пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімінің аминқышқылды құрамының электрофореграммасын өңдеу нәтижелері диаграмма түрінде 36, 37-суреттерде келтірілген.


№1 үлгі – бақылау үлгісі; №2 үлгі – 1% сығындысы бар тәжірибелік үлгі; №3 үлгі – 3% сығындысы бар тәжірибелік үлгі; №4 үлгі – 5% сығындысы бар тәжірибелік үлгі 

Сурет 36 - Құрамдастырылған сығындысы бар пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімдерінің аминқышқылының массалық үлесі


№1 үлгі – бақылау үлгісі; №2 үлгі – 1% сығындысы бар тәжірибелік үлгі; №3 үлгі – 3% сығындысы бар тәжірибелік үлгі; №4 үлгі – 5% сығындысы бар тәжірибелік үлгі

Сурет 37 – Құрамдастырылған сығындысы бар пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімдерінің аминқышқылының массалық үлесі

Құрамдастырылған сығындысы бар күркетауық еті мен сиыр етінен жасалған пісіріліп-ысталған шұжықтың аминқышқылды құрамын зерттеу барысында, зерттелетін өнімдерде аминқышқылды құрамының ең көп мөлшері 3% сығындысы бар тәжірибелік үлгіде екендігі анықталды. Бақылау үлгісіне қарағанда 3% сығындысы бар тәжірибелік үлгідегі валиннің құрамы 1,34 есе, треонин 1,63 есе, серин 1,72 есе, аланин 1,15 есе, аргинин 2,77 есе, лизин 1,48 есе, фенилаланин 1,43 есе, лейцин+изолейцин 1,55 есе, метионин 1,66 есе көп.
Ұсынылған мәліметтерге сәйкес, пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімдеріне өсімдік сығындысын қосқанда аминқышқылдарының құрамының теңгерімділігі бақылау өнімімен салыстырғанда артады. Аминқышқылдары құрамының көрсеткіштері 3% құрамдастырылған сығынды қосылған өнім бақылау үлгісімен салыстырғанда алмастырылмайтын және алмастырылатын аминқышқылдарының құрамын арттыратындығын, осылайша зерттелетін өнімнің биологиялық және тағамдық құндылығын жоғарылататындығын көрсетеді.
ФАО/ДДСҰ ұзақ мерзімді медициналық-биологиялық зерттеулерінің негізінде ақуыздың сапасын анықтау критерийі, яғни алмастырылмайтын аминқышқылдары үшін теңдестірілген және ағзаның қажеттіліктеріне жауап беретін эталон ұсынылды.

АҚС =                               (32)

мұндағы: АҚС – аминқышқылды скор, %
 АҚөнімнің ақуызы – 1 г ақуыздағы алмастырылмайтын аминқышқылының мөлшері, мг;
АҚ ақуыз эталоны – 1 г стандартты ақуыздағы тура сол аминқышқылының мөлшері, мг;

Кесте 25 – Сиыр еті мен күркетауық етінен жасалған деликатесті ет өнімінің аминқышқылды скоры

	Аминқышқылдарының атауы
	Мөлшері, г/100г ақуыздағы 
	Аминқышқылды скор, %

	
	ФАО/ДДСҰ
шкаласы
	3% құрамдастырылған сығындысы бар сиыр еті мен күркетауық етінен жасалған деликатесті ет өнімі
	

	Валин
	5,0
	10,47
	209,4

	Лизин
	5,5
	8,05
	146,36

	Изолейцин+лейцин
	11,0
	7,9
	71,8

	Метионин
	3,5
	2,92
	83,39

	Треонин
	4,0
	4,03
	100,75

	Фенилаланин
	6,0
	4,2
	70


Сиыр еті мен күркетауық етінен жасалған деликатесті ет өніміндегі шектеуші аминқышқылы фенилаланин болып табылатыны анықталды, өйткені оның алмастырылмайтын аминқышқылдарының арасында скоры ең төмен.

5.5 Тәжірибелік үлгілердегі майқышқылды құрамын және дәрумендерді зерттеу
Құрамдастырылған сығындысы бар пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімінің майқышқылды құрамының хроматограммасын зерттеу нәтижелері 38.1, 38.2-суреттерде келтірілген.
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№1 үлгі –бақылау үлгісі; №2 үлгі – 1% сығынды қосылған тәжірибелік үлгі

Сурет 38.1 – Құрамдастырылған сығындымен байытылған пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімдерінің майқышқылды құрамының хроматограммалары 
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№3 үлгі – 3% сығынды қосылған тәжірибелік үлгі; №4 үлгі – 5% сығынды қосылған тәжірибелік үлгі

Сурет 38 – Құрамдастырылған сығындымен байытылған пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімдерінің майқышқылды құрамының хроматограммалары 

Құрамдастырылған сығындысы бар пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімдерінің майқышқылды құрамының хроматограммасын өңдеу нәтижелері 39, 40, 41-суреттерде диаграмма түрінде келтірілген.



№1 үлгі – бақылау үлгісі; №2 үлгі – 1% сығынды қосылған тәжірибелік үлгі; №3 үлгі – 3% сығынды қосылған тәжірибелік үлгі; №4 үлгі – 5% сығынды қосылған тәжірибелік үлгі

Сурет 39 – Құрамдастырылған сығындымен байытылған пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімдерінің майқышқылды құрамы 


№1 үлгі –бақылау үлгісі; №2 үлгі – 1% сығынды қосылған тәжірибелік үлгі; №3 үлгі – 3% сығынды қосылған тәжірибелік үлгі; №4 үлгі – 5% сығынды қосылған тәжірибелік үлгі

Сурет 40 – Құрамдастырылған сығындымен байытылған пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімдерінің майқышқылды құрамы


№1 үлгі –бақылау үлгісі; №2 үлгі – 1% сығынды қосылған тәжірибелік үлгі; №3 үлгі – 3% сығынды қосылған тәжірибелік үлгі; №4 үлгі – 5% сығынды қосылған тәжірибелік үлгі 

Сурет 41 – Құрамдастырылған сығындымен байытылған пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімдерінің майқышқылды құрамы

Құрамдастырылған сығындысы бар пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімдерінің майқышқылының құрамын зерттеу барысында линол қышқылының (Methyl Linolenate) құрамы бақылау үлгісімен салыстырғанда 1% сығынды енгізу кезінде 0,05%-ға, 3% сығынды енгізу кезінде 0,15% - ға, 5% сығынды енгізу кезінде 0,41% - ға артатыны анықталды. Сондай-ақ, стеарин қышқылының құрамы (Methyl Stearate) 1% сығындыны енгізген кезде  20,15% - ға, 3% сығындыны енгізген кезде 20,83% - ға, 5% сығындыны енгізген кезде 22,48% - ға бақылау үлгісімен салыстырғанда айтарлықтай өсті. Маргарин қышқылының (Methyl Heptadecanoate), цис-11,14,17-эйкозатриен қышқылының (Cis-11,14,17-Eicosatrienoic acid methyl ester) ең көп мөлшері 3% сығындысы бар тәжірибелік үлгіде екені анықталды. Пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімін талдау кезінде анықталған қалған майқышқылдары өсімдік сығындысын енгізу кезінде азаяды.
Құрамдастырылған сығындысы бар пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімдерінде линол және стеарин қышқылы сияқты кейбір майқышқылдарының жоғарылауы сығындыға енгізілген барлық шөптердің құрамында осы қышқылдар бар екендігімен түсіндіріледі.
Зерттелетін үлгілердегі дәрумендерді анықтау
Құрамдастырылған сығындымен байытылған деликатесті ет өнімдерінің үлгілерінде суда еритін дәрумендер зерттелді.
Құрамдастырылған сығындымен байытылған деликатесті ет өнімдеріндегі суда еритін дәрумендердің хроматограммасын зерттеу нәтижелері 42-суретте көрсетілген.
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Сурет 42 – Құрамдастырылған сығындысы бар деликатесті ет өнімінде суда еритін дәрумендердің хроматограммасы

Құрамдастырылған сығындысы бар деликатесті ет өнімінің суда еритін дәрумендері құрамының хроматограммасын өңдеу нәтижелері 26–кестеде келтірілген.

Кесте 26 – Құрамдастырылған  сығындымен байытылған деликатесті ет өніміндегі суда еритін дәрумендер құрамы

	№
	Дәрумендер
	Конц., мг/100г
	ФАО/ДДСҰ ұсынымдары бойынша тәуліктік қажеттілік, мг/100г 
	Тәуліктік қажеттілікті қанағаттандыру дәрежесі, % 

	1
	В1 (тиаминхлорид)
	0,18±0,036
	1,5
	12

	2
	В2 (рибофлавин)
	0,042±0,018
	1,8
	2,33

	3
	В6 (пиридоксин)
	0,0150,003
	2,0
	0,75

	4
	С (аскорбин қышқылы)
	0,2±0,07
	70
	0,28

	5
	В3 (никотин қышқылы)
	0,012±0,002
	20
	0,06

	6
	В5 (пантотен қышқылы)
	0,017±0,003
	5
	0,34

	7
	Вс (фолий қышқылы
	0,001±0,0002
	0,2
	0,5



26–кестеде көрсетілгендей, құрамдастырылған сығындысы бар деликатесті ет өнімі барлық өмірлік маңызды дәрумендермен байытылған, бұл дайын өнімнің биологиялық құндылығын арттырады, сонымен қатар ағзаның күнделікті қажеттілігін қанағаттандырады.
5.6 Табиғи антиоксиданттарды анықтау және оларды пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімдері өндірісінде қолдану
Ет өнеркәсібі мен ет өнімдері өндірісінің дамуы кезінде өнімдердің сапасын сақтау және жарамдылық мерзімін ұзарту мәселесі өзекті болып отыр. Белгілі болғандай, консерванттармен алдын-алуға ықпал ететін микробиологиялық бұзылулардан басқа, өнімдерде тотығу бұзылуы пайда болады [149].
Липидтер мен ақуыздардың тотығуы тамақ өнеркәсібі үшін үлкен мәселе болып табылады. Тотығу ашуға ықпал етеді, өнімнің жарамдылық мерзімін қысқартады және тұтынушылардың қабылдауына теріс әсер ететін дәм, құрылым және түстердің жағымсыз өзгеруіне әкеледі. Сонымен қатар, липидтердің тотығу процесінен туындаған дайын өнімдер денсаулыққа зиянды [150,151].
Антиоксиданттар өнімді тотығу бұзылуынан сақтайды. Антиоксиданттар тотығу процесін ауадағы оттегімен әрекеттесу арқылы баяулатады, тотығу реакциясын тоқтатады немесе бұрыннан пайда болған пероксидтерді бұзады. Аталған дерекке сүйене отырып, құрамында майлар мен дәрумендер бар тағамдардың тұрақтылығын арттыру үшін табиғи және жасанды (синтетикалық) антиоксиданттар қолданыла бастады.
Тамақ өнеркәсібінде синтетикалық фенолдық антиоксиданттарды қолдану төмендеді, өйткені тұтынушылардың табиғи баламаларға деген ықыласы артты. Сондықтан, ет өнімдері сияқты тағамдардың тотығу тұрақтылығын жақсарту үшін өсімдік шикізатынан алынған фенолды антиоксиданттарды анықтау мен бағалауға әлі де қызығушылық көп [152].
Әр түрлі табиғи ащы-хош иісті және дәрілік өсімдіктерді дәстүрлі пайдалану ең жоғары технологиялылыққа және тағам қауіпсіздігінің қанағаттанарлық деңгейіне қол жеткізуге мүмкіндік береді. Бұл көбінесе химиялық қосылыстардың әртүрлі кластарына жататын биологиялық белсенді заттары бар (флавоноидтар, таниндер, гликозидтер, алколоидтар, органикалық қышқылдар және т.б.) табиғи өсімдік тағамдық қоспаларының антиоксиданттық қасиеттерімен анықталады. Соңғы жылдары химиялық қоспаларды қолданбай жарамдылық мерзімін ұзарта алатын табиғи өсімдік ингредиенттерін анықтау бойынша зерттеулер жүргізілуде. Сондықтан перспективалы антиоксиданттарды таңдау кезінде фенолды қосылыстары бар өсімдіктердің сығындыларына және ең алдымен тотығуға қарсы әсері бар флавоноидтарға ерекше назар аударылуда [153].
Құрамдастырылған сығындының, пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімінің және құрамдастырылған сығынды қосылған пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімінің антиоксиданттық белсенділігі зерттелді (кесте 27).




Кесте 27 – Өсімдік сығындысы мен шұжық өнімдеріндегі антиоксиданттық белсенділік

	Көрсеткіш атауы
	Құрамдастырылған сығынды
	Пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімі (бақылау)
	Құрамдастырылған осығындысы бар пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімі (тәжірибе)

	Антиоксидантты белсенділік, мг/100г
	28,11±0,71
	27,79±0,50
	28,92±0,23



Кестелік деректерді талдау көрсеткендей, пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімінің тәжірибелік үлгісінің антиоксиданттық белсенділігі бақылау үлгісімен салыстырғанда 4,1% - ға жоғары.
Антиоксиданттарға С және Е дәрумендері де кіреді. Бұл дәрумендердің мөлшері деликатесті ет өнімдерінің бақылау және тәжірибелік үлгілерінде анықталды. Ысталған ет өнімдеріндегі С дәруменінің рөлі – бұл фенолды ингибиторларының әсерін едәуір күшейтеді. Ысталған заттардың құрамында полифенол сияқты антиоксиданттар бар, олардың әсері С дәруменінің құрамымен едәуір артады [154,155].
28-кестеде 1%, 3%, 5% құрамдастырылған сығынды қосылған пісіріліп- ысталған деликатесті өніміндегі С және Е дәрумендерінің құрамы туралы деректер келтірілген.

Кесте 28 – Пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімдеріндегі Е және С дәруменінің құрамы

	Дәрумендер, мг/100г
	Пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімі (бақылау)
	1%  сығынды қосылған пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімі
	3% сығынды қосылған пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімі
	5% сығынды қосылған пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімі

	Е
	0,05
	0,15
	0,09
	0,14

	С
	-
	0,005
	0,012
	0,017



Зерттеу нәтижелері бойынша, 1% сығынды қосылған пісіріліп-ысталған деликатесті ет өніміндегі Е дәруменінің құрамы бақылау үлгісімен салыстырғанда 3 есе артатыны, 3% сығынды қосылған тәжірибелік үлгіде 1,8 есе, 5% сығындықосылған тәжірибелік үлгіде 2,8 есе артатындығы дәлелденді. С дәруменінің құрамын талдау көрсеткендей, пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімі құрамындағы құрамдастырылған сығынды пайызының артуымен С дәрумені біркелкі жоғарылайды.
Алынған мәліметтер құрамдастырылған сығындыны ет өнімдеріне қосқанда антиоксиданттық белсенділіктің артатындығын, ет өнімін ұзақ сақтауға ықпал ететіндігін көрсетеді.

5.7 Сиыр еті мен күркетауық етінен жасалған деликатесті ет өнімдерінің микробиологиялық көрсеткіштерін, қауіпсіздік көрсеткіштерін және сақтау мерзімдерін анықтау
Қауіпсіздік бойынша көрсеткіштерді бағалау техникалық реттеу саласындағы заңнаманың негізгі талаптарының бірі болып табылады. «Ет және ет өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» Кеден одағының техникалық регламентімен (КО ТР 034/2013), «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» Кеден одағының техникалық регламентімен (КО ТР 021/2011) қойылатын талаптар, сондай-ақ ет өнімдерінің қауіпсіздігі бойынша сиыр еті мен күркетауық етінен жасалған деликатесті ет өнімін зерттеу нәтижелері 29 - кестеде келтірілген.

Кесте 29 – Өсімдік сығындысы қосылған сиыр және күркетауық еттерінен жасалған деликатесті ет өнімінің қауіпсіздік көрсеткіштері

	Көрсеткіштердің атауы 
	Шекті рұқсат етілген концентрация
	Өнімдегі мөлшері 

	натрий нитритінің массалық үлесі, %
	0,005
	0,0027


	Ауыр металлдар, мг/кг:

	қорғасын
	0,5
	0,0009±0,00001

	күшән
	0,1
	0,0002±0,00001

	кадмий
	0,05
	Табылмады 

	сынап
	0,03
	Табылмады

	Микробиологиялық 
көрсеткіштер:

	Ішек таяқшалары тобының бактериялары, 1г өнімде
	Рұқсат етілмейді
	Табылмады

	Cульфитредуцирлеуші клостридиялар
	Рұқсат етілмейді
	Табылмады

	- S. aureus, 1 г  өнімде
	Рұқсат етілмейді
	Табылмады 



29-кестеде көрсетілгендей, сиыр еті мен күркетауық етінен жасалған деликатесті ет өніміндегі натрий нитритінің массалық үлесі шекті рұқсат етілген концентрациядан аспайды және 0,0027% - ды құрайды. Қорғасын мен күшән ауыр металдары да шекті рұқсат етілген концентрациядан аспайды, кадмий және сынап сияқты ауыр металдар бұл өнімде мүлдем жоқ. Сондай – ақ дайын өнімде ішек таяқшалары тобының бактериялары (E. coli тобының бактериялары), сульфитредуцирлеуші клостридиялар, S. aureus (Staphylococcus aureus - стафилакокктар) зерттеліп, талдау теріс нәтиже көрсетті.
Жоғарыда келтірілген мәліметтер құрамдастырылған өсімдік сығындысы бар сиыр еті мен күркетауық етінен жасалған деликатесті ет өнімі тұтынуға қауіпсіз екенін көрсетеді.

Сақтау кезінде өнімдердің aw және рН өзгеруі
Сақтау мерзімін негіздеу мақсатында сиыр мен күркетауық етінен жасалған деликатесті ет өнімінің тәжірибелік және бақылау үлгісіндегі су белсенділігінің көрсеткіштері (сурет 43) мен рН мәні (сурет 44) анықталды.
Су белсенділігінің көрсеткіші (aw) өнімдегі әлсіз байланысқан ылғалдың күйі мен ондағы микроағзалардың даму мүмкіндігі арасындағы байланысты орнатуға жағдай туғызады, өйткені микроағзалар өнімдегі барлық судан олардың өмірі үшін белгілі бір - белсенді бөлігін ғана қолдана алады. Сондықтан, су белсенділігінің көрсеткіші aw, атап айтқанда, ет пен ет өнімдеріндегі бактериялардың тіршілікке қабілеттілігін, олардың жылумен өңдеуге төзімділігін, сондай-ақ өнімнің микробиологиялық ластануына сезімталдығын бағалауға мүмкіндік береді. Судың белсенділігі еттегі физикалық, химиялық, ферментативті және микробиологиялық өзгерістерге әсер етеді. Ет пен ет өнімдерін сақтау, түс пен хош иістің пайда болуы, сондай-ақ жылумен өңдеу мен сақтау кезіндегі шығындар aw мөлшеріне байланысты.
Еуропалық және Солтүстік Америкалық технологияларда ет өнімдерінің сұрыптылығы мен сақтау мерзімдерін анықтау үшін су мен ақуыздың қатынасы – MPR (moistureproteinratio) кеңінен қолданылады. Сонымен қатар, бірқатар зерттеушілер өнімдердің сақтау мерзімі мен бүлінуге төзімділігін анықтау үшін «су белсенділігі» (aw) көрсеткіші ақпараттық жағынан маңызды деп санайды [121, б. 100-101].
Соңғы жылдары ет өнімдері технологиясында судың белсенділігі рН-пен бірге қолданылады. рН мәні түс, жұмсақтық, ылғал байланыстырғыш қабілеті және сақтау кезіндегі тұрақтылық сияқты сапа параметрлеріне әсер етеді.
Әдеби мәліметтерге сәйкес [128, б. 316; 129, б. 123] пісіріліп-ысталған шұжықтардың су белсенділігінің мәні 0,920-0,950 болуы керек.


Сурет 43 - Сақтау процесінде деликатесті ет өнімі үлгілеріндегі рН мәнінің өзгеру динамикасы



Сурет 44 – Сақтау процесінде деликатесті ет өнімі үлгілеріндегі су белсенділігі көрсеткішінің өзгеру динамикасы

Сиыр еті мен күркетауық етінен жасалған деликатесті ет өнімдерінің тәжірибелік үлгілерінің су белсенділігі көрсеткіші мен рН мәні бойынша өнімді сақтаудың нормативтік мерзімі 6-дан 8оС-қа дейінгі температурада 25 тәуліктен аспайтын мерзім белгіленген. Ал бақылау үлгісінде сақтау процесінде жарамдылық мерзімі 20 тәуліктен аспайды. Бұл сондай-ақ құрамдастырылған өсімдік сығындысының антиоксиданттық қабілетін дәлелдейді және аталған сығындыны қолданған кезде ет өнімдерінің сақтау мерзімін ұзартуға мүмкіндік береді.



Бесінші тарау бойынша қорытынды
1. Деликатесті ет өнімдерін органолептикалық бағалау кезінде, сиыр еті мен күркетауық етінен жасалған деликатесті ет өнімдерінің рецептурасына шикізат массасының 3% мөлшерінде құрамдастырылған сығындыны қосқанда дайын өнімнің дәмдік-хош иісті сапасын жақсаратындығын көрсетті.
2. Зерттеу нәтижесінде шикізат массасынан 3% мөлшерде құрамдастырылған сығынды қосылған деликатесті ет өнімдерінің макро - және микроэлементтер құрамы бақылау үлгісімен салыстырғанда жоғары екендігі анықталды. 3% құрамдастырылған сығындымен байытылған пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімдерін «Московская»  пісіріліп-ысталған шұжықпен салыстырғанда, тәжірибелік үлгіде  бақылау үлгісіне қарағанда калий мөлшері 6,2%-ға, кальций 2,05 есе, магний 32,87%-ға, фосфор 32,86% - ға, темір 77,91% - ға жоғары екендігі анықталды. Алынған мәліметтерге сүйене отырып, сиыр еті мен күркетауық етінен жасалған деликатемсті ет өнімдеріне құрамдастырылған сығындыны қосқанда, зерттелетін өнімнің минералды құрамы артады және адамның негізгі минералдарға деген күнделікті физиологиялық қажеттілігін қанағаттандырады деген қорытынды жасауға болады.
3. Деликатесті ет өнімдеріне құрамдастырылған сығындыны қосқанда ақуыздың массалық үлесінің артуына  алып келді, бұл толыққанды ақуыз көзі бар өнімді алуға мүмкіндік берді, сонымен қатар деликатесті ет өнімінің тәжірибелік үлгілеріндегі май мөлшерінің  төмендеуі, аталған өнімді диеталық ет өніміне жатқызуға мүмкіндік берді.
4. Деликатесті ет өнімдеріне құрамдастырылған сығындыны қосқанда алмастырылмайтын аминқышқылдарының, полиқанықпаған майқышқылдарының, С және Е дәрумендерінің жоғарылағандығы дәлелденді.
5. Пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімінің тәжірибелік үлгісінің антиоксиданттық белсенділігі бақылау үлгісімен салыстырғанда 4,1% - ға жоғары екендігі анықталды. Антиоксиданттар өнімнің тотығу процессін баяулатып, жарамдылық мерзімін ұзартуына ықпалын тигізеді. Осылайша, құрамдастырылған сығындыны деликатесті ет өніміне қосу арқылы антиоксиданттық белседілігінің артуына және сақтау мерзімінің ұзаруына септігін тигізетіндігі дәлелденді.
6. Дайын өнімнің қауіпсіздігі мен сапасына талдау жүргізілді, өнімдердің тәжірибелік үлгілері барлық көрсеткіштері бойынша тұрақтылықпен ерекшеленеді, көрсеткіштер КО ТР белгілеген шекті рұқсат етілген нормалардан аспайды.







6 ДЕЛИКАТЕСТІ ЕТ ӨНІМДЕРІН ӨНДІРУ ТЕХНОЛОГИЯСЫНЫҢ ЭКОНОМИКАЛЫҚ ТИІМДІЛІГІН ЕСЕПТЕУ

Сиыр және күркетауық еттерінің құрамасынан өндірілген деликатесті ет өнімінің бақылау мен тәжірибелік үлгілерінің сапа көрсеткіштерін зерттеу көрсеткендей, деликатесті ет өнімін байыту үшін 1:0,2:0,2:0,2:0,2:0,1 қатынасындағы долана жемістерінен, сәлбен жапырақтарынан, жұпаргүл, тасшөп шөптерінен, райхан жапырақтары мен қалампыр бүршіктерінен тұратын құрамдастырылған сығындыны шикізат массасының 3% мөлшерінде қосқан дұрыс. Құрамдастырылған сығындымен байытылған деликатесті ет өнімі татымды-хош иісті өсімдіктер есебінен шұжық өнімдерінің дәмдік сапаларын және органолептикалық көрсеткіштерін жақсартуға мүмкіндік береді, сондай-ақ өсімдік сығындысындағы минералдық заттардың теңгерімділік құрамы есебінен дайын өнімнің биологиялық құндылығын арттыруды қамтамасыз етеді.
Сиыр және күркетауық еттерінің құрамасынан жасалған деликатесті ет өнімін өндірудің жаңа технологиясы дәстүрлі емес шикізаттарды қолдану, ет өнімдерінің ассортиментін кеңейтіп қана қоймай, оны пайдалы заттармен байытуға мүмкіндік беретіндігін дәлелдеді. Аталған өндіріс технологиясын енгізудің тиімділігін бағалау үшін МемСТ 16290 сәйкес жоғары сұрыпты пісіріліп-ысталған шұжық ет өнімдерін өндірудің экономикалық тиімділігі (бақылау) мен әзірленген технологияның экономикалық тиімділігі салыстырылды.
Сиыр және күркетауық еттерінен жасалған 1000 кг деликатесті ет өнімінің өндірістік құны есептелді. Өзіндік құнға шикізат, негізгі материалдарға кететін шығындар, технологиялық қажеттіліктерге арналған энергетикалық шығындар және басқа да шығындар кіреді.
100 кг пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімі үшін 3 литр құрамдастырылған сығынды қажет.
3 л құрамдастырылған сығынды өндіруге арналған дәрілік өсімдік шикізаты мен экстрагенттерге арналған шығындар 30-кестеде келтірілген.

Кесте 30 – Құрамдастырылған сығынды өндіруге арналған дәрілік өсімдік шикізаты мен экстрагенттерге арналған шығындар

	Шикізаттар
	Өлшем бірлігі
	3 литр сығындыға дәрілік өсімдік шикізаты мен экстрагенттің шығыны
	Шикізат бірлігінің бағасы, тг
	Барлық шикізаттың құны, тг

	1
	2
	3
	4
	5

	Долана
	кг
	0,1575
	600
	94,5

	Сәлбен 
	кг
	0,0315
	500
	15,75

	Тасшөп
	кг
	0,0315
	300
	9,45

	30-кестенің жалғасы


	1
	2
	3
	4
	5

	Жұпаргүл
	кг
	0,0315
	500
	15,75

	Райхан
	кг
	0,0315
	700
	22,05

	Қалампыр 
	кг
	0,0157
	5900
	153,232

	Спирт 
	кг
	1,260
	750
	945

	Су
	кг
	1,890
	-
	0,0

	Барлығы:
	-
	-
	-
	1255,732



Сиыр етінен жасалған «Московская» пісіріліп-ысталған шұжықтың бақылау үлгісі, сондай-ақ сиыр және күркетауық еттерінен жасалған пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімінің тәжірибелік үлгісін өндіру кезіндегі шикізат пен негізгі материалдарға арналған шығындар сәйкесінше 31, 32, 33-кестелерде ұсынылған. 2019 жылдың бірінші тоқсанында жоғары сұрыпты сиыр еті мен бірінші сұрыпты күркетауық етінің құны сәйкесінше 2000 тг және 1600 тг құрады (кесте 32).

Кесте 31 – Сиыр етінен жасалған «Московская» пісіріліп – ысталған шұжығының бақылау үлгісін өндіру кезінде шикізаттың, негізгі материалдардың саны мен құнын есептеу

	Шикізаттар
	Шығымы, %
	Өлшем бірлігі
	100 кг өнімге шикізат шығынының мөлшері, кг
	Шикізат бірлігінің бағасы, тг
	Барлық шикізаттың құны, тг

	Бақылау үлгісі
	61
	-
	-
	-
	-

	Сіңірленген жоғары сұрыпты сиыр еті
	-
	кг
	75
	2000
	150000

	Шошқаның жон майы
	-
	кг
	25
	1000
	25000

	Ас тұзы
	-
	кг
	3
	70
	210

	Натрий нитриті
	-
	кг
	0,01
	350
	3,5

	Құмшекер
	-
	кг
	0,2
	230
	46

	Қара бұрыш 
	-
	кг
	0,15
	520
	78

	Мускат жаңғағы
	-
	кг
	0,030
	5000
	150

	Барлығы:
	-
	-
	-
	-
	175487,5








Кесте 32 – Сиыр еті мен күркетауық етінен дайындалған пісіріліп-ысталған деликатесті ет өнімінің тәжірибелік үлгісін өндіру кезінде шикізаттың, негізгі материалдардың саны мен құнын есептеу

	Шикізаттар
	Шығымы, %
	Өлшем бірлігі
	100 кг өнімге шикізат шығынының мөлшері, кг
	Шикізат бірлігінің бағасы, тг
	Барлық шикізаттың құны, тг

	Тәжірибелік үлгі
	65
	-
	-
	-
	-

	Сіңірленген жоғары сұрыпты сиыр еті
	-
	кг
	52
	2000
	104000

	Бірінші сұрыпты күркетауық еті
	-
	кг
	40
	1600
	64000

	Қойдың құйрық майы 
	-
	кг
	8
	500
	4000

	Құрамдастырылған өсімдік сығындысы
	-
	кг
	3
	418,577
	1255,732

	Ас тұзы
	-
	кг
	2
	70
	140

	Натрий нитриті
	-
	кг
	0,0075
	350
	2,625

	Құмшекер
	-
	кг
	0,1
	230
	23

	Қара бұрыш 
	-
	кг
	0,1
	520
	52

	Мускат жаңғағы
	-
	кг
	0,030
	5000
	150

	Барлығы:
	-
	-
	-
	-
	173623,357



Кесте 33 – Қосымша материалдар құнының есебі

	Материалдардың атауы
	Өлшем бірлігі 
	100 кг өнімге арналған қосымша материалдар шығынының нормасы
	Қосымша материалдардың бірлігі үшін баға, тг
	Құны, тг

	Шпагаттар
	м
	22
	10
	220

	Қабықтар
	м
	32
	74
	2368

	Қыспалар
	кг
	0,256
	720
	184,32

	Барлығы:
	-
	-
	-
	2772,32



Осылайша, 1000 кг дайын құрамдастырылған сығындымен байытылған сиыр және күркетауық еттерінің құрамасынан өндірілген пісіріліп-ысталған деликатесті ет өніміне 1763956,77 теңге жұмсалды. Бақылау үлгісімен салыстырғанда (1782598,2 тг) бұл 18641,43 теңгеге аз.
Бақылау үлгісінің шығымы 61%, тәжірибелік – 65% құрайды.
Экономикалық тиімділікті есептеудің нәтижелерін қорытындылай отырып, сиыр және күркетауық еттерінің құрамасынан жасалған деликатесті ет өнімдерін өндірудің жаңа технологиясын енгізу өнімнің ассортиментін кеңейтіп қана қоймай, ет шикізатын құрамдастыру арқылы дайын өнімнің өзіндік құнын төмендетуге мүмкіндік береді.









































ҚОРЫТЫНДЫ

1. Ет өнімдерінің жағдайына талдау жүргізіліп, биологиялық құндылығы жоғары сиыр еті мен күркетауық етінен дайындалған деликатесті ет өнімдерінің технологиясын жасаудың болашағы мен өзектілігі айқындалды. 
2. Күркетауық етінің тағамдық құндылығы зерттеліп, оның құрамындағы ақуыздардың мөлшері басқа құстар мен жануарлардың еттерімен салыстырғанда жоғары мөлшерде болатындығы дәлелденді. Құс еті жүрек ауруымен ауыратын адамдарға ұсынылады, өйткені оны үнемі қолдану жүректің ишемиялық ауруы, инфаркт және инсульт сияқты аурулардың алдын алады. Сонымен қатар, құс еті ағзадағы зат алмасуды қалыпқа келтіруге және иммунитетті нығайтуға көмектеседі. Құс етінің ең басты ерекшелігі – оның құны. Еттің бұл түрі өте пайдалы ғана емес, сонымен қатар басқа еттердің ішіндегі ең қол жетімдісі.
3. Органолептикалық көрсеткіштері жоғары өсімдік шикізатын таңдау негізделді және долана жемістерінен, сәлбен жапырақтарынан, тасшөп, жұпаргүл шөптерінен, райхан жапырақтары мен қалампыр бүршіктерінен тұратын 1:0,2:0,2:0,2:0,2:0,1 қатынастағы құрамдастырылған сығынды жасалды. Төмен жиілікті вакуумды-ультрадыбыстық аппарат арқылы алынған құрамдастырылған сығындының физика-химиялық қасиеттері: pН 5,65, құрғақ заттар 6,4%, тығыздығы 960 кг/м3 анықталды. Сондай-ақ, сығындыда адам ағзасына қажетті минералды заттардың мөлшері анықталды: калий 688,86 мг/кг, кальций 89,94 мг/кг, магний 72,78 мг/кг, натрий 34,09 мг/кг, темір 3,629 мг/кг, фосфор 68,52 мг/кг, селен 0,14 мг/кг құрады.
4. Жүргізілген зерттеулер негізінде және математикалық модельдеу көмегімен құрамдастырылған сығындымен байытылған деликатесті ет өнімінің технологиясы жасалды. Дайын өнімнің негізгі шикізаттары: сиыр еті – 54%, күркетауық еті – 35%, май – 8% , құрамдастырылған сығынды – 3% құрады.
5. Құрамдастырылған сығындының деликатесті ет өнімінің функционалды-технологиялық қасиеттеріне әсері зерттелді. Деликатесті ет өніміне шикізат массасынан 3% құрамдастырылған сығындыны енгізген кезде ылғал байланыстырғыш қабілеті 2,2% - ға, ылғалұстағыш қабілеті 7,7% - ға артты.
6. Сиыр еті мен күркетауық етінен жасалған деликатесті ет өнімінің рецептурасына шикізат массасынан 3% мөлшерінде құрамдастырылған сығындыны қосу дайын өнімнің дәмдік – хош иісті сапасын жақсартатыны дәлелденді.
7. Шикізат массасынан 3% мөлшерінде құрамдастырылған сығынды қосылған деликатесті ет өнімдеріндегі Е дәрумені бақылау үлгісіне қарағанда 80% - ға жоғары екендігі анықталды. Зерттеу жүргізу барысында деликатесті ет өнімінің бақылау үлгісінде С дәрумені табылмады, ал 3% құрамдастырылған сығынды қосылған деликатесті ет өнімінің тәжірибе үлгісінде С дәрумені 0,012 мг/100г артты.
8. Деликатесті ет өніміне 3% құрамдастырылған сығындыны қосқанда ақуыз мөлшері бақылау үлгісімен салыстырғанда 0,82%-ға артқаны анықталды. Алмастырылмайтын аминқышқылдарынан валин құрамы бақылау үлгісіне қарғанда 0,53%-ға, лизин 0,51%-ға, фенилаланин 0,25% - ға, лейцин+изолейцин 0,56%-ға, метионин 0,23%-ға, треонин 0,31%-ға жоғары болды. Алмастырылатын аминқышқылдарының ішінде сериннің құрамы бақылау үлгісіне қарағанда 0,33%-ға, аланиннің мөлшері 0,18%-ға, аргининнің мөлшері 1,33%-ға жоғары болды.
9. Дайын өнімде минералдық заттар құрамының жоғарылауы анықталды: бақылау үлгісіне қарағанда калий мөлшері 6,2%-ға, кальций 2,05 есеге, магний 32,87%-ға, фосфор 32,86%-ға, темір 77,91%-ға жоғары. Сиыр еті мен күркетауық етінен жасалған деликатесті ет өнімінде осы элементтердің күнделікті қажеттілігін қанағаттандыру деңгейі калий – 12,1%, кальций – 5,3%, магний – 7,64%, фосфор – 24,18%, темір – 30,5% құрайды.
10. Дайын өнімнің қауіпсіздік көрсеткіштері «Ет және ет өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» Кеден одағының техникалық регламентінде (КО ТР 034/2013) белгіленген шекті рұқсат етілген нормалардан аспайтыны анықталды.
11. Тәжірибелік зерттеулер нәтижелерінің негізінде сиыр еті мен күркетауық етінен дайындалған деликатесті ет өнімдерінің технологиясын жасауға АҚ СТ 990840000359-03-2020 «Биологиялық құндылығы жоғары деликатесті ет өнімдері» нормативтік құжаттама жасалды (бекітілген күні 15.12.2020 ж.).
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қой еті	аланин	аргинин	аспарагин қышқылы	гистидин	глицин	глутамин қышқылы	оксипролин	пролин	серин	тирозин	цистин	6.38	6.21	9.01	3	5.41	15.370000000000006	1.84	4.63	4.1099999999999985	3.2800000000000002	1.28	сиыр еті	аланин	аргинин	аспарагин қышқылы	гистидин	глицин	глутамин қышқылы	оксипролин	пролин	серин	тирозин	цистин	5.75	5.52	9.3700000000000028	3.7600000000000002	4.96	16.260000000000002	1.53	3.62	4.13	3.48	1.37	жылқы еті	аланин	аргинин	аспарагин қышқылы	гистидин	глицин	глутамин қышқылы	оксипролин	пролин	серин	тирозин	цистин	5.3	7.1499999999999995	9.7900000000000009	4.21	4.42	15.08	0.82000000000000062	4.7300000000000004	4.46	3.52	1.54	шошқа еті	аланин	аргинин	аспарагин қышқылы	гистидин	глицин	глутамин қышқылы	оксипролин	пролин	серин	тирозин	цистин	5.71	6.18	9.4500000000000028	4.05	5.31	14.53	1.21	3.79	4.2699999999999996	3.56	1.42	күркетауық еті	аланин	аргинин	аспарагин қышқылы	гистидин	глицин	глутамин қышқылы	оксипролин	пролин	серин	тирозин	цистин	6.25	5.99	10.3	2.77	5.83	16.82	0.93	4.26	3.77	3.16	0.62000000000000965	
Аминқышқылы құрамының көрсеткіштері, г/100г 

№1	Миристин	Пентодекан	Пальмитин	Маргарин	Стеарин	Майлы	Капрон	0.88	0.05	8.4700000000000006	0.15000000000000024	4	№2	Миристин	Пентодекан	Пальмитин	Маргарин	Стеарин	Майлы	Капрон	6.0000000000000032E-2	0.71000000000000063	0.84000000000000064	10.47	8.3600000000000048	
Қаныққан май қышқылдары, г/100г

№1	Миристолеин	Пальмитолеин	Олеин	Пентадецен	Гептадекан	0.18000000000000024	0.93	17.18	№2	Миристолеин	Пальмитолеин	Олеин	Пентадецен	Гептадекан	0.23	0.76000000000001111	2.9899999999999998	
Моноқанықпаған майқышқылдары,  г/100г


№1	Линол	Линолен	Арахидон	Гамма-линолен	2.14	0.44	0.30000000000000032	№2	Линол	Линолен	Арахидон	Гамма-линолен	0.91	3.68	0.72000000000000064	
Полиқанықпаған майқышқылдары, г/100г


Восток	34,09

Na	Mg	P	S	K	Ca	34.092770270000663	72.78	68.52	62.809999999999995	688.85999999999797	89.940000000000026	Na	Mg	P	S	K	Ca	

Восток	
Si	Mn	Fe	Zn	Zr	26.242999999999789	0.94599999999999995	3.629	1.204	4.2009999999999996	
Si	Mn	Fe	Zn	Zr	
Si	Mn	Fe	Zn	Zr	

Восток	
Cr	Co	Cu	Se	Mo	Ag	4.4000000000000032E-2	7.0000000000000114E-3	0.64800000000002234	0.14100000000000001	6.8000000000000019E-2	0.3410000000000003	

ЫБҚ	№1 	№2 	№3 	№4 	86.72	87.36	88.63	89.910000000000025	ЫҰҚ	№1 	№2 	№3 	№4 	52.839999999999996	54.2	56.91	59.63	МҰҚ	№1 	№2 	№3 	№4 	91.3	91	90.4	89.8	
Ет өнімдерінің зерттелетін үлгілері, %

Функционалды-технологиялық көрсеткіштер, % 


1-үлгі	Сыртқы түрі	Консистенциясы	Түсі	Иісі	Дәмі	5	5	5	5	5	2-үлгі	Сыртқы түрі	Консистенциясы	Түсі	Иісі	Дәмі	5	5	5	4	4	3-үлгі	Сыртқы түрі	Консистенциясы	Түсі	Иісі	Дәмі	5	5	5	5	5	4-үлгі	Сыртқы түрі	Консистенциясы	Түсі	Иісі	Дәмі	5	5	5	4	3	


№1	S	Ca	Mg	Si	3.65	12.6	24.73	1.6900000000000241	№2	S	Ca	Mg	Si	2.13	10.91	26.4	1.72	№3	S	Ca	Mg	Si	4.3099999999999996	12.7	27.67	3.34	№4	S	Ca	Mg	Si	4.5599999999999996	15.67	28.21	7.98	
Макро- және микроэлементтердің құрамы, мг%


№1	Na	P	K	Cl	692.1	235.48000000000027	218.06	777.81	№2	Na	P	K	Cl	700.57	242.8	221.28	807.32999999999947	№3	Na	P	K	Cl	757.26	260.52999999999969	229.82000000000087	856.98	№4	Na	P	K	Cl	693.69	248.23499999999999	221.73	781.47	
Макроэлементтердің құрамы, мг%


№1	Mn	Ni	Mo	Cr	Ag	21.71951	12.4878	7.7372509999999997	13.356980000000076	3.3420179999999977	№2	Mn	Ni	Mo	Cr	Ag	25.014019999999999	16.200739999999453	8.248707999999997	22.643540000000002	19.530629999999789	№3	Mn	Ni	Mo	Cr	Ag	26.635919999999999	16.593619999999689	8.2496529999999986	18.35229	7.9500690000000134	№4	Mn	Ni	Mo	Cr	Ag	26.93468	20.598389999999789	4.4306450000000934	23.458870000000001	3.1072579999999999	
Микроэлементтердің құрамы, мг/кг


№1	1.0194009999999998	№2	1.7977859999999999	№3	1.1276009999999999	№4	1.3854839999999999	
Микроэлементтің құрамы, мг/кг

Co



№1	89.967290000001327	№2	108.3934	№3	114.05549999999998	№4	106.54190000000042	
Микроэлементтің құрамы, мг/кг

Cu



№1	аргинин	лизин	фенилаланин	гистидин	лейцин+изолейцин	метионин	0.75000000000000688	1.0900000000000001	0.58000000000000007	0.84000000000000064	1.01	0.35000000000000031	№2	аргинин	лизин	фенилаланин	гистидин	лейцин+изолейцин	метионин	1.61	1.02	0.67000000000000881	0.2	1.1700000000000021	0.46	№3	аргинин	лизин	фенилаланин	гистидин	лейцин+изолейцин	метионин	2.08	1.6	0.83000000000000063	0.26	1.57	0.58000000000000007	№4	аргинин	лизин	фенилаланин	гистидин	лейцин+изолейцин	метионин	0.93	1.1700000000000021	0.64000000000000756	0.16	1.1499999999999848	0.4	
Аминқыщқылдарының массалық үлесі, %

№1	валин	пролин	треонин	серин	аланин	глицин	1.55	1.42	0.49000000000000032	0.46	1.1800000000000135	1.81	№2	валин	пролин	треонин	серин	аланин	глицин	1.74	0.91	0.58000000000000007	0.5	0.92	0.83000000000000063	№3	валин	пролин	треонин	серин	аланин	глицин	2.08	1.22	0.8	0.79	1.36	1.1499999999999848	№4	валин	пролин	треонин	серин	аланин	глицин	0.83000000000000063	1.59	0.6600000000000088	0.52	0.9	0.79	
Аминқышқылдарының массалық үлесі, %


№1	Майлы қышқыл	Капрон қышқылы    	Гептадецен қышқылы      	Линолен қышқылы 	Стеарин қышқылы 	35.75	27.88	9.98	12.27	2.79	№2	Майлы қышқыл	Капрон қышқылы    	Гептадецен қышқылы      	Линолен қышқылы 	Стеарин қышқылы 	29.43	24.03	6.5	8.27	22.939999999999987	№3	Майлы қышқыл	Капрон қышқылы    	Гептадецен қышқылы      	Линолен қышқылы 	Стеарин қышқылы 	27.56	23.74	6.84	8.82	23.62	№4	Майлы қышқыл	Капрон қышқылы    	Гептадецен қышқылы      	Линолен қышқылы 	Стеарин қышқылы 	26.19	22.47	6.9700000000000024	9.42	25.27	
Майқышқылды құрамы, %


№1	цис-10-пентадекан қышқылы 	Маргарин қышқылы	Гамма-линолен қышқылы	Линол қышқылы	2.54	2.36	2.4099999999999997	3.02	№2	цис-10-пентадекан қышқылы 	Маргарин қышқылы	Гамма-линолен қышқылы	Линол қышқылы	0.87000000000000965	2.27	1.55	3.07	№3	цис-10-пентадекан қышқылы 	Маргарин қышқылы	Гамма-линолен қышқылы	Линол қышқылы	0.87000000000000965	2.59	1.59	3.17	№4	цис-10-пентадекан қышқылы 	Маргарин қышқылы	Гамма-линолен қышқылы	Линол қышқылы	0.87000000000000965	2.54	1.6900000000000202	3.4299999999999997	
Майқышқылды құрамы, %


№1	Пентадекан қышқылы	Пальмитолеин қышқылы	Цис-11,14,17- эйкозатриен қышқылы	0.21000000000000021	0.77000000000000413	0	№2	Пентадекан қышқылы	Пальмитолеин қышқылы	Цис-11,14,17- эйкозатриен қышқылы	0.16	0.35000000000000031	0.53	№3	Пентадекан қышқылы	Пальмитолеин қышқылы	Цис-11,14,17- эйкозатриен қышқылы	0.18000000000000024	0.38000000000000206	0.63000000000000411	№4	Пентадекан қышқылы	Пальмитолеин қышқылы	Цис-11,14,17- эйкозатриен қышқылы	0.16	0.38000000000000206	0.58000000000000007	
Майқышқылды құрамы, %


бақылау үлгісі	0	5	10	15	20	25	30	6.4	6.21	6.03	5.84	5.6599999999999975	5.45	5.3	тәжірибелік үлгі	0	5	10	15	20	25	30	6.38	6.1199999999999966	5.8599999999999985	5.6599999999999975	5.48	5.33	5.24	Сақтау ұзақтығы, тәулік

pH мәні


бақылау үлгісі	0	5	10	15	20	25	30	0.92700000000000005	0.93400000000000005	0.93899999999999995	0.94299999999999995	0.94899999999999995	0.95600000000000063	0.96300000000000063	тәжірибелік үлгі	0	5	10	15	20	25	30	0.92400000000000004	0.92800000000000005	0.93200000000000005	0.93700000000000061	0.94199999999999995	0.94699999999999995	0.95200000000000062	Сақтау ұзақтығы, тәулік

Судың белсенділігі, aw
    


Восток	
сиыр еті	қой еті	ешкі еті	шошқа еті	жылқы еті	түйе еті	құс еті	501.39299999999969	151.92190000000087	19.421999999999986	86.419900000000027	131.9606	6.8440999999999965	222.9896	
17
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Y AO «AMATHHCKHIT TEXHOJIOIHYECKHIT YHHBEPCHTET»
= Hayuno-mccneioBatenbekas 1adopaTopHs 10 OLEHKe KauecTsa n 6e30macHocT

ALMATY TIPOIOBOJIBCTBEHHBIX TTPOIYKTOB

TECHNOLOGICAL 050061, r.Anmatsl, yi. Tamkertckas 348/5, Ten. 8(727)2774743,
UNIVERSITY e-mail: food_safety@mail.ru.

MPOTOKOJI UCTIBITAHUI Ne 6960 o1 «13» nexabps 2019 r.
HanmenoBanue npoaykimn: Kosibaca Bapeno-konuenas (ropsianna 50% + unjgeiika 50%)
PerucrparuoHHsIi Homep: 6960
Jlata noctymenus obpasua: 05.12.2019 r.

OcHoBanue U1 HCHBITaHMUi (akT 0T00pa 1 1p.): 3asgBKa
Sasutens: Keneyosa K.C.

M3roToBuTeNb (CTpaHa, (pupmMa, mpeanpusITHe):

Bun ncnbirannit: KoHTpobHbIiT

JlaTa H3roTOBNICHU:

Cpoxk roaHocTH:

Jlata Hayasa ¥ OKOHYaHMs HenbiTanuit: 05.12.2019 r.- 13.12.2019 r.

O6o3uavenne HJ[ Ha OpOIyKIHIO:
VenloBus npoBe/ienns HCMbITaRus: Temmeparypa — 20 "C, BrasocTs — 81 %.

HanmenoBanue nokasarenei, Hopma no DakTHUECKHE HJI na MeTobI HCMBITAHMI
eNMHALBI H3MEPeHHst HA Pe3yabTaThl
i 2 3 4
P@u3NKO-XHMHYECKHE TOKA3ATeNN:
- Maccosas 1ons Genka, % 20.80+0,10 TOCT 25011-81
- MaccoBas 101 kKHpa, % 33,67+0.30 T'OCT 23042-2015
- MaccoBas 10115 Biaru, %o 55,29+0.39 TOCT 33319-2015

2

VR s ol
JMupexrop HL’M l'IE ' KozeiGaes A K.
Hcnontareny: Camanyn A.W.

T RN

Toneyxanosa H.C.

TTpOTOKON IHCTbITAFINT PACTPOCTPANTETEA TOMLKO Ha OOPA3ELL MOABEPrHYTHIIT HCMLITAHIAM
YacTHuHAT WM NOTHAT MepeNedaTKa MPOTOKOTA MCTHITAMHE 0¢3 paspemenin HaydHo-CCAen0BaTeCKOl TABOpATOpHII M0 OLiCHKe

KA4eCTBa H GE30MACHOCTH MPOIOBOLCTECHHBIX MPOIYKTOB  3anpeitiekia
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AO «AAMaTHHCKHIT TEXHOJOTHUECKHIT yHHBEPCHTET»
HayuHo-HccneoBaTebekas 7ad0paTopyst 10 OLEHKE KauecTBa U 6e30MacHoCTH

ALMATY TPOJOBOJBCTBEHHBIX [IPOJTYKTOB

TECHNOLOGICAL 050061, r.Anvatsl, yi. Tamkentckas 348/5, Ten. 8(727)2774743,
UNIVERSITY e-mail: food_safety@mail.ru.

MPOTOKOJI UCTIBITAHUI Ne 6959 ot «13» nexabps 2019 r.
Haunmenosasnne npoaykuun: Koabaca Bapeno-konuenas (ropsianna 70% + nuneiika 30%)
Perncrpaunonssiii Homep: 6959
Jlara nocryruienns obpasna: 05.12.2019 r.

OcHOBaHHe 1151 HCTIBITaHUH (aKT 0TOOpa U 11p.): 3asBKa

Sassurens: Keaeyoa /K.C.

W3srotosutens (ctpana, pupma, IpeAnpHsITHe):

Bug ucnerranuit: KonTpoabHbIi

}IaTa H3TOTOBJICHHUSA

CpOK TOIHOCTH:

Jlara Havana u okoHYaHus ucrbitanmii: 05.12.2019 r.- 13.12.2019 r.
O6oznavenne HJ Ha IPOIyKIHIO:

VcI10BHS POBEICHHs HCITBITAHNSA: TeMeparypa — 20 °C, snaxuocts — 81 %.

Hanmenopanue nokasareJeii, Hopma no dakTHYECKHE HJI Ha MeToabI HCNBITAHMIL
eIHHHUIbI H3MEePeHHs HI Ppe3yabTAThL
1 2 3 4

Du3NKO-XHMHYECKHE TOKA3ATENN:

- MaccoBas jonia Genka, % 19,04+0,48 T'OCT 25011-81

- MaccoBas 10715 kupa, % 38,21+£0,42 FOCT 23042-2015

- MaccoBas 10715 Baru, % 54.23+0.49 TOCT 33319-2015

e
Y

/

ﬂupeKTO}{ HHﬁHB
I/lcnonfime?ur '“

Ko3zbiGaes A.K.
Camanyn A.H.
Toneyxanosa H.C.

TpoToKoT HCMBITaIIiE PACTPOCTPAHACTEA TOABKO Ha OOPAICLL MOABCPIHYTHIIT HCMLITAHIAN
YacTiHAA WM NOMHAY NEENeNaTKa MPOTOKOTA WCMbITAHMiT O3 paspeweriin Haydo-icenenoBaTeIbCROl Aa00PATOpHII MO OlHKe

KAHECTBa 1 G30MIACHOCTH IPOIOBOECTEEHHBIN NPOYKTOR  JaNpeILeHa
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@; AO «AIMATHHCKHIT TEXHOIOTHYECKNIT YHHBEPCHTET)
et Hayumo-uccnenoparensckas 1a60paTopus M0 OLEHKe KatecTBa U 6e30MacHOCTH

MPOJIOBONBCTBEHHBIX POYKTOB

ALMATY
TECHNOLOGICAL 050061, r.Anmatsl yi. Tamkentckas 348/5. en. 8(727)2774743,
UNIVERSITY e-mail: food_safetyi@mail.ru.

HPOTOKOJ UCIIBITAHUI Ne 6914 ot «15» nosiopsi 2019 r.
Hanmenosanne npoaykinu: BapeHo-konyenas Koaoaca (KOHTPOIbHbIIT)
Perucrpannonssiii Homep: 6914
Jlata noctynnenus o6pasna:07.11.2019 r.

OcHoBaHHe IS HCTBITaHMI (aKT 0TGopa u mp.): 3asBKa
3aseutens: FKeneyona HK.C.

Msrorosurens (cTpana, pupma, IpenpusIThe):

Bun uenbiranuii: KonTposbubiii

Jlata W3roToBIEHHS:

Cpok ronHoCTH:
Jlata nauana u oxondanus ucrsranmii: 07.11.2019 r.- 15.11.2019 r.

O6o3nagenne HJI Ha IPOIyKIHIO:
YeIoBus IPOBECHIS HCTIBITAHMA: Temnepatypa — 20 °C, BraxnocTs — 81 %.

Hanmenosanue nokasareJeii, Hopma no ParTHYeCKHE HJI na meroxnb nenpiTanuii
€THHHIbI H3MepeHus HI pesyabTaThi
1 | 2 3 4
Du3HKO-XHMHYECKHE TOKA3ATENH:
- Maccosas 10714 Geska, % 21.16+0.09 roCT 25011-81
- Maccosas 10715 kupa, % 15,0+£0,7 Ir'OCT 23042-2015 |
- MaccoBas 107151 yr1eBo/oB, % He oGHapysxeno TMepmanraHaToMeTpHYECKHiT
" MeToa

-aHTHOKCHJIAHTHAsA aKTHBHOCTb, Mr/100r | 27.79£0,50 [Tpudop Liset Sysa

Jupextop HUH T1 7 “KoswiGaes A K.
Henonnurenu: - Toneyxanoea H.C.
Camanyn AL

TIpOTOKOA HCLITAINIT PACTIPOCTPANSETCS TOABKO Ha OOPIIELL MOIBEPTIYTEI MCTLITAIAN.
YacTiamas WM NOAMAA MEPENeNATKA NPOTOKOMA HCMTAmMD Ge3 paspewenia Hayano-icenenonarenseoli 1aGopatopii no ouciie

KaeCTBa it Ge30MACHOCTI MPOI0BOLCTBEHHAIX NPOYKTO JanpeLieHa
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ALMATY
TECHNOLOGICAL 050061, r.Anmater, yi. Tamkentekas 348/5, Ten. 8(727)2774743,

UNIVERSITY

AO «AAMATHHCKHIT TEXHOJIOrHYECKHIT yHHBEPCHTET
Hayuno-uccnenoBarenbekas 1ab0paTopist O OLEHKe KauecTna 1 0e301acHOCTH

IIPOJIOBOJILCTBEHHBIX MPOIYKTOB

e-mail: food_safety@mail.ru.

NPOTOKOJI UCIIBITAHHUI Ne 6913 ot «15» nosiops 2019 r.
Hanmenosanue npoaykiui: PacTureabHplil IRCTPAKT

Peructpanmnonnerii Homep: 6913

Jlata nocrymienns obpasia:07.11.2019 r.
OcHoBaHMe JUTs HCTBITAHUH (akT 0TOOpa U 11p.): 3asBKa

Sassutens: Keaeyosa HK.C.

Usroroeutens (crpana, Gpupma, IpeanpusTie):

Bun ucnerrannii: Konrpoasneiii
JlaTa H3rOTOBJIEHHS:
Cpok rosHoCTH:

Jlara Hayana u okoH4aHus ucnbiranmii: 07.11.2019 r.- 15.11.2019 r.

O6o3navenne HJI Ha MPOIYKIHIO:

YeioBus IPOBE/ICHHS! HCITBITAHHS: Temieparypa — 20 °C, praxnocTs — 81 %.

Hanvenosanne nokasareseii, Hopma no dakTHvecKne HJI na meToab! nenbITanmit
eAHHHIUbI H3Mepenus HI pesyabTaThl
1 2 3 4
DH3NKO-XHMHYECKHE MOKA3ATEH:
-aHTHOKCHIaHTHas aKTHRHOCTb, M/ 1008 28,11£0,71 TTpuGop Liset Sy3a

Jupexrop HUHU l'[B/

v 'ﬁ;ﬁaes AK.

Hcenonuurenn o2 ié Camanyn A.H.
[1POTOKOT HCMBITAHNIT PACHPOCTPAHAETCS TOABLKO Ha OGPA3eL, MOABEPrHYTBI HCMBITAHIAM
YacTHuHAt WM TMOTMA’ MeEpenevaTKa MPOTOKOTA NCMuTammil Ges  paspewenia Hayuno-neoaenosatentckoii 1aGopatopiin no oveike

KaHECTBA I GE30M1aCHOCTI MPOAOBOTCTECHHSIY MPOIYKTOR

sanpeuiena
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%é AO «AIMATHHCKHI TEXHOJIOTHUECKHil yHHBEpCHTET
Hayuno-ucclenoBatesekas 1abopaTopus 1o oeHKe KayecTsa H 6e30MacHoOCTI
ALMATY TPOJOBOILCTBEHHBIX POTYKTOB

TECHNOLOGICAL 050061, r.Anmarsl, yi. Tamkentckast 348/5. Ten. 8(727)2774743.
UNIVERSITY e-mail: food_safety@mail.ru.

MPOTOKOJI UCTIBITAHU Ne 6915 ot «15» Hosiopst 2019 .
Haumenosanue nmpoxykuun: Bapeno-konuenas koadaca (¢ 3% pacTHTEILHOM IKCTPAKTOM)
PerucTpannonblif HoMep: 6915
Jlata noctymnenus oopasia:07.11.2019 r.

OcHoBaHHe JUIsS HCTBITaHUI (akT 0160pa i 1p.): 3asgBKa

Sassutens: JKeaeyosa JK.C.

HMsrotoBurens (cTpana, pupMma, IpearnpuaTHe):

Buz ucnbiranuii: KoHTpossHbii

Jlata H3rOTOBIEHHS:

Cpok rogHoCTH:

Jlata Hauana U OKoHuaHus uensirannit: 07.11.2019 r.- 15.11.2019 r.
OGo3uauenne HJ{ Ha mpoayKiuio:

Venosust pOBe/IeHHMs HCTIBITAHKS: Temieparypa — 20 °C, BraxuocTs — 81 %.

Hanmenosanne nokasaredeii, Hopma no DarTHYECKHE HJI na meToan! uenbITanuii
€HHHIbI H3MePEeHus! HI pe3yabTaThl
1 2 3 4
DU3NKO-XUMITIECKIEe TOKA3ATEH:
- MaccoBas 107 Oenka, % 19,86+0,5 TOCT 25011-81
- MaccoBast 10715 xupa, % 31,0£0.5 T'OCT 23042-2015
- MaccoBas 107151 yrieBo08. % He oGHapyskeHo TlepmaHraHaToMeTpuHecKHil
-~ METOa

-aHTHOKCH/IaHTHAs aKTHBHOCTB, Mr/100r 28,92+0,23 [Mpubop Liger Sysa

Y 7 53
JHupexrop HUU TT6 £ 4 /7~ Kosbibaes A.K.
Hcnonnurenu: ~Toneyxanosa H.C.
Camaayu A.H.

TTpOTOKOA HEMLITaILI PACTPOCTPARTETEA TOMDKO HA OOPALELL M0IBEPrHYTHIIl HCMMTaHIAN
YacTiman mA NOAMGA NGENeuaTRa MPOTOKOTA HCMbITaNMit O3 paspewetin Hayanoaiceieaopatesekoii AaGopatopiin no ouehke

KQHECTB It GE30MACHOCTH MPOIOBOTLCTEEHHAIX APOIYKTOR  anpetieka
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L AO «AIMATHHCKHIT T€XHOIOrHYeCKHIT YHHBEPCHTET»
Hayuno-uccnenosarensckas mabopaTopus Mo OLEHKe KaYecTBa I Ge30MacHOCTH

ALMATY MPOI0BOJIECTBEHHBIX IIPOIYKTOB
TECHNOLOGICAL 050061, r.Anmarsl, yn. Tamkentckas 348/5, Tei. 8(727)2774743,
UNIVERSITY e-mail: food_safety@m:

TPOTOKOJI HCIIBITAHHIA Ne 7227 ot «09» mionst 2020r.
Hanmenopanne nposykinn:Konbaca 3 rossutiabl 1 Msica HHgeiKn
Peructpanuonnsrii Homep: 7227
Jlata moctymienus o6pasia:05.03.2020 r.
OcHoBaHue JUTs HCMbITaHMif (aKkT 0TGOpa 1 mp.):3asBKa
3assutens: Keneyosa K.
Wsrorosurens (crpana, Gpupma, npeanpustie):
Bunucnerranuii: Konrpoasuerit
Jlata u3rotosnenus:
Cpox roaHoCTH:
Jata Havana i oxoHYanus uenbrranmii: 05.03.2020 r.- 18.03.2020 r.

O6o3mavenne HJI Ha mponykimio:
Venosus nposenen s nenbiTanns: Temmeparypa — 20°C, Brasocts — 81%.

Haumenobanne nokasareneii, exnnnust | Hopmamo | ®akrnweckue HI na meroan
H3Mepenns HI pe3yJbTaThl HCTIBITAHTI
1 2 3 4
DH3HKO- XHMHYECKHI NOKA3ATeNb:
-BYC, % 52.84+0,05 Merox Bapranusna
- XKYC, % 91,3+0,02 Merton Bapranusna
-BCC, % 86,72+0,02 [nanumeTputeckuii Meton
-pH - 6.40+0,02 TOCT P 51478-99
- pH 5 aneit 6.210,01 TOCT P 51478-99

~Kosbiaes A.K.
Camanyn A.W.

Jupexrop HUU [15
Henomautenu:

TlpoToKoN HCMBITANHT PACTPOCTPAHACTCA TONLKO HA OGPA3EIL, NOIBEPIHYTLIT HCMBITAHIM
UlacTitinas A nomaa nepenedatka npotokona mcmertanii Ges paspeienns HaysHo-iiccaeaomareabekoll nadoparopiit Mo ot
KANECTBa I Ge30M1ACHOCTI NPOIOBOALCTBEHHAIX MPOAYKTOB  3anpeliiea
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ATY

ALMATY
TECHNOLOGICAL
UNIVERSITY

AO «AnMaTHHCKHIT TEXHOIOrHIeCKHil YHHBEPCHTET»
Hayuno-ucciienoBarensekas 1aGopatopust o OlleHKe KauecTBa i 6e30MacHOCTH

TPOJOBOJILCTBEHHBIX TPOAYKTOB

050061, r.Amvatst, yi. Tamkentckas 348/5, ten. 8(727)2774743,

e-mail: food_safety@mail.ru.

IPOTOKOJI UCITBITAHUI Ne 7228 o1 «09» mrons 2020r.
Hamvenosanne mpostykitun:Koabaca us roBsiMHe! 0 Msica HHASHKH ¢ 100aBIeHIeM

PACTHTEILHOTO SKCTPAKTA
Perncrparnnonnsiii Homep: 7228

Jlara nocrymnenus 06pasua:05.03.2020 r.
OcroBanue JUIst HCTIBITAHMIT (aKT 0TGOpa 1 TIp.):3asBKA

Sassutens: Keneyona K.

Usrorosutens (cTpana, pupma, npeanpusTie):

Bun ucnisrrannii: KonrpoabHbIit
Jlata H3roToBIeHNs:
CpOK rOIHOCTH:

Jlara Havana u oKoH4aHus ucnbTanmii: 05.03.2020 r.- 18.03.2020 r.

O6o3nauenne H] Ha nponykumio:

Venosus mpoBesieHNs HCNbITaHHS: Temmeparypa — 20°C, BiraksocTs — 81%.

Hanmenosanne nokasareueii, Hopma DaxTHYecKHE HJI ua meToas1 nenbrTanmii
©HHHIUbI H3MEPEH Hs no HJ{ pe3yabTaThl
1 2 3 4

@u3NK0- XUMHUECKHI] IOKA3aTeIb:

- MaccoBas 1013 sxkupa, % 19,39+0.02 TOCT 23042-2015

- MaccoBas aons Genku, % 19.87+0,02 roCT 25011-81
AMMHOKHCIIOTHBIH cocTaB, % “Ipunoxkenue | M-04-38-2009
Bonopacteoprmble BrTamMutbl, Mr/100r Tpunosxenue 2 M-04-41-2005

- MaccoBas /10115 HUTPHTA HATPHS, /KT
- cofiepkaHme Hatpus, %

-BYC, %
-KYC, %
-BCC, %
-pH

-pH 5 aweit

MunepasbHbie 31emenTsI, Mr/100 r:
- Kanui

- Kanbuuii

- Maruui

- ocdop

- JKeneso

JKMPHOKHMCIOTHBIIT cocTas, %
Tsukeble MeTALIbI, MI/KT:

- CBHHEL

- MBILIBSK

- KaaMui

- pTyTH

MukpoGuoIornuecKne noKaaTean:
- BIKIL, B It nponykra

- CYIb(GUTPeNYLUPYIOLIHE KIOCTPHHY

0,027£0,02
1,73+0,02

56.91£0,05
90,4+0,02
88.63+0,02
6,38+0.01

6,12+0,02

423,73+2,13
53,2240,5
30.56=0,5
241,81+0,94
4,27+0,02
Tpunosxenue 3

0,0009+0,00001
0,0002+0,00001
He oGuapyskeHo
He o6Hapyxeno

He obHapyskeHo
He obnapyskeno

TOCT 8558.1-2015
TOCT P 51429-99

Merton Bapranusua
Meron Bapraunsna
TnanumeTpuueckuii Meton
TOCT P 51478-99
['OCT P 51478-99

F'OCT P 51429-99
TOCT P 51429-99
FOCT P 51429-99
TFOCT P 51429-99
MVYK 4.1 1484-2003

rOCT 30418-96

rOCT 30178-96
TOCT 30178-96
TOCT 30178-96
I'OCT 30178-96

CT PKTOCT P 51443-2010
CT PKTOCT P 51443-2010
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-S.aureus B I r npoaykra He oGHapyeHo CT PKTOCT P 51443-2010

74
o
Jlupexrop HUM 16 KossiGaes A.K.
Hcrnonautenu: Camanyn AWM.
JapuGaesa I'.T.

Illyxemesa C.E.

TpoTOKOR HCMBITAFMIT PACTPOCTPAHACTCA TObKO Ha OOpAseLL, MONBEPrHYTHII HCHLITANIIAY

Hactudtas Wi nolMui mepencuatka nporoxona embrramili Ges paspements Hayuno-iccaenopatensckoil 1aGopatopii 1o olete
KaueCTBA 1 Ge30MACHOCTH NIPOIOBOLCTBEHHEIX MPOAYKTOR  3anpeliicha
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IIpuaoskenne 2 k mpotokomy Ne7228 o1 «09» mrons 2020r.

Hara:04.06.2020 10:45:21

Onepartop:polzovatel

®aiin 3OT:C:\Lumex\Elforun\mdf\AK_KonBaca _2006041045.mdf

Paiin meTopa: C:\Lumex\Elforun\Nporpamms\BUTaMuHbI ¢ AasneHuem_>XaHap_291112.mtk
Temneparypa aHanuaa:30.0 °C

AnvHa BonHb1:200

Mpo6a: KonGaca 3tan 1. Bpems 899 cek, Hanp. 25 kB, [lasn. 0 m6ap, AnvHa BonHs! 200 HM.
Jran 2. Bpems 300 cek, Hanp. 25 kB, [lasn. 50 mGap, [InuHa sonHb 200 HM.

MeTop pacyeta:AGconioTHas rpagynposka.

T
'% I
8 o
B
—5— o
- g1
8 1 5l
[L
s o
B —&-
o =
e
- § ,g,,
& 8
3 i3
|

MMH-
KomnoHeHT |Bb\c07amqano Kone |Mnowagas | Koxu.,mr/n KoHu.,r/kr KOHLLMI’/'IUOH
(mawslmpm) 6.590 | 6.968 [7.383] 350.2 | 0.1 | 0.00180,00036 | 0,18£0.036

2| B2 (pubocpnasun) [ 1.691 | 9.375 [9818] 77.72 | 0.025 |0.00042:0.00018| 0.042:0.018
[317B6 (nupnaoranm) ["0-148 [ 10.078 [11.058] 73.7 0.009 _[0.00015+0.00003] 0,0150.005 |

C (ackopGuHosas T

ﬂ xcnota) LO,850 ]-15.438 15782 52.8 1 0.12 0,002+0,0007 0,2+0,07 |
B3 (naHToTeHoBas

5 xcnota) | 0.047 |17 223 17.312L 8.532 0.007 10.000]210_00002 0,012+0,002
B5 (HukoTuHoBas

S|— wicnota) 0.643 |17 652 17.9971 40.81 0.01 0,00017+0,00003 | 0,017+0,003

Bc (cponuesas

Kucnota 0.178 | 19.650 19.911 5.128 0.00067 0.0000]i0.00000’.’iOO]t0,000Z
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AO «ATMATHHCKHIT TEXHOTOIHYeCKHIT YHIHBEPCHTET»
Hayuno-nceneioBaTenbekas 1ab0paTopys Mo ONEHKE KauecTBa H 6e301macHOCTH
MIPOAOBOJIBCTBEHHBIX POIYKTOB
050061, r. Anmatsl yia. ®ypkara 348/4, Ten. (8727)2774743.
e-mail: food safety@mail.ru.

MPOTOKOJ MCIIBITAHUIA Ne 6144 ot «01» mosiGpst 2018 r.
Hanmenosanne nponykinn: Konbaca 3%
Perucrparmonnsiii Homep: 6144
Jlata moctynnenns obpasua: 28.09.2018 r.
OcHoBanne s nenbITanuii (akt otbopa u mp.): 3asBKa
Bassurens: Keaeyosa K., Y3akos SL.M.
HWzrotosurens (cTpana, Gpupma, npeanpHsTe):
Bun ucnsirannit: Konrposbabrii
Jlata M3roTOBIEHMS:
CpOoK TOZHOCTH:
Jlata Hauasa n okoH4YaHus ucnbitanuii: 28.09.2018 r. - 01.11.2018 r.
O6o3navenne HJI Ha mpomyKIHIO:
YenoBus mpoBeaeH S HCMBITAHHS: TeMIlepatypa — 21 °C, Bnaxuocts — 81%.

Haunmenosanue noxasareJeii, Hopma DdakTHvecKHe H/ na meroast
€THHHLBI H3MePeH s no HIT pe3yabTaThI HCNbITAHNI
1 2 3 4

DU3HKO-XHMHYECKHE MOKA3ATE/IH:
- MaccoBas 1015 Oeska, % 92 TOCT 10846-91
- MaccoBast gorst skupa, r/100 ¢ N 13,08 T'OCT 23042-86
Buramunel, mr/100 r:
-E 0.09+0,001 T'OCT 32307-2013
-C 0,012 T'OCT P 45635-2011
MaccoBasi 10151 aMHHOKHCIOT, %o Tpunosxenne Nel M-04-38-2009
KupHokueaoTHpIii cocTas, % | Tpunoxenne N2 T'OCT 51486-99

/r\

Japubaesa I'.T.
Camanyu A.H.
/ — Toneyxanoea H.C.

Jupextop HUU 16
Hcnonunrenn:

TTpoToKOA HCMbITaHHI PACIPOCTPAHASTCA TOAbKO HA 0OPA3ell. MOABEPLHYTEL HCTLITAMHSA
YacTiuias 1M MOMHAA MEPENCHATKA MPOTOKOMA HCMbITamii Be3 paspeuicuia Hayumo-Hee se0sate kol 1aGoparopi
[0 OLEHKe KauecTBa U Ge30MacHOCTH NPOAOBOTLCTBEHHBIN MPOAYKTOR  3aMpelieHa.
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Ipunoxenue 1 k nporokosty Ne 6144 ot «02» noséps 2018 r.

Hata:09.10.2018 13:16:47
Onepartop:polzovatel
®aiin 9 :C:\Lumex\Elforun\mdf\AK_konaca 3%_1810091316.mdf
daiin metoga:C:\Lumex\Elforun\MporpammsAK _cx1. 30.10.2015
Temnepatypa aHannza:30.0 °C
[OnuHa BonHbI:254

Mpoba: konbaca 3%

Jtan 1. Bpems 1199 cek, Hanp. 25 kB, lasn. 0 m6ap, [lnuHa sonHbl 254 HM
MeTop pacuyeTa:ABConioTHas rpadyvposka.

TEMLMH+I30NSIALUH

npOMUMH

arnaHnH

TpeoHUH

ML

2
x z E
& s
3 é §
§
2 H
1
|
18 14 15
ik
Macc. Jons
N | Bpems KomnoHeHT Beicota | Havano | Kowey | Mrowags | Kowu. ,mr/n | amuHokucnor|
- 8%
1] 7565 0550 | 7432 | 7768 | 2644 0.00 0
2| 7.830 apruHuH 2324 | 7788 | 8102 LT 1300 | 208083
3] 10853 nvisuH 5031 | 10720 | 11.023 | 2151 1000 | 1800.55
4| 11505 | denunananun | 1433 | 11377 | 11627 | 54.01 52.0 083£0,25
5| 12.027 rvcTHANH 0361 | 11.913 | 12182 | 17.14 16.0 0.26£0,13
6 | 12.447 [MEPUMASONEIM] 5 400 | 12268 | 12683 | 2691 ogg. | 167040
7 | 12772 METUOHMH 0987 | 12683 [ 12.858 | 4381 36.0 0.58:0,20
8| 12.988 BanuH 3544 [ 12858 | 13.092 | 2036 1300 | %08%0.83
=
o | 13220 nponyH 2467 | 13.092 | 13365 | 1231 76.0 1.220,32
10| 13.488 TpeoHIH 1792 | 13365 | 13615 | 77.44 500 [ 080£0.32
11| 14.090 cepu 1678 | 13.947 | 14.183 | 92.08 490 0,79£0.20
12| 14.353 ananun 2859 | 14.183 | 14457 | 2006 850 | 1:8020:35
7,15 £0,39
13| 15.400 UK 3317 | 15170 | 15563 | 2116 720 5,
| =lfaEs
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NetChrom v2.1

Wwms dhanna xpomaTtorpammb!
MeToa
Bpewms sanucu

Tun xpomatorpaca

Hata: 14.05.2019

1811160928.chr
HKNDHOKMCNOTHBI cocTas - 2018.met
16.11.2018 9:28:31

KpucTannioke-4000M

Moavne netektopos nva-Tva-s3n
Homep xpomaTtorpacha 1
Wma xpomatorpaca a6 110
PaGoune netektopb! nno
Oneparop ynsHyp

I'Iapameprl ynpasneHus
Temnepatypa netektopa, °C 260
Temnepatypa ncnaputens, °C 250
DNasnexune Ha KanuNNAPHOMN KonoHke 1.aTm. 2.8
[asnexue Ha KaNUNMAPHOW KONOHKe 2,aTM. 1
Pacxopbl rasos-Hocutenen Tun rasa
ras 1, cM3/MnH 80 Asor
ras 2. cm3/MuH 20 Asot
ras 3, cm3/mMuH 40 Aszot

Bo3avx, cm3/muH 300
Boaopoa, cm3/muk 30

Pacxopbi razos

MNporpaMMupoBakmne TEMNEPaTypbl KOFIOHOK

TemnenaTvpa KOMOHOK.°C

40 0
180 0
235 0
0 0

0
MapameTpbl pacyera

Tun pacueta

Tun naexTudmkaunn

VaeHTUd. 06bI1uHOro Nuka
Pexum akoHomun

Bpems Bkntoyenns, cek. 60

Bpems . MVH.

CKODOCTb.rpaa/mMuH
6

15

0

0

Brewnui cTaHaapT. Het non.pacueta

Bpewms .
Bnvxanwni no Bpemenn

Pacxonbi razos-HocuTenein

las 1, cM3/muH 30
a3 2, cm3/MuH 10
a3 3, cM3/muH 0

Pexum npoayeku
Bnems npoaveku, 0
Temn. KONOHKM. rpad. 0

Pacxonkl razos-HocuTenen

Fasz 1. cm3/mMun 30
Fas 2, cmM3/Mun 20
a3 3. cm3/mun 40

Rasnehue 0

Mpoba
Homen npo6i 22
MecTo ot60pa HUN NB

HaumeHoBaHue

1 MKn

Konowka 2
Haumenosanue RTX-2330
LOnuHa,meTpos 105
Ouametp, MM 0.25
Tun Kanunnapras
MpoussoguTens RESTEK

MapameTpbl 06padoTkn

O6wue napameTpel 06paBoTkn AnA Beex AeTekTopos [l

Bpems:

17:05:58
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NetChrom v2.1 14.05.2019

WHTerpuposanune MU

Pexum

OTpuuatensHbie nuku
Basosan nununs no nonuHam
Anpokcumauus nnowann
3anpeT Hae3aHNKOB

Y6patk oTpuuaTenbHble

DunbTpauus - letektop

17:05:58

Her
Her
Her
Her
Her

nno

®unbTp BEIGPOCOB: Mopor, Toukn

WwpuHa nuka.cek.

B Hauane xpom. 07

B koHue xpom. 4

3apepxka,MUH 0
100

Moporu
Mun.
MuH.BbIcoTa,MB

0,001
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NetChrom v2.1 14.05.2019 17:05:58
XnomMarornamma

¢ acid metby
l

Mukn

Ne  Bpems, muH [letektop KomnoHeHT Beicota,me  Mnowank,Me™MuH  Mnowaas,% LWupuHa,cek

1 7,78 nma Methyl Butyrate 999,410 39,9716 24,1766 2,08

2 796 nna Methyl Hexanoate 17,991 0,7944 0,4805 2,04

3 30,47 nna Cis-10-Pentadecenoic 21,951 23918 1,4467 6,44
acid methyl ester

4 3138 nin Methyl 2,957 0,2402 0,1453 4,80
Pentadecanoate

8 31,50 nva 2,418 0,2421 0,1465 3.36

6 31,76 mwa Methyl Palmitoleate 5811 0,5365 0,3245 5,04

7 33,02 nno Cis-10-Heptadecenoic 180,086 29,4349 17,8035 7,76
acid methyl ester

8 33,72 g 6.249 0,4850 0,2934 532

9 33,84 nma Methyl 22,080 3.4204 2,0688 4,64
Heptadecanoate

10 3431 n1a Gamma-Linolenic acid 12,687 1,578 0,7001 5,16
Methyl

" 35,53 g Linolelaidic acid methyl 178,488 25,6135 15,4922 12,96
ester

12 36,12 g Methyl Linolenate 37,903 4,4577 2,6962 10,08

13 36,29 g 314,296 37,6423 22,7677 6,44

14 3748 nng Methyl Stearate 138,494 16,3865 9.9113 12,60

15 38,99 nna Cis-11,14,17- 10,973 1,7993 1,0883 7,44
Eicosatrienoic acid
methyl ester

16 39,37 nmo 3,336 0,5440 0,3290 6,08

17 40,62 g 0,079 0,0096 0,0058 6,72

18 4137 nmuo 0,156 0,0025 0,0015 0,60

18 44,79 nna 0,437 0,0576 0,0348 3,88

20 4277 nna 0,781 0,1093 0,0661 7.52

21 49,58 o 0,320 0,0094 0,0057 13,68

22 4962 nna 0,311 0,0077 0,0046 148

23 4965 o 0,088 0,0032 0,0019 1,28

24 4970 nna 0,117 0,0019 0,0011 0,88

256 4976 nna 0,181 0.0034 0,0020 1,24

26 49,79 nmo 0275 0,0063 0,0038 092

27 50,83 nio 0,075 0,0033 0,0020 464

1957.927 165,3320 100,0000
WaeHntudimkaums
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Tun pacyeta

O6bvem npobbi: 1 Mkn

Komnonent

Methyl Butyrate

Methyl Hexanoate
Cis-10-Pentadecenoic acid methyl ester
Methyl Pentadecanoate

Methyl Palmitoleate
Cis-10-Heptadecenoic acid methyl ester
Methyl Heptadecanoate
Gamma-Linolenic acid Methyl
Linolelaidic acid methyl ester

Methyl Linolenate

Methyl Stearate

Cis-11,14,17- Eicosatrienoic acid methyl ester

BHelwnuit CTakaapT, Het mon.pacueta

KoHuenTpauus, % mac.
2,980279
2,567449
0,094137
0,019866
0,041188
0,739545
0,280311
0,171878
0,954215
0,342961
2,554604
0,068280
10,814691
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S AO «AIMATHHCKHIT TEXHOIOMHYECKHIT Y HHBEPCHTET»
Hayuno-uccneoBatenbekas J7ab0paTopHst [0 OLEHKE KadecTsa i 6e301acHOCTH
TIPOJIOBOIBCTBEHHBIX HPOJIYKTOB
050061, r.Anmatsy, yi. ®ypkara 348/4, Ten. (8727)2774743,

e-mail: food safety@mail.ru.

MPOTOKOJI HCTIBITAHHI Ne 6143 ot «01» nosiéps 2018 r.
Hanmenosanne npoayximu: Kondaca 1%
Perucrpanmonnsrii Homep: 6143
Jara nocrymienus obpasua: 28.09.2018 r.
OcHopanue U HenbITaHuil (akT orGopa 1 mp.): 3asBKa
Saspurens: Keneyosa K., Y3axos SI.M.
Wsrorosutens (cTpana, pupmMa, IpeIpusTie):
Buz nensrranuii: KoHTpoabublii
Jlata U3rOTOBNEHHS:
CpoK rogHoCTH:
Jlata Havasa u OKOHYAHHS HembITaHuil: 28.09.2018 r. - 01.11.2018 r.
O6o3nauenne HJ va mpoaykimo:
VernoBHS NpOBeIeHHsT HCIBITAHIIS: TeMIeparypa — 21 °C, rarocTs — 81%.

HanmenoBanue nokasareJiei, Hopma DakTHYeCKHE H/T na metoant
€HHHIbI H3MepeHHs no HJI Pe3yabTATHI HCTBITAHMIT
ih 2 ] 4

DH3HKO-XHMHYECKITEe MTOKA3ATE/H:
- MaccoBast gons 6enka, % 8.86 T'OCT 10846-91
- MaccoBas goust skupa, /100 © 17,39 I'OCT 23042-86
Buravunsi, mr/100 r: ~
-E 15+0.02 T'OCT 32307-2013
-C 0.005 TOCT P 45635-2011
MaccoBast 10151 aAMHHOKHCA0T, Yo Tpunosxenne Nel | M-04-38-2009
JKupHokucaoTHbIii cocras, % ITpunosxenne Ne2 T'OCT 51486-99

Jupexrop HUX IT ~Kostibaee AK.
Henonnurenn: MapuGaepa I".T.

Camanyn AWM.
/— ToneyxaHosa H.C.

TIPOTOKON HEMBITAHII PACTPOCTPAHACTER TOMBKO Ha OOPAICI, MOBEPFHYTHI HCTBITAHILIM.
YacTiuHas WM NOMHas MepeniewaTka MPOTOKOMA MCMbITaHH Ge3 paspemeria HayuHo-nceae10BaTenbexoli naGoparopii
10 OUIEHKE KA4ECTBA 1 GE301TACHOCTI MPOIOBOLCTRRHHbIX POIYKTOB  3anpeliera,
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TIpunoskenne 1 k nporokoy Ne 6143 ot «01» nosiops 2018 r.

Nara:09.10.2018 12:24:30
Onepartop:polzovatel
daiin 3PI:C:\Lumex\Elforun\mdf\AK_konGaca 1%_1810091224. mdf
®aiin meToga: C:\Lumex\Elforun\Mporpamme\AK _cx1. 30.10.2015
Temnepatypa aHanusa:30.0 °C
[AnvHa BonHbI: 254

Mpoba: konbaca 1%

Oran 1. Bpems 1499 cek, Hanp. 25 kB, [asn. 0 m6ap, [inunHa BonHbl 254 HM

MeTog pacyeTa:AGCONIOTHAsA rpagynposka.

eHVNanaHnH

NEAUMHHISONEALIH

TUCTUANH

BanMH
nponuh

METUOHNH

TpeoHUH
cepuH

anaHuH

TALUH

el
11 12 13 14 15 Tg
win
]_ Kowty, mrf Macc. Jons
N| Bpewms KomnoHeHT Bbicota |Hauano| Koweu [Mnowagb P amm:c;zv‘lcnoT
1] 7565 0335 | 7330 | 7.713 | 1927 | 000 0
2| 7828 apruHH 1802 | 7.737 | 8075 | 1054 | 1200 | 1612084
3| 10883 nnauH 4161 [ 10752 | 10.080 | 1594 | 760 1,020,35
4| 11560 eHnnanaHH 1425 | 11462 11687 | 5271 | s00 [ 06720.20
5 12.095 rucTMaNH 0373 | 11997 [ 12230 | 1567 | 150 [ 020£0.10
6| 12508 | neiumn+nsoneimn | 2.342 |12.362 | 12733 | 2386 | 870 | 1.170.30
7| 12840 METUOHUH 0939 | 12733 | 12908 | 4088 | 340 | 046%0.16
8| 13067 BanwH 2241 | 12908 | 13225 | 1949 | 1300 [ 174£0.70
o 13.207 nponuH 2468 |13225| 13448 | 1108 | 80 | 091024
10| 13.567 TPEOHIH 1579 [13453 | 13675 | 6592 | 430 | 0582023
11| 14.178 cepur 1411 [14.048 [ 14308 | 6093 | 370 | 0502013
12| 14.442 anaHuH 2523 | 14.308 L14.600 1619 | 690 | 092024
13| 15,510 rnuLH 2911 |15310| 15685 | 1808 | 620 | 083£0.28
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Wwms haina xpomaTorpammel

[Hata: 14.05.2019

1811161216.chr

MeTon KNDHOKACNOTHLIA cocTas - 2018.met
Bpems 3anucu 16.11.2018 12:16:30

Tun xpomatorpacda Kpuctanniokc-4000M

Moavne aetektopos nMa-Tma-33a

Homep xpomatorpada 1

Wwms xpomatorpacha Na6 110

PaGoune netekTopb! nmo

Onepatop TyneHyp

MapameTpbl ynpaBnexvs

Temnepatypa aetekTopa, °C
Temnepatypa ucnaputens, °C

[aBneHue Ha KanuNNAPHON KonoHke 1.aTm.
[laBneHve Ha KaNUNAPHON KONOHKe 2,aTMm.

260
250
28

Pacxopnpl razoB-HocuTtenemn Tun rasa
ras 1, cm3/MuH 80 Asot
a3 2, cm3/muH 20 Asot
Fas 3, cm3/mMun 40 Asor
Pacxopbl razos
Bosavx. cM3/muH 300
Bonopoa, cm3/mMuH 30

npOFpaMMMpOBaHMe TemnepaTypbl KONTOHOK

TemnepaTvpa KONMOHOK.°C

40 0
180 0
235 0
0 0
0

MapameTpbl pacyeTa

Tun pacueta

Tun naeHTudnKaunm

WaenTtnd. obbivHoro nuka
Pexum akoHomMumn

Bpewms BkntoveHus, cek. 60

Ta3 1, cM3/MuH 30

Ta3 2. cM3/MuH 10

ras 3, cm3/MuH 0
Pexxum npoayBkun

Bbewms Npoaveky, 0

Temn. KONOHKK. rpaa. 0

Tas 1. cM3/MuH 30

a3 2. cm3/MuH 20
a3 3. cm3/mun 40

Hasnetne 0

Mpob6a
Homen npo6et 24
MecTo oT6opa HWA NB
1 MK

KoroHka 2
Hanmenosanue RTX-2330
Onuna.metpos 105
OuameTn, Mm 0.25
Tun KanunnspHas
MpoussoanTens RESTEK

MapameTpbl 06paboTkn

Bpems . MUH.

CKopOCTb.rpan/MuH
6

15

0

0

BHewwnui ctanaant, HeT non.pacyeta
Boewms
Brvskaiiumit o BpemeHn

Pacxoabl ra3oB-HocuTenen

Pacxonbl rasos-Hocutenei

Haumenosanue

OGwwe napameTpbl 06paboTkK ANA BCEX AETEKTOPOB fa

Bpems:

17:06:24

1
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WnTterpuposanue ML

Pexum

OTpuuatenbHble Nuku
Basosan nuHuA no aonuHam
Anpokcumauus nnowann
3anpeT Hae3AHUKOB

Y6patk oTpuuatenkHble

DunbTpauyus - letekTop

17:06:24

Het
Het
Her
Het
Het

nna

®unbTp BbIGPoCcoB: Mopor, ToukK

Wwnpuna nuka.cek.

B Hauane xpom. 07

B koHue xpom. 4

3apepkKa,MUH 0
100

Moporn
MuH.
MuH.BbICOTa,MB

0,001

2/3
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Xnomarornamma

scid el octer

Bpewms, mux [etektop KoMnoHeHT
Methyl Butyrate
Methyl Hexanoate

Mukn

Ne

A nua
2 79 i
3 919 nua
4 11,16 a
5 2774 na
6 29,77 o
7 3045 g
8 31,09 o
9 3135 ma
10 3148 ma
1 BT mn
12 3234 mma
13 32,99 nma
14 33,69 g
15 33,82 nmg
16 33,92 nmg
17 34,28 na
18 3549 A
19 36,08 7
20 36,26 A
21 37,14 na
22 3744 ma
23 3896 o
VpeHtudmkauus

Tun pacyeta
O6bem npobbl: 1 Mkn

Ne
1

Komnonent

Methyl Butyrate

Cis-10-Pentadecenoic
acid methyl ester

Methyl
Pentadecanoate

Methyl Palmitoleate

Cis-10-Heptadecenoic
acid methyl ester

Methyl
Heptadecanoate

Gamma-Linolenic acid
Methyl

Linolelaidic acid methyl
ester

Methyl Linoleate

Methyl Stearate
Cis-11,14,17-
Eicosatrienoic acid
methyl ester

BeicoTa,mB
850,917
13,818
18,353
0,114
0,680

0,541
19,339

1795
2,517

2128
5,066
1,850
161.344

5,532
18,618

2,329
11,439

169,677

33,529
283,814
0,321
123,875
9,490

1727,088

BHeLUHuNi CTanaapT, Het aon.pacdeta

Mnowaab,MB*"MUH
40,2270

0,7577

3,4688

0,0011

0,0861

0,0469

2,2555

0.1607
0.2023

0,2206
0,4653
0,1780
26,3686

04331
2,8288

0,1531
1,0624

22,6209

39106
33,9574
0,0239
14,9979
14264

155,8531

KonuenTtpaums, % mac.

2,999326

Nnowanae,%

25,8109
0,4861
2,2257
0,0007
0,0553
0,0301
1,4472

0,1031
0,1298

0,1415
0,2986
0,1142
16,9189

0,2779
1,8150

0,0982
06817

14,5142

2,5091
21,7881
0,0153
9,6231
0,9152

100,0000

WupuHa,cek

2,92
2,04
3,20
0,48
7.88
3,56
6,52

4,92
5,00

3.82
5,04
4.64
8,32

532
476

172
528

11,20

10,44
6,72
2,60
12,72
7,52
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Ne  KomnoxeHt KoHuenTpauus, % mac.
2 Methyl Hexanoate 2,448838
3 Cis-10-Pentadecenoic acid methyl ester 0,088772
4 Methyl Pentadecanoate 0,016729
5 Methyl Palmitoleate 0,035725
6 Cis-10-Heptadecenoic acid methyl ester 0,662504
7 Methyl Heptadecanoate 0,231823
8 Gamma-Linolenic acid Methyl 0,157751
9 Linolelaidic acid methyl ester 0,842727
10 Methyl Linoleate 0,313354
1" Methyl Stearate 2,338129
12 Cis-11,14,17- Eicosatrienoic acid methyl ester 0,054115

10,189793
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AO «ATMATHHCKMIT TEXHOTOTIYECKHIT YHUBEPCHTET

? Hayuno-ucceneioBatenbekas 1a00paTopyst Mo OLEHKe KauecTBa i 6e30MacHOCTH

POIOBOJIECTBEHHBIX POIYKTOB
050061, r. Anmatsr, yi. ®ypkara 348/4, Ten. (8727)2774743.

e-mail: food safety@mail.ru.

NPOTOKOJI UCHBLITAHUI Ne 6145 o1 «01» HosiGps 2018 .
Hanmenosarne nponykiun: Konbaca 5%

Perucrpanuonnetii Homep: 6145

Jlara moctynzenns o6pasua: 28.09.2018 r.
OcHoBanue Ul HCHBITaHUIl (akT 0TO0pa 1 1p.): 3asBKa
Basputens: Kereyosa K., Vzakos SL.M.

Wsrotosurens (cTpaHa, pupma, IpeANpHsITHE):

Buz ucnerrannii: Konrposbuprii
Jlata u3roTOBIEHHS:
CpoK rogHoCTH:

Jlara Havana 1 OKOH4aHus HCMbITanuii: 28.09.2018 r. - 01.11.2018 r.

O6o3unauenne HJI va npoaykuuio:

VernoBus MpoBeeH s HCIBITAHMS: TeMieparypa — 21 °C. naxuocts — 81%.

Maccosast 10151 aMHHOKHCI0T, %
JKupuokucnornsiii cocras, %

Ipunoxenne Nel
Tpmroskenne No2

HanmenoBanne noxkasaredeii, Hopma DakTHYECKHE H/I na metoant
€[IHHHIIBI H3MePeHHsI o HI{ pe3yabTaThl HCNbITAHHIT
1 2 3 4

DH3MKO-XHMITIECKHE OKA3ATENH:
- MaccoBas o Oenka, % 9,09 I'OCT 10846-91
- MaccoBas /10715 skupa, /100 T 15.93 [OCT 23042-86
Buramuubt, mr/100 r:
-E 0.14+0.01 I'OCT 32307-2013
-C 0.017 T'OCT P 45635-2011

M-04-38-2009
TOCT 51486-99

JMupexrop HUU 1B

Henonuurenn:

7
—KosbiGaes A.K.
<A HapuGaesa I'.T.

Toneyxatosa H.C.

2 féé’{ Camanyn A.H.

TIPOTOKON HEMBITAHKIT PACTPOCTPANAETES TOMBKO Ha 0GPAICIL NOBEPIHYTHI HCMbITAILAN
UacTHHAA WM NOAHAA NiepenicuaTKa MPOTOKONA MCTBITAMi Ge3 paspeinientia Hay uHo-HCe 16 105aTe 1bekal iaGoparopiti

110 OlieHie KAYECTBA 1 GE30MaCHOCTH NIPOIOBONLCTBEHHLIX POYKTOB

3anpetiena





image54.jpeg
IIpuaosxenne 1 k nporokosay Ne 6145 ot «01» Hosiops 2018 r.

[Nara:09.10.2018 13.44:24

Onepartop:polzovatel

®aiin 3OT:C:\Lumex\Elforun\mdf\AK_kon6aca 5%_1810091344.mdf
®aiin metopa:C:\Lumex\Elforun\Mporpammbl\AK _cx1. 30.10.2015

Tewmnepatypa aHann3a:30.0 °C

[nuHa BonHbI:254
Mpoba: konbaca 5%_

3tan 1. Bpems 1200 cek, Hanp. 25 kB, [lasn. 0 mGap, [inuHa BonHbl 254 Hu
MeTop pacueta:AGconioTHas rpaayuposka

neiiLIH+M30NeiLIH

2 z
:
& 3 § H
£ E
2 g g
g
1 g
0
8 9 10 11 12 13 14 5 16
S#ite
KSHLL T Macc. lons
N | Bpewms KomnoHeHT Beicota [Havano| Kowey | Mnowans ﬁ aMUHOKWCIOT]
8%
T]_7.800 1697 | 7.725 | 7837 | 45027 0.00 0
2| 7.83 apruHnH 1516 | 7.837 | 8113 | 6746 760 | 0932037
3| 10838 § nvanH 5105 | 10.715 | 10.947 | 1995 96.0 | 1.17£040
4| 11.495 beHmnanaHuH 1520 | 11.388 [ 11602 | 548 520 | 064019
5| 12.025 meTHANH 0410 |11.965 | 12110 | 141 150 - |, 2182008
6| 12438 | nediumH+nsoneiumn | 2.549 12278 | 12677 | 2585 940 | 1152030
7| 12765 METHOHMH 1.047 | 12677 [ 12850 | 39.87 3o | 040014
8| 12078 r BanuH 2083 | 12850 | 13060 | 1033 680 | 083033
9| 13203 nponuk 3813 | 13.060 [ 13.375 | 2144 | 1300 [ 1592041
10| 13.487 TPeOHUH 1.950 | 13.375 | 13622 | 835 sa0 | 066:0.26
1| 14.003 cepuH 1.710 [ 13.968 | 14.187 | 81.04 430 | 0:52:0.14
12| 14353 ananuH 2813 | 14193 [ 14543 | 1805 780 | 090:0.23
13| 15.407 rAMLMH 3123 | 15.195 | 15.488 | 1896 5.0 | 0.79:027
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Wms tanna xpomaTorpammt
MeToa
Bpems sanncu

Tun xpomatorpaca

Hata: 14.05.2019

1811161049.chr
HUDHOKUCMOTHLIN cocTas - 2018.met
16.11.2018 10:49:11

Kovctannioke-4000M

Moavne netekropos na-TMa-33a
Homen xpomatorpacha i
Wms xpomatorpacha Na6 110
PaGoune netekTops! nvn
Onepatop FyneHyp
['Iapameprl ynpasrneHua
Temnepatypa AeTekTopa, °C 260
TemnepaTtypa ncnapurens, °C 250
Nasnenue Ha KaNUNNADHOW KOsOHKe 1.aTM. 2.8
HaBsneHue Ha KanUNAAPHOW KOMOHKe 2,aTM. 1
Pacxonp! razos-Hocutenen Tun rasa
laz 1, cm3/mun 80 Asor
raz 2, cM3/MuH 20 Asot
ras 3, cm3/mun 40 Azot
Pacxopapbl razos
Boszavx. cM3/mun 300
Bopopog, cm3/mu 30

ﬂporpaMMMpOBaHme TemnepaTypbl KOJTOHOK

TemnenaTvpa KONMoHoK,°C

40 0
180 0
235 0
0 0
0

MapameTpbl pacyeta

Tun pacyeta

Tun naenTndmkaumn

WpenTtud. o6biyHoro nuka
Pexum akoHoMun

Boems BkniodeHns, cek. 60

Boems . MuH.

CkopocTb.roan/mMuH
6

15

0

Q

BHeluruit ctanaaoT, HeT non.pacyeta

Bpes B
Bawxaiwnit no spemenn

Pacxonbi rasos-Hocutenein

ras 1. cM3/MuH 30
a3 2. cM3/MuH 10
a3 3, cm3/mMunH 0

Pexum npogyekun

Brems npoaveku, 0
Temn. KONOHKM. rpan. 0
Faz 1, cm3/mun 30

Fa3 2, cmM3/mMun 20
a3 3. cm3/muH 40

Aaenetune 0

Mpo6a
Homen npoGei 23
MecTo oTGopa HW1 B
1 mKn

Kornowka 2
Haumerosanne RTX-2330
LnuHa.meTnos 105
LuameTp, mm 0.25
Tun Kanunnsaol
MpowssoanTens RESTEK

MapameTpbl 06paboTku
OB6wme napameTpsl 06paboTky A

Pacxonei rasos-Hocutenen

HanmeHosanue

Hast

A BCEX ATEKTOPOB fa

Bpems:

16:49:53




image56.jpeg
NetChrom v2.1 14.05.2019

Wnterpuposanue MU

Pexum

OTpuuaTenbHbie NUkn
BasoBan nMHWA No AoNvHam
Anpokcumauva nnowaan
3anpeT Hae3aHMKOB

Y6patk oTpUlaTenbHble

DdunbTpaums - fletektop

16:49:53

Het
Het
Her
Het
Het

nng

©unbTp BhIGpOcos: Mopor, Toukn

WupuHa nuka,cek.

B Hauane xpom. 07

B koHue xpom. 4

3agepxka,MUH 0
100

Moporu
Mun.
Mun.BbIcOTa,MB

0,001
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Xpomarornamma

16:49:53

STy ey

BATSI

i Aok uedlsy st o

Mukn
Ne  Bpems, muH [etektop KomnoHeHT Boicota,me  Mnowapnk,me*muH  Mnowaak,% LWnpuHa,cek
1 7,78 g Methyl Butyrate 820,072 39,0510 22,4628 3,52
2 7,96 g Methyl Hexanoate 15,019 07729 0,4446 3,44
3 30,44 g Cis-10-Pentadecenoic 21,795 2,4695 1,4205 5,96
acid methyl ester
4 31,34 nvao Methy! 2,724 0,2185 0,1257 4,76
Pentadecanoate
5 3147 g 2,351 0,2333 0.1342 3,56
6 31,73 g Methyl Palmitoleate 5,940 0,5552 0,3194 5,16
7 32,99 o Cis-10-Heptadecenoic 194,448 30.8517 17,7465 8,24
acid methyl ester
8 33,47 nmo 0,041 0,0014 0,0008 184
9 33,68 nvao 6,659 0,5336 0,3069 5,32
10 33,82 nva Methyl 22,080 3,4500 1,9845 4,60
Heptadecanoate
i 34,28 g Gamma-Linolenic acid 13,692 1,2649 0,7276 542
Methyl
12 3551 nmuo Linolelaidic acid methyl 204,528 28,1050 16,1665 11.84
ester
13 36,09 ma Methyl Linolenate 42348 49558 2,8506 10,64
14 36,27 ma 351,903 41,6463 23,9557 6,68
15 3745 ma Methyl Stearate 152,531 18,0235 10,3675 13,04
16 38,96 nng Cis-11,14,17- 11,815 1.7146 0,9863 7.44
Eicosatrienoic acid
methyl ester
1867,946 173,8471 100,0000
NpeHnTudmkaums

Tun pacuyeta
O6vem npobel: 1 mkn

BHewnit cTannapt, Het aon.pacyeta

Ne

[ NS I TN

Komnonent

Methyl Butyrate

Methyl Hexanoate
Cis-10-Pentadecenoic acid methyl ester
Methyl Pentadecanoate

Methyl Palmitoleate
Cis-10-Heptadecenoic acid methyl esler
Methyl Heptadecanoate
Gamma-Linolenic acid Methyl

KoHueHTpaums, % mac.
2,911640
2,498162
0,097197
0,018070
0,042624
0,775140
0,282731
0.187824
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Ne
9

10
i
12

KomnonenT

Linolelaidic acid methyl ester
Methyl Linolenate

Methy| Stearate

Cis-11,14,17- Eicosatrienoic acid methyl ester

KonuenTpauus, % mac.
1,047034

0,381278

2,809816

0,065047

11,116563
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3 AO «AnIMaTHHCKHIT TEXHOJIOrHYeCKHIT YHHBEPCHTET»
Hayuno-uccnenoparenbcxas 1abopaTopist o OLeHKe KauecTsa i 6e30MacHOCTH
POIOBOJIBCTBEHHBIX POIYKTOB
050061, r.Anmatsr, yi1. ®@ypkata 348/4, Ten. (8727)2774743.

e-mail: food safety@mail.ru.

MPOTOKOJI UCTIBITAHUI Ne 6142 o1 «01» nosiGps 2018 .
Hamveropanue niponykinn: Kondaca koHTpoin
Perucrpanuonueiii Homep: 6142
Jlata noctymnuienus oopasua: 28.09.2018 r.
OcHopaHHe Ul HCIbITaHMI (akT oTOOpa 1 1p.): 3asBKa
3asgeutens: Keaeyona K., Y3axos .M.
Wsrorosutens (cTpana, (pupmMa, MpeIpHsTie):
Bun ucnsitanuii: KonTpoabHbIii
Jlata u3rotoBieHus:
CpoK rofHOCTH:
Jlata Havama H OKOHYaHHS HembITanuii: 28.09.2018 r. - 01.11.2018 r.
O603navenne HJ Ha mpoIyKIHIO:
VenoBust npoBeieHNs HCIBITAHHS: TeMieparypa — 21 °C, praxocTs — 81%.

HanmenoBanue nokasareuieii, Hopma dakTHvecKHe H/I na metoabl
eMHHNGI H3MePEeH st no HJI Pe3yabTATHI HCNBITAHHIT
1 2 3 4

DU3HKO-XHMHYECKHE MOKA3ZATE/IH:
- MaccoBas o1 Geska, % 8.38 T'OCT 10846-91
- MaccoBast gorst skupa, /100 r 19,30 TOCT 23042-86
Buramunet, mr/100 r: N
-E 0,05+0,002 I'OCT 32307-2013
-C He obuapyxeno I'OCT P 45635-2011
Maccosast 10151 aMHHOKHCJIOT, % [punoxenne Nl M-04-38-2009

JKupHokuCcI0THBI cocTaB, Yo TTpunosxkenne No2 TOCT 51486-99
| R

JMupexrop HUHU l'[B»Z//;"

Hcnonuurenn:

~ KosuiGaes A K.
[HapuGaepa I'.T.

(a.%, Camanyn A.N.
Toneyxanosa H.C.

TIpoTOKO? HCMBITAHMIT PACTIPOCTPAHACTCS TOMBKO Ha OOPA3CIL, MOABCPIHYThIL HCTIbITAH AN
UacTHUHAA WM MOTHAN MEpEMEaTKA MPOTOKOMA HCMbTaHMIT Ge3 paspeuschis Hayuno-Hee e0satenbexofi raGoparopi
10 OLIEHKE KA4eCTBa i GE301ACHOCTH NPOOBONLCTBEHHBIX POYKTOB  3anpeliea.
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Tpuaosxkenne 1 k nporoxoay Ne 6142 ot «01» mondps 2018 r.

[ata:09.10.2018 11:52:51

Onepartop:polzovatel

Paiin 3PI:C:\Lumex\Elforun\mdf\AK_konBaca koHT._1810091152.mdf
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3tan 1. Bpems 1499 cek, Hanp. 25 kB, [lasn. 0 mGap, [AnuHa sonHsl 254 HM.
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NetChrom v2.1

Wms baiina xpomaTorpamme!
MeTon
Bpems sanucu

Tun xpomatorpacba

Hata: 14.05.2019

1810251142.chr
KMDHOKMCIOTHBIN cocTas - 2018.met
25.10.2018 11:42:42

Koncrannoke-4000M

Monavns netekropos nna-Tnao-330
Homen xpomatorpada 1
Wmsa xpomatorpada a6 110
PaGouue netekropbl nva
Onepatop Nazym
I'Iapameprl ynpaeneHus
Temnepatypa aetekTopa, °C 260
Temnepatvpa ncnapurens, °C 250
[NasneHue Ha KaNWUNNAPHOMN KOMoHke 1,aTM. 28
HasneHune Ha KaNWUNNIAPHOM KOMOHKE 2,aTM. 1
Pacxopp! rasos-Hocutenen Twn rasa
Mas 1. cm3/mun 80 Asot
las 2. cm3/mun 20 Asor
ras 3, cM3/MuH 40 Asot
Pacxoabl razos
Bosayx, cM3/mun 300
Bogopoa, cM3/mun 30

MporpamMmmupoBaHue TemMnepaTypbl KOMOHOK

TemnepaTtvpa KOMoHok,°C

40 0
180 0
235 0
0 0
0

MapameTpbl pacyeTa

Tun pacyeta

Tun naentndmkaunn

VpeHTud. 06biuHoro nuka
Pexum akoHomun

Bpems Brmtouenuns, cek. 60

Bpems . MuH.

CkopocTb.roan/MuH
6

15

0

0

BHewwnuit cTanaapT. HeT aon.pacyeta

Bpewmsa
Bnwkaniumi no Bpemenn

Pacxoakl razos-Hocutenei

las 1, cm3/mun 30
Faz 2, cM3/mMun 10
Fa3 3, cm3/mun 0

Pexum npoayBku

Bpems npoaveku, 0
Temn. KONOHKK. rpaa. 0
Pacxonet razos-Hocuterien
a3 1, cm3/MuH 30
las 2, cM3/MuH 20
a3 3, cm3/mMun 40
Aasnenve 0
Mpob6a
Homep npoGei 14
Mecto oT6opa HUM N6
Hanmerosanne
0.5 mkn
Kornowka 2
Hanmenosanue RTX-2330
LOnuHa,meTpos 106
Ouametn. Mm 0.25
Tun Kanunnspxas
MNpoussoautens RESTEK

MapameTpbl 06paboTkn
OBwye napameTpsl 06paboTkM ANs BCeX ATEKTOPOB Aa

Bpems:

18:32:07
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WnTerpuposanue Nng

Pexum
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Xnomartorpamma
i el E | |
I 4 -
f: 1 ‘
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v |

eplasacas

Ne  Bpewms, mun [letektop  KomnoHeHT Buicorams  Mnowaas,me™mun  Mnowanas,% LWipuna,cex

1 778 nna Methyl Butyrate 441,743 21,6848 27,2461 2,88

2 7,96 nmno Methyl Hexanoate 7,126 0,3902 0,4903 1,96

3 30.46 nng Cis-10-Pentadecenocic 23,347 2,9149 3,6625 524
acid methyl ester

4 31,38 nng Methy| 1,757 0,1165 0.1464 3,92
Pentadecanoate

5 31,78 nmg Methyl Palmitoleate 4,658 - 0,4570 0,5742 516

6 33,07 nna Cis-10-Heptadecenoic 125,423 17.9671 22,5750 9,68
acid methyl ester

72 33,92 nna Methy! 10,405 1,3035 1,6378 7,60
Heptadecanoate

8 34,28 nma Gamma-Linolenic acid 7,994 0,7343 0,9227 5,56
Methyl

9 35.52 nna Linolelaidic acid methyl 66,022 14,9007 18.7221 11,52
ester

10 36,10 g Methyl Linoleate 11,516 1,7058 2,1433 9,56

" 36,27 ma 118,602 16,6032 20,8613 6,64

12 3748 g Methyl Stearate 6,534 0,8105 1,0184 5,88

825126 79,5886 100,0000
Nnentudumkauyms
Tun pacyera BHewHui cTanaapT, Het gon.pacueta

OBwbem npobsl: 1 mMin

Ne  KomnoHewt KoHueHTtpauus, % mac.

1 Methyl Butyrate 1616819

2 Methyl Hexanoate 1261153

3 Cis-10-Pentadecenoic acid methyl ester 0,114727

4 Methyl Pentadecanoate 0,009633

5 Methyl Palmitoleate 0,035086

6 Cis-10-Heptadecenoic acid methyl ester 0451419

I Methyl Heptadecanoate 0,108823

8 Gamma-Linolenic acid Methyl 0,109040

9 Linolelaidic acid methyl ester 0,555116

10 Methyl Linoleate 0,136686

11 Methyl Stearate 0,126356

4,522857
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YIBIM CTAHJAPTBI

«AJIMATBI TEXHOJIOTHSUIBIK YHHBEPCHTETI» AK

DOXK 637.524/526 MCX 67.120.10
OKT OK 10.13.14
KEJICLIJI rmencrmeeREKI TEMIH:

Cranapq i i S 2% 48 TOPEI
Wi {ie 2 .«_aﬁB Kynaxanos T.K.
X P iA m

Sy »_ e 50k cem 2020 x.

’ %
gl

S M9t 300N
S remprantt?™

BUOJIOTUSIIBIK KYHABUIBIFBI )KOFAPBI
JAEJIMKATECTI ET ©HIMJIEPI
AK CT 990840000359-03-2020
(Anra per enrisingi)

Konnany mepsimi_ 75. 12. 2020 % 6Gacran
15" 12. 202$% neitin

Oziprenni:

«ATY» AK

PhD-nokropant .C.XKeneyosa
T.F.JL., Ipodeccop 5L M.V3akos

« 10 »  omeantpga 2020T.

TynHycKaHbl ycTayIs!

«ATIMaTBI TEXHOJIOTHSIIBIK
yHuBepcuTeTi» AK

Anmarsl K., Tene 6u k-ci, 100
Ten.: 8 (727) 293-52-87

Anmarsl K.
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D Kaiinap»
. Arurtaes

IIponsBozcTBeHHOM BEIPaGOTKH IPOMBILLIEHHOM TAPTHE
JIeTMKATeCHbIX BAPEHO-KOMIEHBIX MACHBIX IPOIYKTOB
U3 TOBSIMHEI M Msica HHCUKH
C KOMOMHMPOBAHHEIM PACTHTENBHEIM 3KCTPAKTOM

Kommuccust B cocrape mpepcrasuteneit mpemnpustas TOO «A®D Kaiinap»
TJIaBHOTO TexHonora konbacHoro nexa K.Tynemesa, HayalbHHKa KOJIGACHOTo
uexa T.A. Tlonocyxuno#t, navansranka OIIBK A.C. AkceHoBa u TpejcTaBuTeNeii
kadenpsl «TeXHOOr s IPOAYKTOB MUTAHUA) AJIMATHHCKOIO TEXHOIOTHYECKOro
YHUBEPCHTETa HAYYHOTO KOHCYJbTaHTa A.T.H., mnpodeccopa Ysakosa S.M.,
3aBenyromedi xadeapsr TIII k.T.H., nouenta Taemoit AM., PhD-noxropanra
XKeneyopoii K.C., HACTOAIIMM aKTOM NOATBEPKIAEM, UTO B IPOM3BOACTBEHHBIX
YCIIOBHSX TIPOH3BE/EHA BBIPAOOTKA IKCIIEPHMEHTATBHOM IIPOMBIIIEHHON MapTHH
NENUKATECHBIX BapeHO-KOMYEHBIX MACHEIX IPOAYKTOB C KOMGHHMPOBAHHBIM
PaCTUTENBHBIM 9KCTPAaKTOM, pa3paboTaHHEIX  PhD-zmoktopanToM Kadempsi
«TexHONOTHST  NPORYKTOB  NHUTAHMS»  AJIMATMHCKOTO  TEXHONOTHYECKOTO
yHusepcurera JKeneyosoit JK.C., mox pyKOBOACTBOM HayYyHOTO KOHCYIBTAaHTA
AT.H., Tmpopeccopa Vzakosa SM. B paMKax BBINONHEHHS HAyYHO-
HCCIIeJOBATENBCKOM PaboThl «Pa3paGoTka TEXHOJOTHH JETMKATECHBIX MACHBIX
IPOJYKTOB  IIOBBIIEHHOH  OHONOTHYECKOM LEHHOCTH», BHIIONHEHHOH B
ANIMaTHHCKOM TEXHOJIOTMYECKOM yHUBEPCHUTETE.

BeipaGotka npousBomunach 0 TEXHONIOTHYECKOH HMHCTPYKIHH U
peuenrypam, npuseneHHeIM B CT AO 990840000359-03-2020 [lenukarecHsle
MSICHBIE M3/ OBBIIIEHHOM GHONOrHYECKOM IEHHOCTH

AKT cocTaBJieH B 2-X IK3eMILIIpax.

Ot ATY: TOO «A® Kaitnapy:
Hayunsrit JBTAHT l"naBami«i/LTe%or
7L -M. V3akoB //'(? . KTynemes
: >

denpoit TIIIT ATY
AM. TaeBa

Hcnojipurens
XK.C. Xeneyosa
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«A® Kaiinap»
A.A. ArutaeB

G Kang
WM, Tosap,

: -

AKT
o BHeApenun pesyabtatoB HUP B npon3BoacTBo

Komuccust B cocrase mnpexcrasuteneit npeampustus TOO «A® Kaitnap»
I7IaBHOTO TexHojora koinbacHoro nexa K.TyrnemeBa, HayanbHHKa KOJGAacHOro
nexa T.A. ITonocyxunoii, HauansHuka OIIBK A.C. AkceHoBa H IpeJcTaBUTeNeH
katenapsl «TeXHONOTHA MPOXYKTOB MUTAHUS» AJIMATHHCKOTO TEXHOJNOTHYECKOTOo
YHHBEpCUTETa HAy4dHOro KOHCYIbTaHTa A.T.H., npodeccopa VYzakosa .M.,
3apenyromeit kapempsr TIII x.T.H., norenta Taesoit A.M., PhD-moxropanTa
XKeneyosoit X.C., HACTOSLIMM aKTOM MOATBEPXKAAEM, YTO B IPOH3BOJCTBEHHBIX
YCIIOBUSIX MPOM3BEIeHa BRIPAbOTKA SKCIIEPUMEHTAIBHOM NPOMBINIIEHHON NapTHH
JIeNMKATECHBIX BapeHO-KOMYEHBIX MSCHBIX MPOAYKTOB C KOMOMHHPOBaHHBEIM
PacTUTENBHBIM OKCTPaKTOM, paspaboraHHsx  PhD-mokTopaHTOM Kadenps!
«TexHONOruss NPOXYKTOB NHUTaHUA»  AJIMATHHCKOTO  TEXHOIOIHYECKOTO
ynuBepcutera JKeneyoBoit XK.C., moj pyKkoBOACTBOM HAyYHOTO KOHCYNBTaHTa
IT.H, unpodeccopa VY3akoBa SIM. B pamkax BBIIOJHEHHA HAy9HO-
HCCIeNIoBaTeNbCKOl paboThl «Pa3paboTka TEXHONOTMM JENTHKATECHBIX MSCHBIX
MPOAYKTOB IIOBBILEHHON OHONOrMYeCKOH IEHHOCTH», BBIOJHEHHOH B
AJNMaTHHCKOM TEXHOJOTHYECKOM YHHBEPCHTETE.

BoipaGoTKa [POM3BOAWIACH IO TEXHOJOTMYECKOM HHCTPYKUMH U
peuentypam,npuBeteHEsiM B CT AO 990840000359-03-2020 [envkaTecHsle
MSICHBIE H3/IENHS TIOBBIIIEHHON GHOJIOrNYeCKO! IIEHHOCTH

Ha ocHOBaHMM MpPOBEIEHHBIX OPraHOJNENTHYECKUX, (U3MKO-XUMUIECKHX,
MHKpOGHMONOTHYECKHX ~ UCCIe/IOBaHMM,  IOKasareneif  OesomacHOCTH |
HCCNEN0BaHM HAa TOATBEPXACHHE CPOKOB TOJHOCTH, IPOTOKONA NEryCTalluH,
KOMHUCCHSI pEKOMEH/IYeT:

1) yreepmute CT AO 990840000359-03-2020/IenuKatecHble MsCHBIE
U3/1eNHs TOBBILIEHHON GHOIOTHIECKOH LIEHHOCTH

2) NpPHHATH K UCTIONB30BAHUIO B MPOM3BOACTBEHHBIX ycnopusx TOO «AD
Kaiinap» paspa6orarHoii PhD-10KTOpaHTOM AJIMATHHCKOIO TEXHOJNOTHYECKOro
ynugepcuteta JKerneyooit JK.C TeXHONOTHIO NENHMKATECHBIX BapeHO-KOMYEHBIX
MSCHBIX THpPOAYKTOB W3 TOBS[MHBI M Msca MHIEHKM ¢ KOMOMHHPOBaHHBIM
PacTHTENEHBIM 3KCTPAKTOM.

Texuuyeckuit yposers HAP: moyder matenT Ne5323 Ha mole3Hyto Mozienb
«Cr10c06 TIPOM3BOJICTBA BapeHO-KOITYeHOH K0N6achl 060raleHHON PaCTHTENbHBIM
skctpaktom» PK.
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3a paspaGoTKy W BHEAPEHHEe HOBOH TEXHOJOIMH MSACHBIX MPOAYKTOB
HojyyeHa 3010Tas Melaub Ha Poccuifckoif arponpOMBIIIEHHOH BBICTaBKE
«3orotast oceHsy, 10-13 Hos16ps 2018 1.

DddexT OT BHEAPEHHUS:
SKOHOMHYECKHI — CHIKEHHE Ce6eCTOMMOCTH MSICHOTO MPOIYKTa 33 CUeT
YIOTpeGIeHHs. MICO HHIEHKH;
COLMABHBIN — paCIIUpeHHe aCCOPTUMEHTA MSICHBIX TIPOTYKTOB.

AKT cOCTaBJIeH B 2-X K3eMIUIIpaX.

TOO «A® Kaiinap»:
FHiB?H/ i onor

K.Tynemes

3ag.kadeppoit TITT ATY K
A.M. TaeBa A.C. AkceHoB
CIIOJHATEINb ¥5acHOro 1exa

XK.C. Xeneyosa

T.A. TTonocyxuna
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IIporokon
JETYCTALUK JEUKATECHBIX BAPEHO-KOITYEHBIX MACHBIX IIPOLYKTOB
C KOMOMHHPOBaHHBIM PACTHTEIBHEIM 3KCTPAKTOM

Ha nipegnpuaTid TOO «A® Kaiinapy

CocraBiileH KOMUCCHEH:

IIpencenarens: nupekTop TOO «A® Kaitnap» A.A. Arutaes
Cexpetapb: Kpasuosa M.H.
UneHs! KOMUCCHH: rnaBHeli TexHoor K. Tynewes

HavansHEK OIIBK A.C. AkceHoB
HavanbHHK KonbacHoro nexa T.A. ITonocyxuna

Ha perycramuio GblmM mpeicTaBieHBl OOpaslbl NENHKATECHBIX BapeHO-
KOITYEHBIX MSCHBIX IPOIYKTOB ¢ KOMOMHHPOBAHHBIM PaCTUTEIBHBIM KCTPAKTOM,
paszpaboranHEIX PhD-nokropantomkadenpbl «TeXHONOTHS NPOLYKTOB HHTAHHS»
AJIMaTHHCKOTO ~TEXHOJIOTHYECKOro yHuBepcuteTa JKeneyosoit XK.C., mox
PYKOBOJICTBOM Hay4YHOTO KOHCYJbTaHTa I.T.H., Hpodeccopa Ysakosa SLM. B
paMKaX  BBIOJIHEHHMS ~ HayYHO-HCCJeJIoBaTenscKoi  paGorel  «PaspaGotka
TEXHOJIOTUH JEIMKATECHBIX MSCHBIX IPOAYKTOB IIOBBIIEHHONW GHOJOTMYECKOM
LEHHOCTH, BBIIIOJHEHHOM B AIMATHHCKOM TEXHOJIOTHYECKOM YHUBEPCHTETE.

Pesynbrarel nerycraTium npefcTaBieHs! B Tabmuue 1. Opranonentudeckas
OLICHKa IIPOBE/IeHa 10 5-TU OGaJLTBHOM cucTeMe.

O6paserr Nel — nenMKaTeCHEIH BapeHO-KOIMYEHBIH MSICHON MPOLYKT

O6paszer; Ne2 — nenmMKaTecHEI BapeHO-KOIMYEHBIH MACHOM TPOAYKT, ¢ 1%
KOMOHHHMPOBAaHHBIM PaCTHTENBHBIM SKCTPAKTOM

O6paszer Ne3 — nenmKaTecHBI BapeHO-KOIMYEHBIH MSICHOW MpPOIyKT, ¢ 3%
KOMOHHHPOBaHHBIM PaCTHTENLHBIM SKCTPAKTOM

O6paszer; Ne4 — nenuKaTecHbI BapeHO-KOMYEHBIH MACHOM MPOAYKT, ¢ 5%
KOMOMHMPOBaHHBIM PaCTHTENBHBIM SKCTPAKTOM

Tabmuma 1 — PesynsraThl OpraHOJENTHYECKOH OLIEHKH 00pasuoB
JIETMKAaTECHBIX BAPEHO-KOMYECHBIX MSCHBIX POLYKTOB
Hccnenyemsie OleHKa OPraHONeNTHYECKHX CBOMCTB, Gaut
006pasmeI Buemmnunii | Iiger | 3anax | Koncucren- Bxyc Cpenuuii
BHU] s Gayn
O6paszen Nel 5 5 5 5 S 5
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O6pasert N2 ) S 4 5 4 4,6

O6paszen Ne3 5 S J S S 5

Ob6paszer Ne4 5 5} 4 5 4 4,6

3AKJIIOYEHHE: no pesynsTataM Jerycranuu YCTaHOBJIEHO, YTO 0Opa3IIbI
Nel m Ne3 COOTBETCTBYIOT OpraHONENTHYECKHM MOKA3aTENAM H TpeGoBaHHAM
HOPMATHBHO-TEXHHYECKOH JOKyMEHTallM) Ha JaHHBIH BH/I IPOYKIHH.

KOMUCCHA PEKOMEH/IVET:

1. YTBepauTE HOPMATHBHO-TEXHMYECKYI0 NOKYMEHTALMIO HA NeTHKATECHSIE
BApCHO-KOMMYEHBIE MSCHBIE MPOAYKTHl W3 TOBSAMHBI M MsCAa HHIEHKH C
KOMOHHHMPOBAHHBIM PACTHTENBHBIM 3KCTPAKTOM;

2. BBecTH JIeNUKaTEeCHEIE BAPEHO-KOMIEHbIE MSCHBIE TPORYKTHl U3 TOBSAUHBEI U
MsCa MHICHKH B aCCOPTHMEHTHBI IepeveHb NpoyKimHu npeanpustus TOO
«A® Kaitnapy.

ITpoTokon cocTaBiieH B ABYX 3K3eMILIApaXx:
1-# — npencenatemo xomuccuu aupextopy TOO «A® Kaiin

TIpencenarens: L \A. Arutaes
Cekperap: o) W-M.H. Kpasnosa

¢ K}?ynemeB
)
e

A.C. Axcenos

YieHbI KOMHCCHU:

v - &
(4//(;1 ¢ &< T.A. TlonocyxuHa
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JIeryCTalliH IeTMKATeCHBIX BAPEHO-KOITYEHBIX MSICHBIX IIPOLYKTOB
C KOMOMHMPOBAHHBIM PACTHTEIBHBIM 3KCTPAKTOM
Ha kadenpe «TexHOIOr s IPOLYKTOB IIUTAHUSD» AJIIMATHHCKOTO
TEXHOJIOTMYECKOTr0 YHHBEPCUTETA

r. AlMaThI

JlerycranmoHHasi koMmuccus B cocraBe: gekan OIII, K.T.H., IOLEHT
XKaxcpureikosa I".H., 3aB. kadenpoit TII 1.1.1. PO, npodeccop ATY Taesa A.M.,
axagemuk ACXH PK, n.1.H., npodeccop Amumapmanosa M.K., 1.1.1, mpodeccop
JluxanbaeBa @.T., k.T.H., accom.mpodeccop Kenenbait IILBI., PhD, accow.
npodeccop Kekcenbait H., k.T.H., moment Iletdenxko B.M., K.T.H., ITOUEHT
3apunkas H.E., k.c.-x.H, accor. npodeccop Ecernkymnosa JK.)K., k.6.H., ceHnop —
nexrop A6aueBa K.M., x.1.H. PO, PhD, cennop — nexrop Mmanranuesa XK.

Ha nerycrammio ObUIM TIpe[CTaBIeHBI 00Opa3Ibl IENHKATECHBIX BapeHO-
KOITYCHBIX MSICHBIX IPOIYKTOB C KOMOHHUPOBAHHBIM PACTHTENIBHBIM SKCTPAKTOM,
paspabotanHbix PhD-nokropantomkadenpsl « TeXHOIOTHS NMPOIYKTOB HMUTAHUSD)
AIIMaTHHCKOTO — TexHojorudeckoro yusepcutera JKemeyosoit JK.C., mox
PYKOBOJCTBOM Hay4HOTO KOHCYyNbTaHTa I.T.H., Ipodeccopa VY3zaxosa SIM. B
paMKax — BBIIOJHEHMs — Hay4dHO-HCCIeNoBaTenbckoil  paborsr  «Paspaborka
TEXHOJIOTMM JICITUKATECHBIX MSCHBIX IPOJIYKTOB IOBBIIIEHHON OMONOrHuecKoi
IIEHHOCTH, BBIITOJIHEHHOH B AJIMAaTHHCKOM TEXHOJIOTHYECKOM YHHBEPCUTETE.

JUtst M3TOTOBJICHMS JEMKATECHBIX BAPEHO-KOITYEHBIX MSCHBIX HPOITYKTOB
ObllIa UCIIOJB30BAHA TOBSAMHA JKMIOBaHHAs BBICIIErO COpTa, MACO MHAeHKH I
KaTeropuy yMUTaHHOCTH, KOMOWHHPOBAHHBIN PaCTHTENBHbIN 3KCTPAKT U3 ILIOIO0B
GOsIpBIIHIKA, JTUCTHEB IIandest, TpaBbl AYIIMALB], Yabpela, JUCTbeB Oa3uianka U
GyTOHa rBO3IUKH.

ILJ'I?I OIIpeICIICHUS OINITUMAJIBHOTO Koinu4yecTBa BHECCHUA
KOM6I/IHHp0BaHHOl‘0 PACTUTEIBHOTO DJKCTpakTa B MSCO OBLTH BLIpaGOTaHBI
OIBITHBIE 06pa3m,1:

Ob6pa3zer; Nel — mesrKaTecHbIH BapeHO-KOIMYEHBIH MACHOM MPOAYKT

OGpazen No2 — nenvKaTeCHBIH BapeHO-KOIYEHBIH MSCHOM IPORYKT, ¢ 1%
KOMOMHHMPOBAaHHBIM PaCTUTEIBHBIM SKCTPAKTOM

OGpasen; Ne3 — JieNMKaTeCHBIH BapeHO-KOMYEHbIH MICHON MpomykT, ¢ 3%
KOMOUHHPOBAHHBIM PACTUTEIBHBIM SKCTPAKTOM
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Ob6pasen; Ned — nieiKaTecHbIi BapeHO-KOITYEHBIH MSCHOM IpOAYKT, ¢ 5%
KOMOMHMPOBAHHBIM PACTHTENBHBIM SKCTPAKTOM
Pesynbratet erycrauuu npezcrasiens: B TaGiuue 1.

Ta6nuna

1 =

Pesynbrartst

OpraHoJeNTHYeCKON

JACTTUKATECHBIX BAPEHO-KOIMYEHBIX MSICHBIX IIPOAYKTOB.

OIEHKH 00pa3ios

Orenka
OpraHoJIenTuye
CKHX CBOWCTB

Hccnenyemsie 06pasist
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