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Қазіргі уақыттахалық денсаулығын сақтау және жақсарту мәселесі 

мемлекеттіміздің алдындағы басты мәселелрдің бірі болып табылады. Соңғы 

жылдары алдын-алу және емдеу үшін тамақ өнімдерін тұрақты түрде қолдану 

тенденциясы байқалады. Осыған байланысты еліміздің ғалымдары мен тамақ 

өндірісінің қызметкерлері арнайы тамақ өнімдерін өндіруде күш 

біріктіргендері байқалады. 

Шұжық өнімдерін өндіру – біздің елімізде және шетелде тамақ өнімдері 

өндірісінің мамандандырылған және перспективалы даму бағыттарының бірі 

болып табылады.  

Соңғы жылдары ет және ет-өсімдік текті өнімдерді жетілдіру мен 

өндіруді ұйымдастыру ерекшеліктері, оларды өндіретін шикізат құрамына 

қойылатын талаптар мен оларды қайта өңдеуде орындалатын процестер 

жайлы білім отандық және шет елдік ғалымдар еңбектерінің нәтижесінде 

жетіліп, алға басты. Әлемдік нарықта экологиялық қауіпсіз тамақ өнімдері 

кеңінен сұранысқа ие. Сол себепті, өсімдік текті шикізат қосылған шұжық 

өнімдердін өндіру үшін пайдаланылатын шикізат жоғары биологиялық және 

тағамдық құндылыққа ие, жоғары сұрыпты, балғын болуымен қатар олардың 

құрамында патогенді микроорганизмдер мен улы заттар болмауы тиіс.  

Өсімдік текті ақуыздарды қолдана отырып, пісірілген шұжық өндіру 

технологиясымен, ассортиментін кеңейтумен көптеген отандық және шет 

елдік ғалымдар айналысуда. Өсімдік текті шикізаттарды қолданып, 

өндірілген шұжық өнімдері әдетте, тұтынушылардың талаптары мен оларды 

өндіруде өсімдік тектес шикізатты пайдалану мүмкіндігін біріктіреді. Бұндай, 

әр түрлі шикізаттарды қолдана отырып өндірілетін шұжық өндірісінің кең 

қанат жаюуы, ет шикізатын үнемдеумен және ақуыз препараттарын ұтымды 

пайдаланумен ғана емес, сонымен қатар халықтың әртүрлі жастағы топтары 

үшін теңдестірілген медициналық-биологиялық қасиеттері бар жоғары 

сапалы жаңа өнімдерді жетілдірумен және өндірумен байланысты болып 

келеді. 

Өсімдік текті ақуызды өндірістік деңгейде қолданудың тиімділіктері 

төмендегі факторлармен анықталады: 

1. сапалық құрамы мен биологиялық құндылық деңгейлерінің 

жоғары болып, медициналық-биологиялық қарсы көрсетілімдердің болмауы; 



2. тазалау және шоғырландыру (концентрирования) дәрежесі; 

3. функционалды-технологиялық қасиеттері; 

4. органолептикалық көрсеткіштері; 

5. өсімдік текті және ет шикізаттарының үйлесімділік дәрежесі мен 

шарттары; 

6. құрамы мен қасиеттерінің біртектілігі мен тұрақтылығы; 

7. бағасының қол жетімді болуы. 

Әр түрлі пісірілген шұжық өнімдерінің рецептурасына жекелеген ақуыз 

препараттарын енгізу деңгейі дайын өнімнің органолептикалық 

көрсеткіштерінің, әсіресе консистенциясы мен шырындылығы төмендеуінің 

салдарынан (3-20% - ға дейін) шектеулі түрде қолданылады. Шұжықтың 

тартылған етінде микро және макрокапиллярлы-кеуекті құрылымды 

құрайтын ақуыз ингредиенттерін қолдану жоғарыда айтылған кемшілікті 

жоюдың бір әдісі болып табылады. 

Өсімдік текті ақуыздарды қолдана отырып, пісірілген шұжықтарды 

өндіру кезінде өнімнің жаңа қасиеттерін қалыптастыратын белгілі бір 

шикізат пен функционалды ингредиенттерді таңдау және негіздеу негізгі 

принциптердің бірі болып келеді. 

Соңғы жылдары жүргізілген зерттеулер ет өнімдері технологиясында 

өсімдік текті шикізаттарды қолдану орынды екендігін көрсеткендіктен, 

шұжық өндірісінде тартылған етке өсімдік текті шикізат ақуызын қосу 

үдерісі кеңінен қанат жаюда. Өсімдік текті шикізат, ет шикізатына қарағанда, 

көмірсуларға, макро - және микроэлементтерге, дәрумендерге бай болып 

келеді. Оған яғни өсімдік текті шикізаттар құрамына пектин, фенолдық 

қосылыстар, яғни ет өнімдерінде жетіспейтін биологиялық белсенді 

заттардың кіреді. Ет өнімдерін өндіруде өсімдік шикізатын пайдалану оларды 

функционалды ингредиенттермен байытып қана қоймай, сіңімділігін 

арттырады, сонымен қатар физиологиялық тамақтану нормаларына сәйкес 

келетін өнімдерді алуға мүмкіндік береді. Өсімдіктер мен жануарлардың 

ақуыздары аминқышқылдарының құрамы бойынша бір-бірін толықтырады 

және дайын өнімдердің биологиялық құндылығын арттырады, олардың емдік 

және профилактикалық қасиеттерін жақсартуға және тұтынушылық 

қасиеттерін тұрақтандыруға ықпал етеді. 
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