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ТАМАҚ ӨНЕРКӘСІБІНДЕ СУБӨНІМДЕРДІ ҚОЛДАНУ

Жұмағұл М.С.

Тамақ өнеркәсібіндегі ең ауқымды сала - ет өндірісі. Оның басты міндеті
халықты негізгі ақуыз көзі болып табылатын азық-түлікпен қамтамасыз ету.

Қазіргі таңда етті қайта өңдеу өнеркәсіптерінде қайталама шикізатты
және өндіріс қалдықтарын тиімді қолдану мәселесі шешімін толық тапқан
жоқ. Етті қайта өңдеу саласындағы азықтық мақсатқа жіберілетін өңделген
мал азық - түліктері ресми статистика бойынша 64% - тірі массаға, 12% -
жемдікке, техникалық өнім өндірудің 10% құрайды. Ал қалған 14%
сұранысқа жоқ болып қалып отыр.

Сойыс малындағы қайталама өнімдер арасында қомақты үлесті
субөнімдер құрайды. Бүкілресейлік ет өнеркәсібі ғылыми-зерттеу
институтынан алынған деректер бойынша тірі мал массасында 3% бірінші
категориялы және 7% екінші категориялы субөнімдер шығымы бар.

Субөнімдер – ірі және ұсақ малдардың ішкі мүшелері мен бөліктерін
өңдегенде алынатын өнімдер. Оған – тіл, ми, бауыр, өкпе, көмей мен
жұтқыншақ, бүйрек, жүрек, асқазан, көк бауыр, бас, сирақтар, құлақ, құйрық,
желін жатады. Субөнімдерді мал түріне қарай ірі қара, қой, шошқа және тағы
басқа сойыс малдары деп бөлінеді. Ірі қара, қой, шошқаның субөнімдерін
тағамдық құндылығына қарай I және II категорияға бөледі. I категорияға –
барлық малдардың тілдері, бауырлары, бүйректері, милары және жүректері,
диафрагмасымен алынған ет кесінділері, сонымен қатар сиыр мен қойдың
құйрықтары, сиырдың желіні жатады. II категорияға - тағамдық құндылығы
неғұрлым төмен өнімдер – мимен тілі жоқ бас, өкпе, өңеш еттері, көк бауыр,
құлақ, үлкен қарын, кеңірдек, қой мен сиыр ұлтабары, буындар, ерін,
сиырдың жалбыршақ қарны, сирақтары, шошқа асқазаны мен шеміршекті
құйрығы жатады.

Қолдану түріне байланысты субөнімдер тағамдық және техникалық
болып бөлінеді. Тағамдық субөнімдерге бас және оның құрама бөліктері,
құйрық, желін, қарын, бауыр, өкпе, жүрек, бүйректер, көк бауыр, ет
бөліктері, жұтқыншақ пен көмей жатады. Техникалық субөнімдерге: дене
бөліктері және тағамдық құндылығы жоқ мүйіз, бас сүйегі, жыныс органдары
жатады.

I категориялы субөнімдердің тағамдық құндылығы (бауыр, бүйрек, ми)
дәрумен, минерал құрамыжағынан етке тепе – тең. Оларды жеке немесе кең
көлемдежоғары сапалы шұжықтар, тұздалған ет өнімдерін, паштеттер
дайынғанда, консервілер, жартылай фабрикаттар, тез қатырылған тағамдар



дайындағанда қолданады. Олардың кейбіреулерін балалар, диеталық
тағамдарының емдік ет тағамдарының құрамына көп қосады.

Көптеген субөнімдер ақуыздың қайнар көзі болып табылады және де
олардың басым көпшілігінде ақуыз құрамы еттегі ақуыз санымен бірдей.
Шырышпен жүннен алынатын II категориялы субөнімдерінің құрамында
толық емес ақуыз каллогені бар дәнекер ұлпасы басым (онда
алмастырылмайтын қышқыл – триптофан жоқ). Тағамдық өнімдерде
каллогеннің ыдырауы (глютозалар, желатозалар) ішек пен асқазанда қимыл
функциясы мен жағдайына жақсы әсер етеді. Сондықтанда құрамында
дәнекер ұлпасы бар шикізат тамақтанудағы ең қажетті компенентердің бірі.

Сиырдан алынатын I, II категориялы субөнімдер нормаға сәйкес малдың
тірі салмағына шаққанда 20% (II категория 14%) шошқа 18 -14%, жылқы 16 –
10% құрайды.

Субөнімдердің сапасын ұқыптылықпен қадағалау қажет - кейбір жеке
түрлерінде қан және белсенді ферменттер мен микробтардың қалып қою
қауіпі бар. Сондықтан оларды жақсылап тазартудан өткізеді. Балғын өнімдер
бір қалыпты түсте болады және өзіне тән иіс береді. Ал сапасын сыртқы
бетіне қарап анықтауға болады - еттің белгілерімен сәйкес келеді.

Субөнімдерден бірталай етті және аспаздық бұйымдар дайындайды.
Бауырдан бәліш, екінші тағамдарға арналған тәтті салынды және шұжық пен
паштет өндірісінде шикізат ретінде қолданылады. Бүйректен делекатесті
консервілер, бірінші және екінші тағамдар, ал тілден шұжық бұйымдары мен
консервілер жасайды.

Шошқа, сиыр және қой субөнімдері дәрумендер (А, D, В, Е, К топтары
және РР) және минералдарға (темір, цинк, мырыш, фосфор және калий) бай.
Бірінші категориялы субөнімдер ақуыздары еттің құрамына кіретін
ақуыздардан ешқандай айырмашылығы жоқ. Олардың құрамына барлық
аминқышқылдары кіреді. Ал екінші категориялы субөнімдер жоғарыда
айтылып кеткендей эластин мен каллогенге бай.

Диеталық тағамдарға көбіне жүрек, бүйрек, тіл, көкбауыр және миді
пайдаланады. Көптеген субөнімдер белсенді биологиялық заттарға бай. Олар
қан айналымын жақсартуға себептеседі. Сондықтан субөнімдерден
жасалынған тағамдар тек дәмді ғана болмай, сонымен қатар қаназдықта
гемоглобин регенерациясын жақсартады. Оларды жүйке жүйесінің
ауруларында, бүйрек және жұқпалы ауруларда және жарақаттар мен күйік
алғаннан кейін пайдалануға ұсынылады.

Бірақ субөнімдер жақсы деликатес болғанына қарамастан олармен көп
әуестенуге де болмайды. Олардың көбісі көп мөлшердегі холестеринді болып
келеді, сондықтан мамандар оларды жетісіне екі рет жеуге болатынын
айтады, ал салмақтан күйзелетіндерге мүлдем жемеуге кеңес береді.

Субөнімдер әртүрлі микроорганизмдердің көбейюі мен өсуіне қолайлы
орта. Олардың жұқпалы аурулар мен азықтық улануға алып келу қауіпі өте
жоғары, сондықтан оларды таңдау мен сатып алуда аса зейінді болу қажет.
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