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Конское мясо (конина и жеребятина) представляет ценность не только с 

экономической точки зрения, поскольку является одним из самых 
востребованных и рентабельных на сегодня на рынке продуктов. Само по 
себе конское мясо обладает очень ценными свойствами. По усвояемости, 
питательной ценности, лечебно – профилактическим, диетическим и 
вкусовым, деликатесным качествам конина не уступает, а по целому ряду 
параметров превосходит говядину, баранину, свинину, мясо птицы, а также 
оливковое, хлопковое, подсолнечное и другие растительные масла и может 
служить им достойной заменой в рационе питания.  

Шужук является традиционным блюдом казахской кухни. Шужук 
относится к холодным закускам и также как и казы считается деликатесом 
[1].  

Новизной данной работы является то, что при приготовления шужука 
применяется композиция пророщенных семян овса и гречихи.  

Пророщенные семена овса и гречихи обладают лечебными и 
диетическими свойствами. Так, например, пророщенные семена овса 
улучшают работу печени, желчного пузыря, почек и сосудов головного 
мозга. Выводит из организма шлаки и токсины. Пророщенные семена 
гречихи обладают противораковым действием, а всё благодаря большому 
числу флавоноидовингибитора трипсина и ингибитора протеаз. Пророщенная 
гречиха является поставщиком антиоксидантов, тем самым повышая 
иммунитет и останавливая процессы старения [2].  

Усовершенствование технологии приготовления шужука с добавлением 
композиции пророщенных семян овса и гречихи разрабатывается в КАТУ 
технического факультета, кафедры «Технология пищевых и 
перерабатывающих продуктов».  

Связи с выше изложенныму совершенствование шужука с добавлением 
композиции пророщенных семян овса и гречихи положит начало на создание 
натурального и 
лечебного продукта. 
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