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ҚР халқының әлеуметтік-демографиялық дамуын жақсарту үшін 

олардың денсаулықтарын жақсарту жолдары қарастыралады. Халықтың 
денсаулығын сақтау және нығайту үшін отандық өндірушілер тарапынан 
тамақтық және химиялық құрамы үйлескен тамақ өнімдерінің жаңа 
технологиялары мен ассортименттерін шығару алға қойған мақсаттардың бірі 
болып отыр. Арнайы немесе жалпы тамақтануға арналған тамақ өнімдерін 
функционалды қызметтерге ие, әртүрлі аурулардың  алдын алуға арналған 
тамақ өнімдерінің технологияларын жетілдіру, адам рационын үйлесімді 
тамақ өнімдерімен қамтамасыз ету сияқты өзекті мәселелер дұрыс жолға 
қойылуы керек.  

Құс өсіру, селекциялау және оны азықтандыру процестерінің 
автоматтандырудағы ғылыми жетістіктер сиыр, шошқа етін немесе қой етін 
шығарудан едәуір арзан болып келетін құс етін өндіруде  жоғары 
нәтижелерге қол жеткізуге мүмкіндік берді және жемнің, энергияның, жұмыс 
күшінің шығындарын аз жұмсалуын талап етеді. Құс етін өндірудің жоғары 
үнемділігі құс шаруашылығын одан әрі дамытудың орындылығын 
қамтамасыз етеді. 

Өнеркәсіптік құс шаруашылығы - ел халқын азық-түлікпен қамтамасыз 
етуді жақсартуға қомақты үлес қосатын аса қарқынды және серпінді 
салалардың бірі. Бұл ретте өндіріс көлемін ұлғайту, құс етінен (жартылай 
фабрикаттар, шұжық және аспаздық өнімдер, консервілер және т.б.) өнімдер 
ассортиментін көбейту маңызды орын алады [1]. 

Қазіргі заманғы қолайсыз экологиялық жағдай мен тамақтану адам 
ағзасында жасушалар функцияларының бұзылуын және жүрек-қан 
тамырлары, онкологиялық және басқа да созылмалы аурулар санының өсуін 
тудыратын тотығу процестерін тудырады. Сондықтан да халықтың 
денсаулығын жақсарту үшін құрамына антиоксиданттық қасиеті бар табиғи 
ингредиенттер кіретін өнімдер өндіру қажет.  

Ет жартылай фабрикаттарын өндіру ет өнеркәсібінің неғұрлым серпінді 
саласы болып табылады. 2018 жылы Қазақстанда ет жартылай 
фабрикаттарын шығару көлемі 2016 жылға қарағанда 7,8 есе өсіп, 1552,8 мың 
тоннаны құрады. Жартылай ет фабрикаттарының көп бөлігін мұздатылған 



жартылай фабрикаттар құрайды, оларды пайдалану ыңғайлылығы және 
сақтау мерзімі ұзақ болып келеді.  

Мұздатылған жартылай фабрикаттарды сақтау кезінде болатын 
процестер ақуыздар мен липидтердің ыдырауымен қатар жүреді және 
өнімнің тағамдық құндылығы мен органолептикалық қасиеттерінің 
төмендеуіне әкеледі. Липидтердің тотығуы ет өнімдерінің сақталу ұзақтығын 
шектейді және мұздатылған өнімдердің қауіпсіздігіне кері әсер етеді. 
Мұздатылған жартылай фабрикаттарды өндіру  технологиясын жетілдіру 
болашағы уақтылы және өзекті болып табылады. Ұзақ сақталатын 
мұздатылған ет өнімдерінің липидтеріндегі тотығу процестеріне қатысты 
биологиялық және антиоксиданттық белсенділікке ие табиғи текті тиімді 
биопрепараттарды іздеу маңызды өндірістік және әлеуметтік міндет болып 
табылады [2]. 

Ет өнеркәсібінде антиоксиданттардың қасиеттерін көптеген шетел және 
отандық ғалымдар зерттеген. Соның ішінде Л. Б. Лисицын, A. A. Семенова, 
в. В. Насонова, Ю. Г. Базарнова, Г. И. Касьянов сияқты ғалымдарды атап 
кетсе болады.  

Табиғи қоспалардың сапасын сақтау, биологиялық тиімділігі мен 
қауіпсіздігін арттыру, жарамдылық мерзімін арттыру үшін ұсақталған 
мұздатылған жартылай ет фабрикаттарын өндіру технологиясында қолдану 
мүмкіндігін анықтау таңдалған зерттеу бағытының өзектілігін анықтайды. 

Тауық етінен жасалған өнімдерге арналған табиғи антиоксиданттар 
ретінде отандық және импорттық өндірістің дәрілік-техникалық және 
татымды-хош иісті өсімдіктерінің сығындылары зерттелді: шалфей, 
розмарин, пажитник, жасыл зімбір, жасыл шай.  Сығындылардың тиімділігін 
сипаттау үшін амперометриялық әдіспен суда еритін және май еритін 
антиоксиданттардың құрамын анықтау өте маңызды болып келеді.  

Табиғи антиоксиданттар ретінде дәмдеуіштер, шай, майлар, тұқымдар, 
дақылдар, какао ағашының қабығы, жемістер, көкөністер қолданылады. 
Аскорбин қышқылының, токоферолдардың, каротиноидтардың, сондай - ақ 
әртүрлі жеке антиоксиданттар-флавоноидтар (кверцетин, кемпферол; 
мирицитин), катехиндер немесе фенолдар (карнозол, розманол, 
розамиридифенол) және фенол қышқылдарының (карнозин, розмарин) 
антиоксиданттық белсенділігі дәлелденген [3]. 

Лабораторлық жағдайларда мұздатылған тауық етінен жасалған 
жартылай фабрикаттары (котлеттік топтар) дайындалды, олардың 
рецептурасында тауық еті, су, технологиялық және дәмді-хош иісті қоспалар 
қолданылады. Эксперименттерде фарш салмағына 0,012% - дан 0,2% - ға 
дейінгі дозаларда антитотығу қасиеттері бар розмарин мен жасыл шайдың 
өсімдік сығындылары қолданылды. Сығындысы жоқ үлгілер бақылау үлгісі 
болып алынады. Қалыптасқан үлгілер (котлеттер) полимерлі пленкаларға 
буып-түйіліп, эксперимент мақсатына байланысты биохимиялық айналулар 
үшін 4±2°С (6-14 тәулік) температураларда сақталды немесе минус 18°С (210 
тәулік) жоғары емес температурада мұздатылған түрінде сақталады. 
Антиоксиданттардың тиімділігі мұздатылған немесе экстракттар енгізілген 



жартылай фабрикаттардағы өзгерістерді сипаттайтын көрсеткіштердің 
динамикасы бойынша бағаланды (массаға 0,012-ден 0,2% - ға дейін). 

Ет өнімдерінің майлы компоненттерінің тотығуы ет өңдеу 
өнеркәсібінің маңызды мәселелерінің бірі болып табылады. Тотығу 
процестері ет өнімдерінің тағамдық құндылығын ең алдымен майлардың 
химиялық құрамының өзгеруі (майлы қышқылдардың босатылуы, асқын 
тотықтың және тотығудың қайталама өнімдерінің пайда болуы) және май 
еритін витаминдер (А, Д, Е, биотин, каротиноидтар) құрамының төмендеуі 
есебінен төмендетеді. Бос май қышқылдары, карбонильді қосылыстар, 
спирттер және тотығудың басқа да қайталама өнімдері де дайын өнімнің 
сапасына кері әсер ете отырып және оның жарамдылық мерзімін қысқарта 
отырып, жағымсыз дәм мен иістер береді [4]. 

Қорыта келгенде, қазіргі кезде біздің елімізде өнімдердің сапасына 
үлкен көңіл бөлініп отыр. Мемлекеттік үдемелі индустриалды-инновациялық 
даму бағдарламасына үлес қосу негізінде адам ағзасына пайдалы өнімдер 
шығару өте тиімді болып табылады. 
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