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 Қазақстан Республикасының тұңғыш президенті Н.Ә.Назарбаев жыл 
сайынғы халыққа Жолдауларында ауылдың одан әрі даму жолдарын 
айқындап отыратыны бәрімізге белгілі. Жаһандану үстіндегі әлемдік 
шаруашылықта маңызды саланың бірі және қоғамның қалыпты дамуын 
қамтамасыз ететін аграрлық сектор болып отыр. Ауыл шаруашылығы мен 
азық-түлік өндіру секторлары арқылы экономика қарқынды дамып, нарықты 
сапалы және бәсекеге қабілетті өнімдермен толтыруда. Халықтың санының 
артуымен байланысты оған деген қажеттілік те тұрақты артуда. Соңғы жарты 
ғасырда азық-түлік қажеттілігі төрт есеге артты [1]. 

Республикада ет өнімдерін өндіру дәстүрлі түрде ауыл 
шаруашылығындағы негізгі және басым бағыттардың бірі болып саналды. 

Адам рационындағы ет және ет өнімдері толыққанды ақуыздың негізгі 
жеткізушісі болып табылады және оның түсуінің негізгі көздерінің бірі 
ретінде адам тамақтануында үлкен маңызға ие. Ет ақуыздарының жоғары 
тағамдық және биологиялық құндылығы олардың асқазан-ішек жолының 
ферменттерімен толық қорытылуына, маңызды құрамы мен 
алмастырылмайтын амин қышқылдарының оңтайлы арақатынасына 
байланысты. Сондықтан ет және ет өнімдері ақуыздың негізгі көздерінің бірі 
ретінде адамның тамақтануында үлкен маңызға ие. Дәстүрлі шикізаттың жыл 
сайынғы өсімі (шошқа еті, сиыр еті, құс) әлемде 15-17%. Әлемдік ет қорының 
жалпы көлемінің 45-50% құс еті құрайды [2]. 

Қазақстандағы кәсіпорындарының өсу қарқынының ұлғаюы жоғары 
сапалы ет консервілерін өндіруге жіберілетін шикізаттың үлесін арттыру 
мүмкіндігін болжауға негіз береді, олар белгіленген сапа көрсеткіштері бар 
өнімдерді алу үшін дәстүрлі өңдеу тәсілі болып табылады және де сақтау 
процесінде тұрақты. Өңдеудің жоғары дәрежелі отандық құс өнімдерінің 
технологиясын әзірлеу және ассортиментін кеңейту, тұтыну 
артықшылықтарын жетілдіру ет өңдеу саласын дамытудың перспективалық 
бағыттарының бірі, сондай-ақ халықтың кәсіби және жас топтарының 
өзгермелі физиологиялық қажеттіліктеріне сәйкес келуі үшін өзекті ғылыми-
техникалық міндеттер болып табылады. 
 Қазақстанда құс етін өндіру көлемінің өсу қарқыны жоғары. 
Қазақстанда соңғы 5  ай ішінде ет өндірушілер қазақстандықтарды 107,7 мың 
тонна құс етімен қамтамасыз етті. Яғни, Алматы облысының ең үлкен 



көлемде Қазақстан Республикасында өндірілетін құс етінің 30,8% 
қамтамасыз етті. Сондай-ақ, құс етін  өндіруші өңірлердің үштігінде - ШҚО 
(16,6%) және Ақмола облысы (9,8%) бар. 

Қазақстанда 2019 жылы құс етін шығару бірден жылына 23,2%-ға, 
қаңтар-мамыр қорытындысы бойынша 23,4 мың тоннаға дейін, ал ІҚМ, 
шошқа және жылқы етін өндіру тек 4%-ға, яғни 30,8 мың тоннаға дейін өсті. 

Сонымен қатар, консервіленген ет өнімдерін дайындау - 19,6% - ға, 
яғни 26,8 мың тоннаға дейін өсті [3]. 

Құс етінің ерекшелігі дәнекер тіннің ең аз құрамы болып табылады, бұл 
оның нәзік консистенциясын және жоғары сіңімділігін (оның ағзаның сіңу 
коэффициенті 90%) негіздейді.  

Экономикалық жағынан құс еті жақсырақ, өйткені құс етінен жасалған 
өнімдерді өндіру ең тиімді болып табылады, өйткені бұлшықет массасының 
азықтың бірлігіне өсуінің жоғары қарқыны мен тез өсіп-өну капиталдың ең 
жылдам айналымын береді. 

Соңғы жылдары ет өнімдерін дәстүрлі табиғи қоспалармен байыту 
кеңінен орын алып келе жатыр.  Ет өнімдерін өндіру кезінде өсімдік 
шикізатын пайдалану олардың функционалдық ингредиенттерімен байытып 
қана қоймай, сіңірілуін арттырып қана қоймай, сонымен қатар 
радиопротекторлық қасиеттері бар тамақтанудың физиологиялық 
нормаларына сәйкес келетін өнімдерді да алуға болады. 

Ет өнеркәсібінде жоғарыда айтылғандарды ескере отырып, 
радиоактивті залалдануға, ауыр металдармен және уытты заттармен улануға 
ұшыраған адамдарды емдеу-алдын алу тағамдарына арналған ет-өсімдік 
консервілерінің технологиясы жасалып олардың құрамы мен қасиеттерін 
жақсарту үшін бланширленген саңырауқұлақтарды, арпа, қарақұмық 
жармаларын, сұлы, арпа, күріш, бидай кебегі, соя ақуызын енгізу арқылы 
жаңа өнімдер шығаруда. Дәмді хош иісті шөптердің сығындылары, натрий 
селенаты, аскорбин қышқылы, пектин, альбумин сияқты заттар да кең 
қолданысқа ие.  

Ет-өсімдік өнімдерін өндіру үшін негізгі шикізат ретінде консервілер 
әртүрлі жануарлардың еті қолданылады: шошқа еті, сиыр еті, Күрке тауық 
еті, жылқы еті, бұзау еті, қоян еті, қой еті, сондай-ақ тауық еті [4]. 

Менің ғылыми жұмысымның мақсаты тауық етінен жасалған 
консервілерге табиғи антиоксиданттарды қосу арқылы өнімнің тағамдық 
құндылығын арттыру және адам денсаулығына пайдасын тигізетін өнім алу 
болып табылады.  Табиғи антиоксидант ретінде қара қарақат жапырақтары 
қолданылады.  

Консервілер ұзақ сақтауға шыдамды, дегенмен сақтау кезінде олардың 
тағамдық және дәмдік қасиеттері уақыт өте келе өзгереді. Ксервілердің 
қасиеттерінің  өзгеру жылдамдығы консервілердің түріне және оларды сақтау 
жағдайларына байланысты. 

Сақтау барысында консервілердің сенсорлық қасиеттері, құрамы мен 
тағамдық құндылығы тұрақты емес. 



Консервіленген өнімдерді сақтаудың шекті ұзақтығы 
органолептикалық қасиеттерін (түсі, иісі, дәмі, консистенциясы), тағамдық 
құндылығын, санитарлық-гигиеналық көрсеткіштерін елеулі өзгертпейтін 
мерзімімен немесе болатын өзгерістер рұқсат етілген шектерден шықпайтын 
мерзімімен анықталады. 

Тағамдық шикізаттар мен дайын өнімдердегі липидтердің тотығу 
процестерін болдырмау үшін антиоксиданттар деп аталатын функционалдық 
тағамдық ингредиенттердің класы қолданылады. Антиоксиданттар тамақ 
өнімдерінің тотығу бүлінуін баяулатады және тамақ өнімдерінің сапасын 
сақтауға және олардың микробиологиялық қауіпсіздігіне ықпал етеді. Егер 
тотығу өнімдері денсаулыққа тікелей теріс әсер етпесе, онда тотығу 
бұзылуының көрінісі тек жағымсыз дәм болады. 

Антиоксиданттардың әсері олардың оттегімен немесе құрамында оттегі 
бар радикалдармен реакцияларына әкеледі, осының арқасында соңғылардың 
тағамдық өніммен химиялық өзара әрекеттесуі тежеледі. 

Тотығу процестері тамақ өнімдерін өндіру және сақтау барысында 
өтеді, әсіресе қанықпаған май қышқылдарының жоғары пайызымен 
құрамында май бар өнімдер үшін байқалады, олардың тотығуы жағымсыз иіс 
пен дәмнің пайда болуына әкеледі. Липидтердің тотығу процесін 
синтетикалық антиоксиданттар арқылы бақылауға болады, бірақ қазіргі 
уақытта табиғи антиоксиданттарды пайдаланады. Тотығу әсері тек 
антиоксиданттар концентрациясының тар диапазонында ғана байқалады, 
кейде концентрацияның артуы тотығу қасиеттерінің нақты көрінуіне әкеледі. 

Көптеген авторлардың пікірінше, өсімдік шикізатынан алынатын 
табиғи биологиялық белсенді заттар ең перспективалы антиоксиданттар 
болып табылады [5]. 

Классикалық антиоксиданттар Е және С витаминдері болып табылады, 
олар асқын тотығу процесін оқшаулауға және жасушалардың 
мембраналарының май қышқылдарын бос радикалдардың әсерінен қорғауға 
қабілетті. Табиғи фенолды қосылыстар (оксикориялы флавоноидтар және 
фенолкарбон қышқылдары) агрессивті бос радикалдарды аз белсенді 
формаларға аударуға және тотығу процестерінің катализаторы болып 
табылатын ауыр металдардың иондарын байланыстыруға қабілетті [6].  

Қара қарақат жапырақтары - қышқыл жидектері бар бұталардың 
жапырақтары. Өсімдіктің бұтақтары мен жапырақтары гастрономиялық және 
дәрілік мақсаттарда қолданылады. Қара қарақаттың жидектері қара түсті, 
сондай-ақ кейде түсі қызыл қарақатта кездеседі. 

Қара қарақат жапырақтарының антиоксиданттары зиянды 
молекулаларды сіңіреді, артерияларды нығайтуға қабілетті және ДНҚ 
бұзылуының алдын алады, бұл обыр ауруының қаупін азайтуға ықпал етеді, 
иммундық жүйеге жағымды әсер етеді және ағзаның инфекцияларға 
қарсыласуын арттырады.  

Қорыта келе, қара қарақат жапырағы қосылған тауық етінен жасалған 
консервілердің сапасы айтарлықтай жоғары болады.  Қара қарақат жапырағы 
қосылған тауық еті консервілерінің үлгілерін сақтаудың 24 ай ішіндегі асқын 



және қышқыл сандардың динамикасы, әсіресе жоғары температурада сақтау 
жағдайында, антиоксиданттық композициялардың белсенді әсерін бағалауға 
мүмкіндік береді. Үлгілерді зерттеу нәтижелері консервілердің сақтау 
мерзімін ұзарту үшін антиоксиданттарды енгізудің орындылығын растайды. 
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