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Ет -  негізгі азық-түлік. Ол көптеген әр түрлі тағамдармен жақсы 

ұштастырылады және одан дәміне қарай әр түрлі тағамдарға дайындауға 
болады. Ет жоғары сапалы ақуыздар, майлар, витаминдер мен минералдардан 
тұрады,. Жоғары ақуыз шамасы (20%) ет өнімдерінің рационында  ерекше 
орын алуымен түсіндіріледі[1]. Ет белогі бағалы қоректік зат болып 
табылады және толықтай дерлік организмде сіңіріледі. 

Жұмыстың өзектілігі. Жылқы етінен маринадталған жартылай 
фабрикаттар технологиясын жетілдірудің өзектілігі пайдалы азық-түлік 
тағамдарының қазіргі таңда кең қолданыста ие болуына байланысты, 
деликатес өнімдерінің, сондай-ақ диетикалық тағамдар ассортименттерінің 
кеңеюімен түсіндіріледі. Экологиялық жағдайдың төмендеуі, адам ағзасына 
стресстік әсерлердің күшеюі және ет өндірісінде жайсыз факторлардың орын 
алуына байланысты функционалды байытылған ет өнімдері ассортиментін 
кеңейту міндеті тұр. Сондықтан ет өнімдері рецептурасында, тек қана 
биологиялық және тағамдық құндылықтарынан басқа,  шикізаттың 
функционалдық және техникалық қасиетіне әсер ететін табиғи өнімдерді 
қолдану бүгінде өзекті. 

 Бұл ретте  перспективті қайнар көзі ретінде полиқанықпаған май 
қышқылдарының, калий, темір және цинк  жоғары құрамымен сипатталатын 
сүт қолдануды ұсынамын. Сүт сарысуын қолдану өнімнің физиологиялық 
пайдалылығын және жоғары сіңімділігін қамтамасыз ететін биологиялық 
белсенді аминоқышқылдар комплексін құруға жол ашады[2]. Теориялық 
материалдарға сүйенетін болсақ, жылқы еті құрамында С витаминінің 0 мг 
екендігін көреміз[3]. Сондықтан С витамін толықтыру мақсатында сарысуды 
қолдану -  оның маңыздылығын айқындайды. Сонымен қатар сарысу, 
кефирді қолдану мақсаты – жылқының қатты ет бөліктерін жұмсарту. 
Жылқының тұрмыстық жағдайда қолданған кездегі қатты жерлері - мойын, 
кәрі жілік бөліктері. Осы жұмыста деликатес жасау үшін аталған жылқының 
бөліктері қолданылады. Сол себептен бұл шикізатты жылқы етінен деликатес 
жасау технологиясында қолдану өте өзекті мәселе.  

Мақсаты. Жұмыстың мақсаты - минерал, витамин,  полиқанықпаған 
май қышқылдарымен байытылған, аминоқышқылдар құрамы, май, ақуыз 
бойынша балансталған өнім шығару. 



Міндеттер. Бұл мақсатты орындауда келесі міндеттер қойылды: 
- сарысу  қолданылуын негіздеу; 
- сарысу қолданылатын жылқы етінен деликатес рецептурасын жасау; 
- дайын өнімнің биохимиялық және физико-химиялық құнылығын 

анықтау; 
- дайын өнімнің биологиялық және тағамдық құнылығын анықтау; 
- экономикалық тиімділігін анықтау. 
Жұмыстың ғылыми жаңалығы. Органолептикалық, физико-

химиялық және құрылымдық-механикалық көрсеткіштерін кешенді зерттеу 
негізінде, сарысу қосылған  жылқы етінен деликатес  технологиялық өндіру 
тәсілдерін әзірлеу болып табылады. 

Практикалық мәні. Жұмыстың маңыздылығы мынада: жүргізілген 
зерттеулер нәтижесінде  сарысудың пайдалану тиімділігі дәлелденді. Зерттеу 
барысында  алынған дайын өнім жылқы етінен деликатестің түр-түрін 
кеңейтуге мүмкіндік береді.  

Жүргізілген зерттеулер негізінде тағамдық және биологиялық 
құндылығы жоғары жылқы етінен деликатес тағамдарын әзірлеу үшін 
рецептура мен технологиялық параметрлер өндірілді. Рецептура өндіру С. 
Сейфуллин атындағы Агротехникалық университеті ет шеберханасында 
жүргізіледі. 
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