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Соңғы онжылдықта ет-өсімдікті өнімдерді өндіру бойынша өндірісте 

сұраныс көлемі айтарлықтай өсті. Ет-өсімдікті пісірілген шұжықтарды 
өндіру кезінде дайын өнімнің сапасы мен органолептикалық көрсеткіштерін 
жақсарту, олардың сақтау мерзімін ұзарту және биологиялық құндылығын 
арттыру үшін мал және өсімдік тектес шикізаттарды қосу кеңінен 
қолданылады. 

Ет өнімдеріне дәстүрлі емес өсімдік дақылдарын, яғни кәді, асқабақ, 
қыша тұқымы, амарант, баклажан, тәтті бұрыш, жеміс-көкөніс қоспасы, 
қызылша, қызанақ, сәбіз, мия тамыры ұнтақ және паста түрінде қолдану 
өнімдердің физиологиялық пайдалылығы мен жоғары сіңімділігін 
қамтамасыз ететін биологиялық белсенді аминқышқылдары кешендерін 
жасауға мүмкіндік береді.Нәтижесіндедайын өнімнің тағамдық және 
биологиялық құндылықтары жоғарылайды, консистенциясы 
тұрақтандырылады және дәмдік қасиеттері жақсарады. 

Отандық, жақын және шет ел ғалымдарының (Төлеуов Е.Т., Әмірханов 
Қ.Ж., Рыскелдиев Б.А., Рогов И.В., Антипова Л.В. және т.б.) құрама ет 
өнімдері және шұжық өндіруде жүргізген зерттеу жұмыстары негізінде, 
пісірілген шұжық өнімдеріне дәстүрлі емес өсімдік дақылын, яғни кәді 
шикізатынан алынған қоспаны енгізу арқылы технологиясы мен 
рецептурасын жасау (1 сурет) [1, 2]. 
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1 сурет - Өсімдік-ақуызды қоспа дайындау 
 
Жаңа өнім АҚ «С.Сейфуллин атындағы Қазақ агротехникалық 

университетінің» «Тамақ және қайта өңдеу өндірістерінің технологиясы» 
кафедрасында рецептурасы оңтайландырылып, жаңа технологиясы 
ұсынылды (2-сурет), сонымен қатар ет өнімдерін қайта өңдеуге арналған 
тәжірибелік-өндірістік цехында сынақтан өткізілді.  

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2 сурет - Ет-өсімдікті пісірілген шұжықтың технологиялық сұлбасы 
 
Ет-өсімдікті пісірілген шұжықтың рецептура құрамы,100 кг-ға мас.%: 

сиыр еті жоғары сұрып - 45-50; cиыр еті 1 сұрып - 45; жұмыртқа ұнтағы - 5; 
өсімдік-ақуызды қоспа - 5-10; Қоспалар: ас тұзы - 2; қара бұрыш - 0,1; қант 
ұнтағы - 0,25; натрий нитриді - 0,0045. 

Жаңа өнімнің – химиялық құрамы, биологиялық құндылығы және рН 
көрсеткіштері анықталды. Өнімнің тағамдық құндылығы келесідей химиялық 
құрамымен сипатталады: 100 г өнімге г: ақуыз – 20,7, май – 18,1, көмірсулар 
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– 0,86, ауыстырылмайтын аминқышқылдар, мг/100 г – изолейцин – 15,1, 
лейцин – 12,3, лизин – 20,3, треонин – 3,3, триптофан – 30,7; витаминдер, 
мг/100 г: А – 0,8, Е – 0,1, С – 0,77, В1 – 0,63, В2 – 0,243, РР – 4,7.  

Негізгі ет шикізатының орнына өсімдік-ақуызды қоспаларын 
пайдалану–дайын өнімнің биологиялық құндылығын арттыруға, сонымен 
қатар тартылған еттің физикалық химиялық қасиетін арттыруға 
мүмкіндікбереді.Пісірілген шұжыққа қосылған өсімдік-ақуызды қоспа – 
өнімдегі ақуыздың массалық үлесін ұлғайтып, оның тағамдық құндылығын 
арттыруға мүмкіндік береді. Ет-өсімдікті пісірілген шұжық біркелкі серпімді 
консистенцияға ие, ақуыз және майдың балансымен теңестіріліп, сондай-ақ 
сұлы майының функционалдық қасиеттеріне қарай ылғалдың сақталуына 
байланысты жүзеге асырылады. 
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