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Елбасымыздың жолдауындағы өнеркәсіптік революция жағдайындағы 
дамудың жаңа мүмкіндіктері бағдарламасына сәйкес, соңғы кездері жандана 
бастаған тамақ және қайта өңдеу кәсіпорындарына жаңадан даму бағыттарын 
айқындап, көптеген мәселелерді шешудің міндеттерін жүктеді. Осы тұрғыдан 
тамақ және қайта өңдеу кәсіпорындарында ең өткір мәселелердің бірі ол, ет 
өндірісінде малдың екіншілік шикізатын толық тиімді пайдаланып ет 
өнімдерін өндіру технологиясын жасау және жаңа отандық сапалы ет 
өнімдерін дамыту болып табылады. 

Қазіргі таңда отандық ет өнімдерінің ассортименттерін көбейту және 
сапалы өнім өндіру, ет өндірісінде тағамдық құндылығы жағынан балансты 
құрама ет өнімдерін өндіру, физиологиялық қаситеттері бар биологиялық 
белсенді заттарды пайдалану арқылы функционалды бағыттағы ет-өсімдікті 
туралған жартылай фабрикаттардың  тұтынушылық қасиеттерін қарастыру 
зерттеудің негізгі бағыттары болып табылады [1,2]. 

Отандық, жақын және шет ел ғалымдарының (Төлеуов Е.Т., Әмірханов 
Қ.Ж., Рыскелдиев Б.А., Узаков Я.М., Рогов И.А., Антипова Л.В. және т.б.) 
зертеулері негізінде ет өндірісінде қалдықсыз технологияны қолданып, 
малдың екіншілік шикізатын тиімді әрі үйлесімді ет жартылай фабрикат 
өнімдерінде қолдану қарастырылды.  

Ет өндірісінде малдың екіншілік және өсімдік шикізаттарын тиімді 
және оңтайлы пайдалануда ұнтақ шикізатты гидраттау және термиялық 
өңдеу әдістерін қолданып жаңа ет жартылай фабрикат өнімінің рецептурасы 
мен технологиясын жасау негізделді. 1 суретте котлет турамасына екіншілік 
ет және өсімдік шикізаттарын алдын-ала өңдеу әдісі арқылы енгізу 
келтірілген. 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
        

 

Бауырды суық сумен жуып, сыртқы қан 
тамырларынан, лимфа түйіндерінен, өт 
көпіршігі мен оның жолдарынан босату 

Өңделген бауырды тор тесіктерінің 
диамметрі Ø=2-3 мм болатын 

еттартқышта ұсақтау 

Өсімдік 
компоненттерін 

дайындау. Сумен ұнды 
1:3 қатынасында 
гидраттау, τ=12-20 

минут бойы t= 25-30 ºС 
температурада 
араластырады 

Термиялық өңдеуден 
өткен асқабақ: 
τ=25-30 минут 

аралығында t= 180ºС 
температурада 
пісткілеу  

 

Котлет турамасына енгізу 
 

 
1 сурет - Екіншілік ет және өсімдік шикізаттарын өңдеу 

 
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.  

Туралған ет жартылай фабрикаттардың рецептура құрамы,100 кг-ға 
мас.%: сиыр еті 1 сұрып - 42-52; cиыр бауыры - 5-15; пияз - 12; пісірілген 
асқабақ - 7,7; бидай ұны (күріш ұны, жүгері, жарма) - 3; жұмыртқа - 6; 
күнбағыс майы - 3; ас тұзы - 1,2; қара бұрыш - 0,1; су - 10; кептірілген нан - 2. 

 



 

 

 

Ет шикізатын дайындау-жібіту, сүйектен 
ажырату, сіңірсіздендіру  

 
Ұсақталған пияз.  
Жұмыртқа.  

Күнбағыс майы. 
Дәмдеуіштер. 

Буып-түю, сақтау.  
t=-18 °С-дан жоғары емес 3-6 ай 

аралығында сату орындарына жіберу 

Жылдам мұздату t= -27...-30 °С,  
τ=35-40 минут 

Кептірілген нан себу (панировка) 

Дайын котлет турамасын котлет 
автоматтарында формалау 

Компоненттерді ет араластырғышта біркелкі массаға дейін  
τ=6-8 минут араластыру 

Сиыр етін тор тесіктерінің диамметрі  
Ø=2-3 мм болатын еттартқышта ұсақтау 

Гидратталған күріш, 
жүгері, бидай, жарма 
ұнын және  термиялық 

өңдеуден өткен 
асқабақ, ұсақталған 

бауыр 
 

 
 

2 сурет - Туралған ет жартылай фабрикаттарын дайындау технологиясы 
 

Рецептурада бауырды қолдану, оның құрамында 20 %-ға дейін ақуыз, 
12 %-ға дейін май, сонымен қатар минералды заттар мен A, D, В тобының, 
РР, Е және К витаминдерінің болуында. Бауыр ақуыздарының құрамына 
барлық алмастырылмайтын амин қышқылдары кіреді. Бауырда фосфор мен 
магний мөлшері көп болғанмен, марганец пен мыс жоғары мөлшерде 
кездеседі. Бауырдың тағамдық және биологиялық құндылықтарының жоғары 
болуының нәтижесінде тамақтануда ем-дәмдік және сауықтыру бағытында 
кеңінен қолданылады. 

Туралған етке пісірілген асқабақты қосу өнімді жоғары, пайдалы 
сіңімді заттармен байытады. Асқабақ адам асқазанының тамақ қорытуына 
көмектесетін тағамдық талшықтарына бай, сонымен қатар құрамында сәбізге 
қарағанда жоғары мөлшерде бета- каротинге бай. Асқабақта көп мөлшерде 
қанның пайда болуына (темір, мыс, кобальт, мырыш) қатысатын көптеген 
минералды заттар бар. 

Тағамдық құндылықты жоғарылату, органолептикалық және физико-
химиялық көрсеткіштерді жақсарту мақсатында өсімдік және екіншілік 
шикізаттарды пайдалана отырып турама өнімдерінің жасау рецептурасы мен 
технологиясы ұсынылды. 

Туралған жартылай фабрикаттар өндірісіндегі басты шикізат ретінде 
сиыр етін, сондай-ақ тағамдық құндылығы мен профилактикалық тамақтану 



нормаларының қоректік заттардың жеткіліктілігін талдауға негізделген 
бауырды пайдалану ұсынылды. 

Ең алдымен адам ағзасына қажетті минералдарды заттардың болуына 
байланысты асқабақ, күнбағыс майы және күріш, жүгері ұны сияқты 
функционалдық ингредиенттер  жаңа өнімнің құрамына енгізілді. Жаңа 
өнімнің тағамдық және биологиялық құндылығы зерттелді. 

 
1 кесте - Құрама ет жартылай фабрикаттарының алмастырылмайтын 

аминқышқыл құрамы 
 

Аминқышқ
ыл 

дар атауы 

Бақылау 
үлгісі 

1  
нұсқа 

2 
нұсқа 

3  
нұсқа 

4  
нұсқа АШ

Ұ/Д
ДСҰ А Ско

р А Ско
р А Ско

р А Ско
р А Ско

р 

Валин 6,10 122,
00 

6,6
0 

132,
00 

6,6
0 

132,
00 

6,6
0 

132,
00 6,80 136,

00 5,00 

Изолейцин 4,70 117,
50 

5,0
0 

125,
00 

4,9
0 

122,
50 

5,0
0 

125,
00 5,20 130,

00 4,00 

Лейцин 8,80 125,
71 

9,5
0 

135,
71 

9,4
0 

134,
29 

9,5
0 

135,
71 

10,0
0 

142,
86 7,00 

Лизин 9,20 167,
27 

9,7
0 

176,
36 

9,6
0 

174,
55 

9,6
0 

174,
55 9,70 176,

36 5,50 

Метионин + 
цистеин 4,00 114,

29 
4,4
0 

125,
71 

4,3
0 

122,
86 

4,2
0 

120,
00 4,20 120,

00 3,50 

Тирозин + 
фенилаланин 8,40 140,

00 
8,9
0 

148,
33 

8,7
0 

145,
00 

8,6
0 

143,
33 8,70 145,

00 6,00 

Треонин 4,70 117,
50 

5,0
0 

125,
00 

5,0
0 

125,
00 

5,0
0 

125,
00 5,10 127,

50 4,00 

Триптофан 1,30 130,
00 

1,4
0 

140,
00 

1,4
0 

140,
00 

1,4
0 

140,
00 1,40 140,

00 1,00 

 
Жаңа өнімнің – котлет турамасының - химиялық құрамы, биологиялық 

құндылығы және рН көрсеткіштері анықталды. Котлет турамасының 
тағамдық және қуаттылық құндылығы келесідей химиялық құрамымен 
сипатталады: ақуыз – 11,8 %, май – 12,0 %, көмірсулар – 4,3 %, 
ауыстырылмайтын аминқышқылдар, мг/100 г – изолейцин – 4,9, лейцин – 9,4, 
лизин – 9,6, треонин – 5,0, триптофан – 1,4; витаминдер, мг/100 г: С –1,2 , В1 
– 0,1, В2 – 0,18, РР – 4,7; қуаттылығы, ккал/100 г – 717,5; рН көрсеткіші – 6,3. 
Құрама ет жартылай фабрикаттарының биологиялық құндылығы 1 кестеде 
көрсетілген. 

Жоғары сапалы өнім шығаруға міндетті шарттың бірі болып шикізатты 
дұрыс таңдау мен өндірістің технологиялық процесін қатаң сақтау, 
санитарлық гигиеналық шаралар мен ережелерді сақтау, биологиялық 
белсенді қоспаларды дұрыс пайдалану болып табылады. Қазіргі таңда ауыл 



шаруашылық шикізатын сапалы өндіріп, оны халық мүддесіне жарату, адам 
өміріне және қоршаған ортаға зиянсыз болуын қамтамасыз ету маңызды 
мәселелердің бірі. 
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