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Қазіргі жағдайда жемдік өнімдерді бірнеше тәсілдермен өңдейді және 

олар келесідей түрде жіктелінеді: физикалық-жылулық, химиялық-
экстракция, гидролиздік, ферментативтік.   

Жемдік өнімдерді физикалық-жылулық өңдеуде ылғалды және құрғақ 
тәсілдер қолданылса, химиялық-экстракция кезінде экстракциялық бензин, 
гексан, гептан, дихлорэтан, трихэлорэтан тәрізді әртүрлі ұшатын 
ерітінділерді пайдалану арқылы өңделеді. Сонымен қатар, гидролиздік 
тәсілді өңдеуде әлсіз концентратты ерітінділер пайдаланылса, ал ферментті 
тәсілде арнайы ферменттер қолдану арқылы өңделеді. Бірақта басқа 
тәсілдерге қарағанда ет өнеркәсібінде физикалық-жылулық тәсілмен өңдеу 
кеңінен қолданылады [1].  

Жем ұнын алу үшін конфискаттар шикізат болып табылады. 
Конфискаттар – бұл ұша, ұшаның бөлігі, органдар, тіндер және ветеринарлы-
санитарлық бақылаудың қорытындысы бойынша азық-түлік және емдік 
өнімдерді өндіруге жарамсыз өндіріс аймағындағы малдардың және құстың 
мүшелері. Аса жұқпалы аурулармен (сібір жарасы, жынданған және басқа да 
қоршаған ортаға қауіпті аурулар) ауыратын малдардың ұшаларын 
қондырғыларда бөліктерге бөлмей өңдейді [2].  

Шикізатты дайындау келесі операциялардан тұрады: жинау және 
сорттау, техникалық өнімдерді цехқа тасымалдау, қатты және жұмсақ 
шикізатты бөлу және ұсақтау, қанды, фибринды, шлямды коагуляциялау 
және алдын-ала ылғалсыздандыру [3].  

Құрғақ мал жемін өндіруде негізгі процестер келесідей негізгі 
операцияларда орындалады 

 



 
 

Сурет 1 - Құрғақ мал жемі өндірісінде қолданылатын негізгі 
операциялар 

 
Шикізатты жылулық өңдеу екі түрлі әдісте жүреді: құрғақ және 

ылғалды әдістер. Шикізатты жылулық өңдеу – құрғақ тәсілде 
залалсыздандыру мен ылғалсыздандыру бір аппаратта жүргізілсе, ал ылғалды 
жағдайда жекелеген түрде жүргізіледі.  

Жылулық өңдеуде залалсыз шикізатты алу үшін қазандықтарда 408 
0Ктемпературада шикізатты өңдеу 9 сағатқа дейін созылады. 

Шикізатты жылулық өңдеуде ылғалды әдіске қарағанда құрғақ әдіспен 
өңдеу тиімдірек болып келеді.  

Құрғақ әдістің артықшылығы – процесте аз мөлшерде су 
пайдаланылып, бір аппаратта ғана жүргізілуі және ұн мен майдың жақсы 
шығуы.  

Ылғалды әдістің кемшілігі – нәрлі  заттардың көп бөлігі сорпаға 
айналады, соның салдарынан ұнның тағамдық құндылығы төмендейді, 
сорпаны буландыруға кететін бу шығыны артады, эмульсия түрінде айналуы 
салдарынан майдың бөлінуі төмендейді, қышқылдығы жоғарлауының 
себебінен екінші сортты май (құрғақ әдісте – 80%-тік бірінші сұрып ) 
алынады [2]. 

Құрғақ мал жемі өніміне қойылатын негізгі талаптар. Құрғақ мал 
жемінің құрамындағы май мөлшерінің болуы, оның тамақтық құндылығын 
жоғарылата түседі. Бірақта жем құрамындағы майдың артық мөлшерде 
болуы, сақтау кезінде, өнімнің оттегі ауасымен байланыста болуынан ашып 
бұзылып, оның тамақтық құндылығын төмендетеді. Сонымен қатар, 
экономикалық жағынан тиімсіз және де мал жемінің бағалық құндылығын 
жоғарылатады. Сондықтан жем ұнындағы майдың құрамы 1 кестеге сәйкес 
стандартпен шектеледі. Мал жемі құрылымының әртүрлілігіне байланысты, 
оның химиялық құрамы да әртүрлі. Осыған байланысты, мал жемінің 
құрамындағы май мен ылғалдың мөлшері, ондағы белок пен минерал 
заттарға байланысты болады   [2]. 

 
Кесте 1 - Мал жемінің стандартпен шектелеген химиялық құрамы 
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Құрғақ мал жемінің ұны сапалығы жағынан, мал мен құстарға жем 

ретінде пайдаланғанда, жоғары жұғымдылығымен ерекшеленеді. 
Құрамындағы белокты заттар негізгі көрсеткіштер болып саналып, оның 
құндылығы мен жұғымдылығы осыған байланысты бағаланады.  Құрғақ мал 
жемінің белокты биологиялық құндылығы жағынан өсімдіктерге қарағанда 
жоғары. Ет-сүйекті шикізатынан жасалатын құрғақ мал жемінің бағасы төмен 
болып келеді.  Құрама жемінің массалық құрамында, құрғақ мал жемі 5÷12% 
мөлшерінде болады. Ұнның құрамындағы жануарға зиян келтіруі мүмкін 
қоспалардың (құм, шыны-әйнек, ірі металл бөлшектер, ұнтақталмаған  сүйек 
және т.б.) болуына тиым салынады. Ұнда 2·10-3м-ден ірі бөлшектер түріндегі 
металл қоспалардың болуы шектеледі. Ұн тығыз түйіршіктерсіз шіріген, 
иіссіз, құрғақ болуы керек. Патогенді микроағзалар болуына тиым салынады. 
Жем ұнындағы сапрофитті микрофлораның рұқсат етілген мөлшері 1г-да 300 
мың – 1млн калория (өнімнің сорты  мен қолданылуға арналған мақсатына 
байланысты) болады. Егер 1г ұнда калорияның 1млн-нан астам мөлшері 
болса, оны екінші қайтара залалсыздандыруға жіберуі қажет. 

Ағзалар мен тіндерден тұратын, мал жемiне және техникалық өнiмдер 
өндiрiсiне қолданатын шикiзаттар, әртүрлi жұқпалы ауруларды қоздыратын 



зиянды заттардан құралады. Сондықтан шикізатты өңдеу кезінде дайын 
өнімнің ауру қоздырғыштары мен екінші бактериялық ластану жолдарының 
таралуын болдырмау қажет, ал жылумен өңдеуде ауру қоздырғыштардың 
жою жағын қарастырған жөн. Осыған байланысты, мал жеміне арналған 
шикізатты жекелеген аймақтарда дайын өнімдерден бөлек қондырғылар мен 
жабдықтарда өңдеп, жекелеген есіктермен жабдықтайды. Шыққан өнімнің 
жарамдылығын өндірісте, ветеринарлық-санитарлық және технологиялық 
режимде қадағаланып отырады. Мал жемі және техникалық өнімдерді 
шығаратын жабдықтар мен инвентарьлар, қабырғалар, едендер күнделікті 
жұмыс соңынан дезинфекцияланып отырады. Мал жемі және техникалық 
өнімдерді жекелеп залалсызданған бөлмелерде таза қаптарда буып-түйіп 
сақталынады [2]. 
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1-шикізатты қабылдау шанағы; 2-магнитті сепаратор; 3-алдын ала 

ұсақтағыш; 4-горизонталды қазандық; 5-сүзгі; 6-пресс; 7-сорғы; 8-сепаратор; 
9-соңғы ұсақтағыш; 10-елек. 

 
Сурет 2 - Құрғақ мал жемін өндірудің технологиялық желісінің 

сұлбасы  
 



Құрғақ мал жемі өндірісінің жақын және алыс шетелдерде танымал 
қолданысқа ие болған: К7-ФКЕ, Р3-ФВТ-1, Я8-ФЛК, Я8-ФОБ-М, В6-ФКА, 
ГМУ-1000, Гипромясмолпром, фирма КСИ (Канада), «Центримил» фирма 
«Альфа-Лаваль» (Швеция), фирма Scoot-Rietz (Англия),   Dupps (АҚШ), 
Hormell (АҚШ), De-Laval (Швеция), Atlas (Дания), Stork-Duke Jnsі (АҚШ), 
Dreen Bay Soap Co (Ұлыбритания), Armour and Co (Ұлыбритания), «Атритор» 
фирма Herbert (Англия), Thrige-Titan (Дания), Friedrich Кruрр (ФРГ), Armoni 
and Co (Франция) т.б. желілерді жатқызуға болады. Осы аталған желілер 
өзіндік өңдеудің технологиясына байланысты ерекшеліктері әртүрлі 
болғанымен, негізгі атқарылатын операциялары мен процестері ұқсас. 
Сондықтан желілердің әрбіріне немесе бізге белгілі өзгеде бөлшектік 
элементтеріне тоқталмай-ақ,  диссертациялық жұмыста қойылған мақсатына 
сай, желіде престеу процесінің атқарылу ретін түсіндіру мақсатында, негізгі 
қолданылатын жабдықтардың тізбектерін 2 суретке сәйкес көрсетсек. 

2 суретке сәйкес қарастырылған құрғақ мал жемін өндірудің негізгі 
технологиялық өңдеу жолдары кең көлемді өндірістерге арналғандықтан, 
қазіргі таңдағы шағын және орта өндірістерде қосымша қажеттіліктерге 
байланысты қиындықтар туғызуда. Нақты айтсақ осындай мәселелердің бірі 
ол, ұсақтау мен елеу операцияларында туындап отыр. Ет-сүйек шыжығын 
балғалы ұсақтағыштармен ұсату белгілі тұрақты өлшемде ұсақтау нәтижесін 
бермейтіндіктен, ұсақтау мен елеу операциялары тұйық циклде жұмыс 
істейді. Операциялардың мұндай тұйық циклде жұмыс істеуі  өнімді өңдеу 
уақытының ұзаруы мен электр энергия шығындарының көп жұмсалуына 
әкеліп соқтырады. Сонымен қатар қазіргі таңда көбінесе құрғақ мал жемін 
сусымалы ұнтақ түрінде өндірілуі сақтауда,тасымалдауда  өздігінен 
тұтанатын өрттің болу қауіпін тудырып, жұмыстың санитарлы-гигиеналық  
жағдайын төмендетіп, қосымша операциялардың атқарылуы мен еңбек 
күшінің көп жұмсалуын қажет етеді. Осы тұрғысынан құрғақ мал жемі өнімін 
түйіршік түрінде өндірген тиімді, яғни қосымша термопластикалық қалыптау 
(түйіршіктеу) процесінің орындалуы қажет [1]. 

Сондықтан престеу процесін қарқындату мақсатында ұсақтау және 
термопластикалық қалыптау (түйіршіктеу) процестерін престеу процесімен 
бір жабдықта атқаруды тереңірек зерттеп өндірісте іске асыру, престеу 
процесін қарқындатып, операцияаралық тасымалдау шығындары мен еңбек 
күшін және өндіріс аудандарын тиімді пайдалануға көмектеседі. 
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