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Қазақстан Республикасында ет өндірісі оның ішінде шұжық бұйымдарын өндіру 

халық шаруашылығының маңызды салаларының бірі болып табылады және оның өндіріс 

көлемін жоғарылату, ассортиментін өсіру мен дайын өнім сапасын жоғарылатудың даму 

қарқыны үздіксіз өсуде. 

Қазақстан Республикасының ет өндірісінің негізгі салаларының бірі шұжық 

өнімдерін өндіру өндірісі халық шаруашылығының негізгі салаларының бірі болып 

табылады және оның өндіріс көлемі жоғарылату мен дайын өнім сапасын жақсарту 

үздіксіз жүргізілуде. 

Шұжық өндірісінің алдында өндірілетін шұжық өнімдерін заман ауи 

технологиялармен өндіріп, бәсекелестікке қабілеттілігін арттыру мәселесі тұр. 

Шұжық бұйымдарын өндіруді қарқындатуда араластыру процесі, негізгі 

технологиялық операциялардың бірі болып табылады. Негізгі және қосымша 

шикізаттарды пайдалана отырып, технологиялық операциялардың негізгі операцияларын 

орындап шұжық фаршына және өңдеудің келесі кезеңдеріне қойылатын талаптарды 

қанағаттандыратын фарш алу, шұжық бұйымдарын өндірудің негізгі мақсаттарының бірі 

болып табылады.  

Диеталық және функционалдық тағайындалған шұжық өнімдерін күнделікті 

пайдалану Қазақстан халқының денсаулығына әсер ететіндіктен, шұжық өнімдерін өндіру 

барысында орындалатын араластыру процесі зор әлеуметтік маңызға ие болып табылады. 

Шұжық өндірісіндегі фаршты дайындау процесі күрделі технологиялық 

процестердің бірі болып табылады. Дайын өнім болып табылатын шұжықтың 

органолептикалық және физико-химиялық көрсеткіштері орындалған араластыру 

процессінің сапасынан тәуелді болып келеді. Фаршты араластыру процесі, тартылған 

еттен және т.б. құраушылардан тұрып араласатын шикізатқа жұмыс органмен 

механикалық әсер ете отырып, күрделі коллойдтық және биохимиялық процестер өту 

арқылы орындалады. 

Шұжық бұйымдарын өндіруде орындалатын араластыру операциясы фарш 

араластыру процесінің теориялық негізін жетілдіруге және жаңа фаршараластырғыш 

машиналардың құрылымын негіздеуге мүмкіндік беріп ғылыми зерттеулер нәтижесінде 

жетілдіріліп отыратын фаршараластырғыш машиналардың көмегімен орындалады. 

Фаршты механикалық араластыру технологиялық процесін қарқындатуды 

зерттеуге деген қызығушылық көптеген отандық және шет елдік оқымыстылардың 

жұмыстарында орын тапқан. 

И.А. Рогов, А.Г.Забашта, Г.П.Казюлиннің еңбектері фарш температурасының 

механикалық араластыру нәтижесінде жоғарылап ішінара жылулық энергияға 

айналатынына арналған. Баяу айналатын фарш араластырғыштармен жұмыс істегенде 

температураның аса жоғарылауы байқалмайды. Ал, жұмыс органы болып табылатын 

фарш араластырғыш қалақшалары жылдам айналатын жабдықтармен жұмыс істегенде 



жылу аса көп шамада бөлініп, фарштың сапасын төмендетуі мүмкін. Бұндай жағдайларда, 

фарш температурасын жасанды түрде төмендетеді. 

И.А. Роговтың жұмысында фарш араластыруда өтетін фаршты қарқынды түрде 

араластырудан кейін фарштың химиялық құрамы мен реологиялық қасиетін анықтауға 

мүмкіндік беретін мәселелер қарастырылып, фаршты қарқынды араластыру нәтижесінде 

өнімнің көлемі үлкеюмен қатар, дайын өнімнің органолептикалық қсиеттері де 

жоғарылайтыны көрсетілген. И.А. Роговтың зерттеулері нәтижесінде шұжық өнімдерін 

өндіру барысында 3-5 минут аралығында араластыру қажет екендігі анықталған. Себебі 

одан аз араластыруда өнім бір текті консистенцияға айналмайды ал, 5 минуттан көп 

араластыру механикалық әсер ету нәтижесінде өнім сапасы мен құндылығын төмендетеді. 

А.Г. Забашта араластыруға шығатын механикалық энергия шамасын есепке алып 

фарштың реологиялық қасиеттерін бақылау тәсілін жетілдіріп, жақсартылған 

органолептикалық және физико-химиялық қасиеттерге фарш алуға мүмкіндік беретін, 

фарштың тиімді реологиялық мәндерін ұсынған. 

Тұрақты жұмыс істейтін фарш араластыру машиналарын жетілдіру мен араластыру 

процесін қарқындату бойынша В.И. Бондаренконың ғылыми зерттеулері фаршты 

араластыру үшін артық шамада энергия жұмсап артық механикалық жолмен араластыру 

барысында фарш жабысқақ болып органолептикалық қасиеттері төмендейтіндіктен 

энергия шығынының тиімді шамасы қажет екендігін дәлелденген. 

A.M. Бражников пен Н.Д. Малованың шұжық өнімдерін өндіру технологиясын 

фарш дайындау көрсеткіштерін реттеу арқылы жетілдіру бойынша жүргізген 

зерттеулерінде шұжық өнімдерін өндіруде шикізаттыңда қасиеттерін ескеру қажет 

екендігін көрсетіліп, жоғары сапалы шұжық өнімдерін өндіруге мүмкіндік беретін 

фарштың физико-химиялық қасиеттерінің шектік мәндері анықталған. 

Фаршты механикалық араластыру процесін қарқындату мәселелері бойынша 

ғылыми жарияланымдарда, жекелеген жұмыс көрсеткіштердің атап айтқанда, 

технологиялық процесс температурасын бақылау, жұмыс қалақшаларының жұмыс 

органдарында орналасулары мен пішіндері, дежаның геометриялық пішіндері, жұмыс 

органының (араластырғыш қалақшалардың) айналу жиілігі мен араласатын фаршқа 

жұмыс органының механикалық әсер ету жиілігі сияқты жекелеген жұмыс істеу 

көрсеткіштерінің әсері жайында әр түрлі пікірлер бар екенін көрсетті. 
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