
цамтамасыз ету тамац внімдерін вндірудіц негізгі талабы болып табылады. Е т ^ й е к  пастасы -  
бул ірі цара малдыц цабырга жене омыртцалы CYйектерін вцдеу арцылы алынган біртекті масса. 
Паштет рецептіне ет- CYйек пастасын цосу минералдардыц тецгерімді цурамын цамтамасыз 
етеді. Е т ^ й е к  пастасы цосылган паштет рецепті мен технологиясы жасалды, оныц минералды 
цурамы Ca:P цатынасы бойынша усынылган стандартца жацын (1:1.1).Азыц-тYлік цауіпсіздігі 
химиялыц заттардыц, физикалыц ластагыштардыц, микробтардыц жене токсиндердЦ цурамы 
арцылы аныцталады. Тамац цауіпсіздігініц микробиологиялыц, физикалыц жене химиялыц 
кврсеткіштері МЕМСТ сейкес нормативтк кврсеткіштермен реттеледі. Ет пасталарын 
зерттеу жене дамыту азыц-тYлік внімдері нарыгыныц цазіргі жагдайы мен суранысы жагдайында 
взекті тацырып болып табылады.

ТYйін свздер: азыц-mYлік цауіпсіздігі, ет жене CYйек пастасы, ет пастасы.

ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА ПАШТЕТА С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ МЯСОКОСТНОЙ 
ПАСТЫ И ЕГО ПИЩЕВАЯ БЕЗОПАСНОСТЬ

А.К. Какимов, А.А. Майоров, А.М. Байкадамова, Б.К. Кабдылжар

Одно из направлений по расширению ассортимента и улучшению качества мясных 
продуктов заключается в комплексном использовании сырья животного и растительного 
происхождения. Обеспечение пищевой безопасности является основным требованием 
производства продуктов питания. Мясокостная паста представляет собой однородную 
гомогенную массу полученную путем переработки реберных и позвоночных костей КрС. 
Добавление мясокостной пасты в рецептуру паштета обеспечивает сбалансированное 
содержание минеральных веществ. Разработаны рецептура и технология печеночного паштета 
с добавлением мясокостной пасты, минеральный состав которого по соотношению Ca:P 
приближен к рекомендуемому эталону (1:1.1). Безопасность продуктов питания определяется 
содержанием химических веществ, физических загрязнителей, микробов и токсинов. 
Микробиологические, физические и химические показатели пищевой безопасности регулируются 
нормативными показателями согласно ГОСТ. Исследования и разработка мясных паштетов 
является актуальной темой в условиях современного состояния и спроса рынка 
продовольственных продуктов.

Ключевые слова: пищевая безопасность, мясокостная паста, мясной паштет.
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ЕТ ЭМУЛЬСИЯЛАРЫН ДАЙЫНДАУ УРДІСІНІН НЕГІЗДЕРІ

Ацдатпа: Цазіргі уацытта жалпы ет вндірісінде ет технологиясыныц жаца тYрлерін жасау 
квптеп царастырылган. Ет внімдерініц жасалу технологиясын дамыту барысында, бірнеше 
едістерді цолдану тиімді болып келеді. Соныц ішінде кецінен цолданысца еніп келе жатцан ет 
эмульсия цоспалары болып саналады. Ет эмульсия цоспаларын жасау YPдістерін дамыту 
мацсатында, квптеген зерттеу жумыстары жазылып, гылыми тежірибелер вткізілген. Мацалада 
ет внеркесібінде цолданылатын эмульсия цоспасыныц цолданылуы царалады. Царастырылган 
гылыми мацалалар негізінде, сонымен цатар, гылыми-техникалыц деректерді цолдана отырып, ет 
эмульсиясы цоспаларын ет вндірісі Yшін цолдану мацызды болып саналды. Ет эмульсиялары 
цолдану квптеген внеркесіп Yшін ец тиімді едіс болып есептелді. Себебі, ет эмульсия цоспасы ет 
внімдерін вндіру кезіцде YPдістіц жылдам жYPуіне женеде внімніц тагамдыц жене биологиялыц 
цундылыгын жогарлатуга мYмкіндік береді.

ТYйіц свздер: ет внімдері, шикзат, цоспалар, эмульсия, шужыц.

Ет енімдерініц ендіру технологиясы мен рецептурасында курылымдык -  механикалык, 
финкционалдык -  технологиялык касиеттерЫ жогарлату, сонымен катар ендірілетін тамак 
енімдерініц тагамдык жэне биологиялык кундылыктарын арттыру максатында ет ендіру 
технологиясында акуыз -  майлы, сулы -  майлы коспаларына негізделген эмульсиялар 
кецінен колданыска енген [1].

Эмульсиялар екі араласпайтын суйыктыктан куралган дисперст жуйелер болып 
табылады. Олар эртурлі салаларда кецінен колданылады. Бул эмульсиялардыц біркатар

ISSN 1607-2774 Вестник Государственного университета имени Шакарима города Семей № 4(92) 2020 75



мацызды технологиялык сипаттамаларын сандык баталау кажеттілігін аныктайдыонда 
дйсперсті фаза эмульсиялантан май, ал дисперсиялык орта -  су. Оларды тйімді пайдалану 
ушін эмульсия компоненттерініц функционалдык сипаттамаларын дурыс пайдалану аркылы 
негізгі компоненттердіц уйлесімділігіне кол жеткізу ете мацызды [1] .

Акуызды -  майлы эмульсиясында белоктык жэне майлы заттардыц кезі ретінде 
жануарлардыц акуыздары(шошка терісі, субенімдер, сут акуызы) жэне есімдіктерден(соя, 
буршак, нокат жэне т.б.), сонымен катар май кезі ретінде жануар майы (шошка шпикі, сиыр 
етініц шикі майлары, жылкы, кой, суйек майы ), есімдік (кунбатыс, рапс, зэйтун жэне баска да 
май турлері) пайдаланылтан [2 ].

Акуызды -  майлы эмульсиясы кептеген тылыми ецбектерде, олардыц катарында 
шетелдік авторлардыц тылыми макалаларында кецінен зерттелген.

Трифонова Д.О., Соловьев О.В. жэне баскалар (2009) эмульсиялык жуйені косу 
аркылы ет енімдерін ендіру эдісін усынтан. Кешенді эмульсия жуйесін дайындау ушін бірінші 
кезецде мускат жацтаты сытындысыныц сулы эмульсиясы алынады, содан кейін біртіндеп су 
косып, меланж жэне сут унтаты турінде акуыз коспаларымен араластырылады. Келесі 
кезецде алынтан курделі эмульсия жуйесі -8 °C температурада катып, шужык ендірісі ушін ет 
шикізатын усактау процесінде косылатын кабыршакты муз пайда болады. Бул эдіс 
тартылтан етті дайындау процесін жылдамдатута жэне дайын енімніц сапасын арттырута 
мумкіндік береді [3].

Youssef жэне Barbut (2009) сиыр еті, рапс майы жэне су негізіндегі ет эмульсиясын 
жасап шытарды. Етті кесу процесінде 2% туз жэне 0,25 натрий триполифосфатын косып, 
куттерде усакталады. Содан кейін рапс майы косылады, 1 минут куырылады, кейін суык / 
музды су косылады жэне 4 минут куырылады, ал ет эмульсиясыныц температурасы 12 °С- 
тан аспауы керек [4].

Густовой Т.В. акуызды -  майлы эмульсиясын есімдік - етті экструдаттары негізінде 
(арпа уны жэне сиыр еті 2 сорт) экструдат катынасында эзірленді: су: май компоненті-1:4:2. 
Зерттеулерге сэйкес, алынтан акуызды -  майлы эмульсиясы паштет рецептурасына косу 
аркылы акуыздардыи сіцірілу дэрежесін, олардыц сіцімділігін арттырута, сондай-ак 1 -  
санатты субенімдерді пайдалана отырып, паштеттерге катысты енімніц езіндік кунын орта 
есеппен 18-23%-та темендетуге мумкіндік берді [5].

Ет эмульсиясы туракты жуйе болып табылады, акуыз эмульсияны алу процесі кезіцде 
негізгі курылымдык рел аткарады. Эмульсияны алу ушін удеріс аркылы жузеге асырылады: 
суйыктыкты диспергирлеу, коалесценция (ую, ірілену кубылысы) жэне кортаныштык 
кабаттардыи пайда болу адсорбциялык урдісі [6 ].

К^арастырылтан бірнеше тылыми ецбектерде рецептура бойынша жасалтан коспа 
эмульсиялары ет енімдерініц биологиялык жэне татамдык кундылыктарыныц жотары 
болуына эсерін тигізген. Сонымен катар ет технологиясында енімдерін ендіру урдісініц тез 
журуіне ез улесін косады.

К^орытындылай келе, езіміздіц оку тимараты зертханаларында ет енімдерініц 
технологиясын жетілдіру макстатында бірнеше тылыми зертханалык жумыстар жургізілген. 
Атап айтатын болсак, техника тылымдарыныц кандидаты, профессор м.а. Асенова Б.К. езініц 
"Тартылтан шужык енімдерін дайындау эдісі" тылыми макаласында шужыктыц тартылтан 
етін дайындау эдісін усынды, оныц ішінде ет шиюзатын унтактау, одан кейін соцты кезецде 
дэмдеуіштер, туз, натрий нитраты косылтан кеп кезецді куттерлеуді камтитын II санатты 
косымша енімдерді камтитын ет шиюзатын усактауды кездеді.

¥нтактау сатысына дейін курамында коллаген бар енімдерді алдын-ала пісіру 
жургізіледі. Кесу екі кезецде жузеге асырылады: бірінші кезецде II санатты субенімдерді, 
сорпаны, майды масса катынасында кесу жолымен акуыз массасын алу кезделеді. %: жеціл
25.0- 35,0; кекбауыр 5,0-15,0; курамында коллаген бар косымша енімдер 25,0-35,0; сорпа 
21,2-29,8; май 3,8-5,2. Екінші кезецде акуыз массасын жылкы еті немесе сиыр еті мен шошка 
етін уштастыра отырып буйір беконмен немесе алдын-ала унтактаута ушыратан буйірлік 
беконмен, келесі компоненттердіц катынасында, мас.%: акуыз массасы 10,0-15,0; жылкы еті 
немесе сиыр еті 55,0-70,0; шошка еті 5,0-15,0, буйірлік шпик 10,0-20,0 немесе акуыз массасы
10.0- 15,0, жылкы еті немесе сиыр еті 55,0-70,0, буйірлік шпик жэне одан эрі кесу урдісін 
жалтастыру жургізіледі [7].

Сонымен катар, техника тылымдарыныц докторы, профессор Амирханов К.Ж. тылыми 
"Кеп компонентті акуыз кешендерін алу технологиясы" жумысында эр турлі май жэне акуыз
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компоненттерін колдану аркылы эртурлі тэсілдермен полйкомпонентті акуыз жэне май 
эмульсияларын шыгарумен байланысты болып табылады. ©сімдік немесе жануар майына 
негізделген эмульсия алу прйнцйпі адсорбциялык акуыз кабыгымен жабылган дйаметрі 2 - 
ден 10 мкм-ге дейінгі ец кішкентай тамшылардыц пайда болуымен диспергирлеу процесіне 
негізделген.

Акуыз кабыгымен капталган майдыц туракты эмульсиясын алу ушін эмульсияныц 
дисперсия дэрежесіне байланысты майдыц массасына шамамен 2 -8% акуыз кажет. 100 г 
майга 2-3 мг май шарларыныц диаметрі бар букіл бетті мономолекулалык кабатпен жабу 
ушін 2-2,5 г акуыз кажет.

Акуыз-май жэне кан-май эмульсиясын алудыц рецептуралары мен технологияларын 
эзірленді, олар майлылыгы темен жылкы етін туздау ушін поликомпонентті туздык 
курамында колданылады.

Жалпы гылыми жумыстыц нэтижеа, эмульсияны каркынды ецдеу эдістерімен бірге 
колдану дайын енімніц сапасын жаксартуга, технологиялык процестіц узактыгын кыскартуга 
жэне енімділікті 4-6%-га арттыруга мумкіндік береді. Акуыз жэне экстрактивті заттардыц 
жогалуы едэуір азаяды, акуыздардыц ыдырау енімдері каркынды жиналады, олар белгілі бір 
дэрежеде хош шсті тузуге катысады. Туздалган енімніц курылымдык-механикалык касиеттері 
жаксарады, дайын енімніц тагамдьщ жэне биологиялык кундылыгы артады [8 ].

К^арастырылган гылыми ецбектер, эсіресе ет эмульсиялары такырыбындагы гылыми 
жумыстар алдынгы уакыттарда диплом, магистранттыц езіндік гылыми зерттеуіне жэне 
диссертация жумыстарына негізге алуга болатын жумыстар болып есептеледі. Сонымен 
катар ет эмульсиясы коспалары етті ендіру технологиясында енімдерді жасап шыгаруга 
бірден -  бір кажетті коспа болып табылады.

Осы гылыми ецбектер негізінде казіргі уакытта гылыми багыттагы диссертациялык 
жумыстар коргалуда. Жазылган гылыми ецбектердіц негізгі ерекшелігі: эр -  турлі курамдагы 
эмульсия коспаларыныц ет ендірісінде ендіру урдісініц тездетуіне улесін косуы. Сол 
себептенде меніц гылыми диссертациялык жумысым: етті -  майлы эмульсия коспаларын 
колдану аркылы ет енімдерініц технологиясын жетілдіру болып табылады.

Ет эмульсиялары коспасын колдану ет ендірісінде уакыт унемдеуге, сонымен катар 
дайын енімніц сапасыныц артуына алып келеді. Зерттеу экспертизасында ет эмульсиясы 
коспасын колдану аркылы ет енімдерініц жаца технологиясын жетілдіруге болады.

Болашакта ет эмульсия коспаларын колдану аталып еткен ерекшеліктерге 
байланысты, сонымен катар, зерттеу аясында кец келемде колданылуы ендірістіц дамуына 
эсерін тигізеді деп есептеймін.
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ОСНОВЫ ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ МЯСНЫХ ЭМУЛЬСИЙ
С.К. Касымов, А.М. Мейрамгажыева

В настоящее время в общем мясном производстве предусматривается разработка новых 
видов мясной технологии. При развитии технологии изготовления мясной продукции 
целесообразно использовать несколько методов. В том числе широко используемое мясо­
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эмульсионные смеси. В целях развития процессов создания мясных эмульсионных смесей было 
проведено множество исследований, проведены научные стажировки. В статье рассматривается 
применение эмульсионной смеси, применяемой в мясной промышленности. На основе 
рассмотренных научных статей, а также с использованием научно-технических данных, важно 
использовать мясные эмульсии для производства мяса. Применение мясных эмульсий считалось 
самым эффективным методом для многих отраслей промышленности. Так как мясная эмульсия 
позволяет ускорить процесс производства мясных продуктов и повысить пищевую и 
биологическую ценность продукции.

Ключевые слова: мясопродукты, сырье, смеси, эмульсия, колбаса.

BASICS OF COOKING MEAT EMULSIONS
S. Kassymov, A. Meyramgazhiyeva

Currently, the development of new types of meat technology is envisaged in the General meat 
production. When developing the technology of manufacturing meat products, it is advisable to use several 
methods. Including widely used meat - emulsion mixtures. In order to develop the processes of creating 
meat emulsion mixtures, many studies were conducted, and scientific internships were conducted. The 
article discusses the use of an emulsion mixture used in the meat industry. Based on the reviewed scientific 
articles, as well as using scientific and technical data, it is important to use meat emulsions for meat 
production. The use of meat emulsions was considered the most effective method for many industries. Since 
the meat emulsion allows you to speed up the production process of meat products and increase the 
nutritional and biological value of products.

Key words: meat products, raw materials, mixtures, emulsion, sausage.
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ЕШКІ CYTI НЕГІЗІНДЕ АЛЫНГАН СУТКЫШКЫЛДЫ 0НІМДЕРДІН КАСИЕТТЕР1Н ЗЕРТТЕУ

Ацдатпа: СYткышкылды енімдерініц биологиялык кундылыгы мен емдік касиеттерн 
арттырудыц мацызды шарты -  адам агзасында емір CYретін лакто -  жене 
бифидобактериялардыц тірі жасушаларыныц кеп мелшерін шогырландыру, сонымен катар 
пайдалы микрофлораныц есуі мен дамуын белсендіру. Жогары асказан-ішек жолында 
корытылмайтын лакто- жене бифидобактериялардыц - промоторлары пребиотиктерд!' колдану 
сезсіз кызыгушылык тудырады.

СYткышкылды енімдерді ендіруде пребиотиктерд1' пайдалану, енімге тек кана функционалды 
касиеттер беру Yшін гана емес, сонымен бірге дайын енімніц органолептикалык керсеткіштерін 
арттыруга, сапасын жаксартуга мYмкіндік беретіндігін атап етуге болады.

Бул макалада ешкі CYті негізінде дайындалган CYткышкылды енімдердіц органолептикалык, 
физика-химиялык жене биохимиялык касиеттерне талдау жYргізілді.

ТYйін свздер: ешкі CYmі, CYткышкылды енім, лактулоза, пребиотик, пробиотик, синбиотик.

Кіріспе. Заманауи тагам биотехнологиясыныц ец мацызды міндеті -  адамныц емірлік 
мацызды функцияларын сактауды жэне жаксартуды камтамасыз ететін функционалды тамак 
енімдерін куру, коршаган ортаныц колайсыз жагдайларына агзаныц жалпы тезімділігін 
арттыру. Функционалды тамактануда галымдар адам агзасыныц микроэкологиялык 
дэрежесін оцтайландыруга ыкпал ететін енімдерге ерекше назар аударады, бул 
иммунобиологиялык турактылыктыц, денсаулыктыц кепілі нормобиоценоз деп санайды.

К̂ азіргі кезде дуние жузіндегі дамыган мемелекеттерде функционалды тамактанудыц 
жогары децгейін карастырыруда. Функционалды тамактанудан балалардыц калыпты есуі 
мен дамуы, аурудыц алдын алуга, жумыс белсенділігін арттыруга жэне халыктыц жасын 
узартуга, коршаган ортага бейімделуіне жагдай жасалатындыгы дэлелденді.

Тагамныц биологиялык кундылыгын жэне емдік-профилактикалык эсерін арттыру 
ушін суткышкылды пробиотикалык микроорганизмдер кебірек колданылады. 
Биотехнологияныц заманауи жетістіктері жаца тагамдык материалды -  пребиотиктердщ 
кернекті екілі болып табылатын лактулозаны аныктауга мумкіндік берді. Ол езініц ерекше
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