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РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА МНОГОКОМПОНЕНТНОГО МЯСНОГО ПРОДУКТА
А.Н. Нургазезова, М.Н. Калибекова, А.К. Игенбаев, А.М. Байкадамова

Аннотация: В статье обосновывается применение растительных компонентов в их 
технологии с целью обогащения пищевой ценностью мясного продукта. Широкий ассортимент 
мясной продукции представлен на современном рынке и обеспечивает потребности населения 
страны в мясной продукции. По показателю ежедневного потребления продуктов питания не все 
необходимые витаминно-минеральные компоненты поступают в организм человека, то есть 
основой производства многокомпонентной мясной продукции является обогащение 
функциональными, структурно -  механическими, физико -  химическими, микробиологическими, 
органолептическими и пищево -  биологическими ценностями многокомпонентной мясной 
продукции, связывая полезное витаминно -  минеральное соединение, не встречающееся в мясе, с 
соединением, содержащимся в растительных компонентах. Этот вид многокомпонентного 
мясного продукта необходим для синтеза и обмена веществ в организме человека, для 
построения тканей. Сырьем растительного компонента является ламинария и тыквенное зерно, 
а также данное основание является невосполнимым, источником полезных макро - и 
микроэлементов и витаминов. Рассмотренные научные статьи и научные исследования, а также 
с использованием научно -  данных доказывают, что употребление мяса с полезным составом,с 
растительным сырьем -  полезно и безопасно для организма человека.

Ключевые слова: многокомпонентный мясной продукт, растительный компонент, 
витаминно-минеральное соединение, ламинария, тыквенное зерно.

DEVELOPMENT OG TECHNOLOGY FOR THE PRODUCTION OF MULTI-COMPONENT MEAT
PRODUCT

A. Nurgazezova, M. Kalibekova, A. Igenbayev, A. Baikadamova

The article justifies the use o f vegetable components in their technology in order to enrich the 
nutritional value of meat products. A wide range of meat products is presented on the modern market and 
provides the population of the country with the need for meat products. According to the indicator of daily 
food consumption, the human body does not receive all the necessary vitamin and mineral components. 
That is, the basis for the production of multicomponent meat products is to combine a useful vitamin and 
mineral compound that is not found in meat with a compound found in plant components and enrich it with 
functional, structural -  mechanical, physico -  chemical, microbiological, organoleptic and food -  biological 
values of multicomponent meat products. This type of multicomponent meat product is necessary for 
synthesis and metabolism in the human body, for the construction of tissues. The raw material of the plant 
component -  laminaria and pumpkin seeds-serves as the basis, and this justification is irreplaceable, a 
source of useful macro -  and microelements and vitamins. The considered scientific articles and scientific 
research, as well as scientific -  using data, prove that the useful composition of meat, the use of vegetable 
raw materials -  is useful and safe for the human body.

Key words: multi-component meat product, vegetable component, vitamin and mineral compound, 
laminaria, pumpkin seeds.
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ФУНКЦИОНАЛДЫК ТАМАКТАНУГА АРНАЛГАН К¥РАМА ЕТ 0НІМІНІН ТЕХНОЛОГИЯСЫ

Ацдатпа: Макалада квзіргі тацдагы есімдік коспаларымен байытылган функционалды 
курама ет енімініц рецептурасы жетілдіріліп, технологиясын жасау карастырылган. Дайын 
пісірілген шужык енімініц органолептикалык, физика-химиялык зерттеулерініц талдауы жYргізіліп, 
нвтижелері керсетілген. Эсімдік компоненттері (^ге р і, зыгыр жвне жасымык уны) косылган 
шужыктыц химиялык курамы езгереді, енімніц тагамдык кундылыгы артып, енімге функционалды 
багдар береді. Рецептурасына есімдік коспаларын енгізу, енімдерді акуыздармен, дврумендермен 
жвне минералды заттармен байытады. Сонымен катар енімніц калориялык курамын едвуір 
азайтуга мYмкіндік береді. Цурама ет еніміне есімдік коспаларын косу, пісірілген шужык енімініц 
двмдік касиеттерн жаксартуга, функционалдык касиеттерн арттыруга, физикалык жвне

ISSN 1607-2774 Семей к;аласыньщ Шэкэрім атындагы мемлекеттік унйверсйтетініц хабаршысы № 4(92)2020 108



химиялык кврсеткіштерін жаксартуга, пісірілген шужыктардыц ассортйментін кецейтугу 
MYMKiHdiK береді. Эсімдік компоненттерін косу аркылы алынган пісірілген шужык внімі жогары 
тагамдык жэне биологиялык кундылыкка ие болды.

ТYйін свздер: функционалдык багдар, курама ет внімдері, всімдік компоненттері, 
технологиялык сулба, сапа кврсеткіштері.

Тамак енеркэсібінде соцгы жылдары функционалдык тамактану ерекше релге ие 
болуда. Функционалды тамактанудыц негізгі міндеті -  табиги енімдерді пайдалана отырып, 
адам агзасына пайдалы эсер ету. Функционалдык тамактану функционалдык багдарга ие 
жэне де ол агзага тутастай жэне емірлік мацызды мушелерге белек эсер етуі мумкін.

Бугінгі тацда ет енеркэсібінде байытылган функционалды ет енімдерін ендіруді 
улгайту улкен элеуетке ие болуда. Бул биологиялык кундылыгы жогары жэне биологиялык 
тшмдтИ жогары май жэне акуыз шиюзатыныц улкен корларыныц болуына байланысты, 
энергияныц кундылыгын реттеуге жэне тагамдагы амин жэне май кышкылдарыныц курамын 
тецестіруге, сондай-ак адам агзасындагы коректік метаболизмнщ ерекшелігін ескеруге 
мумкіндік береді [1].

Бугінгі тацда табиги есімдік шикізатын колданана отырып дайындалган ет енімдерініц 
эр турлі комбинациясы жетілдірілуде. Осыган орай есімдік компоненттерімен байытылган ет 
енімдері ет енімдерініц тутынушылык касиеттерін жаксартуга жэне калыптастыруга 
арналган. Дэстурлі емес шиюзатты тацдау жэне пайдалану ет енімдерініц ассортименті мен 
олардыц тутынушылык касиеттерЫ кецейтеді [2 ].

Ет жэне ет енімдерінде барлык мацызды амин кышкылдарыныц едэуір мелшерде бар 
екендігі белгілі. ІКМ етініц курамында темірдіц кемірсулардыц метаболизмін реттеуге 
катысатын журек-тамыр, орталык жэне перифериялык жуйке жуйелерініц жумысын калыпка 
келтіретін В дэрумендерініц жаксы араласкан кеп мелшері бар.

Дегенмен, дэстурлі ет енімдерініц курамында тагамдык талшыктар, жеціл сіцімді 
кемірсулар, органикалык кышкылдар, кейбір витаминдер, есімдік тамактарында кездесетін 
микроэлементтер сиякты адам денесініц кажеттіліктерін канагаттандыратын кажетті коректік 
заттар жок. Сондыктан, ет енімдерініц сіцуін барынша арттыру жэне адамныц организміндегі 
метаболикалык процестердіц калыпты агымын камтамасыз ету ушін эртурлі есімдік 
материалдарын косу аркылы ет енімдеріне негізделген енімдерді жасау кажет [3].

Сондыктан, ет енімдерініц сіцімділігін барынша арттыру жэне адам агзасыныц 
метаболикалык процестердіц калыпты агымын камтамасыз ету ушін эртурлі есімдік 
материалдарын косу аркылы ет енімдеріне негізделген енімдерді жасау кажет. Осындай 
компоненттерді ет енімдерініц рецептурасына енгізу, енімдерді акуыздармен, 
дэрумендермен минералды заттармен байытады, сонымен катар енімдердіц калориялык 
курамын едэуір азайтуга мумкіндік береді [1-3].

Біздіц зерттеулеріміз есімдік компоненттерімен (жугері, зыгыр жэне жасымык уны) 
байытылган функционалды ет енімдерініц -  пісірілген шужыктардыц рецептурасын 
жетілдіруге багытталган.

©сімдік компоненттері (жугері, зыгыр жэне жасымык уны) косылган кезде шужыктыц 
химиялык курамы езгереді, енімніц тагамдык кундылыгы артып, тартылган еттіц касиеттерін 
калыптастыруга болады, бул енімге функционалды багдар береді.

©сімдік коспасымен байытылган пісірілген шужык енімдерін ендірудіц технологиялык 
сулбасы курылды (сурет 1).

Зерттелген пісірілген шужыктыц курамы: 1-сурыпты жылкы еті, кус еті, зыгыр уны, 
жугері уны, жасымык уны, ауыз су , туздау коспасы (тагамдык ас тузы, Е250 натрий нитриты), 
кешенді тагамдык коспа (E450, E451 турактандыргышы, кант, дэмдеуіштер, хош иісті 
кушейткіш жэне хош иістендіргіш E621) турактандыргыш, кант, дэмдеуіштер, E621 дэмі мен 
хош иют кушейткіш). Рецептураны курастыру кезінде косылатын есімдік компоненттерініц 
(жугері, зыгыр жэне жасымык уны) косылу улесі еске алынды. Уш турлі катынастагы улгі 
нускасы каралды.

К^оспалар ретінде: зыгыр уны, жугері уны жэне жасымык уны колданылды. Осы 
компоненттерден коспа 2 : 1 : 1 катынасында дайындалды.

Сапа керсеткіштерін аныктау нэтижелері бойынша тутынушылык касиеттерЫ жэне 
тауарлардыц сапасын багалауды талдауга негізделген.
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Сурет 1 -  Шужык енімдерін ендірудіц технологиялык сулбасы

Дэмі, тусі, йісі мен консистенциясын аныктау органолептикалык бакылау аркылы 
жургізілді. Органолептикалык зерттеулер барлык 3 сынама бойынша жургізілді.

©сімдік компоненттері (жугері, зыгыр жэне жасымык уны) ушін уш нуска каралды: 100 
кг шикізатка 3, 5 жэне 7 кг. Сынактар кезінде 3 кг мелшерінде улгісі уздік органолептикалык 
сипаттамалары бар екені аныкталды. Органолептикалык зерттеулердіц нэтижелері 1- 
кестеде келтірілген.

Кесте 1 -  ©сімдік компоненттері косылган пісірілген шужыктыц органолептикалык 
керсеткіштері___________________________________________________________________

О р га н о л е п ти ка л ы к  керсе тк іш тер і © н ім н іч  си па тта м а сы
С ы рткы  тур і Б а тон д а ры  таза , кургак, д акта рсы з, кабы гы  закы м д а н б а га н

Тусі К|ызгылт
К о н си сте нц и ясы Ш ы р ы нд ы , серп ім д і

Кес іл ген  кезде гі тур і Т о л ты р гы ш ы  б ір ке л к і арал аскан . А зд га н  туй ір ш ікт і
Д э м і мен місі © н ім  ту р ін е  тэн , ко с п а л а р д ы к  д э м і сэл  сез іл ед і

Физика-химиялык зерттеулер органолептикалык зерттеулердіц нэтижеанде ец кеп 
упай жинаган № 1 улгіге «Алматы Технология Университет^ А^ базасында «Азык-тулік 
енімдерініц сапасы мен кауіпсіздігін багалау зертханасында» жургізілді.

Физикалык-химиялык зерттеулердіц нэтижесінде 100г. енімніц тагамдык жэне 
энергетикалык кундылыктарыныц келесі керсеткіштері алынды. Керсеткіштер 2 кестеде 
керсетілген.

Кесте 2 -  ©сімдік компоненттері косылган пісірілген шужыктыц физика-химиялык 
керсеткіштері___________________________________________________________________

К е р с е тк іш те р д іч  аталуы Н акты  нэтиж е , % С ы н а м а  т у р ін іч  Н К
Ы л га л д ы н  м а сса л ы к  улес і 63 ,54 ГО С Т  97 9 3 -7 4

pH ______________________ 6 ,0 5 ГО С Т  Р 5 1 4 -7 8 -9 9
А ку ы зд ы ч  м а сса л ы к  улес і 14,53±0,1 ГО С Т  1 3 49 6 .4 -9 3

М а й д ы ч  м а с с ы к  улес і 26 ,29 ГО С Т  2 3 0 4 2 -2 0 1 5
К е м ір сул а р д ы н  м а сса л ы к  улес і 4 ,14±0 ,01 П е р м а н га н а то м е тр и ка л ы к  э д іс

М и н е р а л ы к  зат, ц м н кт ік  м а сса л ы к  улес і 9 ,4 5 5 ± 0 ,3 4 0 А С С  э д іс

Зерттеу нэ^желері шужыктыц физико-химиялык керсеткіштері нормага сэйкес 
келетіндігін керсетеді.

Микробиологиялык керсеткіштері: (КМАФАнМ, БГКП (колиформдар), сальмонеллалар, 
сульфитредуцирлеуші клостридиялар, S. aureus,) норматив™ кужаттарга сэйкес келеді.
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Зерттеу нэтижелерЫщ негізінде келесі тужырымдар жасауга болады, есімдік 
компоненттерін косу аркылы пісірілген шужык енімініц дэмдік касйеттері жаксартылды; 
функционалдык касйеттері артты; физикалык жэне химиялык керсеткіштері жаксарды; 
пісірілген шужыктардыц ассортименті кецейтеді. ©сімдік компоненттерін косу аркылы 
алынган пісірілген шужык енімі жогары тагамдык жэне биологиялык кундылыкка ие [4].

К̂ азіргі танда зертханамызда пісірілген шужыктыц сакталу мерзімін аныктауга 
арналган зерртеулер жургізілуде.

Азык-тулік енеркэсібінде бурын-сонды болмаган емдік жэне профилактикалык 
эсерлері бар енімдерді дайындау мэселесі еткір тур. Бул мэселені функционалдык сипатка 
ие ингредиенттерді колдана отырып, курама ет енімдерініц технологиясын жасау аркылы 
шешуге болады.
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ТЕХНОЛОГИЯ МЯСНОГО ПРОДУКТА ДЛЯ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО ПИТАНИЯ
В.Ш. Ахметова, Н.С. Машанова

В статье представлена разработка и технология современных рецептур функциональных 
мясных продуктов, обогащенных растительными добавками. Проведен анализ органолептических, 
физико-химических исследований готовых колбасных изделий и представлены результаты. 
Меняется химический состав колбас с растительными компонентами (кукурузная, льняная и 
чечевичная мука), повышается пищевая ценность продукта и придает продукту функциональную 
направленность. Включение в рецепт растительных добавок обогащает продукты белками, 
витаминами и минералами. Также он позволяет значительно снизить калорийность продукта. 
Добавление добавок в мясные изделия позволяет улучшить вкусовые качества вареных колбас, 
повысить их функциональные свойства, улучшить физико-химические свойства, расширить 
ассортимент вареных колбас. Вареные колбасные изделия, полученные с добавлением 
растительных компонентов, обладают высокой пищевой и биологической ценностью.
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TECHNOLOGY OF MEAT PRODUCT FOR FUNCTIONAL FOOD
V. Akhmetova, N. Mashanova

The article presents the development and technology of modern recipes for functional meat products 
enriched with herbal supplements. The analysis o f organoleptic, physicochemical studies o f finished 
sausages is carried out and the results are presented. The chemical composition of sausages with vegetable 
components (corn, flax and lentil flour) changes, the nutritional value of the product increases and gives the 
product a functional orientation. The inclusion of herbal supplements in the recipe enriches foods with 
proteins, vitamins and minerals. It also allows you to significantly reduce the calorie content o f the product. 
Adding additives to meat products makes it possible to improve the taste of cooked sausages, increase their 
functional properties, improve physical and chemical properties, and expand the range of cooked sausages. 
Boiled sausages, obtained with the addition of vegetable components, have a high nutritional and biological 
value.
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