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СОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА НАЦИОНАЛЬНОЙ МЯСНОЙ 
ПРОДУКЦИИ ЖАЯ ИЗ КОНИНЫ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ ВОДНОГО ЭКСТРАКТА 

БРУСНИКИ ДЛЯ ПОВЫШЕНИЯ КАЧЕСТВЕННЫХ И ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИХ 
ПОКАЗАТЕЛЕЙ 

   

Аннотация: В статье представлены результаты исследования, направленного на 
совершенствование технологии производства жая из конины с использованием водного экстракта 
брусники в качестве природного источника биологически активных соединений. Было установлено, 
что при приготовлении водного экстракта брусники наилучшие результаты обеспечивает из 
взятых для изучения 5, 10, 15 концентраций, 10%-ый. При этом наблюдается повышенное 
извлечение фенольных компонентов и антоцианов в экстракт брусники. Выяснено, что внесение 
10%-го экстракта на этапе посола в количестве 5% от массы продукта в мясную продукцию жая 
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способствует снижению интенсивности окислительных процессов, повышению антиоксидантной 
активности и стабилизации естественной окраски жая. Проведённые сравнительные опыты, 
между традиционным способом получения жая и комбинированным способом, где использовался 
конвективный метод высушивания, показали, что комбинированный режим обработки является 
более технологически рациональным и удобным в применении, поскольку обеспечивает снижение 
значений тиобарбитуровой кислоты (ТБК-числа) и перекисного числа при одновременном 
формировании более высоких органолептических характеристик готового продукта. Полученные 
экспериментальные данные свидетельствуют о том, что применение водного экстракта брусники 
является обоснованным и эффективным подходом к повышению качественных и 
органолептических показателей национальной мясной продукции жая, из конины. 

Ключевые слова: жая; экстракт брусники; фенольные соединения; посол; вяление; 
антиоксидантная активность. 

   
Введение  
Национальные мясные продукты из конины занимают важное место в рационе 

населения Казахстана и представляют значительную культурную и гастрономическую 
ценность [1]. К числу наиболее характерных традиционных изделий из конины относится жая 
– сыровяленый мясной продукт, вырабатываемый из продольных мышц спинной части туши 
и отличающийся специфическими технологическими приёмами обработки и созревания. 
Качество жая во многом определяется совокупностью показателей, среди которых ключевое 
значение имеют содержание остаточной влаги, степень обезвоживания, активность воды, 
особенности консистенции, цветовые характеристики, показатели безопасности и сенсорная 
выразительность продукта. Однако процесс длительного вяления сопровождается такими 
рисками, как окисление липидов, потемнение окраски, развитие микробиальной порчи, 
неравномерная дегидратация и ухудшение текстуры [2]. Для улучшения указанных аспектов 
рекомендуется совершенствования технологических режимов получения национальных 
мясных продуктов, в частности и продукции жая.   

При этом, в современной научной практике всё большее внимание уделяется 
растительным экстрактам, которые привлекают интерес как натуральные носители 
антиоксидантных и антимикробных компонентов. [3]. Известно, что ягоды рода Vaccinium, 
включая бруснику, богаты фенольными кислотами, антоцианами, фенольными кислотами, 
флавонолами и органическими кислотами, что делает их перспективными ингредиентами для 
улучшения функциональных свойств мясной продукции. Водный экстракт брусники способен 
оказывать антиоксидантное, антимикробное и стабилизирующее действие, влияя на 
цветообразование, устойчивость к окислению, диффузию посолочных компонентов и   
микробиологическую безопасность [4-5].  

На основании указанного в данной статье представлены результаты по 

совершенствование технологии производства национальной мясной продукции жая, 
из конины, с использованием водного экстракта брусники для повышения 
биохимических и органолептических показателей. 

Целью исследования является научно обоснованная отработка технологического 
режима приготовления жая с использованием водного экстракта брусники для улучшения 
биохимических и органолептических показателей готового продукта. 

Материалы и методы 
Объектом исследования являлась жая из конины промышленного изготовления, 

реализуемая в торговой сети. Образцы подбирали без видимых дефектов, с равномерной 
степенью вяления и характерными органолептическими свойствами. Посолочная смесь 
включала поваренную соль в количестве 3±0.5% и сахар-песок 0.5±0.1% от массы мяса [6]. В 
качестве функциональной добавки применяли водный экстракт брусники, полученный по 
оптимизированной технологической схеме. Сырьём для экстракта служила свежемороженая 
брусника, приобретённая на рынке г. Алматы и относящаяся к районированным сортовым 
формам, адаптированным к условиям Казахстана. 

Определяли содержание следующих показателей: 
– массовая доля белка, согласно ГОСТ 25011-2017 [7] 
– массовая доля жира, ГОСТ 23042-2015 [8] 
– массовая доля влаги, ГОСТ 9793-2016 [9] 
– соль, ГОСТ 15113.7-77 [10] 
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– окислительная стабильность: ТБК (TBARS), согласно ГОСТ Р 55479-2013 [11] 
– пероксидное число ГОСТ 26593-2015 [12] 
– антиоксиданты водорастворимые, ГОСТ Р 54037-2010 [13] 
– КМАФАнМ ГОСТ 10444.15-94 [14] 
– БГКП (коли-формы) ГОСТ 31747-2012 [15] 
– органолептическая оценка ГОСТ 9959-2015 [16]. 
Результаты исследований и их обсуждение 
Технология получения экстракта была разработана с учётом необходимости 

максимального извлечения фенольных соединений, антоцианов и органических кислот, 
ответственных за антиоксидантный и цветостабилизирующий эффект. Последовательность 
операций включала: 

1. Размороженное сырьё высушивали в дегидраторе при 50±1 °C в течение 30±1 ч до 
достижения влажности 10-12%. 

2. Высушенные ягоды измельчали до порошкообразного состояния с размером частиц 
около 0,8 мм. 

3. Изучали варианты концентрации 5%, 10% и 15%; оптимальной признана 10% 
благодаря балансу выхода фенольных веществ и отсутствию технологических затруднений 
при фильтрации. 

4. Гидромодуль составлял 1:10 (порошок: деминерализованная вода). 
5. Экстракцию проводили на водяной бане при температуре 60±1 °C в течение 60±5 

мин. 
6. Экстракт охлаждали до 22±1°C и фильтровали через двухслойный марлевый 

фильтр. 
7. Готовый экстракт хранили при +4°C. 
Технологическая схема изготовления водного экстракта брусники показана на рисунке 1. 
 

 
Рисунок 1 – Технологическая схема изготовления экстракта брусники 

 
Данная схема обеспечивала получение стабильного раствора с высоким содержанием 

биологически активных веществ, минимальной потерей фенольных компонентов и хорошей 
технологичностью при дальнейшем использовании 

При получении водного экстракта брусники были исследованы концентрации 5%, 10% 
и 15%.  

Установлено, что при концентрации 5 % содержание твёрдой фазы в растворе 
является низким, вследствие чего в экстракт переходит ограниченное количество фенольных 
соединений и антоцианов. Это приводит к снижению антиоксидантной активности и 
функциональной ценности экстракта. 

Наиболее оптимальные показатели получены при концентрации 10%. В данном случае 
обеспечивается сбалансированное извлечение биологически активных веществ, достаточная 
растворимость фенольных компонентов и стабильная консистенция экстракта. Процесс 
фильтрации протекает без существенных технологических затруднений, а содержание 
активных соединений значительно выше по сравнению с вариантом 5%. 

При увеличении концентрации до 15% наблюдается рост доли нерастворимого 
остатка, повышение вязкости системы и ухудшение фильтруемости. Это сопровождается 
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увеличением продолжительности экстрагирования и образованием значительного осадка 
растительных частиц, что снижает технологическую эффективность процесса. 

По итогам проведённого сравнительного анализа, концентрация 10% является 
наиболее оптимальной для получения экстракта брусники, которая обеспечила наилучшее 
сочетание выхода биологически активных веществ, стабильности раствора и удобства 
технологической обработки. 

На этапе подготовки мясного сырья водный экстракт брусники наносили на 
поверхность продукта перед внесением соли и сахара, что обеспечивало предварительное 
увлажнение, ускоряло растворение посолочных компонентов и способствовало более 
равномерному распределению экстракта. Были исследованы варианты дозировки 2,5%, 5% и 
7,5% от массы продукта. 

Было установлено, что при уровне 2,5% проникновение биологически активных 
веществ (антоцианов, фенольных соединений и органических кислот) в мышечную ткань было 
недостаточным, что обусловило слабую выраженность антиоксидантных свойств и 
незначительное влияние на процессы формирования окраски продукта. 

Наиболее рациональным оказался вариант с концентрацией 5%, при котором 
обеспечивались равномерное распределение фенольных соединений в толще мышечной 
ткани, выраженный антиоксидантный эффект, стабилизация окраски за счёт антоцианов, 
отсутствие избыточной поверхностной влаги и удобство последующей технологической 
обработки. 

При увеличении концентрации до 7,5% отмечалась повышенная увлажнённость 
поверхности сырья, приводящая к локальному росту активности воды, снижению 
эффективности процесса вяления, риску развития поверхностной микрофлоры и 
неравномерной диффузии экстракта. 

Сопоставление исследованных вариантов показало, что использование экстракта 
брусники в количестве 5% от массы мяса обеспечивает оптимальное сочетание 
антиоксидантной активности, равномерности распределения биологически активных 
соединений и технологической стабильности готового продукта. 

Изменение показателей качества жая при внесении водного экстракта брусники в 
разных концентрациях и при различных методах обработки отражено в таблицах 1 и 2. 

После нанесения экстракта мясо обрабатывали посолочной смесью и герметично 
выдерживали при +4°C в течение 36±2 часов для равномерной диффузии ингредиентов и 
стабилизации окраски. 

Исследование включало два технологических подхода – традиционный и 
комбинированный ускоренный режимы. 

В традиционном варианте жая сушили при температуре 22±1°C в течение 5-7 суток, 
что обеспечивало постепенную дегидратацию, формирование вкуса и потери массы на 25-
35%. Такой способ является классическим, но длительным. 

Комбинированный режим включал три этапа. Сначала проводили короткую фазу 
выравнивания влажности при 22±1°C 12 часов, после чего осуществляли интенсивное 
обезвоживание при 55±1°C, 48 часов. После интенсивного этапа жая подвергали холодной 
стабилизации при 4°C в течение суток, что способствовало выравниванию влагосодержания 
по толщине и стабилизации структуры [17]. 

Готовое изделие вакуумировали и хранили при температуре +4°C до 30 суток. 
Контроль влажности (≤75%) и отсутствие поверхностной микрофлоры являлись 
обязательными параметрами качества [18-20].  

Изменение показателей качества жая при внесении водного экстракта брусники в 
разных концентрациях и при различных методах обработки отражено в таблицах 1 и 2. 

Представленные данные свидетельствуют о том, что при традиционном методе 
обработки добавление водного экстракта брусники оказывает сдерживающее влияние на 
развитие окислительных процессов, что проявляется в снижении значений показателей 
липидного окисления. При этом выраженность антиоксидантного эффекта и стабильность 
микробиологических показателей ограничены технологическими особенностями 
традиционной схемы обработки. 
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Таблица 1 – Физико-химические, микробиологические и антиоксидантные показатели 
жая при традиционном методе обработки с добавлением водного экстракта брусники 

№ 
Наименование показателей, 

единицы измерений 
Образец № 1 

– контроль 
Образец № 2 

– 2,5% 
Образец № 3 

– 5% 
Образец № 4 

– 7,5% 

1 Влага, % 48,2 ±0,3 47,1 ± 0,2 46,0 ± 0,2 46,8 ± 0,2 

2 Белок, % 32,4 ±0,2 32,9 ± 0,2 33,6 ± 0,2 33,2 ± 0,2 

3 Жир, % 17,1 ±0,1 16,9 ± 0,1 16,5 ± 0,1 16,4 ± 0,1 

4 Соль, % 3,2±0,05 3,1 ± 0,05 3,0 ± 0,05 3,0 ± 0,05 

5 ТБК (TBARS), мг МА/кг 0,62±0,02 0,48 ± 0,02 0,33 ± 0,01 0,41 ± 0,02 

6 пероксидное число, ммоль/кг 2,8 ± 0,1 2,2 ± 0,1 1,5 ± 0,05 1,9 ± 0,1 

7 
Антиоксиданты 
водорастворимые, мг ГЭ/г 

0,18 ± 0,02 0,52 ± 0,03 0,85 ± 0,04 1,02 ± 0,05 

8 КМАФАнМ 
2,7×10³ ± 
0,3×10³ 

1,9×10³ ± 
0,2×10³ 

1,2×10³ ± 
0,1×10³ 

1,5×10³ ± 
0,2×10³ 

9 БГКП (коли-формы) не обнаружено не обнаружено не обнаружено не обнаружено 

 
Таблица 2 – Физико-химические, микробиологические и антиоксидантные показатели 

жая при использовании комбинированного метода обработки с добавлением водного 
экстракта брусники 

Наименование показателей, 
единицы измерений 

Образец № 1 – 
контроль 

Образец № 2 
– 2,5% 

Образец № 3 – 
5% 

Образец № 4 
– 7,5% 

Влага, % 46,5 ± 0,3 45,3 ± 0,2 44,0 ± 0,2 44,8 ± 0,2 

Белок, % 33,1 ± 0,2 33,7 ± 0,2 34,4 ± 0,2 34,0 ± 0,2 

Жир, % 17,0 ± 0,1 16,8 ± 0,1 16,3 ± 0,1 16,2 ± 0,1 

Соль, % 3,2 ± 0,05 3,1 ± 0,05 3,0 ± 0,05 3,0 ± 0,05 

ТБК (TBARS), мг МА/кг 0,55 ± 0,02 0,41 ± 0,02 0,27 ± 0,01 0,35 ± 0,02 

Пероксидное число, ммоль/кг 2,5 ± 0,1 1,9 ± 0,1 1,2 ± 0,05 1,6 ± 0,1 

Антиоксиданты 
водорастворимые, мг ГЭ/г 

0,22 ± 0,02 0,58 ± 0,03 0,95 ± 0,04 1,12 ± 0,05 

КМАФАнМ 2,1×10³ ± 0,2×10³ 
1,5×10³ ± 
0,2×10³ 

0,9×10³ ± 
0,1×10³ 

1,2×10³ ± 
0,1×10 

БГКП (коли-формы) не обнаружено не обнаружено не обнаружено не обнаружено 
 

При использовании комбинированного метода обработки отмечается более 
выраженное улучшение физико-химических и антиоксидантных характеристик жая по 
сравнению с традиционной технологией. Снижение интенсивности окислительных процессов 
и улучшение микробиологических показателей указывают на повышение стабильности 
продукта, что подтверждает эффективность сочетания технологических приёмов с 
применением водного экстракта брусники. 

Сопоставительный анализ данных таблиц 1 и 2 показывает, что комбинированный 
метод обработки обеспечивает более благоприятные условия для сохранения качества жая, 
выражающиеся в повышенной антиоксидантной активности и замедлении процессов 
окислительной порчи по сравнению с традиционным методом. 

Дополнительно была проведена органолептическая оценка жая с добавлением 
водного экстракта брусники при различных концентрациях и технологических режимах 
обработки. Результаты дегустационной оценки в балльном выражении представлены в 
таблице 3. Для наглядного сопоставления органолептических характеристик образцов, 
полученных по традиционному и комбинированному методам обработки, данные таблицы 
визуализированы в виде диаграмм, приведённых на рисунках 2 и 3. 

 

Таблица 3 – Органолептические показатели жая при традиционном и 
комбинированном методах обработки 

Наименование 
показателя 

Традиционный метод Комбинированный метод 

Внешний вид Поверхность сухая, без дефектов Равномерная, без избыточной влаги 

Консистенция Плотная Плотная, более эластичная 

Цвет Характерный Более равномерный и интенсивный 

Запах и вкус Свойственные продукту Гармоничные, без посторонних оттенков 
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Рисунок 2 – Органолептическая характеристика жая при различных концентрациях водного 

экстракта брусники, полученной по традиционному методу обработки 

 
Рисунок 3 – Органолептическая характеристика жая при различных концентрациях водного 

экстракта брусники, полученной с применением комбинированного метода обработки 
 

Анализ органолептических показателей показал, что жая, полученная при 
комбинированном методе обработки, характеризуется более гармоничными вкусо-
ароматическими свойствами, равномерной окраской и улучшенной текстурой по сравнению с 
образцами, изготовленными по традиционной технологии. Применение водного экстракта 
брусники способствовало формированию более стабильных потребительских характеристик 
без появления посторонних запахов и привкусов. Полученные данные согласуются с 
результатами физико-химических и антиоксидантных исследований и подтверждают 
целесообразность использования комбинированного метода обработки. 

Заключение 
В ходе проведённого исследования была разработана и научно обоснована 

технология производства жая с использованием водного экстракта брусники, направленная 
на повышение антиоксидантной стабильности, улучшение показателей качества и 
сохранение высоких органолептических характеристик продукта. Установлено, что 
оптимальной концентрацией водного экстракта брусники при его получении является 10%, 
обеспечивающая эффективное извлечение биологически активных соединений при 
сохранении стабильности раствора и технологической удобства применения. 

Показано, что внесение экстракта брусники на этапе посола в количестве 5% от массы 
продукта является наиболее рациональным, так как обеспечивает выраженный 
антиоксидантный эффект, стабилизацию окраски, снижение интенсивности окислительных 
процессов и отсутствие негативного влияния на процессы вяления. При меньшей дозировке 
функциональный эффект выражен слабо, тогда как увеличение концентрации до 7,5% 
сопровождается повышением поверхностной увлажнённости и ухудшением технологических 
параметров. 

Сравнительный анализ традиционного и комбинированного методов обработки жая 
показал преимущество комбинированного режима, выражающееся в более низких значениях 
ТБК-числа и пероксидного числа, повышенном содержании водорастворимых антиоксидантов 
и снижении микробиологической обсеменённости. Органолептическая оценка подтвердила 
улучшение вкуса, аромата, цвета и консистенции продукции, полученной с применением 
комбинированного метода. 

Следовательно, использование водного экстракта брусники в сочетании с 
комбинированным режимом обработки может рассматриваться как эффективный и 
технологически целесообразный способ повышения качества и функциональной ценности 
жая, что расширяет возможности модернизации традиционных технологий производства 
национальных мясных продуктов из конины. 
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Мақалада биологиялық белсенді қосылыстардың табиғи көзі ретінде мүкжидектің су 
экстрактын қолдану арқылы жылқы етінен жая өндіру технологиясын жетілдіруге бағытталған 
зерттеу нәтижелері ұсынылған. Мүкжидектің су экстрактын дайындау кезінде зерттеуге алынған 
5, 10, 15% концентрациялардың ішінде ең оңтайлы нәтиже 10 %-дық концентрацияда алынатыны 
анықталды. Бұл ретте мүкжидек экстрактына фенолдық компоненттер мен антоциандардың 
бөлініп шығу деңгейінің жоғарылауы байқалды. Тұздау кезеңінде жая ет өніміне өнім массасының 5 %-
ы мөлшерінде 10 %-дық экстрактты енгізу тотығу үдерістерінің қарқындылығын төмендетуге, 
антиоксиданттық белсенділікті арттыруға және жаяның табиғи түсін тұрақтандыруға ықпал 
ететіні анықталды. Жая өндірудің дәстүрлі тәсілі мен конвективті кептіру әдісі қолданылған 
аралас тәсілді салыстырмалы түрде зерттеу нәтижелері аралас өңдеу режимінің технологиялық 
тұрғыдан неғұрлым ұтымды әрі қолдануға қолайлы екенін көрсетті, себебі ол тиобарбитур 
қышқылының көрсеткішін (ТБК-санын) және пероксид санын төмендетумен қатар, дайын өнімнің 
органолептикалық қасиеттерінің жоғары деңгейде қалыптасуын қамтамасыз етеді. Алынған 
эксперименттік деректер мүкжидектің су экстрактын қолдану жылқы етінен дайындалатын 
ұлттық ет өнімі – жаяның сапалық және органолептикалық көрсеткіштерін арттырудың 
негізделген әрі тиімді тәсілі екенін дәлелдейді. 

Түйін сөздер: жая; мүкжидек экстракты; фенолдық қосылыстар; тұздау; кептіру (вяление); 
антиоксиданттық белсенділік. 
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IMPROVEMENT OF THE PRODUCTION TECHNOLOGY OF THE NATIONAL MEAT PRODUCT ZHAYA 

MADE FROM HORSE MEAT USING AN AQUEOUS LINGONBERRY EXTRACT TO ENHANCE QUALITY 
AND ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS 

 
The article presents the results of a study aimed at improving the production technology of zhaya made 

from horse meat using an aqueous lingonberry extract as a natural source of biologically active compounds. It 
was found that during the preparation of the aqueous lingonberry extract, the best results among the studied 
concentrations of 5, 10, and 15% were obtained at a 10% concentration. At this concentration, an increased 
extraction of phenolic components and anthocyanins into the lingonberry extract was observed. It was 
determined that the addition of a 10% extract at the salting stage in an amount of 5.0% of the product mass to 
zhaya meat products contributes to a reduction in the intensity of oxidative processes, an increase in 
antioxidant activity, and stabilization of the natural color of zhaya. Comparative experiments between the 
traditional method of zhaya production and a combined method using convective drying demonstrated that the 
combined processing regime is more technologically rational and convenient for application, as it ensures a 
reduction in thiobarbituric acid values (TBA value) and peroxide value while simultaneously forming higher 
organoleptic characteristics of the finished product. The obtained experimental data indicate that the use of an 
aqueous lingonberry extract is a justified and effective approach to improving the quality and organoleptic 
characteristics of the national meat product zhaya made from horse meat. 

Key words: zhaya; lingonberry extract; phenolic compounds; salting; curing (drying); antioxidant 
activity. 
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ЕТ ШИКІЗАТЫНАН АЛЫНҒАН ЖАРТЫЛАЙ ФАБРИКАТТЫҢ ТАҒАМДЫҚ ҚАСИЕТІ МЕН 

САҚТАЛУ МЕРЗІМІНЕ РАДИАЦИЯЛЫҚ ӨҢДЕУДІҢ ӘСЕРІ  
 

Аңдатпа: Бұл мақалада радиациялық өңделген ет шикізатынан алынған жартылай 
фабрикаттың тағамдық қасиеттері мен сақтау мерзіміне әсері қарастырылады. Жартылай 
фабрикат өнімдерінің қауіпсіздігін қамтамасыз ету және сақтау мерзімін ұзарту қазіргі заманғы 
тамақ өнеркәсібі үшін маңызды мәселе. Тоңазыту, мұздату немесе химиялық қоспаларды пайдалану 
сияқты дәстүрлі сақтау әдістерінің белгілі бір шектеулері бар: олар жеткілікті микробиологиялық 
тұрақтылықты қамтамасыз етпейді немесе өнімнің органолептикалық қасиеттеріне кері әсер етуі 
ықтимал. Зерттеу барысында ет шикізатының микробиологиялық қауіпсіздігін арттыру және 
сапасын сақтаудың тиімді әдіс ретінде етті радиациялық өңдеуді қолданудың заманауи тәсілдері 
қолданылады. Радаияциялық өңдеудің ет жартылай фабрикатының микробиологиялық 
параметріне, физика-химиялық қасиетіне, тағамдық және биологиялық құндылығына ерекше назар 
аударылады. Радиациялық өңдеу ет шикізатында патогендік және шартты патогендік 
микрофлораның мөлшерін айтарлықтай азайтатыны, микробиологиялық бұзылуды және тотығу 
өзгерістерін баяулататыны, осылайша дәстүрлі технологиялармен салыстырғанда шикізаттың 
және дайын өнімнің сақтау мерзімін ұзартатынын көрсетеді. Радиациялық өңдеудің оңтайлы 
дозасын таңдау еттің сапалық көрсеткішін қамтамасыз етеді. Алынған деректер ет өнімдерінің 
қауіпсіздігін, тұрақты сапасын және сақтау мерзімін ұзартуды қамтамасыз ету үшін тамақ 
өнеркәсібінде радиациялық өңделген ет шикізатынан жартылай фабрикат өндіру технологиясын 
енгізудің орындылығын растайды. 

Түйін сөздер: радиациялық өңдеу, оңтайлы өңдеу мөлшері, жартылай фабрикат, сақтау 
мерзімі, тағамдық қауіпсіздік. 

 
Кіріспе. Ет және ет өнімдерінің сапалық көрсеткіштерін ұзақ уақыт сақтау көптеген 

факторларға, соның ішінде физика-химиялық қасиеттеріне, микроорганизмдердің 
белсенділігіне және сенсорлық сипаттамалардың өзгеруіне байланысты болып келеді. Соңғы 
уақытта еттің тамақтық қауіпсіздігін жақсартудың инновациялық және тиімді әдісі ретінде 
радиациялық өңдеуге көбірек көңіл бөлінуде. Иондаушы сәулелену патогендік және шартты 
түрде патогендік микрофлора деңгейін айтарлықтай төмендетуі, өнімнің бұзылу процестерін 
баяулатуы және осылайша қосымша консерванттарды қажет етпей өнімдердің сақтау мерзімін 
ұзартуға ықпал етеді [2]. 

1-кестеде көрсетілгендей 2020 жылы бүкіл әлем бойынша радиациялық өңделген 
тағамның жалпы көлемі шамамен 400 000 тоннаға бағаланды [2]. 2025 жылы өңделген өнімдер 
500 000 тоннадан асады, жылдық өсу қарқыны ~4-5% құрайды. Ең жиі қолданылатын тамақ 
өнімдерінің санатына – дәмдеуіштер, ет, теңіз өнімдері, жемістер мен көкөністер жатады.  
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