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ТҮЙЕ ЕТІНЕН ЖАСАЛҒАН ҚАЙТА ҚҰРЫЛЫМДАЛҒАН ШҰЖЫҚ ӨНІМІ 
 
 Аңдатпа: Қазіргі уақытта Қазақстан өзін отандық өндірістік етімен толық 
қамтамасыз ете алмайды және осыған сәйкес облыстық отандық шикізат ресурстарын 
іздестіру өзекті болып табылады. Осыған байланысты ет түрлерінің қолда бар 
ресурстарын пайдалану қажет. Түйе етінен жасалған қайта құрылымдалған шұжық 
технологиясы саласындағы зерттеулер мен әзірлемелерді пайдаланудың ықтимал 
жолдары анықталды. Зерттеулер өнімнің қажетті құрылымына, дәмі мен сапасына жету 
үшін ингредиенттер мен қоспалардың оңтайлы пропорцияларын анықтайды. Ғылыми 
зерттеулер шұжықтың өндіріс процесін, соның ішінде түйе етін қайта құрылымдауды 
жақсартатын жаңа әдістер мен технологиялардың дамуына әкелуі мүмкін. Қайта 
құрылымдауды құрылымдық түзуші заттармен бірге қолдану бұйымдардың 
органолептикалық және құрылымдық-механикалық қасиеттерін реттеуге, өндіріске 
дәстүрлі технологияларда, дайын өнімнің химиялық құрамымен шектелген шикізатты 
тартуға, ассортиментін кеңейтуге, ет шикізатын өңдеу тереңдігін арттыруға, дайын 
өнімнің шығымы мен өндірістің рентабельділігін арттыруға мүмкіндік береді. 
 Түйе етінен жасалған қайта құрылымдалған шұжық технологиясының зерттеу 
нәтижелері әртүрлі салаларда практикалық қолдануды таба алады. Тұтастай алғанда, 
түйе етінен жасалған қайта құрылымдалған шұжық технологиясын әзірлеу бойынша 
зерттеу нәтижелерін практикалық пайдалану өнімдерді әртараптандыруға, денсаулықты 
жақсартуға және жаңа нарық сегменттерін дамытуға ықпал етуі мүмкін. Бұл саладағы 
инновациялық технологиялық өнім "түйе етінен қайта құрылымдалған шұжық" болады. 
Шұжық өнімінің оңтайлы құрылымы мен дәмге қол жеткізу үшін заманауи технологиялар 
мен әдістерді қолдана отырып қайта құрылымдалады. Тамақ өнеркәсібін де түйе етінен  
қайта құрылымдалған шұжық сияқты инновациялық технологиялық өнімді қолдануға 
болады. Бұл өнім нарықта ұсынылатын шұжық пен ет өнімдерінің ассортиментінің бір 
бөлігі боп саналады.  
 Түйін сөздер: түйе еті, қайта құрылымдалған шұжық өнімдері, шұжық сапасының 
көрсеткіштері, жаңа ет өнімі. 
 
 Кіріспе 
 Агроөнеркәсіптік кешеннің ет өңдеу саласы Қазақстан Республикасының азық-түлік 
бағдарламасын шешудегі маңызды буын болып табылады, оның алдына ет өнімдерінің 
ассортиментін едәуір кеңейту, сапасын және сол арқылы бәсекеге қабілеттілігін арттыру 
міндеті қойылған. Қазақстан Республикасының агроөнеркәсіптік кешенін дамытудың 2021-
2030 жылдарға арналған мемлекеттік бағдарламасы ауыл шаруашылығы өнімдерінің 
сұранысқа ие түрлері бойынша халықтың ішкі қажеттіліктерін қамтамасыз етуге, мақсатты 
экспорттық саясатты айқындауға бағытталған. Ет өңдеу саласы ҚР-да тамақ өнімдерін өндіру 
құрылымында 13,6%-ды құрайды [1]. 
 Қазақстан Республикасында өнімді және асыл тұқымды түйе шаруашылығын 
дамытудың 2021-2030 жылдарға арналған тұжырымдамасы әзірленді. Тұжырымдама өнімді 
мал шаруашылығы экономикасының басым бағыты ретінде түйе шаруашылығы саласын 
жаңғырту үшін қолайлы жағдайлар жасауға, табиғи-климаттық және экономикалық әлеуетті 
барынша толық және ұтымды пайдалануға, оның сақталуына ықпал етуге бағытталған. Ет 
өнеркәсібі Қазақстан экономикасының облыстағы жетекші ет өнімдерін өндіру секторларының 
бірі болып табылады. Ет өнеркәсібінің дамуы халықтың ет және жартылай ет өнімдермен 
қамтамасыз етіліп келеді. Ет өнімдері өндірісінің өсімі күтілуде, бірақ ауылшаруашылық 
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өндірісінің өсу қарқыны айтарлықтай төмен. Бүкіл әлем бойынша екі жүз миллион тонна ет 
өндірісін сұраныс бойынша арттыруды талап етеді [2].  
 Бірқатар отандық және шетелдік ғалымдардың түйе етінің физика-химиялық құрамын 
зерттеуі түйе етінде адамның тамақтануы үшін барлық қажетті заттар бар екенін көрсетті, ол 
негізгі қоректік заттардың (ақуыздар, жануарлар майлары) көзі болып табылады, олар ең 
оңтайлы сандық қатынаста ұсынылған және адам ағзасына оңай сіңіріледі. 

Түйе етінің тағамдық құндылығы жоғары, ақуыз мөлшері 18,73-19,52%, ылғалдылығы 
76,59-78,5%, майы 2,1-2,77%. Ақуызда басқа еттермен салыстырғанда пролин мөлшері 
жоғары, бұл дәнекер тінінің көп мөлшерімен және триптофан, аспарагин қышқылы және 
тирозин деңгейінің төмендігімен түсіндіріледі [3-5]. 
 Перспективалы бағыттардың бірі ет өнімдерін өндіру қайта құрылымдалған өнімдер 
технологияларын құру болып табылады. Бұл мәселемен Большаков А.С., Жаринов А.И., 
Забашта А.Г., Кудряшов JI.C., Липатов Н.Н., Рогов И.А., Чоманов У.Ч., Рскелдиев Б.А.,Узаков 
Я.М., Байболова Л.К., Таева А.М., Токаев Э.С., Corday J.C., Huffman d.L., Mandigo R.Y., 
Seideman S.C. және басқа да ғалымдары айналысқан. 
 Тәжірибелік өнімімді дайындау барысында келесі шикізаттарды қолданылды: түйе еті, 
құс еті, түйенің өркеш майы, зімбір ұнтағы, ас татымдарды мен дәмдеуіштер. Соның ішінде 
сумах дәмдеуішін және қайта құрылымдалған шұжық құрамын байланыстырғыш ретінде 
зығыр ұнтағы пайдаланылды. Түйенің өркеші мамандандырылған иммундық және эндокриндік 
функцияларды, сондай-ақ шөлдің қатал жағдайларында оның аман қалуы үшін маңызды осмо 
реттеуші рөлді атқарады [5]. Бұл май қорлары қоршаған орта мен қыстың қатал жағдайларына 
бейімделу және төзу үшін тамақ жеткіліксіз болған кезде энергияға бөлінуі мүмкін [6]. Түйе 
майы, әсіресе түйе өркешінде сақталатын май құнарлы және пайдалы. Бұдан басқа, түйе майы 
Омега-3 май қышқылдарына бай, Е витаминінің жақсы көзі және құрамында аз қаныққан 
майлар бар [7]. Қайта құрылымдалған шұжық өнімінің бір дәмдеуіші ретінде сумах алынды. 
 Сумах – ежелден Жерорта теңізі өңірі мен Африканың солтүстік бөліктерінде әртүрлі 
мақсаттарда пайдаланылған аспаздық дәмдеуіш. Кейбіреулері сумах сөзі араб тіліндегі 
«summaq» сөзінен шыққан деп санайды [8]. Оны әдетте маринадтарға қосады, сондай-ақ 
тұздықтардың дәмі мен хош иісін және қышқылын жақсарту үшін пайдаланады. Қызыл-күлгін 
түс беруіне байланысты сумахтан жасалған бұйымдар бірқатар тағамдардың сәндік 
әшекейлері ретінде пайдаланылады [9, 10]. 
 Зығыр ұнтағы – тамақ талшықтарының, омега-3 май қышқылы мен ақуыздың бай көзі 
болып табылады. Зығыр тұқымының ұнтағында 21,8% ақуыз және 42,7% тағамдық талшықтар 
болады, олар қуыру кезінде тиісінше 20,3 және 40,50% дейін төмендейді [11].  
Қайта құрылымдалған технологиялардың артықшылығы-ірі бұлшықет етіне жақын 
органолептикалық қасиеттері бойынша ұсақталмаған шикізат құрылымын қайта құру 
мүмкіндігі, яғни құрылымды құрайтын компоненттерді бір монолитті бөлікке біріктіру, ол 
кесілген кезде біркелкі пішін мен өлшемге ие болады.  
 Зерттеу әдістері 
 Түйе етін дайындау технологиясының қайта құрылымдалған әсерінің тағамдық 
құндылығына әсері зерттелді. Түйе етін таңдаудың негіздемесі отандық ресурстың 
жетіспеушілігіне байланысты дәстүрлі емес шикізатты іске қосу болып табылады. Ет 
шикізатының маңызды функционалдық қасиеттеріне оның ылғалды байланыстыру қабілеті 
(ЫБҚ), ылғалды ұстап тұру қабілеті (ЫҰТҚ), еттің май ұстап тұру қабілеті (МҰТҚ), 
шырындылығы, нәзіктігі жатады. Еттің неғұрлым маңызды функционалдық қасиеттерінің бірі 
оның су байланыстырғыш қабілеті (ЫБҚ) – ет ақуызының иммобилизацияланған және бос 
ылғалдылықпен байланыс дәрежесі болып табылады. Су байланыстыру қабілеті бірқатар 
факторлармен анықталады: жануардың жасымен, ылғал мен майдың сандық 
арақатынасымен, ет автолизінің тереңдігімен, сақтау шарттарымен, рН шамасымен, 
протеиндердің саны, олардың құрамы мен қасиеттері, оның ішінде миофибриллярлық 
ақуыздардың құрамы мен ерігіштік дәрежесі [12]. Жаңа піскен еттің суды ұстап тұру қабілеті 
(ЫҰТҚ) оның көзбен шолып қолданылуын анықтайды, осылайша тұтынушылардың өнімді 
сатып алу ниетіне әсер етеді. ЫҰТҚ сондай-ақ тамақты тасымалдау, сақтау, қайта өңдеу және 
дайындау кезіндегі су шығынын анықтайды. ЫҰТҚ ішінара анықтайтын еттің шырындылығы да 
маңызды сипаттама болып табылады және тамақтың сапасына әсер етеді, сондай-ақ 
текстурада рөл атқарады [13]. 
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 Майды ұстап тұру қабілеті (МҰТҚ) технологиялық өңдеу кезінде майдың бөлінуіне 
кедергі келтіретін рецепттегі белокты препараттардың санын анықтайды [14]. 
Физика-химиялық көрсеткіштері келесі методикамен анықталды: 
 Ақуыздың салмақтық үлесі – МЕМСТ 25011-2017; МЕМСТ 23042-2015 бойынша 
майдың салмақтық үлесі; Көмірсутектердің салмақтық үлесі – Перманганатометриялық 
әдіспен; Вартанян әдісімен ЫҰТҚ, ЫБҚ көрсеткіштері Грау-хамма әдісімен және МҰТҚ 
Рефрактометриялық әдіспен; В дәруменіннің көрсеткіші МЕМСТ Р 54635 2011 бойынша, суда 
еритін дәрумендер М-04-41-2005 бойынша анықталынды. 
 Бұл жұмыстың мақсаты өсімдік шикізаттарын пайдалана отырып, түйе етінен қайта 
құрылымдалған шұжық өнімдерін өндіру технологиясын әзірлеу болып табылады. Сондықтан 
осы өнімнің биологиялық қасиеттерін зерттеу және түйе етінен қайта құрылымдалған шұжық 
өнімдерінің физикохимиялық, органолептикалық көрсеткіштерін анықтау болды. 
 Зерттеу нәтижелері 
 Зерттеу барысында университеттің «Тамақ қауіпсіздігі ғылыми-зерттеу институты» АҚ 
«АТУ» бақылау үлгісінің тағамдық құндылық көрсеткіштерін анықтау үшін талдау жүргізілді. 
Түйе етінен жасалған қайта құрылымдалған шұжықтың бақылау үлгілері зерттелді (1-кесте). 
 Зерттеу барысында бақылау үлгісі ретінде сумах дәмдеуіш пен зімбір ұнтағы қосылған 
қайта құрылымдалған түйе еті алынды. Байлам (біріктіру) ретінде зығыр ұны қосылған. Сумах 
дәмдеуіші актиоксидантты әсері бар екендігі көрсетілді [15].  
 

Кесте 1 – Бақылау үлгісін физикалық-химиялық зерттеу нәтижесі 

Көрсеткіштердің атауы, өлшем 
бірліктері 

Нақты 
нәтижелер 

Сынау әдістеріне НҚ 

Ақуыздың салмақтық үлесі, % 14,98 МЕМСТ 25011-2017 

Майдың салмақтық үлесі, % 10,82 МЕМСТ 23042-2015 

Көмірсутектердің салмақтық үлесі, % 3,21±0,08 Перманганатометриялық әдіс 

  
 Әрі қарай үлгілердің биологиялық қасиеттері зерттелді. Анықтама бойынша нәтижелер 
зерттелетін түйе етінен жасалған қайта құрылымдалған шұжықтың  функционалдық 
қасиеттеріне оның ылғалды байланыстыру қабілеті (ЫБҚ), ылғалды ұстап тұру қабілеті 
(ЫҰТҚ), еттің май ұстап тұру қабілеті (МҰТҚ), шырындылығы, анықталынды (1-диаграмма).  
 

 
Диаграмма 1 – Зерттелетін үлгінің функционалдық қаблетілігі 

 
 Нәтижелер бойынша 1-ші диаграммада түйе етінен жасалған қайта құрылымдалған 
шұжықтың функционалдық қасиеттерінің көрсеткіштерін зерттеу нәтижелері бойынша 
ылғалды байланыстыру қабілетінің (ЫБҚ) басым екені көрсетілген. 
 Содан кейін үлгілердің биологиялық қасиеттері зерттелді. Анықтама бойынша 
нәтижелер анықтылынды (2-диаграмма). 

Нәтижелер бойынша 2-ші диаграммада түйе етінен жасалған қайта құрылымдалған 
шұжықтың биологиялық қасиеттері көрсеткіштерін зерттеу нәтижелері бойынша ылғалдық 
салмақтық үлесі 60,12% пайызға, құрғақ заттар 33,69% пайыз болды. Ал күлдің салмақтық 
үлесі 2,72% пайыздық көрсеткіш көрсетті. Көрсеткіштерін зерттеу нәтижелері бойынша 100 г 
өнімге арналған тәжірибелік үлгінің физикалық-химиялық көрсеткіштерін көрсетеді. В тобының 
витаминдік құрамының нәтижесі көрсетілген (1-сурет). 
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Диаграмма 2 – Зерттелетін үлгілердің көрсеткіштері 

 
  

 
Сурет 1 – Тәжірибелік үлгідегі дәрумендердің құрамы көрсеткішінің хроматографиясы 

 
1-суретте дәрумендердің құрамы абсолюттік градуирлеуді есептеу әдісімен 

айқындалған. Сынақ мынадай жағдайларда жүргізілді: температура – 21ºС, ылғалдылық – 
61%. Талдау температурасы 30ºС. Кестенің деректері кесте нысанында келтірілген (2-кесте). 
 

Кесте 2 – Дәрумендік құрамының көрсеткіштері 
№ Уақыты Компонент Биіктігі Басы Соңы Аумағы Конц, мг/п Конц, мг//100 г 

1 5,055 В1 (тиаминхлорид) 0,155 4,867 5,355 24,33 0,0094 0,157±0,031 

2 6,082 В2 (рибофлавин) 0,382 6,015 6,477 35,37 0,011 0,183±0,077 

3 7,300 В6 (пиридоксин) 0,262 6,973 7,927 154,8 0,035 0,583±0,117 

4 10,180 
В3 (пантотен 
қышқылы) 

0,662 10,025 10,340 69,2 0,053 0,883±0,177 

5 13,055 
В5 (никотин 
қышқылы) 

0,227 12,292 13,292 36,16 0,007 0,117±0,023 

 
 2-кестенің деректері бойынша В1 (тиаминхлорид), В2 (рибофлавин), В6 (пиридоксин), 
В3 (пантотен қышқылы), В5 (никотин қышқылы) сияқты витаминдер тобының нәтижесі 
көрсетілген. Эксперименттік өнімде В1 (тиаминхлорид) бақылау өніміне (0,100 мг) қарағанда 
1,57% есеге өсті, В6 (пиридоксин) 2,5% көп. 
 Ғылыми нәтижелерді талқылау 
 Ұсынылған қоспаларды қолдану бұлшықет талшықтарының ісінуіне және перемизия 
мен эндомизия аймақтарында біркелкі бөлінген ұсақ түйіршікті ақуыз массасының жалпы 
мөлшерінің жоғарылауына ықпал етті. Компоненттерді енгізу функционалдық технологиялық 
қасиеттердің жақсаруына, органолептикалық бағалаудың жоғарылауына және бақылаумен 
салыстырғанда дайын өнімнің шығымдылығының 8-10%-ға артуына әкелетіні анықталды.  
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 Осы зерттеулерді негізге ала отырып, түйе етінен жасалған қайта құрылымдалған 
шұжық өнімдерінің технологиясын күнделікті өмірде дайындау үшін енгізу ұсынылады деген 
қорытындыға келуге болады. 
 Осылайша, экономикалық тиімділіктің жеткілікті жоғары деңгейін қамтамасыз ете 
отырып, оның сапасы мен қауіпсіздігін арттыруға ықпал ететін рецептуралық компоненттерді 
пайдалана отырып, қайта құрылымдалған ет өнімі технологиясын әзірлеуге бағытталған 
зерттеулер заманауи және өзекті болып табылады. 
 Қорытынды 
 Ақуыз, май, ылғал құрамын, сондай-ақ текстуралық параметрлерді қоса алғанда, қайта 
құрылымдалған шұжық өнімдерінің физикалық-химиялық сипаттамалары талданды. Түйе 
етінен жасалған шұжық өнімдерінде ақуыз бен майдың болуына талдау жүргізілді. Алынған 
нәтижелер ақуыздың жоғары болуын куәландырады, бұл өнімді тұтынушылар үшін тартымды 
етеді. Темір және магний сияқты минералды заттардың құрамы бағаланды. Түйе етінен 
жасалған қайта құрылымдалған шұжық өнімдері денсаулықты сақтау үшін маңызды 
микроэлементтер көзі болып табылатыны анықталды. Жалпы алынған нәтижелер туралы 
түйе етінен жасалған қайта құрылымдалған шұжық өнімдерінің әзірленген технологиясы 
жоғары физикалық-химиялық сипаттамаларға ие деп қорытынды жасауға болады. 
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РЕСТРУКТУРИРОВАННЫЙ КОЛБАСНЫЙ ПРОДУКТ ИЗ МЯСА ВЕРБЛЮДА 
 

 В настоящее время Казахстан не может полностью обеспечить себя 
отечественным производственным мясом, и в соответствии с этим поиск 
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отечественных сырьевых ресурсов области является актуальным. В связи с этим 
необходимо использовать имеющиеся ресурсы видов мяса. Выявлены возможные пути 
использования исследований и разработок в области технологии реструктурированных 
колбас из верблюжьего мяса. Исследования определяют оптимальные пропорции 
ингредиентов и добавок для достижения желаемой текстуры, вкуса и качества продукта. 
Научные исследования могут привести к разработке новых методов и технологий, 
улучшающих процесс производства колбасы, включая реструктуризацию мяса верблюда. 
Применение реструктуризации в сочетании со структурообразующими веществами 
позволяет регулировать органолептические и структурно-механические свойства 
изделий, привлекать в производство сырье, ограниченное традиционными технологиями, 
химическим составом готовой продукции, расширять ассортимент, увеличивать глубину 
переработки мясного сырья, повышать урожайность готовой продукции и 
рентабельность производства. 

Результаты исследований технологии реструктурированных колбас из мяса 
верблюда могут найти практическое применение в различных областях. В целом, 
практическое использование результатов исследований по разработке технологии 
реструктурированных колбас из мяса верблюда может способствовать диверсификации 
продуктов, улучшению здоровья и развитию новых сегментов рынка. Инновационным 
технологическим продуктом в этой области станет "реструктурированная колбаса из 
верблюжьего мяса". Колбаса реструктурируется с использованием современных 
технологий и методов для достижения оптимальной текстуры, и вкуса продукта. 
Пищевая промышленность также может использовать инновационный технологический 
продукт, такой как реструктурированная колбаса из верблюжьего мяса. Данный продукт 
является частью ассортимента колбасных и мясных изделий, предлагаемых на рынке. 
 Ключевые слова: мясо верблюда, реструктурированные колбасные изделия, 
показатели качества колбасы, свежая мясная продукция. 
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RESTRUCTURED CAMEL MEAT SAUSAGE PRODUCT 
 

 At present Kazakhstan cannot fully provide itself with domestic production meat, and 
accordingly the search for domestic raw material resources of the region is relevant. In this 
connection it is necessary to utilise the available resources of meat species. Possible ways of 
utilisation of researches and developments in the field of technology of restructured sausages from 
camel meat are revealed. Research determines the optimum proportions of ingredients and additives 
to achieve the desired texture, flavour and quality of the product. Research can lead to the 
development of new methods and technologies that improve the sausage making process, including 
restructuring of camel meat. Application of restructuring in combination with structure-forming 
substances allows to regulate organoleptic and structural-mechanical properties of products, to 
attract into production raw materials limited by traditional technologies, chemical composition of 
finished products, to expand the assortment, to increase the depth of processing of meat raw 
materials, to increase the yield of finished products and profitability of production. 

The research results of the technology of restructured sausages from camel meat can find 
practical application in various fields. In general, the practical application of the research results on 
the development of restructured camel meat sausage technology can contribute to product 
diversification, health improvement and development of new market segments. The innovative 
technological product in this area will be "restructured camel meat sausage". The sausage is 
restructured using modern technology and techniques to achieve the optimum texture and flavour of 
the product. The food industry can also utilise an innovative technological product such as 
restructured camel meat sausage. This product is part of the range of sausage and meat products 
available in the market. 
 Key words: camel meat, restructured sausage products, sausage quality indicators, fresh 
meat product. 
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