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Бұл мақалада транс май қышқылдары төмендетілген жартылай ысталған шұжыққа арналған 

ет турамасының физика-химиялық көрсеткіштерін зерттеудің нәтижелері көрсетілген. ҰС ЖШС 

40793097-05-2015 негізінде жасалған жартылай ысталған шұжыққа арналған моделді тураманың 

физика-химиялық көрсеткіштері бақылау үлгісімен салыс-тырғанда рН мәні 0,07-ге (сілтілік ортаға) 

және ылғал байланыстырғыш қасиеті 5,3%-ға артқандығы жайлы мәліметтер келтірілген. 

 

Негізгі сөздер: ет турамасы, транс май қышқылдары, жартылай ысталған шұжық, 

физика-химиялық көрсеткіштері, олеогель. 
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шаруашылығы министрлігі тарапынан қаржыландырылды (BR10764998). 
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В данной статье представлены результаты исследования физико-химических показателей 

мясного фарша для полукопченой колбасы с пониженным содержанием транс-жирных кислот. 

Приведены данные о том, что физико-химические показатели модельного фарша для полукопченых 

колбас, изготовленного на основе стандарта НК ТОО 40793097-05-2015 по сравнению с контрольным 

образцом изменились: щелочная среда рН и влагосвязывающие свойства увеличились на 0,07% и 5,3% 

соответственно. 

 

Ключевые слова: мясной фарш, трансжирные кислоты, полукопченая колбаса, 

физико-химические показатели, олеогель. 
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This article presents the results of a study of the physico-chemical parameters of minced meat for semi-

smoked sausage with a reduced content of trans fatty acids. The data are presented that the physico-chemical 

parameters of the model minced meat from semi-smoked sausages made on the basis of the standard NC LLP 

40793097-05-2015 compared with the control sample, the alkaline medium pH and moisture-binding properties 

increased by 0.07% and 5.3%, respectively. 

 

Keywords: minced meat, trans fatty acids, semi-smoked sausage, physico-chemical 

parameters, oleogel. 
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Кіріспе 

Халықтың рационына шұжық өнімдері 

мен ысталған ет түрлері кіреді. Шұжықтардың 

тағамдық құндылығы бастапқы шикізаттың 

құрамы мен қасиеттеріне, рецептураға кіретін 

компоненттердің сандық және сапалық құра-

мына, олардың шарттары мен режимдік пара-

метрлеріне байланысты болады [1]. 

Қазіргі таңда ет өнімдерін өндіруде 

бұлшық ет ақуыздарын, майларын алмастыру 

мақсатында әр түрлі формадағы соя ақуыздары 

қолданылып келеді. Бұл ақуыздар мен майлар 

жақсы функционалдық-технологиялық қасиет-

терге, сонымен қатар бұлшық ет ақуыздарымен 

жоғары үйлесімділікке ие. Сол себепті мұндай 

шикізаттардан ет-май эмульсияларын жасау 

кезінде арнайы өңдеулерді қажет етпейді [2]. 

Әр түрлі тамақ өнімдерінің құрамы, 

физикалық қасиеттері мен құрылымы бірдей 

емес, олар құрамындағы қоректік заттардың 

қорытылуына, адсорбциясына және биоло-

гиялық белсенділігіне әсер етеді, бұл олар-
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дың биологиялық әсерлеріне де әсер етуі 

мүмкін. Қазіргі заманғы өнеркәсіптік өндіріс 

жағдайында өндірілген тамақ өнімдерінің 

жекелеген заттары және/ немесе компонент-

тері арасындағы өзара әрекеттесуді талдау 

немесе дайын аспаздық тағамдармен тамақ-

тану мен денсаулық арасындағы қарым-

қатынастың негізін құрайтын негізгі бірлік 

ретінде азық-түлік заттарының синергизмі 

туралы түсінік қалыптастыруда маңызды рөл 

атқарады [3]. 

Ет өндірісінде өсімдік және жануар 

текті ферменттік көздерді қолдана отырып ет 

өнімінің органолептикалық, физика-химия-

лық қасиеттерін жақсартуға болатынын 

дәлелдеген. Құрамында 20% біріктіргіш тін-

дері бар сиыр етін ферменттік препарат-

тармен өңдеу арқылы алынған өнімнің 

шығымын 9,5% жоғарлатқан және тура-

маның физика химиялық қасиеттерін жақ-

сартқандығын көрсеткен [4]. 

Ет турамасының құрамына қосылатын 

тағамдық (өсімдік және жануар текті) қоспа-

лар олардың тағамдық және биологиялық 

қасиеттеріне ғана емес, сонымен қатар олар-

дың физика-химиялық қасиеттеріне тікелей 

әсер ететіндігіне көз жеткізуге болады. 

Шетелдік ғалымдардың тақырып бойын-

ша деректерін талдау негізінде ДДҰ (дүние-

жүзілік денсаулық сақтау ұйымы) транс май 

қышқылдарын тұтыну деңгейін күнделікті 

рационындағы калориядан 1% - ға дейін 

төмендетуді ұсынады. ДДҰ ұсынымдарына 

сәйкес Тамақ өнімдеріндегі транс май қыш-

қылдарының құрамын төмендетудің негізгі 

тәсілдері мыналар болып табылады: өндіру-

шілердің ерікті өзін-өзі реттеуі, тамақ өнім-

дерін міндетті түрде таңбалау, ұлттық 

деңгейде заңнамалық тыйымдар. Соңғы тәсіл 

ең тиімді деп танылды [5]. 

Жұмыстың мақсаты. Соңғы онжыл-

дықта көптеген елдерде құрамында транс 

май қышқылдары бар тамақ өнімдерін адам 

рационында азайтуға бағытталған шаралар 

қабылдануда. Осыған байланысты, көптеген 

елдерде соңғы онжылдықта диетада HOA 

болуымен байланысты халықтың денсау-

лығы үшін қауіпті азайтуға бағытталған 

түрлі шаралар қабылдануда. 

Біздің елімізде КР ТР 024/2011 сәйкес 

2018 жылдан бастап транс май қышқылдары 

рұқсат етілген деңгейі өнімдегі жалпы май-

дың 2% құрайды, алайда транс май қыш-

қылдары құрамының көрсеткіші тек май 

өнімдеріне қолданылады. Сондықтан басқа 

тағам өнімдеріндегі транс май қышқыл-

дарының мөлшерін бақылау мен оны төмен-

дету мәселелері елімізде өзекті мәселе болып 

табылады. 

Сол себепті тұтынушылардың рацио-

нында өзіндік орыны бар шұжық өнімдерінің 

құрамындағы транс май қышқылдарының 

құрамын төмендету негізгі мақсат болып 

табылады. Осы мақсатқа жету үшін ҰС 

ЖШС 40793097-05-2015 құжаты негізінде 

жасалған жартылай ысталған шұжық тура-

масы негізінде жасалған жаңа ет өнімінің 

турамасының физика-химиялық көрсеткіш-

теріне олеогельдің мөлшерлерінің әсерін 

зерттеу міндеті туындады. Себебі, құрамына 

қосылған олеоглеьдің мөлшері дайын өнім-

нің физика-химиялық көрсеткіштеріне кері 

әсер етпеуі маңызды. 

Жұмыстың міндеттері: 

- ҰС ЖШС 40793097-05-2015 құжаты 

негізінде жасалған жартылай ысталған шұ-

жық турамасы негізінде жасалған жартылай 

ысталған шұжық турамасының құрамына 

олеоглеьдің 3%, 5%, 7%, 10% және 15% 

мөлшерін қосуды негіздеу; 

- ҰС ЖШС 40793097-05-2015 құжаты 

негізінде жасалған жартылай ысталған шұ-

жық турамасы негізінде жасалған жартылай 

ысталған шұжық турамасының рН, ылғал 

байланыстырғыш қасиетін анықтау. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Ғылыми-эксперименттік жұмыстар С. 

Сейфуллина атындағы Қазақ агротехникалық 

университетінің зертханаларында, ет өнім-

дерін қайта өңдеуге арналған тәжірибелік-

өндірістік цехінде жүргізілді. Зерттеу 

жұмыстарының материалдары ретінде ҰС 

ЖШС 40793097-05-2015 құжаты негізінде 

жасалған жартылай ысталған шұжыққа 

арналған моделді турама үлгілері алынды. 

МЕМСТ 9959-2015 Ет және ет өнімдерінің 

органолептикалық көрсеткіштерін анықтау 

жүргізілді. Бақылау және тәжірибелік үлгі-

лердің рН мәндерін партатипті рН-метрде екі 

электродты ет турамаларынан дайындалған 

ерітіндіні (1:10 дисстильденген сумен қаты-

наста) 20°С температурада 30 минут уақытта 

тұндырылғаннан кейін алынған қоспадан 

анықтадық. Зерттеу 7 рет қайталданып 

жасалды. Ортақ мәні ауытқуларды есептеу 

әдісінен кейін шығарылды. Жартылай ыстал-

ған шұжыққа қолданылатын турамалардың 

үлгілерінің ылғал байланыстырғыштық 
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қасиеттерін анықтау үшін әр бір үлгіден 3 г 

тураманы алып, жабын материалға қойып, 

үстінен 1 кг жүкпен 10 минут бастырып қою, 

алынған мәндерді "Compas-3D V-14" бағдар-

ламасын қолдана отырып, сүзгі қағазда 

қалған ет турамасының дақтарының ауданын 

сканерлеп, "JPEG" форматында сақтап 

аламыз. "Compas-3D V-14" бағдарламасын 

ашып, "JPEG" форматында сақталған файл-

ды қойып, бағдарламадағы интерфейстен 

"ПЛОЩАДЬ" командасы арқылы ішкі түйіс-

кен ауданның шекараларын геометриялық 

нысандармен көрсетеміз. Түйіскен аудан-

дардың тізімінің орташа мәндерінің қосын-

дысын аламыз [6]. 

Байланысқан ылғалдың мөлшерін 

төмендегі теңдіктер (1,2) бойынша есептейміз:

 

                                                         х1=(A-8,4Б)×100/m0                                                               (1) 

 

                                                         х1=(A-8,4Б)×100/A                                                                 (2) 

 

мұндағы: х1 - турамадағы байланысқан 

ылғалдың мөлшері, %; 

х2 - турамадағы жалпы ылғалдың 

құрамындағы байланысқан ылғал мөлшері, %; 

Б - турамадан түскен ылғалды дақтың 

ауданы, см2; 

m0 - өлшеп алынған турама үлгілерінің 

массасы; мг; 

А - турамадағы ылғалдың жалпы 

мөлшері, мг 

Нәтижелер және оларды талқылау 

Зерттеу нысаны ретінде таңдалынып 

алған ҰС ЖШС 40793097-05-2015 құжаты 

негізінде жасалған жартылай ысталған 

шұжық турамасының құрамына олеогельдің 

(өсімдік майы, майқышқылдарының 

құрылымтүзгіш қасиеті бар диглецирид 

негізінде жасалған) 3%, 5%, 7%, 10% және 

15% мөлшері енгізіліп, олардың физика-

химиялық қасиеттері зерттелді. Зерттеудің 

қайталануы 7 (жеті) реттен жасалынып, 

орташа мәндері мен ауытқулары есептелінді. 

3%, 5%, 7%, 10% және 15% олео-

гельдің мөлшері жартылай ысталған шұжық 

турамасының рН шамасына әсері зерттелді. 

Зерттеу нәтижесі төмендегі 1-ші суретте 

көрсетілген.

 

 
 

Сурет 1 - Олеогельдің әртүрлі мөлшерлерінің жартылай ысталған шұжық турамасының рН шамасына әсері 

 

Жоғарғыдағы 1-ші суретте келтірілген 

мәндерге қарап, 3%, 5%, 7%, 10% және 15% 

олеогельдің мөлшерінің жартылай ысталған 

шұжық үлгілерінің турамаларының рН ша-

масына әсерін көруге болады. Олеогельдің 

3%-дық мөлшерінде рН мәні 5,66-ға, 5%-дық 

мөлшерінде рН мәні 5,69-ға, 7%-дық мөл-

шерінде рН мәні 5,73-ке, 10%-дық мөл-

шерінде 5,78-ге, сәйкесінше 15%-дық мөл-

шерінде 5,81-ге тең болды. Зерттеу кезінде 

байқағанымыз, жартылай ысталған шұжық 

үлгілерінің турамасына неғұрлым олеогельдің 

мөлшерін көп қосқан сайын рН мәні сілтілік 

ортаға жақындай береді. Яғни, тураманың рН 

мәні сілтілік ортаға артқан сайын оның сақталу 

мерзіміне әсерін ескеруіміз қажет. Бақылау 

үлігісінің турамасының рН мәнімен салыс-

тырғанда 7%-дық және 10%-дық мөлшерінде 
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сәйкесінше 0,02 және 0,07 мәнге сілтілік ортаға 

жоғары болды. 

Ет өнімдерінің құрамына қосылған қос-

палар оның қышқылдық ортасына кері әсер 

етпесе, яғни олардың сақталу мерзіміне оң 

әсер етіп, дайын өнімнің физика-химиялық 

қасиеттерінің жақсаруына әкеледі. Консис-

тенциясы мен химиялық құрамы жасалған 

олеогельге ұқсас қоспаның ет өніміне әсері 

жайы мына авторлардың зерттеуінен дәлел 

ұсынуға болады. Авторлар шалфей майын 

(консистенциясы жағынан біздің жартылай 

ысталған шұжық құрамына қосқан олеогельге 

консистенциясына ұқсас) натрий нитритінің 

алмастырушысы ретінде қосып, құрғақ консис-

тенциялы шұжықтың физика-химиялық, мик-

робиологиялық және сенсорлық сапасына 

әсерін зерттеген. Шалфей майын (0,00, 0,05 

және 0,10 мл/г), натрий нитритінің (0, 75 және 

150 мг/кг) және шошқа майының әр түрлі (15% 

және 25%) қатынасындағы сұйық турамаға 

қосқан. Нәтижесінде бақылау үлгісімен салыс-

тырғанда шұжықтың физика-химиялық 

қасиеттерінде (рН және т.б.) көп өзгерістер 

болмаған. Керісінше, өнімінің микробио-

логиялық көрсеткіштері, түсі мен иісі 

жақсарғандығы келтірілген [7]. 

Дайын өнімнің ылғал байланыстырғыш 

қасиеті неғұрлым жоғары болса, сәйкесінше 

оның салмағы, шығымы, экономикалық 

тиімділігі, консистенциясының жақсы болуы 

дәлелденген көрсеткіштер болып саналады. 

Соның ең маңыздысы болып термиялық өңдеу 

кезінде және кептіру үрдісі кезіндегі дайын 

өнімнің салмағының жоғалуы. 

Төмендегі 2-ші суретте 3%, 5%, 7%, 

10% және 15% олеогельдің мөлшерінің жар-

тылай ысталған шұжық турамаларының 

үлгілерінің ылғал байланыстырғыш қасие-

тіне әсерінің нәтижелері көрсетілген.

 

 
 

Сурет 2 - Олеогельдің әртүрлі мөлшерлерінің жартылай ысталған шұжық турамасының ылғал 

байланыстырғыш қасиетіне әсері 
 

3%, 5%, 7%, 10% және 15% олео-

гельдің мөлшерінің жартылай ысталған шұ-

жық турамалары үлгілерінің ылғал байла-

ныстырғыш қасиетіне әсер ету динамикасын 

талдай келе, бақылау үлгісімен салыс-

тырғанда неғұрлым олеогельдің мөлшерін 3-

тен 10%-ға дейін арттырған сайын тура-

маның ылғал байланыстырғыш қасиеті арт-

қанына көз жеткіздік. Турама үлгілеріне 

олеогельдің мөлшерінің 3%-да ылғал байла-

ныстырғыш қасиеті 62,42%-ға, сәйкесінше 

олеогельдің 10%-ын қосқанда ең макси-

малды көрсеткіш 66,87%-да көрсетті. Бақы-

лау үлгісімен салыстырғанда ол 5,30%-ға 

артық көрсеткішке жетті. 

Жартылай ысталған шұжық турама-

лары үлгілеріне олеогельдің 15%-ын қос-

қанда тураманың ылғал байланыстырғыш 

қасиеті төмен нәтиже көрсетті. Зерттеу 7 

(жеті) рет қайталанып жасалып, ортақ мәнін 

табу арқылы анықтадық. Сол кезде бақылау 

үлгісімен салыстырғанда 4,48%-ға жоғары 

болды, бірақ турамаға қосылған олеогельдің 

10%-дық үлгісімен салыстырғанда 0,82%-ға 

төмен болды. 
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Ет өнімдерінің құрамына қосылған 

өсімдік және жануар текті қоспалар олардың 

физика-химиялық құрамына (рН, ылғал 

байланыстырғыш қасиеттері және т.б.) әр 

түрлі әсер етеді. Қосылған қоспаның консис-

тенциясы, мөлшері, құрамы олардың шығы-

мына, рН мәніне, сақталу мерзіміне оң әсер 

беретінін авторлар негіздеген [8]. 

Қорытынды 

Зерттеу нәтижелерінің қорытындысында 

жартылай ысталған шұжық турамалары үлгі-

леріне олеогельдің 3%, 5%, 7%, 10% және 15% 

мөлшері қосылып, рН мәні мен ылғал байла-

ныстырғыш қасиетті зерттелді. Нәтижесінде 

рН мәні бойынша 7%-дық олеогельдің 

мөлшері таңдалынып алынса, ылғал байланыс-

тырғыш қасиеті үшін 10%-дық мөлшері 

оңтайлы болды. Себебі бақылау үлгісі ретінде 

таңдалынып алынған ҰС ЖШС 40793097-05-

2015 құжаты негізінде жасалған жартылай 

ысталған шұжық турамасының рН мәні мен 

ылғал байланыстырғыш қасиетіне жақын 

мәндер алынды. Бақылау үлігісінің тәжіри-

белік үлгінің физика-химиялық қасиеттерінен 

көп ауытқымауы теориялық жобалауымыздың 

оң нәтижесі. 
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