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Аңдатпа. Мақалада ет  өнеркәсібінің өнімдері ассортиментін кеңейту барысында ақуызды-майлы композицияны  қолданып дайын өнімнің сапасын арттыру, тағамдық құндылығын жоғарылату мақсатында қалыптағы ет өнімінің технологиясы келтірілген.
Кілт сөздер. Қалыптағы ет өнімі, ақуызды-майлы композицияны, тағамдық құндылығы, қақтағыш ароматизатор, өнім рецептурасы.
Ет пен ет өнімдерінде адамға қажетті ақуыздың жартысы бар, сондай-ақ оның өмір сүруіне қажетті май, көміртегілер, гармондар мен басқа да биологиялық белсенді заттар болады. Ет-мұндай микроэлементтерді беруші негізгі көз, мысалы темір, цинк және селен түрлі авторлардың зеріттеулерінің мәліметі  көрсеткендей, адам ағзасына  түсетін   темірдің 30 %-ы  ет пен ет өнімдері арқылы келеді. Бұл өнімдер ағзаға қажетті цинктің 1/3 ғана қанағаттандырады және аздаған йод пен қамтамасыз етеді. Келесі кестеде қой және жылқы еттерінің химиялық көрсеткіші келтірілген.
Кесте 1 - Қой және  жылқы  етінің химиялық көрсеткіштері

	Аты
	Қой еті
	Жылқы еті

	Ақуыз
	15,6
	19,5

	Көмірсулар
	0,9
	0,9

	Күлі
	0,9
	1,1

	Майлар
	16,3
	8,3

	Энергетикалық құндылығы
	189
	239


Жүргізілген зерттеулер негізінде қой етінен қалыпталған өнім технологиясы жасалды. Ол ұлпадағы ферментативті процестерді интенсифирлейтін массирлеу көмегімен және көп компонентті тұздықты қолдана отырып қой етінің тұздалуы мен пісіп-жетілу процестерін тездетуді жан-жақты қарастырады.  
   Алдын-ала көп компонентті тұздықпен өңделген еттің жекелей кесектерінен қалыпталған өнімдер өндіру есебінен ет шикізатын комплексті қолдану мақсаты көзге алынды. Зерттеулер қорытындысы көп компонентті тұздықты қолдану айтарлықтай рационды және тиімді бағытта жүретінін көрсетеді.

Технологиялық процесс. Ветеринарлық тексеруден өткен шикізатты температурасы 10-12ºС, ылғалдылығы 70% болатындай бөлмеде бөлшектейді. Етті бөлшектеу, сүйектен ажырату технологиялық нұсқау бойынша жүреді. Дайын етті өлшеп, тұздау бөліміне жібереді. Біздің тәжірибемізде етті тұздау кесек түрде жүреді. Оның тығыздығы 1,201 гр/см3 және 26% натрий хлоридінен тұрады. Бұл ерітіндіні дайындау үшін 100 кг салқын суға 35кг тұзды салып, жақсылап араластырып тұнба түзгенше қойып қояды. Содан кейін ареометрдің көмегімен тығыздығын өлшейді. Ерітіндіні дәке арқылы сүзіп алып, 4ºС-қа жеткенше дейін салқындатады. Содан кейін 100кг шикізатқа 8,5кг дайындалған тұз ерітіндісін қосамыз (тұздың нормасы 2,2кг, су 6,3кг). Ет пен тұзды ерітіндіні 2-3мин араластырғыш құрылғыда араластырамыз. Тұздау кезінде натрий нитридінің 7,5г 100кг етке қосамыз. Тұздау ұзақтығы 8-10сағ. 

      Біз тұздықты ерітінді түрінде дайындадық, оның құрамына ақуызды майлы эмульсия және су, тұз, қант, натрий нитриті, қақтағыш ароматизатор, дәрумен Е сияқты қоспалар кірді.

      Ақуызды-майлы композициясы келесі жолмен дайындалады: соя изоляты, өсімдік майы, асқабақ шырыны алынып 20-30ºС  температурада қыздырады, араластыра отырып, крахмал және кальцилі хлордың сулы ерітіндісін қосамыз. Біркелкі сұйықтық пайда болғанша араластырамыз. 
Көп компонентті тұздықты 18-20ºС-қа дейін шприцтеу үшін, 10-12ºС құю үшін салқындатамыз. Шприцтеу тұздығы 15-18%, ал құю  тұздығы 30-60% құрайды. Етті тұздау, шприцтеу арқылы, шикізатты тұздыққа салып қою және массирлеу арқылы жүлгізіледі. Тұздықта 2-3 тәулік тұрғаннан кейін, шикізатты байлап, 2-3 сағ кептіріп, термиялық өңдеуге жібереді. 

      Қақтағыш ароматизатор барлық қоспалардан кейін процесстің соңына таман пайдаланады. Ароматизаторларды қолдану өнімнің структуралы-механикалық көрсеткішінің жақсаруын, кескендегі түстің қанықтығы және сақтау кезіндегі шынамдылықпен көрсетіледі.

  Қалыптау. Тұздаудан кейін етті алдын - ала целлофан немесе пергамент салынған металл қалыптарға май бөлетін  ішкі жағына қарата кеуде бөлігінің  бұлшық ет ұлпасын салады. Ортасында  бос  қалған  бөлікке  жамбас  жағынан  алынған  бұлшық  ет  ұлпаларымен  талшықтарды  толтырады. Қос  жерлерді  қой  етін  бөлгенде  алынған  ет  кесінділерін  негізгі  кесек  талшықтарының  бағытталып  сәйкес  етін  орналастырады.

   Шикізатты  орналастырғаннан  кейін  үстінен  целлофан, пергаментпен  орап, қақпағын  жауып, пресстейді.                                                                            
   Пісіру. Өнімді  пісіруді  суда және бу қайнататын камерада  95-1000С температурада жүргізеді.  Салу  кезінде су немесе бу  температурасы  75-820С  құрайды,  пісіру  уақыты 1кг өнімге әдетте 40-50мин есебімен  алынады. 

   Кесектелген қой  етінің дайындығын өнімнің қалыңдығының  температурасы  70-720С – қа келгенімен  анықтайды. Пісіруден  кейін өнімді  пресстеуден  өткізеді.        
  Салқындату. Дайын  қалыпты  текше  ыдысқа  төңкеріп  қояды. Өнімнен  май  мен  сорпаның  ағып  кеткенше  дейін  күтіп, 80 С- қа  дейін  салқындатады. Салқындатылған  қалыпты   2-3 минутқа  ыстық  суға  батырады, содан  кейін  столға  аударып  қояды, алдын - ала  қақ  алып  тастайды, одан  кейін  өнімді  сорпа  мен  майдың  қатып  қалған  қалдықтарынан  тазартады.
    

 Органолептикалық  көрсеткіштер  бойынша  өнім  талаптарға  сәйкес  болуы  керек: 
Кесте 2- Өнім көрсеткіштерінің көрсеткіші
	Көрсеткіш
	                       Сипаттама

	 Сыртқы түрі
	Қалыпталған өнім полимерлі немесе гофирленген картоннан жасалған тарада, көп айналмалы алюмин тарада болады, қақпақ болмаған жағдайда орау қағазымен жабу рұқсат етіледі. Қалыпталған ет өнімінің жоғарғы қабаты таза, тегіс, құрғамаған, шырышсыз, бұзылмаған күйде болуы тиіс.

	 Дәмі мен иісі.
	Дәмі жағымды, жеткілікті тұзды, дәмдеуіштердің хош иісі бар, бөгде иіссіз және дәмсіз болуы тиіс.

	Консистенця.
	Тығыз.

	 Кесіндідегі түрі.
	Біріңғай престелген, сұр дағы және бос жерлері жоқ, бұлшық ет және май ұлпаларының қабаты біріңғай таралған.

	 Өнімнің түсі.
	Қоңыр-қызыл.


Қалыпталған қой еті өнімінің рецептурасы келесі кестеде көрсетілген.       
   Кесте 3 – Қалыптағы қой еті рецептурасы
	Шикізат, татымдылықтар мен  материалдар атауы
	Нормасы

	Тұзды емес шикізат, кг (100кг)

	Бірінші сұрыпты сүйегі алынған қой еті
	87

	Құйрық май
	6

	Асқабақ
	7

	Татымдылықтар мен  материалдар, г (100 кг тұзды емес шикізат)

	Тағамдық ас тұзы
	1800

	Дәмдеуіштер
	200

	Тартылған ақ және қара бұрыш
	250


Тұзды емес шикізат  салмағына дайын өнімнің шығысы – 78 %.

Жоғарыдағы келтірілген мәліметтер көрсеткендей ақуызды-майлы композицияны  қолданып қалыптағы ет өнімінің технологиясы жетілдірілді. Қазіргі кезде ақуыздың жетіспеушілігі, сояны және асқабақ шырынын одан өндірілетін өнімдерді кең көлемде қолдануға мүмкіндік тудыратынын көрсетті. Сондықтан, ет өнімін өндіруде ақуызды-майлы композицияны  қолдану тиімді жолдардың бірі болып табылады.
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