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Қазіргі уақытта дайын өнімдердің түсін және дәмдік-хош иістік сипаттамаларын қалыптастыруға қатысатын натрий нитритін толық функционалды алмастыруға қабілетті заттардың болмауы, оны ет өнімдері рецептураларынан алып тастауға мүмкіндік бермейді, сондықтан оның  енгізілетін немесе қалдық мөлшерін дәстүрлі емес шикізаттарды қолдану есебінен  азайту әдістерін іздеу бойынша зерттеулер қажет [1]. 

Ет өнімдерінің түсінің тиімді күшеюі сәйкес тотығу-тотықсыздану шарттарын құру есебінен жетіледі. Ет өнімдерін өндіру тәжірибесінде тиімді тотықсыздандырғыш ретінде аскорбин қышқылы мен оның тұздары кең қолданылуда. Бұл туралы В.Г. Боресков, А.И. Жаринов, Л.Ф. Митасева, И.А. Рогов, Н.А. Соколова және т.б. зерттеулер нәтижелері көрсетеді. 

Осыған орай басымды бағыт ет өнімдерінің түсін тұрақтандыруға арналған, құрамында аскорбин қышқылы бар табиғи көздерді іздеу бойынша зерттеулер жүргізу болып табылады. 

Ет  өнімдерінің өндірісі кезінде  түстің түзілу мен тұрақтануымен байланысты маңызды аспект  тұздау және  жылулық өңдеу  болып табылады [2]. 

Етті тұздау кезінде миоглобин немесе  оксимиоглобин  ас тұзы қатысында тотығып, метмиоглобинге өтеді, ол етке қою қоңыр түс береді. Қайнатқан соң тұздалған ет сұрғыш қоңыр түске  енеді, себебі  миоглобиннің, оксимиоглобиннің және метмиоглобиннің жылулық денатурация кезінде ыдырауы кезінде қоңыр түсті пигмент – гемохромоген түзіледі. 

Жылулық өңдеу кезінде ет түсінің өзгерісін болдырмау үшін ет өнеркәсібінде тұздау тұздығында натрий нитритін қолдану кең қолданылады.  Оның рөлі еттің табиғи түсін тұрақтандырып ет өнімдеріне көрнекі сыртқы түр беру қабілетінен; еттің дәмдік және хош иістерінің физика-химиялық өзгерістеріне әсері; микроағзаларға ингибирлеуші әрекетінен тұрады [3]. 

 Нитриттерді енгізу термиялық өңдеуден кейін ет өнімдеріне қызғылт қызыл тұрақты түс береді, ол тотығуға төзімді нитризопигменттердің түзілуіне негізделген, Натрий нитриті әлсіз қышқыл бен күшті негіздің тұзы ретінде   тұздау барысында сумен гидролизденеді де, азот қышқылын түзеді. Азотты қышқыл тұрақсыз және редуцирлеуші заттар әсерінен ыдырайды.

NО түзілу жылдамдығы ортадағы сутегі иондарының концентрациясына пропорционал және ет рН азайғанда өседі. Сонымен қатар нитритті тұздау ағзадағы зат алмасуға кері әсер етеді де, ағзадағы бірқатар ферменттердің: липаза, фосфотаза, энтерокиназа белсенділігін азайтады [4]. 
Нитриттердің өзі ғана емес, оларды өңдеу және сақтау барысында түзілетін заттар аса қауіпті: азот тотығы және азот қышқылы, канцерогенді поливаленттілігі бар нитрозаминдер.Осыған орай өзекті мәселе нитрит мөлшерін азайту немесе оны ұқсас әрекеттегі заттармен алмастыру болып табылады.

Бүкіләлемдік денсаулық сақтау ұйымы шешімі бойынша адамдар үшін максималды тәуліктік норма 1 кг дене массасына шаққанда 5 мг аспау керек.

Ет өнімдері өндірісінде қолданылатын нитриттер мөлшері әр елдерде әртүрлі. Біздің елімізде органолептикалық қасиеттерді сақтау үшін пісірілген шұжықтар үшін  - 5 мг %, жартылай ысталған үшін - 7,5 мг % нитриттер концентрациясы қабылданған. Ет өнімдерінің түсін біршама жақсарту сәйкесінше тотығу-тотықсыздану шарттарын құру есебінен қол жеткізуге болады. Ең тиімдісі аскорбин қышқылы және оның тұздары  болып табылады, олар ет өнімдерін өндіруде кең қолданылады [5]. 

Аскорбин қышқылы және оның туындылары азот қышқылымен реакцияға түсіп, оны азот тотығына дейін тотықсыздандырады, нитрозопигменттер мөлшерінің  біршама артуына ықпал етеді, дайын өнімдегі нитриттердің қалдық мөлшерін 22-38%, ал кейде 42% дейін  төмендетеді, нитриттің антибактериологиялық қасиеттерін күшейтеді, өнімдердің нитрозаминдердің мөлшерін 32-35%-ға ингибирлейді. Аскорбин қышқылының оңтайлы енгізу мөлшері шикізат массасына шаққанда 0,03-0,05% құрайды. Оның концентрациясының 0,5% дейін артуы нитрит қатысында да қоңыр түстің пайда болуын тудырады.

Дайындау үдерісінен кейін қалған дайын өнім құрамындағы аскорбин қышқылы да қорғағыш әсер етеді, себебі бояғыш және хош иісті заттардың тотығуын тежейді. 

Табиғи (өсімдік текті және микроб текті) және синтетикалық бояғыштарды қолдану арқылы ет өнімдерінің бояу әдістері кең тараған. Қазіргі уақытта ет және ет өнімдерінің дәстүрлі түсінің қарқындылығын және тұрақтылығын сақтау үшін  енгізілетін нитрат мөлшерін азайтқанда осындай бояғыштардың көп мөлшерін қосу қарастырылған [6].
Ғылыми жұмыстың мақсаты сиыр етінен жасалған жартылай ысталған шұжық өнімдерінің ассортиментін кеңейту үшін оларға өсімдік текті шикізаттарды қосу болып табылады. Қолданылатын көкөніс компонентіретінде құрамында аскорбин қышқылыының мөлшері жоғарысәбіз шырынын қолдану маңызы анықталды. Ол ет өнімдерінің хош иісін,дәмін, түсін қалыптастыру және биологиялық құндылығын арттыратыны дәлелденді.

Сәбіз – адамдарға 4 мың жылдан бері белгілі, ежелгі көкөністің бірі. Сәбіз каротин, С витамині, Са тұзы, фосфор және калий негізгі көзі болып табылады. Қыс айларында сәбіз каротиннің жалғыз көзі болып саналады. Құрамында жоғары мөлшерде калий болғандықтан, сәбіз жүрек қызметін қалыптастыруға, ағзаның су байланысын реттеуге және бүйрек ауруларына көмектесуге қабілетті. Сәбіз құрамында буын ауруларының алдын-алуға, сүйек және тістің қалыптасуына қажетті кальций болады. Сәбіз құрамында клетканы қалпына келтіруге және нерв импульстарын жіберуге қажетті фосфор болады [7].

Сонымен қатар, тәтті сәбіз құрамындағы фитонцид мөлшері пияз бен сарымсақтан кем емес.Организмге қажетті осындай бай құрамы бола тұрса да, сәбіздің нәрлілігі төмен – 100 г өсімдікте 33 ккал болғандықтан сәбізді диеталық, емдік және қоректік өнім деп атауға болады

            Кесте 1– Сәбіз көкөнісінің химиялық құрамы (%) 

	Көрсеткіштер, %
	Сәбіз

	Су 
	88,3

	Көмірсулар
	7,0

	Ақуыз
	1,3

	Витаминдер мен минералды заттар, мг%:каротин
	7,2 

	В
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	0,18

	РР 
	0,32

	А
	58

	С
	10

	Кальций 
	43

	Магний   
	21

	Калий  
	235

	Фосфор  
	60


Сәбіз шикізатыныңвитаминдер(әсіресе С витаминінің мөлшері жоғары) мен минералды заттарға бай құрамын, сондай ақ ерекше диеталық, емдік қасиеттерін ескере отырып, шұжық құрамына әртүрлі пайыздағы сәбіз шырынын қосылып, зерттеулер жүргізілді, олар бақылау ретінде алынған  стандартты тұздау тұздығы құрамынан қымбат құмшекерді алып тастауға, сонымен қатар қосылатындәмдеуіштердің мөлшерін 5% дейін төмендетуге мүмкіндік берді.
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