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УДК 637

Кененбай Ш.Ы., Коченова Ш.Н.

Алматы технологиялықуниверситеті 

ТҮЙЕ ЕТІНЕН ФОРМАДАҒЫ ӨНІМ

Аңдатпа
Еліміздің экономикасының нарықтық жүйеге көшуіне байланысты мал 

шаруашылығы қарқынды дамуда. Дәстүрлі қазақ еттерінен(қой, жылқы, түйе, ешкі) 
өндірілетін өнімдердің ассортименті әлі күнге дейін аз боп келеді.Түйе етінен өнімдер аз 
дайындалады, сондықтан түйе етіннен дайындалатын өнімдердің технологиясын 
жетілдіру өте өзекті боп табылады.

Кілт сөздер: түйе еті, ақуыз, өсімдік текті шикізаттар, биологиялық құндылық
Негізгі мәтін
Түйе шаруашылығы арзан еттің негізгі көзі болып табылады, сиыр және қой етімен 

салыстырғанда оның өзіндік құны 1,5-2 есеге аз. Жас және семіз түйе еті өзінің тағамдық 
құндылығы бойынша сиыр етінен қалыспайды. Бірақ ол қатаң талшықты құрылымға ие 
және аздап тәтті дәмі болады. Айтарлықтай көлемдегі май, өркеш түрінде, ұшаның арқа 
бөліміне жинақталады, бірақ бұл май өнеркәсіптік өңдеуде мүлдем қолданылмайды.

Сонау ежелден бері адамдар тамақ өнімдерін алу мақсатында түйені қолға үйреткен, 
мыңжылдықтар бойы түйе тиімді сүт және ет көзін атқарған.

Қазақстан түйе жануарларының түрлері мен будандарын өсіретін СашеІЫае 
(СашеІизЬаеІгіапиз, СашеІизёгөшеёагіиз) мемлекеттердің бірі. Түйе етін өндірудің 
экономикалық тиімділігі Қазақстанда есептелмеген, сонымен қатар әлемдік масштабта 
тиімділігі мен пайдалылығы дәлелденген. Түйе қазіргі кезде әлеуметтік және мәдени 
символы ғана болып қалмай, белсенді дамып келе жатқан нарықтың толыққанды 
қатысушысына айналуда.

Құрамындағы ылғал молшерінің жоғарылығы түйе етінің дәмді әрі шырынды екенін 
көрсетеді. Түйе еті құрамындағы ақуыз мөлшерінің көрсеткіші мен майдың төмен болуы 
ақуыз бен майдың пайыздық үлесі оңтайлы қатынаста екенін көрсетеді. Түйе етінің 
тағамдық құндылығы 183 ккал құрайды. Сонымен қатар түйе еті диеталық өнім болып 
табылады оны семіздік ауыруымен ауыратын адамдарға да қолдануға болады

Түйе етінің жоғарғы қаттылығы еритін белоктар құрамының төмен деңгейімен, 
сондай-ақ түйе етінің ылғалды ұстау қабілеттілігінің төмендігімен түсіндіріледі. Көптеген 
зерттеушілер пікірінше, ет қаттылығы бұлшықет ішілік дәнекер тіні компоненттерінің 
жағдайына және олардың мөлшеріне байланысты деп есептейді. Дегенмен, мұнда ет 
қаттылығы дәнекер тіні мөлшеріне емес, оның қасиеттеріне тәуелді. Дәнекер тінінің 
қасиеттерін анықтайтын ең маңызды факторлардың бірі -  ондағы коллаген және эластин 
белоктарының салыстырмалы құрамы арасындағы арақатынас. Бізге белгілідей, коллаген 
жылулық өңдеу процесі барысында ыстық суда еритін глютинге жеңіл айналады, осының 
нәтижесінде бұлшықет шоғырлары арасындағы байланыс әлсірейді және ет әлсіз қатты 
болады. Коллаген қасиеттері бірнеше факторларға тәуелді. Ересек мал етімен 
салыстырғанда, жас мал етінің коллагені жылулық өңдеу әсеріне жеңіл ұшырайды. 
Эластин талшықтары жоғары механикалық тұрақтылыққа ие және химиялық реагентпен 
жылулық әсеріне аса тұрақты.

Физико-химиялық қасиеттер және жалпы химиялық құрамымен қатар, (ылғал, май, 
белок, күл) жекелеген амин қышқылдар құрамы және олардың арақатынасы тағамдық
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құндылықты сипаттауда маңызды орын алады. Себебі ет және ет өнімдері адам ағзасына 
қажетті алмастырылмайтын аминқышқылдардың негізгі көзі болып табылады [1-2].

Жүргізілген тәжірибе үлгілерінде өсімдік қоспаларды кеңінен қолдану керек. 
Әдебиеттік шолуда ет өнімдеріне негізінен «Ет наны» өнімін дайындауда өсімдік тектес 
шикізаттарды кеңінен қолдануға болады екен, сондықтан «Ет нанының» өндірістерде 
дайындалатын түрлері туралы ізденістер болды.

Сұрзктынасзй -  күівн талдз>’
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Сүлое 1. Эксперіг.іент жүргізу сүлбесі.

Сүлбе 2. Түйе етінен ет нанының технологиялық сұлбасы.
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Кесте 1 - Жасалған өнімдердің физико-химиялық көрсеткіштері

Көрсеткіш Үлгі:
Бақылау Тәжірибелік

Мөлшері,% ±
ылғал 54,30 66,15

рН 6,29 6,35

Бұлшық жасушаларындағы автолитикалық процесстерді сипаттайтын ең негізгі 
көрсеткіштерінің бірі ол ортаның активті реакциясы - рН мәні. рН көлемі еттің 
технологиялық және тұтынушылық қасиетіне айтарлықтай әсерін тигізеді. Сутектік ион 
концентрациясы ақуыз күйін сипаттайды және оған бұлшықтық жасушаларының ылғалды 
байланыстыра алу қасиеті тәуелді.

Өнімнің химиялық құрамы тағамдық құндылығын көрсететін негізгі 
көрсеткіштерінің бірі болғанымен, өнімнің сапасын толығымен көрсете алмайды. Өнімге 
баға берудің шешуші критериясы - оның биологиялық қасиеті, яғни ағзаның өнімге деген 
жалпы және спецификалық реакциясы - сіңімділіктің максималды деңгейі, жоғарғы 
органалептикасы және зиянсыздығы.

Өнім өндіруде бағасының төмен болуына және адам ағзасына қажет дәрумендерге 
бай екендігін және емдік, тағамдық құндылықтарын негізге ала отырып жаңа көп 
функциялы ет өнімдерін шығаруда сиыр етін түйе етіне алмастырып, дәстүрлі бағыттағы 
өнім шығаруды көздедік. Сонымен қатар түйе етінен жасалған өнімдерді ересектер мен 
балаларға да қолдануға болатынын айқындап көрсеткіміз келеді. Табиғи таза өнім ретінде 
сұранысқа ие болатынына сеніміміз мол. Қорыта айтқанда, түйе еті негізінде алынған 
өнімдер адам ағзасын энергиямен қамтамасыз етіп қана қоймай, адам ағзасында болатын 
аурулардың алдын алады және емдейді. Еттен жасалатын өнімдер ассортиментін түйе 
етін пайдалан негізінде дайындалған өнімдермен толықтыруға болады.
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Кененбай Ш.Ы., Коченова Ш.Н.

ФОРМОВАННЫЙ ПРОДУКТ ИЗ ВЕРБЛЮЖЬЕГО МЯСА

Аннотация
В связи с переходом страны к рыночной экономике животноводство быстро 

развивается. До сих пор ассортимент продуктов из традиционных видов мяса по- 
прежнему невелик. Из мяса верблюдов производится меньше продуктов, и, следовательно, 
очень важна усовершенствованная технология верблюжьего мяса.

Ключевые слова: верблюжье мясо, белок, растительное сырье, биологическая 
ценность
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ВЕТЕКМІКАТЮК ОҒ ТНЕ СӨМРӨ8ІТІОК ОҒ ВКЖ КІКС ^А Т ЕК

Лппоіаііоп
Іп агіісіе іһе һі§һ-диаііІу тегсһапёізіпд апаіузіз о і Іһе зиЬзІапсез ^һісһ аге а рагі оі 

сагЬопаІеё ёгіпкз із ргоуіёеё. Тһе сһагасіегізііс о і Іһе іпдгеёіепіз ^һісһ аге а рагі оҒ Іһе 
гезеагсһеё затріез о і паіигаі ёгіпкз із Іһіз. Бигіп§ Іһе сопёисіеё гезеагсһ іі із езІаЬіізһеё Іһаі 
Іһезе ёгіпкз агеп'1 паіигаі. Тһеу сопіаіп агіійсіаі ёуез, пиігіііопаі зирріетепіз, ргезегүаііүез 
апё оіһег зупіһеііс, агіійсіаі зиЬзІапсез. Тһе паіигаі зігисіиге оі зисһ ёгіпкз із опіу Іһе 
аёуегіізіпд соигзе о і ргоёисегз Гог рготоііоп оі Іһіз ргогіисі оп соттоёііу  тагкеі апё 
зегүісез.

Кеу-юогйя: сагЬопаіеё ёгіпкз, зоёіит Ьепгоаіе, азрагіате, з^ееіепегз, агіійсіаі апё 
паіигаі ёуез, сагЬоп ёіохіёе, асіёііу, пиігіііопаі зирріетепіз.

Іпігогіисііоп
К о ^  тапу реоріе іаке сагЬопаіеё ёгіпкз. Аіі оҒ іһет  аге ёіуіёеё іпіо і^о  §гоирз: іһе 

геаёіпд іаЬеіз апгі поі іигпіпд оп іһет  аііепііоп. Тһе Гігзі дгоир іһегеЬу сопзіёегз іһаі іі зо ш іі 
Ье аЬіе іо ргоіесі іізеіі Ггот зупіһеііс аёёіііуез. ^ е  һаүе ёесіёеё іо іпуезіідаіе ёгіпкз аі ^һісһ 
іаЬеіз іһеге аге зіаіетепіз аЬоиі паіигаі зігисіиге апё іо Ье сопүіпсегі оііһеіг педаііуе іпйиепсе 
оп һеаііһ о і іһе регзоп.

Ғог а гезеагсһ ^ е  ёесіёеё іо іаке сагЬопаіеё ёгіпкз Ь ітоп Ггезһ, Соса Соіа, Ьетопаёе, 
апё 8ргііе. Ргоёисегз о і іһезе гігіпкз сіаіт іһаі іһезе ёгіпкз о і 100% сопзізі о і паіигаі 
іпдгеёіепіз. ^һеіһег зо іі асіиаііу? Тһе таіп  һагтіиі зиЬзіапсез ^һісһ сопіаіп аітозі аіі 
сагЬопаіеё ёгіпкз аге: азрагіате ^һісһ ^огзепз үізіоп; сіігіс асіё, рготоіез ёеуеіоріпд оі 
сагіез; іһе зи§аг ёуе саизіпд а гііаЬеіез теііііиз; рһозрһогіс асіё ^һісһ ^азһез а^ау а саісіит 
Ггот Ьопез; іһе зоёіит Ьепгоаіе Ьгеакіпд а теіаЬоіізт; іһе саіГеіпе ехһаизііпд а пегүоиз 
зузіет; іһе сагЬоп ёіохіёе іггііаііпд тисоиз а зіотасһ апё ап іпіезііпе [1,2].

Іп сагЬопаіеё ёгіпкз Ьепгоаіе о і зогііит (Е211) із изеё. Іі із іһе ргезегүаііүе һаүіп§ ^еак 
сапсегодепіс ргорегііез. Іі із изеё іп ргоёисііоп оііһе та]огііу оГ сагЬопаіеё ёгіпкз

Іп 1783 ІасоЬ 8сһ^ерр ёезідпеё іһе іпёизігіаі ёеуісе апё Ьедап геіеазе оі зрагкііпд 
^аіег. Тһе іппоүаііоп диіскіу ехіепгіегі оп аіі іеггііогу оі Епдіапё апё іп ііз соіопіез іһаі 
аііо^егі іһе сһетізі іо Гоипё іһе сотрапу. Іп 1783 ІасоЬ 8сһ^ерр ёезідпеё іһе іпёизігіаі 
ёеүісе апё Ьедап геіеазе оі зрагкііпд ^аіег. Тһе іппоүаііоп диіскіу ехіепгіегі оп аіі іеггііогу оі
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ТҮЙЕ ЕТІНЕН ШАБЫЛҒАН ЕТ ЖАРТЫЛАЙ ӨНІМДЕРІНІҢ 
ТЕХНОЛОГИЯСЫН ӨНДІРУ

Аңдатпа
Қазіргі заманғы әлемде арттыру бәсекелестік бұл барлық экономикалық дамуына 

көзқарас қайта жасайды. Озық технологияларды пайдалана өнімнің жаңа түрлерін 
шығаруға болады. Жұмыста түйе етінен шабылған ет жартылай өнімдерінің 
технологиясын өндіру болып табылады.

Кілт сөздер: ұлттық өнім, түйе еті, жаңа түрлері, фермент, шабылған жартылай 
өнімі.

Негізгі мәтін
Қазіргі таңда біздің елімізде түйені бағып - өсіруге ыңғайлы жағдайлар туындап 

жатыр. Түйе еті бұрыннан бері қазақстандық тұрғындардың тамақтануында үлкен орын 
алады.

Дайын өнім сапасын сипаттайтын көрсеткіштердің бірі ол -  шикізаттың ылғалды 
сақтау қасиеті. Жылулық өңдеуден өткізгеннен кейінгі ет шырыны шығынының ұлғаюы 
өнім сапасының төмендегенін көрсетеді және де жалпы өндіріс экономикасына әсер етеді

Түйе етінің бұлшықтық ұлпа құрамында ылғал көлемі жоғары болып келеді.
Ылғалды біріктіріп -  сақтай алу қасиеті еттің негізгі технологиялық қасиетіне 

жатады және дайын өнім шығымы мен сапасына үлкен әсер етеді. Түйе етінің 
артықшылығы -  ол өзінің тағамдық құндылығы жағынан сиыр етінің құндылығынан 
төмен емес және арзан шикізат көзі болғандықтан, экономикалық жағынан тиімді болып 
табылады. Кемшілігі -  ұлпа құрылысы ірі талшықты және тәтті дәмімен ерекшеленеді.

Жүргізілген зерттеу жұмысының негізгі мақсаты ол -  шабылған ет жартылай 
өнімдерінің технологиясын өндіру және фермент препараты қосылған жартылай дайын ет 
аспаздық өнімдерінің сапалы сипаттамасын анықтау болып табылады [1-2].

Бұл аспаздық өнім түрін өндіру үшін салқындатылған түйе етін қолдану ұсынылды. 
Дайындалған ет шикізатын ет шапқыштан өткізеді. Зерттеулік үлгілердегі фаршқа суда 
еріген пепсин фермент препараты үш деңгейде, яғни, концентрациясы 0,25 %, 0,50%,
0,75% болатын шикізат массасына сәйкес қосады. Таңдалған ферментация талабы өндіріс 
практикасында оңай реализацияланатын режиміне сәйкес алынады, яғни, I =3 - 4°С -  де 24 
сағ. ұстау.

Одан кейін ферменттелген фаршқа белгілі бір мөлшерде тұз, асқабақ шырынын 
қосып, массасы 100г. болатын порцияларға пішін беріп жылулық өңдеуден өткіземіз.

Асқабақ -калориясы жоғары болмаса да, диеталық және емдік қасиетке ие. Асқабақ 
дәндері құнарлы тағамдық өнім, өйткені олар емдік өсімдік шикізат болып табылады. 
Оның құрамы қант, крахмал, клетчатка және витаминдерге өте бай. Асқабақ шырыны 
тағамның адам ағзасында жақсы қорытылуына әсер етеді.

Сонымен, өнімге қосатын фермент препаратының концентрациясына байланысты 
жылулық өңдеу кезінде ылғалды сақтай алу қасиеті және соған сәйкес массасы да 
өзгереді. Сондай -  ақ, ферментативті өңдеу ет жүйесінің гидротациялық деңгейін 
жоғарылатады және максималды ылғалды сақтау қасиетін фермент препараты 
концентрациясы 0,50% болатын зерттеу үлгісінен байқауға болады. Бұл ет ақуызында 
күрделі процесстер мен өзгерістер жүретінін көрсетеді.
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Ет өнімдерінің сапасын анықтайтын көрсеткіштердің бірі ол -  оның 
консистенциясы. Алынған өнім консистенциясын айтатын болсақ, қосылған фермент 
препаратының деңгейіне байланысты өнім құрылысының өзгергенін байқаймыз. Фермент 
препараты 0,5% қосылған зерттеу үлгісінің консистенциясы біртегіс әрі жақсы, яғни 
мұндағы ылғалдылық оптималды болып табылады. Ал, фермент препараты 0,75% 
қосылған үлгіде консистенциясы нашар, яғни жұмсарып, ылғалдылығы шамадан тыс 
болғанын байқаймыз және фермент препаратының мұндай концентрациясын шабылған ет 
жартылай өнімдеріне тәнсіз деп саналады.

Ферменттеуден кейінгі фарштың физико -  химиялық және құрылысты -  
механикалық қасиеттерінің өзгеруі дайын өнімнің органалептикалық көрсеткіштеріне өз 
әсерін тигізді. Дайын өнімнің органолептикалық бағасы төменгі кестеде көрстеілген.

Кесте 1 - Ферменттелген шикізаттан жасалған дайын өнімнің органолептикалық 
көрсеткіштері

Көрсеткіштер Баға, балл
ФП концентрациясы, шикізат массасына, %

0,00 0,25 0,50 0,75
Иісі 4,0 4,1 4,5 4,5
Түсі 4,2 4,4 4,6 4,6
Дәмі 4,0 4,2 4,5 4,5
Консистенциясы 3,5 3,8 4,6 4,0
Шырындылығы 4,0 4,2 4,6 4,4

Жасалған анализ бойынша ең жақсы консистенциясы және шырындылығы бойынша 
жоғарғы баллдық бағаны 0,50% фермент препараты қосылған өнімге берілді. 0,25% 
фермент препаратының концентрациясы өнім құрылысына айтарлықтай әсер еткен жоқ. 
Ал 0,75% концентрациясы дайын өнім құрылысына кері әсерін тигізетіні анықталды.

Сонымен, эксперт комиссиясымен ең жоғарғы баллдық бағаны фермент 
препаратының концентрациясы 0,50% қосыоған зерттеу үлгісіне беру шешілді, яғни осы 
нұсқау ең оптималды болып табылды. Ал, 0,75% фермент препаратының
концентрациясын шабылған ет жартылай өнімдерін өндіруде қолдану тиімсіз деп 
табылды.

Қорытынды
Зерттеу жұмыстарын анализдей отырып қорытындыға келетін болсақ, өнімді 

ферменттеу фарш массасының азаюын төмендетеді және өнімде ерігіштік компоненттерін 
жоғары деңгейде сақтап қалуын қамтамасыз етеді. Алынған нәтижелерге байланысты ет 
шикізатын ферменттеу шабылған ет жартылай өнімдерінің массасын 3,5 -  4% - те 
сақтайды.

Пепсин фермент препараты еттегі ақуыз протеолизін жылдамдатады, соған сәйкес 
бос амин қышқылдары пайда болады, ал олар өз кезегінде дайын өнімге дәм мен иіс 
береді.мұның бәрі гидролиттік процесстердің жақсы жүретінін көрсетеді.

Жалпы фермент препаратының ет өндіруде артықшылығы:
- жылулық өңдеу кезіндегі өнім массасының азаюын төмендету арқылы шикізат 

ресурстарын рационалды қолдану;
- дайын өнім шығымын көбейту;
- шикізат және дайын өнімнің сапасын жоғарылату.
Сонымен, жүргізілген зерттеу жұмысын қорытындылай келіп, шабылған ет 

жартылай өнімдерін өндіруде фермент препаратын қолдану сапасы жоғары болатын өнім 
алуға үлкен мүмкіндіктер туғызады деген қорытындыға келуге болады.
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Аннотация
Растущая конкуренция в современном мире заставляет все пересматривать подход к 

экономическому развитию. Используя передовые технологии можно производить новые 
виды продукции. В работе это разработка технологии рубленых полуфабрикатов из 
верблюжьего мяса.
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ҰЛТТЫҚ ӨНІМНІҢ АССОРТИМЕНТІН ҰЛҒАЙТУ

Аңдатпа
Қазіргі заманғы әлемде арттыру бәсекелестік бұл барлық экономикалық дамуына 

көзқарас қайта жасайды. Инновация -  ол жаңа білім алу нәтижесі боп табылады. Озық 
технологияларды пайдалана өнімнің жаңа түрлерін шығаруға болады. Жұмыста 
биологиялық құндылығы арттырылған ұлттық өнім бауырсақ өнімдері болып табылады.

Кілт сөздер: ұлттық өнім, баурсақ, жаңа түрлері, тағамдық ұнтақтар, биологиялық 
құндылық.
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Негізгі мәтін
Еліміздің экономикасының нарықтық жүйеге көшуіне байланысты ауыл 

шаруашылығы саласынан егін бидай көлеміне шаққанда мол өнім алуға басты назар 
аудартатыны белгілі.

Осындай жағдайда ең тиімді сала -  ұн өндірісі болып есептелінеді. Бұған 
Қазақстанда егіншілік шаруашылығын дамытуға үлкен мүмкіндік береді.

Менің жұмысымның мақсаты ұн өнімдерінің технологиясында қазақ ұлттық ұн өнімі 
“бауырсақтың” ассортиментін көбірек қолдану ерекшеліктерін анықтау болып табылады. 
Мұндай өнімдерді дайындаудың пайдасы зор. Өйткені, халқымыз сапалы таза өнімдерді 
пайдалануды қалайды.

Қазіргі таңда бұл тағам түрі үлкен сұранысқа ие. Біздің көздеп отырған негізгі 
мәселеміз - қазақ халқының дәстүрлі тағамдарының ассортиментін ұлғайту және 
дайындау стилін қайта жаңғырту.

Бұл жұмыста қазақтың ұлттық тағамы -  баурсақтар негіз болғандықтан, қазақтың 
басқа да ұлттық тағамдары мен салт дәстүрлері жөнінде айта кеткен жөн.

Енді жаңа баурсақтардың дайындалу технологиясына тоқталайын. Баурсақтардың 
ассортименті өте үлкен және де олардың қазақ жерінің облыстары мен райондарында 
тарихи қалыптасқан технологиялық және рецептуралық өзіндік ерекшеліктері болады.

Ұнды-кондитер, тәтті тағамдарды дайындау өндірісінде жаңалық ретінде дайын ұн 
қоспаларын атап өткен жөн.

Дайын ұн қоспалары бұл -  нан өндірісінде, ұнды-кондитер өнімдерін жасауда 
қолданылатын ұн қоспалары мен құрамалары. Олардың сұйықтықты қосқаннан кейін 
бірден қамырға айналу қабілеті бар [1-2].

Мен бауырсағыма асқабақ ұнтағын араластырдым. Ұнтақтар туралы мәлімет кесте 1 
көрсетілген.

Кесте 1 - Тағамдық ұнтақтар мінездемесі

Сапа көрсеткіші 
атауы

Алма ұнтағы Жүзім ұнтағы Асқабақ
ұнтағы

Сәбіз ұнтағы

1 2 3 4 5
Түсі Ашық қоңыр Қоңыр Сары Қызғылт сары
Дәмі Тәтті алмаға 

тән
Тәттірек 

жүзімге тән
Тәттірек 

асқабаққа тән
Сәбізге тән

Сырттқы түрі Ұнтақ тектес біркелкі масса, табысқан түйіндер күйінде рұқсат 
етіледі, жеңіл басқанда үгілетін болса.

Иісі Өзіне тән, бөтен иістерсіз
Құрғақ заттардың 
массалық үлесі %

93-94 91-92 91-93 94-95

Қышқылдығы 34 64 32 30

Эксперименттер жүргізе отырып, асқабақ ұнтағы баурсақ өніміне өте жақсы әсер 
ететін көрсеткіштерін кесте 2 белгіледік.

Кесте 2 - АсҰ бауырсақтардың сапасына әсері

Көрсеткіштер атауы
Бауырсақтардың сапа көрсеткіштері

Контроль Қосылу мөлшері, % ұн масасына
3 % 5%

1 2 3 4
Ылғалдылық , % 42,00 42,1 42,1
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Қышқылдылық, град 3,0 3,0 3,2
Көтерілу, см
2 сағ. Кейін 4,0 4,4 4,5
2,5 сағ. Кейін 1,4 1,6 1,7
Сыртқы түрі Тегіс, жарықсыз
Формасы Дөңгелек немесе төрт бұрыш
Түсі Ашық са рыдан алтын түске дейін
Кеуектілік Біпкелкі аралары 

ұсақ орташа, жұқа 
қабатты

Біркелкі аралары 
ұсақ, орташа, 
жұқа қабатты

Біркелкі, кеуекті, 
аралары орташа 

қалыңдықта
Жұмасағының түсі Ақшыл Ашық сары Сары
Физико-механикалық құрылысы Жұмсақ, созылғыш Жұмсақ,

созылғыш
Созылғыш

Иісі Өзіне тән Өзіне тән Асқабақ иісі 
сезілді

Дәмі Өзіне тән Өзіне тән Асқабақ, дәмі 
сезілді

Шайналуы Жақсы шайналады, 
нәзік дәм сезіледі

Жақсы
Шайналады

Жұмсақ үзілгіш 
емес

Диаметр, см 5-6 5-6 5-6

Қорытынды
Бұл жұмыста қазақтың ұлттық тағамы -  бауырсақтардың зерттемесі 

көрсетілген.Қазақ халқы асты өте жоғары бағалаған әрі кастерлей білген. Ел-жұрт 
жадында мәңгі жатталып калған "ас — адамның арқауы" деген қағида осындай терең 
үғымның калтқысыз түсінігі болып қалыптасқан. Халқымыз адам өмірінде тамақтың 
орнын тіршілікке қажетті қүндылықтардың бәрінен де жоғары қойған. Бұған "астан үлкен 
емессің" немесе "арпа, бидай ас екен, алтьн, күміс тас екен" , "асты қорлама құстырар" 
деген сөз, ескертпелер мен мақал-мәтелдер де куә бола алады.

Осы бауырсақтарды зерттей келе олардың энергетикалық құндылығы жоғары 
екендігі туралы, олардың ассортименті жайында көптеген мағлұматтар алуға болады.

Қайткен күнде де еліміздің, халқымыздың ұлттық тағамдарын зерттемелеу қазақ 
аспазының тағамдарының сан алуандығын одан әрі кеңейтуге жол ашады.

Әдебиеттер

1. Кененбай Ш.Ы. Қоғамдық тамақтандыру өнімдерінің технологиясы / Оқу құралы. 
Алматы, Алатау баспасы, 2015, 75 б.

2. Кененбай Ш.Ы. Ұлттық өнімінің технологиялық зерттемелері / «Тамақ, жеңіл 
өнеркәсіптері мен қонақжайлылық индустрияның инновациялық дамуы» халықаралық 
ғылыми-тәжірибиелік конференциясының материалдары, АТУ,17-18.10.2014, б.86-87.

Нуржанова С.Е., Кененбай Ш.Ы., Калиева А.К.

РАСШИРЕНИЕ АССОРТИМЕНТА НАЦИОНАЛЬНОГО ПРОДУКТА

Аннотация
Растущая конкуренция в современном мире заставляет все пересматривать подход к 

экономическому развитию. Инновация -  это результат получения нового знания. 
Используя передовые технологии можно производить новые виды продукции. В работе 
это национальные мучные изделия баурсаки с повышенными биологическими свойсвами.

Ключевые слова: Национальный продукт, новые виды, пищевые добавки, 
биологическая ценность.

480



Кигзһапоүа 8., КепепЬау 8Һ., Каііеүа А.

ВХҒАК8ІОК ОҒ ТНЕ А880КТМВКТ ОҒ ТНЕ КАТІОКАЬ ҒКОВПСТ

ЛЬ$ігасі
Огошп§ еошреііііоп іп Іһе шоёегп ^огЫ Гогеез аіі Іо гееопзіёег Іһе арргоасһ Іо 

есопотіс ёеуеіоршепі. Іппоүаііоп із Іһе гезиіі о і асдиігіп§ пе^ кпо^іеёде. Пзіп§ аёуапсеё 
Іесһпоіодіез, іі із роззіЬіе Іо ргоёисе пе^ Іурез оі ргоёисіз. Іп іһіз ^огк аге паііопаі йоиг 
ргоёисіз Ьаигзакі ш іһ іпсгеазеё Ьіоіодісаі ргорегііез.

Кеу-юогйя: паііопаі ргоёисі, пе^ зресіез, Гооё аёёіііуез, Ьіоіодісаі үаіие.

ӘОЖ 664.71 

Оспанов Ә.Ә., Түсүпбекова Қ.М.

Қазақ үлттыц аграрлықуниверситеті

ТОЛЫҚ ТҮРДЕ ҰНТАҚТАЛҒАН БИДАЙ ҰНЫНЫҢ САПА ЖӘНЕ ҚАУІПСІЗДІК
КӨРСЕТКІШТЕРІ

Аңдатпа
Тиімді және толық құнды тамақтану мәселесінде, бәрінен бұрын экологиялық апатқа 

ұшырауда, әр түрлі ауру түрлерімен ауыратын аумақта тұратын адамдарға арналған, 
арнаулы, емдік-профилактикалық және диетикалық бағыттағы тағамдар ассортиментін 
кеңейту маңызды. Осы тұста дәнді дақылдардың түріне қарай толық түрде ұнтақталған 
дәннен алынған -  бидай, арпа, жүгері, сұлы, тары және қарақұмық ұнын қолдануға ұсыну 
өзекті болып саналады. Толық түрде ұнтақталған бидай ұнының тағам қауіпсіздігін 
зерттеу, соның ішінде органолептикалық, физико-химиялық, микробиологиялық 
көрсеткіштері және улы элементтер зерттеудің ең маңызды аспектілері болып табылады.

Кілт сөздер: толық түрде ұнтақталған бидай ұны, сапа және тағамдық, қауіпсіздік 
көрсеткіштері, ұнның химиялық құрамы, микотоксиндер, улы элементтер

Кіріспе
Қазіргі кезде қандай өнім болмасын ең алдымен оның сапа және қауіпсіздік 

көрсеткіштері маңызды болып табылады. Сапа мен қауіпсіздік тағам өндірісі өнімдерінің 
ең маңызды аспектілері болып табылады. Бірақ қауіпсіздік үнемі тағам индустриясы 
кәсіпорындарының негізгі қамқорлығы болатын, соңғы бірнеше жыл ішінде 
бәсекелестіктің өсуі мен мен тұтынушылардың өте жоғары талаптарына байланысты оған 
көп назар аудара бастады. Қазақстанда тағамдық өнімдердің қауіпсіздік мәселесі негізінен 
жақын және алыс шетелдерден әкелінетін жағымсыз өнім санының көптігімен 
байланысты, өйткені қазіргі күні тағамдық және қайта өңдеуші өндірістік 
кәсіпорындардың шикізат базасы көп жағдайда импортпен қамтамасыз етіледі.

Ұлттың денсаулығы мен еңбекке қабілеттілігін анықтайтын ең елеулі факторлардың 
бірі тамақтану мен сауда-саттық шикізаты мен тағам өнімдерінің қауіпсіздік мәселесі 
болып табылады. Ірілеп ұнтақталған ұнның құрамында тағамдық талшықтардың мөлшері 
жоғары, құрамындағы қабыршақты бөлшектердің көп мөлшері болып алынатын жоғары 
(жоғары, бірінші, екінші) сұрыптардың ұнымен салыстырғанда биологиялық құнды 
тағамдық заттардың көрсеткіші жоғары.

Қазіргі кезде біріктірілген ұн өндірісіне құрамында бүтін дәннің барлық бөліктері 
бар, сонымен қатар кебектің жеке фракциялары бар табиғи және ұнтақталғанға дейінгі
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