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Қазіргі таңда адам тамақтануы рационда ақуыз, дәрумендер, макро- және микроэлементтердің жетіспеуімен сипатталады. Мұндай жағдайларда организмнің жұмысқа қабілеттілігін бір қалыпта ұстап тұру үшін күнделікті ас мәзіріне зор мән бөлу қажет  [1, 2]. Осы бағытта комбинирленген жартылай фабрикаттарды өндірудің жаңа технологияларымен және рецептуралар жасау жоғары мүмкіндіктерге ие. Көптеген елдерде комбинирленген тағамдарды өндіру тек жануарлар шикізатын қолданып қана қоймай, сонымен қатар өсімдік тектес ақуыздардыда қолдану үлкен сұраныстарға ие.Қазіргі комбинирленген ет  өндірісінде қалыптасқан жаңа идеология ет және өсімдік ақуызын қолдануға негізделген. Өсімдік ақуызы өзара бірін-бірі жақсы толықтырып тұратын әртүрлі өсімдік шикізаттарынан алынады, сонымен қатар олардың функциональдық-технологиялық қасиеттерін, биологиялық құндылығының артуын, дайын өнімнің органолептикалық қасиеттерін, өнім бағасының төмендеуін де назардан тыс қалдырмау қажет [3].

Ет және өсімдік ақуызы негізінде жасалған комбинирленген ет өнімдері бірін-бірі жақсы толықтырып тұрады, функциональдық-технологиялық қасиеттері сай келеді, биологиялық құндылығы артады, өнімнің органолептикалық қасиеттері жақсы көрсеткіш көрсетіп, оның бағасыда төмендейді. Қазіргі кезде дайындалу деңгейі жоғары жартылай өнімдерге деген қоғамның қызығушылығы өте жоғары. Сондай өнімдердің біріне котлетті жатқызуға болады, қазіргі кезде тұтынушылардың бұл өнімге деген сұранысы артқандықтан, бұл өнімді өндіруде соғұрлым артқан. Мұздатылған котлеттер үлкен ассортиментте өндіріліп, шығарылады және ет өнеркәсібіндегі ең үлкен сұранысқа ие. Қазіргі таңда еліміздің нарығында әртүрлі рецептурамен жасалған котлеттің ассортименті де көбеюде.


Мұздатылған котлеттер сиыр етінен, шошқа етінен, қой етінен әртүрлі пропорцияда өндіріледі. Комбинирленген ет өнімдері технологиясында өсімдік компоненттерін қолдану дайын өнімнің тағамдық және биологиялық құндылығын арттыруға, рецептураның икемділігін арттыруға, ингредиенттердің төзімді және бірқалыпты таралуын қамтамасыз етуге, өндіріс процестері кезінде шығынды төмендетуге, ең соңында нақты бір сапаға қол жеткізуге мүмкіндік береді. Туралған етке өсімдік компонентін қосуды жоғары сапалы ет өнімін алу көзі деп қарастыруға болады. Комбинирленген ет өнімін алу үшін көптеген өсімдік компоненттері бар.


Жұмыстың мақсаты кәді, асқабақ және баклажан қосылған котлеттің органолептикалық қасиетін зерттеу. Қойылған мақсатқа сай келесі міндеттерді қарастыруға болады:

· Кәді, асқабақ және баклажан  қосылған котлет сынамаларын  дайындау;

· Сынамалардың органолептикалық қасиеттерін анықтау;

· Сынамалардың кинсистенциясын анықтау.

Жүргізілген зерттеулердің нәтижесінде мынадай қорытындыға келдік:

1. Кәді қосылған котлет түрі жағымды, кескен кездегі түсі өзіне сай, иісі жағымды, консистенциясы тығыз, нәрі сақталған, дәмі жұмсақ, жеген кезде қышқыл дәмі жоқ.

2. Асқабақ қосылған котлет түрі қанықтау түсті, консистенциясы тығыз, дәмі қышқыл емес, тәттілеу дәм сезіледі.

3. Баклажан қосылған котлет түрі қою түстес, консистенциясы тығыз, дәмі қышқылтым.

Органолептикалық зерттеу нәтижесі бойынша үш сынаманың ішінен кәді қосылған котлет ең жоғары бағаға йе болды. Себебі кәді дәрумендерге, макро- және микроэлементтерге өте бай, сонымен қатар органолептикалық қасиеті жақсы нәтиже көрсетті. 

1-кесте-Кәдінің, асқабақтың және баклажанның тағамдық құндылығы

	Көрсеткіші
	Өсімдік компоненттері
	Кәді
	Асқабақ
	Баклажан

	Ақуыз,г

Май,г

Көмірсу,г
	0,6
	1
	1,2

	
	0,3
	0,1
	0,1

	
	4,6
	4,4
	4,5

	Дәрумендер,
мг
	В1
	0,03
	0,05
	0,04

	
	В2
	0,03
	0,06
	0,05

	
	В6
	0,1
	0,13
	0,15

	
	В9
	14,0
	14,0
	18,5

	
	РР
	0,6
	0,7
	0,8

	
	Е
	0,1
	0,4
	0,1

	Макроэлементтер,
мг
	Кальций
	15,0
	25
	15

	
	Магний
	9,0
	14
	9

	
	Натрий
	2,0
	4
	6

	
	Калий
	238,0
	204
	238

	
	Фосфор
	12,0
	25
	34

	Микроэлементтер,
мкг
	Темір
	0,4
	0,4
	0,4

	
	Цинк
	0,1
	0,24
	0,29

	
	Марганец
	0,23
	0,04
	0,21

	
	Фтор
	87
	86
	14

	
	Молибден
	7
	5
	10

	
	Кобальт
	2
	1
	1



Органолептикалық зерттеулер нәтижесі бойынша кәді қосылған котлет   жоғары нәтижеге ие екенін көрсетті.
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