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Геродиетикалық ет өнімдерін өндірудің шетелдік технологияларына талдау барысында, бұл 

өнімдердің бағытын қалыптастыратын негізгі компоненттер: дәнекер ұлпалы ақуыздар, дәрумендер, 

минералдар екенін көрсетті. Екіншілік шикізатты қолдану перспективті болып табылады, бір жағынан, 

ресурстарды үнемдейтін технологиялардың алғышарттары жасалады, екінші жағынан, екіншілік ет 

шикізатынан биологиялық белсенді ингредиенттермен байытылған ет өнімдерін өндіру мүмкіндігі 

жасалады. Дәнекер ұлпалы ақуыздар толыққанды ақуыздар секілді адам ағзасы үшін маңызды рөл 

атқарады, өйткені олар табиғи тағамдық талшық функцияларын орындай алады. Сиыр қарыны 

шырышты субөнімдерге жатады, олардың құрамында көп мөлшерде коллаген болғандықтан табиғи 

түрде қолданған кезде жоғары беріктік сипаттамаларға ие және өзіне тән иісі мен дәмі бар. Бұл 

сипаттамалар оларды шикі немесе табиғи түрде қолдануды қиындатады. Осыған байланысты қарынды  

ет өнімдер технологиясында қолдану үшін оның өңдеу технологиясын жетілдіру керек. Геродиетикалық 
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бағыттағы шұжықтарды жасау технологиясында сиыр қарындарын қолдану мақсатында физикалық-

химиялық, микробиологиялық және технологиялық қасиеттері зерттелді. Зерттеу нәтижелері осы 

шикізатты қолдану мүмкіндігінің жоғары және олардан геродиетикалық бағыттағы ет өнімдерін 

өндіруге барлық алғышарттар бар екендігін көрсетті. 

 

Негізгі сөздер: субөнімдер, геродиетикалық өнімдер, тағам құндылығы, ет өнімдер, 

екіншілік шикізат. 
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Проведен анализ существующих зарубежных технологий геродиетических мясных продуктов 

который показал, что основными компонентами формирующим их направленность являются: 

соединительно-тканные белки, витамины, минеральные вещества. Использование вторичного сырья 

представляется перспективным, с одной стороны, создаются предпосылки ресурсосберегающих техно-

логий, с другой стороны, становится возможным производство мясных продуктов обогащенных 

биологически активными ингредиентами из вторичного мясного сырья. Соединительнотканные белки, 

также как и полноценные белки выполняют важную роль для организма человека, так как могут 

выполнять функции пищевых волокон. Рубец относится к слизистым субпродуктам, которые являются 

коллагенсодержащими и при употреблении их в нативном виде имеют высокие прочностные харак-

теристики, специфические запах и вкус. Эти характеристики затрудняют их использование в сыром или 

натуральном виде. В этой связи, необходима разработка технологии их переработки для дальнейшего 

применения в промышленности. Исследовали физико-химические, микробиологические и технологические 

свойства говяжьего рубца с целью применения в производстве колбас геродиетического направления. 

Результаты исследования свидетельствуют о высоком потенциале возможности применения данного 

сырья и имеют все предпосылки для производства из них мясных продуктов геродиетического направления. 

 

Ключевые слова: субпродукты, геродиетические продукты, пищевая ценность, 

мясные продукты, вторичное сырье. 
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The analysis of existing foreign technologies of herodietic meat products was carried out, which showed 

that the main components forming their orientation are: connective-woven proteins, vitamins, minerals. The use 

of secondary raw materials seems promising, on the one hand, prerequisites for resource-saving technologies 

are being created, on the other hand, it becomes possible to produce meat products enriched with biologically 
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active ingredients from secondary meat raw materials. Connective tissue proteins, as well as full-fledged pro-

teins, play an important role for the human body, since they can perform the functions of dietary fibers. The scar 

refers to mucous by-products that are collagen-containing and, when used in their native form, have high 

strength characteristics, specifically smell and taste. These characteristics make it difficult to use them in raw or 

natural form. In this regard, it is necessary to develop a technology for their processing for further application 

in industry. The physicochemical, microbiological and technological properties of beef tripe were investigated 

for use in the production of sausages of the herodietic direction. The results of the study indicate a high poten-

tial for the possibility of using these raw materials and have all the prerequisites for the production of meat 

products of the herodietic direction from them. 
 

Keywords: offal, herodietic products, nutritional value, meat products, secondary raw materials. 
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Кіріспе  

Тақырыпты таңдауды дәйектеу, 

мақсаты мен міндеттері 

Қазіргі уақытта бүкіл әлемде халықтың 

үдемелі қартаюы жүріп жатыр. 2000 жылы 

дүние жүзінде 60 жастан асқан 600 миллионға 

жуық адам болса, ДДҰ болжамы бойынша 

2025 жылы қарт адамдар саны 1,2 миллиард 

адамға дейін артады, 2050 жылы күтілетін 

саны 2 миллиард адамды құрайды [1]. 

Қазақстан Республикасы халқының жас құры-

лымында егде жастағы адамдардың үлес 

салмағының артуы байқалады, 2019 жылдың 

басында 60 жастан асқандар халықтың жалпы 

санының 11,6%-ын, ал 65 жастан асқандар 

7,5% құрады [2]. 

Адамның өмір сүру тарихында тамақ-

тану әрқашан оның денсаулығының жағ-

дайына әсер ететін ең күшті және тұрақты 

фактор болды. Атақты геронтолог, академик 

Д.Ф. Чеботарева айтуы бойынша: «Тамақ-

тану - өмір сүру ұзақтығын 25-40% ұзарта-

тын іс жүзіндегі жалғыз құрал». [3].  

Еліміздің егде жастағы тұрғындары-

ның 75%-ында әртүрлі тамақтану кемшілік-

тері бар. Атап айтқанда, ас қорытуға байла-

нысты аурулардың жоғары таралуы, олардың 

ішінде: қан айналымы жүйесі аурулары, се-

міздік, тірек-қимыл аппараты және т.б. [3, 4]. 

Геродиетикалық ет өнімдерін жасау 

тақырыбы өзекті болып табылады, өйткені ол 

қарттыққа тән дисфункционалдық бұзылу-

ларды азайтып, адамның белсенді өмір сүру 

кезеңін ұзартуға бағытталған [5]. 

Қазіргі уақытта арнайы бағыттағы ет 

өнімдерінің ассортименті, оның ішінде қарттар 

мен егде жастағы адамдарға арналған өнімдер 

шектеулі, көбінесе сүт өнімдері мен нан 

өнімдерінен тұрады. [6,7]. 

Геродиетикалық өнімдерге қойылатын 

талаптарға жауап беретін рецептураларды 

жасау, оның құрамында жануар тектес және 

өсімдік тектес әртүрлі компоненттерді пайда-

лануды көздейді. Ет құрамындағы жануар текті 

ақуыздар аминқышқылдық құрамы бойынша 

толық болып саналады, май қыш-қылдарының 

көзі өсімдік майлары мен жануарлар майлары, 

дәрумендердің макро- және микроэлемент-

тердің көзі өсімдік шикі-заты болып табылады. 

Сондықтан арнайы бағыттағы өнімдер әрқашан 

көп компонентті болып табылады [8]. 

Геродиеталық өнімдерге қойылатын 

талаптарға жауап беретін рецептураларды әзір-

леу жануарлар мен өсімдік тектес әртүрлі 

компоненттерді пайдалануды қамтиды. Ет 

құрамындағы жануар текті белоктар амин-

қышқылдық құрамы бойынша толық, өсімдік 

майлары мен жануарлар майлары май қыш-

қылдарының, өсімдік шикізаты витаминдердің, 

макро- және микроэлементтердің көзі болып 

табылады. Сондықтан мамандандырылған 

өнімдер әрқашан көп компонентті болып 

табылады [8]. 

Жануар тектес шикізат дәстүрлі түрде 

адамның тамақтануындағы толық ақуыздың 

негізгі көзі болып табылады. Тұтыну-

шылардың рационында ақуызды арттырудың 

тиімді жолдарының бірі – екіншілік ақуыз 

шикізатын, атап айтқанда, құрамында 

коллагені бар 2-ші категориялы субөнімдерді 

кешенді өңдеу. 

Ауыл шаруашылығы жануарларын сой-

ғанда қосалқы шикізаттар қалады, олар кейде 

құрамы мен қасиетіне байланысты ұтымсыз 

пайдаланылады. Ірі қара малды сою кезінде 

шырышты субөнімдер қатарына жататын 

қарынның шығымдылығы 2,5-3,0%-дан жоға-

ры, ол негізінен дәнекер ұлпалы ақуыздан 
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тұратындықтан құндылығы төмен болып 

келеді [9,10,11]. 

Қазіргі заманғы тамақтану теориясына 

сәйкес адам ағзасы үшін толық акуыздармен 

қатар дәнекер ұлпаларының ақуыздары маңыз-

ды рөл атқарады. Олар адамның ас қорыту 

жүйесінің метаболизмі мен жұмысын жақсар-

туға қабілетті, өйткені қасиеттері мен адам 

ағзасына әсері бойынша дәнекер ұлпалар 

тағамдық талшықтардың рөлін атқара алады. 

Сіңімділігі төмен дәнекер ұлпалы ақуыздар 

тағамдық талшықтар сияқты, асқазан-ішек 

жолдарының қабырғаларының перистальти-

касын жақсартуға, ылғалдың айтарлықтай 

мөлшерін ұстап тұруға, улы заттарды сіңіруге 

және оларды организмнен шығаруға қабілетті 

болып табылады [12]. 

Бұл жұмыстың мақсаты ет өнімдерін 

өндіруде құрамында коллагені бар шикізатты 

пайдалану мүмкіндіктерін зерттеу болып ке-

леді. Жұмыста сиыр қарынының функционал-

ды және технологиялық қасиеттері зерттелді. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Зерттеу объектісі ретінде сиыр қарыны 

алынды.  

Ақуыздың массалық үлесін ГОСТ 

25011-2017 бойынша Къедаль әдісі бойынша 

анықталды. Еттте оларды жалпы және ақуыз-

дық емес азоттың арасындағы айырма 

арқылы ақуызға қайта есептеуді ескере 

отырып анықтайды. 

Майдың массалық үлесін ГОСТ 23042-

2015 бойынша анықталды. Бұл әдіс еріт-

кішпен майды экстрагирлеу, артынан ерітін-

діні жою және майды тұрақты массаға дейін 

кептіруге негізделген.  

Ылғалдылықты анықтау ГОСТ 33319-

2015 бойынша жүргізілді. Құрғақ заттар не-

месе ылғалдылықты анықтау әдістері» бойын-

ша (103±2)°С температураға дейін қыздырыл-

ған кептіру шкафында үлгіні тұрақты массаға 

дейін кептіру арқылы анықтадық.  

Микробиологиялық зерттеулер ГОСТ 

Р 54354-2011 бойынша. 

Органолептикалық бағалау ГОСТ 6658-

2016 бойынша, өнімдер сапасының органолеп-

тикалық көрсеткіштерінің нормативтік құжат-

тарға сәкестігін анықтауға негізделген.  

Негізгі бөлім 

Нәтижелер және оларды талқылау 

Әдебиеттік және патенттік шолу нәти-

жесінде екіншілік ет шикізатының биоло-

гиялық белсенді ингредиенттерімен байы-

тылған геродиетикалық ет өнімдерінің тех-

нологиясын жасау мақсатында біз: сиыр 

қарынын зерттедік. 

Сиырдың қарыны көбіне дәнекер ұл-

палы ақуыздарынан тұрады, шығымдылығы 

2,5-3,0%. Дәнекер ұлпалы ақуыздар толық-

қанды ақуыздар секілді адам ағзасы үшін 

маңызды рөл атқарады, өйткені олар табиғи 

тағамдық талшық функцияларын орындай 

алады. Сиыр қарыны шырышты субөнім-

дерге жатады, олардың құрамында көп мөл-

шерде коллаген болғандықтан табиғи түрде 

қолданған кезде жоғары беріктік сипаттама-

ларға ие және өзіне тән иісі мен дәмі бар. Бұл 

сипаттамалар оларды шикі немесе табиғи 

түрде қолдануды қиындатады. Осыған 

байланысты қарынды ет өнімдер техноло-

гиясында қолдану үшін оның өңдеу техноло-

гиясын жетілдіру керек.
 

Кесте 1 – Сиыр қарынының  химиялық құрамы 

 

Көрсеткіштер атауы, өлшем бірліктері әдебиет деректері [9] Нақты нәтижелер 

Физикалық және химиялық көрсеткіштер: 

- ақуыздың массалық үлесі, % 

- майдың массалық үлесі, % 

- күлдің массалық үлесі, % 

- ылғалдықтың массалық үлесі, % 

 

16,61±0,15 

3,12±0,03 

0,92±0,02 

79,80±1,25 

 

16,3±0,17 

4,1±0,15 

0,5±0,19 

78,8±0,36 
 

Еттің химиялық құрамы малдың жасы-

на, тұқымына, азықтандыруына және басқа 

да көптеген факторларға байланысты. Шы-

рышты субөнімдердің құрамында толық 

ақуыздардың мөлшері бұлшықет ұлпасымен 

салыстырғанда азырақ. Бірақ дәнекер ұлпа-

ның көп мөлшері бар коллагеннің болуы 

ішектің секреторлық қызметін ынталанды-

рады. Қарында дәнекер ұлпалы ақуыздар 

жалпы ақуыздың 60% құрайды. 

ІІ категориялы субөнімдердің көпші-лігі 

емдік және алдын-алу қасиеттеріне ие. Сол 

себепті олар геродиетикалық тамақ өнімдерін 

жасау әбден жарамды. Айта кету керек, 

субөнімдердің сақтау мерзімі етке қарағанда 

әлдеқайда төмен. Субөнімдерді сақтау мерзімі: 

0 ... -1°C температурада салқындатылған күйде - 
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2 күн. -18°С темпе-ратурада мұздатылған 

субөнімдер 6 айға дейін  сақталады.  

Жоғарыда аталған факторлар субөнім-

дердің органолептикалық, физика-химиялық 

және микробиологиялық көрсеткіштерін зерт-

теу қажеттілігін көрсетті. 

7 күн бойы сақталған үлгілердің 

органолептикалық зерттеулерінің көрсет-

кіштері 2-кестеде көрсетілген.
 

Кесте 2 – Қарынның сақтау кезіндегі органолептикалық көрсеткіштері 

 

Атауы Сойыстан кейн Сақтау уақыты, тәулік 

1-3 4-5 6-7 

Сыртқы 

түрі 

Беткі 

қабатында 

Таза, сәл 

дымқыл, 

біркелкі сұр-ақ 

түсті 

Таза, сәл дымқыл, 

біркелкі түсті, 

сарғыш реңктері 

бар сұрғылт ақ 

Ылғалды, күңгірт, 

сәл жабысқақ, 

біркелкі емес сұр-

сары түсті 

Ылғалды, жабысқақ, 

шырыш, күңгірт, 

біркелкі емес түсті, 

сарғыш сұр немесе 

сарғыш қоңыр 

Кескен 

жерінде 

Аздап 

дымқыл, сұр-

ақ түсті, қарын 

қабырғасының 

құрылымы 

айқын 

Аздап дымқыл, 

сұр-ақ түсті, 

тыртық 

қабырғасының 

құрылымы айқын 

Аздап дымқыл, 

күңгірт, сұрғылт ақ 

түсті, қарын 

қабырғасының 

тегістелген 

құрылымы бар 

Ылғалды, күңгірт, 

сұр-сары. қарын 

қабырғасының 

құрылымы 

көрсетілмеген 

Иіс Өнімнің осы 

түріне тән, 

спецификалық 

Өнімнің осы 

түріне тән, 

спецификалық 

Жылдам ұшатын, 

шіріген реңктері бар 

Айқын шірік 

Консистенциясы Серпімді, 

тығыз 

Серпімді, тығыз Жеткілікті серпімді 

емес 

Жалпақ, бос, оңай 

жыртылады 

Шырыштың болуы Жоқ Жоқ Шырыштың 

шамалы мөлшерде 

болуы 

Шырышты 

Пісіру арқылы 

тексеру 

Сорпа мөлдір, 

иісі жаңа 

піскен өнімге 

тән, бөгде дәм 

мен иіссіз. 

Сорпа мөлдір, иісі 

жаңа піскен 

өнімге тән, бөгде 

дәм мен иіссіз. 

Сорпа мөлдір 

немесе бұлыңғыр, 

бөтен дәмсіз және 

аздап сезілетін 

шіріген иісі бар. 

Сорпа бұлыңғыр, 

құрамында үлпек 

суспензиясы, өткір 

шірік иісі бар 

 

Жүргізілген зерттеулер нәтижелері: 1 

күннен кейін сорпа мөлдір, иісі балғын 

өнімге тән, бөгде дәм және иісі жоқ,  4-ші 

күні бөгде дәмі жоқ, бірақ аздап шіріген иіс 

сезілді, 7-ші күні өткір шірік иіс пайда 

болатынын көрсетті. . 

0 - + 4 ° C температурада 7 күн бойы 

сақтау кезінде қарын сынамаларындағы 

микрофлораның өзгеруіне зерттеулер 

жүргізілді.

 
Кесте 3 – Сақтау кезіндегі қарын сынамалары микрофлорасының өзгеруі 

 

Көрсеткіштер 

атауы, өлшем 

бірліктері 

Нақты нәтижелер 

Сақтау уақыты, тәулік 

0 1 2 3 4 5 6 7 

Микробиологиял

ық көрсеткіштер: 

- МАФАнМС, 

КОЕ/г 

1,1*106 3,1*106 6,2*106 1,2*106 2,3*106 5,3*106 1,3*106 2,5*106 

- БГКП анықта

лмады 

анықтал

мады 

анықтал

мады 

анықтал

ды 

анықтал

ды 

анықтал

ды 

анықтал

ды 

анықтал

ды 

- Ашытқылар, 

КОЕ/г 

анықта

лмады 

анықтал

мады 

анықтал

мады 

анықтал

мады 

1*104 1*105 1*105 1*105 
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Сиыр карынының беткі қабаттарының 

жағынды-іздерінің микроскопиясы (бірінші 

күні) грам оң кокктарды көрсетеді. 5 күнде 

саны 60-қа дейін өсті, 6-7 күн санауға келмеді. 

Микроағзалардың негізгілері таяқша тәрізді, 

коккты түрлері сирек кездесті. Зерттеулер 

көрсеткендей, бұл сақтау кезеңдерінде ішек 

таяқшасы тобындағы ашытқылар мен бакте-

риялар бар екендігін көрсетті. 

Осылайша, жүргізілген зерттеулер осы 

шикізатты пайдалану мүмкіндігінің жоғары 

потенциалын көрсетуімен бірге олардан 

геродиетикалық ет өнімдерін өндіру үшін 

мүмкіндігі жогары юолып табылады. 

Тәжірибелік зерттеулер нәтижесінде 

жоғары сапалық көрсеткіштері бар модифика-

цияланған сиыр қарынынан тағамдық ақуыз 

ингредиентін алудың технологиялық пара-

метрлері жасалды. Алынған мәліметтер нәти-

жесінде қарынның құрамында ақуыздардың 

мөлшері жоғары болуына байланысты консис-

тенциясы қатты және тығыз болып келеді. 

Осыған байланысты бұл шикізатты геродие-

тарлық өнімдерді өндіруде пайдалану үшін 

функционалдық және технологиялық қасиет-

терін жақсарту мақсатында жұмсарту техно-

логиясын жасау қажет. Шырышты субөнім-

дерді модификациялаудың кең таралғандары: 

механикалық, физикалық, химиялық және 

биотехнологиялық әдістер. Модификациялау-

дың үнемді және тиімді әдістерінің бірі 

химиялық әдіс болып табылады. Өнімдерді 

қышқыл немесе сілті ерітінділерімен өңдеу.  

Сілтімен өңдеу майлардың сабындалуын 

тудыруы мүмкін, бұл жағымсыз дәмге әкеледі. 

Эксперименттік зерттеулердің осы кезеңінде 

біз қышқылдық әдісті таңдадық. 

Сиырдың қарынын модификациясы-

ның параметрлерін негіздеу үшін бастапқы 

кезеңде тамақ өнеркәсібінде кеңінен қолда-

нылатын сірке қышқылы таңдалды. Сірке 

қышқылы ерітіндісіне қарынды қанша және 

қалай ұстау параметрлерін нақтылау үшін 

қарынның органолептикалық көрсеткіштері 

зерттелді. 

 
Кесте 4 – Қарынның органолептикалық көрсеткіштері 

 

Ірке қышқы-

лы,% 

Ұстау ұзақтығы, мин 

60 80 100 

Түсі Иісі Түсі Иісі Түсі Иісі 

1 Сұр-жасыл Балғын 

қарынның 

өткір иісі 

Сұр-жасыл Балғын 

қарынның 

өткір иісі 

Сұр Балғын 

қарынның 

өткір иісі 

2 Сұр-жасыл Балғын 

қарынның 

өткір иісі 

Сұр Қарынның 

иісі, сәл 

қышқыл 

Сұр-ақ Қарынның 

иісі, сәл 

қышқыл 

3 Сұр Қарынның 

иісі, сәл 

қышқыл 

Сұр-ақ Қарынның 

иісі, сәл 

қышқыл 

Сұр-ақ Айқын 

қышқыл иіс 

4 Сұр-ақ Айқын 

қышқыл иіс 

Сұр-ақ Өткір қышқыл 

иіс 

Сұр-ақ Өткір 

қышқыл иіс 

5 Сұр-ақ Айқын 

қышқыл иіс 

Сұр-ақ Өткір қышқыл 

иіс 

Сұр-ақ Өткір 

қышқыл иіс 

 

Сірке қышқылының концентрациясы 

(1-5%) органикалық қышқылдарды тамақ 

өнеркәсібінде пайдалану деректері негізінде 

таңдалды. Қышқылдың концентрациясы 3%-

дан жоғары және өңдеу уақыты 80 минуттан 

асқанда, тұрақты қышқыл иіс пайда болды.  

Модификацияланған қарынның жоға-

ры ылғалдылығы сақтау мерзімін айтар-

лықтай қысқартады. Осыған байланысты, 

модификацияланған қарынды құрғақ ұнтақ-

талған ингредиент алу үшін кептіру онтайлы 

шешім болып табылады.  

Қорытынды 

Геродиетикалық ет өнімдерін өндіру-

дің шетелдік технологияларына талдау бары-

сында, бұл өнімдердің бағытын қалыптас-

тыратын негізгі компоненттер: дәнекер ұлпа-

лы ақуыздар, дәрумендер, минералдар екенін 

көрсетті. Екіншілік шикізатты қолдану перс-

пективті болып табылады, бір жағынан, 

ресурстарды үнемдейтін технологиялардың 

алғышарттары жасалады, екінші жағынан, 

екіншілік ет шикізатынан биологиялық 
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белсенді ингредиенттермен байытылған ет 

өнімдерін өндіру мүмкіндігі жасалады.  

Егде жастағы адамдардың тұтынушы-

лық талғамдарының мониторингі бойынша 

қарт адамдардың шайнау қабілетінің әртүр-

лілігіне байланысты өндірілетін геродие-

тикалық тамақ өнімдердің консистенциясы 

шайнау қабілетінің жасына байланысты өзге-

рістерін ескеру маңыздылығын көрсетеді. 

Сиыр қарынының сынамаларында мик-

рофлораның өзгеруіне зерттеулер 0 - + 4°С 

температурада 7 күн сақтау кезінде жүргізілді. 

Зерттеу нәтижелері көрсеткендей, балғын 

қарынның сақтау мерзімі 5 күнге дейін. 

Қарынды модификациялаудың химиялық әдісі 

таңдалды.сір қышқылының әртүрлі концентра-

циясы мен әсер ету уақытының ұзақтығына 

байланысты қарынның органолептикалық 

сипаттамалары зерттелді. 
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Мақалада зерттеу объектісі – малды сою кезіндегі қалатын екіншілік шикізат ІІ категориялы 

субөнімдер. Олар ақуыздың таптырмас көзі және гидролизаттарын алуға қажетті басқа да бірқатар 

қасиеттерге ие. Сонымен қатар, мұндай екіншілік шикізатты пайдалану перспективалы болып көрінеді, 

өйткені бұл жағдайда, бір жағынан, аз қалдықты технологияларды жасау үшін алғышарттар жасалады, 

ал екінші жағынан, қоректік заттардың оңтайлы қатынасында комбинирленген өнімдерді өндіруге 

мүмкіндік береді. Зерттеу нәтижелері ІІ категориялы субөнімдердің құрамында глициннің, аланиннің, 

глутамин қышқылының, сериннің, сондай-ақ пролиннің жоғары мөлшерін көрсетеді, яғни бұл негізінен 

коллагеннің құрамында  кездесетін амин қышқылдар. Коллаген гидролизаты сирақтарды ферментативті 

гидролиздеу арқылы алынды. Компоненттерді дайындаудың ерекшеліктерін ескере отырып, ақуызды 

гидролизат алудың технологиялық сұлбасы ұсынылды.  

 

Негізгі сөздер: субөнімдер, геродиетикалық өнімдер, тағамдық құндылығы, ет 

өнімдері, екіншілік шикізат. 
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