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Пісіріліп-ысталған ет өнімдерінің өзінің дәмдік мен тағамдық қасиеттері, көрнекі сыртқы түріне және айқын хош иісіне байланысты әртүрлі материалды қамсызданған халықтың барлық категорияларында біршама сұранысқа ие. Қажетті сапа қамтамасыз етілгенде бұл берілген ет өнімдерінің өзіндік құнын төмендету жалпы осындай өнімдерді өндіру көлемін ұлғайту, сұрыптамасын кеңейту үшін басты шарт болып табылады. 
Осындай өнімдерді өндіру кезінде маңызды технологиялық үдеріс ыстау мен пісіруден тұратын жылулық өңдеу болып табылады. Қыздырумен туындалатын өзгерістер дәрежесі тек температуралық параметрлермен ғана емес, сонымен қатар өнім құрамымен анықталады. Жылулық өңдеу кезінде  жануар текті өнімдердің қасиеттерінің өзгеруі олардың құрамының негізгі өзгерімстеріне, физико-химиялық, биохимиялық және түстік сипаттамаларына негізделген[1]. 
	Ылғал құрамын анықтау. Еттің ылғал құрамы оның қасиетіне, сақтау және жылумен өңдеу кезінде жоғалтатын шығынына, сонымен қатар дайындалатын өнімнің сапасына әсер етеді. Ылғал мөлшерін еттегі ылғалды престеу жолымен бөлу арқылы анықтайды. Ылғал құрамын ГОСТ 9793-74 және ГОСТ Р 51479-99 сәйкес анықтайды. Ет және дайын өнімдердің құрамындағы ылғал мөлшерін 1050С температурада кептіру арқылы анықтайды. 
Сиыр етінен жасалған ысталып пісірілген өнімнің түстік сипатамасы CIE жүйесінде Lab шкаласын қолдану арқылы спектроколориметр көмегімен есептелді. Бұл түстік қарқындықты келесідей сипаттайды: L-ақшылдық, а* қызғылт және b* сары түсті көрсетеді.
Экперимент барысында таңдалған өсімдік композициясымен 20% мөлшерде шприцтелген өнім мен бақылау түрлеріне түстік көрсеткіштерге жеке жеке қорытынды жасалды.
Өнімнің тағамдық және биологиялық құндылығы. Тамақ өнімдерінің сапа көрсеткіштерінің бірі олардың тағамдық құндылығы болып табылды, ол адамның энергия мен негізгі тағамдық заттарға физиологиялық қажеттіліктерін қамтамасыз ететін  тамақ өнімдері қасиеттерінің жиынтығын сипаттайды. Тағамдық құндылықты зерттеу нәтижелері  2-кестеде келтірілген[1; 2; 3]. 



Кесте 1 - Тағамдық құндылықты зерттеу нәтижелері  

		Үлгілер
	
	
	
	



	Ақуыз, г/100г
	Май мөлшері
г/100г
	Көмірсу-лар мөлшері г/100г
	Ылғалдылықтың массалық үлесі, %
	Күлді заттар мөлшері

	Энергетикалық құндылық,ккал

	№ 1 бақылау үлгісі
	19,76
	2,80
	0,31
	76,22
	0,98
	

	№2 бақылау үлгісі
	17,39
	2,76
	0,30
	74,23
	0,91
	

	Тәжірибелік үлгі
	20,74
	2,30
	5,92
	69,96
	1,06
	



Сиыр етінен жасалған пісіріліп-ысталған ет өнімдерінің тағамдық құндылығын зерттеу нәтижелері №2 бақылау үлгіде ақуыз мөлшері  2,37 г азаятынын, ал тәжірибелік үлгіде бақылау үлгімен салыстырғанда 0,98 г ұлғаятынын көрсетті. Сонымен бірге тәжірибелік үлгіде №2 бақылау үлгісіне қарағанда ақуыз 3,35 г  көбірек, бұл құрамында өсімдік композицияның қолдануына байланысты. Тәжірибелік үлгіде май мөлшері №1 және №2 бақылау үлгілеріне қарағандасәйкесінше 0,5 г және 0,48 г аз. Бұл құрамында липидті құрам бөлігі жоқ композицияны қолдануға байланысты. 
 Өсімдік композиция құрамында 77,74 % көмірсу болуына байланысты, тәжірибелік үлгі құрамында 5,92 г мөлшерінде көмірсу бар, бұл №1 және №2 үлгілерге қарағанда  сәйкесінше 4,79 г және 5,61 г көбірек. 
Тәжірибелік үлгіде ылғалдың массалық үлесі бақылау үлгілеріне қарағанда 6,26 % кемиді[2;3].. 
Медико-биологиялық талаптарға сәйкестігін бақылау мақсатында амин қышқылдық құрамы мен минералды затта негізінде сиыр етінен дайындалған ет өнімдері ақуыздарының биологиялық құндылығы зерттелді.Тамақ өнімдерінің биологиялық құндылығы ауыстырылмайтын амин қышқылдары мөлшерімен анықталады.
Минералды заттар дәрумендер сияқты энергетикалық құндылығы жоқ, соған қарамастан олар адам ағзасына өмірінің әртүрлі кезеңдерінде белгілі-бір мөлшерде қажет. 
Өсімдік композиция пісірілген өнімді калиймен, кальциймен, магниймен, сонымен қатар марганецпен, мыспен және мырышпен байытты, бұл осы элементтердің аз мөлшерінен тұратын ет өнімдері түрлері үшін аса маңызды. 
Үлгілердің минералдық құрамы 2 кестеде көрсетілген. 

Кесте 2  Бақылау үлгілерінің минералдық құрамы

	Көрсеткіштер
	№ 1 бақылау үлгісі
	№2 бақылау үлгісі
	Тәжірибелік үлгі

	Күл мөлшері, % 
	3,76
	3,59
	3,88

	Макроэлементтер, мг/кг

	калий
	282,0
	297,0
	311,0

	кальций
	5,5
	6,8
	8,0

	магний
	17,0
	19,0
	19,0

	натрий
	1030,0
	1050,0
	1050,0

	фосфор
	180,0
	180,0
	180,0

	Микроэлементтер, мкг/100г

	-марганец
	22,6
	28,5
	28,5

	-мыс 
	228,0
	236,0
	236,0

	-мырыш 
	2930
	3240,0
	3070,0



Амин қышқылдық және май қышқылдық құрамын, өсімдікті-ақуызды тұздықтың функционалды қасиеттерін талдау нәтижелері өсімдік текті шикізат өнімді жақсартады, дайын өнімнің органолептикалық қасиеттерін жақсартады. Композиция құрамында өсімдік шикізаттарының болуына байланысты  қоспаның дәрумендік құрамы жақсарады, ал ет шикізатын тұздық құрамына салып қою амин қышқылдық құрамының теңгерімділігінде және соңғы өнімнің функционалды-технологиялық көрсеткіштерінде көрініс тапқан[4].  
Осылайша, келтірілген зерттеулер өсімдік текті композициясы бар, сиыр етінен дайындалған ысталып пісірілген өнімдердің биологиялық құндылығының артуы туралы дәлелдейді.
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