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НОРМАТИВТІК СІЛТЕМЕЛЕР

Осы диссертацияда келесі стандарттарға сілтемелер қолданылған:
МемСТ 33319- 2015 Ет және ет өнімдері. Ылғалдың массалық үлесін анықтау әдісі . МеМСТ 23042-2015 Ет және ет өнімдері. Майды анықтау әдістері.
МемСТ 25011-2017 Ет және ет өнімдері. Ақуыздарды анықтау әдістері.
МемСТ 31727-2012 Ет және ет өнімдері. Жалпы күлдің массалық үлесін анықтау әдісі.
МеМСТ 51478-99 Ет және ет өнімдері. Сутегі ионының концентрациясын (рН) анықтаудың анықтамалық әдісі.
МеМСТ 10574-2016 Ет және ет өнімдері. Крахмалды анықтау әдістері.
МеМСТ 31483-2012 Премикстер. В1, B2, B3, В5, B6, С дәрумендерінің құрамын анықтау. 
МеМСТ 12822- 2014 Тағам өнімдері. Жоғары өнімді сұйық хроматография арқылы Е дәруменінің құрамын анықтау.
МеМСТ 54635-2011 Функционалды тамақ өнімдері. А дәруменін анықтау әдісі.
МеМСТ 32343-2013. Макро- және микроэлементтерінің құрамын анықтау.
МеМСТ 55480- 2013 Ет және ет өнімдері. Қышқыл санын анықтау әдісі.
МеМСТ 34118-2017 Ет және ет өнімдері. Пероксид санын анықтау әдісі.
МеМСТ 55810-2013 Ет және ет өнімдері. Тиобарбитур санын анықтау әдісі.
МеМСТ 55569-2013 Амин қышқылдарын анықтау әдісі.
МеМСТ 34987-2023 Ет және ет өнімдері. Май қышқылдарының құрамын анықтау әдістері.
ҚР СТ МеМСТ Р 51301-2005 Тамақ өнімдері және өндірістік шикізат. Улы элементтердің құрамын инверсті-вольтамперметрілік әдіспен анықтау.
МеМСТ 32161-2013 Тағам өнімдері. Цезийдің құрамын анықтау әдісі. 
ҚР МемСТ Р 51448-2010 Ет және ет өнімдері. Микробиологиялық зерттеулер үшін сынамаларды дайындау әдістері.
ҚР СТ 1731-2007 Ет және ет өнімдері. Сапа көрсеткіштерін анықтаудың органолептикалық әдістері. 
МеМСТ 7269-2015 Ет. Сынама алу әдістері және балғындықты анықтаудың органолептикалық әдістері.
МеМСТ Р 52427-2005 Ет өнеркәсібі. Тағам өнімдері.
МеМСТ 27095-86 Ет. Жылқы және құнан еттері және төрттен бір бөліктерде.
МеМСТ 779-55 Сиыр еті жартылай және төрттен бір бөліктерде.
МемСТ 25292-2017 Ерітілген мал майлары және тағамдық майлар.
МемСТ 33504-2015 Тағамдық қоспалар. Дигидрокверцетин.

АНЫҚТАМАЛАР

[bookmark: _Toc155128950][bookmark: _Toc155129020]Осы диссертацияда тиісті анықтамалары бар мынадай терминдер қолданылады:
Тағамдық дәрумен тапшылығы - дәрумендердің көздері болып табылатын тамақ өнімдерін жеткіліксіз тұтынудан, сондай-ақ ұтымсыз сақтаудың, технологиялық өңдеудің немесе антидәрумендердің болуы нәтижесінде өнімдегі немесе ыдыстағы дәрумендердің жойылуынан туындаған рациондағы дәрумендердің аз болуы.
Емдік-профилактикалық тамақтану - бұл ағзаның қорғаныш функцияларын арттыруға, биотрансформация процестерін реттеуге және ағзадан улы заттарды шығаруға, мүше мен жүйелердің қызметін қалыпқа келтіруге бағытталған тамақтану.
Физиологиялық қажеттілік нормалары - тағамдағы қоректік заттардың қажетті деңгейі, олардың ағзаға сіңу пайызын ескере отырып, қалыпты тіршілік жағдайында қалыпты гомеостаздың сақталуын қамтамасыз етеді.
Тағамдық құндылығы - тағамдық өнімнің пайдалы қасиеттерінің толықтығын, оның ішінде адамның негізгі қоректік заттарға, энергетикалық және органолептикалық артықшылықтарға физиологиялық қажеттіліктерін қанағаттандыру дәрежесін көрсететін ұғым.
Энергетикалық құндылығы - адам ағзасында оның физиологиялық қызметін қамтамасыз ету үшін тағамдық заттардан бөлінетін энергия мөлшері (ккал, кДж).
Амин қышқылының көрсеткіші - ақуыздағы белгілі бір алмастырылмайтын амин қышқылының идеалды ақуыздағы бірдей амин қышқылына қатынасының көрсеткіші. 
Амин қышқылдарының құрамы - тағам өнімдерінің биологиялық құндылығын бағалау үшін қолданылатын ақуыздағы жеке аминқышқылдарының сандық құрамы.
Биологиялық белсенді тағамдық қоспа - тағаммен бір мезгілде тұтынуға немесе тағам өнімдеріне қосуға арналған табиғи (табиғиға ұқсас) биологиялық белсенді заттар.
Сүйексіз ет - бұлшық ет, дәнекер және май ұлпасынан тұратын әртүрлі өлшемдегі және салмақтағы кесектер түріндегі ет.
Биологиялық құндылық - тағамдық ақуыздың сапасының көрсеткіші, оның аминқышқылдарының құрамы ағзаның ақуыз синтезі үшін амин қышқылдарының қажеттілігіне сәйкестік дәрежесін көрсетеді.
Жылқы еті - жынысына қарамастан, бір жастан асқан жылқыларды өңдеу нәтижесінде алынған ет.
Іш май - ішкі мүшелерден алынған май ұлпасының шөгінділер түріндегі шикі май.
Етті шеміршектен ажырату - бұлшықет, дәнекер және май ұлпасының берілген қатынасы бар сүйексіз ет.
Шикі май - сойылған малдың ұшасы мен ішкі мүшелерінен бөлінген майлы тін түріндегі сойылатын тағамдық өнім.
Мұздатылған ет - бұлшықет массасында минус 6°C аспайтын температураға дейін мұздатылған, суыған, салқындатылған немесе жаңа сойылған ет.
Ет ингредиенті - союдың тағамдық өнімі немесе сою өнімін өңдеу нәтижесінде алынған азық-түлік өнімі болып табылатын тамақ өнімдерінің құрамдас бөлігі.
Ет өнімі - рецептура бойынша ет ингредиенттерінің массалық үлесі 60%-дан астам ет емес ингредиенттерді қолданып немесе қолданбай дайындалған тағамдық өнім.
Ет - бұлшық ет, май, дәнекер және сүйек ұлпасының қосындысын білдіретін ұша немесе ұшаның бөлігі түріндегі сойылған тағамдық өнім.
Сүйектегі ет - бұлшық ет, дәнекер және майлы және сүйек ұлпасынан тұратын еркін пішіндегі әртүрлі өлшемдегі және салмақтағы кесектер түріндегі ет.
Етті сүйектен ажырату - бұлшықет, дәнекер және май ұлпаларының табиғи қатынасы бар сүйексіз ет.
Суытылған ет - бұлшық еттерінің қалыңдығы 12°С жоғары емес температурасы бар, ұшасын сойып, өңдегеннен кейін тікелей алынған, бетінде кептіру қыртысы бар ет.
Салқындатылған ет - бұлшық еттерінің қалыңдығы 0℃-тан 4℃-қа дейінгі температураға дейін салқындатылған, кептіру қабығы бар ылғалданбаған жаңа сойылған немесе суытылған ет.
Жаңа сойылған мал еті - бұлшық еттерінің қалыңдығы 35°С төмен емес температурасы бар ұшаны немесе жартылай ұшаны сойып, өңдегеннен кейін тікелей алынған ет.
Тағамдық қоспалар - тағам өнімдеріне қажетті қасиеттерді беру үшін қосылатын қоспалар, мысалы, белгілі бір хош иіс, түсі (бояғыштары), сақтау мерзімі, дәмі, консистенциясы.
Ерітілген ет - бұлшықет қалыңдығы минус 1°C төмен емес температураға дейін қыздырылған мұздатылған ет.
Союға арналған мал - союға арналған ауыл шаруашылық малы.
Дигидрокверцетин - табиғи флавоноид, антиоксидантты қасиеттерімен танымал. Бұл қосылыс негізінен қарағайдың қылқанынан, әр түрлі өсімдіктер мен жемістерден алынады және тамақ өнімдерінде кеңінен қолданылады.
Токоферол - бұл табиғи антиоксиданттар тобына жататын, майда еритін органикалық қосылыстар. Токоферолдардың ең танымал және биологиялық белсенді түрі - α-токоферол (E дәрумені). 
Аскорбин қышқылы (C₆H₈O₆), немесе C дәрумені - суда еритін табиғи органикалық қосылыс. Аскорбин қышқылы көбінесе жемістер мен көкөністерде (әсіресе цитрусты жемістерде) кездеседі және ағза үшін маңызды биологиялық функцияларды атқарады.
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КІРІСПЕ

Жұмыстың өзектілігі. Қазақстанның ет өнеркәсібін дамытудың негізгі мақсаты - халықты отандық өндіріс еттерімен қамтамасыз ету деңгейін арттыру болып табылады [1]. Елдің азық-түлік нарығының құрамында ет және ет өнімдері халықтың тұрақты сұранысына және салыстырмалы түрде жоғары айналымға ие. Сапалы жартылай ет фабрикаттарын өндіруге деген қажеттілік артып келеді және баға-сапа арақатынасын таңдағанда, бүгінгі таңда артықшылық сапа бағытында сөзсіз. Заманауи өмір ырғағы отандық өндірістің сапалы жартылай фабрикаттарының ассортиментін ұлғайту сұранысын арттырып, бұл зерттеудің бағытын айқындады. Ғылыми негізделген технологияларды әзірлеу негізінде ет шикізатының ресурстарын пайдалану ғалымдар үшін маңызды міндет болып табылады.
Жылқы етінен ет өнімдерін өндіру үшін шикізат ретінде пайдаланудың теориялық негіздері мен практикалық маңызы отандық және шетелдік ғалымдардың ғылыми еңбектерінде көрсетілген: Е.Т. Тулеуов, Б.А. Рскелдиев, Я.М. Узаков, А.К. Какимов, К.Ж. Әмірханов, У.Ч. Чоманов, А.М. Таева, Л.К. Байболова, И.A. Рогов, A.Б. Лисицын, Е.И. Титов, A.A. Соколов, A.С. Большaков, A.И. Жaринов, Н.К. Журaвская, Л.С. Кудряшов, Н.Н. Липaтов, Ф.A. Мaдaгaев, Т.М. Гиро және т.б. Сонымен қатар жылқы еті мен жылқы майының спецификалық ерекшеліктері, өңдеу және сақтау кезіндегі физика-химиялық және биохимиялық өзгерістер жартылай ет фабрикаттарының технологиясын жасау жөніндегі зерттеулердің бағытын анықтады. Жартылай ет фабрикаттарының жарамдылық мерзімін ұзарту үшін тартылған жылқы еті өнімдерінің органолептикалық көрсеткіштерін жақсарту және майдағы тотығу процестерін тұрақтандыру маңызды ғылыми міндет болып табылады [2, 3].
Жылқы етінен халық сұранысына ие қазы, шұжық, жая, күйрек, бауырсақ сияқты ұлттық ет өнімдері жоғары сапалы жылқы етінен өндіріліп, одан алынатын ет кесінділері (тримминг) негізінен шұжық өндірісінде қолданылады. Жылқы етінің кесінділері жартылай ет фабрикаттарының технологиясында қолданылмайды, сондықтан ет шикізатының ассортиментін кеңейту және ұтымды пайдалану үшін ғылыми қызығушылық тудырады. Жартылай ет фабрикаттарының сапа көрсеткіштерін реттеуге, сақтау мерзімін ұзартуға, ассортиментті кеңейтуге мүмкіндік беретін жылқы етінің кесінділері мен қоспаларын пайдалану шешімдерін іздеу өзекті болып табылады.
Диссертациялық жұмыс Қазақстан Республикасының агроөнеркәсіптік кешенін дамытудың 2020-2024 жылдарға арналған мемлекеттік бағдарламасының басым бағыттарына сәйкес жүргізілді.
Диссертациялық жұмыстың мақсаты: табиғи антиоксиданттарды қолданып сақтау мерзімін ұзартуға арналған жоғары тұтынушылық қасиеттері бар жылқы етінің кесінділерінен жартылай ет фабрикаттарының технологиясын жасау.
[bookmark: _bookmark1]Алға қойылған мақсаттарға жету үшін келесі міндеттер қойылды:
- жартылай ет фабрикаттарының технологиясында қолдану мүмкіндігін негіздеу үшін жылқы етінің кесінділерін және бір сортты сиыр етінің химиялық құрамын зерттеу;
- антиоксиданттық белсенділігі жоғары өсімдік компоненттерінің қасиеттерін зерттеп, олардың таңдауын негіздеу;
- антиоксиданттық белсенділігі жоғары өсімдік компоненттерінің тартылған ет жүйелеріндегі тотығу процестерін тежеуге әсерін зерттеу;
- жартылай ет фабрикаттарының рецептурасына енгізілетін антиоксиданттардың оңтайлы мөлшерін компьютерлік жобалау әдістері арқылы негіздеу;
- жартылай ет фабрикаттарының рецептурасындағы ингредиенттердің оңтайлы арақатынасын негіздеу;
- жаңа жартылай ет фабрикаттарының рецептурасы мен технологиясын жасау;
- дайын жартылай ет фабрикаттардың физико-химиялық, органолептикалық және микробиологиялық көрсеткіштеріне табиғи антиоксиданттардың әсерін зерттеу;
- жаңа жартылай ет фабрикаттарының құндылығын және сақтау мерзімдерін анықтау;
- «Жастар» жартылай ет фабрикаттарын өндіруге арналған ұйым стандартының (ҰС) жобасын жасау және экономикалық тиімділігін анықтау.
Зерттеу нысандары. Зерттеу нысандары ретінде жылқы етінің триммингі (кесінділері) және бір сортты сиыр еті мен жылқы еті, жылқы майы, дигидрокверцетин, аскорбин қышқылы және токоферол таңдалды. 
[bookmark: _Hlk132023131]Зерттеу әдістері. Зерттеулер қажетті қасиеттері бар тамақ өнімдерінің технологиясын жасаудың ғылыми тұжырымдамалары мен принциптері негізінде жүргізілді. Эксперименттерде ақпаратты жинаудың, зерттеудің және талдаудың стандартты және арнайы әдістері қолданылып, нәтижелер жүйеленді. Шикізат пен дайын өнімнің сапасын анықтау кезінде органолептикалық, физика-химиялық, микробиологиялық көрсеткіштерді, сондай-ақ тағамдық құндылық пен қауіпсіздік көрсеткіштерін зерттеудің жалпы қабылданған, стандартты және арнайы әдістері қолданылды.
Жұмыстың ғылыми тұжырымдамасы сақтау мерзімін ұлғайтуға, ассортиментін кеңейтуге және шығындарды азайтуға бағытталған табиғи антиоксиданттарды қолданып, тұтынушылық қасиеттері жоғары жартылай ет фабрикаттарының технологиясында жылқы еті кесінділерін ұтымды пайдаланудың ғылыми негізделген және тәжірибе жүзінде дәлелденген тәсілінен тұрады.
Қорғауға шығарылатын негізгі қағидаттар:
- жартылай ет фабрикаттарын өндіруде жылқы етінің кесінділерін пайдаланудың ғылыми негіздемесі;
- жылқы етінің кесінділерінен жасалған жартылай ет фабрикаттарының рецептурасында табиғи антиоксидантты қолданудың теориялық және эксперименттік негіздемесі; 
- сақтау мерзімі ұзартылған жылқы етінің кесінділерінен жаңа жартылай ет фабрикаттарын жасау.
Жұмыстың ғылыми жаңалығы:
Жылқы еті кесінділеріндегі ақуыздың массалық үлесі жылқы етінің кейбір мүшелеріне қарағанда 17,95% және одан да көп екені анықталды: жылқы етінің мүшелері 16,32%-дан 21,15% - ға дейін өзгерді және ақуыздың ең аз мөлшері кеуде - қабырга-16,32% және шап еті 17,65 % - ға дейін белгіленді.
Жылқы еті кесінділерінің рН мәні 5,92 деп анықталды, және бұл көрсеткіш жылқы еті мүшелері рН мәндерімен салыстырғанда ұқсас болып табылады, себебі олар 5,78-ден 6,37-ге дейін ауытқиды. Жылқы еті кесінділерінің ылғал ұстау қабілеті 68,92%-ға тең, жылқы етінің мүшелерінің ылғал ұстау қабілетімен (жалпы ылғалдылықтың 51,52%-73,68%) сәйкес келеді.
Жылқы етінің кесінділерінің дәрумендік құрамы жылқы етінің мүшелерінің дәрумендік құрамынан аз ерекшеленеді, ал жылқы етінің кесінділеріндегі минералдардың құрамы жылқы етінің мүшелерінің минералды құрамымен сәйкес келеді.
Шикізат массасына спирт ерітіндісіндегі дигидрокверцетиннің 0,075% мөлшерінде, аскорбин қышқылы 0,05% және токоферол 0,02% мөлшерінде бірге енгізу жартылай ет фабрикаттарындағы тотығу процестерін айтарлықтай тежеді және -18°С температурада жылқы етінен жасалған жартылай ет фабрикаттарының сақтау мерзімін 30-дан 60 тәулікке дейін ұзартуға мүмкіндік бергені дәлелденді.
Шикізат массасына шаққанда 0,075% мөлшерінде спирттік ерітіндідегі дигидрокверцетинді, 0,05% аскорбин қышқылын және 0,02% токоферолмен бірге жартылай ет фабрикаттарына қосу ҚР СТ МемСТ Р 52675-2009 бойынша сиыр етінен жасалған жартылай ет фабрикаттарымен салыстырғанда линол, линолен және арахидон қышқылдарының жиынтық мөлшері 7,3% - ға артқаны дәлелденді. 
Қолдану аймағы: зерттеу нәтижелері ет өңдеу өндірісінде қолданылады.
Жұмыстың тәжірибелік құндылығы:
[bookmark: _Hlk137742868]Жүргізілген эксперименттік зерттеулер негізінде дигидрокверцетин және жылқы етінің кесінділерін қолдану арқылы жартылай ет фабрикаттарының технологиясы ұсынылды және жасалды. АТУ ет өңдеу оқу-ғылыми орталығында және «Первомайские деликатесы» ЖШС-де жылқы етінен жаңа жартылай ет фабрикаттарының тәжірибелік партиялары шығарылды;
«Жартылай ет фабрикаттары» СТ АО 990840000359-07-2024 ұйым стандарты (ҰС) жасалынды;
Ет кесінділерін қайта өңдеп қолдану арқылы, жартылай ет фабрикаттарын жасау шығындарды азайтты. Жартылай ет фабрикаттары нарықта жоғары сұранысқа ие, тұтынушылық қасиеттері жоғары, адам денсаулығы үшін қауіпсіз, өзіндік құны төмендетілген жартылай ет фабрикаттары алынды; 
«Антиоксиданттық белсенділігі жоғары өсімдік компоненттерімен байытылған жартылай ет фабрикаттарының технологиясын әзірлеу» тақырыбында 20.05.2024 ж. мемлекеттік тізілімде тіркелген №46038 Қазақстан Республикасының авторлық куәлігі алынды.
Автордың жеке үлесі диссертациялық жұмыстың міндеттерін шешу және орындау. Автор эксперименттік зерттеулерді жүргізудің әдістемесі мен әдіснамасын таңдады, жартылай ет фабрикаттарының технологиясы мен жаңа рецептураларын жасады, алынған нәтижелерді өңдеп, талдады, өндірістік сынақтар жүргізілді, нормативтік құжаттама әзірленді.
Негізгі жарияланымдарды дайындау бірлескен авторлармен жүргізілді, ізденушінің қосқан үлесі негізгі болды. Ізденуші зертханалық талдаулар жүргізуге және тәжірибелер жасауға, ғылыми жарияланымдар дайындауға қатысты. Ізденушінің жеке қатысу үлесі 85-90 % құрайды. 
Жұмыстың апробациясы. Диссертациялық жұмыстың негізгі нәтижелері халықаралық және республикалық ғылыми-практикалық конференцияларда баяндалды және талқыланды: 
- «Тамақ, жеңіл өнеркәсіп және қонақжайлылық индустриясын инновациялық дамыту» халықаралық ғылыми-практикалық конференциясы (Алматы қаласы, 25-26 қазан 2018 ж.);
- XXIII халықаралық студенттік ғылыми-практикалық конференция материалдары (Екатеринбург қаласы, 30 қараша 2018 ж.);
- «Integration of the Scientific Community to the Global Challenges of Our Time» (Sapporo, Japan, 2019);
- Жас ғалымдардың республикалық ғылыми- практикалық конференциясы «Ғылым. Білім. Жастар» (Алматы қаласы, 2019 ж. 25-26 сәуір);
- «Тамақ өнімдері: өндіріс, қауіпсіздік, сапа халықаралық ғылыми-практикалық конференция материалдары» (Уфа қаласы, Башқұрт Мемлекеттік аграрлық университеті, 2019 ж.).
Ғылыми жариялымдар. Зерттеу нәтижелері бойынша 13 ғылыми жұмыс жарияланды, олардың ішінде 2 мақала Scopus деректер базасына кіретін журналдарда жарияланған, 6 жарияланым – Қазақстан Республикасының Ғылым және жоғары білім министрлігінің ғылым және жоғары білім саласындағы сапаны қамтамасыз ету комитеті ұсынған басылымдарда жарық көрген, 5 баяндама – жақын және алыс шетелдердің халықаралық конференцияларында ұсынылған және 1 – авторлық куәлік бар. 
Диссертацияның құрылымы мен көлемі. Диссертациялық жұмыс 6 бөлімнен тұрады: кіріспе, әдебиеттерге шолу, зерттеу нысандары мен әдістері, эксперименттік бөлім, өз зерттеулерінің нәтижелері мен талқылаулары, қорытынды және пайдаланылған дереккөздер тізімі. Негізгі мазмұны 150 бетте баяндалған, 38 кестені, 42 суретті және отандық және шетелдік авторлардың 123 әдебиет көзін қамтиды. 







1 ӘДЕБИЕТТІК ШОЛУ

[bookmark: _Toc184591683]1.1 Жылқы етін өндірудің әлемдегі және Қазақстан Республикасындағы қазіргі жағдайы 
Елімізді негізгі азық-түлік өнімдерімен толық қамтамасыз ету – агроөнеркәсіп кешенінің басты міндеті.
Азық-түлік қауіпсіздігін қамтамасыз етудің қабылданған әлемдік нормативтерде елге әкелінетін импорттық азық-түлік өнімдерін тұтынудың жалпы көлемінің 15% - дан аспауы керек деп есептеледі [4]. 
Қазіргі таңда ет және ет өнімдеріне деген тұтынушылық сұраныстың өсуі байқалады, ал аграрлық сектордағы ет өнеркәсібін дамытуда импорт көрсеткіштері 19%-дан астамды құрап, қауіпсіздік шегін асып отыр.
Соңғы уақытта әлемде, әсіресе Батыс Еуропа елдерінде танымалдығы артып келе жатқан түрлі ет өнімдеріне жылқының өнеркәсіптік өңдеу көлемін ұлғайта отырып, экспорттық өніммен халықаралық нарыққа шығуға болады, бұл біздің азық-түлік өнімдерімізді халықаралық қауымдастықтарға, әсіресе Кеден одағы елдерінде тануға мүмкіндік береді.
Ящур және «сиырдың құтыруы» эпидемияларынан кейін еуропалық елдерде жылқы етіне сұраныс артып келеді. Францияда, бұл елдің тұрғындары бұрыннан жылқы етін деликатес ретінде тұтынған, осы еттің тұтынуы 60%-дан астамға өскен. Италияда, мектеп мәзірінен сиыр етін алып тастауды шешкеннен кейін, оны жылқы етімен алмастыру мүмкіндігін қарастыруда. Еуропадағы ең ірі швейцариялық «Транскарна» ет концерні Башқұртстанның Зауралы өңірінен жылқы етін сатып алуды жоспарлап, етті бастапқы өңдеуге қажетті жабдықтарды орнатуды көздеуде. Германияда жылқы еті сатылады, және оның бағасы қымбат [5]. 
2020 жылдың басында әлемде жылқылар саны бойынша жетекші елдер болды: АҚШ – 10,7 миллион бас. Одан кейін Мексика мен Бразилия келді. Қазақстан Монголия мен Қытайдан артта қалған болатын, онда жылқылар саны 3 миллион 671 мың бас болды. Алайда, 2021 жылы Қазақстандағы жылқылар саны 3 миллион 118,2 мың басқа жетті, ал 2020 жылы бұл көрсеткіш 2 миллион 852,2 мың бас еді. Осылайша, бір жылда өсім 9,3% құрады [6].
Қазіргі уақытта жылқы еті Қазақстанда, Қырғызстанда және Моңғолияда ең кеңінен өндіріледі және тұтынылады. Ресейде жылқы еті Алтай Республикасында, Рязан облысында, Саха Республикасында (Якутия), Красноярск өлкесінде, Удмуртия Республикасында, Краснодар өлкесінде, Бурятия Республикасында, Киров облысында, Тюмень, Курган, Омск, Свердловск облыстарында өндіріледі [7].
Жылқы еті – бұл жоғары сапалы ет өнімі, құрамында адамның ағзасына қажетті көптеген тамақтық заттар бар, олар жақсы теңдестірілген және жақсы сіңеді [8]. 
Қазіргі таңда Қазақстан Республикасында жылқы еті тағамдық рационда маңызды орын алуда. Сонымен қатар, дүние жүзінде жылқы етіне деген сұраныс үздіксіз өсіп келеді [9].
Негізінен құрамында дәрумендер, гормондар, ферменттер, ақуыздар, майлар және басқа да биологиялық қосылыстар бар жылқы етінің адам ағзасына емдік қасиет әкелетіні сөзсіз.
2013-2022 жылдары ҚР-да тірі салмақта союға арналған мал мен құс өндірісінің көлемі 1-суретте келтірілген.



Сурет 1 - 2013-2022 жылдары союға арналған мал мен құс өндірісі, тірі салмағы мың тонна [10]

2024 жылдың қаңтар–шілде айларының қорытындысы бойынша Қазақстан Республикасында 43,5 мың тонна ірі қара мал (ІҚМ), шошқа, қой, ешкі, жылқылар мен жылқы тұқымдастарынан алынған жаңа немесе салқындатылған ет өндірілді, бұл өткен жылмен салыстырғанда 6,5%-ға артық [11].
Жалпы алғанда, 2013-2022 жылдар аралығында мал мен құс етін өндіру көлемі 617,46 мың тоннаға артты, яғни өсім 39,9%-ды құрады. 
Қазақстан Республикасының Статистика комитетінің мәліметтері бойынша, «2013 жылдың 1 қаңтарында республикада 1784,50 мың бас жылқы болған, ал 2022 жылдың 1 қаңтарында жылқылар саны 2302,7 мың басқа жетті. Осылайша, 2013-2022 жылдар аралығында жылқылар саны 554,2 мың басқа немесе 29%-ға артты. Алайда, 2022 жылы 2021 жылмен салыстырғанда жылқылар саны айтарлықтай азайып, 1187,1 мың басқа, яғни 34%-ға қысқарды (3489,8 мың бастан 2302,7 мың басқа)» [10].



Сурет 2 - 2013-2022 жж. 1 қаңтарға Қазақстанда жылқы басы, мың бас 
Аймақтар бойынша (1-кесте) жылқылар санының өсуі абсолютті және салыстырмалы түрде әртүрлі. Мысалы, Ақмола облысында жылқылар саны жыл ішінде 164,7 мыңнан 40,6 мыңға дейін қысқарып, 124,1 мың басқа, яғни 75,3%-ға азайды. 

Кесте 1 - 2013-2022 жылдар аралығында Қазақстан өңірлерінде жылқы басы [10]

	
	2013
	2014
	2015
	2016
	2017
	2018
	2019
	2020
	2021
	2022

	Қазақстан Республикасы
	1 784,50
	1 937,90
	2 070,30
	2 259,20
	2 415,70
	2 646,50
	2 852,30
	3 139,80
	3 489,80
	2 302,70

	Абай
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	142,9

	Ақмола
	128,7
	142,4
	152,2
	164,7
	172,1
	189,5
	202,1
	216,3
	231,2
	40,6

	Ақтөбе
	78,2
	86,6
	96,1
	106,4
	114,6
	128,6
	144,3
	178,1
	220,4
	162,9

	Алматы
	253,7
	264,2
	273
	285,9
	296,4
	311,9
	327
	355,7
	381,5
	136,7

	Атырау
	46,7
	53,4
	59,1
	64,1
	72,8
	79,4
	83,9
	91,7
	100,5
	124,9

	Батыс Қазақстан
	103,2
	116,9
	131,5
	146,6
	166,9
	179,9
	192,9
	223,2
	250,5
	198,1

	Жамбыл
	93,9
	99,6
	103,3
	111,1
	117
	128,2
	136
	151,7
	167,1
	241,4

	Жетісу
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	241,4

	Қарағанды
	209,6
	231,7
	245,3
	263,9
	280,6
	309,8
	337,2
	383
	433,9
	153

	Қостанай
	87,5
	93,8
	99
	103,3
	108,3
	116,7
	122,9
	131,2
	146,4
	65,6

	Қызылорда
	80,9
	86,2
	97,5
	111,6
	120,5
	136,4
	148,3
	164,7
	189,7
	153,1

	Маңғыстау
	56,5
	59,3
	57,9
	62,9
	69,6
	78,8
	86,5
	92,8
	113,4
	77,3

	Оңтүстік Қазақстан
	199,7
	214,4
	225,3
	272,2
	307,3
	-
	-
	-
	-
	-

	Павлодар
	111,2
	124,9
	134,5
	144
	150,3
	165,6
	184,6
	197,6
	226,5
	75,4

	Солтүстік Қазақстан
	99,9
	104,4
	109,4
	111,5
	115,5
	123,9
	130,9
	135,7
	145,3
	16,2

	Түркістан
	-
	-
	-
	-
	-
	320
	346,4
	377,2
	389,9
	301,1

	Ұлытау
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	56,3

	Шығыс Қазақстан
	233,7
	259
	285,6
	309,9
	322,7
	362,4
	394,5
	425,8
	478,8
	112

	Астана қаласы
	0,2
	0,2
	0,2
	0,3
	0,3
	0,5
	0,3
	0,4
	0,4
	0,1

	Алматы қаласы
	0,9
	0,9
	0,4
	0,8
	0,8
	0,7
	0,8
	0,8
	0,9
	0,7

	Шымкент қаласы
	-
	-
	-
	-
	-
	14,1
	13,7
	14,1
	13,7
	3,1



Жыл ішінде жылқылар санының салыстырмалы өсуі Қазақстанның жеті облысында орташа республикалық деңгейден жоғары болды. Оның ішінде ең жоғары көрсеткіш Түркістан облысында тіркелді: 2018-2021 жылдары жылқылар саны 320,0 мыңнан 389,9 мыңға дейін өсіп, 69,9 мың басқа немесе 21,8%-ға артты. Жамбыл облысында бұл көрсеткіш 99,6 мыңнан 241,4 мыңға дейін өсіп, 141,8 мың басқа немесе 142,3%-ға жетті. Ал қалған алты облыста жылқылар санының өсуі орташа республикалық деңгейден төмен болды.
Ең көп жылқы саны Түркістан, Жамбыл және Жетісу облыстарында шоғырланған. Мұнда 1 қаңтардағы мәлімет бойынша 783,9 мың жылқы болған. Сонымен қатар, төрт облыста жылқы саны 150 мыңнан асады. Бұл Батыс Қазақстан облысы - 198,1 мың, Ақтөбе облысы - 162,9 мың, Қызылорда және Қарағанды облыстары, сәйкесінше, 153,1 мың басты құрайды.  
2013-2022 жылдардағы ауыл шаруашылығы жануарлары санының динамикадағы өзгеруі 2 - кестеде келтірілген.

Кесте 2 - Қазақстан Республикасындағы мал мен құс басының динамикасы (жыл басына), мың бас [10]

	Жануарлар топтары
	2013
	2014
	2015
	2016
	2017
	2018
	2019
	2020
	2021
	2022

	ІҚМ
	5 851,20
	6 032,70
	6 183,90
	6 413,20
	6 764,20
	7 150,90
	7 436,40
	7 850,00
	8 192,40
	8 538,10

	Қой мен ешкі
	17 560,60
	17 914,60
	18 015,50
	18 184,20
	18 329,00
	18 699,10
	19 155,70
	20 057,60
	20 876,80
	21 786,00

	Шошқалар 
	922,3
	884,7
	887,6
	834,2
	815,1
	798,7
	813,3
	816,7
	776,1
	705

	Жылқылар 
	1 784,50
	1 937,90
	2 070,30
	2 259,20
	2 415,70
	2 646,50
	2 852,30
	3 139,80
	3 489,80
	3 856,00

	Түйелер 
	160,9
	165,9
	170,5
	180,1
	180,1
	193,1
	207,6
	216,4
	227,7
	243,4

	Құстар, млн. бас
	34,2
	35
	35,6
	36,9
	39,9
	44,3
	45
	43,3
	47,9
	49,8



2 кесте деректеріне сәйкес, Қазақстан Республикасында (шошқаларды қоспағанда) мал мен құс саны жыл сайын артып келеді. Мәселен, 2022 жылы ірі қара малдың саны 2013 жылмен салыстырғанда 45,9%-ға, қой мен ешкі – 24,0%-ға, жылқы – 116,1%-ға, түйе – 61,0%-ға, ал құс саны 45,6%-ға өсті.
Қазақстан барлық дерлік ет түрлері бойынша ішкі нарықты толық қамтамасыз етеді. Соңғы мәліметтерге сәйкес, 2022 жылы сойыс салмағында 1240,50 мың тонна ет өндірілсе, тірі салмақтағы ет көлемі 2166,20 мың тоннаны құрады. Бұл өткен жылмен салыстырғанда сәйкесінше 0,8% және 0,2%-ға өскенін көрсетеді. 2013 жылдан 2022 жылға дейінгі динамика бойынша тірі салмақтағы ет өндірісі 617,5 мың тоннаға немесе 28,5%-ға артты. 



Сурет 3 - 2013-2022 жылдар аралығында сою және тірі салмақтағы ет өндірісі [10]
Соңғы бес жылда Қазақстан Республикасы Қытай, Иран, БАӘ, Сауд Арабиясы және Оманды қоса алғанда отандық еттің халықаралық нарығын ашты, сонымен қатар Ресей, Өзбекстан, Қырғызстан, Тәжікстан, ТМД елдеріне жеткізуді ұлғайтты. Қазіргі уақытта Қазақстан ет экспорттаушы елдер арасында 0,01% үлеспен 17 орында тұр. Алайда, өндіріс пен экспорттың, сондай-ақ импорттың өсуі елде тиімді ет тұтынуды құра алмады. Сойыс салмағында жалпы ет өндіру ішкі нарықтың 87%-ын қамтиды. Экспорттың нарықтағы үлесі 14,5 пайызды құрайды, бұл отандық өнімнің 2 пайызын ғана құрайды [12].



Сурет 4 - Жылқы еті өндірісінің импорт және экспорты [10]

2013 жылдан 2022 жылға дейінгі кезеңде Қазақстанда жылқы еті өндірісі тұрақты түрде өсті. 2020 жылдың басында Қазақстанда 3 118 200 бас жылқы болды. 2022 жылы Қазақстанда 1,06 млн тонна ет өндірілді, бұл 2021 жылмен салыстырғанда 0,4%-ға артық. 
Осылайша, Қазақстан Республикасында ет ресурстары (жылқы еті мен сиыр еті) бар, оларды халықтың талғамдарына, құрамына және тұтынушыға қолжетімді бағасына сәйкес жартылай ет фабрикаттарын өндіруге болады.

[bookmark: _Toc184591684]1.2 Ет өнімдері өндірісінде жылқы етін қолдану 
Елдегі ірі ет өңдеу комбинаттары жылқы етінен жасалатын кең ассортиментті өнімдерді шығарады, олар ел ішінде де, халықаралық нарықта да үлкен сұранысқа ие. Табындық жылқы шаруашылығы аймақтарында ұлттық ет өнімдері өндірілуде: қазы (пісіріліп ысталған, кеуде-омыртқа бөлігінен), шұжық (ет пен майдың 1:1 қатынасында жасалған ысталған шұжық), жая (артқы дене бөлігіндегі беткі бұлшықеттер мен майлы қабаттардан жасалған ысталған өнім), жал (мойынның майлы етіне арналған ысталған өнім), қарта (құс етінен жасалған майсыз ішек), әсіп (ет пен майдың 3:1 қатынасында дайындалған пісірілген шұжық).
Жылқы еті (жылқы еті мен тай) тек экономикалық тұрғыдан ғана құнды емес, өйткені ол бүгінгі таңда нарықтағы ең танымал және пайдалы өнімдердің бірі болып табылады. Жылқы етінің өзі өте құнды қасиеттерге ие. Сіңімділігі, тағамдық құндылығы, емдік-профилактикалық, тағамдық және дәмдік қасиеттері, нәзіктік қасиеттері бойынша жылқы етінен кем түспейді және бірқатар көрсеткіштері бойынша сиыр, қой, шошқа, құс етінен, сондай-ақ зәйтүн, мақта, күнбағыс және басқа майлар және оларды диетада лайықты алмастыруға қызмет ете алады. Бірегей қасиеттерінің арқасында жылқы еті көптеген ғасырлар бойы көшбасшылығын сақтап қалды және оның танымалдығы артып келеді [13].
Ерекше белгілері жылқының етінде: 18 қабырға, дөңгелек бүйір жиектері бар. Мойынның жоғарғы бөлігінде май қабаттары болады. Майдың түсі ақтан сары-қызғылт түске дейін өзгеріп тұрады. Жылқы еті 75,3 пайыз су, 21,7 пайыз ақуыз, 2,5 пайыз май және 0,5 пайыз көмірсулардан тұрады. Жылқы майы жеңіл балқитындықтан, ағзаға өте жақсы сіңеді. Еттің бұлшықетінде гликогеннің (жануар крахмалы) болуы оны тәтті дәмді етеді [14].
Құрамына байланысты жылқы етінің тағамдық және биологиялық құндылығы өте жоғары, ал оның түріне байланысты әр түрлі заттардың қатынасы әр түрлі болады (3-кесте).

Кесте 3 - ІҚМ және ҰМ етімен салыстырғанда жылқы етінің тағамдық құндылығы [15]

	Ұша бөліктері
	Ылғалдылығы
	Майлылығы
	Ақуызы
	Күлділігі
	1 кг еттің калория мөлшері 

	Жылқы еті:
	
	
	
	
	

	I сорт – ет бөлігі (белдеме, бұғау, жамбас басы, сан еті)
	71,8
	7,6
	18,2
	0,85
	1453

	II сорт – аз ет бөлігі (мойын, кеуде, жауырын)
	67,8
	11,6
	18,1
	1,06
	1821

	Қазы – іш қабырғасы бар қабырға бөлігі (7-17 қабырға)
	37,8
	47,3
	13,2
	0,8
	4940

	ІҚМ еті (орташа)
	68,3
	10,7
	20,0
	1,0
	1815

	ҰМ еті (орташа)
	58,2
	25,6
	15,4
	0,8
	3014



Жылқы етінің әртүрлі бөліктері калория жағынан айтарлықтай ерекшеленуі мүмкін, бұл әр тұтынушыға өз талғамына сәйкес таңдау мүмкіндігін береді. Химиялық құрамы мен калориясы бойынша жылқы еті шошқа етіне жақын. Егер 1 кг шошқа етіне орташа есеппен 3285 калория болса, онда 1 кг сиыр етіне - 2140, қой етіне - 2775, жылқы етіне - 3196 калория. Калория мөлшері бойынша I және II сортты жылқы еті сиыр етіне жақын немесе одан асып түседі және қой етіне қарағанда едәуір жақсы. Сонымен қатар, қазы сияқты жылқы етінің мұндай бөлігі калориясы бойынша қой етінен едәуір асып түседі. Тұтынушылар мен өндірушілер әсіресе «мәрмәр еті» деп аталатын бұлшықет талшықтары арасындағы майдың жолақтарын бағалайды. Бұл жылқы етінің қабырға бөлігінде кездесетін ет түрі [16].
4-кестеде жылқы мен ІҚМ ет ақуыздарының сапалық құрамының салыстырмалы деректері келтірілген.

Кесте 4 - Жылқы еті мен ІҚМ етінің ақуыздарының сапалық құрамының кейбір көрсеткіштері [17]

	Көрсеткіш атауы
	Сиыр еті
	Жылқы еті

	Триптофан мөлшері, 1 г ақуыз азотына мг
	89,5-98,0
	98,4-129,0

	Оксипролиннің мөлшері, 1 г ақуыз азотына мг
	14,8-16,5
	13,4-22,1

	Ақуыз сапасының көрсеткіші: оксипролиннің триптофанға қатынасы, %
	5,0-7,0
	4,5-7,7

	Дәнекер ұлпа ақуыздарының мөлшері, жалпы азоттың %
	1,7-3,0
	1,6-2,0



4-кестеде келтірілген деректер жылқы етінде сиыр етімен салыстырғанда триптофан айтарлықтай көп екенін және триптофан мен оксипролиннің арақатынасы бойынша сапалы ақуыз деп аталатын көрсеткіш бойынша сиыр етінен кем түспейтінін және кейде тіпті асып түседі.
Тағамдық ақуыздары ең алдымен адам ағзасына маңызды аминқышқылдарының жеткізушісі болып табылады. Жылқы етінде 18 аминқышқылдары бар, олардың ішінде маңыздыларының деңгейі өте жоғары.
Жылқы және ірі қара мал етіндегі жеке аминқышқылдарының құрамы мен химиялық көрсеткіші 5-кестеде келтірілген.

Кесте 5 - Жылқы еті мен ІҚМ еті ақуыздарының аминқышқылдары мен химиялық құрамы [18]

	Аминқышқылдар
	БҰҰААШҰ/ДДСҰ анықтама шкаласы
	Сиыр еті
	Жылқы еті

	
	A
	C
	A
	C
	A
	C

	Изолейцин
	4,01
	100
	4,8±0,1
	120
	6,7±0,1
	154

	Лейцин
	7,0
	100
	8,1±0,2
	116
	8,3±0,5
	119

	Лизин
	5,5
	100
	8,9±0,3
	162
	8,2±0,2
	150

	Треонин
	4,0
	100
	4,6±0,3
	115
	4,7±0,3
	118

	Триптофан
	1,0
	100
	1,1±0,4
	110
	1,2±0,4
	120

	Валин
	5,0
	100
	5,0±0,5
	110
	5,5±0,7
	110

	Метионин
	
	
	3,5±0,6
	
	3,7±0,6
	

	Фенилаланин
	
	
	4,5±0,7
	
	5,5±0,8
	



5-кестеге сәйкес, жылқы еті барлық негізгі аминқышқылдарының құрамы бойынша ІҚМ етінен жоғары көрсеткішке ие, тек лизин аминқышқылының құрамында жылқы еті сиыр етінен сәл төмен мәнге ие. Бұл амин қышқылы құрамын оңтайлы деп сипаттауға болады.
Жылқы еті майлардың төмен деңгейімен сипатталады, жылқы етінің әртүрлі мүшелеріндегі май мөлшері 3,5%-дан 14,1%-ға дейін.
Жылқы майларының химиялық құрамы басқа ауылшаруашылық малдардың майларынан елеулі түрде айырмашылық көрсетеді. Олардың құрамында қанықпаған май қышқылдарының көп мөлшері кездеседі, олар өсімдік майларынның құрамына ұқсас етеді.
Жас жылқылардың етінің химиялық құрамы семіздік жағдайына байланысты өзгереді. Майлылығы жоғары болған сайын етте ылғал аз болады және керісінше. Дәл осындай үрдіс ақуыз құрамында байқалады, ал май мөлшері 6 айлық жаста айтарлықтай жоғары.
Етпен бірге тағам рационына айтарлықтай мөлшерде май қосылады [19]. Майлар күрделі триглицеридтерден және майлы заттардың үлкен тобынан тұрады. Соңғыларына фосфолипидтер, стеролдар және липидті сипаттағы қосылыстар жатады.
Триглицеридтерге глицерин (шамамен 9%) және май қышқылдары жатады. Май қышқылдары қаныққан және қанықпаған болып бөлінеді. Қаныққан май қышқылдары (пальмитин, стеарин және т.б.) ең көп мөлшерде кездеседі және жоғары балқу температурасына ие, бұл жануарлар майларының қатты күйін түсіндіреді. Тағам рационында жануарлар майларының, демек, қаныққан май қышқылдарының артық болуы қандағы холестерин деңгейінің жоғарылауына және жүрек-қан тамырлары ауруларының қаупіне әкелуі мүмкін [19].
Қанықпаған май қышқылдары моно-(олеин қышқылы) және полиқанықпаған (линол, линолен және арахидон қышқылдары) болып бөлінеді. ПҚМҚ адам ағзасында синтезделмейді және оларды тамақпен тікелей қамтамасыз ету керек. Қаныққан май қышқылдарынан айырмашылығы, полиқанықпаған май қышқылдары холестериннің ағзадан тез өзгеруіне және шығарылуына ықпал етеді [19].
Құлын еті майлардың төмен деңгейімен сипатталады, әртүрлі мүшелердегі май мөлшері 3,5-тен 4,1% -ға дейін. Құлын майларында көп мөлшерде қанықпаған май қышқылдары бар. Майдың шексіздік дәрежесі оның жоғары йод санына (59-102) және төмен балқу температурасына (17-18°C), өсімдік майларына жақын [20]. 
Холестерин - майлардың ең маңызды көрсеткіші болып табылады. Ол жасушалар мен ұлпалардың құрылымдық құрамдас бөлігі, Д дәрумені мен бірқатар гормондардың биосинтезінің алғышысы болып табылады, өт қышқылдарының алмасуына және организмнің басқа да маңызды процестеріне қатысады [21].
Саха (Якутия) Республикасының денсаулық институтының мәліметі бойынша, «құлынның басқа сойылған малдың етінен айырмашылығы, құрамында холестерин аз, бұл оның диеталық қоректенудегі жоғары құндылығын анықтайтын факторлардың бірі болып табылады» [20].
Бұлшық ет ұлпасы дәрумендердің көзі болып табылады. Суда еритін дәрумендердің барлығы дерлік етте, ал майда еритін дәрумендер майлы сортты еттерде болады. Дәрумендердің бір бөлігі физикалық және химиялық факторларға салыстырмалы түрде төзімді. Сонымен, термиялық өңделген ет өнімдерінде В1, В2, В5, В6 және В9 дәрумендері сақталады.
А.Ф. Абрамов өз зерттеулерінде, «құлын етінде А дәруменінің едәуір мөлшерін – 20 мг/100 г дейін, С дәруменінде – 0,8 мг/100 г, Е дәруменінде – 0,82 мг/100 г тапты» [22]. Басқа дәрумендерден оның құрамында: тиамин – 0,16 мг/100 г (сиыр етінде – 0,006 мг/100 г); рибофлавин – мг/100 г (сиыр етінде – 0,15 мг/100 г); ниацин – 3,5 мг/100 г (сиыр етінде – 4,7 мг/100 г). Сиыр етіне қарағанда құлын етінің дәрумендері айтарлықтай жоғары, сондықтан ол бағалы тағамдық өнім болып табылады. 
Құлынның құрамында сиыр етіне қарағанда калий, кальций, мыс және темір, мырыш және кобальт төрт есе дерлік көп. Жылқы бауырында ванадий, молибден сияқты сирек кездесетін микроэлементтер, сондай-ақ органикалық қышқылдар көп: лимон қышқылы - 67 мг/100 г, сүт қышқылы - 62 мг/100 г, аконит қышқылы - 54 мг/100 г, янтар қышқылы. - 41 мг/100 г [22].
Г.К. Серветник-Чалаяның (1982) мәліметтері бойынша, «150 грамм қайнатылған жылқы еті (энергетикалық құндылығы - 300 ккал) адамның күнделікті ақуызға деген қажеттілігін 81%, майлар - 21%, органикалық қышқылдар - 18,7%, түрлі дәрумендер - 15-19% қанағаттандырады» [23]. 
Органолептикалық зерттегенде жылқы еті жануарлардың пісіп-жетілу дәрежесіне, күтіміне және пайдалану әдістеріне байланысты миоглобиннің жоғары болуына байланысты күңгірт түспен сипатталады. Жасы ұлғайған сайын бұлшық ет ұлпасының түс қарқындылығы артады, сол себепті кәрі жылқыларда етінің түсі қара болады.
Жылқы етін пісірген кезде микро және макроэлементтердің айтарлықтай мөлшері жоғалады. Бірақ олардың шығыны басқа ет түрлерімен салыстырғанда азырақ. Мысалы, құлын етінде темірдің жоғалуы 11% болса, басқа ет түрлерінде 24–43% құрайды [24].
150 г пісірілген құлын еті адамның ақуызға - 81%, майға - 21%, органикалық қышқылдарға 18-19%, әртүрлі дәрумендерге 15-19% тәуліктік қажеттілігін қамтамасыз ететіні белгілі. Сонымен бірге темір сияқты өмірлік маңызды микроэлементтерге күнделікті қажеттілік 64%, мырыш 80%, кобальт 45% қанағаттандырылады [25].
Француз зерттеушілері жылқы етінде темірдің жоғары және натрийдің төмен деңгейде болуын атап өтті, бұл диеталық тамақтану рационын құрастыру кезінде ескерілуі тиіс. Жылқы етін тұтыну кезінде темірге тәуліктік қажеттіліктің 64%-ы қамтамасыз етіледі. Белгілі болғандай, темір - қандағы гемоглобин түзуге қажетті маңызды минералдардың бірі, ол ұлпалық тыныс алу және тотығу-тотықсыздану реакцияларына қатысады. Цинкке тәуліктік қажеттілік 80%-ға, ал кобальтқа қажеттілік 45%-ға қамтамасыз етіледі. Тұзда еритін ақуыздардың мөлшері – толыққанды ақуыз, ол тамақтануда аса маңызды рөл атқарып, еттің биологиялық құндылығын анықтайды [26]. 
Жылқы етінен жасалған түрлі термиялық өңдеуден өткен өнімдер емдік және диеталық тамақтануда кеңінен қолданылады, бұл оның биологиялық және қоректік құндылығын барынша сақтауға мүмкіндік береді. Қазақ тағамтану институты мамандарының зерттеулері бойынша, «жылқы етінен жасалған диеталық тағамдардың алиментарлық семіздік, атеросклероз, бауыр ауруларын емдеудегі тиімділігін дәлелдеді. Онда диеталық котлет массасының (ДКМ) рецептурасы әзірленді. Оның құрамына жылқы еті (40%), асқабақ (40%), сәбіз (20%) және желатин кіреді. Жылқы еті негізгі тағамдық заттардың, макро және микроэлементтердің көзі болып табылады» [27].
Майдың майқышқылдық құрамының салыстырмалы сипаттамасы 6-кестеде көрсетілген.

Кесте 6 - Жануарлардың әртүрлі түрлерінің маймқышқылының құрамы [28]

	Майқышқылы
ның құрамы
	Құрамы, % май

	
	Жылқылар
	ІҚМ
	ҰМ
	Шошқа

	Лаурин
	0,4
	-
	0,1
	-

	Миристин
	5,9
	3,3
	3,0
	1,1

	Пальмитин
	27,2
	29,2
	23,6
	30,4

	Стеорин
	4,3
	24,9
	37,7
	17,9

	Тетрадецен
	1,4
	0,6
	0,2
	0,1

	Гексадецен
	7,2
	2,7
	1,3
	1,5

	Олеин
	39,5
	1,8
	35,4
	41,2

	Линол
	5,4
	0,45
	-
	0,82

	Линолен
	12,0
	0,5
	-
	0,5

	Арахидон
	0,5
	0,2
	0,8
	2,1



Жоғарыда айтылғандарды қорытындылай келе, жылқы еті өзінің химиялық қасиеттері бойынша басқа жануарлардың етінен кем түспейді, кей жағдайларда бірқатар артықшылықтарға да ие.
Басқа сойылған малдың етінен айырмашылығы, жылқы етінде холестерин аз, бұл осы өнімнің тағамдық құндылығын анықтайтын факторлардың бірі - ұшаның әртүрлі бөліктерінде 12 мг% - 60 мг% құрайды. ІҚМ холестерин 75 мг% - 110 мг% аралығында болады [29].
Осылайша, бір жылқының ұшасынан қасиеттері мен сапасы әртүрлі ет түрлерін алуға болады. Жылқы етінде ақуыздар, майлар мен көмірсулардан (олардың арақатынасы диетологтар, салауатты өмір салтын ұстанушылар және салмағын бақылап жүретіндер үшін маңызды) басқа, ағзаның тонусын арттырып, сыртқы келбетті жақсартатын, ауруларды емдейтін немесе олардың алдын алатын дәрумендер мен микроэлементтер сияқты басқа да құнды заттардың бар екенін атап өту қажет. 
Жылқы еті майлардың төмен деңгейімен сипатталады, жылқы етінің әртүрлі мүшелеріндегі май мөлшері 3,5-14,1% аралығында болады. Жылқы майларының химиялық құрамы басқа ауылшаруашылық мал майларынан ерекше болады. Олардың құрамында көп мөлшерде қанықпаған май қышқылдары бар, бұл олардың құрамын сұйық майларға жуықтатады [30].
Қанықпаған майлардың дәрежесі йод санымен және балқу температурасымен сипатталады (7-кесте). Мал майларының ішінде жылқы майы ең төмен балқу температурасына ие және өсімдік майларына жақын йодтың ең жоғары мөлшері. төмен балқу температурасы мен ең жоғары йодтық санына ие, бұл көрсеткіштері өсімдік майларына жақын.

Кесте 7 - Жылқы майы, басқа ауыл шаруашылығы жануарларының майлары және өсімдік майларының салыстырмалы сипаттамасы [31]

	Май түрі
	Балқу температурасы
	Йод саны

	Жылқының шикі майы
	17 -280С
	59-102

	Сиырдың шикі майы
	42-500С
	32-47

	Қойдың шикі майы
	48-550С
	31-46

	Шошқа майы
	31-400С
	62-82

	Пісте майы
	-
	119-134

	Зәйтүн майы
	-
	79-85



Жылқы майындағы қанықпаған май қышқылдарының үлесі жалпы құрамның 61-65%, ал сиыр майында небәрі 38,5% құрайды. Жылқы майының құндылығы, ең алдымен, оның құрамындағы полиқанықпаған май қышқылдарының – линол және линолен қышқылының көптігінде, олар жылқы етінде 15-20%-ға дейін, ал сиыр етінде тек 2-5%-ды құрайды.
Жылқы майы өт айдағыш қасиетке ие және құрамында қанықпаған май қышқылдары (линол және линолен қышқылдары) көп мөлшерде кездеседі. Аталған қышқылдардың адам тағамында болмауы тері ауруларына әкелуі мүмкін. Бұл қышқылдар холестериннің ыдырау сипатын айтарлықтай өзгертеді, оны ерітіп, ағзадан оңай шығарылатын қосылыстарға айналдырады. Нәтижесінде қан құрамындағы холестерин деңгейін төмендетіп, оның жиналуына кедергі жасап, артық мөлшерін шығарады. Осылайша, жылқы майы холестерин алмасуына оң әсер етеді [32].
Жылқының майы жоғары йодтық санға ие, жеңіл еритін, май қышқылдары, каротин және А дәруменіне бай. Жылқы майында диеталық тұрғыдан құнды қанықпаған май қышқылдары бар. Басқа жануарлардың майларымен салыстырғанда, жылқы майы жоғары сіңімділікке ие. Жылқы етіндегі майдың үлесі 0,5%-дан 3,0%-ға дейін ауытқиды. Маңыздысы, қанықпаған май қышқылдарының үлесі (55,67-60,33%) қаныққан май қышқылдарының мөлшерінен (39,67-44,33%) айтарлықтай көп. Бұл линол қышқылы, линолен қышқылы, пальмитин қышқылы және олеин қышқылдарына қатысты [33].
Зерттеу нәтижелері көрсеткендей, «жылқылардың жасына қарай етіндегі майдың үлесі артып, судың және ақуыздардың мөлшері азаяды, алайда холестерин үлесі тұрақты қалады, яғни жастағы өзгерістерге байланысты холестерин мөлшері өзгермейді» [34].
Жылқы майы басқа жануарлардың майларынан айтарлықтай ерекшеленеді - ол жеңіл еритін. Сондықтан үй жағдайында (қолдан жасалған) жылқы етінен өнімдерін дайындау дәстүрі көбінесе күзгі-қысқы кезеңге байланысты болады, өйткені ыстық жаз айларында (тоңазытқыштар болмаған жағдайда) жылқы майы балқып, сыртқа ағып кетеді, бұл жылқы етінің өнімдерінің сапасын нашарлатады. Жылқы майы организммен сиыр немесе қой майларына қарағанда жеңіл қорытылады. Оның химиялық құрамында қаныққан май қышқылдары (линол және линолен қышқылдары) көп. Линол және линолен қышқылдары холестериннің ыдырау сипатын айтарлықтай өзгертеді, оны жеңіл ағзадан шығатын қосылыстарға айналдырады. Ал холестерин алмасуының бұзылуы, басқа факторлармен бірге, атеросклероз ауруына және оның асқынуларына әкеледі. Сондықтан халық медицинасында ұзақ өмір сүретін қарт адамдар мен ауру адамдар жылқы майын диеталық өнім ретінде пайдаланған [35].
Жылқы етінің және майының тағамдық және емдік қасиеттері көпке белгілі. Алайда, мысалы, жылқы майы химиялық құрамымен және биологиялық құндылығымен басқа ауыл шаруашылығы жануарларының майларынан айтарлықтай ерекшеленеді, себебі оның йодтық саны жоғары және балқу температурасы төмен. Сондай-ақ, оның биологиялық құндылығы қанықпаған май қышқылдарының жоғары мөлшерімен, А дәруменімен және холестериннің аз мөлшерімен қамтамасыз етіледі. Жылқы еті оңай сіңетін диеталық ет болып табылады, құрамында аминқышқылдары бойынша тамаша теңдестірілген үлкен мөлшерде толыққанды ақуыз бар. Егер сиыр еті адам ағзасында толық қорытылғанға 24 сағат кетсе, жылқы еті тек 3 сағатта қорытылып кетеді. Жылқы майы жануарлар мен өсімдік майларының арасында аралық орын алады және өт айдағыш қасиетке ие. Жылқы еті қан құрамындағы холестерин деңгейін төмендетеді, зат алмасу процесін реттейді, семіздікті емдеуде диетотерапия ретінде қолданылады және ағзаға қажетті микроэлементтер, дәрумендер мен алмастырылмайтын майларды жеткізеді [36].

[bookmark: _Toc184591685]1.3 Жылқы етінен ет өнімдерінің технологиясын жетілдіру жолдары
[bookmark: _bookmark5]Жылқы етінің тұтынуы Қазақстан Республикасында және Орта Азия елдерінде тарихи түрде дәстүрлі болып табылады және бұл аймақтарда жылқы өсіру мен ат шаруашылығының қарқынды дамуына ықпал етеді. Белгілі болғандай, жылқы еті оңай сіңіріледі және толыққанды ақуызды құрамында болады. Протеиндердің сапалық құрамына қарай жылқы еті мен сиыр еті өте ұқсас, алайда жылқы етінде байланыстырушы ұлпалар ақуызының мөлшері 25-30%-ға жоғары, сондай-ақ миоглобиннің мөлшері 18-20%-ға көп. Бұл жылқы етінің сиыр етіне қарағанда тығызырақ консистенциясын және қара түсті болуын теориялық тұрғыдан түсіндіреді [37, 38]. 
Қазіргі кезде жылқы етінен жасалған ет өнімдерінің нарығы ғылыми тұрғыдан негізделген технологиялардың болмауы салдарынан өте шектеулі. Негізінен бұл шұжық өнімдері, олардың технологиялық қасиеттерін функционалды ингредиенттерді енгізу арқылы реттеуге болады. Зерттеулер көрсеткендей, жергілікті шикізаттан, соның ішінде өсімдік және жануарлар текті азық-түліктерде йод пен селен сияқты маңызды микроэлементтердің практикалық түрде болмауы байқалады, бұл олардың қоршаған ортада жетіспеушілігімен байланысты. Бұл жағдай Байкал аймағының, соның ішінде Бурятия Республикасының тұрғындарының рационалды тамақтану проблемаларының бірі болып табылады. Сонымен қатар, бұл микроэлементтердің жетіспеушілігі мен артықтығы адамның ағзасына зиянды әсер етуі мүмкін. Сондықтан функционалды бағыттағы ет өнімдерін байыту технологиясын әзірлеу өзекті болып табылады, онда микроэлементтер қауіпсіз органикалық байланыс түрінде енгізіледі. Қазіргі уақытта ет өнеркәсібінде ұзартылған сақтау мерзімі бар ет өнімдерінің сенсорлық қасиеттерін түзетуге бағытталған тиімді шаралар әзірленуде, бұл үшін өсімдік текті көп функционалды қоспалар қолданылуда [39].
Қазіргі уақытта Қазақстанның ет өнеркәсібі кәсіпорындарында жылқы етінен жасалған ет өнімдерінің алуан түрі, оның ішінде жылқы етінен пісірілген шұжықтары мен түрлі ұлттық ет өнімдері шығарылады. Нарықта тек салқындатылған және жаңа мұздатылған жылқы еті ғана емес, сонымен қатар дайын ет өнімдері – шұжықтар, ысталған және шикілей ысталған деликатестер шығарылады [40].
Жылқы етінен жасалған ең танымал шикілей ысталған деликатестер, әрине, жылқы етінен жасалған ұлттық шұжық «қазы» болып табылады. Ет өнеркәсібі шикілей ысталған жылқының ет кесінділерін де ұсынады.
Жылқы етінен жасалған пісіріліп ысталған өнімдердің ішінде шұжық пен ысталған қабырғалардың «Қабырға» түрін де ажыратуға болады. Жылқы еті кейбір тұтқырлық пен серпімділік, сондай-ақ өткір дәм беру үшін шұжықтың кейбір түрлерін (мысалы, сервелат) өндіруде қосылады.
Жылқылардың бөлшектелген ұшалары ветеринариялық тексеруден өткізілгеннен кейін шоктық мұздату камерасына жіберіледі, онда қысқа уақыт ішінде қажетті температураға дейін салқындатылады.
Жаңа мұздатылған жылқы еті әртүрлі қашықтықтарға тасымалдана алады, бұзылу қаупі жоқ. Осы уақытта ет өзінің барлық пайдалы қасиеттері мен дәрумендерін сақтайды. 
Вакуумдық қаптама арқылы салқындатылған жылқы етінің жартылай ет  фабрикаттары тұтынушыға жеткізіледі, олар нарықта сатылатын етке қарағанда мұздатылмай ұзақ уақыт сақтала алады.
Жылқыны сойғаннан кейін алынған шикізат профилактикалық және клиникалық медицина үшін құнды нысан болып табылады. Жылқы етінің диеталық қасиеттері атеросклероз, гепатит, панкреатит, семіздік және басқа да метаболикалық аурулар сияқты аурулардың диеталық терапиясында қолданылуын анықтады. Жылқылардан антилимфоцитарлы сарысу алынады – бұл орган мен ұлпаларды трансплантациялау және бірқатар ауруларды емдеуде қажет препарат. Медицинада жылқылардың асқазан сөлінен алынған препарат кеңінен қолданылады. 
Бүгінгі таңда қазақстандықтар үшін жылқы еті тапшы өнім болмаса да, сарапшылардың пікірінше, нарықта жылқы етіне сұраныс көп, ол ұсыныстан айтарлықтай асып түседі. Тұтынушылар оны ерекше сезінбесе де, өндірістік деңгейде қолда бар көлемдер жеткіліксіз. Мысалы, Алматы қаласындағы «Беккер и К» және «Тянь» сияқты жылқы етінен ет өнімдерін өндіруші компаниялар жылқы етінің тапшылығын атап өтуде. Жылқы етінен ет өнімдерін шығаруды бастауға ниет білдірген басқа да фирмалар бар, бірақ оларды тұрақты сапалы етпен қамтамасыз ете алатын жеткізушілердің жетіспеушілігі тоқтатады.
Еуропадағы аурулардың эпидемияларының жиі болуы, тұтынушылардың еуропалық етке деген сенімінің төмендеуіне себеп болып, американдықтардың генно-инженерлік эксперименттері де осыған ықпал етуде. Осыған байланысты, біздің экологиялық тұрғыдан таза ет және сүтті жылқыларымыздың уақыт өте келе әлемдік нарықта сұранысқа ие болуы мүмкін деп сеніммен айтуға болады [41].
Осы уақытта «Астана Агропродукт АА» ЖШС және итальяндық компания Naba Carni S.p.a. жылқы өсіру бойынша бірлескен кәсіпорын құру туралы келісімге келді. 2011 жылы ҚР ауыл шаруашылығы министрлігінде өткен кездесуде итальяндық делегацияның өкілі, жоба жетекшісі Антонио Ровида Италияның Орталық ветеринариялық қызметі Қазақстанның жылқы етін сертификаттау үшін барлық қажетті құжаттарды ұсынуға дайын екенін хабарлады. Осылайша, бірлескен кәсіпорынның өнімі Еуропа Одағында ұсынылатын алғашқы сертификатталған отандық өнім болмақ [42].
Материалдық жағдайдың өсуі халықтың сұранысын әр тараптандыруға әкелді және кейбір тұтынушылар қымбат ет өнімдеріне (қазы, шұжық, жылқы етінен жасалған шикілей ысталған шұжықтар және басқалар) көшті. Соңғы бірнеше жылда қолжетімді бағадағы дәмді және сапалы шұжықтар, ет деликатестері, жылқы етінің өнімдері және басқа да ет өнімдерін шығаратын кәсіпорындар саны артып келеді. Бұл кәсіпорындар заманауи технологияларды белсенді қолданады, өнім сапасын шикізат таңдаудан бастап, дайын өнімді сатуға дейін бақылауды қамтамасыз етеді. Мұндай нәтижелерге сапа менеджменті жүйесін енгізу ықпал етті, оның ішінде сәйкестік сертификаттары бар. Республикада ет өңдейтін 275 кәсіпорын бар, оның ішінде 50 кәсіпорын Халықаралық стандарттау ұйымының сапа менеджменті жүйесін енгізген [43]. 
Қазақстан Республикасының ет өнеркәсібі кәсіпорындарында жылқы етінен келесі ет өнімдерінің түрлері шығарылады: жартылай ет фабрикаттары – ірі кесекті, порционды және ұсақ кесекті, табиғи, туралған; шұжық өнімдері - ливерлі, пісірілген (сосиска, сарделька), жартылай-ысталған, ысталған (пісіріліп-ысталған, шикілей-ысталған және шикілей-қақталған); ысталған - ассортименті әр түрлі (белдеме, мойын, қазы, жал, жая, сүр ет) [44].
Жақын және алыс шетелдердің ет комбинаттарында, әсіресе Ресей Федерациясының жекелеген аймақтарында (Башқұртстан, Бурятия, Якутия және т.б.) жылқы етінің едәуір бөлігі шұжық және ысталған өнімдерді өндіруге пайдаланылады. Ресей Федерациясында жылына 70 мың тоннаға жуық ет өнімдері өндіріледі, соның ішінде пісірілген шұжық өнімдері мен сосискалар. Пісірілген жылқы шұжығы технологиясы сиыр мен шошқа етінен жасалатын пісірілген шұжықтар технологиясына ұқсас. Шұжық өнімдерін өндіру үшін ең оңтайлы шикізат жылқы еті болып табылады, буға пісірілген немесе 4-5 күн тұздалған. Булы жылқы етін өндірісте пайдалану қиын екенін ескере отырып, ғалымдар аралас шикізатты (20% булы + 80% салқындатылған және тұздықта ұсталған) пайдалануды ұсынады. Шикізаттың бұл комбинациясы нәтижесінде алынған фарштағы АТФ мөлшері 15-20 мг% дейін артады, ал оның суды байланыстыру қабілетінің артуына байланысты дайын шұжық өнімдерінің шығымы 117-118% дейін артады [45].
2022 жылы республиканың ет өңдеу кәсіпорындары 335 мың тонна ет өңдеді, бұл жалпы өндіріс көлемінің 24,2%-ын құрады. Шұжық өнімдерін өндіру бойынша ет өңдеу кәсіпорындарының жүктемесі 28,7%-ды, салқындатылған құс етінің жүктемесі 29,3%-ды, ет және ет-жарма консервілерінің жүктемесі 60,7%-ды құрады. 2016 жылы жалпы ет және ет өнімдерінің экспорт көлемі 14,0 мың тонна, импорт көлемі 189 мың тонна болды, оның ішінде құс еті 162 мың тонна (86%) құрады.
Бұл жағдай кәсіпорындардың жұмыспен жеткіліксіз жүктелу проблемасына әкеледі. Сала бойынша кәсіпорындардың орташа жүктемесі 30-40% аралығында ауытқиды. Қиындықты тағы да Өзбекстаннан келген кәсіпкерлердің тірі малды жаппай сатып алып, оны өңдеп, жоғары сапалы қазақстандық етті өз атауымен шетелге сатуы арттырады. Өңдеушілер бұл мәселені шешу үшін өңдеу кәсіпорындарына инвестициялық субсидиялар беруді ұсынады [46].
Қазіргі уақытта ет өңдеуші кәсіпорындарды қайта жабдықтау жұмыстары белсенді түрде жүргізілуде. «Семей ет комбинаты» жауапкершілігі шектеулі серіктестігі жаңа жабдықтарды енгізді, технологиялық процестердің автоматтандырылуы жұмыс орындарын қызмет көрсету ұйымдастыруды жетілдіруге ықпал етті және кәсіпорынның техникалық жарақтандыру деңгейі едәуір артты. Кәсіпорында өндірістік цехтар қайта құруда, шұжық және ет өнімдерін өндіру, орау және қаптау үшін әлемдік көшбасшылардан (Ресей, Германия, Италия және Франция) жаңа жабдықтар орнатылды. Сонымен қатар, ет өңдеу және ет өнімдерін өндіру үшін жаңа технологиялық желі іске қосылды. Жаңа технологиялық желіге австриялық «Шаллер» компаниясының 1,3 миллион АҚШ долларына 22 бірлік заманауи жабдық орнатылды. Жабдықтың ерекшелігі - автоматтандырылған сенсорлық жүйесі, пайдалануда жеңілдігі, шикізат пен дайын өнімнің сапалы өңделуі, жылдамдығы мен жоғары өнімділігі. Бұл ет комбинаты барлық түрдегі малды өңдеумен және ет, шұжық пен консерві өнімдерін өндірумен айналысатын мамандандырылған кәсіпорын болып табылады. Комбинаттың өндірістік алаңы ыңғайлы автомобиль және теміржол кірме жолдарымен жабдықталған, бұл көлік шығындарын азайтуға мүмкіндік береді. Барлық өнім кең ассортиментке ие, ет өнімдерінің шамамен 200 түрі бар. Өнім ветеринарлық бақылаудан технологиялық процестің барлық кезеңдерінде өтеді (шикізат жеткізілімінен бастап, өңдеу, өндіру және сатуға шығаруға дейін). Комбинат мынадай өнімдер шығарады: бір ауысымда 35 мың банкалы ет консервілері; 10 тонна шұжық өнімдері, тартылған ет және тұшпара; күн сайын 24 тонна өнім сатылымға шығарылады [47].
Ет өнеркәсібіндегі мәселелерді шешу ішкі нарықта отандық өндірістің кең ассортиментті ет өнімдерін қамтамасыз етуге, өнім сапасын арттыруға, қазіргі кәсіпорындардың рентабельділігін көтеруге, экспортқа бағытталған жоғары технологиялық өндірістерді құруға және жаңа жұмыс орындарын ашуға мүмкіндік береді [48].
Ет өңдеуші кәсіпорындардың бәсекеге қабілеттілігі мен тиімділігін арттыру халықаралық аграрлық нарықта белсенді қатысуға жол ашады.
А.С. Большаков, А.И. Жаринов, Л.С. Кудряшов, Н.Н. Липатов, И.А. Рогов, Е.Т. Тулеуов, С.Д. Ульянов, У.Ч. Чоманов және басқа ғалымдардың зерттеулері шұжық өнімдерінің өндірісінде жылқы етін пайдаланудың перспективасы көрсетілді.
Жылқы етін диеталық өнімдер үшін шикізат ретінде пайдалану жөніндегі ғылыми жұмыстарда К.Ж. Амирханова, А.С. Большаков, А.А. Васильев, Р.Х. Қадырова, В.Н. Лузан, А.А. Собянина, Е.Т. Тулеуов және басқа ғалымдар өз зерттеулерін ұсынған.
Қазақ тағамтану академиясының қызметкерлері клиникалық жағдайда бауырдың, ұйқы безінің, зат алмасу бұзылыстарының, эндокриндік патологиялардың көптеген аурулары кезінде жылқы етін аминқышқылдарының теңдестірілген құрамы бар толық ақуыз ретінде рациондарды байыту үшін пайдалануға болатынын дәлелдеді. О.Р. Болешенко және басқа авторлардың зерттеулерінде, «қымызды төмен калориялы диеталарда қолдану, алмастыру мен қоректік семіздікті емдеуде, бауырдың май дистрофиясында және созылмалы гепатитте дене массасының айтарлықтай төмендеуін туындатып, метаболикалық процестерге оң әсер етеді, бауырдың функционалдық жағдайын жақсартады» [49].
Сондай-ақ отандық шикізаттан ұлттық ет өнімдерінің ассортиментін кеңейтуге I сортты жылқы мен қой етінен «Жаужүрек» жаңа ұлттық ет өнімін өндіру технологиясы әзірленді [50]. 
Жүргізілген эксперименттік зерттеулердің нәтижесінде функционалдық мақсаттағы жылқының тұтас бұлшық еттен жасалған ветчинасын өндіру технологиясында «Ламифарэн» полифункционалды гелін пайдаланудың тиімділігі дәлелденді. Алдын ала шикізатты механикалық өңдеу және жылқы етін көпкомпонентті тұзды ерітіндімен ұсақтау ветчинадағы тұздану және түстің пайда болу процестерін 1,5-2 есеге жылдамдатады. Механикалық өңдеуді біріктіру және «Ламифарэнмен» тұзды ерітіндіні енгізу жылқы етінің технологиялық қасиеттерін жақсартып, жоғары тұтынушылық сипаттамалары бар, селен мен йодтың профилактикалық дозасымен байытылған пісіріліп-ысталған жылқының тұтас бұлшық еттен жасалған ветчинасын алуға мүмкіндік береді [51].
Зубаирова Л.А. анықтағандай, «жылқы етін ферменттік өңдеу дайын ветчиналар өнімдерінің сапалық сипаттамаларын жақсартуға мүмкіндік береді. Коллагеназамен өңдеу өнімдердің биологиялық құндылығын арттырып, дайын өнімнің шығуын ұлғайтады, органолептикалық көрсеткіштерін жақсартады. Биомодификацияланған жылқы етінен жасалған ветчиналар токсикалық әсер көрсетпейді және қауіпсіз болып табылады» [52]. 
Оренбург мемлекеттік университетінің ғалымдары Косаченко В.В. және Мирошникова Е.П. өз зерттеулерінде «Денсаулық - Здоровье» жартылай қақталған жылқы етінен жасалған шұжық өндіруде 1,6% мөлшерінде «Уницель 90» бидай клетчаткасын қосу майдың массалық үлесін 7%-ға төмендетуге және ақуызды 1,6%-ға арттыруға көмектесетінін анықтады, дайын өнімнің дәмі мен консистенциясы нәзік болады [53].  
Биоқоспа қосу дайын өнімнің сақтау мерзімін қысқартуға және микроорганизмдердің жалпы санын арттыруға әкеледі. Органолептикалық көрсеткіштер бойынша, биоқоспаны 20% қосқанда ең жоғары бағалар алынған. Жаңа ет өнімінің тәжірибелік үлгісінің тағамдық және биологиялық құндылығын зерттеу биоқоспаның дозасы 20%-ға дейін орнатылған жағдайда жүргізілді. Аминқышқылдық құрамды талдау тәжірибелік үлгілердің ақуыздарында алмастырылмайтын аминқышқылдардың бай құрамын көрсетеді [54].
Жүргізілген зерттеулер нәтижелері көрсеткендей, тұздықта зығыр майын қолдану тағамның май компонентінің сапалық құрамын жақсартуға мүмкіндік береді. Ұсынылған тұздық рецептурасы жоғары органолептикалық және технологиялық қасиеттерімен сипатталады, ол ересек адамның тәуліктік қажеттілігінің 40%-на дейін ПҚМҚ қамтамасыз етеді, бұл өнімнің функционалдығы туралы айтуға мүмкіндік береді [55].
Ноқат пюресі қосылған ысталған жылқы етінен шұжық жасау кезінде жылқы еті мен ноқаттың мөлшері 80:20% органолептикалық көрсеткіштер бойынша оңтайлы үлгі болып табылады. Өсімдік қоспасын енгізу тағамдық және биологиялық құндылығын арттырды, дайын өнімдердің сенсорлық сипаттамаларын жақсартты. Ноқат пюресінің оңтайлы мөлшері құрылымның тығыздалуына ықпал етеді, су мен май байланыстыру қабілетін жақсартуға мүмкіндік береді, өнімнің шығымдылығын арттырады. Әзірленген өнімдердің өзіндік дәмдік сипаттамалары, жоғары тұтынушылық қасиеттері, өзіндік құны төмен және биологиялық құндылығы жоғары [56]. 
Авторлар Неверова О.П., Зинина О.В., Корыстов Д.В. шұжықтардың пісіріліп-ысталған түрлерін өндіру кезінде жылқы етін сүтқышқылды өнімінде ұзақ уақыт ұстап тұру функционалды-технологиялық көрсеткіштерін аздап жақсартатынын көрсетті, осы кезде еттің консистенциясы жұмсақ және нәзік болып келеді. Алайда, 3 күн сақтағаннан кейін органолептикалық бағалау кезінде жылқы етінде қышқыл иіс пен дәмі пайда болады. Осылайша, етті 2 күн бойы ацидофилинмен өңдеу консистенцияны жақсартады және функционалды-технологиялық көрсеткіштер жоғары деңгейде сақталады, бұл ысталған пісірілген өнімдерді өндіруде маңызды аспект болып табылады [57]. 
«Осыған байланысты шикізаттың қасиеттерін реттеуге, сақтау мерзімін ұзартуға және дайын өнімнің сапасын арттыра отырып, ассортиментті кеңейтуге мүмкіндік беретін табиғи антиоксиданттарды пайдалану сияқты жылқы етін өңдеудің инновациялық әдістерін іздеу қызығушылық тудырады» [58]. 

[bookmark: _Toc184591686]1.4 Ет өнімдерінің сақтау мерзімін ұзарту жолдары 
Ет және ет өнімдерінің сақтау мерзімін ұзарту мәселесіне қатысты қазіргі кезде ет өнеркәсібінің өзекті міндеттерінің бірі болып табылады. 
Қазіргі уақытта тұтынушының тағам өнімдерін сақтау мерзімін ұзарту тәсілдеріне көзқарасы өзгерді: тұтынушылар сақтау мерзімі ұзартылған өнімдерді кеңінен қолдануда, бірақ жаңа технологиялар дайын өнімнің органолептикалық қасиеттеріне әсер етпеуі тиіс, өнім табиғи және зиянсыз болуы керек [59].
Сойылған мал етінде және ет өнімдерінде айтарлықтай мөлшерде су, тұрақсыз майлар, ферменттер бар, олардың әсерінен түрлі химиялық, физикалық, микробиологиялық және биохимиялық процестер үдетіледі, бұл азық-түлік өнімдерінің сақталуына әсер етеді.
Қазіргі жағдайда өндірісте ет өнімдерінің жарамдылық мерзімін сақтау үшін әртүрлі химиялық ингредиенттерді қолдануды көздейді. Әр түрлі табиғи дәмдеуіштер мен хош иісті дәмдеуіштерді дәстүрлі қолдану ең жоғары өнімділікке және тағамдық қауіпсіздіктің қанағаттанарлық дәрежесіне қол жеткізуге мүмкіндік береді. Бұл көбінесе химиялық қосылыстардың әртүрлі кластарына жататын биологиялық белсенді заттар (флавоноидтар, таниндер, гликозидтер, алкалоидтар, органикалық қышқылдар және т.б.) бар табиғи өсімдік шикізатының тағамдық қоспаларының антиоксиданттық қасиеттерімен анықталады. Соңғы жылдары химиялық қоспаларды қолданбай-ақ сақтау мерзімін ұзартуға болатын табиғи өсімдік ингредиенттерін зерттеу бойынша зерттеулер жүргізілді. Сондықтан перспективті антиоксиданттарды таңдағанда, құрамында фенолдық қосылыстардың едәуір мөлшері бар өсімдіктердің сығындыларына, ең алдымен, ең күшті антиоксиданттық әсері бар флавоноидтарға ерекше назар аударылады [60].
Ет өнімдерінің сақтау мерзімін ұзарту үшін қазіргі уақытта Е дәрумені (токоферол), С дәрумені (аскорбин қышқылы), гүлшетен мен жебір экстрактілері, сондай-ақ бутилгидроксианизол (BHA) және бутилгидрокситолуол (BHT) сияқты антиоксиданттар пайдаланылады.
Антиоксиданттар ретінде тағам өнімдеріне синтетикалық және табиғи заттар қолданылады. Себебі көптеген синтетикалық тағамдық қоспалар, соның ішінде антиоксиданттар, улы әсерге ие болып, әртүрлі аурулардың, мысалы, онкологиялық аурулардың, аллергиялық реакциялардың, ас қорыту жолдарының ауруларының пайда болуына себеп болуы мүмкін, олар тағам өнімдерінде қатаң нормаланған [61].
Қазіргі ет өнеркәсібінде өсімдік шикізатынан алынатын биологиялық белсенді заттарды тағамдық қоспалар ретінде пайдалану, өнімнің тағамдық құндылығын арттыру, тұтынушылық сапасын жақсарту және сақтау мерзімін ұзарту өте маңызды болып табылады. Тағамдық өнімдердегі тотығу процестерін баяулататын, денсаулыққа қауіпсіз және тиімді жаңа көздер іздеу үлкен практикалық маңызға ие. Ғылыми мақалаларда, шолуларда, монографияларда өсімдік экстрактілерінің антиоксиданттық қасиеттері мен олардың майлы ет өнімдері технологиясында қолданылуы туралы көп жазылған. Көптеген зерттеушілер бұл экстрактілердің тотығуға қарсы қасиеттерінің фенольді қосылыстармен, әсіресе флавоноидтармен байланысты деп есептейді. Сондықтан антиоксидант көздерін таңдауда фенольді қосылыстардың жоғары мөлшері бар өсімдіктерге ерекше назар аудару қажет [62]. Хош-ароматикалық өсімдіктерді антиоксиданттар көзі ретінде қолданудың тиімділігі, сосиска өндірісі технологиясында сондай-ақ тауық майы бар өнімдерде олардың қолданылуы дәлелденген [63]. Авторлар амурдан, жасыл шайдан, каркадеден және алатікен өсімдігінің экстрактілерінің аталған өнімдердің сақталу мерзіміне әсерін зерттеді. Зерттеу нәтижесінде ең тиімді экстракт алатікен өсімдігінен алынған экстракт екені анықталды. Алатікен өсімдігінің экстракты тағы бір зерттеудің объектісіне айналды, оның мақсаты - оны ұсақталған мұздатылған ет өнімдерін өндіру технологиясында қолдану [64].
Майы бар өнімдердің сапасы мен биологиялық құндылығын сақтау, олардың гидролитикалық және оксидативті бұзылуын болдырмау тиімді әрі экологиялық қауіпсіз антиоксиданттарды таңдау арқылы қамтамасыз етіледі [65]. Жұмыста шұжық өнімдерінде майлардың ашуын баяулататын антиоксидант ретінде кориандр, райхан, ақжелкен, гүлшетен сияқты хош иісті шөптерді зерттеу нәтижелері ұсынылған [66].
Гүлшетен сығындысының құрамында майы бар өнімдердің тотығу бұзылуына әсерін де зерттеді [67]. Бұл жұмыста зерттеу объектісі болып мұздатылған жартылай ет фабрикаттары, олар көп компонентті жүйелер ретінде қарастырылған. Аталған жұмыстардың авторлары гүлшетен экстрактілерін, сондай-ақ сәлбен, жасыл шай және қарақат экстрактілерін қолдану тек таза майлардың сақтау мерзімін ұзартуға ғана емес, сонымен қатар поликомпозиттік өнімдердің майлы фракциясын тұрақтандыруға мүмкіндік беретінін анықтаған. Авторлар зерттелген экстрактілерде кездесетін эфир майлары, катехиндер және фенолды қышқылдардың тек антиоксиданттық қасиеттерге жауапты емес, сонымен қатар өнімнің биологиялық құндылығын арттыратын функционалдық элементтер болып табылатынын атап өтеді. 
Сонымен қатар, табиғи шырғанақ шырынын, сарымсақты, ақжелкенді және натрий аскорбатын (кешенді консервант құрамында) бірлесе қолданудың негіздемесі және олардың жоғары дәрежедегі дайындықтағы жартылай ет фабрикаттарының тотығу деңгейіне әсері көрсетілген [68]. 
Дигидрокверцетинді жартылай ет фабрикаттарының рецептурасында қолдану өнімнің органолептикалық сапа көрсеткіштеріне әсер етпейді. Эксперимент барысында 0,05% концентрациядағы дигидрокверцетинді ұсақталған жартылай ет фабрикаттарын өндіруде қолдану жақсы органолептикалық көрсеткіштерді қамтамасыз етіп, бұлан (бұғы тұқымдас жануар) етінен жасалған өнімнің микроқұрылымдық ерекшеліктерін өзгеріссіз сақтауға мүмкіндік беретіні анықталды [69]. 
А.Г. Бурханова, Б.А. Баженова, Р.А. Егорова, И.В. Хамаганова, А.А. Петров бұрыштық пияздағы антиоксиданттардың (С дәрумені, полифенолдар, органикалық қышқылдар және т.б.) жоғары мөлшері және оның құрамында ақуыз-липидті кешенді тартылған ет жүйесіне енгізу кезінде сақталуы анықталды деген қорытындыға келді. Котлеттердің рецептурасына бұрыштық пиязды енгізу дайын өнімнің органолептикалық сипаттамаларын жақсартуға, сондай-ақ мұздатылған туралған жартылай фабрикаттарды сақтау кезінде тотығу процестерін тежеуге көмектеседі, бұл олардың сақтау қабілетін арттырады [70]. 
Сәлбен мен гүлшетеннің эфир майлары 0,005-тен 0,02% - ға дейінгі концентрацияда марал етінің майлары мен гем пигменттеріне қарсы тотығу қасиеттерін көрсетеді. Бұл жағдайда максималды ингибиторлық әсерге балқарағай майының қатысуымен сәлбен мен гүлшетен майларын бірге қолдану арқылы қол жеткізіледі. Сәлбен мен гүлшетеннің эфир майлары иіс пен хош иістің пайда болуына қатысады, марал етінің гемдік пигменттерінің тотығуын тоқтатуға мүмкіндік береді, метмиоглобиннің қалпына келуіне жағдай жасайды. Майлардың тотығу процестерінің баяулауына және пигментацияның жоғалуына байланысты марал етінен жартылай ысталған және пісірілген-ысталған шұжықтардың түс ақауларының пайда болу ықтималдығы азаяды, сақтау кезінде дайын өнімдердің тұрақтылығы артады [71].  
Дигидрокверцетин мен аскорбин қышқылының салқындатылған форельдің сапа мен қауіпсіздік көрсеткіштеріне оларды бірге қолданған кезде сақтау процесінде әсері. Дигидрокверцетинмен өңделген салқындатылған балықтың сақтау мерзімі 7 күн, аскорбин қышқылымен араласқан - 10 күн. Балықты дигидрокверцетинмен бірге мұз үгіндісінде сақтаған кезде ол 10 күн бойы, ал аскорбин қышқылыменмен – 11 күн бойы балғын болып қалады. Табиғи антиоксидант дигидрокверцетин өнімнің сапасы мен қауіпсіздігінің барлық көрсеткіштерін сақтай отырып, балықтың сақтау мерзімін ұзартуға ықпал етеді [72]. 
Ғалымдар Р.Т. Тимакова, С.Л. Тихонов, Н.В. Тихонова, Л.С. Кудряшов, О. А. Кудряшова, Н.Ю. Стожко, Р.В. Илюхин ет сәулеленуінің дозасы 3-тен 12 кг-ға дейін ұлғайған кезде оның антиоксиданттық белсенділігі 30,9% - ға, антиоксиданттардың концентрациясы арасындағы корреляциялық тәуелділік сенімді түрде төмендейтінін анықтады елік еті мен сәулелену дозасы 0,99 құрайды [73]. 
Қиыр Шығыс Мемлекеттік аграрлық университетінің жетекші ғалымдары Решетник Е.И., Мандро Н.М., Шарипова Т.В., Максимюк В.А. «Амур» жүзім тұқымынан ұнды енгізу өңделген ет-өсімдік жартылай фабрикаттарының микробиологиялық көрсеткіштеріне әсер ететінін анықтады. Зерттелетін үлгілерде бүкіл сақтау мерзімі (30 тәулік) ішінде E. coli тобының бактериялары, патогендік микроорганизмдер, оның ішінде сальмонеллалар табылған жоқ. Мезофильді аэробты және факультативті анаэробты микроорганизмдер рұқсат етілген шекті мәндерден аспады [74]. 
Қазіргі уақытта ғалымдар ет және балық, тартылған ет, ет консервілері және шұжық өнімдерін өндіруде ет және ет өңдеу өнеркәсібінде ДКГ қолдану мүмкіндіктерін зерттеді. Жануарлар майымен әрекеттесу арқылы ДКГ майлардың тотығуын тежейді, бұл өнімнің жарамдылық мерзімін ұзартады. Табиғи антиоксиданттардың салыстырмалы эмпирикалық зерттеуі ДКГ сақтау кезінде шикі майдың тотығуын болдырмауда тиімді екенін көрсетті. 
Дигидрокерцетин (ДГК) – негізінен балқарағай ағашынан алынған және антиоксиданттық қасиеттері бар флавоноидты қосылыс. ДКГ - молекулалық құрылымы мен функциялары рутин мен кверцетинге ұқсас, бірақ оның фармакобиологиялық белсенділігі жоғары. Дигидрокерцетин – мутагендік әсері жоқ, эмбриоуыттылығы, тератогендігі, аллергенділігі және өзгергіштігі жоқ күшті антиоксидант, бұл оны тамақ өнеркәсібінде, өсімдік майлары, жануарлар майлары, құрғақ сүт, құрамында майы бар кондитерлік өнімдер және басқа да өнімдер өндірісінде қолдануға толық жарамды етеді. 
Жалпы алғанда, әртүрлі елдердің ғалымдары ДГК-ның тамақ өнеркәсібіндегі кең келешегін көрсетеді.
Дигидрокерцетин – құрылымдық жағынан полифенолдар класына жататын, бес белсенді гидроксил тобы бар биофлавоноид. ДКГ даурия балқарағай ағашының кесек бөлігінде кездеседі, онда ол қабықтың астындағы бес сантиметрлік аймақта шоғырланған. ДКГ сонымен қатар, дуглас шыршасының қабығында, қызыл пиязда, цитрус жемістерінде, қызанақта және кейбір басқа өсімдіктерде табылған. Дегенмен, оның құрамы олардағы балқарағайға қарағанда айтарлықтай аз. Дигидрокерцетин – ащы дәмі бар, түсі ақтан ақ кілегейге дейін, сулы ерітінділерде ерімейтін, балқу температурасы 240°С [75].
«Дигидрокверцетин кең ауқымды фармакологиялық белсенділігі бар флаванонол туындылары тобынан алынған флавоноид» [76].
ДКГ стандартты антиоксидант болып табылады, ол 0,0001-0,00001% концентрацияда антирадиалды белсенділігін көрсетеді, бірақ адамдар үшін мутагендік белсенділікке ие емес. Нобель сыйлығының лауреаты Л. Полингтің пікірінше, «дигидрокерцетинді азық-түлік өнімдеріне минималды концентрациялар шегінде енгізу адам өмірін 20–25 жылға ұзартады» [77]. ДГК дәрумендік белсенділікке ие, сондықтан адам ағзасындағы көптеген биохимиялық процестерді катализдейді [78]. Ол оттегінің бос радикалдарын тікелей сіңіруге қабілетті, бұл ДГК молекуласының құрылымындағы гидроксил топтарының санына байланысты [79].
«Дигидрокверцетиннің антиоксиданттық қасиеттері бар, олар әртүрлі ет өнімдеріндегі тотығу процесін баяулатады» [76].
Аталған өсімдік шикізатын пайдалану мақсаттары негізінен олардың сақтау мерзімін ұзартумен емес, организм үшін физиологиялық тұрғыдан маңызды заттардың, соның ішінде антиоксиданттардың жоғары концентрацияларында болуы арқылы антиоксиданттық қасиетін арттыруға ықпал ететіндігімен түсіндіріледі. Биологиялық белсенді заттарды қамтитын өсімдік қоспалары синтетикалық тағамдық қоспаларды қолдануды іс жүзінде толықтай алмастыруға мүмкіндік береді, сонымен қатар дәмдік және хош иістік реңктердің кең ауқымын модельдеуге және ет өнімдерінің функционалды бағыттылығын арттыруға жол ашады [80].
ДКГ-ны тағам өнімдерін өндіруде қолдануды тек тиімді антиоксидант ретінде ғана емес, сондай-ақ емдік-профилактикалық тағам өнімдерін әзірлеу кезінде биологиялық белсенді тағамдық қоспа ретінде қарастыруға болады [81].
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Сурет 5 –ДКГ химиялық формуласы

Органолептикалық көрсеткіштер: ұнтақ түсі ақтан ақ-сарыға дейін, ащы дәм бар, суда ерігіштігі қиын.
Молекулалық құрылымы мен функциялары бойынша ДКГ кверцетин мен рутинге ұқсас, бірақ олардан фармакобиологиялық белсенділігі бойынша жоғары.

Кесте 8 -  ДКГ физико-химиялық және қауіпсіздік көрсеткіштері

	Көрсеткіштер атауы
	Мәні

	Дигидрокверцетиннің массалық үлесі С15Н12О7, % аз емес
	92,0

	Судың массалық үлесі, % көп емес
	10,0

	Улы элементтер, мг/кг, көп емес:
	

	қорғасын
	5,0

	кадмий
	1,0

	мышьяк
	3,0

	сынап
	1,0

	Пестицидтер, мг/кг, көп емес:
	

	ГХЦГ (сумма изомеров)
	0,1

	ДДТ және оның метаболиттері
	0,1

	гептахлор
	рұқсат етілмейді

	алдрин
	рұқсат етілмейді

	МАжФАМС, КТБ/г, көп емес
	5*104

	ІТТБ (колиформы)  0,1 г
	рұқсат етілмейді

	Е. соlі, в 1,0 г
	рұқсат етілмейді

	Патогенді микроорганизмдер соның ішінде сальмонелла 10,0 г
	рұқсат етілмейді

	Ашытқы, КТБ/г, көп емес
	100

	Зең, КТБ/г, көп емес
	100

	Радионуклидтер, Бк/кг, көп емес
	

	Стронций-90
	100

	Цезий-137
	200


Дигидрокверцетин әртүрлі ауруларды емдеудегі әсер етеді: қан айналым жүйесі, бронхопульмоналдық патологиялар, ишемиялық жүрек ауруы мен атеросклероз, офтальмологиялық аурулар, қант диабеті, тері аурулары, сәуле ауруы, неврологиялық аурулар, жүрек-қан тамырлары жүйесі, қандағы холестерин деңгейін төмендету, наркологиялық тәуелділіктен арылту, иммундық жетіспеушілік жағдайлары, бауыр мен бүйрек қызметінің бұзылуы, аллергия.
ДКГ бар үлгілерде 12 күн ішінде пероксидтердің минималды жинақталуы және қайталама тотығу өнімдерінің түзілуінің төмендеуі байқалды [82]. Өнімді ДКГ (концентрациясы 1 г/л) өңдеу антиоксиданттық әсерге ие және сиыр [83] мен құс етінің [84] сақтау мерзімін ұзартуға, соңғысының дәмдік қасиеттерін жақсартуға мүмкіндік береді [85]. Қазіргі уақытта ДКГ-ны шошқа азығына арналған қоспа ретінде пайдалану мүмкіндігі қарастырылуда, бұл функционалды және тұтынушылық қасиеттері жақсы ДКГ-мен байытылған ет алуға мүмкіндік береді, оны функционалды шошқа еті шұжықтары мен шұжықтарын өндіру үшін пайдалануға болады [86]. 
Шошқа майымен бірге тартылған етке қосылған ДКГ сақтау мерзімін ұзартады. Ол үшін антиоксидантты алдымен шошқа майында еріту керек [87]. Май фракциясының тотығуын тежей отырып, ДКГ тартылған еттің пероксид санының мәнін 58,60%-ға төмендетеді [88]. «Қазіргі уақытта L-аскорбин қышқылын қосу арқылы жаңа функционалды тартылған жылқы етін өндіруде ДКГ қолдану мүмкіндігі зерттелген (ДКГ оптималды концентрациясы 0,035%, L-аскорбин қышқылының оңтайлы концентрациясы 0,02%)» [89].
Сонымен қатар, басқа антиоксиданттармен әрекеттескенде, ДКГ жоғары антиоксиданттық белсенділікті көрсете алады. Сонымен, ДКГ ерітінділерінің сүт қышқылымен қоспалары сиыр етінде синергетикалық бактерияға қарсы әсер көрсетті және дәмі мен жалпы жарамдылығының ең жоғары бағасын алды, бұл оларды патогендік гендердің өсуін және табиғи микрофлораның бұзылуын бақылау үшін табиғи тосқауыл ретінде тамақ өнеркәсібінде қолдануға жарамды етеді [90].
ДКГ шұжықтарды сақтау кезінде пайда болатын биохимиялық процестерді тежейді. Шұжық қоспасына ДКГ қосу ашыту процесінде түзілетін тираминнің көбеюін тежеуге көмектеседі, мигреньді тудырады және ағзаға түскен кезде қан қысымын арттырады [91]. ДКГ суық ысталған шошқа шұжықтарындағы [92], функционалды пісірілген шұжықтардағы [93] тотығу процестерін жақсы тұрақтандырады және шұжықтардың дәміне, түс тұрақтылығына немесе шамамен құрамына әсер етпейді [94].
Ет және шұжық өнімдері микробиологиялық процестердің дамуына және адам ағзасына қауіпті бактериялармен ластануға қолайлы орта болып табылады. Осы тұрғыдан алғанда, ДКГ қауіпті бактериялардың таралу қаупін азайту үшін қолданылуы мүмкін. Ұнтақталған дәмдеуіштері бар шұжықтарға ДКГ қосу қауіпті микроорганизмдердің даму қаупін айтарлықтай төмендетуі мүмкін екендігі эмпирикалық түрде дәлелденді [95].
ДКГ балық пен консервілердің сақтау мерзімін ұзарту үшін қолданылуы мүмкін. ДКГ ақсеркенің балғындығы мен түсін сақтай отырып, жоғары липоксигеназа тежеу белсенділігін көрсететіні анықталды (1 г 5% этанолдың 1 мкг/л ерітіндісімен өңдеу) [96]. ДКГ ерітіндісімен (1,0 г/л(–1)) өңдеу салқындатылған сақталған ақсеркедегі бос май қышқылдарының құрамын шамамен екі есе азайтты, оның балғындығын 11 күнге дейін (1°C сақтау температурасында) сақтауға мүмкіндік береді. [97]. ДКГ консервіленген балықтардың сақтау мерзімін ұзарту үшін қолданылуы мүмкін, өйткені басқа антиоксиданттармен, мысалы, аскорбин қышқылымен және ресвератролмен салыстырғанда, сақтау кезінде консервіленген балықтардың қышқылдық санының тұрақтылығын арттырып, гидролитикалық процестердің қарқындылығын төмендетеді [98].
ДКГ антиоксидант және биологиялық белсенді тағам компоненті ретінде аралас ет өнімдерін әзірлеуде қолданылуы мүмкін. Қазіргі уақытта 60% жылқы етінен және 40% тауық бауырынан тұратын, 10% ет шикізатын асқабақпен алмастыратын және 100 г паштетке 25 мг ДКГ қосатын профилактикалық бағыттағы ет паштетін өндіру технологиясы әзірленді. Бұл ет паштеті биофлавоноидтармен, Р-каротинмен және тағамдық талшықтармен байытылған [99].
Дигидрокверцетиннің антиоксиданттық қасиеттері бар, олар әртүрлі ет өнімдерінде тотығу процесін тежейді. Зерттеулер көрсеткендей, тартылған етке дигидрокерцетин қосу майлардың тотығуын баяулатады, осылайша тотығу тұрақтылығы артады және өнімнің сақтау мерзімін ұзартады. Бұл деректер Божко [100] және Би Чеа [101] ғалымдардың жұмыс нәтижелерінде көрсетілген.
Зерттеу нәтижелері көрсеткендей, «дигидрокерцетинді қолдану тотығуға бұзылу процестерін дамытуда ұсақталған жартылай ет фабрикаттардың тұтынушылық қасиеттерін барынша сақтауға мүмкіндік береді» [102].
Майларды сақтау кезінде тотықтырғышқа қарсы зерттеулер [103] тотығуға төзімді майлардың ыдырау жылдамдығын бәсеңдететінін растайды.
Кузмина Н.Н. және т.б. ғалымдардың зерттеулерінде [104], бройлер етінен жасалған жартылай ет фабрикаттарына дигидрокерцетинді қосу олардың биологиялық белсенділігін арттырады және органолептикалық көрсеткіштерін бұзбай дайын өнімнің сапасы мен шығымдылығына оң әсер етеді.
Сондай-ақ, жұмыста [105] суық ысталған шошқа шұжығында шұжықтың гигиеналық сапасы жақсарып, сүт қышқылы бактерияларының өсуіне айтарлықтай әсер етпейтіні атап өтілді. Кузьмина Н.Н. деректері бойынша, «дигидрокерцетин күшті антиоксиданттық белсенділік танытатындығы объективті түрде анықталған, осылайша жартылай ет фабрикаттардың тотығу бұзылуларын азайтады және сақтау кезінде оның сапалық сипаттамаларын бақылауға мүмкіндік береді» [106]. 
«Заманауи тамақ өнімдерін өндіру тәжірибесінде балық етіне өсімдік қоспаларын қолдану кеңінен таралған. Оларды пайдалану бірнеше себептерге байланысты: өнімнің құрылымын жақсарту, балық шикізатын өсімдік қоспасымен байыту болып табылады» [107]. 
Тағамдық қоспаны қолдану, ет өнімдерінің тотығуға түзілуін тежеу арқылы жартылай ет фабрикаттарының органолептикалық және микробиологиялық қасиеттерін, ұзақ мерзімінде сақтауға мүмкіндік беретіні дәлелденді. 
Осылайша, әлем бойынша жаңа табиғи антиоксиданттарды қолдана отырып, азық-түлік өнімдерінің ассортиментін кеңейтуге, атап айтқанда ет өнімдеріне үлкен көңіл бөлініп отыр.



Бірінші тарау бойынша қорытынды
Ет өнімдерінің сапасын арттыру мәселелерін шешу үшін шикізаттың бастапқы функционалды-технологиялық сипаттамаларына сәйкес өңдеу әдістерін қолдану қажет.
Негізгі және қосымша ет өнеркәсібі шикізатын кешенді пайдалану өңдеу көлемін арттыруға мүмкіндік береді. Бұл өндіріс тиімділігін арттырады.
Өсімдік тектес табиғи антиоксиданттарды ет өнеркәсібінде қолдану ет өнімдерінің сапасын жақсартуға, сақтау мерзімін ұлғайтуға және өзіндік құнын төмендетуге бағытталған.

























2 ЗЕРТТЕУ ЖҰМЫСТАРЫН ҰЙЫМДАСТЫРУ, ЗЕРТТЕУДІҢ НЫСАНДАРЫ МЕН ӘДІСТЕРІ

[bookmark: _Toc62942799][bookmark: _Toc72719463][bookmark: _Toc184591688]2.1 Зерттеу схемасы және эксперимент жүргізу шарттары
Бұл тарауда теориялық және эксперименттік зерттеулерді ұйымдастыру, зерттеу нысандары мен әдістері қарастырылған.
Теориялық және эксперименттік зерттеулер ғылыми мақсаттарға сәйкес орындалды. Зерттеулердің жалпы схемасы 3-суретте көрсетілген және бірнеше блоктардан тұрды.
Зерттеулердің теориялық блогы. Қазіргі кезде Қазақстан Республикасындағы жылқы етін өндіру мен оны ет өнеркәсібі кәсіпорындарында қайта өңдеудің жағдайы мен перспективаларын талдау нәтижелері негізінде, жылқы етінің ет өнімдерін өндіру және олардың сапасын жақсарту үшін шикізат ретіндегі қасиеттерінің ерекшеліктері,  биологиялық құндылығын арттыру және сақтау мерзімін ұлғайту мәселелері зерттелді. Осыған орай, зерттеудің ғылыми тұжырымдамасы қалыптастырылды. Сондай-ақ зерттеу нысандары мен әдістері таңдалды.
Эксперименттік зерттеу блогы ет өнімдерінің технологиясында табиғи антиоксиданттарды қолдану бойынша алынған деректерді зерттеу, теориялық талдау және жалпылау, антиоксиданттың өнімге дәмі мен түсінің тұрақтылығына әсерін зерттеу, дигидрокверцетин қосылған ет өнімдеріндегі тотығу процестерін зерттеу; дигидрокверцетин қосылған ет өнімдерінің физико-химиялық, биологиялық, технологиялық қасиеттері кешені; ет өнімдерінің жаңа түрінің технологиясын әзірлеуде өнімнің тағамдық және биологиялық құндылығын, өнімнің жаңа түрінің қауіпсіздік көрсеткіштерін зерттеу.
Зерттеудің практикалық блогы табиғи антиоксидантты қолдана отырып, жаңа ет өнімінің нормативтік-техникалық құжаттамасын әзірлеу және бекіту, жаңа технологияларды өнеркәсіптік сынақтан өткізу болды.
Теориялық және эксперименттік зерттеулер «Тамақ өнімдерінің технологиясы» кафедрасында және «Алматы технологиялық университеті» АҚ зертханаларында, Болгария, Пловдив қаласындағы «Тағам технологиялары университетінің» зертханаларында ғылыми міндеттерге сәйкес орындалды. Эксперименттік зерттеулер Алматы технологиялық университетінің «Тамақ қауіпсіздігі» аккредиттелген сынақ зертханасының (KZ.T.02.E1158 аккредиттеу аттестаты 01.07.2022 ж – 01. 07. 2027 ж дейін жарамды) базасында жүргізілді.
 








	Теориялық зерттеулер
	Қазақстан Республикасында және әлемде жылқыны өндіру және қайта өңдеу мәселелері бойынша әдебиеттерге аналитикалық шолу
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	Таңдалған зерттеу бағытының өзектілігін негіздеу, зерттеудің мақсаттары мен міндеттерін тұжырымдау

	
	
	
	

	
	Биологиялық құндылығын арттыру және жарамдылық мерзімін ұзарту үшін жартылай ет фабрикаттарының рецептурасында қолданылатын ингредиенттерді таңдаудың теориялық негіздемесі. 
	[image: ]
	Антиоксиданттық белсенділігі жоғары өсімдік компоненттерін таңдаудың негіздемесі


	
	
	
	

	
	Зерттеу объектісі мен нысанын анықтау
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	Зерттеу объектілері

	
	
	
	

	
	Зерттеу әдістерін таңдау
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	Органолептикалық, физика-химиялық, құрылымдық-механикалық көрсеткіштерді, тағамдық және биологиялық құндылықтарды және шикізат пен дайын өнімнің қауіпсіздік көрсеткіштерін зерттеу әдістері

	
	
	
	

	Эксперименттік зерттеулер
	Жартылай ет фабрикаттар технологиясында бір сортты сиыр етінің және жылқы кесінділерін (триммингін) қолдану негіздемесі
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	Бір сортты сиыр етінің және жылқы кесінділерінің (триммингін) химиялық құрамы, жартылай ет фабрикатының рецептурасындағы ет шикізатының арақатынасы

	
	
	
	

	
	Антиоксиданттық белсенділігі жоғары өсімдік компоненттерінің қасиеттерін зерттеу және оларды таңдауды негіздеу. 
	[image: ]
	Физико-химиялық көрсеткіштер,  дигидрокверцетиннің антиоксиданттық  белсенділігі мен қауіпсіздігі көрсеткіштері, жартылай ет фабрикаттарының  рецептурасындағы антиоксиданттардың оңтайлы дозалары. 

	
	
	
	

	
	Антиоксиданттық белсенділігі жоғары өсімдік компоненттерінің тартылған ет жүйелеріндегі тотығу процестерін тежеуге әсерін зерттеу. 
	[image: ]
	Сақтау процесінде жылқы майының пероксид, қышқылдық, тиобарбитуралық санының көрсеткіштері. 

	
	
	
	

	
	Антиоксиданттардың жартылай ет фабрикаттарының сапа көрсеткіштеріне әсерін зерттеу. 
	[image: ]
	Дайын жартылай ет фабрикаттарының физика-химиялық, органолептикалық және микробиологиялық көрсеткіштері, сақтау мерзімі. 

	
	
	
	

	
	Жаңа жартылай ет фабрикаттарының технологиясын жасау. 
	[image: ]
	Жылқы еті мен сиыр етінен жасалған жаңа жартылай ет фабрикаттарының технологиясы. 

	
	
	
	

	
	Жаңа жартылай ет фабрикаттарының тағамдық және биологиялық құндылығын зерттеу. 
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	«Жастар» жаңа жартылай ет фабрикатының тағамдық және биологиялық құндылығы көрсеткіштері. 

	
	
	
	

	Практикалық іске асыру
	Жаңа жартылай ет фабрикаттарына нормативтік-техникалық құжаттаманы әзірлеу және бекіту, сынақтан өткізу. 
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	Жаңа жартылай ет фабрикаттарына арналған нормативтік-техникалық құжаттама. Өнеркәсіптік өндіру актілері. 



Сурет 6 – Зерттеу жүргізу схемасы


2.2 Зерттеу нысандары
Жұмыстың эксперименттік бөлігін орындау кезіндегі зерттеу объектілері: 
- МемСТ Р 52427-2005 бойынша жылқы етінің кесінділері (триммингі);
- МемСТ 27095-86 бойынша бір сортты жылқы еті;
- МемСТ 779-55 бойынша бір сортты сиыр еті;
- МемСТ 25292-2017 бойынша жылқы майы;
- МемСТ 33504-2015 бойынша дигидрокверцетин; 
- дәрумен Е (альфа-токоферол ацетат);
- дәрумен С (аскорбин қышқылы);
- жартылай ет фабрикаттарының бақылау және тәжірибелік үлгілері.
Зерттеу объектілерін таңдау қойылған мақсаттар мен оларды іске асыруды ескере отырып жүргізілді.

Кесте 9 – Дигидрокверцетиннің техникалық сипаттамалары (ДГК)

	Көрсеткіштер атауы
	Норма

	Сыртқы түрі және консистенциясы
	ұнтақ

	Цвет
	ашық сарыдан аққа дейін

	Дәмі және иісі
	иіссіз және дәмсіз

	Суда/майда ерігіштік
	1-2 г/л / 2,5 г/л

	Негізгі заттың массалық үлесі, %, аз емес
	92,0

	Ілеспе флавоноидтардың (дигидрокемпферол және нарингенин) массалық үлесі, %, көп емес
	7,5

	Судың массалық үлесі, %, көп емес
	0,5

	Күлдің массалық үлесі, %, көп емес
	0,3



Дигидрокверцетин – бұл өсімдік текті антиоксидант, биофлавоноид. Ол бұталы өсімдіктердің фенолдық қосылыстарының құрамында кездеседі. Химиялық қасиеттері бойынша, бұл белсенді антиоксидант болып табылады. Жоғары биологиялық белсенділікке ие зат ретінде, дигидрокверцетин алмасу реакцияларына және әртүрлі патологиялық процестердің динамикасына оң әсер ететін бірқатар қасиеттерге ие.
 Тамақ өнеркәсібінде дигидрокверцетин екі бағытта қолданылады: 
1) өнімнің жарамдылық мерзімін ұзартуға мүмкіндік беретін антиоксидант ретінде;
2) парафармацевтикалық өнімді жасау кезінде тағамдық қоспа ретінде. 
Тамақ өнеркәсібінде дигидрокверцетинді қолдану оның тағамның өзін – өзі тотығу процесін болдырмайтындығына және олардың сақтау мерзімін 1,5-4 есе арттыратындығына байланысты.
Аскорбин қышқылын ет өнімдерінің технологиясында қолдану:
- ет өнімдерінің түсін қалыптастыру процесін жақсарту;
- дайын бұйымдарды сақтау кезінде тұрақтылықты арттыру;
- майдың тотығуының алдын алу;
-дайын өнімнің дәм-хош иісті сипаттамаларын жақсарту.
Аскорбин қышқылын қолдану өнімнің экологиялық қауіпсіздігін арттыруға ықпал етеді.
Токоферол (Е дәрумені) – өнімнің сақтау мерзімін ұзартатын, оны қышқылданып бұзылудан (мысалы, ашуды және түсінің өзгеруі) қорғайтын антиоксидант. Ашу процесін жою тағамның ұзағырақ уақыт бойы жарамды болуын қамтамасыз етеді, осылайша оның сақтау мерзімі ұзартылады. Тотығу қышқылдылығын антиоксидант қосу арқылы айтарлықтай бәсеңдетуге болады. Токоферол ерекше ашық-сары түске ие, майларда жақсы еритін қасиетке ие.
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Зерттеу барысында келесі әдістер қолданылды:
Ылғалдың массалық үлесін анықтау. Ылғалдың массалық үлесі МемСТ 33319-2015 бойынша үлгіні белгілі бір температурада тұрақты салмаққа дейін кептіруге негізделген. Кептіру алдында және одан кейінгі массаның айырмашылығы ылғалдың мөлшерін анықтауға мүмкіндік береді. 
Майдың массалық үлесін анықтау. Майдың массалық үлесі МемСТ 23042-2015 Сокслет әдісі бойынша қатты немесе сұйық үлгілерден еритін компоненттерді бөліп алу үшін қолданылатын аналитикалық экстракция әдісі. Ол Сокслет экстракторы деп аталатын арнайы аппаратты пайдаланып үздіксіз экстракция принципіне негізделген.
Кьельдал әдісімен ақуыздың массалық үлесін анықтау. Ақуыздың массалық үлесі МемСТ 25011-2017 бойынша үлгідегі органикалық заттардың минералдануына, содан кейін түзілген аммиак мөлшері бойынша азотты анықтауға негізделген.
Күлдің массалық үлесін анықтау. Күлдің массалық үлесі МемСТ 31727-2012 бойынша зерттелетін үлгіні (550+25)°С температурада кептіру, көмірлеу, күлдеу және кейіннен жалпы күлдің массалық үлесін анықтауға негізделген.
Сутегі ионының концентрациясын (рН) анықтау. Сутегі ионының концентрациясын (рН) МеМСТ 51478-99 әдісі бойынша ет немесе ет өнімдерінің үлгісіне салынған шыны электрод пен салыстыру электроды арасындағы электрлік потенциалдар айырмашылығын өлшеу.
Ылғал ұстау қабілетін Вартанян әдісімен анықтау. Бұл әдіс температура мен ылғалдылық сияқты арнайы шарттарды қолданып, материалдың ылғалдылығын анықтауға негізделген. Ол берілген жағдайларда материалдың ылғалдың қаншалықты тез жоғалатынын өлшейді, бұл оның ылғал ұстау қабілетінің көрсеткіші болып табылады. 
Крахмалды анықтау. Крахмалды анықтау МеМСТ 10574-2016 бойынша крахмалдың екі валентті мыспен Фелинг сұйықтығымен қышқылдық ортада гидролизі кезінде түзілетін моносахаридтердің альдегидтік топтарын тотықтыруға, мыс оксидін оксидке дейін тотықсыздандыруға және кейіннен йодометриялық титрлеуге негізделген.
Ет және ет өнімдерінің pН анықтау. Ет өнімдерінің рН мәндері электродпен жабдықталған портативті рН анализаторының көмегімен өлшенді (Hanna Instruments, Inc., Smithfield, RI, АҚШ). Алдын ала калибрлеу рН 5,4 және 6,2 стандарттарын қолдану арқылы жүргізілді. 
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Сурет 7 – «Foodcare Meat pH meter» анализаторы

Тағамдық және энергетикалық құндылығын анықтау. Шикізат пен өнімнің тағамдық құндылығы есептеу әдісімен анықталады. Денедегі ыдырау кезінде 1 г ақуыз 17,2 кДж энергия, 1 г май – 38,8 кДж беретіні белгілі.
В1, B2, B3, В5, B6, С дәрумендерінің құрамын анықтау. Капиллярлық электрофорез (КЭФ) арқылы дәрумендердің құрамын МеМСТ 31483-2012 бойынша әртүрлі үлгілердің дәрумендік құрамын анықтау үшін қолданылатын электр өрісінде иондық және молекулалық заттарды бөлуге негізделген аналитикалық әдіс. Әдіс электр өрісінің әсерінен электролитпен толтырылған капиллярдағы иондар мен молекулалардың қозғалғыштығының айырмашылығына негізделген.
Е дәруменінің құрамын анықтау. Жоғары өнімді сұйық хроматография арқылы Е дәруменінің құрамын МеМСТ 12822-2014 бойынша фотометриялық (ультракүлгін аймақта) немесе жақсырақ флуориметриялық детекторы бар жоғары тиімді сұйық хроматография (ЖТСХ) үлгісінің ерітіндісіндегі а, р, у және 5-токоферолдарды анықтауға негізделген.
А дәруменін анықтау. А дәруменін анықтау МеМСТ 54635-2011 бойынша жоғары ажыратымдылықтағы сұйық хроматография сұйық фазадағы қоспаның құрамдас бөліктерін стационарлық фаза арқылы бөлуге негізделген. Майда еритін қосылыс ретінде А дәрумені хроматографиялық колоннамен әрекеттесу негізінде оқшауланады және бөлінеді.
Макро- және микроэлементтерінің құрамын анықтау. Атомдық абсорбциялық спектрометрия арқылы кальций, мыс, темір, магний, марганец, калий, натрий және мырыш құрамын МеМСТ 32343-2013 бойынша талданатын үлгіні қажет болған жағдайда (550±15)°С температурада муфельді пеште күлмен тұз қышқылында еріту, тұндыру және сүзу арқылы кремний қосылыстарын жою,  содан кейін алынған ерітіндіні ацетилен - ауа жалынында атомизациялау.
Амин қышқылдарын анықтау. Капиллярлық электрофорез арқылы протеиногенді аминқышқылдарын анықтау МеМСТ 55569-2013 бойынша аминқышқылдарын бос формаларға ауыстыра отырып, қышқыл гидролизімен талдау үшін үлгіні ыдырату, аминқышқылдарының фенилтиокарбамоил (ФТК) туындыларын алу, оларды одан әрі бөлу және капиллярлық электрофорез әдісімен сандық анықтау.
Май қышқылдарының құрамын анықтау. Май қышқылдарының құрамын МеМСТ 34987-2023 бойынша шикізат пен тамақ өнімдерінен майды алдын-ала алуға, жеке май қышқылдарының метил эфирлерін алуға негізделген. Жеке май қышқылдарының метил эфирлері жалын ионизациясының детекторымен газ хроматографиясы арқылы бөлінеді. Алынған сигналдар (хроматограммадағы шыңдар) бірдей хроматографиялық жағдайларда алынған белгілі массалық концентрациясы бар стандартты заттардың ұстау уақыттарымен және сигнал мәндерімен салыстырылады.
Улы элементтердің құрамын инверсті-вольтамперметрілік әдіспен анықтау. Кадмийдің, қорғасынның, мыстың және мырыштың құрамын ҚР СТ МемСТ Р 51301-2005 бойынша тамақ өнімдері мен өндіріс шикізатының құрамындағы улы элементтерді сынаудың сандық химиялық талдауы (СХТ), дайын сынақ ерітіндісіндегі элементтердін (кадмийдің, қорғасынның, мыстың және мырыштың) жалпы топталуын инверсті-вольтамперметрлік (ИВ) әдіспен анықтауға негізделген.
Пестицидтерді анықтау. Дайын өнімдерде пестицидтерді анықтау үшін аналитикалық стационарлы газды хроматограф «Кристаллюкс-4000М» қолданылды, ол электронды тұтқыш детектормен және «NetChrom» бағдарламалық жасақтамасымен жабдықталған.
Хлорорганикалық пестицидтердің (α-, β- және γ-изомерлері гексахлорциклогексан (ГХЦГ), гептахлор, 4,4-дихлордифенилтрихлорэтан (ДДТ)) массалық концентрациясы газды- сұйық хроматография әдісімен анықталды, бұл үшін «Кристаллюкс-4000М» газды хроматографы, электронды тұтқыш детектор және «NetChrom» бағдарламалық жасақтамасы қолданылады.
Әдіс пестицидтерді н-гексанмен экстракциялау, экстрактты тазалау, капиллярлы немесе қабықшалы колонкада хроматографиялық бөлу арқылы жүзеге асырылады. Компоненттер детектор арқылы шығу ретімен тіркеліп, уақытқа негізделген сәйкестендірумен пестицидтердің массалық концентрациясы есептеледі.
Зерттеу үшін 40 г үлгі алынып, 60 мл дистилденген суда ылғалдандырылады. Ылғалданған үлгі түнге жабық тығынмен колбаға қалдырылады. Пестицидтерді экстракциялау екі рет 50 мл-ден 100 мл аралас гексан және ацетон (1:1) қоспасымен шайқалып, 2 сағат бойы жүргізіледі. Экстракттар 500 мл көлеміндегі бөлгіш қалпақшамен біріктіріледі, оған екі рет 50 мл дистилденген су қосылады, кейін су қабаты басқа бөлгіш қалпақшаға құйылады және 40 мл гексанмен пестицидтер экстракцияланады. Су қабаты ағызылады. Гексан экстракттары біріктіріліп, қағаз сүзгіш арқылы сүзіледі, оны 2/3 бөлігіне антрацитсіз күкірт қышқылымен толтырылған сүзгішке орналастырады. Экстракттар ротациялық буландырғышта 20 мл-ден 30 мл-ге дейін буландырылады немесе құрғатылады, содан кейін құрғақ қалдық гексан немесе эфирде ерітіледі. Экстракт бөлгіш қалпақшаға ауыстырылып, күкірт қышқылымен тазаланады.
Цезий құрамын анықтау. Цезий құрамын МеМСТ 32161-2013 бойынша атомдық абсорбциялық спектрометрияны қолдануға негізделген. Бұл стандарт әртүрлі үлгілердегі цезий деңгейін анықтау үшін қолданылатын аналитикалық әдістерге қойылатын талаптарды анықтайды.
Микробиологиялық көрсеткіштерді анықтау. Микробиологиялық зерттеулер ҚР МемСТ Р 51448-2010 бойынша ұзақ сақтау мерзімі бар өнімдердің микрофлорасын зерттеу үшін классикалық микробиология әдістері қолданылды: микробиологиялық талдауларға сынамаларды алу және дайындау әдістері, микроорганизмдерді өсіру әдістері. Мезофильді аэробты және факультативті-анаэробты микроорганизмдердің, ішек таяқшалары (колиформи), сульфитредуцирлеуші клостридийлердің, S. aureus бактерияларының саны анықталды. 
Өнімдердің балғындығын органолептикалық бағалау. Балғындықты анықтаудың органолептикалық әдісі МеМСТ 7269-2015 бойынша ет пен субөнімдерінің балғындығын анықтау. Сезім мүшелерінің: көру, иіс, жанасу арқылы сапасын органолептикалық бағалауға негізделген. Органолептикалық әдіс мыналарды анықтайды:
- сыртқы түрі мен түсі;
- жүйелілік;
- иіс;
- майдың күйі;
- сіңірлердің жағдайы;
- сорпаның мөлдірлігі мен хош иісі.
Әрбір алынған үлгі бөлек талданады.
Қышқыл санын анықтау. Майлардың гидролизінің мәні алынған майлардың қышқылдық мәнін пайдаланып сипатталды және Кардаш пен Турьян сипаттағандай өлшенді. Майларды экстракциялау Блиг пен Дайер қолданған әдіс бойынша жүргізілді. Экстракциядан кейін 1 г майға фенолфталеин қосылған 20 мл бейтарап спирт-эфир қоспасында (1:1) ерітілді. Қоспаны 0,1 NКОН титрлеп, қолданылған КОН көлемі жазылды. Қышқылдың мәні AV = (V × F × 5,6104)/м, мг KOH/г ретінде есептелді.
мұндағы: V - титрлеуге жұмсалған КОН көлемі, г;
F - 0,1 NKOH коэффициенті, 0,996;
m - үлгінің салмағы, г.
Пероксид санын анықтау. Пероксид мәні Шанта мен Декер сипаттағандай анықталды. Алынған майлар (0,1 г) шыны түтікте 50 мкл темір (II) ерітіндісі, 50 мкл NH4 SCN (300) және CHCl3:CH3OH (3:5) соңғы 10 мл көлемге жету үшін араластырылды. Үлгілер бөлме температурасында 5 минут бойы тұрды және абсорбция үлгіден басқа барлық реагенттері бар 507 нм спектрофотометрдің көмегімен анықталды. Нәтижелер meqO2/кг май ретінде ұсынылды.
Тиобарбитур санын анықтау. Тиобарбитур санының құрамы Botsoglou және т.б. сипаттағандай анықталды. Колев және т.б. 10 г үлгіні 50 мл NaCl (0,9%) қосып, 5 минутқа қалдырды. Содан кейін 50 мл үшхлорсірке қышқылы (10%) қосылды және Filtrox сүзгісі (391 маркалы) арқылы сүзілді. Содан кейін фильтраттарды (4 мл) 1 мл 2-тиобарбитур қышқылымен (1%) араластырып, 70°C температурада 30 минут тұрады. Салқындағаннан кейін үлгілердің оптикалық тығыздығы дистилденген суы бар дайындамада 532 нм толқын ұзындығында анықталды. TBARS концентрациясы стандарт ретінде 1, 1, 3, 3-тетраэтоксипропан көмегімен есептелді. Нәтижелер мг MDA/кг өніммен немесе бірлікпен көрсетілді. Салқындағаннан кейін үлгілердің оптикалық тығыздығы дистилденген суы бар дайындамада 532 нм толқын ұзындығында анықталды. TBARS концентрациясы стандарт ретінде 1, 1, 3, 3-тетраэтоксипропан көмегімен есептелді. Нәтижелер мг MDA/кг өніммен немесе TBARS бірліктерімен көрсетілді.
Түс сипаттамаларын анықтау. Еттің көлденең қималарының түс өлшемдері Konica Minolta CR-410 (Konica Minolta Holding. Inc., Ewing, NJ, АҚШ) көмегімен орындалды. Түс координаттары жарықтық, L*, қызару, a* және сарылық, b* бойынша берілген. Түсті бағалау үшін қызару индексі a*/b* қабылданған.

[image: C:\Users\Назым\Desktop\81880dff-ffc6-4b60-a999-5e641855eafc.jpg]

Сурет 8 – «Konica Minolta» спектрофотометр құралы 

Майлы ұлпаның иісін зерттеу. Майлы ұлпаның иісін «MAG Soft» анализаторында (Германия) жүргізілді. Сенсорлардың жауаптары тіркеліп, «MAG Soft» анализаторының бағдарламалық қамтамасыздандыруында өңделді.

[image: ]

Сурет 9 – «MAG Soft» анализаторы

Өлшеу массиві ретінде негізгі тербеліс жиілігі 10,0 МГц болатын ОАВ типіндегі пьезокварцтық резонаторлар негізіндегі 8 сенсор қолданылды. Сенсор электродтары әртүрлі сипаттағы пленкалық сорбенттермен жабылған. Жабындар зерттеу міндеттеріне сәйкес таңдалды, бұл үлгілерден әртүрлі органикалық қосылыстардың мүмкін болатын эмиссиясын анықтауға бағытталған. Жабындар сынақ тапсырмасына сәйкес таңдалады (әртүрлі органикалық қосылыстардың сынамаларынан шығарылуы мүмкін):
Сенсор 1 – Поливинилпирролидон, ПВП
Сенсор 2 – Пчелиный клей (прополис), ПК
Сенсор 3 – Дициклогексан-18-Краун-6, ДЦГ18К6
Сенсор 4 – Бромкрезоловый зеленый, БКЗ
Сенсор 5 – Полиэтиленгликольсебацинат, ПЭГсб
Сенсор 6 – Полиэтиленгликоль ПЭГ-2000, ПЭГ-2000
Сенсор 7 – Твин-40, Twееn
Сенсор 8 – Триоктилфосфиноксид, ТОФО.
Үлгілерді талдауға дайындау
Үлгілерді талдауға дайындау процесі келесідей орындалды: тұрақты массасы 10-30 г болатын май ұлпасының үлгілері шыны пробоотборниктерге орналастырылып, тығыз жабылды және тепе-теңдік газ фазасын үлгілер үстінде қанықтыру үшін 20±1°С бөлме температурасында кемінде 30 минут ұсталды. Егер үлгілер 4 °С температурада тоңазытқышта сақталса, алдымен олар бөлме температурасында 60-120 минут бойы ұсталып, содан кейін көрсетілгендей термостатталған.
Газ фазасынан жеке шприцтермен мембрана арқылы 3 см³ тепе-теңдік газ фазасы алынған (үлгіге тимей) және ол детектирлеу ұясына енгізілген. Сенсор массивінің фоны – 15-30 Гц·с.
Өлшеу режимі: өлшеу уақыты: 120 секунд. Сенсорлардың жауаптарын тіркеу біркелкі, 1 секунд қадамымен орындалады. Жауаптарды көрсету үшін оңтайлы алгоритм – жекелеген сенсорлардың максималды жауаптары бойынша. Өлшеу қателігі – 5%.
Бастапқы аналитикалық ақпарат хроночастотограмма түрінде ұсынылған – бұл әрбір сенсордың тербеліс жиілігінің уақытқа тәуелділігінің шығу қисығы. Хроночастотограммадан алынған таңдамалы ақпарат кейінірек өңделіп, шешім қабылдау үшін қолданылады.
Жалпы аналитикалық сигнал: Сигналдарды 8 сенсордың интегралды өңдеу алгоритмі негізінде «визуалды із» түрінде қалыптастырылады. Зерттелетін үлгілер үстіндегі иістің жалпы құрамын анықтау үшін 8 сенсордың максималды жауаптары негізінде толық «визуалды іздер» құрастырылды. Бұл іздер зерттелген үлгілердің ұшпа фракциясының құрамындағы ұқсастықтар мен айырмашылықтарды анықтауға мүмкіндік береді. Фигуралардың аудандары аспаптың бағдарламалық жасақтамасы арқылы автоматты түрде есептеледі.
Иісті бағалаудың критерийлері:
Сапалық сипаттамалар:
1. «Визуалды іздің» формасы: жауаптардың осьтері бойынша сипаттамалық таралулармен анықталады, бұл тепе-теңдік газ фазасындағы қосылыстар жиынтығын көрсетеді.
2. Жеке қосылыстар класстарын ажырату үшін Aij сәйкестендіру параметрлері сенсорлардың сигналдары бойынша есептеледі.
Сандық сипаттамалар:
1. SΣ, Гц·с – толық «визуалды іздің» жалпы ауданы. Бұл ұшпа заттардың, соның ішінде судың, концентрациясына пропорционалды иіс қарқындылығын бағалайды.
2. ΔFmax, Гц – сорбент қабықшалары бар сенсорлардың максималды сигналдары. Бұл тепе-теңдік газ фазасындағы жекелеген органикалық қосылыстардың құрамын бағалау үшін нормалау әдісін қолданады.
Дайын өнімдерді органолептикалық бағалау ет өнімдерінің сапасын бағалаудың бес балдық шкаласы бойынша жүргізілді. Органолептикалық бағалау кезінде негізгі сапалық көрсеткіштердің (сыртқы түрі, түсі, иісі, хош иісі, дәмі, консистенциясы) стандарт талаптарына сәйкестігі анықталды.
Эксперименттік зерттеулер нәтижелерін математикалық өңдеу әдістері. Сынақ параметрлерін талдау үшін алынған мәліметтерге статистикалық талдау жүргізіліп, алынған мәліметтердің сенімділігі Microsoft Excel және Statistica (12.0 нұсқасы) бағдарламасын қолдана отырып статистикалық әдістермен бағаланады. Үздіксіз айнымалыларды сипаттау үшін орташа және стандартты ауытқудың статистикалық функциялары қолданылады. Нәтижелердің графикалық интерпретациясы Microsoft Excel көмегімен жүзеге асырылады. 
Статистикалық модельдеу әдістерін қолданудың дұрыстығы статистикалық критерийлермен тексерілді: таралудың нормалылығы гипотезасы Фишер және Стъюденттің критерийлерімен бағаланды.
Экспериментті жоспарлау мен талдаудың математикалық әдістерін қолдану зерттеулерді бірнеше дәйекті кезеңдерден тұратын белгілі бір жоспар бойынша жүргізуге негізделген:
- бастапқы деректерді жинау және алдын ала талдау;
- көрсеткіштер (факторлар) жүйесін құру;
- тәжірибелік деректерді өңдеу: іріктеме сипаттамаларын есептеу;
- жиіліктер кестесі мен графиктерін құру;
- корреляциялық талдау (жұптық корреляция коэффициенттері матрицасын құру);
- модель түрін таңдау және оның параметрлерін сандық бағалау;
- модельдің сапасын тексеру;
- модель негізінде жеке факторлардың әсерін бағалау;
- регрессия моделі негізінде оңтайландыру есебін құру.

Екінші тарау бойынша қорытынды
Зерттеу объектілерін таңдау мақсаттарды, қойылған міндеттерді және оларды іске асыру кезеңдерін ескере отырып негізделген. 
Зерттеу әдістерін негіздеу және таңдау барлық кезеңдер мен әдістемелерді қамтитын өзара байланысты құрылымдық зерттеу схемасына негізделген: бастапқы шикізаттың сапасын анықтау, өсімдік қоспасын таңдау. 
Диссертациялық жұмысты зерттеу кезеңдерінің логикалық аяқталуы эксперименттік деректердің нәтижелерін талдауға, соңғы өнімді жасау үшін негізгі технологиялық процестерді модельдеуге негізделген.




3 ТАБИҒИ АНТИОКСИДАНТТАРДЫ ҚОЛДАНЫП ЖАРТЫЛАЙ ЕТ ФАБРИКАТТАРЫНЫҢ ЭКСПЕРИМЕНТТІК НЕГІЗДЕМЕСІ
 
[bookmark: _Toc184591691][bookmark: _Toc133773524]3.1 Жылқы етінің кесінділері мен ет мүшелерінің химиялық құрамын зерттеу
Ғылыми зерттеулер негізінде ет өнімдерінің өнеркәсіптік өндірісінде жылқы етін қолдану отандық ғалымдардың еңбектерінде көрсетілген.
Ет шикізатының барлық ресурстарын елімізде пайдалану ет өнімдерін өндіру мәселесін шешудің және халықты жануар тектес ақуызбен қамтамасыз етудің жолы болып табылады. Тұтыну қоржынында ет және ет өнімдері ең қымбат азық-түлік түрлерінің бірі болып табылады, сондықтан ғалымдардың алдында рационды қоректік заттармен толықтыратын жоғары сапалы, салыстырмалы түрде арзан өнімдерді алу мәселесі тұр. Жылқы еті Қазақстан халқы үшін ерекше бағалы ет шикізаты болып саналады және шикізаттың бұл түрінен алынатын өнімдердің ассортиментін кеңейту ерекше маңызды.
Еттің химиялық құрамына малдың түрі мен тұқымы, оның жынысы, жасы, майлылығы және басқа факторлар әсер етеді.
Ұсақталған жартылай ет фабрикаттарындағы ылғалдың мөлшері сапаға әсер ететін сандық факторлардың бірі болып табылады, бұл бастапқы шикізаттағы ылғалдың мөлшеріне байланысты және оны оңтайландыру мен бақылау өте қиын. Ұсақталған жартылай ет фабрикаттарындағы ылғалға арналған стандарттарды әзірлеу өте маңызды, себебі тартылған ет дайындау кезінде оның дәл мөлшері өндіріс және сақтау процестеріне айтарлықтай әсер етеді. Еттегі ылғалдың мөлшеріне майдың сандық және сапалық құрамының әсері үлкен, өйткені майларда аз мөлшерде су болады.
Жылқы етінің және жартылай ет фабрикаттары өндірісі үшін дәстүрлі түрде қолданылатын сиыр етінің химиялық құрамы зерттелді (кесте-10).

Кесте 10 – Ет шікізатының химиялық құрамы

	Көрсеткіштері
	Құрамы, %

	
	Бір сортты жылқы еті
	Бір сортты сиыр еті
	Жылқы *
(1 кат/2 кат)
	Сиыр*
(1 кат/2 кат)

	Ылғалдылығы
	71,1±3,38
	66,3±3,29
	69,9/73,9
	64,5/69,2

	Ақуыз
	19,8±0,97
	18,9±0,94
	19,5/20,9
	18,6/20,0

	Майлылығы
	8,1±0,59
	13,4±0,71
	9,9/4,1
	16,0/9,8

	Күлділігі
	1,0±0,05
	1,0±0,05
	1,0/1,1
	0,9/1,0

	* Ресейлік азық-түлік өнімдерінің химиялық құрамы туралы анықтамалық мәліметтер, бас редакторлары - МАИ корреспондент-мүшесі, профессор И.М. Скурихин және РАМН академигі, профессор В.А. Тутельян.



Ет құрамына: су – 66,3-71,1%; ақуыз-18,9 – 19,8%; майлар-8,1 – 13,8%; күл–1,0-1,1% кіреді. Жылқы етіндегі ақуыз: май қатынасы 2,4:1, сиыр етінде-1,4:1, бұл жылқы етінің калориясының төмендігін көрсетеді. Бір сортты жылқы етіндегі майдың мөлшері бір сортты сиыр етіне қарағанда 1,6 есе төмен.
Салыстырмалы талдау және жылқы етін ұтымды пайдалану мәселелерін шешу үшін жылқы етінің кесінділері мен ет мүшелерінің химиялық құрамы зерттелді. Тәжірибиелік үлгілер жылқы ұшасының ет мүшелерінен және жылқы етінің кесінділерінен дайындалды және химиялық құрамы 11-кестеде көрсетілген.
[bookmark: _Hlk70372850]Технологиялық процесс технологиялық ұсыныстар мен малды сою және ет өнеркәсібі кәсіпорындары үшін ветеринарлық-санитарлық ережелерге сәйкес жүргізілді. Ет шикізаты «Ет пен ет өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» 034/2013 техникалық регламент талаптарына жауап береді.

Кесте 11 – Жылқы етінің кесінділері мен мүшелерінің химиялық құрамы

	Ет мүшелерінің атауы
	Ылғалдың массалық үлесі, %
	Майдың массалық үлесі, %
	Ақуыздың массалық үлесі, %
	Күлділігі, %

	Жамбас бөлігі
	74,80±0,34
	2,90±0,14
	21,04±0,27
	0,96±0,021

	Жауырын бөлігі 
	71,20±0,56
	8,51±0,17
	18,35±0,38
	0,95±0,020

	Омыртқа-бел бөлігі
	74,50±0,35
	5,40±0,33
	19,07±0,25
	0,92±0,023

	Кеуде-қабырға бөлігі
	61,80±0,34
	20,70±0,27
	16,32±0,23
	0,93±0,060

	Мойын бөлігі
	70,45±0,32
	7,35±0,28
	20,36±0,34
	0,89±0,025

	Жал
	34,60±0,56
	41,30±0,46
	19,75±0,26
	0,81±0,025

	Кесінді ет 
	73,61±0,54
	4,30±0,24
	21,15±0,39
	0,91±0,021

	Шап еті 
	60,16±0,45
	18,20±0,41
	17,65±0,35
	1,28±0,028

	Артқы сирақ
	75,60±0,67
	4,90±0,57
	18,28±0,32
	1,19±0,027

	Алдынғы сирақ
	75,80±0,64
	4,70±0,21
	18,22±0,24
	1,11±0,024

	Жылқы етінің кесінділері 
	65,70±0,45
	15,6±0,41
	17,95±0,35
	0,71±0,022



Жылқы етінің кесінділері мен мүшелерінің химиялық құрамын анықтау нәтижесі жылқы етінің кесінділерінің ылғал, май және ақуыздың массалық үлесінің сандық мәндері жылқы етінің мүшелерінің химиялық құрамымен байланысын көрсетті және жартылай ет фабрикаттарының өндірісінде жылқы етінің кесінділерін қолдану мүмкіндігін негіздеуге мүмкіндік берді. 
Жылқы етінің кесінділері мен ет мүшелерінің химиялық құрамын зерттеу (11-кесте) ет бөліктерінің әр түрлілігіне байланысты ылғалдың массалық үлесінде (34,60-75,80%) айырмашылықтар көрсетілген. Сондықтан, жал бөлігінде ылғалдың массалық үлесі 34,60%, шап еті – 60,16%, кеуде-қабырға бөлігінде – 61,80%, жамбас бөлігінде – 74,80%, жылқы етінің кесінділері – 65,70%, бұл бірінші кезекте олардағы майдың құрамымен байланысты, ол сәйкесінше 41,30%; 18,20%; 20,70%; 2,90%; 15,6%, күлділігі 0,81%, 1,28%, 0,93%, 0,96%, 0,71% құрайды.
[bookmark: _Hlk70372907]Жылқы етінің әртүрлі мүшелері мен кесінділерінің құрамындағы жалпы ақуызды анықтау нәтижелері бойынша жылқы етінің мүшелерінде ақуыздың массалық үлесі 16,32% - дан 21,15% - ға дейін ауытқығанын көрсетті және келесі ет мүшелерінде ақуыздың ең аз мөлшері анықталғанын көрсетті: кеуде-қабырға - 16,32% және шап еті  - 17,65 %, ақуыздың ең көп мөлшері кесінді етте-21,15%, жамбас бөлігінде - 21,04% және мойын бөлігінде – 20,36%, ал жылқы етінің кесінділерінде-17,95%. Демек, жылқы етінің кесінділерінде ақуыздың мөлшері жылқы етінің кейбір мүшелеріндегі мөлшеріне қарағанда көбірек көрсетті. 
Жылқы етінің әртүрлі мүшелеріндегі майдың мөлшері 2,90% - дан 41,30% - ға дейін өзгерді, ал жылқы етінің кесінділерінде 15,6% май бар, бұл да жылқы етінің мүшелердегі май мөлшерімен байланысын көрсетті. 
Еттің маңызды физико-химиялық көрсеткіштерінің бірі – ылғалды ұстау қабілеті (ЫҰҚ), ол дайын өнімдердің консистенциясына және олардың микробиологиялық бүліну процесіне әсер етеді. Сонымен қатар, ет технологиясында рН мәнін бағалау қиын, себебі рН мәні ет шикізатының жарамдылығын анықтайды. 
Еттің сапасына ерекше әсер ететін факторлардың бірі – автолитикалық өзгерістер, осы процестерде еттің технологиялық көрсеткіштері, соның ішінде рН және ылғалды ұстау қабілеті (ЫҰҚ), өзгеріп отырады. Бұл көрсеткіштер еттің консистенциясына және одан жасалған өнімдердің сапасына айтарлықтай әсер етеді. Осыған байланысты, жылқы етінің әртүрлі мүшелерінің және кесінділерінің рН және ЫҰҚ көрсеткіштері зерттелді (кесте 12).

Кесте 12 – Жылқы етінің кесінділері мен мүшелерінің технологиялық көрсеткіштері

	Ет мүшелерінің атауы
	Массалық үлесі, %

	
	pH
	ЫҰҚ 

	Жамбас бөлігі
	5,91±0,05
	73,68±2,0

	Жауырын бөлігі 
	5,83±0,04
	72,63±1,8

	Омыртқа-бел бөлігі
	6,18±0,06
	69,85±1,8

	Кеуде-қабырға бөлігі
	5,82±0,03
	59,33±1,4

	Мойын бөлігі
	5,78±0,02
	72,14±1,0

	Жал
	6,37±0,04
	51,52±1,1

	Кесінді ет 
	6,25±0,04
	71,95±1,3

	Шап еті 
	5,96±0,04
	52,01±1,3

	Артқы сирақ
	5,98±0,05
	68,78±0,9

	Алдынғы сирақ
	6,19±0,02
	65,71±1,5

	Жылқы етінің кесінділері 
	5,92±0,02
	68,92±1,8



Зерттеу нәтижелері рН (5,78-6,37) мәндері жылқы етінің әртүрлі мүшелері мен кесінділерінде әртүрлі мәнде болғанын көрсетті және бұл гликогеннің бастапқы мөлшерінің әртүрлі деңгейлерімен, салқындату және пісіп-жетілу процесінде биохимиялық өзгерістердің әртүрлі жылдамдықпен жүруіне байланысты. Жылқы етінің кесінділерінің рН мәні жылқы еті мүшелерінің рН-мен салыстырғанда сәйкес мәндерде болатынын көрсетті. рН көрсеткіші шикізаттың ылғал ұстау қабілетімен байланысты және өнімнің қауіпсіздігіне, оның сақталуына әсер етеді. Бұл ретте жамбас, жауырын және мойын бөліктері жеткілікті жоғары ЫҰҚ мәндерімен сипатталды (жалпы ылғалдың құрамына 51,52%-73,68%), бұл, ең алдымен, мүшелердегі бұлшықет ұлпасының жоғары болуымен байланысты. Жылқы етінің кесінділерінің ЫҰҚ орташа мәнге ие және жылқы етінің басқа мүшелерінің ЫҰҚ сәйкес келеді.
Жылқы етінің кесінділері мен ет мүшелерінің дәрумендерінің құрамының көрсеткіші 13-кестеде көрсетілген. Жамбас, кеуде мүшелері мен жұмсақ және майлы етте В1 және В2 дәрумендерді көп. РР дәруменінің құрамында айтарлықтай айырмашылықтар болған жоқ. Осылайша, жылқы етінің кесінділері мен ет мүшелерінде дәрумендердің деңгейінің өзгеру диапазонының көрсеткіштері: В1 – 0,024-тен 0,88 мг/%, В2 – 0,031-тен 0,123 мг/%, РР – 1,87-ден 3,1 мг/%, E – 0,112-ден 0,80 мг/% болды. Жылқы етінің мүшелерінің дәрумендік құрамы жылқы етінің кесінділерінің дәрумендік құрамынан аздап ерекшеленеді.

Кесте 13 – Жылқы етінің кесінділері мен мүшелерінің дәрумендер құрамы 

	Ет мүшелерінің атауы
	Дәрумендер, мг/%

	[bookmark: _Hlk180953309]
	В1
	В2
	РР
	E

	Жамбас бөлігі
	0,088±0,002
	0,107±0,006
	2,963±0,125
	0,372±0,034

	Жауырын бөлігі 
	0,071±0,003
	0,100±0,005
	2,874±0,123
	0,742±0,043

	Омыртқа-бел бөлігі
	0,054±0,002
	0,046±0,004
	2,235±0,167
	0,345±0,021

	Кеуде-қабырға бөлігі
	0,068±0,004
	0,092±0,007
	3,100±0,159
	0,578±0,032

	Мойын бөлігі
	0,051±0,004
	0,123±0,006
	3,005±0,168
	0,741±0,027

	Жал
	-
	-
	-
	0,253±0,037

	Кесінді ет 
	0,070±0,003
	0,100±0,007
	3,000±0,141
	0,800±0,027

	Шап еті 
	0,024±0,002
	0,031±0,005
	2,041±0,129
	0,112±0,021

	Артқы сирақ
	0,050±0,003
	0,064±0,005
	1,869±0,132
	0,687±0,031

	Алдынғы сирақ
	0,045±0,003
	0,060±0,005
	2,679±0,126
	0,557±0,022

	Жылқы етінің кесінділері 
	0,038±0,002
	0,056±0,005
	2,081±0,129
	0,130±0,021



Зерттеу нәтижесінде, жылқы етінің әртүрлі мүшелері мен кесінділерінің минералдық құрамы бойынша үлкен айырмашылықтарды анықтаған жоқ, бірақ жылқы етінің әртүрлі мүшеерінде айырмашылықтар байқалды. Ересек адамның минералдарға ұсынылатын тәуліктік қажеттілігі: натрий (ас тұзы түрінде), калий, темір, мырыш-500 мг; 1,5-2 г; 20 мг; 12-16 мг сәйкесінше. 100 грамм шикі жылқы етінде кальций мен марганецтің аз мөлшерде. Дәрумендер мен минералдардың мөлшері еттің майлылығына байланысты.

Кесте 14 – Жылқы етінің кесінділері мен мүшелерінің минералдар құрамы 

	Ет мүшелерінің атауы
	Минералдар, мг/кг

	
	Ca
	Zn
	Na
	K
	Mg
	Fe
	Mn

	Жамбас бөлігі
	88,3±5,1
	14,4±1,1
	350,1±7,8
	2725±66
	107,2±3,4
	24,3±1,2
	0,48±0,04

	Жауырын бөлігі 
	66,3±3,5
	22,5±1,6
	510,8±7,9
	3489±81
	110,5±4,1
	22,5±2,1
	0,79±0,04

	Омыртқа-бел бөлігі
	65,2±3,7
	19,1±1,0
	502,3±5,3
	2780±57
	179,1±3,4
	17,4±1,2
	0,65±0,03

	Кеуде-қабырға бөлігі
	67,3±4,1
	17,2±1,1
	412,8±9,2
	2710±76
	105,0±4,3
	16,1±1,2
	0,55±0,02

	Мойын бөлігі
	75,5±5,9
	18,5±1,4
	481,0±5,1
	2856±56
	122,0±4,6
	17,4±1,4
	0,65±0,03

	Жал
	54,3±3,2
	1,3±1,2
	112,3±4,1
	120,2±11
	99,2±5,5
	0,3±0,0
	0,07±0,00

	Кесінді ет 
	9,2±2,2
	23,3±1,8
	529,1±5,8
	3155±49
	230,5±5,8
	22,2±1,1
	1,1±0,07

	Шап еті 
	75,2±5,9
	16,5±1,2
	396,5±6,0
	2773±57
	98,5±4,1
	15,9±1,1
	0,66±0,02

	Артқы сирақ
	125,3±6,1
	16,9±1,2
	395,2±5,8
	2654±76
	96,2±2,5
	15,1±1,4
	0,54±0,02

	Алдынғы сирақ
	114,2±6,9
	17,0±1,4
	412,5±6,7
	2690±61
	97,8±4,8
	16,0±1,3
	0,41±0,03

	Жылқы етінің кесінділері 
	69,2±5,9
	16,8±1,2
	402,5±6,0
	2720±57
	100,5±4,1
	16,5±1,1
	0,63±0,02



Жылқы етінің әртүрлі мүшелері мен кесінділеріндегі макро және микроэлементтерді анықтау нәтижелері (кесте-14) жылқы етінің темірге, кальцийге, мырышқа бай екендігі туралы алынған мәліметтер растады. Жылқы етінің әртүрлі мүшелері мен кесінділерінің құрамындағы минералды заттардың мөлшері кең ауқымда өзгергені анықталды: Са-9,2-ден 125,3 мг/кг-ға дейін, Na-112,3-тен 510,8 мг/кг-ға дейін, К-120,2-ден 3489,0 мг/кг-ға дейін, Fe – 0,3-тен 24,3 мг/кг-ға дейін және жылқы етінің кесінділерінің минералдық құрамы жылқы етінің мүшелерінің минералдық құрамымен бірдей. 
Еттің сапасын анықтайтын маңызды критерийлердің бірі – оның тағамдық және биологиялық құндылығы. Бұл өнімдегі ақуыздардың, майлардың, дәрумендердің және минералды заттардың сандық және сапалық құрамымен анықталады. Айта кету керек, жылқы еті – толық, оңай сіңетін ақуыздардың, майлардың, В тобындағы дәрумендердің, микро- және макроэлементтердің негізгі көздерінің бірі болып табылады.
Сонымен, жылқы етінің әртүрлі мүшелері мен кесінділерінің химиялық құрамын зерттеу, олардың салыстырмалы талдауы ылғалдың массалық үлесі 34,60%-дан 75,80%-ға дейін; ақуыздың массалық үлесі 16,32%-дан 21,15-ке дейін өзгерді; майлылығы 2,90%-дан 41,30%-ға дейін ауытқиды, бұл ет жартылай фабрикаттарының технологиясын жасау кезінде ескерілуі тиіс. Жылқы етінің әртүрлі мүшелері мен кесінділеріндегі рН мәндері 5,78-ден 6,37-ге дейін өзгеретіні анықталды және бұл гликогеннің бастапқы мөлшерінің әртүрлі деңгейлерімен, салқындату және пісіп-жетілу процесінде биохимиялық өзгерістердің әртүрлі жылдамдықпен жүруіне байланысты. Бұл ретте жамбас, жауырын және мойын бөліктері жеткілікті жоғары ЫҰҚ мәндерімен сипатталды (жалпы ылғалдың құрамына 51,52%-73,68%), бұл, ең алдымен, мүшелердегі бұлшықет ұлпасының жоғары болуымен байланысты. Жылқы етінің әртүрлі мүшелері мен кесінділерінің құрамында дәрумендердің ауытқу деңгейі анықталды: В1 – 0,024 - тен 0,88 мг% – ға дейін, В2 – 0,031-ден 0,123 мг% - ға дейін, РР-1,87-ден 3,1 мг% - ға дейін, E-0,112-ден 0,80 мг% - ға дейін. Жылқы етінің кесінділерінің дәрумендік құрамы жылқы етінің мүшелерінің дәрумендік құрамынан аз ерекшеленеді. Жылқы етінің әртүрлі мүшелері мен кесінділерінің құрамындағы минералды заттардың мөлшері кең ауқымда өзгергені анықталды: Са-9,2-ден 125,3 мг/кг-ға дейін, Na-112,3-тен 510,8 мг/кг-ға дейін, К-120,2-ден 3489,0 мг/кг-ға дейін, Fe – 0,3-тен 24,3 мг/кг-ға дейін және жылқы етінің кесінділерінің минералдық құрамы жылқы етінің мүшелерінің минералдық құрамымен бірдей. 
Жылқы етінің кесінділеріндегі ақуыз: май қатынасы 2,4:1, ал бір сұрыпты сиыр етінде – 1,4:1 екендігі анықталды, бұл жылқы етінің жартылай ет фабрикаттарының рецептурасында майларды қолдану қажеттілігін көрсетеді. Жылқы етінің кесінділеріндегі майдың мөлшері бір сортты сиыр етіне қарағанда 1,6 есе төмен. 
[bookmark: _Toc184591692][bookmark: _Toc133773525]3.2 Антиоксиданттық белсенділігі жоғары өсімдік компонентінің майдың тотығу процестерінің тежелу дәрежесіне әсерін зерттеу
Диссертациялық тақырып бойынша әдебиет көздерін талдау нәтижесінде табиғи ингредиенттердің жылқы етінің майларының тотығу процестерінің тежелу дәрежесіне әсері туралы зерттеулер жүргізілмегенін көрсетті.
Ғалымдар химиялық синтезделген антиоксиданттар табиғи шикізаттан алынған антиоксиданттармен салыстырғанда үлкен белсенділік көрсететінін анықтады. Бірақ кейбір артықшылықтарға қарамастан, табиғи шыққан ингибиторларға артықшылық беріледі, олар липидтердің еркін радикалды тотығуын тежеу қабілетінен басқа, көбінесе айқын биологиялық белсенділікке ие.
Өнімді сақтау процесінде оның сапасы мен тағамдық құндылығының төмендеуіне тек микробиологиялық ғана емес, сонымен қатар тотығу бұзылыстары да әкелуі мүмкін. Май шикізатының сапасы мен тотығу процестері дайын өнімнің сипаттамаларына әсер етіп, түсін, дәмін, иісін жоғалтады және оның сақтау мерзімін қысқартады. Сонымен қатар, тотығу процестерінің нәтижесінде ет өнімдерінің тағамдық құндылығы төмендейді, бұл негізінен майлардың химиялық құрамының өзгеруіне байланысты (қанықпаған май қышқылдары бұзылады), майда ерігіш дәрумендердіің (А, Д, Е, К) және алмастырылмайтын май қышқылдарының мөлшерінің азаюына әкеледі. Майлар тотыққанда бос радикалдар мен төмен молекулалық ыдырау өнімдері — май қышқылдары, соның ішінде олардың трансизомерлері, альдегидтер, кетондар, пероксидтер пайда болады, олардың көпшілігі токсинді және антиалиментарлық заттар болып табылады. Қышқылданған майлар ас қорыту жүйесінің бұзылуына, қышқылдықтың пайда болуына, асқазан-ішек жолдарының шырышты қабатын тітіркендіруге себеп болады. Тағамдық құндылықтың төмендеуі өнімнің ашып кетуі органолептикалық түрде анықталғанға дейін көп уақыт бұрын басталатынын ескеру қажет.
Дәстүрлі түрде тамақ өнімдерін өндіруде қолданылатын аскорбин қышқылы (E300) және аскорбат натрийі (E301) әлсіз антиоксиданттық қасиеттерге ие. Сонымен қатар, аскорбин қышқылының прооксиданттық қасиеттері де бар екені белгілі сондықтан оны екінші реттік антиоксиданттарға жатқызады. Әдетте, аскорбин қышқылы мен аскорбат натрийі майлардың тотықтануына тосқауыл қоймайды, себебі олар майда ерімейді. Осы тұрғыдан алғанда, майда ерігіш аскорбил-пальмитат (E304) әлдеқайда тиімдірек. Жануарлар майларының тотығуын тежеу мақсатында токоферолдарды (Е дәрумендері) қолдану қызығушылық тудырады. Токоферолдар қоспасы да қанықпаған май қышқылдары мен майлардың тотығуын тежеуге қабілетті, өйткені олар бос радикалдарды «сіңіргіш» ретінде әрекет етеді. Бұл қасиет оларды майлардың тотығу процесін баяулатуға тиімді қосымша зат ретінде қолдануға мүмкіндік береді.
Зерттеу мақсатында майлардың тотығу процестерін тежеу деңгейіне өсімдік компонентінің әсерін зерттеу үшін біз дигидрокверцетинді таңдадық. Дигидрокверцетин - табиғи биофлавоноид, Р дәруменге бай, сібір, даур ағашының тамырын экстракциялау жолымен алынады, ол экстрактивті заттарға бай және орман шаруашылығы мен ағаш өңдеу кәсіпорындарының қалдығы болып табылады.
Дигидрокверцетин адамның денсаулығына жағымды әсер етеді. Дигидрокверцетин ісік жасушаларының дамуын тежейді, жүрек, бауыр, өт, ас қорыту жолы, қуық безі, бүйрек, қуық - адам ағзасының іс жүзінде барлық ішкі органдарының жұмысын жақсартады. Қоршаған ортаның радиациялық ластану аймақтарында және экологиялық жағдайы қолайсыз аймақтарда профилактикалық құрал ретінде ұсынылады. 
Дигидрокверцетин сондай-ақ емдік-профилактикалық қасиеттерге ие, сондықтан зерттеу объектісі ретінде таңдалды. Ол улы емес, адам ағзасына физиологиялық тұрғыдан зиянсыз, тұрақты антиоксиданттық әсерге ие, аллергиялық және мутагендік қасиеттері жоқ.
Дигидрокверцетиннің физико-химиялық көрсеткіштері және қауіпсіздік көрсеткіштері 15-кестеде келтірілген. 

Кесте 15 – Дигидрокверцетиннің физико-химиялық көрсеткіштері және қауіпсіздік көрсеткіштері

	№
	Көрсеткіштер атауы
	Рұқсат етілген мәндер 
	Талдау нәтижелері

	1
	Сыртқы түрі
	ақ түстен ақшыл сарыға дейінгі ұнтақ
	ақшыл сары ұнтақ

	2
	Ылғалдылығы, %
	10
	9,8

	3
	Сынаптың массалық үлесі, %
	не>1,0
	<0,003

	4
	Мышьяктың массалық үлесі, %
	не >3,0
	<0,002

	5
	Қорғасынның массалық үлесі, %
	не >5,0
	<0,05

	6
	Кадмийдің массалық үлесі, %
	не>0,01
	<0,01

	7
	Цезий-137, Бк/кг
	200
	8,1

	8
	Стронций-90, Бк/кг
	100
	<8,2

	9
	МАжФАМС, КТБ  1 г, көп емес
	5x104
	1*102

	10
	ІТТБ
	рұқсат етілмейді
	табылған жоқ

	11
	Ашытқы 1 г, көп емес
	100
	табылған жоқ

	12
	Зең 1 г, көп емес
	100
	табылған жоқ

	13
	Патогендік микрофлора, оның ішінде сальмонелла, 10 г
	табылған жоқ
	табылған жоқ

	14
	Е. соіі в 1 г 
	табылған жоқ
	табылған жоқ

	15
	Антиоксиданттардың жалпы құрамы, мг %
	90,01±0,22 
	96,01±0,25



Эксперименттердің бірінші кезеңінде тотығу процестерінің жылдамдығын төмендету үшін дигидрокверцетинді енгізу әдістері мен оның оңтайлы мөлшері анықталды. Дигидрокверцетиннің қатысуымен тотығу реакцияларының өтуі тартылған ет үлгілерінен бөлінген май фракциясындағы тотығу өнімдерінің мөлшері бойынша бағаланды: пероксидтік сан (ПС), қышқылдық сан (ҚС), тиобарбитураттық сан (ТБС).
Дигидрокверцетинді енгізу әдістері мен оның оңтайлы дозасын анықтау үшін жылқының шикі майынан үлгілер дайындалды. Жылқы майының сақтау процесінде пероксидтік санының өзгеру динамикасы 10-суретте көрсетілген. Тәжірибелік үлгілердің бір бөлігіне ДГК құрғақ күйінде 0,01%, 0,025%, 0,05%, 0,075%, 0,1% және 0,2% мөлшерде енгізілді. Зерттелген ең төменгі мөлшер 0,01% ДГК өндірушісінің ұсыныстарына сәйкес таңдалды.
Әдеби дереккөздерге сүйенсек, ДГК спиртік ерітіндіде жақсы еритіні белгілі. Сондықтан 25%-дық спирт ерітіндісінде алдын ала ерітілген ДГК-мен дәл сол мөлшерде дайындалған жылқы майының үлгілері әзірленді.
Бақылау үлгісіне ДГК енгізілген жоқ. Үлгілерді дайындағаннан кейін ПС, ҚС және ТБС өзгеру динамикасын анықтау үшін тәжірибелік үлгілерді t=4°C±2°C температурада сақтады.


 
Сурет 10 – Сақтау процесінде жылқы майының пероксид санының өзгеру динамикасы (ммоль/акт О2)

Алынған нәтижелер бойынша (10-сурет), бақылау үлгісінде сақтау басталғаннан кейін 8 тәуліктен бастап майлардың тотығуының бастапқы өнімдері – пероксидтердің белсенді түрде жинақталуы байқалды.
ДГК мөлшері 0,01% болған үлгілерде сақтау мерзімінің 12-ші тәулігіне қарай пероксид санының мәні бақылау үлгісінен тиісінше тек 1,5% және 4,5%-ға төмен болды, бұл ДГК мөлшерінің жеткіліксіздігін көрсетеді. Пероксидтердің жинақталуын азайту тұрғысынан ДГК-ның 0,05% және 0,075% мөлшері тиімдірек болды.
10-суретте көрсетілгендей, спирт ерітіндісіндегі ДГК пероксидтердің жинақталуын төмендетуде әлдеқайда тиімдірек.
Жылқы майының сақтау процесінде қышқылдық санының өзгеру динамикасы 11-суретте берілген.



Сурет 11 – Сақтау процесінде жылқы майының қышқыл санының өзгеру динамикасы (мг/кг)

Қышқыл санының өзгеру динамикасы (11-сурет)  0,01% мөлшерде қосу жеткіліксіз екенін көрсетті. Бақылау үлгісі мен 0,01 – 0,025% мөлшеріндегі үлгілер үшін қышқыл санының мәні 12 тәулік сақтау мерзімі бойы бірдей болды. Ал қалған үлгілердегі қышқыл санының мәні алғашқы үш үлгіге қарағанда 1 мг/кг-ға аз болды. «Құрамында дигидрокверцетиннің спирт ерітіндісі бар үлгілер үшін қышқыл санының мәндері, дигидрокверцетиннің құрғақ түрде қолданылатын үлгілерге қарағанда айтарлықтай төмен болды» [76].
Жылқы майының сақтау процесінде тиобарбитур санының өзгеру динамикасы 12-суретте көрсетілген.


Сурет 12 – Сақтау процесінде жылқы майының тиобарбитур санының өзгеру динамикасы (мг/кг)

Майлардың екінші реттік ыдырау өнімдерінің жиналуы бақылау үлгісінде өте қарқынды жүрді (12-сурет), және тиобарбитурлық санының белгіленген нормасынан (0,5 мг/кг) 8-ші сақтау тәулігінде асып түсті. Ал дигидрокверцетин қосылған тәжірибелік үлгілерде тиобарбитурлық санының нормативтік мәні ешқайсында асқан жоқ. Сонымен қатар, дигидрокверцетиннің 0,05%-дан жоғары мөлшері бар үлгілерде майлардың тотығуы нәтижесінде пайда болатын екінші реттік өнімдердің жиналуы екі есе баяу жүрді.
Жүргізілген зерттеулер көрсеткендей, ДГК 0,01% мөлшері майлардың тотығуға бұзылу көрсеткіштерін төмендетуде тиімді болмады. ДГК мөлшері 0,05%-дан 0,2%-ға дейін тәжірибелік үлгілерде тотығуға бұзылуының дамуын тежеді. «Алайда мөлшерді төрт есе көбейту (0,2%-ға дейін) ПС, ҚС және ТБС мәндерін төмендетуге әсер етті» [58].
Нәтижелерден ДГК-ны спирт ерітіндісі түрінде енгізу тиімдірек болғаны анықталды, бұл, мүмкін, май массасы бойынша ДГК-ның біркелкі таралуымен байланысты. Осылайша, май массасына 0,05%-дан 0,075%-ға дейінгі спирт ерітіндісіндегі ДГК мөлшері жылқы майының сапалық және қауіпсіздік көрсеткіштерін сақтауда ең тиімді болып табылады.
Ғылыми дереккөздердегі талдаулар көрсеткендей, майлардың тотығу процестерін ингибирлеу үшін ет өнімдерінің рецептурасына аскорбин қышқылы (0,05%) және токоферол (0,02%) қосылады. Сондай-ақ, біз тартылған ет жүйесінде дигидрокверцетиннің антиоксиданттық қабілетіне жоғарыда көрсетілген компоненттердің әсерін зерттеп, оның оңтайлы мөлшерін анықтадық.
Келесі зерттеулер кезеңінде жылқы майының шикізаттық жүйесіндегі дигидрокверцетин, токоферол және аскорбин қышқылының оңтайлы мөлшерін анықтау жүргізілді. Дигидрокверцетиннің оңтайлы мөлшерін таңдау үшін спирт ерітіндісіндегі 0,01%, 0,025%, 0,05%, 0,075% мөлшерінде дигидрокверцетин аскорбин қышқылы (0,05%) және токоферол (0,02%) қосып, тәжірибелік үлгілер дайындалды. Бақылау үлгісі ретінде аскорбин қышқылы мен токоферол қосылмаған үлгі алынды. 
Токоферол мен аскорбин қышқылының мөлшерін өзгертпеу ұсынылады, себебі олардың ет өнімдеріндегі мақсаты тек майлардың тотығуға бұзылуының алдын алу ғана емес, сонымен қатар түс сипаттамаларын тұрақтандыру болып табылады.


Сурет 13 – Сақтау процесінде жылқы майының пероксид санының өзгеру динамикасы (ммоль/акт О2)

Алынған нәтижелерден (13-сурет) токоферол мен аскорбин қышқылын ДГК-мен бірге енгізу майлардың бастапқы тотығу өнімдерінің жинақталуын баяулататыны көрінеді.
Токоферол мен аскорбин қышқылы қосылған барлық үлгілерде сақтау мерзімінің 12-ші тәулігіне қарай майдың пероксидтік санының мәні бақылау үлгісіне қарағанда 15-30%-ға төмен болды.
 


Сурет 14 – Сақтау процесінде жылқы майының қышқыл санының өзгеру динамикасы (мг/кг)

Қышқыл санының өзгеру динамикасы да (14-сурет) токоферол мен аскорбин қышқылын қосу органолептикалық қасиеттерін жоғалтпай сақтау мерзімін ұзартуға көмектесетінін көрсетті.



Сурет 15 – Сақтау процесінде жылқы майының тиобарбитур санының өзгеру динамикасы (мг/кг)

Майлардың екінші реттік ыдырау өнімдерінің жинақталуы барлық үлгілерде аз қарқынды түрде жүрді. Бақылау үлгілерінде (15-сурет) ТБС үшін 0,5 мг/кг шекті мәні 24 тәуліктік сақтау барысында асқанымен, тәжірибелік үлгілерде 0,025%-0,075% мөлшерімен нормаланатын мән тек 28 тәуліктік сақтау кезінде асты.
Майлардың бұзылу процесінде оларда ұшқыш май қышқылдары, көмірқышқыл газы жинақталып, соның нәтижесінде ароматтық сипаттамалар өзгереді. Сонымен қатар, күшті тотығу қасиеттеріне ие қосылыстар — пероксидтер, гидропероксидтер, бос радикалдар және атомдық оттегі түзіледі.
Жаңадан дайындалған май үлгілерінің тепе-тең газ фазасындағы (ТТГФ) жеңіл ұшқыш қосылыстардың құрамын салыстыру үшін барлық таңдалған сенсорлардың жауап мәндерін 0, 8, 12 және 24 тәуліктерінде сақтау мерзімі бойынша салыстырылып, 16-кестеде көрсетілген.

Кесте 16 – Сенсорлардың жауаптары (Гц) және сынамалар үстіндегі тепе-теңдік газ фазасындағы сенсор сигналдарының «визуалды басып шығару» аймағы

	Үлгі нөмірі
	Сенсорлар
	

	
	S1 - ПВП
	S2 -
ПЭГ2000
	S3 - 18к6
	S4 – ДНФ
	S5 - ТОФО
	S6 - ПчВ
	S7 - ПДЭГС
	S8 - Tween
	Sz,
Гц*с

	ДКГ 0,01+СЕ
	0 тәулік
	50
	23
	17
	2
	6
	3
	27
	7
	786

	
	8 тәулік
	56
	28
	23
	4
	8
	5
	31
	9
	794

	
	12 тәулік
	68
	41
	33
	7
	11
	9
	43
	12
	812

	
	24 тәулік
	73
	47
	38
	9
	14
	11
	49
	17
	834

	ДКГ0,01+СЕ+ТФ+АҚ
	0 тәулік
	49
	23
	18
	2
	6
	3
	19
	6
	732

	
	8 тәулік
	53
	26
	21
	3
	7
	4
	29
	8
	789

	
	12 тәулік
	66
	39
	31
	7
	10
	8
	41
	11
	784

	
	24 тәулік
	71
	45
	35
	8
	13
	10
	47
	15
	821

	0,025+СЕ
	0 тәулік
	49
	23
	16
	2
	6
	3
	25
	7
	776

	
	8 тәулік
	53
	29
	23
	4
	7
	4
	30
	8
	784

	
	12 тәулік
	66
	40
	32
	6
	10
	8
	41
	11
	802

	
	24 тәулік
	73
	45
	37
	8
	12
	10
	3
	12
	824

	0,025+СЕ+ТФ+АҚ
	0 тәулік
	47
	21
	15
	2
	6
	3
	25
	6
	766

	
	8 тәулік
	51
	26
	21
	3
	7
	4
	29
	8
	781

	
	12 тәулік
	63
	38
	31
	6
	9
	7
	39
	10
	792

	
	24 тәулік
	71
	42
	34
	7
	11
	9
	42
	10
	804

	0,05+СЕ
	0 тәулік
	47
	21
	14
	2
	6
	3
	24
	7
	767

	
	8 тәулік
	51
	27
	21
	3
	7
	4
	29
	8
	774

	
	12 тәулік
	64
	38
	30
	5
	9
	7
	40
	10
	812

	
	24 тәулік
	71
	43
	35
	7
	11
	9
	38
	11
	820

	0,05+СЕ+ТФ+АҚ
	0 тәулік
	45
	20
	13
	2
	5
	3
	23
	6
	757

	
	8 тәулік
	19
	26
	20
	3
	6
	4
	28
	7
	764

	
	12 тәулік
	62
	37
	29
	5
	8
	6
	38
	9
	802

	
	24 тәулік
	69
	42
	34
	6
	10
	8
	38
	10
	812

	0,075+СЕ
	0 тәулік
	43
	18
	14
	2
	6
	3
	24
	7
	767

	
	8 тәулік
	48
	24
	20
	3
	7
	4
	27
	8
	773

	
	12 тәулік
	61
	35
	28
	5
	8
	6
	37
	9
	802

	
	24 тәулік
	58
	40
	33
	6
	10
	8
	37
	10
	789

	0,075+СЕ+ТФ+АҚ
	0 тәулік
	42
	18
	14
	2
	6
	3
	24
	7
	767

	
	8 тәулік
	41
	21
	19
	3
	7
	4
	27
	8
	773

	
	12 тәулік
	51
	31
	21
	5
	8
	5
	33
	9
	802

	
	24 тәулік
	48
	35
	28
	6
	9
	7
	34
	10
	789





Зерттеу нәтижесінде, үлгілердің жалпы ұшқыш қосылыстардың құрамында (ҰҚҚ) айырмашылықтар байқалды, бұл аскорбин қышқылы мен токоферолды жүйеге енгізу арқылы тотығу процесстерінің баяулауын көрсетеді.
Зерттеу жұмыстары сақталу процесінде үлгілер үстіндегі жалпы ұшқыш компоненттердің құрамының өзгерісін бақылауға мүмкіндік берді, мұнда бірдей атаудағы үлгілер үстіндегі сенсорлардан алынған максималды сигналдардың «визуалды іздері» салыстырылды.
Сонымен қатар, үлгілер үстіндегі тепе-тең газ фазасындағы (ТГФ) ұшқыш қосылыстардың сапалық құрамындағы өзгерістер зерттелді, бұл ұшқыш қосылыстардың салыстырмалы құрамын нормалау әдісімен бағаланды (17-кесте).

Кесте 17 – Үлгілердегі компоненттердің салыстырмалы құрамы, %

	Үлгілер нөмері
	Ұшпа қышқылдар
	Полярлық қосылыстар
	Құрамында азот бар
	Спирттер, кетондар
	Басқа қосылыстар

	0,01+СЕ
	0 тәулік
	18,5
	38,5
	20,8
	17,7
	4,6

	
	8 тәулік
	19,8
	40,5
	15,7
	19,0
	5,0

	
	12 тәулік
	20,1
	42,5
	15,7
	17,9
	3,7

	
	24 тәулік
	21,8
	41,4
	15,8
	18,1
	6,0

	0,025+СЕ
	0 тәулік
	26,3
	41,5
	17,9
	18,7
	5,7

	
	8 тәулік
	28,3
	40,9
	16,5
	19,1
	5,2

	
	12 тәулік
	29,3
	42,5
	18,9
	19,7
	5,9

	
	24 тәулік
	29,3
	41,9
	17,5
	20,1
	5,7

	0,05+СЕ
	0 тәулік
	30,3
	42,9
	19,2
	20,4
	6,2

	
	8 тәулік
	29,9
	42,4
	17,9
	21,1
	5,9

	
	12 тәулік
	31,3
	43,4
	19,9
	21,1
	6,6

	
	24 тәулік
	30,8
	42,9
	18,3
	21,9
	6,1

	0,075+СР
	0 тәулік
	31,9
	43,9
	21,6
	21,9
	6,9

	
	8 тәулік
	31,6
	43,3
	19,3
	22,9
	6,9

	
	12 тәулік
	41,6
	44,9
	22,7
	23,1
	7,1

	
	24 тәулік
	33,6
	43,9
	21,3
	23,7
	7,0

	0,01+СЕ+ТФ+АҚ
	0 тәулік
	16,5
	36,5
	20,8
	17,7
	4,6

	
	8 тәулік
	17,8
	39,5
	15,7
	19,0
	5,0

	
	12 тәулік
	18,1
	41,5
	15,7
	17,9
	3,7

	
	24 тәулік
	19,8
	40,4
	15,8
	18,1
	6,0

	0,025+СЕ+ТФ+АҚ
	0 тәулік
	26,1
	40,5
	17,9
	18,7
	5,7

	
	8 тәулік
	27,3
	39,6
	16,5
	19,1
	5,2

	
	12 тәулік
	27,6
	41,3
	18,9
	19,7
	5,9

	
	24 тәулік
	28,3
	41,6
	17,5
	20,1
	5,7

	0,05+СЕ+ТФ+АҚ
	0 тәулік
	27,3
	41,2
	19,2
	20,4
	6,2

	
	8 тәулік
	27,9
	40,4
	17,9
	21,1
	4,9

	
	12 тәулік
	30,3
	38,9
	19,9
	21,1
	5,6

	
	24 тәулік
	30,8
	40,9
	18,3
	21,9
	5,1

	0,075+СЕ+ТФ+АҚ
	0 тәулік
	27,9
	41,6
	21,6
	18,9
	5,9

	
	8 тәулік
	28,6
	42,3
	19,3
	19,9
	5,9

	
	12 тәулік
	29,6
	43,8
	22,7
	20,1
	6,1

	
	24 тәулік
	30,6
	43,6
	21,3
	21,6
	6,0




Жүргізілген зерттеу нәтижелері көрсеткендей, токоферол мен аскорбин қышқылын қосқан үлгілерге қарағанда спирт ерітіндісіндегі ДГК концентрациясы 0,01% - 0,075% аралығында болған жағдайда ұшқыш май қышқылдарының мөлшері қарқынды артты. Салыстыру үшін аскорбин қышқылы мен токоферол қосылмаған үлгілер таңдалды.
Толығырақ ақпаратты сандық және сапалық сипаттамаларды салыстыру арқылы алуға болады (16, 17, 18 суреттер).
Сондай-ақ, зерттеу барысында 8, 12 және 24 тәуліктік сақтау мерзімінде үлгілер үстіндегі ТТГФ-дағы сенсорлар сигналдарының «визуалды іздерінде» айтарлықтай айырмашылықтар анықталды.
 

Сурет 16 – Май үлгілерінің үстіндегі иістің жеңіл ұшатын фракциясының сапалық құрамының тұрақтылығын 8 тәулік сақтау мерзімінде салыстыру


Сурет 17 – Май үлгілерінің үстіндегі иістің жеңіл ұшатын фракциясының сапалық құрамының тұрақтылығын 12 тәулік сақтау мерзімінде салыстыру
Сурет 18 – Май үлгілерінің үстіндегі иістің жеңіл ұшатын фракциясының сапалық құрамының тұрақтылығын 24 тәулік сақтау мерзімінде салыстыру

Токоферол мен аскорбин қышқылы қосылған және қосылмаған үлгілер арасында айтарлықтай айырмашылық анықталды.
Жылқының шикі майына жүргізілген зерттеулер аскорбин қышқылы мен токоферолды қосымша енгізу май шикізатындағы тотығу процестерін айтарлықтай тежеуге мүмкіндік беретінін көрсетті.
Осылайша, дигидрокверцетиннің мөлшерін 24 тәулік бойы сақтау кезінде май-шикізаттың сапалық сипаттамаларын жоғалтпай 0,025% дейін төмендетуге болады.
Сонымен, май салмағына шаққанда 0,05% - дан 0,075% - ға дейінгі мөлшерде спирттік ерітіндідегі дигидрокверцетинмен бірге 0,05% мөлшерде токоферол, 0,02% мөлшерде аскорбин қышқылының жылқы майының бастапқы тотығу өнімдерінің жиналуын тежейтіні анықталды, бұл пероксид санының, қышқыл санының және тиобарбитур санының өзгеру динамикасымен дәлелденді.

[bookmark: _Toc184591693]3.3 Дигидрокверцетинді қолдану арқылы жартылай ет фабрикаттарының рецептурасын негіздеу 
Жылқы етінен жасалған жартылай ет фабрикаттарының негізгі кемшіліктеріне, ет өнеркәсібі кәсіпорындарының технологтарының пікірінше, олардың күңгірт түсі мен ерекше дәмін жатқызуға болады. Түс және дәм сипаттамаларын жақсарту үшін біз жартылай ет фабрикаттар технологиясында жылқы еті мен сиыр етін бірге пайдаланудың, сондай-ақ бұлшықет ұлпасының майлардағы тотығу процестерін баяулатуға ықпал ететін табиғи антиоксиданттарды қолданудың мүмкіндігін қарастырдық.
Жартылай ет фабрикатындағы жылқы еті мен сиыр етінің оңтайлы пайыздық арақатынасын анықтау үшін дайын өнімдердің органолептикалық көрсеткіштері: сыртқы түрі, консистенциясы, түсі және кескендегі көрінісі, иісі мен дәмі, пішіні мен өлшемі 5 балдық шкала бойынша анықталды (18-кесте). Үлгілер жартылай ет фабрикаттарын өндірудің стандартты технологиясына сәйкес, ҚР СТ МемСТ Р 52675-2009 «Ет және ет құрамдас жартылай ет фабрикаттар. Жалпы техникалық шарттар» талаптарына сай дайындалды. Бақылау үлгісі ретінде бірінші сортты сиыр еті қолданылды.

Кесте 18 – Ет шикізатының құрамына байланысты зерттелетін үлгілердің органолептикалық көрсеткіштері

	Үлгілер
	Жылқы еті / сиыр етінің қатынасы, %
	Органолептикалық көрсеткіші, балл
	Орташа балл

	
	
	Сыртқы түрі
	Консис
тенциясы
	Кескендегі түсі мен түрі
	Иісі және дәмі
	Форма
сы және өлшемі
	

	Бақылау үлгісі
	0:100
	4,9
	4,9
	4,9
	5,0
	5,0
	4,94

	№1 тәжірибелік үлгі
	100:0
	4,6
	4,7
	4,6
	4,7
	5,0
	4,72

	№2 тәжірибелік үлгі
	30:70
	4,7
	4,7
	4,7
	4,8
	5,0
	4,78

	№3 тәжірибелік үлгі
	70:30
	4,8
	4,9
	4,9
	5,0
	5,0
	4,92

	№4 тәжірибелік үлгі
	50:50
	4,7
	4,8
	4,8
	4,9
	5,0
	4,84 



18-кестеде келтірілген нәтижелер бақылау үлгісі мен тәжірибелік үлгілердің консистенциясы, иісі мен дәмі, пішіні мен өлшемі бойынша іс жүзінде айырмашылығы жоқ екенін көрсетеді: өнімдер дұрыс пішінді, консистенциясы – жұмсақ, кескендегі көрінісі – біртекті, тартылған ет біркелкі араласқан. Зерттелген тәжірибелік үлгілер арасындағы айырмашылықтар негізінен түсінде байқалды – қоңырдан қою қоңырға дейін. Тәжірибелік үлгілер 4,72-ден 4,92 баллға дейін бағаланды, ең төменгі балл №1 тәжірибелік үлгі көрсетті. Тек жылқы еті қолданылған тәжірибелік үлгіде ерекше дәм сезілді, бұл жылқы етіне тән дәмдік ерекшеліктерге байланысты.
Зерттеу нәтижелерін талдау орташа балл мәні бойынша бақылау үлгісіне жақын ет шикізатының (жылқы еті/сиыр еті) арақатынасы 70-30:50-50 болатын №3, 4 тәжірибелік үлгілер таңдалды.



Сурет 19 – Зерттелетін үлгілердің органолептикалық көрсеткіштерінің профилограммасы

Жартылай ет фабрикаттарын жасауда жылқы еті/сиыр етінің 70:30 қатынасын пайдалану қосымша зерттеулер үшін жаңа нысан болып табылады. 
Сонымен қатар, органолептикалық көрсеткіштерді зерттеу негізінде ет өнімдерінің құрамында жылқы еті мен сиыр етінің оңтайлы қатынасы анықталды: жылқы еті– 30%-дан 70%-ға дейін, сиыр еті – 30%-дан 70%-ға дейін. Осы қатынаста дайын ет өнімдеріндегі ақуыз: май қатынасы 2:1 болып, стандартты үлгідегі ақуыз мөлшерімен сәйкес келеді. Жылқы еті/сиыр еті қатынасы 70:30 ет өнімдерінде жаңа зерттеу объектісі болып табылады. Дигидрокверцетин тартылған ет жүйесіндегі тотығу процестерін тежейді. Жылқының майында ДГК мөлшерін анықтау бойынша зерттеу нәтижелерін растау үшін жылқы етінен жасалған ет өнімдерінің сақтау мерзімдерін зерттеу эксперименттері жүргізілді. Зерттелетін жартылай ет фабрикаттарындағы май мөлшері 15±0,09% құрайды. Барлық дайындалған үлгілер t= -18°C±2°C температурада сақталды. Жылқының майы қанықпаған май қышқылдары құрамының жоғары болуына байланысты тез бұзылуға бейім болғандықтан, мұздатылған жартылай ет фабрикаттарының сақтау мерзіміне май мөлшерінің әсерін зерттеу өте маңызды. Сонымен қатар, зерттеу нәтижесінде тартылған ет құрамында дигидрокверцетиннің болуы майлардың ыдырау өнімдерінің жинақталуын баяулататыны көрсетілді. Қойылған міндетті шешу үшін 5 тәжірибелік үлгілер дайындалды:  
– бақылау үлгісі (жылқы еті/сиыр еті 70:30 қатынасы); 
– тәжірибелік үлгі №1 (жылқы еті/сиыр еті 70:30 қатынасы) аскорбин қышқылы, токоферол және спиртті ерітіндідегі ДГК 0,025%; 
– тәжірибелік үлгі №2 (жылқы еті/сиыр еті 70:30 қатынасы) аскорбин қышқылы, токоферол және спиртті ерітіндідегі ДГК дозасы 0,05%; 
– тәжірибелік үлгі №3 (жылқы еті/сиыр еті 70:30 қатынасы) аскорбин қышқылы, токоферол және спиртті ерітіндідегі ДГК дозасы 0,075%; 
– тәжірибелік үлгі №4 (жылқы еті/сиыр еті 70:30 қатынасы) аскорбин қышқылы, токоферол және спиртті ерітіндідегі ДГК дозасы 0,1%.
Дайындалған жартылай ет фабрикаттар мұздатып, 60 тәулік бойы -18°C температурада сақталды.


Сурет 20 – Сақтау процесінде жартылай ет фабрикаттарындағы пероксид санының өзгеру динамикасы(ммоль/акт О2)



Сурет 21 – Сақтау процесінде жартылай ет фабрикаттарындағы қышқыл санының өзгеру динамикасы (мг/кг)  


Сурет 22 – Сақтау процесінде жартылай ет фабрикаттарындағы тиобарбитур санының өзгеру динамикасы (мг/кг)  

Зерттеудің нәтижелері бойынша тотығу өнімдерінің жинақталу динамикасы (суреттер 20,21,22) көрсеткендей, бақылау үлгісінде пероксидтер интенсивті түрде жиналды, бастапқы мәннен 60 тәулік сақтаудан кейін 3,1-ден 22,0 ммоль белсенді оттегіге дейін өсті, яғни сақтау мерзімі ішінде 7,1 есеге артты. Сонымен қатар, бақылау үлгісінде қышқыл санының көрсеткіштері де артты, және 30 тәулік сақтау мерзіміне дейін белгіленген норма 2 г КОН/кг асып кетті. ТБС мәні бастапқы деңгеймен салыстырғанда 14 есе өсті.
Шикізат массасына 0,025% (№1 тәжірибелік үлгі) және 0,05% (№2 тәжірибелік үлгі) дигидрокерцетин мөлшері, алынған нәтижелерден көрініп тұрғандай, тотығу өнімдерінің жиналуын тежеу үшін жеткілікті тиімді емес. Сақтаудың 60 тәулігінде барлық зерттелген көрсеткіштер бойынша 0,025%-дан 0,05%-ға дейінгі мөлшері бар №1, 2 тәжірибелік үлгілер іс жүзінде бақылау үлгісінен ерекшеленбеді. 
Дигидрокерцетиннің 0,075%-дан 0,1%-ға дейінгі мөлшері бар № 3 және 4 тәжірибелік үлгілерінде пероксид, қышқыл және тиобарбитур санының жинақталуы №1,2 тәжірибелік үлгіге қарағанда әлдеқайда төмен. 
Сақтау кезінде жартылай ет фабрикаттарының үлгілеріндегі майдың гидролиздік ыдырауы бос май қышқылдарының жиналуына әкеліп соқты, бұл қышқыл санын көбейтті. Шикізаттың салмағы бойынша 0,075% және 0,01% ДКГ бар №3 және №4 тәжірибелік үлгілер бос май қышқылдарының жинақталуына төзімді болды және сақтаудың 60-шы тәулігінде рұқсат етілген шектен айтарлықтай асып кетпеді.
Жартылай ет фабрикаттарын органолептикалық бағалау ҚР СТ 1731-2007 «Ет және ет өнімдері. Сапа көрсеткіштерін анықтаудың органолептикалық әдісі». Бағалау келесі көрсеткіштер бойынша жүргізілді: сыртқы түрі, иісі, сорпаның хош иісі және мөлдірлігі. 
Жартылай ет фабрикаттарының органолептикалық көрсеткіштерін зерттеу нәтижелері 19-кестеде келтірілген.

Кесте 19 – Сақтау кезіндегі жартылай ет фабрикаттарының органолептикалық көрсеткіштерінің өзгеруі (ҚР СТ 1731-2007 бойынша мыс сульфатымен реакция)

	Үлгі атауы
	Сыртқы түрі
	Сорпаның мөлдірлігі
	Иісі

	0 тәулік сақтау

	Бақылау үлгісі
	Барлық үлгілерде беті тегіс, жыртылған немесе сынған жиектері жоқ. Кескендегі көрініс – біркелкі араласқан фарш.
	Барлық үлгілерде - мөлдір, балғын етке тән
	Барлық үлгілерде – балғын етке тән ерекше иіс

	№1 тәжірибелік үлгі 
	
	
	

	№2 тәжірибелік үлгі
	
	
	

	№3 тәжірибелік үлгі
	
	
	

	№4 тәжірибелік үлгі
	
	
	

	15 тәулік сақтау

	Бақылау үлгісі
	Барлық үлгілерде беті тегіс, жыртылған немесе сынған жиектері жоқ. Кескендегі көрініс – біркелкі араласқан фарш.
	Барлық үлгілерде - мөлдір, балғын етке тән
	Барлық үлгілерде – балғын етке тән ерекше иіс

	№1 тәжірибелік үлгі 
	
	
	

	№2 тәжірибелік үлгі
	
	
	

	№3 тәжірибелік үлгі
	
	
	

	№4 тәжірибелік үлгі
	
	
	

	30 тәулік сақтау

	Бақылау үлгісі
	Барлық үлгілерде беті тегіс, жыртылған немесе сынған жиектері жоқ. Кескендегі көрініс – біркелкі араласқан фарш.
	лайлы, үлпектерімен, балғындығы күмәнді етке тән
	жеңіл жағымсыз иісі бар, сәл көгеріңкі реңкімен 

	№1 тәжірибелік үлгі 
	
	
	

	№2 тәжірибелік үлгі
	Барлық үлгілерде беті тегіс, жыртылған немесе сынған жиектері жоқ. Кескендегі көрініс – біркелкі араласқан фарш.
	мөлдір, балғын етке тән
	балғын етке тән ерекше иіс

	№3 тәжірибелік үлгі
	
	
	

	№4 тәжірибелік үлгі
	
	
	

	45 тәулік сақтау

	Бақылау үлгісі
	Барлық үлгілерде беті тегіс, жыртылған немесе сынған жиектері жоқ. Кескендегі көрініс – біркелкі араласқан фарш.
	лайлы, үлпектерімен, балғындығы күмәнді етке тән
	жағымсыз иісі бар, көгеріңкі иісі айқын сезіледі


	№1 тәжірибелік үлгі 
	
	
	

	№2 тәжірибелік үлгі
	Барлық үлгілерде беті тегіс, жыртылған немесе сынған жиектері жоқ. Кескендегі көрініс – біркелкі араласқан фарш.
	мөлдір, балғын етке тән
	балғын етке тән ерекше иіс

	№3 тәжірибелік үлгі
	
	
	

	№4 тәжірибелік үлгі
	
	
	

	60 тәулік сақтау

	Бақылау үлгісі
	Барлық үлгілерде беті тегіс, жыртылған немесе сынған жиектері жоқ. Кескендегі көрініс – біркелкі араласқан тартылған ет
	лайлы, үлпектерімен, балғындығы күмәнді етке тән
	жағымсыз иісі бар, көгеріңкі иісі айқын сезіледі


	№1 тәжірибелік үлгі 
	Барлық үлгілерде беті тегіс, жыртылған немесе сынған жиектері жоқ. Кескендегі көрініс – біркелкі араласқан тартылған ет
	лайлы, үлпектерімен, балғындығы күмәнді етке тән
	жеңіл жағымсыз иісі бар, сәл көгеріңкі реңкімен 

	№2 тәжірибелік үлгі
	
	
	

	№3 тәжірибелік үлгі
	Барлық үлгілерде беті тегіс, жыртылған немесе сынған жиектері жоқ. Кескендегі көрініс – біркелкі араласқан тартылған ет
	мөлдір, балғын етке тән
	балғын етке тән ерекше иіс

	№4 тәжірибелік үлгі
	
	
	



Алғашқы 15 күннен кейін барлық үлгілерде сапаның төмендеу белгілері, сондай-ақ олардың арасындағы күрт айырмашылықтар тіркелген жоқ. 30 күн сақтаудан кейін сорпаның мөлдірлігі мен иісіндегі айырмашылықтар бақылау үлгісінде және №1 тәжірибелік үлгіде тіркелді, бұл липидтік фракцияда жүретін тотығу процестерімен, сонымен қатар сақтау кезінде ылғалдың қатуымен байланысты. 45 күн сақтаудан кейін бақылау үлгісінде және №1 тәжірибелік үлгісінде лайлы, үлпектерімен, күмәнді балғын етке тән иіс байқалды, ал №2, №3 және №4 тәжірибелік үлгілерінде – мөлдір, балғын етке тән болды. 60 күн сақтау кезеңінен кейін бақылау үлгісінде лайлы, үлпектерімен, балғын емес етке тән иіс анықталды, №1 және №2 тәжірибелік үлгілерінде – лайлы, үлпектерімен, күмәнді балғын етке тән иіс болды, ал №3 және №4 тәжірибелік үлгілерінде – ешқандай айқын өзгерістер анықталмады. 
Тәжірибелік үлгілердегі котлеттерді бағалаудың төмендеуі жоғарыда аталған барлық себептері ет фаршыдан жасалған жартылай ет фабрикаттарының сақтау мерзімінің қысқаруының себептері болып табылады.
Осылайша, дигидрокверцетин, аскорбин қышқылы және токоферолды қосу №3 және №4 тәжірибелік үлгілеріндегі тотығу процестерін айтарлықтай тежейтіні және жартылай ет фабрикаттарының жарамдылық мерзімін 60 тәулік екені анықталды. 
Түс көрсеткіштерінің ет өнімдерінің сақталу кезіндегі маңызды ерекшеліктерінің бірі ретінде қарастырылуы ғылыми тұрғыдан негізделген. Еттің түсі, оның сапалық қасиеттерімен қатар, сақтау мерзімі мен жағдайына да әсер етуі мүмкін. Түс көрсеткіштері ет өнімдерінің органолептикалық сипаттамаларын, яғни дәмі мен иісін, сонымен қатар тұтынушылардың қабылдауын қалыптастыруда маңызды рөл атқарады. Сондықтан, ет өнімдерін сақтау барысында түс көрсеткіштерінің сақталуы мен өзгерістері, олардың тағамдық құндылығы мен қауіпсіздігіне тікелей байланысты. Ферменттелген ет өнімдерінің түсінің жоғалуы әртүрлі факторлармен байланысты, мысалы, судың булануы, қышқылдану және тотығу. Ет өнімі түсіне әсер ететін ең маңызды факторлар мыналар: миоглобиннің мөлшері және химиялық күйі (миоглобиннің оксидтенуі метмиоглобиннің жинақталуына және еттің түссізденуіне әкеледі), редуктаза белсенділігі және бұлшық еттердің құрылымы (ет ақуыздарының ыдырауы және оксидтенуі бұлшық ет талшықтарын босатуға және еттің түсін бағалау кезінде бұлшық еттермен жарықтың таралуына әсер етуі мүмкін), осылайша, етте жеңілдіктің әсерін жасайды. Уақыт өте келе еттің түсінің координаттарындағы (L*, a* және b*) өзгерістер миоглобиннің оксидтенуі нәтижесінде болатын өзгерістермен тығыз байланысты. Метмиоглобиннің жоғары деңгейі еттің қараюына жауап береді (түс тұрақтылығының жоғалуымен байланысты), бұл қызарудың (а*) жоғалуына және сары түстің (b*) өзгеруіне әкеледі. Ғалымдар атап өткеніндей, темірпорфиринді координациялық кешен денатурацияланған глобин молекуласы қоңыр-сұр түстің пайда болуына жауап береді, ол суық кесулерден туындайды. Осы құрылымның модификациясы гема молекуласының деградациясына және кейінгі босатылуына әкеледі, бұл тотығу факторлардың бірі болып табылады. Бұл зерттеуде қолданылған шикізаттың химиялық құрамына, яғни жоғары ақуыз деңгейі мен төмен май құрамына байланысты, тотығу өзгерістер бірінші кезекте ақуыздарға әсер етті. Осылайша, ақуыздар ет өнімдерінің түсін жоғалтуға жауапты болуы мүмкін.
Зерттеулерде бақылау және тәжірибелік үлгілердің түс сипаттамалары L - түс қарқындылығы (ашық/қара), a - (қызыл/жасыл), b – (сары/көк) сақтау процесінде зерттелді, сондай-ақ жартылай ет фабрикаттарының жалпы түсі анықталды. 
Түс кқрсеткіштерінің әсерін спектрофотометр «Chrome meter measuring head CR-410 HEAD» құрылғысында сақтау мерзімі бойы анықтадық. Органолептикалық деректер Lаb анықтау нәтижелерімен расталды, ол  20-кестеде көрсетілген.

Кесте 20 – Жартылай ет фабрикаттарының түс көрсеткіштері

	Үлгілердің атауы
	Тұрақтылықтың орташа мәні

	
	L*
	а*
	b*

	60 тәулік 

	Бақылау үлгісі
	55,01±0,18
	18,14±0,19
	6,70±0,20

	№1 тәжірибелік үлгі
	53.77±0,15
	17,66±0,18
	6,35±0,18

	№2 тәжірибелік үлгі
	53.10±0,10
	18,10±0.17
	6,80±0,16

	№3 тәжірибелік үлгі
	50,59±0,12
	16,20±0,15
	5,10±0,14

	№4 тәжірибелік үлгі
	50,61±0,11
	16,45±0,13
	6,01±0,12



Зерттеу нәтижесінде, 0,05% аскорбин қышқылы, 0,02% токоферол және 0,05%-0,075% мөлшерінде спирттік ерітіндідегі ДГК-ді қосу нәтижесінде жартылай ет фабрикаттарын сақтау процесінде түс көрсеткіштерінің төмендеуі байқалмағаны аспаптық әдістермен анықталды. Барлық үлгілердің түсі сақтау мерзімі бойы (60 тәулік) өзгеріссіз қалды.

Кесте 21– Жартылай ет фабрикаттарының микробиологиялық көрсеткіштері

	Сақтау уақыты 
t = -18 °С,
 тәулік
	МАжФАМС, КТБ/г, 1,0·104 
көп емес
	ІТТБ 2 көп емес
	L.monocytogenes 25 г көп емес
	Патогенді микроорганизмдер, оның ішінде сальмонеллалар 25 г көп емес

	ҚР СТ МемСТ Р 52675-2009 бойынша жартылай ет фабрикаты

	0 тәулік
	1,8·102
	0,01 г
	Т/ж
	Т/ж

	15 тәулік
	9,2·102
	Т/ж
	Т/ж
	Т/ж

	30 тәулік
	3,7·103
	Т/ж
	Т/ж
	Т/ж

	45 тәулік
	7,9·104
	Т/ж
	Т/ж
	Т/ж

	60 тәулік
	1,9·104
	Т/ж
	Т/ж
	Т/ж

	«Жастар-L» жартылай ет фабрикаты

	0 тәулік
	1,6·102
	Т/ж
	Т/ж
	Т/ж

	15 тәулік
	6,9·102
	Т/ж
	Т/ж
	Т/ж

	30 тәулік
	1,1·103
	Т/ж
	Т/ж
	Т/ж

	45 тәулік
	1,5·103
	Т/ж
	Т/ж
	Т/ж

	60 тәулік
	3,8·103
	Т/ж
	Т/ж
	Т/ж



Микробиологиялық зерттеу нәтижесінде, тәжірибелік және бақылау үлгілерінде сақтаудың 60 тәулігінде мезофильді аэробты және факультативті-анаэробты микроорганизмдердің саны, ішек таяқшалары (Е. сoli) тобының бактериялары, патогендік микроорганизмдер, сальмонелла, стафилаккокк (S. aureus) және зең саңырауқұлақтары табылған жоқ.

[bookmark: _Toc184591694]3.4 Жартылай ет фабрикаттарының рецептурасына енгізілетін табиғи антиоксиданттардың оңтайлы дозасын компьютерлік модельдеу әдістерімен негіздеу
Жартылай ет фабрикатының технологиясын әзірлеу үшін дигидрокверцетин мен токоферол + L аскорбин қышқылының сапа көрсеткіштеріне әсер ету дәрежесі зерттелді, атап айтқанда қышқыл саны (AV), пероксидтік саны (POV), тиобарбитур саны (TBA), түс сипаттамалары (LAB) және органолептикалық сараптама бойынша орташа баға. Әсер ету дәрежесі математикалық тәжірибе жоспарлау әдісімен зерттеліп, тәжірибе жоспарының матрицасы жасалды.
Толық факторлық тәжірибе үшін жоспарлау матрицасы 22-кестеде көрсетілген.

Кесте 22 – Толық факторлы эксперимент үшін жоспарлау матрицасы

	Үлгі нөмері
	Тәуелсіз айнымалылар
	Тәуелді айнымалылар

	
	Кодталған мәндер
	Табиғи мәндер
	Y1
	Y2
	Y3
	Y4
	Y5

	
	Z1
	Z2
	X1
	X2
	AV
	POV
	TBA
	LAB
	Органолептика

	1 (Бақылау)
	-
	-
	0
	0
	7,3
	13,5
	1,2
	82,63
	4

	2
	-1
	-1
	0,025
	0
	7,1
	13
	1,15
	89,1
	4,1

	3
	-1
	0
	0,025
	0,05
	7
	12,8
	1
	90,45
	4,3

	4
	-1
	1
	0,025
	0,1
	6,8
	12,5
	0,95
	91,1
	4,2

	5
	0
	-1
	0,05
	0
	6,5
	12,5
	1
	92,2
	4,3

	6
	0
	0
	0,05
	0,05
	6,3
	12,3
	0,91
	93,53
	4,5

	7
	0
	1
	0,05
	0,1
	6
	12
	0,85
	94,1
	4,4

	8
	0,5
	-1
	0,075
	0
	4
	7,2
	0,6
	95,5
	4,6

	9
	0,5
	0
	0,075
	0,05
	3,1
	6,1
	0,37
	96,85
	4,8

	10
	0,5
	1
	0,075
	0,1
	2,9
	5,8
	0,32
	97,3
	4,7

	11
	1
	-1
	0,1
	0
	3,5
	6,8
	0,5
	96,1
	4,5

	12
	1
	0
	0,1
	0,05
	2,6
	5
	0,26
	97,54
	4,6

	13
	1
	1
	0.1
	0.1
	2,5
	4,8
	0,23
	98
	4,7



Мұндай процессті зерттеу үшін табиғи антиоксиданттардың оңтайлы дозасын негіздеу мақсатында «қара жәшік» тұжырымдамасы қолданылды (сурет 20). Бұл процесті зерттеу үшін кіріс параметрлері ретінде өнім құрамына қосылатын азықтық қоспалардың реттелетін дозалары, ал шығыс параметрлері ретінде оңтайландыру критерийлерімен сипатталатын бақылау көрсеткіштері таңдалды. Орташа органолептикалық сараптама бағасы болжам бойынша кіріс жағдайларына функционалды түрде байланысты. Кіріс және шығыс параметрлері келесідей белгіленеді:
· шығыс жағдайы Y: қышқыл санның мәні - AV, пероксид санның мәні - POV, тиобарбитур санының мәні - TBA, түс сипаттамаларының мәні – LAB, органолептикалық көрсеткіштер мәні;
· кіріс жағдайы X: дигидрокверцетин мөлшері, токоферол мөлшері + L_a аскорбин қышқылының мөлшері, (%). Дегенмен, Y=f(x) нәтижелерінің тәуелділік сипаты анықталмаған.
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Сурет 23 – Енгізілген қоспалар санының ет өнімінің сапалық көрсеткіштеріне әсерін анықтау үшін «Қара жәшік» әдісін визуализациялау

Ұсынылған зерттеудің негізі жартылай ет фабрикаттарының факторлық көрсеткіштерінің оңтайлы параметрлерін анықтау болып табылады: 
X1-дигидрокверцетин мөлшері;  
Х2-токоферол + L_a аскорбин қышқылының мөлшері;
Y1-қышқыл санының көрсеткіші (AV);
Y2-пероксид санының көрсеткіші (POV);
Y3-тиобарбитур санының көрсеткіші (TBA);
Y4 - түс көрсеткіштерінің мәні (LAB);
Y5-органолептикалық сараптаманың орташа бағасы. 
Зерттеу жұмысы үшін шешім қабылданды, анықтайтын факторлар үшін бірдей қадаммен вариация деңгейлерін орнату. Бірінші айнымалы (X1, дигидрокверцетин мөлшері) үшін 4 вариация деңгейі 0,025 % қадаммен таңдалды. Екінші айнымалы (X2, токоферол + L_a аскорбин қышқылы мөлшері) үшін 3 деңгей 0,05% қадаммен орнатылды. Анықтайтын факторлардың деңгейлерінің саны 2-кестеде көрсетілген. Мақсатты функциялар ретінде Yi, i=1,2,3,4,5 келесі көрсеткіштер қабылданды: Y1 - қышқыл саны (AV); Y2- пероксид саны (POV); Y3- тиобарбитур саны (TBA); Y4 - түс көрсеткіштері (LAB); Y5- органолептикалық сараптама орташа бағасы.
Осы мақсатты функциялар үшін регрессия теңдеуі (1) қолданып, ет өнімдерінің сапа параметрлерін негіздеу үшін жалпы есептеу математикалық формуланы келесі түрде жасаймыз:
𝑌 1 = 𝑓 1 (𝑥 1, 𝑥 2, 𝑥 3, 𝑥 4) ⇒ 𝑚𝑎𝑥; 
𝑌 1 = 𝑓 1 (𝑥 1, 𝑥 2, 𝑥 3, 𝑥 4) ⇒ 𝑚𝑖𝑛; кеңістік факторы
𝑚𝑖𝑛𝑥 𝑖 ≤ 𝑥 𝑖 ≤ 𝑚𝑎𝑥𝑥 𝑖 𝑖 = 1,2,3,4,5
Мұндағы Y1, Y2, Y3, Y4, Y5 – эксперименттік мәліметтер бойынша құрылған тәуелділіктер;
𝑥 1, 𝑥 2, 𝑥 3, 𝑥 4 - жауап беру функцияларының коэффициенттерін бағалау Y1, Y2, Y3, Y4, Y5;
𝑚𝑖𝑛𝑥 𝑖, 𝑚𝑎𝑥𝑥 𝑖 – ет өнімдерінің негізгі параметрлеріне сапасына екі жақты шектеулер.
Эксперименттік деректерді өңдеу және есептеулер компьютерде ғылыми зерттеулер бағдарламалық қамтамасыздандыруын пайдалану арқылы жүргізілді: Statistica 12 статистикалық пакеттері. Сонымен қатар, Excel офис бағдарламасының «Деректерді талдау» қосымша құралын пайдалану арқылы іріктеу сипаттамаларын бағалау, зерттелетін көрсеткіштердің таралу заңдары бойынша гипотезаны тексеру, графиктер мен регрессиялық көрсеткіштер құру жүзеге асырылды, олар үшін регрессия теңдеуі (1) қолданылды. Forward қадамдық процесі нәтижесінде стандартталған b* факторлары, регрессивтік b-коэффициенттері және Стъюденттің t-критерийлері анықталды, бұл p маңыздылығын және сенімділігін тексеруге мүмкіндік берді (кесте 23).
Оптимизациялық тапсырманы шешуде дайын өнімнің сапасына қойылатын талаптар химиялық құрам элементтеріне және жеке ингредиенттердің пайыздық құрамына қатысты көптеген шектеулер формула бойынша белгіленеді. Мұндай шектеулер қосарланған теңсіздіктер түрінде болады:
С imin ≤ C i ≤ C i m a x;
Y jmin ≤ Y j ≤ Y j m a x;

мұндағы С i – дайын өнімдегі i элементтің (ақуыз, май) мәні; 
Y j – шприцті тұзды ерітіндідегі j-ші ингредиенттің массалық үлесі; 
С i min, C imax, Y j min, Y jmax – рұқсат етілген диапазонның жоғарғы және төменгі шектері.
Дигидрокварцетиннің оңтайлы мөлшерін анықтау бойынша шешу жүйесін теңдеулердің п белгісіздерімен шешуге негізделген. Сонымен қатар, осы шектеулермен қатар, екі ингредиенттің пайыздық құрамымен арақатынастар бойынша шектеулер де бар. Оптималды критерийі ретінде дайын өнімнің орташа органолептикалық бағасы қабылданды. Жартылай ет фабрикаттарының сапа талаптары негізінде химиялық құрамы мен органолептикалық қасиеттерге қойылатын шектеулер келесі түрде болады: Тәуелді айнымалыларға қойылатын шектеулер (жартылай ет фабрикаттарының сапалық көрсеткіштерінің мәндері):
- Y1-қышқыл санының мәні (AV): Y1≤ 3 мг КОН / г;
- Y2-пероксид санының мәні (POV): y2≤6 ммоль бір кг майға белсенді оттегі;
- Y3-тиобарбитур санының мәні (TBA): y3≤ 0,5 мг МДА / кг;
- Y4 - түс сипаттамаларының мәні (LAB): Y3≥90+;
- Y5-органолептикалық сараптаманың орташа бағасы (органолептика): Y5→max.
Экспериментке сәйкес 23-кестедегі әрбір көрсеткіш үшін келесі мәндер есептеледі: m орташа мәні және M қатесінің орташа мәні, медиана (медиана) және режим (режим), s стандартты (RMS) ауытқуы және S2 дисперсиясы, минимум (минимум) және максимум (максимум). максималды)) мәндер, R диапазоны, А асимметриясы және E шектен шығуы, вариация коэффициенті V.

Кесте 23 – Енгізілген қоспалар санының жартылай ет фабрикаттарының сапалық көрсеткіштеріне әсері көрсеткіштерінің статистикалық сипаттамалары

	Параметрлер атауы
	Y1
	Y2
	Y3
	Y4
	Y5

	
	AV
	POV
	TBA
	LAB
	органолептика

	Бақылаулар саны
	13
	13
	13
	13
	13

	Орташа арифметикалық
	5,046154
	9,561538
	0,718462
	93,41538
	4,438462

	Стандартты қате
	0,537875
	0,984986
	0,097236
	1,207698
	0,068443

	Медиана
	6
	12
	0,85
	94,1
	4,5

	Сән
	-
	12,5
	1
	-
	4,3

	Стандартты ауытқу
	1,939336
	3,551417
	0,350591
	4,354417
	0,246774

	Үлгі дисперсиясы
	3,761026
	12,61256
	0,122914
	18,96094
	0,060897

	Эксцесс
	-2,01967
	-2,09749
	-1,65423
	1,885053
	-0,88279

	Асимметриялық
	-0,19393
	-0,24254
	-0,16501
	-1,28928
	-0,32806

	Аралық
	4,8
	8,7
	0,97
	15,37
	0,8

	Минимум
	2,5
	4,8
	0,23
	82,63
	4

	Максимум
	7,3
	13,5
	1,2
	98
	4,8

	Сомасы
	65,6
	124,3
	9,34
	1214,4
	57,7

	Вариация коэффициенті, %
	10,66%
	10,30%
	11,53%
	1,29%
	1,54%



23-кестенің статистикалық сипаттамалары эмпирикалық деректерді сандық интерпретациялауды береді (орташа мәні, дисперсиясы - шашырауы, асимметриясы) және регрессиялық талдауға негізделген болжамдарды бірінші жуықтап тексереді. Алынған көрсеткіштердің стандартты қателіктері сәйкес орташа мәндерден 0,4%-дан кем. Орташа мән мен орташа мәннің жуық теңдігі байқалады; эксцесс және асимметрия теріс; минималды және максималды мәндер орташа мәнге жуық, вариация коэффициенті алынған мәндер үшін 10%-дан кем. Бұл эмпирикалық және қалыпты немесе кеңейтілген қалыпты таратудың жақындығын көрсетеді.
Жоғарыда қойылған тапсырмалардың шешімдері (ерекше нүктелердің координаттары және зерттелген жауап функцияларының мәндері Y1,Y2,Y3,Y4,Y5 24-кестеде келтірілген.

Кесте 24 – Эксперименттің тәуелді көрсеткіштерінің мәндерінің арнайы стационарлық нүктелерінің координаттары

	Белгілеу
	Стационарлық нүктелердің координаттары
	Жауап мәндері

	
	Кодталған мәндер
	Табиғи мәндер
	

	
	Z1
	Z2
	Х1 – дигидрокверцетин мөлшері
	Х2 – Токоферол + L_a аскорбин қышқылының мөлшері
	

	Y1max
	-
	-
	0
	0
	7,3

	Y1min
	1
	1
	0.1
	0.1
	2,5

	Y2max
	-
	-
	0
	0
	13,5

	Y2min
	1
	1
	0.1
	0.1
	4,8

	Y3max
	-
	-
	0
	0
	1,2

	Y3min
	1
	1
	0.1
	0.1
	0,23

	Y4max
	1
	1
	0.1
	0.1
	98

	Y4min
	-
	-
	0
	0
	82,63

	Y5max
	0,5
	0
	0,075
	0,05
	4,8

	Y5min
	-
	-
	0
	0
	4



Үш өлшемді графиктерді зерттеу нәтижесінде біз полиномиалды модельдің регрессиялық коэффициенттерін, жаңа ет өнімдерінің факторлары Y1, Y2, Y3, Y4, Y5 көрсеткіштерінің X1, X2 айнымалыларынан тәуелділігін анықтадық.
Үш өлшемді диаграмма (сурет 21) нәтижелік фактордың (Y1 - Қышқылдық сан (AV)) анықтайтын факторлардың мәндерімен (X1 - Дигидрокверцетин мөлшері; X2 - Токоферол + L_a аскорбин қышқылының мөлшері) қалай байланысты екенін көрнекі түрде көрсетеді.
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Сурет 24 – Дигидрокверцетин мөлшерінің және токоферол + L_a аскорбин қышқылының жартылай ет фабрикаттарының қышқыл саны (Y1 AV) көрсеткішінің мәндеріне жауап беру беті

Есептеу нәтижелері бойынша 24-суретте, регрессиялық талдау әдісімен жүзеге асырылған, келесі қорытынды жасауға болады: осы жағдай үшін қышқыл санының минималды мәні Y1min=2,5 мұндағы дигидрокверцетин мөлшері X1=0,1 токоферол + L_a аскорбин қышқылының мөлшері X2=0,1; ал Y1max=7,3 бақылау үлгісінде X1=0 және X2=0.
Қосылған қоспалардың жартылай ет фабрикатындағы қышқыл саны (Y1 - AV) көрсеткішіне әсерін сипаттайтын тең деңгейлі сызықтар математикалық модель бойынша сурет 25-де көрсетілген.
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Сурет 25 – Жартылай ет фабрикаттарының қышқыл санының (Y1 AV) көрсеткішінің мәндеріне дигидрокверцетин мөлшерінің және токоферол + L_a аскорбин қышқылының мөлшерінің тең деңгейдегі сызықтары

Алынған фактор 1 үшін регрессия теңдеуі (Y1-қышқыл санының мәні (AV)) келесідей болады:
Y1 (AV) = 7,6971-27,4857*Dx+0,9429*L_a+tocopherol -171,4286*Dx^2-187,4286*Dx* L_a+tocopherol +45,1429* L_a+tocopherol ^2
Зерттеу барысында алынған деректердің регрессиялық талдауы жартылай ет фабрикатының құрамына енгізілген қоспалар санының өзгеруі мен қышқыл санының (АМ; Н1) мәндері арасындағы күшті байланысты анықтады:  
- Корреляция индексі (бірнеше R) - 0,93578; 
- Анықтау коэффициенті (r – квадрат) - 0,87556. 
26-суретте Фишер критерийіне (көк сызық) және маңыздылық дәрежесіне, әртүрлі факторларға негізделген ҚС сыни шекарасы көрсетілген: 
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Сурет 26 – Қышқыл санының сыни 

Қышқыл санының мәнін (АМ; Н1) регрессиялық талдау нәтижелері 25-кестеде көрсетілген.

Кесте 25 – Дигидрокверцетин мен токоферол + L_a аскорбин қышқылының мөлшеріне байланысты қышқыл санының (АV; Y1) мәнін регрессиялық талдау нәтижелері

	Айнымалы атауы
	Фишер критерийі (F-критерийі)
	F-критерийі үшін нөлдік гипотезаның ықтималдығы (R)
	Регрессия теңдеуінің коэффициенті
	Стьюдент Критерийі (t-критерийі)
	Регрессия теңдеуінің коэффициенті үшін нөлдік гипотезаның ықтималдығы (р-деңгей)

	Бастапқы мән коэффициенті
	35,22619
	2,967E-05
	8,36410256
	18,0066
	2,97432E-09

	Х1-Дигидрокверцетин мөлшері
	
	
	-53,83931624
	-8,07135
	1,08929E-05

	Х2-токоферол + L_a аскорбин қышқылының мөлшері
	
	
	-4,58974359
	-5,90201
	0,388260005



Алынған фактор 1 үшін нөлдік гипотеза (Y1 - қышқыл санының мәні (AV)) қабылданбады, регрессия және регрессия теңдеуінің коэффициенттері статистикалық маңызды болып шықты (Р < 0,05). 
Енгізілген қоспалардың пероксид көрсеткішінің (Y2 POV) мәндеріне әсерінің математикалық моделінің жауап беті 27-суретте көрсетілген.
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Сурет 27 – Дигидрокверцетин мөлшері мен токоферол + L_a аскорбин қышқылының ет өнімдерінің пероксид саны (Y2 POV) көрсеткішінің мәндеріне жауап беру беті

POV-y асқын тотығы көрсеткішінің минималды мәндері 2 мин = 4,8, дигидрокверцетин – х1 = 0,1, токоферол + L_a аскорбин қышқылы х2 = 0,1. POV көрсеткішінің максималды мәні-Y2max = 13,5, бақылау үлгісінде, қашан X1 = 0 және X2 = 0.
Жартылай ет фабрикаттарының пероксид санының (Н2 РОМ) көрсеткішінің мәндеріне енгізілген қоспалардың әсерінің математикалық моделінің тең деңгейдегі сызықтары 28-суретте көрсетілген.
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Сурет 28 – Жартылай ет фабрикаттарының пероксид саны (Y2 POV) көрсеткішінің мәндеріне дигидрокверцетин мөлшерінің тең деңгейдегі сызықтары және токоферол + L_a аскорбин қышқылының мөлшері

Алынған фактор 2 үшін регрессия теңдеуі (Y2-қышқыл санының мәні (POV)) келесідей болады:
Y2 (POV) = 13,999-33, 0286*Dx+1,481* L_a+tocopherol -466,0317*Dx^2-315,8095*Dx* L_a+tocopherol +85,0476* L_a+tocopherol ^2
Зерттеу нәтижесінде алынған деректердің регрессиялық талдауы жартылай ет фабрикаттарының құрамындағы қоспалар санының өзгеруі мен пероксид санының (POV; Y2) мәндері арасындағы күшті байланысты анықтады:  
- корреляция индексі (бірнеше R) - 0,91693;
- анықтау коэффициенті (r – квадрат) - 0,84077. 
29-суретте Фишер критерийіне (көк сызық) және маңыздылық дәрежесіне, әртүрлі факторларға негізделген пероксидтің сыни шекарасы көрсетілген:
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Сурет 29 – Пероксид санының сыни шегі 

Пероксидтің мәнін регрессиялық талдау нәтижелері (Pow; Y2) 26-кестеде көрсетілген.

Кесте 26 – Дигидрокверцетин мен токоферол + L_a аскорбин қышқылының мөлшеріне байланысты пероксид санының (POV; Y2) мәнін регрессиялық талдау нәтижелері

	Айнымалы атауы
	Фишер критерийі (F-критерийі)
	F-критерийі үшін нөлдік гипотезаның ықтималдығы (R)
	Регрессия теңдеуінің коэффициенті
	Стьюдент Критерийі (t-критерийі)
	Регрессия теңдеуінің коэффициенті үшін нөлдік гипотезаның ықтималдығы (р-деңгей)

	Бастапқы мән коэффициенті
	26,40222
	0,000102
	15,45897
	16,05722
	1,81E-08

	Х1-Дигидрокверцетин мөлшері
	
	
	-97,3402
	-7,04067
	3,54E-05

	Х2-токоферол + L_a аскорбин қышқылының мөлшері
	
	
	-6,10256
	-5,57864
	0,57563



Алынған фактор үшін нөлдік гипотеза 2 (y2-пероксидтің мәні (Roa)) қабылданбады, регрессия және регрессия теңдеуінің коэффициенттері статистикалық маңызды болып шықты (р < 0,05).   
Енгізілген қоспалардың тиобарбитур санының көрсеткішінің мәндеріне әсер етуінің математикалық моделінің жауап беті (ТВА; Y3) 30-суретте көрсетілген.
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Сурет 30 – Дигидрокверцетин мөлшерінің және токоферол + L_a аскорбин қышқылының жартылай ет фабрикаттарының тиобарбитур саны (ТВА; Y3) көрсеткішінің мәндеріне жауап беру беті

Тиобарбитур санының көрсеткішінің минималды мәндері TBA-Y3min = 1,2, дигидрокверцетин – X1 = 0,1, токоферол + L_a аскорбин қышқылы x2 = 0.1. T BAY көрсеткішінің максималды мәні 3 max = 4,8, бақылау үлгісінде, X1 = 0 және X2 = 0.
Ет өнімінің тиобарбитуралық санының (ТВА; Y3) көрсеткішінің мәндеріне енгізілген қоспалардың әсер етуінің математикалық моделінің тең деңгейдегі сызықтары 31-суретте көрсетілген.
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Сурет 31 – Жартылай ет фабрикаттарының тиобарбитур саны (ТВА;Y3) көрсеткішінің мәндеріне дигидрокверцетин мөлшерінің және токоферол + L_a аскорбин қышқылының мөлшерінің тең деңгейдегі сызықтары

Алынған фактор 3 үшін регрессия теңдеуі (Y3-Тиобарбитур санының мәні (ТВА)) келесі түрге ие:
Y3 (TBA) = 1,2541-4,9771*Dx-2,9181* L_a+tocopherol -30,7302*Dx^2-24,419*Dx* L_a+tocopherol +23,2952* L_a+tocopherol ^2
Зерттеу барысында алынған деректердің регрессиялық талдауы жартылай ет фабрикаттарының құрамындағы енгізілген қоспалар санының өзгеруі мен тиобарбитур санының (ТВА; Y3) мәндері арасындағы күшті байланысты анықтады:  
- корреляция индексі (бірнеше R) - 0,94985729; 
- анықтау коэффициенті (r – квадрат) - 0,9022288. 
Тиобарбитур санының мәнін регрессиялық талдау нәтижелері (екі; Y3) 27-кестеде көрсетілген.

Кесте 27 – Дигидрокверцетин мен токоферол + L_a аскорбин қышқылының мөлшеріне байланысты тиобарбитур санының мәнін (екі; Y3) регрессиялық талдау нәтижелері

	Айнымалы атауы
	Фишер критерийі (F-критерийі)
	F-критерийі үшін нөлдік гипотезаның ықтималдығы (R)
	Регрессия теңдеуінің коэффициенті
	Стьюдент Критерийі (t-критерийі)
	Регрессия теңдеуінің коэффициенті үшін нөлдік гипотезаның ықтималдығы (р-деңгей)

	Бастапқы мән коэффициенті
	46,13984
	8,93E-06
	1,348205
	18,1028
	4,67E-09

	Х1-Дигидрокверцетин мөлшері
	
	
	-9,41197
	-8,8004
	4,06E-06

	Х2-токоферол + L_a аскорбин қышқылының мөлшері
	
	
	-1,87949
	-4,30377
	0,043971



Алынған фактор 3 үшін нөлдік гипотеза (тиобарбитур санның мәні (ТВА)) қабылданбады, регрессия және регрессия теңдеуінің коэффициенттері статистикалық маңызды болып шықты (р <0,05).  
 Жартылай ет фабрикаттарының түс сипаттамаларының мәндеріне (LAB; Y4) енгізілген қоспалардың әсерінің математикалық моделінің жауап беттері 32-суретте көрсетілген.
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Сурет 32 – Жартылай ет фабрикаттарының түс сипаттамаларының (LAB; Y4) мәндеріне дигидрокверцетин мөлшерінің және токоферол + l_a аскорбин қышқылының мөлшерінің жауап беті

LAB-Y4min= 82,63 түс көрсеткіштерінің минималды мәндері, дигидрокверцетин – х1 = 0,1, токоферол + L_a аскорбин қышқылы х2 = 0.1. LABY түс сипаттамаларының максималды мәні 4 max = 98, бақылау үлгісінде, X1 = 0 және X2 = 0. 
Жартылай ет фабрикаттарының түс сипаттамаларының мәндеріне (LAB; Y4) енгізілген қоспалардың әсерінің математикалық моделінің тең деңгейдегі сызықтары 33-суретте көрсетілген.
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Сурет 33 – Жартылай ет фабрикаттарының түс сипаттамаларының (LAB; Y4) мәндеріне дигидрокверцетин мөлшерінің және токоферол + L_a аскорбин қышқылының мөлшерінің тең деңгейдегі сызықтары

Алынған фактор 4 үшін регрессия теңдеуі (Y4-түс сипаттамаларының мәні (LAB)) келесідей болады:
Y4 (LAB color) = 82,969+251,5914*Dx+43,481* L_a+tocopherol -1184,6984*Dx^2-83,8095*Dx* L_a+tocopherol -183,9524* L_a+tocopherol ^2
Зерттеу нәтижесінде алынған деректердің регрессиялық талдауы жартылай ет фабрикаттарының құрамындағы қоспалар санының өзгеруі мен түс сипаттамаларының мәндері (LAB; Y4) арасындағы күшті байланысты анықтады:  
Корреляция индексі (бірнеше R) - 0,956423504; 
Анықтау коэффициенті (r – квадрат) - 0,914745919. 
Түс сипаттамаларының мәнін регрессиялық талдау нәтижелері (LAB; Y4) 28-кестеде көрсетілген. 

Кесте 28 – Дигидрокверцетин мен токоферол + L_a аскорбин қышқылының мөлшеріне байланысты түс сипаттамаларының мәнін (LAB; Y4) регрессиялық талдау нәтижелері

	Айнымалы атауы
	Фишер критерийі (F-критерийі)
	F-критерийі үшін нөлдік гипотезаның ықтималдығы (R)
	Регрессия теңдеуінің коэффициенті
	Стьюдент Критерийі (t-критерийі)
	Регрессия теңдеуінің коэффициенті үшін нөлдік гипотезаның ықтималдығы (р-деңгей)

	Бастапқы мән коэффициенті
	53,64822
	4,5E-06
	85,50282
	98,98945
	2,71E-16

	Х1-Дигидрокверцетин мөлшері
	
	
	116,2055
	9,368441
	2,88E-06

	Х2-токоферол + L_a аскорбин қышқылының мөлшері
	
	
	26,18205
	4,767079
	0,019887



Алынған фактор үшін нөлдік гипотеза 4 (Y4 - түс сипаттамаларының мәні (LAB)) қабылданбады, регрессия және регрессия теңдеуінің коэффициенттері статистикалық маңызды болып шықты (р < 0,05).  
Енгізілген қоспалардың органолептикалық сараптаманың орташа бағасының мәніне әсер етуінің математикалық моделінің жауап беті (Y5 органолептика) 34-суретте көрсетілген.
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Сурет 34 – Жартылай ет фабрикаттарының органолептикалық сараптамасының (Y5 Органолептика) орташа бағасының мәніне дигидрокверцетин мөлшері мен токоферол + L_a аскорбин қышқылының мөлшерінің жауап беті

Органолептикалық сараптаманың орташа бағасының ең төменгі мәндері Y5min = 4, бұл ретте дигидрокверцетин – х1 = 0.5 мөлшері, токоферол + L_a аскорбин қышқылының х2 = 0.075 мөлшері. Органолептикалық сараптаманың орташа бағасының максималды мәні Y5max = 4,8, бақылау үлгісінде, қашан X1 = 0 және X2 = 0.
Жартылай ет фабрикаттарының органолептикалық сараптамасының орташа бағасының мәніне енгізілген қоспалардың әсерінің математикалық моделінің тең деңгейдегі сызықтары (Y5 Органолептикасы) 35-суретте көрсетілген.
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Сурет 35 – Жартылай ет фабрикаттарының органолептикалық сараптамасының (Y5) орташа бағасының мәніне дигидрокверцетин мөлшерінің және токоферол + L_a аскорбин қышқылының мөлшерінің тең деңгейдегі сызықтары

Алынған 5 фактордың регрессия теңдеуі (Y5-органолептикалық сараптаманың орташа бағасы) келесідей:
Y5 (Organoleptic) = 3,9229+12,6857*Dx+3,4571* L_a+tocopherol -68,5714*Dx*x+27,4286*Dx* L_a+tocopherol -41,1429* L_a+tocopherol ^2
Зерттеу нәтижесінде алынған деректердің регрессиялық талдауы жартылай ет фабрикаттарының құрамындағы қоспалар санының өзгеруі мен органолептикалық сипаттамалардың (Y5) мәндері арасындағы күшті байланысты анықтады:  
Корреляция индексі (бірнеше R) - 0,88793077; 
Анықтау коэффициенті (r – квадрат) - 0,788421053. 
36-суретте Фишер критерийіне (көк сызық) және маңыздылық дәрежесіне, әртүрлі факторларға негізделген tbars тиобарбитуралық санының (TБС) сыни шекарасы көрсетілген: 
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Сурет 36 – TBARS (ТБС) сыни шегі 
Органолептикалық сипаттамалардың мәнін (Y5) регрессиялық талдау нәтижелері 29-кестеде көрсетілген.

Кесте 29 – Дигидрокверцетин мен токоферол + L_a аскорбин қышқылының мөлшеріне байланысты органолептикалық сипаттамалардың мәнін (Органолептика; Y5) регрессиялық талдау нәтижелері

	Айнымалы атауы
	Фишер критерийі (F-критерийі)
	F-критерийі үшін нөлдік гипотезаның ықтималдығы (R)
	Регрессия теңдеуінің коэффициенті
	Стьюдент Критерийі (t-критерийі)
	Регрессия теңдеуінің коэффициенті үшін нөлдік гипотезаның ықтималдығы (р-деңгей)

	Бастапқы мән коэффициенті
	18,63184
	0,000424
	4,023077
	52,16974
	1,62E-13

	Х1-Дигидрокверцетин мөлшері
	
	
	6,153846
	5,556985
	0,000242

	Х2-токоферол + L_a аскорбин қышқылының мөлшері
	
	
	1,307692
	4,548015
	0,152659



Алынған 5 фактордың нөлдік гипотезасы (Y5-органолептикалық сараптаманың орташа бағасы) қабылданбады, регрессия және регрессия теңдеуінің коэффициенттері статистикалық маңызды болып шықты (р <0,05). 
Тәуелсіз айнымалылардың оңтайлы мәндерін анықтау үшін математикалық модельдің қажеттілік профилі 37-суретте көрсетілген.
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Сурет 37 – Тәуелсіз айнымалылардың оңтайлы мәндерін анықтау үшін математикалық модельдің қажеттілік профилі
Толық факторлы эксперимент негізінде математикалық модельдеу процесін жүргізгеннен кейін жартылай ет фабрикаттарының сапалық сипаттамаларының оптималды көрсеткіштері анықталды. Оларға қышқыл саны (AV), пероксид саны (POV), тиобарбитур саны (TBA), түс сипаттамалары (LAB), сондай-ақ органолептикалық бағалау бойынша оңтайлы мәндері алынды.
Сәйкесінше 0,075 және 0,05%, 0,02% мөлшерінде X1 (дигидрокерцетин) және X2 (токоферол + L_a аскорбин қышқылы) тәуелсіз айнымалыларды енгізу кезінде үлгі келесі мәндерге жетті: AV = 5,0, POV = 7,5, TBA = 0,26, LAB = 50,59, және органолептикалық бағалау 4,94 құрады, бұл өнімнің жоғары деңгейін көрсетеді. Бұл нәтижелер ет өңдеу өнеркәсібінде кеңінен қолдануға болатын жартылай фабрикаттардың сапасы мен қауіпсіздігін арттыру үшін табиғи антиоксиданттарды қолданудың тиімділігін растайды.
Осылайша, ет турамасындағы 0,075%, 0,05%, 0,02% мөлшерінде дигидрокверцетиннің, аскорбин қышқылының және токоферолдың оңтайлы дозасы тиісінше математикалық модельдеу әдісімен негізделді. 


Үшінші тарау бойынша қорытынды
Жылқы етінің кесінділері мен мүшелерінің химиялық құрамын анықтау нәтижесі жылқы етінің кесінділерінің ылғал, май және ақуыздың массалық үлесінің сандық мәндері жылқы етінің мүшелерінің химиялық құрамымен байланысын көрсетті және жартылай ет фабрикаттарының өндірісінде жылқы етінің кесінділерін қолдану мүмкіндігін негіздеуге мүмкіндік берді. 
Жылқы етінің әртүрлі мүшелері мен кесінділерінің химиялық құрамын зерттеу нәтижесі ылғалдың массалық үлесі 34,60%-дан 75,80% дейін аралықта ауытқитынын көрсетті. Мысалы, жал бөлігінде ылғалдың массалық үлесі 34,60 %, шап еті – 60,16%, кеуде-қабырға бөлігінде - 61,80%, жамбаста - 74,80%, жылқы етінің кесінділерінде - 65,70% құрайды, бұл бірінші кезекте олардағы майдың мөлшеріне байланысты - 41,30%; 18,20%; 20,70%; 2,90%; 15,6%. Жылқы етінің әртүрлі мүшелеріндегі майдың мөлшері 2,90% - дан 41,30% - ға дейін өзгерді, ал жылқы етінің кесінділерінде 15,6% май бар, бұл да жылқы етінің мүшелердегі май мөлшерімен байланысын көрсетті. 
Жылқы етінің әртүрлі мүшелері мен кесінділерінің құрамындағы жалпы ақуызды анықтау нәтижелері бойынша жылқы етінің мүшелерінде ақуыздың массалық үлесі 16,32% - дан 21,15% - ға дейін ауытқығанын көрсетті және келесі ет мүшелерінде ақуыздың ең аз мөлшері анықталғанын көрсетті: кеуде-қабырға - 16,32% және шап еті  - 17,65 %, ақуыздың ең көп мөлшері кесінді етте-21,15%, жамбас бөлігінле - 21,04% және мойын бөлігінде – 20,36%, ал жылқы етінің кесінділерінде-17,95%. Демек, жылқы етінің кесінділерінде ақуыздың мөлшері жылқы етінің кейбір мүшелеріндегі мөлшеріне қарағанда көбірек көрсетті. 
Зерттеу нәтижелері рН (5,78-6,37) мәндері жылқы етінің әртүрлі мүшелері мен кесінділерінде әртүрлі мәнде болғанын көрсетті және бұл гликогеннің бастапқы мөлшерінің әртүрлі деңгейлерімен, салқындату және пісіп-жетілу процесінде биохимиялық өзгерістердің әртүрлі жылдамдықпен жүруіне байланысты. Жылқы етінің кесінділерінің рН мәні жылқы еті мүшелерінің рН-мен салыстырғанда сәйкес мәндерде болатынын көрсетті. рН көрсеткіші шикізаттың ылғал ұстау қабілетімен байланысты және өнімнің қауіпсіздігіне, оның сақталуына әсер етеді. Бұл ретте жамбас, жауырын және мойын бөліктері жеткілікті жоғары ЫҰҚ мәндерімен сипатталды (жалпы ылғалдың құрамына 51,52%-73,68%), бұл, ең алдымен, мүшелердегі бұлшықет ұлпасының жоғары болуымен байланысты. Жылқы етінің кесінділерінің ЫҰҚ орташа мәнге ие және жылқы етінің басқа мүшелерінің ЫҰҚ сәйкес келеді.
Жылқы етінің әртүрлі мүшелері мен кесінділерінің құрамында дәрумендердің ауытқу деңгейі анықталды: В1 – 0,024 - тен 0,88 мг% – ға дейін, В2 – 0,031-ден 0,123 мг% - ға дейін, РР-1,87-ден 3,1 мг% - ға дейін, E-0,112-ден 0,80 мг% - ға дейін. Жылқы етінің кесінділерінің дәрумендік құрамы жылқы етінің мүшелерінің дәрумендік құрамынан аз ерекшеленеді. Жылқы етінің әртүрлі мүшелері мен кесінділерінің құрамындағы минералды заттардың мөлшері кең ауқымда өзгергені анықталды: Са-9,2-ден 125,3 мг/кг-ға дейін, Na-112,3-тен 510,8 мг/кг-ға дейін, К-120,2-ден 3489,0 мг/кг-ға дейін, Fe – 0,3-тен 24,3 мг/кг-ға дейін және жылқы етінің кесінділерінің минералдық құрамы жылқы етінің мүшелерінің минералдық құрамымен бірдей. 
Жылқы етінің кесінділеріндегі ақуыз: май қатынасы 2,4:1, ал бір сұрыпты сиыр етінде – 1,4:1 екендігі анықталды, бұл жылқы етінің жартылай ет фабрикаттарының рецептурасында майларды қолдану қажеттілігін көрсетеді. Жылқы етінің кесінділеріндегі майдың мөлшері бір сортты сиыр етіне қарағанда 1,6 есе төмен. 
Май салмағына шаққанда 0,05% - дан 0,075% - ға дейінгі мөлшерде спирттік ерітіндідегі дигидрокверцетинмен бірге 0,05% мөлшерде токоферол, 0,02% мөлшерде аскорбин қышқылының жылқы майының бастапқы тотығу өнімдерінің жиналуын тежейтіні анықталды, бұл пероксид санының, қышқыл санының және тиобарбитур санының өзгеру динамикасымен дәлелденді. Ет турамасындағы 0,075%, 0,05%, 0,02% мөлшерінде дигидрокверцетиннің, аскорбин қышқылының және токоферолдың оңтайлы дозасы тиісінше математикалық модельдеу әдісімен негізделді. 
Жартылай ет фабрикаттарының рецептурасында жылқы еті мен сиыр етінің оңтайлы мөлшері анықталды: жылқы еті-50% - дан 70% - ға дейін, сиыр еті-50% - дан 30% - ға дейін, бұл ретте жылқы еті/сиыр еті дайын жартылай ет фабрикаттарындағы 70:30-ға тең қатынасында ақуыз:май 2:1 және оны бақылау үлгісіндегі ақуыз мөлшері бойынша салыстыруға болады. 
Шикізат массасына спирт ерітіндісіндегі дигидрокверцетиннің 0,075% мөлшерінде, аскорбин қышқылы 0,05% және токоферол 0,02% мөлшерінде бірге енгізу жартылай ет фабрикаттарындағы тотығу процестерін айтарлықтай тежеді және -18°С температурада жылқы етінен жасалған жартылай ет фабрикаттарының сақтау мерзімін 30-дан 60 тәулікке дейін ұзартуға мүмкіндік бергені анықталды.
0,05% аскорбин қышқылы, 0,02% токоферол және 0,05%-0,075% мөлшерінде спирттік ерітіндідегі ДГК-ді қосу нәтижесінде жартылай ет фабрикаттарын сақтау процесінде түс көрсеткіштерінің төмендеуі байқалмағаны аспаптық әдістермен анықталды. Барлық үлгілердің түсі сақтау мерзімі бойы (60 тәулік) өзгеріссіз қалды.



[bookmark: _Toc133773529][bookmark: _Toc184591695]4 ЖАРТЫЛАЙ ЕТ ФАБРИКАТТАРЫНЫҢ РЕЦЕПТУРАСЫ МЕН ТЕХНОЛОГИЯСЫН ЖАСАУ

4.1 Табиғи антиоксиданттарды қолдана отырып жартылай ет фабрикаттарының рецептурасын әзірлеу
Жартылай ет фабрикаттарының рецептурасын әзірлеу, оның ішінде технологиялық көрсеткіштері төмен шикізатты және өсімдік компоненттерін қолдану, ет өнімдерінің қолжетімділігін арттыру, олардың ассортиментін кеңейту және тағамдық құндылығын арттыру мәселесін шешудің перспективалы жолы болып табылады.
Тұтынушылардың жоғары деңгейіндегі жартылай ет фабрикаттарына деген сұранысының өсуі бұл нарықтың дамуына ықпал етеді. 
Дәстүрлі ет түрлерінен (сиыр еті, шошқа еті) жасалған жартылай ет фабрикаттарының стандартты технологиялары ұзақ уақыттан бері белгілі. Ал жылқы етінен дайындалған жартылай фабрикаттардың рецептуралары, сондай-ақ ҚР СТ МемСТ Р 52675-2009* талаптарына сәйкес жасалған өнімдер 30-кестеде көрсетілген. ҚР СТ МемСТ Р 52675-2009 сәйкес сиыр етінен жасалған котлет етіндегі бұлшықет ұлпасының мөлшері 80%-ды құрайды. Бұл ретте, рецептурада жылқы етінің кесінділері, бір сортты жылқы және сиыр еті, бұлшықет ұлпасының массалық үлесі 20%-дан аспайтын шикізат түрлері пайдаланылды.

Кесте 30 – Жартылай ет фабрикаттарының рецептурасы

	Ингредиент атауы

	Рецепт бойынша салмағы, 100 кг-ға кг

	
	ҚР СТ МемСТ Р 52675-2009 бойынша жартылай ет фабрикаттары*
	Жартылай ет фабрикаттары

	
	
	«Жастар»
	«Жастар-L»

	Бір сортты сиыр еті
	54,0
	15,0
	15,0

	Бір сортты жылқы еті
	-
	40,0
	-

	Жылқы етінің кесінділері (триммингі) 
	-
	-
	40,0

	Сиыр майы
	5,0
	-
	-

	Жылқы майы
	-
	5,0
	5,0

	Дигидрокверцетин 
	-
	0,05
	0,05

	Аскорбин қышқылы
	-
	0,025
	0,025

	Токоферол 
	-
	0,01
	0,01

	Бидай наны
	13,0
	13,0
	13,0

	Нан үгіндісі
	2,0
	2,0
	2,0

	Пияз
	3,0
	3,0
	3,0

	Қара бұрыш ұнтағы
	0,1
	0,1
	0,1

	Ас тұзы
	1,2
	1,2
	1,2

	Ауыз су
	21,7
	21,7
	21,7

	Барлығы
	100
	100
	100
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Жүргізілген зерттеулердің негізінде табиғи антиоксидантты қолданып жаңа жартылай ет фабрикаттарының дайындау технологиясы әзірленді.
4.2 Жаңа жартылай ет фабрикаттарының технологиясын дайындау
Зерттеу нәтижелері бойынша жұмыстың мақсатына сәйкес «Жастар» және «Жастар-L» жаңа жартылай ет фабрикаттарын өндіру технологиясы жасалды (38-сурет).

Бір сортты сиыр еті
Жылқы етінің кесінділері (триммингі)






Еттарқышта ұсақтау (d=2-3 мм)


Жылқы майы
t=4±2 ℃

Дигидрокверцитин 
0,075% 




	Фарш дайындау 
(t=6-8 мин)

Аскорбин қышқылы
 0,05% 



Ас тұзы, қара бұрыш ұнтағы, бидай наны, пияз


Қаптау
Формалау
Токоферол 
0,02% 






Нан үгіндісіне аунату





Мұздату 
(-18±2℃, t=2,5-3 сағат)








Сақтау 
(-18±2℃, t=60 тәулік)




Сурет 38 – «Жастар», «Жастар-L» жартылай ет фабрикаттарының технологиялық схемасы

«Жастар», «Жастар-L» жартылай ет фабрикаттарының технологиясы.
«Еттің химиялық құрамын анықтау үшін жартылай ұшаларды толық сүйектен ажырату жүргізілді. Алынған етті сіңірінен тазартқаннан кейін ет тартқыштан өткізіліп, араласып, әр жерден сынамалар алынды. Еттің сапасын зерттеуге ең қолайлы бұлшық ет – беткі май мен дәнекер ұлпа қабықтарынан босатылған ұзын бұлшықет» [108].
Жартылай ет фабрикаттарының құрамына табиғи антиоксиданттарды енгізу олардың сапалық сипаттамаларын реттеуге ықпал етеді. Дигидрокверцетинді белгілі бір мөлшерде қосу арқылы жартылай ет фабрикаттарының сапасын ұзақ уақыт бойы сақтауға болады.
Дигидрокверцетинді қосу арқылы жартылай ет фабрикаттарын дайындаудың технологиясы мен рецептурасын жасау кезінде жалпы өндіріс схемасы негізге алынды, оның параметрлері зерттеу барысында нақтыланды. 
Зерттеу нәтижесінде дигидрокверцетинді антиоксидант ретінде қолдану мүмкіндігі анықталды, бұл жартылай ет фабрикаттарының сақтау мерзімін ұзартуға мүмкіндік береді.
Ет шикізатын дайындау
Жылқы етінің кесінділерін, бір сортты жылқы және сиыр еті шикізатын ластанулардан тазаланады. Тазалау аяқталғаннан кейін етті бөлшектеу, сүйегінен, сіңірінен және шеміршегінен ажыратылады, бұл процесс технологиялық нұсқаулыққа сәйкес орындалады.
Мұздатылған ет шикізатын қолданған жағдайда, оны ет және ет өнімдерін тоңазыту және сақтау бойынша бекітілген технологиялық нұсқаулыққа сәйкес жібітеді. Сүйектерін ажырату үшін температурасы бұлшықет қалыңдығында (2±2) °С болатын салқындатылған немесе температурасы минус 10 °С-тан төмен емес жібітілген жылқы етінің кесінділері, бір сортты жылқы және сиыр еті жіберіледі.
Температурасы -18°С болатын және 6 айдан артық сақталмаған мұздатылған жылқы және сиыр етін бекітілген технологиялық нұсқаулыққа сәйкес жібітеді. Мұздатылған етті блок кескіштерде, ұсақтағыштарда немесе басқа ұқсас жабдықтарда ұсақтайды, бұл ретте температураны 0 °С-тан жоғары көтеруге жол берілмейді, және оны фарш дайындауға жібереді.
Температура қалыңдығында -6 °С-тан жоғары емес жылқы етінің кесінділері, бір сортты жылқы және сиыр етінен жасалған блоктарды алдын ала араластырмай-ақ пайдалануға болады. Сүйектерінен және сіңірлерінен, шеміршектерінен ажырату аяқталғаннан кейін, жартылай ет фабрикаттарын немесе фарш дайындауға жіберіледі. Жылқы етінің кесінділері, бір сортты жылқы және сиыр етінің диаметрі 2-3 мм болатын торлары бар еттартқыштарда ұсақтайды.  
Тұзды дайындау
Қолданар алдында ас тұзын електен өткізеді немесе оны концентрлі ерітінді түрінде пайдаланады.
Дәмдеуіштер мен тағамдық қоспаларды дайындау
Қара бұрышты әртүрлі конструкциялы ұсақтағыштарда ұсақтап, диаметрі 0,8 мм болатын електен өткізеді. Бұл өнімге бөгде заттар мен ірі бөлшектердің түсуін болдырмауға мүмкіндік береді.
Пиязды дайындау
Балғын пиязды тазартып, салқын сумен жуады және диаметрі 2-3 мм болатын торы бар еттартқышта ұсақтайды. Ұсақталған пиязды 30 минуттан артық сақтауға болмайды.
Дигидрокверцетин тағамдық қоспасын дайындау
Дигидрокверцетинді 25% спирттік ерітінді түрінде қолданады. Қоспа техникалық үстел таразыларында өлшенеді және толық ерігенше 25% концентрациялы спирт ерітіндісінде бөлме температурасында ериді. Ерітінді пластикалық немесе тағам өнеркәсібінде қолдануға рұқсат етілген басқа материалдан жасалған ыдыста сақталады және дайындалған күні пайдаланылады.
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Сурет 39 - Дәмдеуіштер мен тағамдық қоспаларды дайындау

Фарш дайындау
«Жастар» және «Жастар-L» жартылай ет фабрикаттары үшін фарш дайындауда шикізат пен басқа материалдар рецептураға сәйкес таразыларда өлшенеді. Жылқы етінің кесінділері және сиыр етін (тор диаметрі 3-5 мм) рецептураға сәйкес ет тартқышқа салынады.
Фаршқа дигидрокверцетин қосылады, оның мөлшері рецептураға сәйкес шикізат массасынан 0,075% құрайды. Қоспаны фаршқа салып ет тартқышта араласады. Ет тартқыш қалақтарының айналуымен қосылған қоспа 2-6 минут бойы өңделеді, бұл оның біркелкі болуын қамтамасыз етеді. Араластыру соңында фарштың температурасы 4 °С-тан аспауы тиіс. Формаланған жартылай ет фабрикаттары нан үгіндісіне аунатылады.
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Сурет 40 – Фаршты дайындау барысы

Салқындату
Қапталған жылқы етінің кесінділерінен және бір сортты сиыр етінен жасалған жартылай ет фабрикаттар лотоктарға бір қатарға орналастырылып, салқындатуға жіберіледі.
Жылқы етінің кесінділерінен және бір сортты сиыр етінен жасалған жартылай ет фабрикаттарды салқындату температурасы минус 1-ден плюс 10 °С-қа дейінгі аралықта, ауа қозғалысының жылдамдығы 0,4-тен 2,0 м/сек болатын тоңазытқыш камераларда сөрелерді немесе поддондарды пайдалана отырып жүзеге асырылады. Салқындату уақыты 2-2,5 сағатты құрайды және жартылай ет фабрикаттың ішіндегі температура 2-ден 4 °С-қа дейін төмендеуі тиіс.
Жылқы етінің кесінділерінен және бір сортты сиыр етін қолданып жасалған жартылай ет фабрикаттарды өндірудің технологиялық процесі оларды 2±4 °С температураға дейін салқындату кезеңімен аяқталады.
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Сурет 41 – «Жастар-L» жартылай ет фабрикаттары 
Мұздату
Қапталған жартылай ет фабрикаттары мұздату үшін туннельді мұздатқыштарға, мұздату камераларына жіберіледі. Жартылай ет фабрикаттарын жылдам мұздатқыш аппараттарында да мұздатуға болады. Камерадағы ауа температурасы минус 18-ден минус 30°С аралығында болуы тиіс.
Ауа температурасы минус 18-ден минус 30°С аралығында және оның табиғи қозғалысымен камерада мұздату уақыты 5-тен 12 сағатқа дейін, ал ауа айналымы қарқынды жылдам мұздатқыш аппараттарында 3-тен 8 сағатқа дейін созылады.
Мұздату процесінің аяқталғаны жартылай ет фабрикаттың қалың бөлігіндегі температура минус 10°С-тан жоғары болмайтын жағдаймен анықталады.
Жартылай ет фабрикаттарының дәмдік қасиеттерін сақтау және салмақ жоғалтуларын азайту үшін оларды жылдам мұздату қажет. Мұздату уақыты: табиғи ауа қозғалысымен температурасы минус 18°С-тан төмен камераларда кемінде 3 сағат; температурасы минус 25-35°С аралығындағы қарқынды ауа қозғалысымен жылдам мұздату камераларында 1 сағаттан аспайды.
Осылайша, «Жастар» және «Жастар-L» жартылай ет фабрикаттары 38-суретте көрсетілген технологиялық схемаға және 30-кестеде берілген рецептураға сәйкес өндірілуі тиіс.
Жүргізілген зерттеулердің негізінде «Жартылай ет фабрикаттары» СТ АО 990840000359-07-2024 ұйым стандарты әзірленіп, бекітілді.
Жартылай ет фабрикаттарын өндірісте сынау нәтижелері сынақ актілерінде көрсетілген.

Төртінші тарау бойынша қорытынды
«Жастар», «Жастар-L» жартылай ет фабрикаттарын өндірудің рецептурасы мен технологиялық сұлбасы жасалды. Жасалған технология негізінде АҚ СТ 990840000359-07-2024 «Жартылай ет фабрикаттары» ұйым стандарты әзірленді және бекітілді. Жасалған технология мен технологиялық режимдер «Первомайские деликатесы» ЖШС ет өңдеу зауыты жағдайында сыналды. 
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5.1 Жаңа жартылай ет фабрикаттарының химиялық құрамын зерттеу
Ет өнімдерінің тағамдық құндылығы жоғары. Олар жануарлар ақуызы мен майына, аминқышқылдарына, қаныққан май қышқылдарына, минералдарға бай. Табиғи антиоксиданттарды қолдану жартылай ет фабрикаттарында жетіспейтін бірқатар биологиялық заттарды толықтыруға мүмкіндік береді. 
«Жастар-L» жартылай ет фабрикаттарының сапалық сипаттамаларына әсерін зерттеу барысында келесі көрсеткіштер қарастырылды: химиялық қасиеттері, аминқышқылдық және май қышқылдық құрамы, сонымен қатар дәрумендер, макро- және микроэлементтер, сондай-ақ микробиологиялық көрсеткіштер. «Жастар-L» жартылай ет фабрикаттарының сапалық сипаттамалары 31-кестеде көрсетілген.

Кесте 31 - Жартылай ет фабрикаттарының химиялық құрамы 

	Көрсеткіштер атауы

	ҚР СТ МемСТ Р 52675-2009 бойынша жартылай ет фабрикаты
	«Жастар-L» 
жартылай ет фабрикаты

	Ылғалдың массалық үлесі, % 
	62,5±0,18
	62,15±0,18

	Ақуыздың массалық үлесі, %
	16,5±0,13
	17,4±0,13

	Майдың массалық үлесі, %
	17,5±0,09
	15,8±0,09

	Крахмалдың массалық үлесі, %
	1,7±0,09
	1,75±0,09

	Күлдің массалық үлесі, %
	1,8±0,10
	1,9±0,10

	Энергетикалық құндылығы: ккал
	
230,3
	
218,8



Бақылау және тәжірибелік үлгілердің химиялық көрсеткіштерінің салыстырмалы сипаттамалары аздап ерекшеленеді (31-кесте). Бақылау және тәжірибиелік үлгілерде ақуыздың, майдың концентрациясы аз мөлшерде өзгереді және бұл ҚР СТ талаптарына сәйкестігін көрсетеді. Жаңа «Жастар-L» жартылай ет фабрикаттарының энергетикалық құндылығы 5,2% - ға төмендеді.
Ет ақуыздарының биологиялық құндылығы олардың маңызды аминқышқылдарының құрамы анықталады. «Жастар-L» жартылай ет фабрикаттарының аминқышқылдарының құрамы анықталды. 32-кестеде аминқышқылдарының құрамын салыстырмалы талдау тәжірибиелік үлгісінде оның мөлшері бақылау үлгісіне қарағанда жоғары екенін көрсетті.
Мысалы, бақылау үлгісінде алмастырылмайтын амин қышқылы лизиннің мөлшері 0,96% болса, ал тәжірибелік үлгіде оның концентрациясы 1,64% құрайды. 

Кесте 32 – Жартылай ет фабрикаттарының аминқышқылдық құрамы

	Көрсеткіштер атауы, %

	ҚР СТ МемСТ Р 52675-2009 бойынша жартылай ет фабрикаты
	«Жастар-L» 
жартылай ет фабрикаты

	Треонин 
	2,48±0,02
	2,57±0,5

	Валин 
	2,70±0,05
	2,95±0,3

	Метионин+цистин
	1,89±0,3
	2,01±0,5

	Фенилаланин+тирозин
	2,43±0,1
	2,88±0,2

	Изолейцин 
	2,59±0,4
	3,40±0,1

	Лизин 
	4,81±0,1
	6,45±0,5

	Триптофан 
	0,59±0,2
	0,65±0,4



Жылқы етінің кесінділерін сиыр етімен бірге қолдану нәтижесінде дәстүрлі үлгімен салыстырғанда жаңа жартылай ет фабрикаттарының аминқышқылдық құрамы төмен болмағаны анықталды. Аминқышқылдарының мөлшері бастапқы шикізат пен олардың құрамындағы аминқышқылдарының арақатынасына байланысты (32-кесте).
33-кестеде бақылау және тәжірибелік үлгілердің май қышқылдық құрамын талдау нәтижелері келтірілген. Бұл көрсеткіш аминқышқылдық құраммен бірге өнімдердің биологиялық құндылығы туралы түсінік бере алады.

Кесте 33 – Жартылай ет фабрикаттарының май қышқылдық құрамы, г

	Көрсеткіштер атауы
 
	ҚР СТ МемСТ Р 52675-2009 бойынша 
жартылай ет фабрикаты
	«Жастар-L» 
жартылай ет фабрикаты

	Алмастырылмайтын май қышқылдары
	37,33±1,11 
	36,39±1,09

	Моноқанықпаған май қышқылдары
	44,63±1,39 
	45,94±1,37

	Полиқанықпаған май қышқылдары 
	9,13±0,27
	9,85±0,29

	соның ішінде:
	 
	 

	линол
	8,09±0,24
	8,68±0,26

	линолен
	0,68±0,02
	0,75±0,02

	арахидон
	0,36±0,01
	0,42±0,01



Зерттеу нәтижесінде, «Жастар-L» жартылай ет фабрикаттары май қышқылдарының барлық топтарын қамтитыны анықталды: қаныққан май қышқылдары (пентадекан қышқылы), моноқанықпаған май қышқылдары (олеин қышқылы). ПҚМҚ (полиқанықпаған май қышқылдары) ішінде тағам өнімдерінің құрамында маңызды мәнге ие линол, линолен және арахидон қышқылдары бар. Олардың жиынтық мөлшері бақылау үлгісінде 9,13 г/100 г, ал тәжірибелік үлгіде 9,85 г/100 г құрады. Осылайша, ПҚМҚ мөлшері 7,3%-ға артқаны байқалды.
Осылайша, шикізат массасына шаққанда 0,075% мөлшерінде спирттік ерітіндідегі дигидрокверцетинді, 0,05% аскорбин қышқылын және 0,02% токоферолмен бірге жартылай ет фабрикаттарына қосу ҚР СТ МемСТ Р 52675-2009 бойынша сиыр етінен жасалған жартылай ет фабрикаттармен салыстырғанда линол, линолен және арахидон қышқылдарының жиынтық мөлшері 7,3% - ға артқаны анықталды. 
Жылқы мен сиыр етінде С және Е дәрумендері жетіспейді.В1 (тиамин), В2 (рибофлавин), В3 (пантотен қышқылы), Н (биотин) дәрумендері көмірсу және май алмасуын реттеуге қатысады.
Бұл мәселені шешудің тиімді жолы - табиғи антиоксиданттармен байыту негізінде жүзеге асырылуы тиіс қолжетімді бағадағы жартылай ет фабрикаттарын әзірлеу. Жаңа «Жастар-L» жартылай ет фабрикаттарына С және Е дәруменін қосу арқылы жаңа өнімнің құрамы дәрумендерге байытылады.
Элементтердің биологиялық рөліне негізделген классификация бойынша ағзада кездесетін минералды элементтер 2 топқа бөлінеді:
1) өмірлік маңызды элементтер: Ca, P, K, Cl, Na, Zn, Mn, Mo, J, Se, S, Mg, Fe, Cu, Co;
2) шартты түрде қажетті элементтер: F, Si, Ti, V, Cr, Ni, As, Br, Sr, Cd.
Жартылай ет фабрикаттарының зерттелетін үлгілерінде маңызды минералдардың көп мөлшері бар екенін атап өткен жөн (34-кесте). Бақылау және тәжірибелік үлгілердің минералдық құрамының нәтижелерінде аз ғана айырмашылықтарға ие.

Кесте 34 – Жартылай ет фабрикаттарындағы макро-микроэлементтер мен дәрумендердің құрамы 

	Көрсеткіштер атауы

	ҚР СТ МемСТ Р 52675-2009 бойынша
жартылай ет фабрикаты
	«Жастар-L»
жартылай ет фабрикаты

	Макро және микроэлементтер, мг/%

	N, натрий
	39,42±1,18
	32,55±0,97

	K, калий
	191,7±5,75
	212,05±6,36

	Ca, кальций
	5,4±0,16
	7,1±0,21

	Mg, магний
	13,5±0,40
	13,75±0,41

	P, фосфор
	108±3,24
	109,2±3,27

	Fe, железо
	1,566±0,04
	1,755±0,05

	Дәрумендер, мг/%

	A, ретинол
	-
	6±0,18

	B1, тиамин
	0,0378±0,01
	0,0425±0,01

	B2, рибофлавин
	0,0972±0,02
	0,071±0,02

	PP, никотин қышқылы
	2,7±0,08
	6,03±0,09

	C, аскорбин қышқылы
	-
	5±0,15

	E, альфа токоферол
	-
	10±0,3



Зерттеу нәтижелері көрсеткендей, жартылай ет фабрикаттарының дәрумендік құрамының нәтижелері бойынша тәжірибиелік үлгіде РР дәруменінің болуы 1,88% құрайды, яғни оның концентрациясы бақылау үлгісінен 2,2 есе жоғары. PP дәрумені - көптеген тотығу-тотықсыздану реакцияларына қатысатын, ферменттердің түзілуіне және май мен көмірсулар алмасуына жауап беретін биологиялық белсенді зат.
Аскорбин қышқылы мен токоферолды енгізу жаңа «Жастар-L» жартылай ет фабрикаттарындағы С және Е дәруменінің болуы анықталды. Е дәрумені антиоксиданттық қабілетке ие, ол иммунитетті нығайтуға және аурулардан алдын алуға көмектеседі. С дәрумені ағзадағы тотығу-тотықсыздану процестерінде маңызды рөл атқаратыны кеңінен белгілі. Аскорбин қышқылы капиллярлардың қабырғаларына, регенерация процестеріне, орталық жүйке жүйесінің функционалдық жағдайына, холестерин алмасуына және ағзаның иммунобиологиялық реакцияларына ерекше әсер етеді. 
Зерттелетін жартылай ет фабрикаттарының сынамаларының қауіпсіздігін анықтау кезінде келесі көрсеткіштер бойынша зерттеулер жүргізілді: улы элементтер, пестицидтер және радионуклидтерді анықтау (35-кесте).

Кесте 35 - Жартылай ет фабрикаттарының қауіпсіздік көрсеткіштері

	Көрсеткіштер атауы
	034/2013 КО ТР бойынша нормалар
	ҚР СТ МемСТ Р 52675-2009 жартылай ет фабрикаттары
	«Жастар-L» жартылай ет фабрикаты

	Улы элементтер, мг/кг, оның ішінде

	Pb 
	0,5
	
т/ж


	As
	0,1
	

	Cd
	0,05
	

	Hg
	0,03
	

	Пестицидтер, мг/кг, көп емес

	ГХЦГ (α, β, γ– изомеры)
	0,1
	
т/ж


	ДДТ және оның метаболиттері
	0,1
	

	Радионуклидтер, Бк/кг, көп емес

	Цезий-137
	-
	табылған жоқ


	Стронций-90
	-
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5.2 Жаңа жартылай ет фабрикаттарының органолептикалық бағалау нәтижелерін талдау
Жартылай ет фабрикаттарының сапасы ең алдымен органолептикалық көрсеткіштерімен анықталады. Органолептикалық көрсеткіштерді анықтау кезінде сыртқы түрі, кескендегі көрінісі, түсі және иісі, дәмі бағаланады. Физико-химиялық көрсеткіштер мен тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі көрсеткіштері Кеден одағының 034/2013 «Ет және ет өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» техникалық регламентінің талаптарына сәйкес болуы керек және олар дайын өнімнің тұтынушылық қасиеттерінде көрсетіледі.
Органолептикалық бағалауға сәйкес, тәжірибиелік үлгі бақылау үлгісімен бірдей және дәмдеуіштердің хош иісіне ие (36-кесте).

Кесте 36 – Жартылай ет фабрикаттарының органолептикалық көрсеткіштері

	Көрсеткіштің атауы
	ҚР СТ МемСТ Р 52675-2009 бойынша жартылай ет фабрикаты
	«Жастар-L» жартылай ет фабрикаты

	Сыртқы түрі
	Сүйектері, шеміршектері, сіңірлері, ірі дәнекер ұлпалары, қан ұйығыштары және қабыршақтары жоқ, біркелкі араласқан, жиектері жыртылған немесе сынбаған, нан үгіндісімен біркелкі қапталған ұсақталған біртекті масса

	Кескендегі көрінісі
	Біркелкі тартылған жылқы мен сиыр етінің фаршы
	Біркелкі тартылған жылқы еті мен сиыр еті және тағамдық қоспалар қосылған фарш 

	Түсі және иісі
	Қолданылатын дәмдеуіштер мен нан үгіндісін ескере отырып, бөтен дәм мен иіссіз
	Қолданылатын дәмдеуіштер, нан үгіндісін және тағамдық қоспаларды ескере отырып, бөтен дәм мен иіссіз

	* Дәмі - жартылай ет фабрикаттарын термиялық өңдеуден кейін бағаланады



Жартылай ет фабрикаттарының сапасын анықтайтын негізгі факторлардың бірі - сенсорлық бағалау. Сондықтан одан әрі зерттеулер бақылау үлгісі мен тәжірибелік үлгілердің сапалық сипаттамаларын зерттеуге бағытталды. Бейіндік әдіс арқылы сенсорлық бағалау жүргізілді.
Бейіндік әдістің мәні мынада: органолептикалық қасиеттердің бірінің күрделі тұжырымдамасы қарапайым компоненттердің жиынтығы түрінде ұсынылады, оларды дәм татушылар сапасына, қарқындылығына және көріну тәртібіне қарай бағалайды. Профиллограммалық талдауды орындау кезінде жеке белгілердің қарқындылығын бағалау үшін баллдық шкалалар қолданылады, нәтижелер дәйекті түрде анықталады, профиллограмма графикалық түрде бейнеленеді.
Бүгінгі таңда профиллограмма әдісі перспективалы болып саналады. Профиллограмма әдісі рецептурадағы компоненттерді ауыстыру кезінде немесе кез-келген компоненттің массалық үлесін азайту кезінде өнімде болатын өзгерістерді анықтауға мүмкіндік береді. Сондай-ақ, әдіс аналогпен салыстырғанда әртүрлі сақтау жағдайларының әсерінен өнімде болатын өзгерістерді талдауда қолданылуы мүмкін. Органолептикалық қасиеттері 5 балдық шкала бойынша бағаланды (37-кесте). 
«Өнімдердің органолептикалық бағалауын дегустация хаттамасымен комиссия мүшелері бағалады. Бағалау 5 баллдық жүйе бойынша жүргізілді (3-кесте). Дайындалған жартылай фабрикаттардың органолептикалық бағалау көрсеткіштері бақылау үлгісінен төмен емес екендігі анықталды» [107].

Кесте 37 - Жартылай ет фабрикаттарының сапасын органолептикалық бағалау

	Органолептикалық сипаттамалары
	ҚР СТ МемСТ Р 52675-2009 бойынша жартылай ет фабрикаты
	«Жастар-L» жартылай ет фабрикаты

	Сыртқы түрі
	4,9±0,1
	4,9±0,1

	Кескендегі көрінісі
	4,8±0,2
	4,8±0,3

	Түсі
	4,5±0,3
	4,4±0,3

	Иісі
	4,7±0,2
	4,7±0,2

	Жалпы балл
	4,72±0,2
	4,7±0,2



Органолептикалық көрсеткіштердің маңызды көрсеткіштері жартылай ет фабрикаттарының дәмі мен хош иісі болып табылады, олар құрамындағы химиялық реакциялардың құрамына және пайда болуына тікелей байланысты. 
Дәмі, иісі және сыртқы түрі жағымды өнім тәбетті арттырып, жақсы сіңуіне ықпал ететіні ғылыми түрде дәлелденген.
Дайын жартылай ет фабрикаттарын сенсорлық бағалау тәжірибелік және бақылау үлгілерінің органолептикалық көрсеткіштері бірдей екенін көрсетті. Дегенмен, жартылай ет фабрикаттарының түсінде 0,1 балға айырмашылықтар байқалды. Бұл жартылай ет фабрикаттарына жылқы еті қара түс беретіндігімен түсіндіріледі. 42-суретте бақылау және тәжірибелік үлгілерін талдау нәтижесінде құрастырылған профиллограмма көрсетілген.
«Халықты жоғары сапалы өнімдермен тамақтануын қанағаттандыру қазіргі заманның маңызды әлеуметтік қажеттілігі болып табылады» [107].


Сурет 42 – Бақылау және тәжірибиелік үлгінің профиллограммасы 

Бесінші тарау бойынша қорытынды
[bookmark: _Hlk188895623]Жаңа жартылай ет фабрикаттарындағы ақуыздардың, майлардың, көмірсулардың мөлшері ҚР СТ МемСТ Р 52675-2009 талаптарына сәйкес келетіні көрсетілген. Жаңа «Жастар-L» жартылай ет фабрикаттарының энергетикалық құндылығы 5,2% - ға төмендеді.
Жылқы етінің кесінділерін сиыр етімен бірге қолдану нәтижесінде дәстүрлі үлгімен салыстырғанда жаңа жартылай ет фабрикаттарының аминқышқылдық құрамы төмен болмағаны анықталды. 
[bookmark: _Hlk188895678]Шикізат массасына шаққанда 0,075% мөлшерінде спирттік ерітіндідегі дигидрокверцетинді, 0,05% аскорбин қышқылын және 0,02% токоферолмен бірге жартылай ет фабрикаттарына қосу ҚР СТ МемСТ Р 52675-2009 бойынша сиыр етінен жасалған жартылай ет фабрикаттарымен салыстырғанда линол, линолен және арахидон қышқылдарының жиынтық мөлшері 7,3% - ға артқаны анықталды. 
5 мг% мөлшерінде аскорбин қышқылы және 10 мг% мөлшерінде токоферолды енгізу жаңа «Жастар-L» жартылай ет фабрикаттарындағы С және Е дәруменінің болуы анықталды. 
Қауіпсіздік көрсеткіштерінің жиынтығын анықтау негізінде әзірленген «Жастар-L» жартылай ет фабрикаты КО ТР 034/2013 бойынша реттелген қауіпсіздік талаптарына сәйкес келетіні анықталды.
[bookmark: _Toc181663294][bookmark: _Toc184591697][bookmark: _Toc133773532]
6 «ЖАСТАР-L» ЖАРТЫЛАЙ ЕТ ФАБРИКАТЫНЫҢ ЭКОНОМИКАЛЫҚ ТИІМДІЛІГІН ЕСЕПТЕУ

Ғылым мен техниканың дамуы экономиканың қарқынды өсуінің маңызды факторы болып табылады және өндіріс тиімділігін арттыру мақсатында оны интенсивті даму жолына көшіруге ықпал етеді. Барлық ғылыми-техникалық әзірлемелер үшін ортақ талап – оларды іс жүзінде пайдалану кезінде өндірістің техникалық-экономикалық көрсеткіштерін жақсарту, әлеуметтік немесе басқа да маңызды міндеттерді шешуді қамтамасыз ету.
Жылқы етінің кесінділерін қолдану арқылы жартылай ет фабрикаттарын өндірудің экономикалық маңызы зор, өйткені бұл шикізатқа жұмсалатын шығындарды азайтуға мүмкіндік береді.
Құрамында жылқы етінің кесінділері, бір сортты жылқы еті және сиыр еті бар біз ұсынған жартылай ет фабрикаттарының өзіндік құнын есептеу моделі ретінде рецептурада қарастырылған компоненттердің тізімін қамтитын өзіндік құнын есептеу ұсынылады.  

Кесте 38 – «Жастар-L» жартылай ет фабрикаттарының өзіндік құны

	Шикізаттың, дәмдеуіштердің және материалдың атауы
	Құны 1 кг үшін, тг

	ҚР СТ МемСТ Р 52675-2009 бойынша жартылай ет фабрикаты
	«Жастар-L» жартылай ет фабрикаты

	
	
	шикізат мөлшері, кг
	сумма, тг.
	шикізат мөлшері, кг
	сумма, тг.

	Бір сортты сиыр еті
	2800
	54,0
	151200
	15,0
	42000

	Жылқы етінің кесінділері (триммингі) 
	2500
	-
	-
	40
	100000

	Сиыр майы
	1000
	5,0
	5000
	-
	-

	Жылқы майы
	1200
	-
	-
	5,0
	6000

	Дигидрокверцетин 
	3693
	-
	-
	0,05
	184

	Аскорбин қышқылы
	2600
	-
	-
	0,025
	65

	Токоферол 
	8790
	-
	-
	0,01
	88

	Бидай наны
	200
	13,0
	2600
	13,0
	2600

	Нан үгіндісі
	300
	2,0
	600
	2,0
	600

	Пияз
	250
	3,0
	750
	3,0
	750

	Қара бұрыш ұнтағы
	3250
	0,1
	325
	0,1
	325

	Ас тұзы
	250
	1,2
	300
	1,2
	300

	Ауыз су
	300
	21,7
	6510
	21,7
	6510

	Барлығы
	
	
	203132,84
	
	162409,32



Осылайша, 40:15% мөлшерінде жартылай ет фабрикатында жылқы етінің кесінділерін (триммингісін), бір сортты жылқы еті және сиыр етін пайдалану 100 кг жартылай ет фабрикатының құнын төмендетеді: «Жастар-L» 19% - ға, пайда 16663 теңгені құрайды.



Алтыншы тарау бойынша қорытынды
ҚР СТ МемСТ Р 52675-2009 бойынша сиыр етінен жасалған жартылай ет фабрикаттары «Жастар-L» жартылай ет фабрикаттарымен салыстырғанда 100 кг дайын өнімнің өзіндік құны 19% - ға азайды.








































ҚОРЫТЫНДЫ

1. Жылқы етінің кесінділері мен мүшелерінің химиялық құрамын анықтау нәтижесі жылқы етінің кесінділерінің ылғал, май және ақуыздың массалық үлесінің сандық мәндері жылқы етінің мүшелерінің химиялық құрамымен байланысын көрсетті және жартылай ет фабрикаттарының өндірісінде жылқы етінің кесінділерін қолдану мүмкіндігін негіздеуге мүмкіндік берді. 
2. Жылқы етінің әртүрлі мүшелері мен кесінділерінің химиялық құрамын зерттеу нәтижесі ылғалдың массалық үлесі 34,60%-дан 75,80% дейін аралықта ауытқитынын көрсетті. Мысалы, жал бөлігінде ылғалдың массалық үлесі 34,60 %, шап еті – 60,16%, кеуде-қабырға бөлігінде - 61,80%, жамбаста - 74,80%, жылқы етінің кесінділерінде - 65,70% құрайды, бұл бірінші кезекте олардағы майдың мөлшеріне байланысты - 41,30%; 18,20%; 20,70%; 2,90%; 15,6%. Жылқы етінің әртүрлі мүшелеріндегі майдың мөлшері 2,90% - дан 41,30% - ға дейін өзгерді, ал жылқы етінің кесінділерінде 15,6% май бар, бұл да жылқы етінің мүшелердегі май мөлшерімен байланысын көрсетті. 
3. Жылқы етінің әртүрлі мүшелері мен кесінділерінің құрамындағы жалпы ақуызды анықтау нәтижелері бойынша жылқы етінің мүшелерінде ақуыздың массалық үлесі 16,32% - дан 21,15% - ға дейін ауытқығанын көрсетті және келесі ет мүшелерінде ақуыздың ең аз мөлшері анықталғанын көрсетті: кеуде-қабырға - 16,32% және шап еті  - 17,65 %, ақуыздың ең көп мөлшері кесінді етте-21,15%, жамбас бөлігінле - 21,04% және мойын бөлігінде – 20,36%, ал жылқы етінің кесінділерінде-17,95%. Демек, жылқы етінің кесінділерінде ақуыздың мөлшері жылқы етінің кейбір мүшелеріндегі мөлшеріне қарағанда көбірек көрсетті. 
4. Зерттеу нәтижелері рН (5,78-6,37) мәндері жылқы етінің әртүрлі мүшелері мен кесінділерінде әртүрлі мәнде болғанын көрсетті және бұл гликогеннің бастапқы мөлшерінің әртүрлі деңгейлерімен, салқындату және пісіп-жетілу процесінде биохимиялық өзгерістердің әртүрлі жылдамдықпен жүруіне байланысты. Жылқы етінің кесінділерінің рН мәні жылқы еті мүшелерінің рН-мен салыстырғанда сәйкес мәндерде болатынын көрсетті. рН көрсеткіші шикізаттың ылғал ұстау қабілетімен байланысты және өнімнің қауіпсіздігіне, оның сақталуына әсер етеді. Бұл ретте жамбас, жауырын және мойын бөліктері жеткілікті жоғары ЫҰҚ мәндерімен сипатталды (жалпы ылғалдың құрамына 51,52%-73,68%), бұл, ең алдымен, мүшелердегі бұлшықет ұлпасының жоғары болуымен байланысты. Жылқы етінің кесінділерінің ЫҰҚ орташа мәнге ие және жылқы етінің басқа мүшелерінің ЫҰҚ сәйкес келеді.
5. Жылқы етінің әртүрлі мүшелері мен кесінділерінің құрамында дәрумендердің ауытқу деңгейі анықталды: В1 – 0,024 - тен 0,88 мг% – ға дейін, В2 – 0,031-ден 0,123 мг% - ға дейін, РР-1,87-ден 3,1 мг% - ға дейін, E-0,112-ден 0,80 мг% - ға дейін. Жылқы етінің кесінділерінің дәрумендік құрамы жылқы етінің мүшелерінің дәрумендік құрамынан аз ерекшеленеді. Жылқы етінің әртүрлі мүшелері мен кесінділерінің құрамындағы минералды заттардың мөлшері кең ауқымда өзгергені анықталды: Са-9,2-ден 125,3 мг/кг-ға дейін, Na-112,3-тен 510,8 мг/кг-ға дейін, К-120,2-ден 3489,0 мг/кг-ға дейін, Fe – 0,3-тен 24,3 мг/кг-ға дейін және жылқы етінің кесінділерінің минералдық құрамы жылқы етінің мүшелерінің минералдық құрамымен бірдей. 
6. Жылқы етінің кесінділеріндегі ақуыз: май қатынасы 2,4:1, ал бір сұрыпты сиыр етінде – 1,4:1 екендігі анықталды, бұл жылқы етінің жартылай ет фабрикаттарының рецептурасында майларды қолдану қажеттілігін көрсетеді. Жылқы етінің кесінділеріндегі майдың мөлшері бір сортты сиыр етіне қарағанда 1,6 есе төмен. 
7. Май салмағына шаққанда 0,05% - дан 0,075% - ға дейінгі мөлшерде спирттік ерітіндідегі дигидрокверцетинмен бірге 0,05% мөлшерде токоферол, 0,02% мөлшерде аскорбин қышқылының жылқы майының бастапқы тотығу өнімдерінің жиналуын тежейтіні анықталды, бұл пероксид санының, қышқыл санының және тиобарбитур санының өзгеру динамикасымен дәлелденді. Ет турамасындағы 0,075%, 0,05%, 0,02% мөлшерінде дигидрокверцетиннің, аскорбин қышқылының және токоферолдың оңтайлы дозасы тиісінше математикалық модельдеу әдісімен негізделді. 
8. Жартылай ет фабрикаттарының рецептурасында жылқы еті мен сиыр етінің оңтайлы мөлшері анықталды: жылқы еті-50% - дан 70% - ға дейін, сиыр еті-50% - дан 30% - ға дейін, бұл ретте жылқы еті/сиыр еті дайын жартылай ет фабрикаттарындағы 70:30-ға тең қатынасында ақуыз:май 2:1 және оны бақылау үлгісіндегі ақуыз мөлшері бойынша салыстыруға болады. 
9. Шикізат массасына спирт ерітіндісіндегі дигидрокверцетиннің 0,075% мөлшерінде, аскорбин қышқылы 0,05% және токоферол 0,02% мөлшерінде бірге енгізу жартылай ет фабрикаттарындағы тотығу процестерін айтарлықтай тежеді және -18°С температурада жылқы етінен жасалған жартылай ет фабрикаттарының сақтау мерзімін 30-дан 60 тәулікке дейін ұзартуға мүмкіндік бергені анықталды.
10. 0,05% аскорбин қышқылы, 0,02% токоферол және 0,05%-0,075% мөлшерінде спирттік ерітіндідегі ДГК-ді қосу нәтижесінде жартылай ет фабрикаттарын сақтау процесінде түс көрсеткіштерінің төмендеуі байқалмағаны аспаптық әдістермен анықталды. Барлық үлгілердің түсі сақтау мерзімі бойы (60 тәулік) өзгеріссіз қалды.
11. «Жастар», «Жастар-L» жартылай ет фабрикаттарын өндірудің рецептурасы мен технологиялық сұлбасы жасалды. Жасалған технология негізінде АҚ СТ 990840000359-07-2024 «Жартылай ет фабрикаттары» ұйым стандарты әзірленді және бекітілді. Жасалған технология мен технологиялық режимдер «Первомайские деликатесы» ЖШС ет өңдеу зауыты жағдайында сыналды. 
12. Шикізат массасына шаққанда 0,075% мөлшерінде спирттік ерітіндідегі дигидрокверцетинді, 0,05% аскорбин қышқылын және 0,02% токоферолмен бірге жартылай ет фабрикаттарына қосу ҚР СТ МемСТ Р 52675-2009 бойынша сиыр етінен жасалған жартылай ет фабрикаттарымен салыстырғанда линол, линолен және арахидон қышқылдарының жиынтық мөлшері 7,3% - ға артқаны анықталды. 
13. Жаңа жартылай ет фабрикаттарындағы ақуыздардың, майлардың, көмірсулардың мөлшері ҚР СТ МемСТ Р 52675-2009 талаптарына сәйкес келетіні көрсетілген. Жаңа «Жастар-L» жартылай ет фабрикаттарының энергетикалық құндылығы 5,2% - ға төмендеді.
14. Жылқы етінің кесінділерін сиыр етімен бірге қолдану нәтижесінде дәстүрлі үлгімен салыстырғанда жаңа жартылай ет фабрикаттарының аминқышқылдық құрамы төмен болмағаны анықталды. 
15. 5 мг% мөлшерінде аскорбин қышқылы және 10 мг% мөлшерінде токоферолды енгізу жаңа «Жастар-L» жартылай ет фабрикаттарындағы С және Е дәруменінің болуы анықталды. 
16. Әзірленген «Жастар-L» жартылай ет фабрикаты КО ТР 034/2013 бойынша реттелген қауіпсіздік талаптарына сәйкес келетіні анықталды.
17. ҚР СТ МемСТ Р 52675-2009 бойынша сиыр етінен жасалған жартылай ет фабрикаттары «Жастар-L» жартылай ет фабрикаттарымен салыстырғанда 100 кг дайын өнімнің өзіндік құны 19% - ға азайды.
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Бақылау үлгісі	0 тәулік	2 тәулік	4 тәулік	8 тәулік	12 тәулік	0.1	0.1	0.12	0.45	0.55000000000000004	0,01	0 тәулік	2 тәулік	4 тәулік	8 тәулік	12 тәулік	0.1	0.1	0.11	0.33	0.35	0,025	0 тәулік	2 тәулік	4 тәулік	8 тәулік	12 тәулік	0.1	0.1	0.11	0.32	0.31	0,05	0 тәулік	2 тәулік	4 тәулік	8 тәулік	12 тәулік	0.1	0.1	0.1	0.15	0.18	0,075	0 тәулік	2 тәулік	4 тәулік	8 тәулік	12 тәулік	0.1	0.1	0.1	0.15	0.18	0,1	0 тәулік	2 тәулік	4 тәулік	8 тәулік	12 тәулік	0.1	0.1	0.1	0.13	0.16	0,2	0 тәулік	2 тәулік	4 тәулік	8 тәулік	12 тәулік	0.1	0.1	0.1	0.12	0.15	0,01+СЕ	0 тәулік	2 тәулік	4 тәулік	8 тәулік	12 тәулік	0.1	0.1	0.11	0.28000000000000003	0.38	0,025+СЕ	0 тәулік	2 тәулік	4 тәулік	8 тәулік	12 тәулік	0.1	0.1	0.11	0.16	0.18	0,05+СЕ	0 тәулік	2 тәулік	4 тәулік	8 тәулік	12 тәулік	0.1	0.1	0.1	0.15	0.15	0,075+СЕ	0 тәулік	2 тәулік	4 тәулік	8 тәулік	12 тәулік	0.1	0.1	0.1	0.12	0.14000000000000001	0,1+СЕ	0 тәулік	2 тәулік	4 тәулік	8 тәулік	12 тәулік	0.1	0.1	0.1	0.12	0.14000000000000001	0,2+СЕ	0 тәулік	2 тәулік	4 тәулік	8 тәулік	12 тәулік	0.1	0.1	0.1	0.12	0.14000000000000001	



0,01+СЕ	0 тәулік	2 тәулік	4 тәулік	8 тәулік	12 тәулік	0.1	1	1	3.5	4.7	0,025+СЕ	0 тәулік	2 тәулік	4 тәулік	8 тәулік	12 тәулік	0.1	1	1	3.4	4.5999999999999996	0,05+СЕ	0 тәулік	2 тәулік	4 тәулік	8 тәулік	12 тәулік	0.1	0.75	1.1000000000000001	2.2999999999999998	2.8	0,075+СЕ	0 тәулік	2 тәулік	4 тәулік	8 тәулік	12 тәулік	0.1	0.6	0.75	2.2000000000000002	2.7	0,01+СЕ+ТФ+АҚ	0 тәулік	2 тәулік	4 тәулік	8 тәулік	12 тәулік	0.1	0.9	0.95	2.4500000000000002	4.55	0,025+СЕ+ТФ+АҚ	0 тәулік	2 тәулік	4 тәулік	8 тәулік	12 тәулік	0.1	0.75	0.7	2.1	2.6	0,05+СЕ+ТФ+АҚ	0 тәулік	2 тәулік	4 тәулік	8 тәулік	12 тәулік	0.1	0.7	0.65	2	2.5	0,075+ТФ+АҚ	0 тәулік	2 тәулік	4 тәулік	8 тәулік	12 тәулік	0.1	0.65	0.6	1.9	1.8	



0,01+СЕ	0 тәулік	2 тәулік	4 тәулік	8 тәулік	12 тәулік	1.1000000000000001	1.4	3.2	5.5	6.7	0,025+СЕ	0 тәулік	2 тәулік	4 тәулік	8 тәулік	12 тәулік	1.1000000000000001	1.3	2.9	5.4	6.6	0,05+СЕ	0 тәулік	2 тәулік	4 тәулік	8 тәулік	12 тәулік	1.1000000000000001	1.3	1.9	2.2999999999999998	3.7	0,075+СЕ	0 тәулік	2 тәулік	4 тәулік	8 тәулік	12 тәулік	1.1000000000000001	1.25	1.8	2.2000000000000002	3.6	0,01+СЕ+ТФ+АҚ	0 тәулік	2 тәулік	4 тәулік	8 тәулік	12 тәулік	1.1000000000000001	1.2	2.75	5.15	5.55	0,025+СЕ+ТФ+АҚ	0 тәулік	2 тәулік	4 тәулік	8 тәулік	12 тәулік	1.1000000000000001	1.2	2.1	1.9	3.5	0,05+СЕ+ТФ+АҚ	0 тәулік	2 тәулік	4 тәулік	8 тәулік	12 тәулік	1.1000000000000001	1.1499999999999999	1.6	1.8	3.3	0,075+СЕ+ТФ+АҚ	0 тәулік	2 тәулік	4 тәулік	8 тәулік	12 тәулік	1.1000000000000001	1.1000000000000001	1.3	1.7	3.1	



0,01+СЕ	0   тәулік	2   тәулік	4   тәулік	8   тәулік	12 тәулік	16 тәулік	20 тәулік	24 тәулік	28 тәулік	0.1	0.1	0.11	0.28000000000000003	0.38	0.42	0.49	0.53	0.61	0,025+СЕ	0   тәулік	2   тәулік	4   тәулік	8   тәулік	12 тәулік	16 тәулік	20 тәулік	24 тәулік	28 тәулік	0.1	0.1	0.11	0.16	0.18	0.32	0.48	0.51	0.57999999999999996	0,05+СЕ	0   тәулік	2   тәулік	4   тәулік	8   тәулік	12 тәулік	16 тәулік	20 тәулік	24 тәулік	28 тәулік	0.1	0.1	0.1	0.15	0.15	0.3	0.46	0.5	0.56999999999999995	0,075+СЕ	0   тәулік	2   тәулік	4   тәулік	8   тәулік	12 тәулік	16 тәулік	20 тәулік	24 тәулік	28 тәулік	0.1	0.1	0.1	0.12	0.14000000000000001	0.3	0.45	0.49	0.56000000000000005	0,01+СЕ+ТФ+АҚ	0   тәулік	2   тәулік	4   тәулік	8   тәулік	12 тәулік	16 тәулік	20 тәулік	24 тәулік	28 тәулік	0.1	0.1	0.11	0.22	0.34	0.4	0.47	0.51	0.54	0,025+СЕ+ТФ+АҚ	0   тәулік	2   тәулік	4   тәулік	8   тәулік	12 тәулік	16 тәулік	20 тәулік	24 тәулік	28 тәулік	0.1	0.1	0.1	0.14000000000000001	0.16	0.3	0.45	0.48	0.53	0,05+СЕ+ТФ+АҚ	0   тәулік	2   тәулік	4   тәулік	8   тәулік	12 тәулік	16 тәулік	20 тәулік	24 тәулік	28 тәулік	0.1	0.1	0.1	0.1	0.13	0.25	0.41	0.43	0.49	0,075+СЕ+ТФ+АҚ	0   тәулік	2   тәулік	4   тәулік	8   тәулік	12 тәулік	16 тәулік	20 тәулік	24 тәулік	28 тәулік	0.1	0.1	0.1	0.11	0.12	0.22	0.39	0.4	0.48	

0,01	ПчК\ПВП	Твин\ПВП	ТОФО\ПВП	Твин\ПЭГ-2000	БКЗ\Твин	18К6\ПЭГ2000	БКЗ\18К6	БКЗ\ПЭГСк	ПЭГСк\ТОФО	0.19	0.71000000000000008	0.38000000000000006	1.6700000000000002	0.33000000000000007	1.33	0.42000000000000004	0.5	1.25	0,025	ПчК\ПВП	Твин\ПВП	ТОФО\ПВП	Твин\ПЭГ-2000	БКЗ\Твин	18К6\ПЭГ2000	БКЗ\18К6	БКЗ\ПЭГСк	ПЭГСк\ТОФО	0.18000000000000002	0.64000000000000012	0.25	1.55	0.30000000000000004	1.1800000000000002	0.41000000000000003	0.49000000000000005	1.23	0,05	ПчК\ПВП	Твин\ПВП	ТОФО\ПВП	Твин\ПЭГ-2000	БКЗ\Твин	18К6\ПЭГ2000	БКЗ\18К6	БКЗ\ПЭГСк	ПЭГСк\ТОФО	0.17	0.6100000000000001	0.28000000000000008	1.47	0.28000000000000008	1.1200000000000001	0.39000000000000007	0.48000000000000004	1.21	0,075	ПчК\ПВП	Твин\ПВП	ТОФО\ПВП	Твин\ПЭГ-2000	БКЗ\Твин	18К6\ПЭГ2000	БКЗ\18К6	БКЗ\ПЭГСк	ПЭГСк\ТОФО	0.16	0.55000000000000004	0.43000000000000005	1.3800000000000001	0.23	1.08	0.37000000000000005	0.47000000000000003	1.2	0,01+тф+ак	ПчК\ПВП	Твин\ПВП	ТОФО\ПВП	Твин\ПЭГ-2000	БКЗ\Твин	18К6\ПЭГ2000	БКЗ\18К6	БКЗ\ПЭГСк	ПЭГСк\ТОФО	0.18000000000000002	0.70000000000000007	0.37000000000000005	1.6400000000000001	0.32000000000000006	1.32	0.4	0.48000000000000004	1.24	0,025+тф+ак	ПчК\ПВП	Твин\ПВП	ТОФО\ПВП	Твин\ПЭГ-2000	БКЗ\Твин	18К6\ПЭГ2000	БКЗ\18К6	БКЗ\ПЭГСк	ПЭГСк\ТОФО	0.15000000000000002	0.53	0.24000000000000002	1.45	0.29000000000000004	1.1700000000000002	0.39000000000000007	0.47000000000000003	0.17	0,05+тф+ак	ПчК\ПВП	Твин\ПВП	ТОФО\ПВП	Твин\ПЭГ-2000	БКЗ\Твин	18К6\ПЭГ2000	БКЗ\18К6	БКЗ\ПЭГСк	ПЭГСк\ТОФО	0.14000000000000001	0.5	0.27	1.36	0.23	1.1100000000000001	0.39000000000000007	0.46	1.1900000000000002	0,075+тф+ак	ПчК\ПВП	Твин\ПВП	ТОФО\ПВП	Твин\ПЭГ-2000	БКЗ\Твин	18К6\ПЭГ2000	БКЗ\18К6	БКЗ\ПЭГСк	ПЭГСк\ТОФО	0.13	0.43000000000000005	0.41000000000000003	1.35	0.2	1.05	0.39000000000000007	0.43000000000000005	1.1000000000000001	



0,01	ПчК\ПВП	Твин\ПВП	ТОФО\ПВП	Твин\ПЭГ-2000	БКЗ\Твин	18К6\ПЭГ2000	БКЗ\18К6	БКЗ\ПЭГСк	ПЭГСк\ТОФО	0.23	0.75000000000000011	0.42000000000000004	1.72	0.38000000000000006	1.3800000000000001	0.46	0.54	1.29	0,025	ПчК\ПВП	Твин\ПВП	ТОФО\ПВП	Твин\ПЭГ-2000	БКЗ\Твин	18К6\ПЭГ2000	БКЗ\18К6	БКЗ\ПЭГСк	ПЭГСк\ТОФО	0.22	0.70000000000000007	0.29000000000000004	1.59	0.34	1.22	0.45	0.53	1.27	0,05	ПчК\ПВП	Твин\ПВП	ТОФО\ПВП	Твин\ПЭГ-2000	БКЗ\Твин	18К6\ПЭГ2000	БКЗ\18К6	БКЗ\ПЭГСк	ПЭГСк\ТОФО	0.21000000000000002	0.65000000000000013	0.32000000000000006	1.51	0.32000000000000006	1.1599999999999997	0.43000000000000005	0.52	1.25	0,075	ПчК\ПВП	Твин\ПВП	ТОФО\ПВП	Твин\ПЭГ-2000	БКЗ\Твин	18К6\ПЭГ2000	БКЗ\18К6	БКЗ\ПЭГСк	ПЭГСк\ТОФО	0.2	0.59	0.47000000000000003	1.42	0.27	1.1200000000000001	0.41000000000000003	0.51	1.24	0,01+тф+ак	ПчК\ПВП	Твин\ПВП	ТОФО\ПВП	Твин\ПЭГ-2000	БКЗ\Твин	18К6\ПЭГ2000	БКЗ\18К6	БКЗ\ПЭГСк	ПЭГСк\ТОФО	0.2	0.72000000000000008	0.39000000000000007	1.6600000000000001	0.34	1.34	0.44	0.52	1.26	0,025+тф+ак	ПчК\ПВП	Твин\ПВП	ТОФО\ПВП	Твин\ПЭГ-2000	БКЗ\Твин	18К6\ПЭГ2000	БКЗ\18К6	БКЗ\ПЭГСк	ПЭГСк\ТОФО	0.17	0.55000000000000004	0.26	1.47	0.31000000000000005	1.1900000000000002	0.41000000000000003	0.49000000000000005	0.19	0,05+тф+ак	ПчК\ПВП	Твин\ПВП	ТОФО\ПВП	Твин\ПЭГ-2000	БКЗ\Твин	18К6\ПЭГ2000	БКЗ\18К6	БКЗ\ПЭГСк	ПЭГСк\ТОФО	0.16	0.52	0.29000000000000004	1.3800000000000001	0.25	1.1299999999999997	0.41000000000000003	0.48000000000000004	1.21	0,075+тф+ак	ПчК\ПВП	Твин\ПВП	ТОФО\ПВП	Твин\ПЭГ-2000	БКЗ\Твин	18К6\ПЭГ2000	БКЗ\18К6	БКЗ\ПЭГСк	ПЭГСк\ТОФО	0.12000000000000001	0.45	0.43000000000000005	1.37	0.22	1.07	0.41000000000000003	0.45	1.1200000000000001	

0,01	ПчК\ПВП	Твин\ПВП	ТОФО\ПВП	Твин\ПЭГ-2000	БКЗ\Твин	18К6\ПЭГ2000	БКЗ\18К6	БКЗ\ПЭГСк	ПЭГСк\ТОФО	0.31000000000000005	0.83000000000000007	0.5	1.8	0.46	1.46	0.54	0.62000000000000011	1.37	0,025	ПчК\ПВП	Твин\ПВП	ТОФО\ПВП	Твин\ПЭГ-2000	БКЗ\Твин	18К6\ПЭГ2000	БКЗ\18К6	БКЗ\ПЭГСк	ПЭГСк\ТОФО	0.30000000000000004	0.78	0.47000000000000003	1.6800000000000002	0.42000000000000004	1.3	0.53	0.6100000000000001	1.35	0,05	ПчК\ПВП	Твин\ПВП	ТОФО\ПВП	Твин\ПЭГ-2000	БКЗ\Твин	18К6\ПЭГ2000	БКЗ\18К6	БКЗ\ПЭГСк	ПЭГСк\ТОФО	0.29000000000000004	0.7400000000000001	0.4	1.59	0.4	1.24	0.51	0.60000000000000009	1.33	0,075	ПчК\ПВП	Твин\ПВП	ТОФО\ПВП	Твин\ПЭГ-2000	БКЗ\Твин	18К6\ПЭГ2000	БКЗ\18К6	БКЗ\ПЭГСк	ПЭГСк\ТОФО	0.28000000000000008	0.67000000000000015	0.39000000000000007	1.5	0.35000000000000003	1.2	0.49000000000000005	0.59	1.32	0,01+тф+ак	ПчК\ПВП	Твин\ПВП	ТОФО\ПВП	Твин\ПЭГ-2000	БКЗ\Твин	18К6\ПЭГ2000	БКЗ\18К6	БКЗ\ПЭГСк	ПЭГСк\ТОФО	0.24000000000000002	0.76000000000000012	0.43000000000000005	1.7	0.38000000000000006	1.3800000000000001	0.48000000000000004	0.56000000000000005	1.3	0,025+тф+ак	ПчК\ПВП	Твин\ПВП	ТОФО\ПВП	Твин\ПЭГ-2000	БКЗ\Твин	18К6\ПЭГ2000	БКЗ\18К6	БКЗ\ПЭГСк	ПЭГСк\ТОФО	0.21000000000000002	0.59	0.30000000000000004	1.51	0.35000000000000003	1.23	0.45	0.53	0.23	0,05+тф+ак	ПчК\ПВП	Твин\ПВП	ТОФО\ПВП	Твин\ПЭГ-2000	БКЗ\Твин	18К6\ПЭГ2000	БКЗ\18К6	БКЗ\ПЭГСк	ПЭГСк\ТОФО	0.2	0.56000000000000005	0.33000000000000007	1.42	0.29000000000000004	1.1700000000000002	0.45	0.52	1.25	0,075+тф+ак	ПчК\ПВП	Твин\ПВП	ТОФО\ПВП	Твин\ПЭГ-2000	БКЗ\Твин	18К6\ПЭГ2000	БКЗ\18К6	БКЗ\ПЭГСк	ПЭГСк\ТОФО	0.16	0.49000000000000005	0.47000000000000003	1.41	0.26	1.1100000000000001	0.45	0.49000000000000005	1.1599999999999997	

(бақылау)	Сыртқы түрі	Консистенциясы	Кескендегі түсі мен түрі	Иісі және дәмі	Формасы және өлшемі	4.9000000000000004	4.9000000000000004	4.9000000000000004	5	5	№1	Сыртқы түрі	Консистенциясы	Кескендегі түсі мен түрі	Иісі және дәмі	Формасы және өлшемі	4.7	4.9000000000000004	4.5999999999999996	4.8	5	№2	Сыртқы түрі	Консистенциясы	Кескендегі түсі мен түрі	Иісі және дәмі	Формасы және өлшемі	4.8	4.9000000000000004	4.8	4.9000000000000004	5	№3	Сыртқы түрі	Консистенциясы	Кескендегі түсі мен түрі	Иісі және дәмі	Формасы және өлшемі	4.9000000000000004	4.9000000000000004	4.9000000000000004	5	5	№4	Сыртқы түрі	Консистенциясы	Кескендегі түсі мен түрі	Иісі және дәмі	Формасы және өлшемі	4.8	4.7	4.8	4.9000000000000004	5	



Бақылау үлгісі	0 тәулік	15 тәулік	30 тәулік	45 тәулік	60 тәулік	3	5	13.5	17.600000000000001	24.6	№1 тәжірибелік үлгі	0 тәулік	15 тәулік	30 тәулік	45 тәулік	60 тәулік	3	4.9000000000000004	12.8	16.8	21.3	№2 тәжірибелік үлгі	0 тәулік	15 тәулік	30 тәулік	45 тәулік	60 тәулік	3	4.7	12.3	15.8	20.5	№3 тәжірибелік үлгі	0 тәулік	15 тәулік	30 тәулік	45 тәулік	60 тәулік	3	3.2	6.1	7.3	7.1	№4 тәжірибелік үлгі	0 тәулік	15 тәулік	30 тәулік	45 тәулік	60 тәулік	3	3.1	5	7	7.8	



Бақылау үлгісі	0 тәулік	15 тәулік	30 тәулік	45 тәулік	60 тәулік	2	3.7	7.3	9.1	11.3	№1 тәжірибелік үлгі	0 тәулік	15 тәулік	30 тәулік	45 тәулік	60 тәулік	2	3.5	7	8.6999999999999993	10	№2 тәжірибелік үлгі	0 тәулік	15 тәулік	30 тәулік	45 тәулік	60 тәулік	2	2.7	6.3	7.8	9	№3 тәжірибелік үлгі	0 тәулік	15 тәулік	30 тәулік	45 тәулік	60 тәулік	2	2.1	3.1	4.3	5	№4 тәжірибелік үлгі	0 тәулік	15 тәулік	30 тәулік	45 тәулік	60 тәулік	2	2	2.6	3.7	5.4	



Бақылау үлгісі	0 тәулік	15 тәулік	30 тәулік	45 тәулік	60 тәулік	0.1	0.65	1.2	1.4	1.7	№1 тәжірибелік үлгі	0 тәулік	15 тәулік	30 тәулік	45 тәулік	60 тәулік	0.1	0.55000000000000004	1	1.2	1.4	№2 тәжірибелік үлгі	0 тәулік	15 тәулік	30 тәулік	45 тәулік	60 тәулік	0.1	0.45	0.91	1.03	1.28	№3 тәжірибелік үлгі	0 тәулік	15 тәулік	30 тәулік	45 тәулік	60 тәулік	0.1	0.21	0.37	0.41	0.26	№4 тәжірибелік үлгі	0 тәулік	15 тәулік	30 тәулік	45 тәулік	60 тәулік	0.1	0.17	0.26	0.27	0.3	



ҚР СТ МемСТ Р 52675-2009 бойынша жартылай ет фабрикаты	Сыртқы түрі	Кескендегі көрінісі	Түсі	Иісі	Жалпы балл	4.9000000000000004	4.8	4.5	4.7	4.72	«Жастар-L» жартылай ет фабрикаты	Сыртқы түрі	Кескендегі көрінісі	Түсі	Иісі	Жалпы балл	4.9000000000000004	4.8	4.4000000000000004	4.7	4.7	



Скот и птица в том числе:	
2013	2014	2015	2016	2017	2018	2019	2020	2021	2022	1548.7	1602.4	1651.1	1701.9	1794.4	1871.9	1975	2058.4699999999998	2162.1999999999998	2166.16	
2013	2014	2015	2016	2017	2018	2019	2020	2021	2022	


2013-2022 жж. 1 қаңтарға Қазақстанда жылқы басы, мың бас

Қазақстан Республикасы	
2013	2014	2015	2016	2017	2018	2019	2020	2021	2022	1784.5	1937.9	2070.3000000000002	2259.1999999999998	2415.6999999999998	2646.5	2852.3	3139.8	3489.8	2302.6999999999998	
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——> Y\ - 3HadeHHe KICIOTHOIO TCa (AV)

—
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3D Surface Plot of Y1 AV against X1 Dx and X2 Tocopherol + L_a ascorbic acid
Y1AV =7,6971-27 4857*x+0,9429%y-171,4286"x"x-187,4286"x*y+45,1429%y"y
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3D Contour Plot of Y1 AV against X1 Dx and X2 Tocopherol + L_a ascorbic acid
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3D Surface Plot of Y2 POV against X1 Dx and X2 Tocopherol + L_a ascorbic acid
Y2 POV = 13,999-33,0286*x+1,481"y-466,0317*x*x-315,8095*x*y+85,0476"y*y
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3D Contour Plot of Y2 POV against X1 Dx and X2 Tocopherol + L_a ascorbic acid
Y2 POV = 13,999-33,0286"x+1,481*y-466,0317*x*x-315,8095*x"y+85,0476"y*y
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3D Surface Plot of Y3 TBA against X1 Dx and X2 Tocopherol + L_a ascorbic acid
Y3 TBA = 1,2541-4 97717x-2,91817y-30,7302"x*x-24,419"x*y+23,2952"y*y
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3D Contour Plot of Y3 TBA against X1 Dx and X2 Tocopherol + L_a ascorbic acid
Y3 TBA =1,2541-4 97717x-2,9181%y-30,7302"x*x-24,419%x*y+23,2952%y*y
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3D Surface Plot of Y4 LAB color against X1 Dx and X2 Tocopherol + L_a ascorbic acid
Y4 LAB color = 82,969+251,5914"x+43,481*y-1184,6984"x*x-83,8095"x"y-183,9524*y*y
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3D Contour Plot of Y4 LAB color against X1 Dx and X2 Tocopherol + L_a ascorbic acid
Y4 LAB color = 82,969+251,5914"x+43,481*y-1184,6984"x*x-83,8095"x*y-183,9524*y*y
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3D Surface Plot of Y5 Organoleptic against X1 Dx and X2 Tocopherol + L_a ascorbic acid
Y5 Organoleptic = 3,9229+12,6857"x+3,45717y-68,5714"x*x+27,4286"x"y-41,1429%y*y

46
Bl <46

<44

<42

<38
<36
<34





image19.png
3D Contour Plot of Y5 Organoleptic against X1 Dx and X2 Tocopherol + L_a ascorbic acid

Y5 Organoleptic = 3,9229+12,6857*x+3,4571%y-68,5714*x*x+27,4286"x"y-41,1429%y*y
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KA3AKCTAH PECITYBITMKACH! PECAYBITUKA KASAXCTAH
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2024 p11EB1 «20» Mambip No 46038

ABTOp,E[MH (nap,qmu) KOHI, aThl, PKeCiHiH aThL(erep 071 xKeke GachiH KYD/TAHABIPATHIH xspKa'rra xepce'rmce)
\b/IbMAKWE 1 Taesa b ar /IbIMOBA

ABTOP/BIK KYKBIK OGbeKTICI: KYPaMAAC TYBIHAbI

O6bekriniH araysi: AHTUOKCUIAHTTBIK BEJTICEHIUIITL )KOFAPBI 6CIMIIK
KOMITOHEH PIMEH BANBITBUIFAH ET JKAPTD! ®OABPUKATTAPBIHB]

TEXHOJIOTMSIChIH 93IPIEY

Q6bexkrinl xacaraH KyHi: 13.05.2024

Kprar Tyaryckanesirets hiipffwwiv kazpatent kz/mrsansineii
“AgTopRE VKK Beniminge TekeepyreBonazs hitps:/icopyrightkazpalentkz

TIORSMHHOCT, FOKYMEHTa BOIMOXHO NDORBPY T WA Gl Kazpatant ki
& pasiene «ABTOpCkoe ipanoy hitps:cofiyright kazpatentkz

BUK ko koAb E.OcnaHos





image26.jpeg
KA3AKCTAH PECITYBITMKACH! PECRYBITUKA KA3AXCTAH
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DamMHTHS, MM, 0TUeCTBO, (EC/IM OHO, YKa3aHo B [JOKYMEHTe, yI0CTOBepAIoLieM MUHOCTh) aBTopa, (0B):

1B OBA IM KbUTBITHBEKOBHA, Taesa. Aiiry/is MaparosHa, Kanbivosa AnTbiHaii
ENleyci3Kpi3bl
BUijj 06bekTa aBTOPCKOrO NpaBa: COCTABHOE NPON3Be/eHIE

Has3gage o6bekra; AHTUOKCUIAHTTIBIK BEJICEH/IUIIT] JKOFAPBI ©CIM/ITK

KOMITOHEHTTEPIMEH BAWBITBUIFAH ET JKAPTBI/IAVT ®ABPUKATTAPBIHBIH
TEXHO/IOTMSIChIH 93IP/IEY.

Ilara co3fanus obbekTa: 13.05.2024
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CTAHJIAPT OPITAHU3ALIMU
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CT AO 990840000359-07-2024
CTAHJAAPT OPTAHH3ALIMH
«MSACHBIE MOJTY®ABPUKATDI (koT1€Thl H3 KOHHHBI)»

1 O6aacTs npuMenenus

Hacroswuii cTaHIapT OpraHH3allAH PACTIPOCTPAHSAETCS HA KOTIEThl M3 KOHHHBI C
100aBICHHEM  THCHIPOKBEPLHCTHHA M aCKOPOHHOBOH  KMCIOThIL. IIPEJHAa3HAYCHHBIE  JUIL
peaTn3aLie B TOProBie H CeTH 0DIIECTBEHHOTO ITaHHS.

TpeGoBanns. odecrnedynBaomie 0e30NaCHOCTL KOTJIET M3 KOHMHBI, M310%eHbl B 4.1.5,
4.1.6, TpeGoBaniis k kayecTBy — B +.1.3. 4.1.4.

Hacroxu.mﬁ CcTaHaapT NpHroJaCH s Llefleﬁ TOJITBEPHAICHHA COOTBETCTBHA.

Hacrosiuuit cTaH1apT pacipocTpaHsieTcs TOAbKo ¢ paspemerns AO «AnMaTHHCKHE
TEXHOJIOTHUYECKHI YHHBEPCHTET ».

2 HopMaTHBHbIE CCHLIRH

Jlns  TpUMEHEHHs HACTOSIUETO CTAHIAPTa HEOOXOJMMBI  CJIIYIONME CCBUIOYHEIE
HOPMATHBHbIE JI0KYMCHTBI:

Texuuuecknii pernament Tamoxkennoro coio3a TP TC 021/2011 «O GesomacnocTy
NHLIEBOIi POAYKLHIL», yTBepiKAeH bl Pemennen Koncenn TamokeHHOro coro3a ot 9 gexabps
2011 r. Ne880 (c w3meHenunsmu Ha 8 aBrycta 2019 rona).

Texunyeckuit periament Tamoxennoro cotoza TP TC 034/2013 «O 6e3onmacHocTy Maca
M MSCHOW HPOyKLHH», IpHHAT Pemernen Copeta EBpasHiickoli 9KOHOMHYECKOH KOMHMCCHH OT
9 oxTsidpst 2013 1. Ne 68.

Texunuecknit pernavent Tamoxennoro coroza TP TC 029/2012 «Tpebosanus
6e30MacHOCTH MHIIEBBIX 100aBOK. apoMAaTH3aTOPOB M TEXHOJIOTHYECKHMX BCIIOMOTATEIbHBIX
CpeacTB», yTBepxAeHHbI Pemennem CoBeta EBpasHiickoil sKoHOMHUYECKOH Komuccnu ot 20
o 2012 1. NoS8 (¢ M3MeHeHHSIMH | ToNoHeHHaMH Ha 18.09.2014 r.).

Texuuuecknii periament Tamoxkennoro cowosza TP TC 005/2011 «O GesomacuocTti
YIAKOBKH». yTBepieHHbI Pemennem Komneenn TamokenHoro coro3a ot 16 asrycra 2011 r.
No769 (¢ u3MeHeHUsIME | JonoHeHusaMy Ha 18.10.2016 1.).

Texunyeckuii permament Tamoxkennoro corosa TP TC 022/2011 «[Tumesas npoaykuus B
YacTH €€ MapKHpOBKM», yTBeprkicHHbII Pemenuem Komucenn Tamoxennoro corosa or 9
aekadps 2011 r. Ne881 (¢ u3menennsivu Ha 14 cents0ps 2018 roza).

I'OCT 8.579-2002 TocynapcTRenHas cucTema ofecreveHHs eIMHCTBA U3MepeHHMit.
TpeboBaHus K KOJMHeCTBY (PACOBAHHBIX TOBAPOB B YIAKOBKax MOOOro BHIA IPH HX
TIPOM3BOJICTBE. Pac(hacoBKe. NPOJAKE H HMIIOPTE

T'OCT 4288-76 M3nenua KyauHaphble H noiydadpuratsl u3 pydnenoro msca. [pasuna
HPHEMKH H METO/bI HCIIBITAHHIT

TOCT 7269-79 Msco. Metoasl oT60opa 00pasLoOB I OPraHOJENTHYECKHE METO.IBI
OMpeieIe NS CBEKECTH

T'OCT 9794-74 IpoaykTel MscHble. MeTo bl OnpeieNeHns cojiepkanus odiero gocdopa

T'OCT 9957-73 KondacHple H37eMs U MPOAYKTHI H3 CBUHUHbI, OApaHHHBI U TOBSIHHBL.
MeTob1 onpeaesieHns XJI0pPHCTOr0 HATPHs

T'OCT 9959-91 Tlpoaykrsl MscHble. OOLIHE YCIOBHS NPOBEACHHS OPraHOJICIITHICCKON
OLEHKH

['OCT 10444.12-2013 MuxpoGHOIOTHS MUINEBHIX TPOIYKTOB H KOPMOB [UISl KHBOTHBIX.
MeTo/1b! BbIsSBICHIS H TI0ICHETa KOIHYSCTBA JIPOKIKET H IIIeCHEBBIX IPHOOB

TOCT 10444.15-94 TIpoaykTel mmuieBble. MeTOAB  ONpeneieHust  KOJHYeCTBa
Me30()HIIBHBIX @3POOHBIX H (DaKy/IbTaTHBHO-aHA3POOHBIX MUKPOOPTaHH3MOB

FOCT 10574-91 TTpoayKThl MsicHbIe. MeTo,1bI OIpe/IeIeHHs KpaXxMasa
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CT A0 990840000359-07-2024

FOCT ISO 13493-2014 Msco i MsicHble TPOAYKTEL MeToNl onpeieIents Coepianus
x10paMdeHHKoa (TeBOMHLETHHA) ¢ IOMOIbIO JKHAKOCTHO XpoMatorpaduu

TOCT 14192-96 MapkipoBka rpy3os

TOCT 18321-73 Crarucrityecknii KOHIPOIb KadecTsa. MeToaw! cmydaiiHoro oTéopa
BBLIOOPOK HITYYHOM MPO/TyKIMH

I'OCT 19496-2013 Msico H MSCHBIE IPOAYKTBL. METO;1 TMCTOIOTHYECKOTO KCC/1e10BaHNs

I'OCT 21237-75 Msico. MeTo1bl 0aKTepHOI0rHIECKOT0 aHaIH3a

TOCT 23042-86 Msco 1 MsicHBbIe MIPOAYKTBL. MeTo k! onpeieIeHus Kupa

T'OCT 23392-78 Msco. MeTo bl XHMHYECKOrO H MHKPOCKOTIHYECKOr0 aHaji3a CBEKECTH

TOCT 25011-81 Msico 1 MsicHBIE TPOAYKTHI. MeTo;1bl onpeeeHus Geixa

TOCT 26669-85 TIlpoayKTel [HuICcBbIe M BKycoBble. [loaroroska npod s
MHKPOOHOIOTHYECKHN aHATH30B

T'OCT 26670-91 TpoayKThl nuieBble. MeToIbl Ky/IbTHBHPOBAHHSA MHKPOOPraHH3MOB

I'OCT 26927-86 Chbipbe H POAYKTHI MHIIEBBIE. METOIbI ONpEIEIEHHA PTYTH

TOCT 26929-94 Cuipbe H NPOAYKTH MHLIEBble. [[oAroToBKa nMpo6. MuHepanusauus s
ONpeesIeHNs COACP/KAIIS TOKCHUHBIX DIEMEHTOR

'OCT 26930-86 Cripbe 1 MPOIYKThI MHIIEBBIE. MeTO.1 OMpeieeHHs MbILILAKA

T'OCT 26932-86 Chbipbe 1 MIPOYKTHI MULIEBbIE. METOIbI ONPEIEICHHA CBUHLA

T'OCT 26933-86 Chbipbe 1 IPOIYKTH MHIIEBbIE. METOIBI OTpE/IeICHHIA KaTMHSA

T'OCT 29301-92 (MCO 5554-78) ITpoaykTh! MsicHble. MeToa onpeieeHus kpaxmana

TOCT 30178-96 Coblppe M MNpOAYKTHI MHINEBBIC. ATOMHO-abcOpOUHOHHBIH MeTOX
ornpesieNeH s TOKCHYHBIX YIEMEHTOB

TOCT 30538-97 [1poaykThl muleBble. MeTOHKA ONPE/IeIeHHS TOKCHYHEIX .IEMEHTOB
ATOMHO-9MHUCCHOHHBIM METO10M

TFOCT 30726-2001 TIIpoiyKkTsl mHILeBble. MeTObl BbIABIEHHA H  ONPEICICHUA
KoJIdecTBa GakTepHil Bi1a Escherichia coli

TOCT 31466-2012 Ilpoayktel mepepaGoTKH Msica NTHUBL MeTodbl omnpeleeHHs
MaccoBOil 1011 KalbUHs, PA3MEPOB U MACCOBOH J10/1H KOCTHBIX BKIHOUEHHH

TOCT 31477-2012 Msico H MsicHble OpoAyKThl. HMMyHONpeUHTHTAUHOHHBIA MeTOX
olpe;ieneH s MaccoBO# 1011 KUBOTHOTO (CBUHOTO. TOBSKLETO, OapaHbero) beaxa

FOCT 31479-2012 Msico 1 MACHBIE TPOAYKTI. MeTO1 THCTONTOIHYECKOMH HASHTHOHKAIH
cocTasa

TOCT 31628-2012 I1poayKThl MHILEBBIE W MPOIOBOILCTBEHHOE ChIpbe. MHBEpcHOHHO-
BOTBTAMIIEPOMETPHYECKH METO1 ONIPEIe/IeHHs MACCOBOI KOHIEHTPAUMH MBIIIbAKA

I'OCT 31659-2012 Ilpoaykrer mumessie. Meto1 BeisBIeHNs GakTepHit posia Salmonella

FOCT 31671-2012 Tlpoaykrbl mnumieBbie. OnpeieIeHHE CACTOBBIX  YICMCHTOB.
[TozroToBKa MPOG METO,10M MHHEPATH3ALMI [IPH TOBBIIICHHOM JaBICHHH

I'OCT 31694-2012  TIpoaykTel IHIIEBLIE. I[POJOBONBCTBEHHOE ChIpbe. MeToa
OlIpeIesIeHHs OCTATOYHOIO COAeP/KaHHs aHTHOHOTHKOB TETPAIMKIHHOBOM IPYMIIbI € MOMOLIBIO
BBICOKOI(D(EKTUBHOI KHIKOCTHOI XPOMATOrpadHi ¢ Macc-CrIeKTPOMETPHUYECKMM JETeKTOPOM

T'OCT 31747-2012 TIlpoaykTbl mumesble. MeToAbl BBISBJICHHS M ONpPEACICHHS
KO:IM4ecTBa GAKTEPHIT IPYIIIbI KMIICYHBIX TAT04YeK (KOIH(POPMHBIX GaKTepiif)

I'OCT 31796-2012 Msco u MsacHble NPOAYKTBL Y CKOpEHHBI THCTOTOTHYeCKH MeTox
onpeiesieHHs CTPYKTYPHBIX KOMIIOHEHTOB COCTaBa

F'OCT 31903-2012 IMpoayKibl nueBble. IKCAPECC-METO1 ONPEAC/ICHHSA aHTUOMOTHKOB

I'OCT  31904-2012  [lpoxykTel  mumesble.  MeTonbl  orbopa mnpob s
.’\(HKPO(’)HOHOI‘H‘IECKHX HMCTIBITAaHHIT

I'OCT 32031-2012 TIpoaykTel mHueBkle. MeTOAbl BBIABICHHS M ONpeleleHHs
OGaktepuit Listeria monocytogenes

I'OCT 32161-2013 Ipo.aykTsl nuwmesbic. MeTox onpeaetenns uesus Cs-137

T'OCT 32164-2013 TlpoaykTsl mumeBble. MeToa oTGopa npod ams ompeaeeHHs
ctponist Sr-90 1 nesus Cs-137
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TFOCT 32308-2013 Msco H  MacHble TnpoAykTel. OnpeneneHue  coaepxaHusg
XJI0pOPTraHHUECKHX TIECTHLIH0B METOIOM Ta30/KHAKOCTHOH XpomaTorpadi

npl‘lMC'—laH"e - lel T10JIb30BAHUH HACTOALIMM CTaH1apTOM ueJecooGpaaHo TIPOBCPHTH
IeHCTBHE CCHITOYHBIX CTAHIAPTOB 10 €KErOIHO H31aBaeMOMY HH(‘)OPMBL{HOHHOM} YKaszaTero
((HOPNIZTIIBHBIQ JIOKYMEHTBI N0 CTaHAapTH3aluu» 10 COCTOAHHIO Ha TCK)‘lu]lfl roon u

COOTBETCTBYHOLIHM eKeMeCAIHO W3aBaCMbIM HHOOPMALHOHHBIM yKasaTelnsMm,
OnyG;IMKOBAHHBIM B TEKYIIeM FOAy. EC/TH CChII0UHEIT TOKYMEHT 3aMeHeH (H3MeHeH). TO MpH
M07b30BAHMH  HACTOSMIHM  CTAaHZApPTOM  CJIEAYeT  PYKOBOACTBOBATHCS — 3aMEHCHHBIM

(H3MEHEHHBIM ) JIOKYMEHTOM. Ecnu cepiito4unblif JIOKYMCHT OTMCHEH ©e3 3aMeHBI, TO TOJI0KEHHE,
B KOTOPOM JlaHa CChLIKA HA HEro. MPHMEHAETCS B 4aCTH HE 3anarueamLueﬁ ITY CCBUIKY.

3 TepMuHbl 1 oNpeaeeHHs

B HacTosuuM cTangapTe npuMensiotes tepmunb no TP TC 021/2011, TP TC 034/2013,
TP TC 029/2013 [3]. TP TC 0222011 [5].

4 Texunueckne TpeboBaHHA

Kot1eThl 13 KOHUHBI J0JKHbBI COOTBETCTBOBATH TPEOOBAHHAM HACTOSIIETO CTaH/1apTa ¢
COG/IF0ICHHEM CAHHTAPHBIX HOPM H IIPABHJI, YTBEPHKICHHEIX B YCTAHOBJIEHHOM MOPSIKE.

4.1 XapaxTepueTnkn

4.1.1 Kotnersl M3 KOHMHBI JIOJUKHBI COOTBETCTBOBAThH TPeOOBAHHAM HACTOAMIETO
crangapra, [1], [2], a Takike TpeDOBAHHAM HOPMATHBHOH HIIH TEXHHYECKOH JOKYyMEHTAILMH Ha
KOHKpPeTHbIE HaHMEHOBaH s 11071y (haGpHKATOB, B COOTBETCTBHH ¢ KOTOPBIM OHH H3TOTORTEHBI.

4.1.2 Kormersl H3 KOHHHBI BbIPabATBIBAIOT 110 TEXHOIOTMYECKON HHCTPYKIUMH,
perlaMeHTHPYIOLEH TEXHOIOrHYECKHA HPOLECC MPOH3BOIACTBA, ¢ COOMIONCHHEM PEENTyp, a
Takke TpeGOBAHMl, YCTAHOBICHHLIX HOPMATHBHBIMH [IPABOBBIMH aKTaMH, JCHCTBYOUIMMH Ha
TEPPUTOPUH OCYAPCTBA, IPHHSABIIENO CTAHIAPT.

4.1.3 Ilo OpraHo;ieNTHYCCKHM [OKa3aTelsM KOTJIETHl W3 KOHHHBI IOJKHBI
COOTBETCTBOBATH TPEGOBAHHAM. yKa3aHHBIM B TadaHme 1.

Ta6anua 1 — OprasoienTuyeckie NOKA3aTe N KOTJICT H3 KOHHHbI
I Xapaxrepucrika

HanmeHoBanus nokasaresns

1
Brerunuii B dopma [ ®opma okpyrias. npumTIOCHYTas. 0OBaleHsl B
TIaHHPOBOYHBIX cyxapsax POBHBIM CJIOEM., 6e3
| Pa30pBAHHBIX H JIOMAHBIX KpacB

BB paspese (api paBHOMEpPHO MepeMeaH 0HOPOMHBIIL

Bkyc u 3anax:

CHIPO# CBOMCTBEHHDIH 100POKaYeCTBEHHOMY CHIPBIO
roTOBOH BLIPA/KEHHBIH BKYC H apOMAT ChIPbsl H CHENHIT
KoncueTtenmus: I

| cuIpoit MsATKas He TOMKas,

IFOTOBOFI 3 — ‘ COYHas, He KpOoLLTHBas
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414 llo GU3MKO-XMUMHYECKHM I10Ka3aTelIdM KOTJNETHl M3 KOHHHBI  AOJKHBI
COOTBCTCTBOBATH Tpe(’»oaammm. YKa3aHHBIM B Ta6.’IHL{€ 2,

Ta6.anua 2 — PU3HKO-XHMHYECKHE 0KA3ATEIH KOT/IeT H3 KOHHHBI

HarneHoBaHIs moKasaTesis XapakTepuCTHKa
Baaru, %. He 6o1ee 66
[TosapeHHoii coxu. %, He bonee, 185

= T
Auipa., %. ne dostee. 25

TemnepaTypa oxmazkens/ +6/-10

| 3aMOpa/KHBaHHA, -

4.1.5 Ilo MHKpOOMOJOTHYECKHM TOKa3aTeIsM KOTNETbl H3 KOHHHBI JIOJUKHBI
COOTBETCTBOBAThH TPEOOBAHMAM, YKa3aHHBIM B TadHIE 3.

Tabanua 3 — Mukpo6uo.oruteckiie moKaare/ i KOTJIeT i3 KOHHHbI

[ I =
HopMa (Macca poyKra B (I) B KOTOpPOit He
| HaumeHoBaHus nokasaresis ( Y (r) P!

JIONyCKaeTes )
Bakrepui rpyIibt KHIICUHOT He JI0yCKArTCs
nanouxy (komu-opmer) B 0.0001 r
npoIyKTa
INatoreHnbie MIKPOOPraHU3MbL. B 25)
TOM 4HCJIC CATbMOHE LTI, HE Gotee | |
KMA®AuM, KOE'r 1e Goee | 5x10° |
Staphylococcus aureus, He 6ozee | 1.0

4.1.6 Cozepkamie TOKCHYHBIX 3/IEMEHTOB (CBUHIA, MBIUIbAKA, KaIMHA, PTYTH, 00Ba).
MeCTHIH10B. MHKOTOKCHHOB He J0/KHO IpeBbIaTh HOpM, ycTaHosnenHbix TP TC 021/2011 [1].

4.2 Tpe6oBaHNs K ChIPbIO

4.2.1 Cubiphe, npuMeHseMoe [Uls H3TOTOBICHHA KOTNET 13 KOHHHBIL, 0:DKHO OBITh
paspeieHo K MPHMEHCHHIO B MHIIEBOI ITPOMBILIIEHHOCTH M MO TOKa3aTeslsiM Oe30MacHOCTH
cooTBercTBOBaTh TpeboBanuaM TP TC 021/2011, cranzapToB., APYTMX HOPMaTHBHBIX
JIOKYMEHTOB, YTBEPXICHHBIX B YCTAHOBICHHOM MOPSAJKE, @ TaKXkKe JO0r0BOPaM-KOHTPAKTaM Ha
OCTABKY UMIOPTHOIT NPO/IYKLIHI.

4.2.2 J119 M3rOTOBIICHHS KOT/IETHI TPHMEHSIOT CJICIYIOIEE ChIPbE:

- konnHa o FOCT 32225-2013:

- coab nosaperHas miumesast no CT PK TOCT P 51574-2003;

- Bozta nuteeas CT PK TOCT P 51232-2003:

- ackopduHoBas kuc;10ta no FOCT 4815-76:

- murnapoksepuetay mo F'OCT 33504-2015.

4.3 Ynaxoska

4.3.1 TTonyhabpukarsl (KOTAEThl U3 KOHMHBI) BBIIYCKAIOT BECOBBIMH H (acOBaHHBIMH B
YIAKOBKY i3 MaTepHaI0B, pa3peleHHbIX OPraHoM 31paBooXpaHeHus Peciry6mku Kasaxcran s
KOHTAKTa ¢ IHLIEBBIMH POIYKTaMH.

4.3.2 ToxyabdpukaTsl (KOTIETHI H3 KOHHHDBI) OX/IaXEHHbIE MOTYT OBbITh YaKOBaHbI B
NOTPEOUTEILCKYIO M TPAHCIIOPTHYIO Tapy. Tapa J0/DkHa ObITh YHCTOH CyXo#, Oe3 miueceHH u
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NOCTOPOHHHX 3araxos. [To/y(paGpuKaTb! (KOTAETbI) 3aMOPOKEHHBIC JIOSTAHBI ObITh YIAKOBAHLI B
MOTPeGHTEIbCKYIO YIIAKOBKY.

4.3.3 Macca 6pyTTO 01HOIi TPAHCTIOPTHOIT YIIAKOBKH J0:1KHa ObITh He Goee 15 Kr.

4.3.4 B TpaHCMOPTHYIO H MOTPeOHTENbCKYIO Tapy BKIAILIBAIOT APJBIK € YKa3aHHEM
lpal\lllﬂl/[ll YOaxKoBIIHKa.

5 IlpaBujia npHeMKH

5.1 [MpoyKLHI0 NPHHHMAIOT NapTHAMH.

[lapTus omnpesessieTcs: - Ha [PEANPHATHH H3rOTOBUTENe - MOTY(HhaOpHKaThl OAHOIO
HauMEHOBAHHS. BLlpa(’)DTaHHHE 3a OJHY CMEHY OJHMM JTHIOM U OTHOH 6puraz{0ﬁA M3 0IHOI
NapTHH  ChIpbS: - B TOproBoii ceri: - momy(aGpuKaTbl, MOCTYNHBIIHE TO OJHOMY
CONPOBOAHTENLHOMY AOKYMEHTY. Pe3y/IbTaThl KOHTPOIA PACIIPOCTPAHAIOT HA BCIO MAPTHIO.

5.2 Jlnst KOHTPOJIA OPraHOIENTHYECKAX M (H3HKO-XHMIUECKHX TI0Ka3aTeNel COCTABIMIOT
BBIOOPKY H3 pasHbIX MecT naprtuu. [lomydaGpHkarsl BBIGOPKH NEPeMELIHBAIOT H BBLAEMAIOT
oOpasel B KonyecTse 1.5 Kr.

5.3 OGbem BLIOOPKH ONpEIeNsoT ClIe1yIomHM 06pazoM. M3 5 TpaHCIOPTHBIX YaKOBOK
(AUIHKOB. IOTKOB. KOHTeiHEpOB) OTOHpaloT: - moaydadpukatel. oxmaxienusie no HOOr ot
Ka/10i1 YIIAaKOBKH, HO He MeHee 15 ITYK H3eHH: - 110:1y(habpHKaThl 3aMOPOKEHHbIE- 10 OIHOM
I0TPCOUTEILCKOM YTIAKOBKE.

5.4 TlepHOAMIHOCTD KOHTPOJIA:

- OpraHoJIENTHYCCKHX MOKasaTe el - KaK1ylo CMeHy;

- (pH3UKO-XHMHYECKHX MOKasaTeeii - He pexe | pas B MecAL:

-MHKPOGHOJIOTHYECKHX  [IOKa3aTesieil,  TOKCHYHBIX  9JIeMEHTOB,  MHKOTOKCHHOB.
PaHOHYKIHI0B OCYIIECTBISIOT B COOTBETCTBHH C IOPSAKOM. YCTAHOBJICHHBIM OPTraHOM
3apaBooxpancHis Pecny6imkn KasaxcTan. Ho He pewke | pasa B 3 mecana.

5.5 ApOHTpaKHBII aHATTH3 TIPH Pa3HOTJIACHAX B OIEHKE KAYECTBA MEK1y nmoTpebHTe eM 1
M3rOTOBUTE/IEM [IPOBOMT AKKPEAMTOBAHHbI B YCTAHOBIEHHOM MOPSIKE HCIIBITATEILHBIH HCHTP
(;1abopaTopust).

5.6 O6pasubl 0TOOpaHHbIE [T IPOBEICHUS HCTIBITAHHH, JIOKHBI COMPOBOXATHCS AKTOM
orbopa. OBpasiibl 3aBOpayHBAIOT B YMAKOBOYHBIH MaTepHal. pa3pelICHHbIH /11 KOHTaKTa C
MHIIEBBIMH TTPOYKTaMH, H IIOMOHPYIOT.

6 MeToabl KOHTPOJIsS

6.1 Iloka3saTe:n: BHEUIHHMIT BHI, KOHCHCTEHIMS, (OPMA, IBET KOHTPOIHPYIOT OCMOTPOM
BCeX Moy(pabpHKaToOB (KOTJIETI). BOIICIIIHX B BLIOOPKY.

6.2 3amax onpe eS0T N0cje Pa3MOPaKHBAHHS B CHIPOM H B TOTOBOM BH/I¢ IIOCPEICTBOM
OpranoB 4yBCTB. PasMopaknBaHue MPOH3BOIAT eCTECTBEHHBIM Iy TeM NPH TeMIIepaType He Goree
102G

6.3 Macca MTYYHBIX nONy(aOpUKATOB (KOTJETbl) OMNpelenseTcs Kak cpeaHee
apudmeTnyeckoe mMaccel 10 mTyk u3aesmit.,

6.4 KOHTpob MacChl MOPUHH M KyCKOB OIPEIEIIAIOr HAa BecaX, OOCCIeYHBAOLUINX
MOTPENIHOCTS B IIpejiesax Ir.

6.5 TomuuHa Kycka Msica B 10J1y(padpuKate (KOTIETbI) OLPEICISETCs METALTHYECKOM
JIMHEHKOI 1M CrelnaibHbIM MabI0HOM. aTTCCTOBAHHBIM B YCTAHOBJICHHOM mopsiake. Kycok
Msica yKJIaJbIBACTCA HA POBHON IOBEPXHOCTH CTOIa H H3MEPSETCS OT MOBEPXHOCTH CTOJA 1O
BEPXHEro Kpas Kycka Msca B Tpex Mectax. Cpenmee apumeTHyeckoe 3HauyeHMe H3MepeHii
NPUHAMAIOT 3a TOIHHY KycKa MAca.

6.6 Konrpoab TemmepaTypbl OCYIICCTBISETCS MO KaX1OH MapTHH TEPMOMETPOM ¢
npezeniom m3vepenuit = 0,2° C.
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6.7 lloaroToska npod J0/7KHa IPOMIBOMTECS [TH ONIPEIETEHHS TOKCHYHBIX HEMEHTOB
no I'OCT 26929.

6.8 Conepkanne TOKCHYHBIX d1eMeHTOB onpeseisior no TOCT 26927, TOCT 26930,
TFOCT 26931, TOCT 26932. TOCT 26933. TOCT 26934. TOCT 30178

6.9 KOHTPOHL coaepKaHHg  paIHOHYKIHI0B, AaHTHOHOTHKOB, MHKOTOKCHHOB M
MHKPOOHOIOMHHYECKHX TOKa3aTe/IeH OCYECTBIMOT 110 METO;IMKAM OpraHa 3ApaBOOXPAHEHHS,
YTBCPKACHHBIM B YCTAHOBIICHHOM ITOPAIKRE.

7 TpaHcnopTHPOBAHIE U XpaHeHHe

7.1 Tpaucnoprupopanne no.1ypadbpukaroB (KOTIETbl 3 KOHHHBI). OX/I&XKICHHBIX H
3aMOPOYKEHHBIX  IOJKHO — MPOM3BOINTHCS B KPBITHIX ~ ABTOTPAHCIOPTHBIX  CPEJICTBAX,
000pY10BaHHBIX THIHEHHYECKHM H H30TEPMHYECKMM IOKDBITHSAMH, HMEIOIUMX pa3spelleHne
CaHMTAPHOTO HAA30Pa LIS IEPEBO3KH IHIIEBBIX, POIYKTOB.

7.2 Xpanenue noyhadpuKkaTo (KOTIETBI H3 KOHHHBI) 3aMOPOKEHHBIX OCYIIECTBISLETCS
B MOPO3W.JIBHBIX Kamepax C TemrepaTypoii 3amopakuBanus He Bpime muuyc, 10° C. Cpok
XpaHEeHHs He 10.TKeH MpeBbaTh 20 ¢yTok.

7.3 Xpanenne no:1y(adpHkaToB (KOTJIETB H3 KOHHMHBI) HATYPAIBHBIX OXIAXKICHHBIX
JIOTYCKAeTCs MpH  COOMIOACHHH  TEMIIEPaTypHOro peknMa 0T Imoc 2 10 mioc 6°C
KPYTHOKYCKOBBIX - 48 4acoB, MC/IKOKYCKOBBIX - 24 Haca:

7.4 Xpanenue nomyhadpHkaTos pyOIeHBIX OXTaKIEHHBIX 10IIYCKACTCS P COBIIOIEHHH
TemnepatypHoro pexnma ot 0 10 Munyc 5°C -12 gacos.

8 MapauTun H3roToBUTE 51
M3roToBuTe T rapaHTHPYET COOTBETCTBHE MONIy(abpHKATOB (KOTIETEl W3 KOHHHbI)

TpeGOBAHHAM HACTOALIErO CTAHIAPTa MPH COOIIOICHHH YCTOBHH XpaHEHMs. peaTH3amuu M
TPaHCIIOPTHPOBAHHS.
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Bubanorpadus

1. Texuunueckuii permament Tamoxennoro cotosa TP TC 021/2011 «O GesomacHocTH
[HUIeBOH MPOIYKLHM». YTBEp K IeHHbI Perennenm Komuccny TaMokeHHOro coro3a ot 9 aexadps
2011 r. Ne880 (¢ n3menennsmu Ha 8 aBrycta 2019 rona).

2. Texuuueckuii pernameHt Tamoxensoro coioza TP TC 034/2013 «O 6e3omacHocTn
Msca M MsiCHOM npoaykumi»., npuHsT Pemennem Coseta LEBpasuiickoi sxoHOMUYECKOH
KOMHCCHH 0T 9 oKTAOps 2013 . Ne 68.

3. Texmmuecknii pernament Tamoxennoro coioza TP TC 029/2012 «TpeGosamus
630M1aCHOCTH MHINEBBIX 106aBOK. apOMATH3aTOPOB M TEXHOJNOTHYECKHX BCTIOMOTaTebHBIX
cpeseTsy, yTBepxAcHHLIT Pemennem Cosera EBpasuiickoil sKoHOMIHeCKolt Komucenn ot 20
mona 2012 . No38 (¢ u3MeHeHHAMH H TonoaHeHHAMH Ha 18.09.2014 1.).

4. TexHnueckuii persiamenT TamoxkenHoro cooza TP TC 0052011 «O GeszonacHocTr
VIIaKOBKH», YTBepyaenHbli Pemenuem Komucenn TavoxeHHoro corosa ot 16 asrycra 2011 r.
Ne769 (¢ n3MeHCHHsIMI | Jono THeHHsIMH Ha 18.10.2016 1.).

5. Texuuueckuii periameHt Tamoxennoro coroza TP TC 022/2011 «ITumesast
NPOIYKUMsA B 9aCTH CE MApKHPOBKH», yTBepkaeHHbif Permerem Komuccnn TamoxeHHoro
coro3a ot 9 mekabpst 2011 1. Ne881 (¢ u3nmenennsmu Ha 14 centsdps 2018 roma)
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VJIK 664.9 MKC 67.120.10 (IDT)

KTioueBble c10Ba: MeTO1 ONpeleleHHs. MACHble Momy(pabpnkaTsl (KOTJIETbl H3 KOHMHBI),
aCKOpOHHOBas KIHCIIOTA, THIHPOKBEPUETHH, Me30()MIbHBIX a’poSHBIX M (aKyIbTaTHBHO-
AHAYPOOHBIX MHKPOOPIaHH3M, XpOMaTorpadus. HCIbITaHHS

PA3PABOTYUK

TK 67 «TexXHOIOrHs. Ka4ecTBO M Oe3011aCHOCTh MHINEBBIX MPOIYKTOB» Ha Gaze AO
«AIMATHHCKHH TEXHOI0I HUECKUH YHHBEPCHTET»

PhD noxropant A‘,:r Abnabmaknnosa H.K.

N

L.T.H., Ipodeccop Qﬁ;u % Taesa A.M.
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PEITYBJIMKA BbJITAPUA
YHUBEPCUTET 10 XPAHUTEJIHU TEXHOJIOT'UH - IIJIOBJUB

VIOCTOBEPEHUE

Ha

ABUJIBMAXXMWHOBA HA3BIM KBUIBIIIIBEKOBHA, mokropaHT
OT AJIMaTHHCKM TeXHOJIOTHYEH yHUBepCHTeT, Ip. AnMaty, Perry6ruka Kasaxcran
32 y4acTHe B HAYYeH CTaK
no crieuuaiHoct: “TexHosorus Ha MecoTo U pudara”

B YHUBEPCHUTETA 110 XPAHUTEIHH TEXHOJIOT UM
or 14.05. no 06.06.2014 roauHa.

(&

rorm 2014 . MIPO®. JI.T.H. UHX. HUKOJIAY MEHKOB
TIJIOBAYB 3am.-pexrop
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Onpe;le.mne Ha UBETOBHTE XAPARKTEPHCTHRH Ha MECOTO

L1BeTOBHTE  NapaKTEPHCTHKH
criektpootomeTpHyHo no creremata CYELab (Brewerand Wu. 1993). 3a uenta e wu3noassau
konopumersp Konica Minolta, moaen Chromameter CR-410 (Konica Minolta Optics. Inc.. 2970
Ishikawamachi. Hachioji. Tokyo. Japan. 1octasen upes Konica Minolta Holding. Inc.. Ewing, New

Jersey. USA). Ycranossisann ca sproctTa Ha useta (L*). y4acTHETO Ha yepBelaTa KOMNOHEHTA Ha

npodHTe  0BUE

HIH

LBETA (a%). VHACTHETO HA KbJTATA KOMIIOHEHTA Ha uBeTa (b¥).

MECO  Ca  ONpeaeiieHH

Hanvenosanne

CpeHee 3HaueHHe* YCTOHUHBOCTH LTS

| obpasua

L a b oI
Konrposs 1 I 9032 58.51 99.06 82.63
Obpazen 2 f 90.43 76.63 87.68 90.45
OGpazen 3 ™ ot67 98.87 97.02 96.85
Obpazer 4 9911 98.89 95.88 9754
(06pasen 5 90.99 99.44 90.16 93.53
[

3apeytouuii Kadeapbl
«TexHoa0rHst Msica 1 poidbl».

JIOKTOP TEXHHUECKHX HayK. mpodeccop

yHI’lBEpC]lTETa TTHIIEBBIX TEXHOIOMHH,

r. [osms. bosrapust

Credan /lparoes
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Onpegeasine XHAPOJHTHYHITE H3MEHEHHS B IHNHIHATA QPARIUHS YPe3 NoKa3aTe st

rHceauuno uneao (K4)

KY Ha uscaenranute |'|p06l‘l € ONpeieisHO 4Ype3 HeyTpaiu3auds Ha CBODO/IHHTE MacTHH

KHCEMHH ¢ Pa3TBOP HA KAJHeBa OCHOBA. NPH HHAMKATOP (peHO(TaneiH, 110 CTAHAAPTH3HPAH METOL
EN ISO 660:1983 omucan ot Kardash & Tur’yan (2005).

[0.01+CP0.025+CP[0.05+CP[0.075+CP[0.01+CP+]0.025+CP[0.05+CP+T| 0.075+CP+T
| | TO+AK [+TO+AK| @+AK DHAK
Ocyr B 1 A N 1 [N [
|
2/CyT T 03 B s e = 1.15 ]
deyr | 32 29 1.9 1.8 275 2.1 1.6 13
|
8icyT || 55 54 | a3 2 [ Bl 1.9 1.8 19
Rieyr|l 67 6l6r |84 3.6 5.55 35 33 32
3apeytotii kadeapbl Credan Jlparoes

«TexHOI0THs MsICa U PBIOKI».

JIOKTOP TeXHHYECKHX HayK. npodeccop
YHuBcpcheTa TTHIIEBBIX TCXHOTOIMHH,
r. [lnopmie. Bosrapus
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Onpegeasine Ha

BTOPHYHHTE IMPOH3BOIHH
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Peroxide value

The addition of low concentration (1.14 g'kg) DDRPE (samples R1) demonstrates ability to
inhibit hydroperoxides formation and demonstrate an antioxidative action against accumulation of
primary lipid oxidation products in Bulgarian lukanka type dry fermented sausages at the conditions
of this experiment.
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Peroxide value

The addition of low concentration (1.14 g’kg) DDRPE (samples R1) demonstrates ability to
inhibit hydroperoxides formation and demonstrate an antioxidative action against accumulation of
primary lipid oxidation products in Bulgarian lukanka type dry fermented sausages at the conditions
of this experiment.

[ Onuir 4 | Onut 3 Onwbit 2 | Oneir | Konrpo:in
TogyT 1.8 T 1.7 73 1.1

15 eyt 4.4 Clalees] 42 4.0 8:5) il
[30¢yr 553 129 | 5.0 | 55 45

45 ey 6.8 6.3 6.7 | Ied 5.6

60T v R | 7.9 8.3 6.6 |

3aBeTyroumit Kadeapbl

«TexHOTOrHs Msica U PbIGHDY.

JOKTOp TeXHHUECKHX HayK. mpodeccop
VHHBEpPCHTETA MHIICBBIX TEXHOIOIMH.
r. Il10B1nB, bosrapus

/ Credan Jlparocs
/





image44.jpg
Onpe,:le.rmue XHAPOIHTHYHHTC H3IMEHEHHS B JTHIHIHATA t')pal\“l.l“ﬂ 4pes3 norasareas

KHCeAHHHO Yncao (KY)

KY na w3cieaBaHute npodH € ONpeiledsHo Ypes He)Tpadl3allis Ha CBOGOIHMTE MacTHU

KHMCE/IHHH € pasTBOP HA Ka/iHCBa OCHOBA. MPH HHAHKATOP CbeHO.'I(bTa.“‘C“HA no CTaHIapTH3NpaH MeTo1
EN IS0 660:1983 onncan ot Kardash & Tur’yan (2003).

) L;-u; 4 \’ Onur3 | Onwbir2 Onbii | __Kontpoas
Do (i ey 1.3 19~ R
15evt | 25 14 i 27 ! e
e TR e N T SO | 26
45 vt S A | 4.8 5.9 [ S
o0yt | 66 S| 6 o8l | 5.1

3aBeyoui kadeapbt
«Texnos0rHs Msica 1 pbIObI».
JIOKTOP TEXHMYECKHX HayK. npodeccop
VHUBEPCHTETA MHILEBBIX TEXHOJIOTHH.

r. I:oBanB. bonrapus

Credan Jparoen




image45.jpg
Onpenenmlc Ha BTOPHYHHTE HNPOH3BOIHH

Ha

JHIKHIHOTO  OKNCIEHHE upe3 2-

THODAPOHTY POBO-KHCETHIHNTE PeakTHBoOCHocobHN cheannenus (TBARS)

TuoBGapGuTypoBo peakiHonHo cnocobHiTe chelitenns (TBARS) ca onpeiensni no wetona

Ha Botsoglou et al. (1994). 3a ueara e w3noassan 1soiitHonbues UV-VIS cnekrpopoTomersp

Camspec. Mozen M 550 (Camspec Ltd.. 11 High str.. Sawston. Cambridge. Cambridge-shire CB22

3BG. United Kingdam).

Onpit 4 } OnsbiT 3 Onpit 2 OnbiT 1 T Kourpo:ib
Ocyr | 047 | o0a 015 || 0.19 i 0.05 |
Bleym b (085 1| Wo 025 | 037 [ 0.1
0T | 038 | 027 | 031 04 0.16 |
45 e T T 038 1]  o0s3 0.17 !
60 eyt 049 | 043 046 | 0.51 03 |

3apeaytommii kadepsi

«T'eXHOI0rUs Msica i PbibI».

JIOKTOP TEXHHYECKHX HaykK. mpodeccop
VHHBEPCHTETA MILEBbIX TEXHOIOIHI.
r. [l1oBmB, boarapus

Ctedan [Iparoes




image46.jpeg
AO «Aavarn

A

ALMATY
TECHNOLOGICAL
UNIVERSITY

[POTOKOJ UCTIBITAHUIT Ne 107 o1 «28» denpais 2023 1.

Hanvienosanie nposykivni: Maco (xomama)
Perncrpatonisiii Homep: 108
Jlara nocrynenns o6pasia: 08.02.2023

Hayumo-ncese/oBarenbeka:
1IPOI0BOIBCTBCHHBIX T1PO.]

0350061, r. Anmatbl, np-1 Paiibivbe
¢-mail: food_safety@mail.ru

it TexnoorI

1 34

OcHoBarue UIsl HCTIBITaRHil (akT 0TGOpa U 11p.):

3asisuTenn: AGmmbmaxamosa HK.

Wsrotosutens (crpana. Gpupma. npesmpusThe):

Bt nenerranuit: Kontpoabupiit
Jlata u3roToBNIeHNA:
Cpok roocTi:

Jlata natana w oxonuanms nenpainii: 08.02.2023 r. - 28.02.2023 r.

O6o3navenne HJL Ha mpostyKunio:

YC0B1S NPOBE/ICHNs HenbiTanma: Temneparypa — 22°C. BakHocTb — 62%.

——
Hanvienosane nokasareacii, lupmﬁ
| mo HJL

|

e

11 H3MEPCHIs

’,, -
1

pesy.abTaThi

o

w

CKHIT yHHBEPCHTET
GopaTopHsi 0 OLICHKE KauecTsa i Ge3omnacHocTH

KTOB
rert. 8(727)2774743.

~ daktiueckue

| DIBHKO-XHMIUECKIE NOKA3ATEH:
-MaccoBas 1015 Genka, %

-MaccoBas 10151 Kupa.%o

-MaccoBasi 10215 30751, %o

-MaccoBas 071 Brarw, %
AMHHOKHCIO0THBIT cocTan, %
FKNpPHOKICI0THBII cocTan, %
Munepasbhbie 2aeventhl, Mr/100 1

Tpuoskenne Nel

Tpusoxenne Ne2 |

oCT 25011-2017
TOCT 23042-2015
I'OCT 31727-2012
TOCT 33319-2015
M-04-38-2009
T'OCT 30418-98

—watpiit ‘ 6247:0.02 FOCT 32343-20
Birravum, /100 12 |
-PP 2,93+0,59 ‘ I'OCT P 55482-2013 \
|
== ey emn o £ | i
/Jlupexrop HI QHdOW\,Bd K.C.
Henonmn \,Ql.ﬁ |Caviay yH AW
1porokon cnMTAANHI PICHOSTPAIACTCA TOAIKO 1A 0GPaIELL TOZBSPIIYTUIL HCT AN
Uheienaa I NOMI TEPENCIATKA IPITOKATA HEMTaNNE 51 paspeuiciis Hay 110-1cc 16 10RITCALEROH Ta50DATOPIN 10 OUEHKE KIECTSI
1 6CI0NACHOCTI MPOAOKILCTHENNAIN MPO3 KTV APELEHA

e ——————————E R —— e




image47.jpeg
Hpuaoenne Nal ¢ upotoroay Ne 107 o1 «28» eppasi 2023 1.

fata16.02 2023 1330 49
Onepatop polzovate!

@aitn 30T C:\Lumex\Elforun\mdfAK_onwma_2302151330 mdf

Daitn meTopa C \Lumex\Elforun\MporpammsilAK _cx1 30102015
Temneparypa aanuza 30 0 °C
Anua BonbI 254

NpoBa: AK_konura

ran 1. Bpewn 1079 cex, Hanp 25 kB, flasn. 0 mGap, finura sontsl 264 Hm
Metop pacvera AconioTas rpaayvposka

H H
5 3 H
H
4 H g B
g H
28 §
Y2
7 A
8 9 10 1" 12 13 14 15
i
N | Bpems Komnorert Bbicota | Havano | Koxey | Mnowagb Kory mr/n Kowu_wmr/n
1| 7350 0982 | 7275 | 7410 | 4266 0.00 0,00
2 | 7475 apryrun 1181 | 7413 | 7715 | 4839 55.0 1,7670,707
3 [ 10787 nuanK 3271 | 10627 | 11133 | 2437 120.0 3856£1,311
4 [ 11278 THpO3MH 0577 | 11133 [ 11373 | 4178 430 1.382£0,415
5 | 11.480 enunanarinn 0775 | 11373 [ 11760 [ 5778 550 | 1.767:0530
6 | 11.898 TveTAMH 0597 | 11.760 | 12.068 | 4237 400 | 128520643 |
7 [ 12483 | nenuwn+wsonenuun 1974 | 12297 [ 12683 | 2326 85.0 120,710
8 | 12807 METHOHUH 0581 | 12683 | 12883 | 4955 | 410 1,31720,448 |
9 | 13012 sanuh 1197 | 12863 | 13.183 | 1180 780 2,506:1,003
10 [ 13322 nponuH 1120 | 13183 | 13445 | 1019 63.0 2,024x0,526
11 [ 13587 TpeaHH 1082 | 13.445 | 13983 | 1141 74.0 2378+0,951
12 ] 14.227 cepuH 1194 | 14047 | 14338 | 8674 46.0 1.478+0,384
13 ] 14.487 ananuh 1948 | 14338 [ 14.933 | 2120 90.0 2892:0.752
14 | 15662 e 1614 | 15165 | 16.125 | 1962 67.0 2,153%0,732





image48.jpeg
etChrom v2.1

Keinsl eti

Xpomarorpamma

RDara: 16.02.2023

2302141429.chr

KHDHOKMCNIOTHBII CocTas - 2018 met

14.02.2023 14:29:53

Koucrannioke-4000M
NUA-TUA-330

1
Koucralioke-4000M
ma

Toneyxatosa H.C.

a
=

984

<
5
5

Bpems: 9:45:49

Wethyl Louratg

Wethyl Tricgsancate

[Ne [Bpems, mn | Rererrop [Kommonent

2307+
Mukn
1708

740

3 782
4 172
5 97
6 1260
71362
8 1384
9 139
10 1425
11481
12 1554
131602
141618
15 17,58
16 18,80
17 19,10
18 1972
19 2019
20 2026
21 2146

nma
nia
nua
na
nua
A
nn
o
nma
na
nin
nma
na
na
na
nia
na
na
nmn
nma
nma

0,111 00018
42,989 14613
499921,004 301084806
Methyl Butyrate 1210334 67,1364
15288,600 16435881
1,466 0,0060
0263 0,0033
0,341 00012
11,420 00393
0470 0,0070
5328 00192
Methyl Decanoate 1,899 0,066
7316 0,0250
0606 0,0022
0124 00010
0315 00011
1,184 0,0047
Methyl Undecanoate 1,363 00047
34,815 01215
0,597 0,0021
0,448 0,0042

0,0000
0,0046
94,6140
02110
5,1849
0,0000
0,0000
0,0000
0,0001
0,0000
0,0001
0,0000
0,0001
0,0000
0,0000
0,0000
0,0000
0,0000
0,0004
0,0000
0,0000

[Buicorams [ Mnowans,me*mun | Mnowane % | Winpuwa,cex

048
472
532
2,76
8,56
048
0,40
0,24
0,32
0,36
0,32
028
024
0,32
0.80
0.24
024
0,48
0,32
028
0,36

172




image49.jpeg
/A\‘l g AQ «AIMATHHCRHIT TEXHOI0THUCCKIT YHIBEPCHTC

M\ NS Hayuno-neec/osatesbekas 1abopatopist 10 OLUCHKE KaeeTsa i Ge30nacHoeTH
ALMATY TPOJIOBO:TLCTBEHHBIX TIPOJYKTOB

TECHNOLOGICAL 5 D Bexa 348/5.5 2I2774743
UNIVERSITY 050061, r.Azmarsi, -1 PaiipiviGexa 348/5, Tert. 8(727)2774743,

e-mail: food_safety@mail.ru
NPOTOKOJ UCTILITAHMIT Ne 106 01 «28» denpaist 2023 1.
HauveHoBarne npoJykii: Msico (rossypama)
Perncrpaunonnpiit Hovep: 108
Jlata noctynienns obpasua: 08.02.2023
OcHoBanne Uls enbITanuii (akT otopa u np.):
Sassurens: Abmmmaneamosa HK.
Wsrotosurean (¢rpana. pupya. npeuiprsitne)
Bt nenbrrannii: Kowrpoabuprit
Jlata n3roToBICHHS:
CpoK roHocTH:
Jlata navaza u okonvamis nenbiranuit: 08.02.2023 r. ~28.02.2023 1.
Obostauerne HJLHa mposyKimio:
VC0BHS TIPOBE, ICHIS NCHBITAHMSE TeMIEPATypad 22°C. aakHoCTh — 62%

[ Hauvenosanne noxasaresneit, Hopya | ®akruueckue H/L na MeTo/b!
l €/UTHHUBT H3MEPEHs no HJT | pesyabTaTht nenbITanmii
|
[ T I I T I S
- DusuKo-xHM N
| -maccoas 1014 Gerka. Yo 20.43£0,06 1OCT 25011-2017
MaccoBas 101t Knpa.%o 6,93%0.02 TOCT 23042-2015
i-Mﬂ coBast 10715 307151, %o 0.91£0,02 ‘ roCT 31727-2012 |
| narn. % 63.13 | TOCT 333192015
‘ | | Hproweree Xel M-04-38-2009
| i Hpuonerie N2 1'OCT 30418-98
| Minepainibie YJ1eMeHTbl, mr/100 1 |
-HaTpuii 123.9320,05 I'OCT 32343-2013
| Burranin, mi/100 12
| -PP | 318064 IOCT P 55482-2013
S i

Jlupextop HUILTI (’
UF S

T1poroi el PACTOC DARACTEA TOTSKO 12 OBPAICLL HOIBCPIINTAI tCTuTa
o i oA TEDETCATR ADOTOKOTY HENTANIA (1 PAIDCIICAIN Hay HHO-HGE A IOBAIGToCKO AABODATIDIN 110 CUSHKE KECSTRY

11 G30MACHOCTIT NPOAOROILCTECHIE NPOIY KTOB ANPCULCHA





image50.jpeg
Hpuaoaeniie Nel i uporokoay Ne 106 o1 «28» denpa.st 2023 1.

Mara:15.02.2023 14.20.08
Oneparop polzovatel
®ain IO C\Lumex\Elforun\mdfAK_Gapanua_2302151420 mdf
®aiin metopa C\Lumex\Elforun\porpammsilAK _cx1. 30.10.2015
Temneparypa ananuia 30 0 °C N
Anuxa Bonkbl 254

MNpoba AK_Baparnna

3ran 1. Bpewms 1199 cex, Hanp 25 k8, flasn. 0 MGap, fAnuHa Bonksl 254 HM
MeTop pacyeta AGconioTHas rpagyvposka

\

5 g E
: i
5
¢
4 +
5 z 2 g H
3 3 2 E123 £
H L2 : 585 2
& 3 I 8¢ 3
I 88 ¢ £ g
%
7 8 9 10 1" 12 13 14 15 16
ik
Macc, flons
w Bpemsa KomnoeHT Bicora | Havano | Koxey |Mnotians KDH: paar @MVHOKMCNOT
8%,
[T 7282 G747 | 7248 | 7343 | 2782 | 000 0,000
[2] 7403 aprnn 1319 | 7343 | 7553 | 5853 | 660 |2074:0830 |
3] 10.560 s 3179 | 10.408 | 10.942 | 2122 | 1000 |3143z1,069
4] 11.040 TvposuH 0552 | 10942 | 11142 | 3397 | 350 | 11000330 |
[5] 71238 | ewmnanannn_| 0743 [ 11142 [ 11360 [ 4775 | 450 [1414:0424
611657 | rucruam 0456 | 11540 | 11.767 | 30.78 | 290 | 08110456
7] 12238 [MAUHSONSAN| 1 0gg | 12043 | 12447 | 2237 | 820 |2 5770670
3 12562| wervoman | 0501 | 12447 12642 | 39.38 | 330 [1037:0353
9| 12777 sanr 1116 | 12642 | 12.942 | 1075 | 710 | 22310893
[10[ 13,080 ponti 1105 | 12042 | 13.227 | 9556 | 590 | 1864:0.482
[1[13362 | Tpeonwn 0877 | 13.227 | 13513 | 7459 | 480 | 1.508:0,603
[12[ 14012 cepun 0805 | 13778 | 14120 | 821 | 440 | 1.3830360
13| 14285 anani 1714 [ 14120 | 14500 | 1868 | 790 | 2483:0646
14] 15555 v 1408 | 16.347 | 15835 | 1668 | 570 | 179120609





