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Бул гылыми мацалада ет внімдерін байыту жэне ассортйментін кецейту мацсатында всімдік 
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пісірілген шужыцтардыц тэжірйбелік Yлгілерініц рецептуралары жасалды. Итмурын (Rosae fructus) 
унтагы тэжірйбелік Yлгілердіц рецептурасына шйкізат массасынан 0,5%, 1%, 1,5%, 2%, 2,5% 
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жургізілді, олардыц нэтйжелері бойынша жаца ет внімініц рецептурасын эзірлеу Yшін итмурын 
жемістерінен (Rosae fructus) жасалган унтацтыц оцтайлы мвлшері 1,5% болып іріктелді. дзірленген 
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массалыц Yлесітц твмен децгейіне ие болды, бул всімдік цоспасыныц дайын внімтц функционалды 
жэне тутътушылъщ цасйеттеріне оц эсерін корсетеді.

Негізгі сездер: пісірілген ш^жыктар, итм^рын жемістері, итм^рын жемістерінен 
жасалFан ^нтак, есімдік тектес коспа, ет ендірісі, ет енімдерінін технологиясы.

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ПОРОШКА ИЗ ПЛОДОВ ШИПОВНИКА 
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В данной научной статье рассмотрен вопрос использования растительного сырья для 
обогащения и расширения ассортимента мясных продуктов. В  качестве растительного сырья был 
выбран порошок из плодов шиповника (Rosae fructus). В  соответствии с нормативно-технической 
документацией были составлены рецептуры опытных образцов вареных колбас. Порошок шиповника 
(Rosae fructus) был введен в рецепруру опытных образцов в количестве 0,5%, 1%, 1,5%, 2%, 2,5% от 
массы сырья. Проведены физико-химические и органолептические исследования готовых изделий, по 
результатам которых отобрана оптимальное содержание порошка из плодов шиповника (Rosae 
fructus) в количестве 1,5% для разработки рецептуры нового мясного продукта. Разработанный 
продукт отличался высоким содержанием углеводов, белков, влаги и имел низкий уровень массовой 
доли жиров, что свидетельсвует о положительном влиянии растительной добавки на функ­
циональные и потребительские свойства готовых изделий.

Ключевые слова: вареные колбасы, плоды шиповника, порошок из плодов шипов­
ника, растительная добавка, мясное производство, технология мясных продуктов.
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This scientific article discusses the use o f vegetable raw materials fo r enriching and expanding the range 
o f meat products. Rosae fructus powder was selected as a vegetable raw material. In accordance with the 
regulatory and technical documentation, recipes o f experimental samples o f boiled sausages were compiled. 
Rosae fructus powder was introduced into the formulation ofprototypes in the amount o f 0,5%, 1%, 1,5%, 2%, 
2,5% from the mass o f raw materials. Physico-chemical and organoleptic research o f finished products were 
carried out, according to the results o f  which the optimal content o f Rosae fructus powder (1.5%) was selected 
fo r the development o f a new meat product formulation. The developed product was characterized by a high 
content o f carbohydrates, proteins, moisture and had a low level o ffa t mass fraction, which indicates a positive 
effect o f  the vegetable additive on the functional and consumer properties offinished products.

Keywords: boiled sausages, rosae fructus, rosae fructus powder, vegetable supplement, meat 
production, meat products technology.

Кіріспе
Толывд^нды тамацтану мэселесі цазір- 

гі уацытта мемлекеттік децгейге цойылган.
Б^л ретте ц^рамы жагынан тендестірілген, 
функционалдыц ц^рамдас беліктермен байы- 
тылган тYбегейлі жаца енімдерді жасауга 
ерекше кеціл белінеді.

Ет шйкізатына есімдік ц^рамдас белік- 
терді енгізуді кездейтін пісірілген ш^жьщ 
рецептураларын эзірлеу халыцтыц барлыц 
топтары Yшін ет енімдерініц цолжетімділігін 
арттырудыц, ассортимент) кецейтудіц,
дайын енімніц шыгымдылыгын, татамдыц 
жэне биологиялыц ц^ндылыцты арттырудыц
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мэселелерін шешудіц перспективалы жолы 
болып табылады.

Ет енімдері технологиясында тагамдыд 
талшыдтарды долдану олардыц ем-дэмдік, 
органолептикалыд, физика-химиялыд керсет- 
кіштері мен тагамдыд жэне биологиялыд 
дундылыдтарын арттырады. Сондай-ад сад- 
тау мерзімі улгайтылган, микробиологиялыд 
тургыдан дауіпсіз функционалды енімдер 
алуды дамтамасыз етеді [1-4].

Ет енімдері технологиясында функ- 
ционалды тагамдыд дурамдас беліктер ретін- 
де негізінен есімдік шикізаты долданылады. 
Бул шиюзаттыц ылгал устагыш жэне 
дурылым реттегіш ретінде мацызы зор. Бул 
ретте, бірегей биохимиялыд дурамы бар 
жэне емдш-профилактикалыд тамадтану 
Yшін пайдаланылатын итмурын жемістері 
(Rosae fructus) сиядты должетімді шикізатты 
атап етуге болады [5-9].

Ет енімдеріне итмурын жемістерін 
(Rosae fructus) досу ардылы дэрумендермен 
байытылган, сандыд жэне сапалыд керсет- 
кіштері бойынша тендестірілген, антитотыд- 
тыргыш дасиетке ие полифенолды кешендері 
бар енім алуга болады [10-14].

Тацырыпты талдауды дэйектеу, 
мацсаты мен міндеттері

Ет енеркэсібі толыддунды тамад- 
тануды дамтамасыз етуде мацызды рел 
атдарады, сондыдтан есімдік тектес доспа- 
ларымен байытылган ет енімініц, атап 
айданда пісірілген шужыдтардыц жаца тех- 
нологиясын жасау жаппай пайдалануга 
арналган функционалды енімдердіц ассор- 
тиментін кецейтуге ез Yлесін досады, осыган 
байланысты бул тадырып езекті болып 
табылады.

Жумыстыц мадсаты -  итмурын жеміс- 
терінен жасалган унтадпен байытылган пі- 
сірілген шужыд ендірісініц рецептурасы мен 
технологиясын эзірлеу жэне ендіріске енгізу 
болып табылады.

Жумыстыц міндеттеріне тодталатын 
болсад, келесілерді атап еткен жен:

- ет енімдерініц ассортиментш талдау;
- ет енімдері ендірісінде долданылатын 

досымша шиюзаттарды дарастыру;
- жаца енім технологиясын эзірлеу;
- досылатын есімдік тектес шиюзатты 

негіздеу;
- дайын енімніц физико-химиялыд, 

микробиологиялыд жэне т.б. дасиеттерш 
зерттеу;

- жYргізілген зерттеулер бойынша 
дарастырылган енімдердіц оцтайлы рецеп- 
турасын тандау.

Осы аталгандарды ескере отырып, зерт- 
теу материалдары мен нормативтьтехникалыд 
дужаттарга сэйкес зерттеу эдістері аныдталды.

Зерттеу материалдары мен эдістері
Жумыста зерттеу объектілері ретінде 

рецептураларына итмурын жемістерінен 
(Rosae fructus) жасалган унтад досып 
эзірленген пісірілген шужыдтардыц 5 
тэжірибелік Yлгісі жэне унтад досылмаган 
бадылау Yлгісі дабылданды.

Эзірленген енімдердіц физика-химия­
лыд керсеткіштері: ылгал мелшері МемСТ 
9793-2016 «Ет жэне ет енімдері. Ылгалды 
аныдтау эдістері» бойынша; глюкозага дайта 
есептегенде кемірсулардыц массалыд Yлесі 
МемСТ 34134-2017 «Ет жэне ет енімдері. 
Кемірсулардыц дурамын аныдтау эдістері» 
бойынша; майдыц массалыд Yлесі МемСТ 
23042-2015 «Ет жэне ет енімдері. Майды 
аныдтау эдістері» бойынша; адуыздыц 
массалыд Yлесі МемСТ 25011-2017 «Адуызды 
аныдтау эдістері» бойынша аныдталды.

Пісірілген шужыдтыц органолепти­
калыд керсеткіштері (сыртды тYрі, тYCІ, дэмі, 
иісі (хош шсі), консистенциясы) МемСТ 
9959-2015 «Ет жэне ет енімдері. Органо­
лептикалыд багалау жYргізудіц жалпы шарт- 
тары» бойынша аныдталды.

Зерттеу нэтйжелері жэне оларды 
талцылау

Пісірілген тттужыдтардыц тэжірибелік 
Yлгілеріне итмурын жемістерінен (Rosae 
fructus) жасалган унтад дургад турінде шик1зат 
массасынан 0,5%, 1%, 1,5%, 2%, 2,5%
мелшерде досылды. Yлгілер МемСТ 23670­
2019 «Пісірілген ет шужыд енімдері. Техни- 
калыд шарттар» бойынша эзірленді. Пісірілген 
тттужыдтарды дайындау технологиясына сэй­
кес дабылданган сиыр жэне шошда ет 
кесектерін белшектейді, салдындатады, 
CYЙегінен жэне сіцірінен ажыратады, еттарт- 
дышта усадтайды, ет турлерін біртекті массага 
келтіру Yшін куттерде араластырады, туз- 
дайды, есімдік тектес шжізат досылады, 
алынган ет турамасын шужыд батоны турінде 
далыптайды, салдындатады жэне дайын 
батондарды 75-80°С температурада термиялыд 
ендеуден еткізеді. Эзірленген Yлгілердіц 
рецептуралары 1 -кестеде келтірілген.
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Кесте 1 -  Пісірілген шужыктыц бакылау жэне тэжірйбелік Yлгілерінін рецептуралары

Шишзаттыц атауы 100 кг-га рецептура
№1 Yлгі № 2 № 3 № 4 № 5 № 6

(бакылау) Yлгі Yлгі Yлгі Yлгі Yлгі
Сіцірінен ажыратылган 

жогары сурыпты сиыр еті
25 25 35 40 25 30

Сіцірінен ажыратылган 
жартылай майлы шошка еті

75 - - - - -

Тауык жумырткасы 3 3 3 3 3 3
Кцймагы алынбаган кургак 2 2 2 2 2 2

сиыр CYTІ
I санатты тауык еті - 58 40 35 50 45
Тауык шик! майы - 12 15 20 20 20

Барлыгы 100 100 100 100 100 100
Дэмдеуіштер мен татымдыктар, 100 кг негізгі шишзатка г

Ас тузы 2300 2300 2300 2300 2300 2300
кумшекер 200 200 200 200 200 200

¥нтакталган мускат жацгагы 40 40 40 40 40 40
Натрий нитриті 7,5 7,5 7,5 7,5 7,5 7,5

всімдік тектес коспа, шишзат массасынан %
Итмурын жемістері унтагы - 0,5 1 1,5 2 2,5

Пісірілген шужык ендірудіц жаца тех- 
нологиясын эзірлеу максатында, 1-кестеде 
келтірілген бакылау улгісінде (№1) курамдас 
белік ретінде колданылган шошка еті №2-6 
тэжірйбелік улгілерде тауык етімен жэне 
тауык шйкі майымен алмастырылды.

Технологиялык процесс реттілігін ес- 
кере отырып, есімдік тектес коспа ретінде 
пайдаланылган итмурын жемістерінен жа-

салган унтак жогарыда керсетілген мел- 
шерлерде тураманы дайындау кезецінде 
енгізілді. Ас тузы, кумшекер, унтакталган 
мускат жацгагы жэне натрий нйтрйті барлык 
улгілерге бірдей мелшерде косылды.

Сипатталган рецептуралар бойынша 
эзірленген шужыктардыц физика-химиялык 
керсеткіштеріне зерттеу жургізілді. Зерттеу 
нэтижелері 2- кестеде келтірілген.

Кесте 2 -  Пісірілген шужык Yлгілерініц физика-химиялык керсеткіштері

Керсеткіштер атауы Ылгалдыц 
массалык Yлесі, % 

(МемСТ 9793­
2016)

Глюкозага кайта 
есептегенде

кемірсулардыц массалык 
Yлесі, %

(МемСТ 34134-2017)

Майдыц 
массалык 
Yлесі, %  

(МемСТ 23042­
2015)

Акуыздыц 
массалык 
Yлесі, % 
(МемСТ 

25011-2017)
№1 Yлгі (бакылау) — — 32 10

№2 Yлгі (0,5%) 51,2±0,3 1,8±0,5 26,1±0,2 10,6±0,3
№3 Yлгі (1%) 55,2±0,3 2,7±0,5 22,3±0,2 10,9±0,3

№4 Yлгі (1,5%) 59,8±0,3 2,9±0,5 16,0±0,2 11,2±0,3
№5 Yлгі (2%) 61,3±0,3 3,0±0,5 15,4±0,2 11,5±0,3

№6 Yлгі (2,5%) 61,9±0,3 3,6±0,5 15,1±0,2 11,6±0,3

2-кесте деректері бойынша, эзірленген 
енімдердіц физика-химиялык керсеткіште- 
рініц нэтижелерінен итмурын жемістерінен 
жасалган унтак косылган тэжірибелік улгі- 
лерде кемірсулардыц курамы аньщталганын,

майдыц массалык улесініц темендегендігін 
жэне акуыз бен ылгал мелшерініц жога- 
рылагын байкауга болады. Эрі карай дайын 
енімдердіц шыгымы аныкталды (3-кесте).
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Кесте 3 -  Пісірілген тттужыктардын шыгымы

Керсеткіштер влшем
бірлігі

Зерттелетін улгілер
№1 бакылау 

улгісі
№2 улгі 
(0,5%)

№3 улгі 
(1%)

№4 улгі 
(1,5%)

№5 улгі 
(2%)

№6 улгі 
(2,5%)

внімніц шыгымы % 84,4 86,5 87,2 88,8 90,1 92,4

3-кестеде келтірілген деректер бойын- 
ша, бакылау Yлгісімен салыстырганда №2-6 
тэжірйбелік Yлгілердіц шыгымыныц 86,5%- 
дан 92,4%-га дейін артканын байкауга 
болады. Бул итмурын жемістерінен жасалган 
унтактыц шужыктар келемініц артуына 
оцтайлы эсерін керсетеді.

Сонымен катар, зерттеу барысында жур- 
гізілген органолептикалык бакылау нэтижеле- 
рін де ескерген жен. Органолептикалык зерттеу 
(МемСТ 9959-2015 сэйкес) корытындылары 
бойынша, №1 бакылау Yлгісі жэне №3 Yлгі 4,9 
упайга, №2 жэне №4 Yлгілер 4,8 упайга, №5 жэ­
не №6 Yлгілер 4,7 упайга ие болды. Итмурын 
жемістері унтагынын косылатын мелшері арт- 
кан сайын (2-2,5 %), шужык улгілерініц дэмі 
кышкылданып, тYCІніц каныктылыгы темендеп, 
консистенциясы борпылдак бола бастады. 
Алайда, 0,5-1,5% мелшерде есімдік тектес кос- 
па косылган шужык Yлгілері ездерініц туты- 
нушылык касеттерін сактап калды. Жургізілген 
зерттеулер нэтижесінде, ец оцтайлы органо­
лептикалык керсеткіштерге №4 Yлгі ие болды.

Цорытынды
Тецдестірілген тамактану катидаттары- 

на сэйкес адам рационына барлык мацызды 
тагамдык курамдас беліктер кіруі керек. 
БYгінгі танда барлык еркениетті елдердіц 
мэселесі кажетті тагамдык заттарды жет- 
кіліксіз пайдалану болып табылады. Осыган 
байланысты физика-химиялык жэне органо­
лептикалык керсеткіштері бойынша норма- 
тивті-техникалык кужаттама талаптарына 
жауап беретін, итмурын жемістерінен жасал­
ган унтак косылган жаца ет енімі техно- 
логиясын ендіріске енгізу аркылы бул 
мэселеніц шешімін табуга болады.

Осылайша, есімдік тектес шикізатты 
пісірілген шужык рецептурасында колдану 
дайын енімдердіц тутынушылык касиет- 
теріне оц эсер етіп, олардыц тагамдык жэне 
биологиялык кундылыктарын жогарылатып, 
дайын шужыктыц шыгымын арттыруга 
ыкпал етеді.
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