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Жануар текті майларды алмастырушы ретінде үш компонентті олеогель мөлшерлерінің жартылай 

ысталған шұжықтың микробиологиялық және органолептикалық көрсеткіштеріне әсері тақырыбындағы 

зерттеу жұмыстары 2021 жылдан бері жүргізілді. Зерттеу жұмысының мақсаты - үш компонентті 

олеогельдің 7% және 10%-дық мөлшерлерінің бақылау үлгісімен салыстырғандағы шұжықтарды сақтау 

режимдері негізінде микробиологиялық және органолептикалық көрсеткіштеріне әсерін зерттеу. 

Өндірілген күннен бастап жартылай ысталған шұжықтар технологиясының сақтау режимдеріне сай 12 

күннен кейін зерттеу жүргізілді. Органолептикалық көрсеткіштері бойынша бақылау үлгісінен 

тәжірибелік үлгілер кем түскен жоқ. Керісінше шырындығы, дәмі, сыртқы түрі, иісі, түсі бойынша жақсы 
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нәтижелер көрсетті. Режимдерге сәйкес жартылай ысталған шұжықтарды кептіруге арналған арнайы 

зертханалық аппаратта (арнайы кептіргіш шкаф СS 107 - meat) 12○C-та, ауаның салыстырмалы 

ылғалдылығы 72%-да жүргізілді. Микробиологиялық көрсеткіштері бойынша 12 тәулік сақталған шұжық 

үлгілерінен ішек таяқшалары тобының бактериялары (колиформалар), S.aureus, сульфитредуктивтеуші 

клостридиялар, листерия (L.Monocytogenes), патогендік микроорганизмдер, соның ішінде сальмонеллалар 

табылмады. Яғни, шұжық құрамына қосылған үш компонентті олеогельдің мөлшерлері 

микробиологиялық көрсеткіштеріне кері әсер етпейді. 
 

Негізгі сөздер: жартылай ысталған шұжық, үш компонентті олеогель, микробиологиялық 

көрсеткіштер, органолептикалық көрсеткіштер. 

ВЛИЯНИЕ КОЛИЧЕСТВА ОЛЕОГЕЛЯ НА МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИЕ И 

ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ ПОЛУКОПЧЕНОЙ КОЛБАСЫ 
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С 2021 года ведутся исследовательские работы по изучению влияния различного количества 

трехкомпонентного олеогеля, внесенного в качестве заменителя животных жиров, на микробиологические 

и органолептические показатели полукопченых колбас. Цель исследования - изучить влияние 

трехкомпонентного олеогеля, внесенного в количестве 7% и 10%, на микробиологические и 

органолептические показатели колбасных изделий в сравнении с контрольными образцами и в зависимости 

от условий хранения. Исследование проведено через 12 суток с момента изготовления в соответствии с 

условиями хранения технологии полукопченой колбасы. По органолептическим показателям опытные 

образцы не уступали контрольному образцу. Напротив, они показали хорошие результаты по сочности, 

вкусу, внешнему виду, запаху и цвету. Сушку полукопченых колбас по режимам проводили в специальном 

лабораторном аппарате (шкаф специальный СS 107 - meat) при температуре 12°С и относительной 

влажности воздуха 72%. По микробиологическим показателям в образцах колбас, хранившихся в течение 

12 суток, не обнаружено бактерий кишечной палочки (колиформы), S. aureus, сульфитредуцирующих 

клостридий, листерий (L. Monocytogenes), патогенных микроорганизмов, в том числе сальмонелл. Таким 

образом, внесение трехкомпонентного олеогеля в состав колбас не оказывает отрицательного влияния на 

микробиологические показатели. 

 

Ключевые слова: колбаса полукопченая, олеогель трехкомпонентный, микробиологи- 

ческие показатели, органолептические показатели. 
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Since 2021, research has been conducted on the effect of various amounts of three-component oleogel, 

introduced as a substitute for animal fats, on the microbiological and organoleptic parameters of semi-smoked 

sausages. The aim of the study was to study the effect of three-component oleogel introduced in amounts of 7% and 

10% on microbiological and organoleptic parameters of sausage products in comparison with control samples and 

depending on storage conditions. The study was conducted 12 days after the date of manufacture in accordance with 

the storage conditions of the semi-smoked sausage technology. In terms of organoleptic parameters, the prototypes 

were not inferior to the control sample. On the contrary, they showed good results in juiciness, taste, appearance, smell 
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and color. Semi-smoked sausages were dried according to the modes in a special laboratory apparatus (special cabinet 

SS 107 - meat) at a temperature of 12 ° C and a relative humidity of 72%. Microbiological indicators showed that the 

samples of sausages stored for 12 days did not contain E. coliform bacteria, S.aureus, sulfite-reducing clostridium, 

listeria (L. Monocytogenes), pathogenic microorganisms, including salmonella. Thus, the introduction of three- 

component oleogel into the composition of sausages does not have a negative effect on microbiological indicators. 
 

Keywords: semi-smoked sausage, three-component oleogel, microbiological indicators, 

organoleptic indicators. 

Кіріспе 

Жануар текті майларды алмастырушы 

ретінде үш компонентті олеогель мөлшерлері- 

нің жартылай ысталған шұжықтың микробио- 
логиялық және органолептикалық көрсеткіш- 

теріне әсері тақырыбындағы зерттеу жұмыс- 

тары 2021 жылдан бері жүргізілді. Үш 

компонентті олеогельдің және олеогель мөл- 
шерлерінің жартылай ысталған шұжық үлгіле- 

рінің физика-химиялық қасиеттеріне әсері 

келесі мақалада көрстеілген еді[1]. 
Азық-түлік патогендері азық-түлік 

сапасының төмендеуінің негізгі себептерінің 

бірі болып табылады және бүкіл әлемде 
денсаулық сақтау мәселелерін тудырады. 

Дамыған елдерде халықтың үштен біріне дейін 

жыл сайын тағамдық микробиологиялық 

аурулардан зардап шегеді деп есептеледі [2,3]. 
Аурудың осы айтарлықтай ауыртпалығын 

тудыратын қоздырғыштардың көпшілігі қазіргі 

уақытта жануар шикізаттарынан болып 
саналады. Осы зоонозды қоздырғыштардың 

кейбірінің таралуы соңғы жылдары айтар- 

лықтай өскен сияқты. Тағамдық аурулардың ең 

маңызды көзі-шикі немесе дұрыс пісірілмеген 
тағам (ет пен құс еті, шикі жұмыртқа, 

пастерленбеген сүт, ұлулар және күріш) 

көздерінен болады. Азық-түлік өңдеу маман- 
дары азық-түлік өндірісінің бүкіл тізбегі 

бойынша азық-түлік қауіпсіздігін қамтамасыз 

етуде маңызды рөл атқарады. Ең жиі кездесетін 
тағамдық инфекциялар-бактериялар тудыра- 

тын инфекциялар [4]. Тұтынуға дайын өнімдер 

әдетте тұтынар алдында оларда бар патогендік 

бактерияларды жою үшін жеткілікті түрде 
өңделмейді. Сондықтан бұл тағамдардағы 

бактериялардың ластануы тиісті тексеруді 

қажет етеді [5,6]. 

 
 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Зерттеу жұмыстарына бақылау үлгісі 

ретінде ҰС ЖШС 40793097-05-2015 құжаты 
негізінде жасалған жартылай ысталған шұжық 

таңдалынып алынды. Зерттеу нысаны ретінде 

осы шұжық бақылау үлгісі ретінде және 

тәжірибелік үлгі ретінде құрамына әр түрлі 

пайыздық негізде үш компонентті олеогель 

қосылған шұжық үлгілеріне органолептикалық 

сараптамалар "Тамақ және қайта өңдеу өндіріс- 
терінің технологиясы" кафедрасының профес- 

сорлық оқытушылық құрамының, ғылыми 

қызметкерлердің, докторанттардың, магистрант- 

тардың қатысуымен «Ет және ет өнімдері. 
Органолептикалық бағалаудың жалпы шартта- 

ры» 9959-2015 мемлекетаралық стандарты 

бойынша жүргізілді. Шұжық үлгілерінің микро- 
биологиялық үлгілері Қазақстан Республикасы 

Денсаулық сақтау министрлігі Санитариялық- 

эпидемиологиялық бақылау комитетінің 

«Ұлттық сараптама орталығында» жүргізілді. 
Микробиологиялық қауіпсіздік көрсет- 

кіштері «Тағам өнімдері. Колиформды бактер- 
ияларды (колиформды бактериялар) анықтау 

және санын анықтау әдістері» 31747-2012 

мемлекетаралық стандарты негізінде жүргі- 
зілді. Анаэробты жағдайда өсетін сульфит- 

редуктивті бактерияларды анықтау және санау 

әдістері, МЕМСТ 31746-2012 бойынша 

патогендік стафилококкты (Saureus) анықтау. 
Коагулаза оң стафилококктар мен staphylococ- 

cusaureus мөлшерін анықтау және анықтау 

әдістері. МЕМСТ 32031-2012 бойынша 
листерия бактерияларын (L. monocytogenes) 

анықтау азық-түлік өнімдері. Listeria Monocyto- 

genes бактерияларын анықтау әдістері 

бойынша жүргізілді. 

Әдеби шолу 
Шұжық өнімдерін дайындау барысында 

тартылған шұжыққа әртүрлі көздерден түсетін 

микроорганизмдер болады. Шұжық етінің 
бастапқы микробтық себілу дәрежесі өндірістің 

санитарлық-гигиеналық жағдайларына және 

технологиялық режимдердің сақталуына 

байланысты. Пісірілген және ысталған шұжық 
өнімдерін өндірудің технологиялық процес- 

терінің айырмашылығына байланысты бұл 

өнімдердің микрофлорасының құрамы бірдей 
өзгермейді. Дайын шұжық өнімдерін сақтау 

мерзімдері мен режимдері бұзылған жағдайда 

оларда болып жатқан микробиологиялық 

процестердің нәтижесінде олардың сапасы 
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нашарлауы мүмкін [7]. Шұжық өнімдерінің 

құрамына қосылатын майлы қоспалардың 

негізгі қасиеттерінің бірі - олардың микро- 
биологиялық тұрақтылығын арттыратынында. 

Сонымен қатар майлы қоспалар олардың 

майқышқылдық құрамына оң әсер етіп, 

тағамдық және биологиялық құндылықтарын 
жақсарта алады [8]. 

Шұжық өнімдерінің микробиологиялық 

қасиеттерін жақсарту, олардың сақталу мерзім- 

дерін арттыру бойынша шетелдік және отандық 

ғалымдардың жеткен жетістіктері өте көп. 
Petkova, N.; Arabadzhieva, R.; Vassilev, D.; 

Gencheva, G.; Tumbarski, Y.; Ignatova-Ivanova, 

T. және басқаларының зерттеулері бойынша 

үйрек етінен жасалған шұжық құрамына соя 
ақуызының изоляты мен инулинді қосқанда 

оның микробиологиялық көрсеткіштері 

төмендегенін көрсетеді [9]. Yeung және басқа 
авторларлар [10] 2% сарысуы бар ақуыз және 

6% оқшауланған соя ақуызы қосылған 

эмульсияланған шошқа етіндегі бақылау 
үлгісіне қарағанда микроағзалардың жалпы 

саны төмен екенін айтады. Авторлар Yim D.G., 

Jang K.H., Chung K.Y. шұжықтардағы 

пластиналық бактериялар мен Pseudomonas 
aeruginosa-ның жалпы саны май деңгейіне 

айтарлықтай тәуелді емес деп мәлімдеді [11]. 

Kawecki, Krzysztof және басқалары 

микрокапсулалы сұйық күйіндегі рафинад- 
талған балық майын қосып, (қаптамасы 

вакуумді қаптама, модифицирленген ауамен) 

тауық етінен дайындалған шұжық турамасы- 
ның физика-химиялық, микробиологиялық 

және сенсорлық сипаттамаларын зерттеген. 

Негізгі компоненттерді талдау балық майы 

қоспасы, орау әдісі және сақтау уақыты 
шұжықтардың кейбір физика-химиялық 

сипаттамаларына айтарлықтай әсер еткенін 

көрсетті. рН мәні үлгі түрімен және орау 
әдісімен теріс корреляцияланды. Сақтау 

уақытымен бірге судың белсенділігі төмендеді. 

Микрокапсулалы шұжықтар басқа үлгілерге 
қарағанда қаттырақ, жабысқақ және шайна- 

латын болды. Бұл үрдіс кейінгі сақтау 

кезеңдерінде күшейе түсті. Үлгілерді орау 

тәсілі мен сақтау уақыты колониялар мен сүт 

қышқылы бактерияларының жалпы санының 
өсуіне статистикалық маңызды әсер етті (p < 

0,05). Аэробты бактериялардың ең көп саны 

бақылау үлгісінде, ал ең азы орау әдісіне 

қарамастан микрокапсула үлгісінде табылды. 
Модифицирленген ауаны қолдану және микро- 

капсулаларды қосу шұжықтардың ең аз микро- 

биологиялық ластануына әкелді. Тәжірибелік 
үлгілердің сенсорлық талдауы үлгілер арасын- 

да айтарлықтай айырмашылықтарды көрсет- 

педі. Шұжықтарды 21 тәулік күндік сақта- 

ғаннан кейін түс, иіс, дәм сияқты кейбір 
сенсорлық параметрлердің шамалы төмендеуі 

байқалған. Ет турамасындағы сұйық май мен 

микрокапсуляцияланған май қоспалары ет 
өнімдерінің дәміне немесе физикалық-химия- 

лық сипаттамаларына теріс әсер етпеген [12]. 

Жоғарыдағы авторлардың зерттеу жұ- 
мыстарын негізге ала отырып, шұжық өнімінің 

құрамына қосылатын майлы қоспалардың, 

майлардың әр түрлі компоненттерінің дайын 

өнімдердің микробиологиялық көрсеткіш- 
теріне кері әсерінің болмауын көз жеткізуге 

болады. 

Нәтижелер және оларды талқылау 
Тамақ өнімдерінің микробиологиялық 

көрсеткіштерін зерттеу талаптарына сай 

бақылау және тәжірибелік үлгілерді зерттеу 
нәтижелері 1-ші кестеде келтірілген. Өндіріл- 

ген күннен бастап жартылай ысталған 

шұжықтар технологиясының сақтау режим- 
деріне сай 12 күннен кейін зерттеу жүргізілді. 

Сақтау режимі С. Сейфуллин атындағы Қазақ 

агротехникалық университеті универсиетті 

жанындағы "Ет өнімдерін қайта өңдеуге 
арналған тәжірибелік-өндірістік цехінде" 

арнайы зертханалық жартылай ысталған 

шұжықтарды кептіруге арналған аппаратта 
(арнайы кептіргіш шкаф СS 107 - meat) 12○C-та, 

ауаның салыстырмалы ылғалдылығы 72%-да 

жүргізілді. 
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Кесте – 1 Жартылай ысталған шұжық үлгілерінің микробиологиялық көрсеткіштері 

 

Көрсеткіштері Ішек таяқша- 

лары тобының 

бактериялары 

(колиформалар) 

S.aureus Сульфитред 

уктивтеуші 

клостридия 

лар 

Листерия 

(L.Monocyt 

ogenes) 

Патогендік 

микроорганизм 

дер, соның 

ішінде 

сальмонеллалар 

Зерттеу әдістері МЕМСТ 31747- 
2012 

МЕМСТ 
31746-2012 

МЕМСТ 
29185- 
20014 

МЕМСТ 
32031-2012 

МЕМСТ 31659- 
2012 

Мөлшерлік 

көрсеткіштері 

Микроағзалардың 1г өнімдегі 

жоқ болуы 

Микроағзал 

ардың 0,1г 

өнімдегі 
жоқ болуы 

Микроағзалардың 25 г 

өнімдегі жоқ болуы 

Нәтижелер 

Бақылау үлгісі 1,0 г табылмаған 1,0 г 
табылмаған 

0,1 г 
табылмаған 

25 г 
табылмаған 

25 г 
табылмаған 

№1 үлгі 
(7%-дық олеогель 

қосылған) 

1,0 г табылмаған 1,0 г 
табылмаған 

0,1 г 
табылмаған 

25 г 

табылмаған 

25 г 

табылмаған 

№2 үлгі 
(10%-дық олеогель 

қосылған) 

1,0 г табылмаған 1,0 г 
табылмаған 

0,1 г 
табылмаған 

25 г 

табылмаған 

25 г 

табылмаған 

 

Зерттеу нәтижелері көрсеткендей бақы-лау 

үлгісінде, №1 және 2 тәжірибелік үлгілерде ішек 
таяқшалары тобының бактериялары (колифор- 

малар), S.aureus, сульфитредуктивтеуші клостри- 

диялар, листерия (L.Monocytogenes), патогендік 
микроорганизмдер, соның ішінде сальмонел- 

лалар көрсеткіштері МЕМСТ бойынша қойылған 

шектік нормалардан асқан жоқ. Жоғарыдағы 1-ші 

кестеде көріп отырғанымыздай барлық үлгілер 
сақтаудың 12 тәуліктен соң зерттеліп, құрамына 

қосылған олеогельдің мөлшерінің сақтау 

мерзіміне кері әсері болмағанын көруге болады. 

Өнімнің сыртқы түрі-түсі, иісі және 

басқалары, сондай-ақ қаптаманың сыртқы түрі 
мен өнімнің құрамы тұтынушылар сатып алу 

кезінде назар аударатын шұжық өнімдерінің 

маңызды сипаттамаларына жатады. Органо- 

лептикалық зерттеулер жүргізудің маңызы өте 
зор. Murashov, I.D., Zakharov, G. S., Isaev, Ya. A. 

авторлар пісірілген шұжықтардың органолеп- 

тикалық сапасының көрсеткіштері, пісірілген 
шұжық пен органолептикалық талдауға 

қатысты анықтамалар мен дескрипторларға 

талдау жүргізілген. Пісірілген шұжық дәмін 

татушыларға қойылатын негізгі талаптар, 

шұжықтардың рұқсат етілген және рұқсат 
етілмейтін ақаулары туралы, сапасын бағалау 

тәртібі келтірілген [13]. 

Қазіргі кезде арнайы мақсаттағы тамақ 

өнімдерінің жаңа түрлерін дамыту, олардың 
сапасын жақсарту мақсатында органолептикалық 

сараптама жасау тамақ өндірісін өңдеу саласында 

кеңінен қолданыс тауып келеді [14-16]. 

Үш компонентті  олеогель  қосылған 

жартылай  ысталған шұжық үлгілерінің 

органолептикалық көрсеткіштерге сараптау- 
дың нәтижелерін 1-ші суреттен көруге болады. 

Органолептикалық сараптама қорытын- 

дысы көрсеткендей №1 және №2 тәжірибелік 
үліглердің 1-ші суретте көрсетілген негізгі 

көрсеткіштері бойынша (шырындылығы, дәмі, 

сыртқы түрі, иісі, түсі) бақылау үлгісінен кем 
түспегендігін көруге болады. Үш компонентті 

олеогель қосылған тәжірибелік үлгілердің 

шырындылығын ерекше айтуға болады. 7 және 

10% қосылған олеогельдің мөлшері жартылай 
ысталған шұжықтың шығымына да оң әсер 

беретіндігіне көз жеткіздік. 
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Сурет 1. – Жартылай ысталған шұжық үлгілерінің органолептикалық көрсеткіштері 
 

Қорытынды 

Қорытындылай айтқанда үш компонентті 

олеогель (7 және 10%-дық) қосылған тәжіри- 
белік жартылай ысталған шұжық үлгілері 12 

күндік сақтау барысында арнайы зертханалық 

жартылай ысталған шұжықтарды кептіруге 
арналған аппаратта (арнайы кептіргіш шкаф СS 

107 - meat) 12○C-та, ауаның салыстырмалы 

ылғалдылығы 72%-да кептіріліп, микробиоло- 

гиялық зерттеулер жасалынды. Зерттеу бары- 
сында ішек таяқшалары тобының бактерия- 

лары (колиформалар), S.aureus, сульфитредук- 

тивтеуші клостридиялар, листерия (L.Monocy- 
togenes), патогендік микроорганизмдер, соның 

ішінде сальмонеллалар табылмады. 

Жүргізілген органолептикалық сарапта- 
ма қорытындысы көрсеткендей үш компонентті 

олеогель (7 және 10%-дық) қосылған тәжірибе- 

лік жартылай ысталған шұжық үлгілері бақы- 

лау үлгісінің шырындылығы, дәмі, иісі, түсі 
сияқты көрсеткіштері бойынша кем түспеді. 

Қаржыландыру 

Осы мақалада ұсынылған зерттеудің 

нәтижелері ҚР ауыл шаруашылығы министр- 

лігінің тарапынан қаржыландырылған (BR 

10764998) 
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ПРОПИОН ҚЫШҚЫЛДЫ МИКРОАҒЗАЛАРДЫҢ ЖАРТЫЛАЙ ЫСТАЛҒАН 

ШҰЖЫҚТЫҢ САПАСЫНА ӘСЕРІ 

 

У.А. РЫСПАЕВА,* , Ш.Б. БАЙТУКЕНОВА , С.Б. БАЙТУКЕНОВА   

 («С.Сейфуллин атындағы Қазақ агротехникалық университеті», 

Қазақстан, Z11F9K, Астана қ., Жеңіс даңғылы 62) 

Автор-корреспонденттің электрондық поштасы: ulzhan.ryspaeva@bk.ru* 

 
Мақалада жартылай ысталған шұжықтар үшін еттің сапасына пробиотикалық бактериялардың 

әсері қарастырылды. Жартылай ысталған шұжық өндірісінің технологиялық процесінің кезеңдеріндегі 

шикізатты стартер микроағзалармен өңдеуден кейінгі турамадағы пропион қышқылдары 

бактерияларының биохимиялық белсенділігі зерттелді. Стартерлі микроағзалармен өңделген 

шикізаттағы пропион қышқылды бактериялардың дамуына ас тұзының, натрий нитритінің әсері 

қарастырылды. Пропион қышқылды бактериялармен 0,1% мөлшерімен өңделген жартылай ысталған 

шұжықтарды өндіру технологиясы мен дайын шұжық өнімінің сапалық сипаттамаларының нәтижелері 

берілген. Жүргізілген тәжірибелік зерттеулер нәтижесінде ферменттелген жартылай ысталған 

шұжықтар өндірісінде тұздаудың және тұндырудың (осадка) оңтайлы технологиялық көрсеткіштері 

таңдалды. Жартылай ысталған шұжықтар өндірісінде пропион қышқылы бактерияларын (2 штаммды 

пропион қышқылды бактерия Propionibacterium shermani) 0,1% мөлшерінде қолдану өндіріс циклінің 

ұзақтығын 2 есеге қысқартатындығы анықталды. Зерттеулер нәтижесінде пропион қышқылды 

бактерияның 2 түрлі штамм концентратын ет шикізатына еңгізу барысында тұздау процесі кезіндегі 

биохимиялық өзгерістерді жеделдететіндігі және функционалдық-технологиялық қасиеттерді 

қамтамасыз ететіні дәлелденді. Сондай-ақ, жартылай ысталған шұжық технологиясында қолданылған 

пропион қышқылды бактерия ас тұзы мен натрий нитритінің пайдалану мөлшеріне төзімді екендігі 

анықталды. Зерттеулердің нәтижесінде біз жартылай ферменттелген шұжық өндірісінде пропион 

қышқылды бактерияның концентратын тиімді пайдалану әдісін нақтыладық. 
 

Негізгі сөздер: ферменттелген жартылай ысталған шұжық, оптикалық тығыздық, 

пропион қышқылды бактериялар, стартер микроағзалары, нитрит натрий. 
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В статье рассматривали влияние пробиотических бактерий на качество мясо для полукопченых 

колбас. Биохимическую активность пропионовокислых бактерий изучали на стадии технологического 
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