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ЕТ ДЕЛИКАТЕСТЕРІН ӨНДІРУ ТЕХНОЛОГИЯСЫН ЖЕТІЛДІРУ 

Халықты биологиялық тұрғыдан толыққанды, негізгі тағамдық 
заттардың құрамы бойынша теңдестірілген және мақсатты физиологиялық 
белсенді компоненттермен байытылған жоғары сапалы азық-түлік 
өнімдерімен қамтамасыз ету шешуге жататын ең басым ғылыми-техникалық 
проблемалардың бірі болып табылады. Ет деликатестерін өндіру – өндірісті 
жаңғыртуды жүзеге асыру, маркетингтік стратегияларды жетілдіру, 
халықтың әртүрлі топтарының сұраныстарын қанағаттандыратын әлемдік 
стандарттарға сәйкес өнім шығару негізінде қарқынды және сапалы өсу үшін 
барлық алғышарттары бар бәсекеге қабілетті өнеркәсіп салаларының бірі. 

«Ет деликатесі» – табиғи еттен ысталған және тұздалған өнімдерді, 
сондай-ақ шикі қақталған және шикі ысталған шұжықтардың элиталық 
сұрыптарын білдіретін жалпыға бірдей танылған және жалпыға түсінікті 
термин. 

Технологияны жетілдіру және оның негізінде қайталама шикізаттан 
жасалған ет эмульсияларын қолдана отырып, деликатес өнімдерінің 
рецептураларын әзірлеу бүгінгі күні ет өңдеу кәсіпорындарын дамыту үшін 
өзекті мәселе болып табылады.  

Ет деликатестерін дайындау ерекшелігі – тұздаудың салыстырмалы 
түрде ұзақтылығы. Енгізу технологиясының негізгі кезеңі – енгізуге арналған 
тұзды ерітіндіні дайындау операциясы. Зерттеу барысында ет эмульсиясының 
құрамында ақуызды өнім массасының 20 % мөлшерінде енгізген кезде 
қолданудың орындылығы анықталды. 

Кілтті сөздер: ет, тұзды ерітінді, технология, деликатес, эмульсия. 

Кіріспе
Халықты жоғары сапалы тамақ өнімдерімен қамтамасыз ету – облыстағы 

мемлекеттік саясат тұжырымдамасының негізгі ережелерінің бірі халықтың 
дұрыс тамақтануы.

Ет өңдеу саласының басты міндеті – адам ағзасының өмірін қамтамасыз ететін 
жануарлар ақуызының негізгі көзі ретінде қажетті көлемде, жоғары сапалы және 
әртүрлі ассортиментте ет өнімдерін өндіру.

Халықты биологикалық тұрғыдан толыққанды, негізгі тағам құрамы бойынша 
теңдестірілген жоғары сапалы тамақ өнімдерімен қамтамасыз ету ми құрамдас 
бөлігінің мақсатты физиологиялық белсенді заттарымен байытылған заттар ең 
басым ғылыми-техникалық проблемалардың бірі болып табылады, шешілуге тиіс.
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Халықты биологиялық тұрғыдан толыққанды, негізгі тағам құрамы бойынша 
теңдестірілген жоғары сапалы тамақ өнімдерімен қамтамасыз ету мақсатты 
физиологиялық белсенді компоненттермен байытылған заттар ең басым ғылыми-
техникалық шешілуге тиіс проблемалардың бірі болып табылады.

Ет деликатестері – бұл сүйек пен сүйексіз, тұздалған және термиялық өңдеуден 
өткен тұтас бұлшықет шикізатынан жасалған өнім. Тұтас бұлшықет өнімдерін 
өндіру үшін пайдаланылмайтын шикізаттан бекон немесе шпик өндіріледі, олар 
да ет деликатестеріне жатады [1]. 

Ет деликатестерінің өндірісі – бәсекеге қабілетті салалардың бірі өндірісті 
жаңғыртуды жүзеге асыру, маркетингтік стратегияларды жетілдіру, әлемдік 
деңгейге сәйкес өнім шығару негізінде қарқынды және сапалы өсудің барлық 
алғышарттары бар өнеркәсіп халықтың әртүрлі топтарының сұраныстарын 
қанағаттандыратын стандарттар.

Қазіргі уақытта өндіріс тиімділігін арттырудың маңызды бағыттары ет 
өнімдерін дайындаудың жетілдірілген қалдықсыз технологияларын құру және 
шаруашылық айналымға қосалқы шикізат ресурстарын неғұрлым толық тарту бол 
ып табылады. Көбінесе бұл талаптарға ақуыз компоненттерін қолдану қосалқы 
ет шикізатынан өндірілетін тағамдық қоспалар тобы жауап береді. Бұл мәселенің 
маңыздылығы ет өнімдерінің алуан түрлілігіне қарамастан, қосалқы ет шикізаты 
сұранысқа ие емес өнім. Оны қайта өңдеу мәселесі кәсіпорындар үшін оның 
экономикалық тиімділігін арттыруда ең қатал бәсекелестік жағдайында маңызды 
фактор болып табылады [2].

Дайындық процесінде кейбір технологиялық әдістерді қолдана отырып, 
және белгілі бір ингредиенттерді қосу арқылы дайын өнімдердің жоғары 
көрсеткіштеріне, шикізат пен материалдарды ұтымды пайдаланып кәсіпорынның 
қаржылық шығындарын азайтуға қол жеткізуге болады. Нарық жағдайында, 
табысты бизнесті жүргізу өндіріс шығындарын азайту үшін бүкіл өндірістік 
циклды оңтайландыруды қажет етеді. Қайта өңдеу кәсіпорындарында бұрын 
қабылданған өндіріс әдістерімен салыстырғанда өнімдерді өндіруде үнемі жаңа 
технологияларды іздеу жүріп жатыр.

Ет деликатестерінің рецептерін оңтайландыру жалпы ет индустриясының 
экономикалық дамуы үшін және кез-келген кәсіпорынның қызметін дамыту үшін 
өзекті мәселе болып табылады.

Рецептураны өңдеу үшін құрылымдық элементтер мөлшерін оңтайлы есептеу 
және олардың арақатынасы үлкен маңызға ие, өйткені олардың ұтымдылығы және 
оңтайлығы өнімнің сапалық сипаттамаларына және технологиялық процесстің 
жүру шарттарына әсер етеді.

Зерттеу материалдары мен әдістері
Зерттеу объектілері: кәсіпорында классикалық рецептура мен технология 

бойынша өндірілетін «Славян» карбонад өнімдерінің тәжірибелік үлгілері; ең 
оңтайлы құрылымы мен функционалдық қасиеттерін анықтау үшін шприцтеудің 
әртүрлі деңгейлері бар «Етті етке» енгізу технологиясы бойынша өндірілген 
деликатес өнімдерінің тәжірибелік үлгілері; тұзды ерітінді.  
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Зерттеулер ет өнімдеріне арналған санитарлық-гигиеналық талаптар негізінде 
келесі көрсеткіштер бойынша жүргізілді: 

– МЕМСТ 9959-91. Ет өнімдері. Органикалық бағалаудың жалпы шарттары;
– МЕМСТ 9957-73. Шұжық өнімдері және шошқа, қой және сиыр еті өнімдері. 

Натрий хлоридін анықтау әдістері;
– МЕМСТ 8558.1-2015. Ет өнімдері. Нитритті анықтау әдістері;
– МЕМСТ 25011-81. Ет және ет өнімдері. Ақуызды анықтау әдістері;
– МЕМСТ 23042-2015. Ет және ет өнімдері. Майды анықтау әдістері.
Алынған нәтижелерін талқылау. 
«Етті етке» енгізу технологиясының негізгі кезеңі енгізуге арналған тұзды 

ерітіндісін дайындау операциясы. Оның құрамына: шошқа терісі, ет кесіндісі, 
ас тұзы, натрий нитриті, су, мұз және өнімге қажетті органолептикалық 
көрсеткіштерді беретін басқа қоспалар кіреді [3,4].  

Компоненттердің арақатынасы: тері эмульсиясы, ет негізі және тұзды ерітінді 
– 2:1:2.

Енгізілетін эмульсияның қажетті мөлшерін есептеу үшін 10 %, 15 %, 20 % 
етті, құрамында ақуызы бар эмульсиямен шприцтеу деңгейі бар ет деликатесінің 
технологиялық сипаттамаларына зерттеу жүргізілді.

Зерттеу нысандары ретінде әртүрлі шприцтеу деңгейлері бар деликатес 
өнімдерінің тәжірибелі өнеркәсіптік үлгілері болды. Салыстырмалы биологиялық 
құндылықты анықтау үшін құрамы жағынан ең көп жақын, бірақ рецептура 
құрамында ақуызға бай компоненті жоқ ет деликатестері  бақылау қызмет етті.   

Құрамында 10 %, 15 %, 20 %  ет эмульсиялары бар ет деликатестерінің зерттеу 
нәтижелері 1-кестеде келтірілген.

Кесте 1 – Ет деликатесінің технологиялық сипаттамаларын зерттеу

Енгізілетін эмульсия 
мөлшері, %

Технологиялық көрсеткіштері

рН ылғал, % ылғал байланыстыру 
қабілеті, %

салыстырмалы 
биологиялық 

құндылығы СБҚ 
%, эталонға 

10 6,0 46,3 49,9 75,6
15 6,14 48,5 52,3 87,1
20 6,2 50,7 54,9 92,3

ет эмульсиясы жоқ 
бақылау 6,3 50,8 49,7 60,8

казеин – – – 100

Өнімнің сынақ партиясының СБҚ бағалау бақылаумен салыстырғанда 
тәжірибелердегі салыстырмалы биологиялық құндылықтың 20 %-ға артқанын 
анықтады [5,6,7]. 

Зерттеу нәтижелерін өңдегеннен кейін, оны өнім массасының 20 % мөлшерінде 
енгізген кезде ет эмульсиясының құрамында ақуызды қолданудың орындылығы 
туралы айтуға болады. Бұл ретте негізгі шикізатты пайдаланудағы үнемділікпен 
бірге технологиялық көрсеткіштер жеткілікті жоғары деңгейде қалып отыр.
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«Етті етке» инъекциялау технологиясы мынада: арнайы дайындалған тұзды 
ерітінді өндірістік шикізаттың бір бөлігімен, тұзбен және дәмдеуіштермен кесек 
етке енгізіледі, содан кейін олар термиялық өңдеуден өтеді. Бұл әдіс деликатес 
бұйымдарының құрылымын, консистенциясын және тағамдық құндылығын 
жақсартуға мүмкіндік береді.

Ет эмульсияларын дайындау процесі – белгілі бір технологиялық және 
органолептикалық көрсеткіштері бар тұрақты су-ақуыз эмульсиясының 
қалыптасуымен бірге жүретін шикізатты механикалық ұнтақтау (гомогенизация) 
процесі.

Төменде технологиялық процестің жүйесі келтірілген, оған сәйкес 
операциялардың реттілігі орындалады.

Сурет 1 – «Етке ет» ет деликатестерін өндірудің технологиялық жүйесі

Карбонад үшін салқындатылған күйде арқа-бел кесіндісінің бұлшық еттері 
(шпик қабатының қалыңдығы 0,5 см-ден аспайтын ең ұзын арқа бұлшық еті) 
қолданылады. Бұлшық ет салмағы 500–700 г сәйкес келуі керек. Бұлшық еттердің 
шеттерін тегістеп, жиектерін тазалау керек [8, 9, 10].

Ет эмульсиясы модельдік кесек етке 20 % мөлшерінде енгізіледі.
Уқалау 8 айн/мин кезінде 6 сағат бойы жүргізіледі – 15 мин уқалау, 15 мин 

тыныштық. 6 сағат піскеннен кейін партияны одан әрі өңдеу үшін термокамераға 
орналастырады. Термиялық өңдеу режимдері 2-кестеде келтірілген.
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Кесте 2 – Термиялық өңдеу режимдері

Операциялар Камерадағы 
температура, 0С Уақыты, мин Өнімнің ортасындағы 

температура, 0С
Қақтау 
1 кезең 80–90 1–2 сағ -

Қақтау 
2 кезең 55–60 2–3 сағ -

Пісіру 83–87 55–60
(1 кг массаға) 70–72

Жылулық өңдеу аяқталғаннан кейін ет деликатесі 0–8 °С температурада 
салқындатылады және сату үшін камераға жіберіледі.

Қорытынды 
Алынған нәтижелерді талдау деликатес өнімінің рецептурасында ет 

эмульсиясын қолданған кезде дайын өнімнің шығымы 10 %-ға артады және 
сонымен бірге қолайлы (бақылау деңгейінде) органолептикалық көрсеткіштер 
сақталады және стандартта реттелетін ылғал, тұз және қалдық нитрит мөлшері 
сақталады деп есептеуге негіз береді.
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СОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИИ 
ПРОИЗВОДСТВА МЯСНЫХ ДЕЛИКАТЕСОВ

Обеспечение населения высококачественными продуктами питания, 
биологически полноценными, сбалансированными по составу основных 
пищевых веществ и обогащенными целевыми физиологически активными 
компонентами, является одной из наиболее приоритетных научно-
технических проблем, подлежащих решению. Производство мясных 
деликатесов – одна из конкурентоспособных отраслей промышленности, 
у которой есть все предпосылки для динамичного и качественного роста, 
на основе осуществления модернизации производства, совершенствования 
маркетинговых стратегий, выпуска продукции в соответствии с мировыми 
стандартами, удовлетворяющей запросы различных групп населения. 

«Мясные деликатесы» – общепризнанный и общепонятный термин, 
которым обозначают копчёные и солёные изделия из натурального мяса, а 
также элитные сорта сыровяленых и сырокопчёных колбас. 

Совершенствование технологии и разработка на её основе рецептур 
деликатесных изделий с применением мясных эмульсий из вторичного 
сырья является на сегодняшний день актуальным вопросом для развития 
мясоперерабатывающих предприятий.

Особенностью изготовления мясных деликатесов является 
относительно большая продолжительность посола. Основным этапом в 
технологии инъектирования служит операция приготовления рассола для 
инъектирования. В ходе исследования была определена целесообразность 
использования белка в составе мясной эмульсии при введении её в количестве 
20 % от массы продукции.

Ключевые слова: мясо, рассол, технология, деликатес, эмульсия.
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IMPROVING THE TECHNOLOGY OF PRODUCTION 
OF MEAT DELICACIES

Providing the population with high-quality food, biologically complete, 
balanced in the composition of the main nutrients and enriched with target 
physiologically active components is one of the most priority scientific and 
technical problems to be solved. The production of meat delicacies is one of the 
competitive industries that has all the prerequisites for dynamic and qualitative 
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growth, based on the modernization of production, improvement of marketing 
strategies, production in accordance with international standards, satisfying the 
needs of various groups of the population.

«Meat delicacies» is a generally recognized and generally understood term 
for smoked and salted products made from natural meat, as well as elite varieties 
of dried and smoked sausages.

The improvement of technology and the development on its basis of recipes 
for delicatessen products using meat emulsions from recycled raw materials is 
today an urgent issue for the development of meat processing enterprises.

A feature of the manufacture of meat delicacies is the relatively long duration 
of salting. The main stage in the injection technology is the operation of preparing 
brine for injection. In the course of the study, the expediency of using protein as 
part of a meat emulsion was determined when it was introduced in an amount of 
20 % of the mass of the product.

Keywords: meat, brine, technology, delicacy, emulsion.
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