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Құс етінен жасалған салмалы ораманы өндіру технологиясын жетілдіру 

Мақалада күркетауық етінен салмалы ораманы өндіру қарастырылған. Құс етін салмамен байытып, 
оның тағамдық құндылығын арттыруға болады. Құс етінің арасына қосылатын көкөністер адам 
денсаулығына өте пайдалы. Сол себепті салмалы құс етінен жасалған ораманы тағам рационына 
қосуға болады. Авторлар күркетауық етінен жасалған салмалы ораманы өндіру технологиясын 
жетілдіруін қарастырылған. Өсімдік шикізаттарын тиімді пайдалана отырып, құс етінінің жаңа 
рецептуралық қоспалары негізделген. Рецептурадағы қоспалардың құрамы, функционалдық-
технологиялық қасиеттері, тағамдық жəне биологиялық құндылығы зерттеліп, оларды тиімді өңдеу 
режимдері анықталған. Зімбірмен байытылған күркетауық етінен жасалған мраморлы салмалы 
ораманың сaпaлы көрсеткіштері мен физика-химимиялық қасиеттері анықталды. Құрамы байытылған 
салмалы орама өндіру технологиясы жетілдіріліп, жaңa рецептурa құрaстырылды. Шығaрылғaн жaңa 
технология ет өнімдерін өндіретін өндірістерінде қолдaныс тaбaды. 

Кілт сөздер: күркетауық, зімбір, орама, технология, салма, рецептура, пайдалы өнім, диеталық өнім. 

 

Кіріспе 

Тамақтануда ет жəне ет өнімдері өте маңызды қызмет атқарады. Күркетауық етінің құрамындағы 
аз мөлшердегі май, сиыр, шошқа, қой еттеріне қарағанда, ағзаға тез сіңімді болады. Күркетауық 
орама — дəмді, əрі пайдалы өнім. Оның əртүрлі дайындалу түрлері бар. Бұл нəзік диеталық өнім 
микроэлементтер мен дəрумендерге бай, олар: E, B1, В2, РР, темір, фосфор, калий, кальций, йод, 
магний, натрий. Күркетауық етінде фосфор, магний, кальций жəне В тобының дəрумендері көп. 
Оның тағы бір пайдасы — оның құрамында май өте аз жəне құрамындағы кальций сүйектің қалыпты 
болуында өте маңызды рөл атқарады. 

Құс етінен өнім өндіруге байланысты күрке тауық етінен жасалған деликатесті өнім өндірісінде 
қолданылуы мүмкін. Күркетауық етінің жұмсағы мен салмасы үшін өсімдік компоненттерін 
қолдануды қарастырады. Бұл жұмыста күркетауық етінің ұшаларын сылып алу, етті тұздау, орама 
формасына келтіру жəне жылулық өңдеу жүреді [1]. 

Зімбірдің барлық бөлігінде хош иісті эфир майы бар. Зімбірдің құрамындағы эфир майлары мен 
амин қышқылдары иммунитетті нығайтып, тұмау мен вирустарға қарсы тұруға септігін тигізеді. 
Зімбірдің тамыры аспарагин, холин, бета-каротин сияқты пайдалы компоненттерге бай. Құрамында 
еркін радикалдармен жəне ісікпен күресетін антиоксиданттар бар. Зімбірді шикілей болмаса 
кептірілген, қуырылған түрінде қолдануға болады. Зімбірдің химиялық құрамы мынадай: валин, 
лизин, метионин, фенилаланин, триптофан, треонин аминқышкылдарынан тұрады [2]. 

Функционалдық өнімдер құс еті негізінде келесі биологиялық белсенді заттар байытылады: 
радиоқорғағыш — темір, кальций, тағамдық талшықтар, жартылай қанықтырылған май қышқылдары; 
жүкті əйелдер үшін азық-түлік — темір, кальций, тағамдық талшықтар, жартылай қанықтырылған 
май қышқылдары, В тобындағы дəрумендер, фолий қышқылы, йод; аурудың алдын алу үшін тірек-
қимыл аппаратының жəне жүрек-қан тамырлары жəне балластық заттар, жануарлардан алынатын 
(коллаген), кальций, полиқанықпаған майлы қышқылдар. Қазіргі уақытта тірек-қимыл аппараты 
ауруларымен ауыратын адамдардың саны айтарлықтай өсті, оның себебі тамақтануында балластық 
заттар, коллаген жəне кальцийге байланысты [3]. 

Өнімнің сапасы — бұл өнім қасиеттерінің жиынтығын болжайтын, оның жарамдылығын 
қанағаттандыру, белгілі бір қажеттілігі оның тағайындалуына сəйкес (өнім үшін қоғамдық 
тамақтандыру — физиологиялық қажеттіліктерін қанағаттандыруға адамның тағамдық заттар мен 
энергияға қағидатын ескере отырып, рационалды тамақтану) [4]. 

Зерттеу материалдары мен əдістері 

Ет өнімдері сапасын сенсорлық бағалау физикалық жəне химиялық сипаттамалары, өнімнің 
биологиялық құндылығы жəне қауіпсіздік көрсеткіштері бойынша бағаланды. 
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Зерттелген дайын өнім құрамындағы макро- жəне микроэлементтердің мөлшері электронды 
микроскопта жүзеге асты. Электронды микроскоп — үлгі бетінің кескінін жоғары дəлдікпен алуға 
мүмкіндік беретін құрал. Электронды микроскопта алынған кескін үш өлшемді болғандықтан, беттің 
құрылымын зерттеуге ыңғайлы [5]. 

Зерттеу нəтижелері жəне оларды талдау 

Ет зімбірмен тамаша үйлеседі, етке зімбір нəзіктігін жəне жұмсақтығын бере алады. Зімбірде 
көптеген пайдалы заттар бар, олардың негізгілері: аспарагин қышқылы, алюминий, кальций, темір, 
марганец, хром, холин, майлар, талшық, каприл, никотин қышқылы, фосфор, калий, натрий, магний, 
кремний, германий, линолен қышқылы, олеин қышқылы, С дəрумені [6]. Құс етінен салмалы 
ораманы дайындауда бақылау үлгісімен қоса, үш үлгі дайындалды. Жүргізілген зерттеулер негізінде 
зімбірдің рулетке 20–40 % қатынасы қосылды. Зімбір құрамындағы дəрумендер мен құнарлылығы 1-
кестеде көрсетілген. 

1 - к е с т е  

Зімбір құрамындағы дəрумендер мен құнарлылығы г, 100 г өнімде [2] 

Құнарлы заттар, г Дəрумендер, мг 
Ақуыздар — 9,2 C (аскорбинқышқылы) — 12 
Майлар — 5,9 B1 (тиамин гидрохлориды) — 0,046 
Көмірсулар — 70,9 B2 (рибофлавин-мононуклеотиды) — 0,19 
Талшықтар– 5,9 B3 (ниацин, никотин қышқылы) — 5,2 

 
Біз, ең алдымен, орама дайындау үшін шикізаттарымыз бен қаптама материалдарымызды 

қабылдап аламыз. Бұл жерде қолданылатын ет — күркетауық еті. Ет 4 ºС температурада болуы тиіс. 
Сосын оны сүйектерінен ажыратып, бөлшектейміз. 

Дəмдеуіштерді қабылдаймыз. Зімбір үккіштен жақсылап өткізіледі. Оларды етпен 
араластырамыз. Кейін етті салмасымен араластырамыз. Бізге қажетті заттар саңырауқұлақ, 
жұмыртқа, аскөк, желатин. 

Саңырауқұлақты жуып, бөлшектейміз. 100 ºС температурада 10 мин қуырамыз. Жұмыртқаны 
100 ºС температурада 15 мин қайнатып алып, бөлшектейміз. Бəрін араластырып 180 ºС температурада 
45 мин пісіріп, тағы салқындатып аламыз. Салқындатуды 10 ºС температурада 2 сағ жүргіземіз. Өнім 
құрамындағы ақуыз, май, ылғалдылықтың мөлшерлік қатынасы көбінесе шығарылатын шикізат 
сапасына байланысты. Зерттелінген үлгілердің электронды микроскоп арқылы алынған 
рентгенограммасы 1-суретте көрсетілген. 
 

 
 а) зімбірмен байытылмаған орама  б) зімбірмен байытылған орама 

1-сурет. Зерттелінген үлгілердің электронды микроскоп арқылы алынған рентгенограммасы 

Алынған нəтижелер бойынша тəжірибе үлгілерінің химиялық құрамы минералды заттар мен 
дəрумендерге өте бай. Зерттеу нəтижесі бойынша күркетауық етінің салмалы ораманың құрамы 
байытылды. 

Зерттелген үлгілердегі химиялық элементтердің құрамы 2-кестеде көрсетілген. Құрамы 
бойынша зімбірмен байытылған орамада минералды заттар саны жоғары екендігі анықталды. 
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2 - к е с т е  

Зерттелген үлгілердегі химиялық элементтердің құрамы 

Үлгілер 
Химиялық элементтер құрамы, % 

O Na Mg P Si S Cl K Ca 

Құрамы байытылған орама 26,80 29,05 0,65 7,93 0,27 1,02 30,72 3,59 0,85 
Құрамы байытылмаған орама 25,75 30,06 0,50 7,02 – 0,62 31,88 3,69 0,35 
 

Ұсынылған жаңа технология құс еті жəне өсімдік шікізатын қолдану арқылы дайындалған ет 
өнімі өнімнің жоғары сапасын сақтап, шығым мөлшерінің артуын қамтамасыз етуге көмектеседі. 
Зерттелген үлгілердің ICP-MC масс-спектрометрінде алынған нəтижелері 2-суретте көрсетілген. 
 

 
 а) құрамы байытылмаған орама  б) құрамы байытылған орама 

2-сурет. Зерттелінген үлгілердің ICP-MC масс-спектрометрінде алынған нəтижелер 

Дайын өнім бөгде дəм мен иіссіз, органолептикалық көрсеткіштері (түрі, түсі, иісі, консистен-
циясы) өзіне тəн келуі тиіс. Осындай жағдайларда жасалып отырған өнімге əртүрлі хош иіс беруші 
тағамдық толықтырғыштарды қолдану еттің гидрофильді қасиеттерінің жоғарылауына, дəм жəне хош 
иіс қасиеттерін қалыптастыруда, жағымды түс жəне өнімдердің шығымын өсіруде маңызы зор. 

Aw бақыланған ораманың сақталу қабілеті 48 сағ өткен соң да су белсенділігінің мəні шекті 
мəннен аспайды. Негізгі шектеулі мəн 0,95 құрайды. 

Еттің ылғал ұстағыш қабілетіне ылғал мен майдың сандық қатынасы, құстың жасы, еттің 
жетілуі, қышқылдылығы, салқындату жағдайы, сақталуы əсері бар. Судың белсенділігінің өзгеруі 
3-суретте көрсетілген. 

ЫБҚ таңдалынып алынған № 2 өнім 82,50 % құрады. Қалған № 1, № 3 үлгілер ЫБҚ жақсы, 
өнімді біріктіріп тұруға қабілетті. Бірақ бақылау үлгісіне жақын болғандықтан, рецептура бойынша 
№ 2 өнім таңдалды. 

Рулет өніміне зімбірді үккіштен өткізіп қосқаннан ылғалдылық қана емес, ылғал байланыс-
тырғыш қабілеті де жоғарлай түседі. Құрамы зімбірмен байытылған рулеттің ылғал байланыстырғыш 
қабілетінің өзгерісі 4-суретте берілген. 
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Х осі бойынша: 1 — 0 сағ; 2 —

4-сурет. Ылға

Қорытындылай келе, зертт
көрсеткішке ие болды. Өнімге орг
мəнмен баға қойылды. 

Ораманың химиялық құрамы
гиялық қасиеттері анықталды. Қ
байытылып, дайын өнімнің өзі
тағамдық құндылығын арттыру се
 
 

1 Ребезов М.Б. Способ приготовлен
тент РФ № 2076613, Заявл. 29.12.2014. Оп

2 [Электронный ресурс]. — Режим д
3 Стефанова И.Л. Продукты на 

Н.В. Тимошенко // Мяс. индустрия. — 20
4 Лукиных С.В. Оценка качества и 

М.А. Попова, А.О. Гаязова // Молодой уч
5 Singh R.P. Introduction to Food Eng
6 Smith P.G. Introduction to Food Pr

2011. — 510 p. 

0,880,88

0,9

0,92

0,94

0,96

0 1 2

С
у 
бе
лс
ен
ді
лі
гі
ні
ң 
өз
ге
ру
і, 

 А
W

0,785
0,79

0,795
0,8

0,805
0,81

0,815
0,82

0,825
0,83

0,835

Б

Ы
лғ
ал

 б
ай

ла
ны

ст
ы
рғ
ы
ш
ты

қ 
 

қа
бі
ле

ті,
 %

. 

Вестник Караг

— 12 сағ; 3 — 24 сағ; 4 — 48 сағ; Y осі бойынша суд

3-сурет. Судың белсенділігінің өзгеруі 

ал байланыстырғыш қабілетінің өзгеру диаграммас

теу нəтижелерінің көрсеткіштері бойынша
ганолептикалық талдау жасалды. Мраморлы о

Қорытынды 

ы, тағамдық құндылығы, физика-химиялық, ф
Қорыта келгенде, құс етінен салмалы рулет 
ндік қасиетін, органолептикалық көрсеткіш
екілді мəселелер қарастырылды. 
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З.И. Кобжасарова, М.К. Касымова, Г.Э. Орымбетова, Ж.Н. Кайпова 

Совершенствование технологии производства рулета с начинкой из птицы 

Исследовательская работа посвящена производству рулета из индейки. Технологи предусматривают 
обогащение мяса птицы имбирем с целью повышения его пищевой ценности. Овощи, которые ис-
пользуются в производстве рулета, очень полезны для здоровья человека. В данной работе 
представлено совершенствование производства технологии рулета из индейки, рациональное 
использование растительного сырья с использованием эффективных новых рецептурных смесей. 
Исследованы смеси состава рецептуры, функционально-технологические свойства, пищевая и биоло-
гическая ценность, выявлены эффективные режимы обработки. Определены качественные и физико-
химические свойства мраморного рулета из птицы, обогащенной имбирем. Усовершенствована тех-
нология производства обогащенного рулета из птицы и составлена новая рецептура. Новая технология 
рекомендуется в производстве мясной продукции. 

Ключевые слова: индейка, имбирь, рулет, технология, начинка, рецептура, полезные продукты, 
диетический продукт. 

 
Z.I. Kobzhasarova, M.K. Kassymova, G.E. Orimbetova, Zh.N. Kaipova 

Perfection of production technology of rollwith filling from the poultry 

The research work is devoted to production of Turkey roll. It is possible to enrich poultry meat with ginger, to 
increase its nutritional value. Vegetables that are used in production of rolls are very useful for human health. 
Therefore it is possible to include in diet roll from bird. This work presents improvement of production tech-
nology of Turkey roll. Rationally using vegetable raw materials with use of effective, based on new prescrip-
tion mixtures. The mixture composition in formulation, functional and technological properties, nutritional 
and biological value, identified effective treatment regimens. The qualitative and physico-chemical properties 
of marble roll from poultry enriched with ginger are determined. The production technology of enriched poul-
try roll was improved and new formulation was developed. The use of new technology in production of meat 
products is recommended. 

Keywords: turkey, ginger, roll, technology, toppings, recipe. 
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