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АНТИОКСИДАНТТЫҚ ҚАСИЕТТЕРІ БАР ӨСІМДІК ШИКІЗАТЫ ҚОСЫЛҒАН ЕТ 

ЖАРТЫЛАЙ ФАБРИКАТЫН ӨНДІРУ ТЕХНОЛОГИЯСЫ 
 

Азық-түлік өндірісінің заманауи тенденциялары тұтынушылар үшін теңдестірілген, 

қоректік және қауіпсіз өнімдерді жасау үшін өте маңызды [1]. Бұл тұрғыда негізгі 

аспектілердің бірі-өңделген ет өндірісінде антиоксиданттық қасиеттері бар өсімдік 

компоненттерін инновациялық қолдану [2,3]. Зерттеудің бұл бағыты ет өнімдерінің сапасы 

мен функционалдық сипаттамаларын, сондай-ақ олардың ұзақ мерзімді сақталуын 

жақсартуда үлкен әлеуетке ие [4]. 

Антиоксиданттық қасиеттері бар өсімдік шикізаты тағамдық қасиеттерді жақсарту 

элементі ретінде ғана емес, сонымен қатар өңделген ет өндірісінің мүмкіндіктерін кеңейтуге 

https://doi.org/10.3390/polym12030529
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қабілетті инновациялық компонент ретінде де назар аударады. Өсімдік компоненттерінде 

кездесетін антиоксиданттар тотығу процестерінен айқын қорғаныс қасиеттеріне ие, бұл 

тағамның сақтау мерзімін ұзартуға және олардың тағамдық құндылығын сақтауға 

көмектеседі [5,6]. 

Бұл зерттеудің мақсаты антиоксиданттық қасиеттері бар өсімдік шикізатын қосудың 

өңделген ет өндіру процесіне әсерін зерттеу болып табылады. Антиоксидантты өсімдік 

шикізатын қосқанда ет өнімдерінің құрылымына, сапасына, қауіпсіздігіне және сақтау 

мерзіміне әсер ететін технологиялық аспектілерді зерттеуге баса назар аударылады [7]. 

Жабайы шырғанақ бірегей антиоксиданттық қасиеттерге ие, бұл оны медицина мен 

тамақ өнеркәсібінде құнды өсімдік етеді. Оның жидектерінде С және Е дәрумендерінің, 

каротиноидтардың, флавоноидтардың, полифенолдардың және фитостеролдардың жоғары 

деңгейі бар. Бұл компоненттер күшті антиоксиданттар болып табылады, дене жасушаларын 

бос радикалдардың зиянды әсерінен қорғайды, тотығу процестерінің алдын алады және 

иммунитетті жақсартады. 

Жабайы шырғанақтың антиоксиданттық қасиеттері жүрек-қантамыр жүйесін 

нығайтуға, холестерин деңгейін төмендетуге, тері мен шырышты қабаттардың саулығын 

сақтауға, сондай-ақ дененің жалпы денсаулығын жақсартуға ықпал етеді. Жабайы 

шырғанақтың тамақ өнеркәсібінде жартылай өңделген ет қоспалары ретінде пайдалану 

оларды құнды қоректік заттармен толықтырып қана қоймайды, сонымен қатар жидектердің 

антиоксиданттық қасиеттеріне байланысты олардың сақталу мерзімін ұзартуға көмектеседі 

[8,9]. 

Жоғарыдағы мәліметтерге сүйене отырып, жабайы шырғанақ өнімінің сығып алу 

нәтижесінде, оның химиялық, дәрумендік және минералдық құрамы зерттелді. 

Шырғанақты престеу кезіндегі сығылған шырғанақтың химиялық құрамының престеу 

қысымына тәуелді өзгерісін байқауға болады (1 кесте). Престеу қысымы жоғарылаған сайын 

ылғалдылық, майлылық, ақуыздар мен көмірсулар мөлшері жоғарылайды, сәйкесінше 

күлділігі артады.  
 

Кесте 1 – Шырғанақ сығындысының жалпы химиялық құрамы 

Қысым көмегімен 

шырғанақты пресстеу, МПа 

Шырғанақ сығындысының жалпы химиялық құрамы, % 

ылғалдылығы ақуыз майлылығы көмірсулар күлділігі 

4,5-5 38,3±1,3 11,6±1,2 15,1±1,9 34,1±1,3 0,9±0,1 

5,5-6 38,0±1,6 11,5±1,6 14,8±1,7 34,0±1,3 1,7±0,9 

6,5-7 37,7±1,1 10,9±1,2 13,9±2,1 35,5±1,3 2,0±1,3 

7-8 33±1,2 10,5±1,1 11±1,9 35,6±1,3 2,1±1,3 
 

1 суретте шырғанақ сығындысындағы С, В1, В2, В6, РР, Е дәрумендерінің мөлшері 

берілген. Кестеге сәйкес сығылған шырғанақта дәрумендердің жоғары мөлшері сақталады.  

B1 - 0,09

B2 - 0,13

B6 - 0,32

PP - 1,07

E - 3,71

C - 182,30

Дәрумендер

182,30

3,71

1,07

0,32

0,13

0,09

Шырғанақ сығындысындағы дәрумендер мөлшері, мг/100г

 
Сурет 1 – Шырғанақ сығындысының дәрумендік құрамы 
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Шырғанақ сығындысында натрий, калий, магний, кальций, темір, фосфор және 

күкірттердің мөлшері мүмкін болатын шектік нормада (2-сурет) екенін байқадық. 

 

9,3%

Күкірт

9,3%

Фосфор

3,3%

Темір

4,2%

Кальций

18,8%

Магний

17,4%

Калий

37,9%

Натрий

Шырғанақ сығындысының минералдық құрамы, мг/100 г.

 
Сурет 2 – Шырғанақ сығындысының минералдық құрамы 

 

Жабайы шшырғанақ сығындысын химиялық, дәрумендік және минералды тұрғыдан 

зерттеу оны өңделген ет жартылай фабрикаттарының технологиясында қолдану мүмкіндігін 

ашады. С және Е дәрумендеріне, каротиноидтарға, полифенолдарға және минералдарға бай 

бұл сығындының құрамы антиоксиданттық қасиеттерді қамтамасыз етеді, өнімдердің 

сақталуына және байытылуына ықпал етеді. Жабайы шырғанақ сығындысын өңделген етке 

қолдану олардың тағамдық құндылығын едәуір арттырады, сақтау мерзімін ұзартады және 

тұтынушылардың денсаулығын жақсартады. Бұл зерттеу функционалды және қоректік ет 

өнімдерін жасау үшін тамақ өнеркәсібінің инновациялық шешімдерінде жабайы шырғанақ 

сығындысын пайдалану болашағының бар екенін көрсетеді. 
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