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ЧФ «ХАЛЫҚ»

В 2016 году для развития и улучшения качества жизни казахстанцев был 
создан частный Благотворительный фонд «Халык». За годы своей деятельности 
на реализацию благотворительных проектов в областях образования и науки, 
социальной защиты, культуры, здравоохранения и спорта, Фонд выделил более 
45 миллиардов тенге.

 Особое внимание Благотворительный фонд «Халык» уделяет образовательным 
программам, считая это направление одним из ключевых в своей деятельности. 
Оказывая поддержку отечественному образованию, Фонд вносит свой посильный 
вклад в развитие качественного образования в Казахстане. Тем самым способствуя 
росту числа людей, способных менять жизнь в стране к лучшему – профессионалов 
в различных сферах, потенциальных лидеров и «великих умов». Одной из 
значимых инициатив фонда «Халык» в образовательной сфере стал проект 
Ozgeris powered by Halyk Fund – первый в стране бизнес-инкубатор для учащихся 
9-11 классов, который помогает развивать необходимые в современном мире 
предпринимательские навыки. Так, на содействие малому бизнесу школьников 
было выделено более 200 грантов. Для поддержки талантливых и мотивированных 
детей Фонд неоднократно выделял гранты на обучение в Международной школе 
«Мирас» и в Astana IT University, а также помог казахстанским школьникам 
принять участие в престижном конкурсе «USTEM Robotics» в США. Авторские 
работы в рамках проекта «Тәлімгер», которому Фонд оказал поддержку, легли в 
основу учебной программы, учебников и учебно-методических книг по предмету 
«Основы предпринимательства и бизнеса», преподаваемого в 10-11 классах 
казахстанских школ и колледжей. 

  Помимо помощи школьникам, учащимся колледжей и студентам Фонд 
считает важным внести свой вклад в повышение квалификации педагогов, 
совершенствование их знаний и навыков, поскольку именно они являются 
проводниками знаний будущих поколений казахстанцев. При поддержке Фонда 
«Халык» в южной столице был организован ежегодный городской конкурс 
педагогов «Almaty Digital Ustaz. 

  Важной инициативой стал реализуемый проект по обучению основам 
финансовой грамотности преподавателей из восьми областей Казахстана, что 
должно оказать существенное влияние на воспитание финансовой грамотности и 
предпринимательского мышления у нового поколения граждан страны. 

 Необходимую помощь Фонд «Халык» оказывает и тем, кто особенно остро 
в ней нуждается. В рамках социальной защиты населения активно проводится 
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работа по поддержке детей, оставшихся без родителей, детей и взрослых из 
социально уязвимых слоев населения, людей с ограниченными возможностями, а 
также обеспечению нуждающихся социальным жильем, строительству социально 
важных объектов, таких как детские сады, детские площадки и физкультурно-
оздоровительные комплексы. 

  В копилку добрых дел Фонда «Халык» можно добавить оказание помощи 
детскому спорту, куда относится поддержка в развитии детского футбола и карате 
в нашей стране. Жизненно важную помощь Благотворительный фонд «Халык» 
оказал нашим соотечественникам во время  недавней пандемии COVID-19. Тогда, 
в разгар тяжелой борьбы с коронавирусной инфекцией Фонд выделил свыше 11 
миллиардов тенге на приобретение необходимого медицинского оборудования 
и дорогостоящих медицинских препаратов, автомобилей скорой медицинской 
помощи и средств защиты, адресную материальную помощь социально уязвимым 
слоям населения и денежные выплаты медицинским работникам.

В 2023 году наряду с другими проектами, нацеленными на повышение 
благосостояния казахстанских граждан Фонд решил уделить особое внимание 
науке, поскольку она является частью общественной культуры, а уровень ее 
развития определяет уровень развития государства. 

Поддержка Фондом выпуска журналов Национальной Академии наук 
Республики Казахстан, которые входят в международные фонды Scopus и 
Wos и в которых публикуются статьи отечественных ученых, докторантов и 
магистрантов, а также научных сотрудников высших учебных заведений и 
научно-исследовательских институтов нашей страны является не менее значимым 
вкладом Фонда в развитие казахстанского общества.

С уважением, 
Благотворительный Фонд «Халык»
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Abstract. It is relevant to carry out work related to the study of enrichment with
vitamins and minerals. This article discusses the technology of ham products using brine 
and additives. Raw materials of domestic plant origin - jida is a source of functional 
food ingredients containing dietary fiber, vitamin C, flavonoids and organic acids.

Jida processing technology consists of the following steps: passing through a sorting 
fan to remove dust and impurities; removal of defective fruits (rotten, damaged, burnt); 
weighing 100-150 g and grinding in the IV-1 grinder. The optimal duration of grinding 
the jide is τ= 52-65 seconds, the rotational speed of the working body is 12000 rpm.

Considering that the chemical composition of the selected jida samples was 
determined after their mechanical processing, the mineral composition of the berries is 
rich, the amount of vitamins C, A, E and β-carotene is in a significant amount.

If the amount of sodium in the product increases by 1.15 and 1.28 times, respectively, 
in a sample with 1.0 and 1.5% jida powder compared to the control sample, then the 
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amount of calcium increased by 1.20 and 1.28 times, phosphorus by 1.12 and 1.39 
times, magnesium by -1.13 and 1.37 times, respectively.

In the technology of ham production, the formation of special structural-mechanical 
and consumer properties between functional ingredients and meat raw materials is 
associated with the establishment of a diffuse optimal balance between these two, 
mechanical processing of meat raw materials. In the mechanical processing of meat 
raw materials, the massager filling ratio does not exceed 70%, using cyclical massager 
rotation rate of 6000-8000 per minute, the ham product is enriched with berry powder.

Keywords: ham, jida, mineral composition, technology, mechanical processing
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Аннотация. Витаминдер және минералды заттармен байытуды зерттеуге 
байланысты жұмыстар жүргізілу өзекті болып табылады. Бұл мақалада тұздықты 
және қоспаны пайдаланып  ветчина еті өнімінің технологиясы қарастырылған. 
Отандық өсімдік текті шикізат  – жиде құрамында тағамдық талшық, С дәрумені, 
флавоноидтар және органикалық қышқылдар бар функционалдық тағамдық 
ингредиент көзі.  
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Жидені өңдеудің технологиясы келесі сатылардан тұрады: шаңнан және 
қоспалардан тазарту үшін сұрыптау желдеткішінен өткізу; ақауы бар жемістер 
(шіріген, зақымданған, күйген) алынып тасталыну; 100-150 г өлшеп, ИВ -1 
ұсақтағышта ұнтақтау.  Жидені ұнтақтаудың  оңтайлы ұзақтығы τ= 52-65 сек, 
жұмыс органының айналу жылдамдығы 12000 айн/мин. құрайды

Іріктеп алынған жиде үлгілерінің химиялық құрамы оларды механикалық 
өңдеуден кейін анықталғанын ескерсек,  жиденің минералдық құрамы бай, С, А, 
Е дәрумендер және β – каротин мөлшері жеткілікті.

Өнімдегі  натрий мөлшері бақылау үлгісімен салыстырғанда 1,0 және 1,5% 
жиде ұнтағы қосылған үлгіде 1,15 және 1,28 ретке сәйкесінше артса, кальций 
мөлшері 1,20 және 1,28 ретке, фосфор мөлшері 1,12 және 1,39 ретке, магний 
мөлшері -1,13 және 1,37 ретке сәйкесінше артқан. 

Ветчина өндіру технологиясында функциональдік ингредиенттер мен ет 
шикізаты арасында ерекше құрылымдық-механикалық  және тұтынушылық 
қасиет қалыптасуы осы екеуінің арасында диффузиялық оңтайлы тепе-теңдік 
орнауымен, ет шикізатын механикалық өңдеумен  байланысты.  Ет шикізатын 
механикалық өңдеу бойынша массажерді толтыру коэффициентін 70%-дан 
асырмай, циклділікті қолдану массажердің айналым саны  минутына 6000–8000 
болғанда ветчина өнімі жиде ұнтағымен байытылған.

Түйін сөздер: ветчина, жиде, минералды құрам, технология, механикалық өңдеу
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Аннотация. Актуально проведение работ, связанных с изучением обогащения 
витаминами и минералами. В данной статье рассматривается технология 
ветчинного изделия с использованием рассола и добавки. Сырье отечественного 
растительного происхождения - джида является источником функциональных 
пищевых ингредиентов, содержащих пищевые волокна, витамин С, флавоноиды 
и органические кислоты..  

Технология переработки джида состоит из следующих этапов: пропускание 
через сортировочный вентилятор для удаления пыли и примесей; удаление 
дефектных плодов (гнилых, поврежденных, подгоревших); взвешивание 100-
150 г и измельчение в измельчителе ИВ-1.  Оптимальная продолжительность 
измельчения джида составляет τ= 52-65 секунд, частота вращения рабочего органа 
12000 об/мин. 

Учитывая, что химический состав отобранных образцов джида определен 
после их механической обработки, минеральный состав ягод богат, количество 
витаминов С, А, Е и β-каротина в значительном количестве.

Если количество натрия в продукте увеличивается в 1,15 и 1,28 раза 
соответственно в образце с 1,0 и 1,5% порошком джида по сравнению с 
контрольным образцом, то количество кальция увеличилось в 1,20 и 1,28 раза, 
фосфора в 1,12 и 1,39 раза, магния в -1,13 и 1,37 раза соответственно.

В технологии производства ветчины формирование особых структурно-
механических и потребительских свойств между функциональными ингредиентами 
и мясным сырьем связано с установлением оптимального диффузионного баланса 
между этими двумя, механической обработкой мясного сырья. При механической 
обработке мясного сырья коэффициент заполнения массажера не превышает 70%, 
а при использовании цикличности, когда число оборотов массажера составляет 
6000-8000 оборота в минуту, ветчина обогащается порошком джида.

Ключевые слова: ветчина, джида, минеральный состав, технология, 
механическая  обработка.

Финансирование: Данное исследование выполнено при финансовой 
поддержке НИР «Комитета по науке Министерства науки и высшего образования 
Республики Казахстан» в рамках Программы Целевого Финансирования ИРН 
BR18574252 «Комплексная безотходная переработка сельскохозяйственного 
сырья животного и растительного происхождения».
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КІРІСПЕ 
Тұтыну нарығында шұжық өнімдерінің ең танымал түрлерінің бірі - ветчина 

өнімдері мен ет деликатестері. Ветчинадан жасалған шұжықтар, ветчина, бұлшық 
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ет өнімдерін тұтынушы дәстүрлі түрде ет алмастырғыштардың ең аз мөлшері 
бар кесек шикізаттан жасалған өнімдер ретінде қабылдайды. Бұл өнімдер, ең 
алдымен, органолептикалық көрсеткіштері бойынша, сонымен қатар қауіпсіздігі, 
пайдалылығы, тағамдық және биологиялық құндылығы бойынша дайын өнімнің 
сапасына жоғары талаптар қоятын тұтынушылар арасында тұрақты сұранысқа ие. 
Дегенмен, сауда бағасы, ет шикізатының құрамы, пішіні, түрі және дәмі бойынша 
ең алуан түрлі дәмді өнімдерді қажет етеді. Кәсіпорындар осы талаптарға үнемі 
жауап беруге, өнімнің жаңа түрлерін әзірлеуге және бекітуге, оңтайлы нәтижелерге 
қол жеткізе отырып, технологиялық процестерді жетілдіруге жұмыс істеуге 
мәжбүр. Бұл ретте оларға комбинирленген күрделі қоспалар көмектеседі және 
негізгі рөл атқарады, олар эмульгаторлар, фосфаттар, консерванттар, ароматты 
сығындылар, экструдаттар және т.б. қоспалар болып табылады. Және де мұндай 
қоспалар өнімдердің құрылымын жақсартады, сілтеме ретінде жұмыс істейді, дәм 
қосады және өнімді көзге тартымды етеді. Электромеханикалық әсерлерді және 
әртүрлі белокты-майлы және ферментті препараттарды қолдану қайнатылған-
ысталған ет өнімдерінің технологиясын жасауда үлкен мүмкіндіктер ашады. Ет 
өнеркәсібінде ақуызды және ферментті препараттарды қолдану шектеулі және 
дұрыс дамымаған, дегенмен етті механикалық өңдеу әдісі ең перспективалы 
болып табылады. Көпкомпонентті тұздық ерітіндінің бөлігі ретінде ақуызды-
майлы эмульсияларды қолдану өнімдердің биологиялық құндылығын арттырады. 
Қазақстан Республикасындағы ет өндірісінің жалпы көлемінде еттің, соның 
ішінде қой етінің айтарлықтай үлесін ескере отырып, қой етін механикалық 
өңдеудің әсерін, сонымен қатар пісірілген ысталған өнімдердің (ветчина, белдік) 
сапа көрсеткіштері бойынша белокты-майлы эмульсиялық қоспаларды қолдануды 
зерттеуге байланысты жұмыстар жүргізілу өзекті болып табылады.

Елімізде қазіргі уақытта ет өнімдерінің нарығы айтарлықтай дамыған.  Еліміз 
отандық ет өнімдерін өндірушілердің өз шикізатымызды пайдаланутәуелсіздігін 
құруға бағытталған. Өндірісті дамытудың бірқатар әртүрлі шешімдерін 
қарастыратын саланы дамыту стратегиясы әзірленген. Осылайша, қазіргі уақытта 
келесі мақсаттарға қол жеткізілуде:

-заманауи өндіріс орындары салынып, біріншілік және  қайта өңдеудің жаңа 
технологиялары енгізілу;

- ет өнімдерінің ассортименті кеңеюту.
Ет өнімдерінің нарығы тауарлық ет, өңделген өнімдер және әртүрлі жартылай 

фабрикаттар сияқты әртүрлі сегменттерді қамтиды. Олардың арасында шұжық 
өнімдері үлкен орын алады.

Шұжық өнімдерінің нарығы ресейлік және шетелдік өндірушілердің 
өнімдерімен толтырылған, ал отандық өндірушілер бүкіл нарықтың 90% -на дейін 
алады. Тұтынушының бүгінгі таңда таңдауы көп: дүкен сөрелерінде шұжықтың 
6000-ға жуық түрі ұсынылған.

Ет өнімдері жиі тұтынылатын өнімдер болып табылады және адам 
тамақтануында маңызды. Мұндай өнімдерге сұраныс азаймай, тек өсіп келеді, бұл 
ең алдымен оның жоғары тағамдық құндылығымен және дәмімен түсіндіріледі.
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Ет өнімдері арасында сұранысқа ие көшбасшы қайнатылған шұжықтар болып 
табылады, бұл ішінара шұжықтың басқа түрлерімен салыстырғанда салыстырмалы 
арзандығына байланысты.

Тамақ өндірісінің заманауи стратегиясының ғылыми негізі өнімнің тағамдық 
және биологиялық құндылығын арттыратын, сақтау мерзімін ұзартатын 
алмастырылмайтын тамақ компоненттерінің жаңа ресурстарын іздеу, дәстүрлі 
емес шикізатты пайдалану,  жаңа озық технологияларды жасау болып табылады.

Диеталық талшықтармен байытылған төмен калориялы ет өнімдері, 
витаминдермен байытылған ет өнімдері, минералды заттармен байытылған 
ет өнімдері, полиқанықпаған май қышқылдарымен байытылған ет өнімдері, 
пребиотиктермен және микроорганизмдердің пробиотикалық дақылдарымен 
байытылған ет өнімдері ішінен оңтүстік өңірінде тиімдісі витаминдермен және 
минералды заттармен байытылған ет өнімдері (Uvarova, 2007).

Ветчина өнімдері және деликатестер қазіргі кезде нарықты жаулап алған, 
тұтынушылар тарапынан сұранысқа ие танымал ет өнімі қатарына жатады. 

Ветчина өнімдері және деликатестерді витаминдер және минералды заттармен 
байытуды зерттеуге байланысты жұмыстар жүргізілу өзекті болып табылады.

Жұмыстың мақсаты –тұздықты пайдалана отырып және  қоспамен байытылған 
ветчина ет өнімін өндіру технологиясының ерекшелігін зерттеу.

Зерттеу нысаны ретінде жиде ұнтағына және осы қоспа қосылған ветчинаға  
минералдық және химиялық құрамы бойынша зерттеу жүргізілді.

Зерттеу материалдары мен әдістері 
М.Әуезов атындағы Оңтүстік Қазақстан университетінің «Конструкциялық 

және биохимиялық материалдар» инженерлік бейінді аймақтық сынақ 
зертханасында аталған шикізаттардың минералды құрамы зерттелінді. 

Ветчина өнімінен минералды заттардың мөлшерін анықтау растрлық 
электронды микроскоп (REM) және   индуктивті- байланысқан  плазмалы  масс-
спектрометрия  (ICP-MS) әдісі көмегімен жүзеге асырылды. 

Индуктивті байланысқан плазмалы масс-спектрометрия (ICP-MS) әдісі 10-

10% концентрацияға дейінгі мнералды заттарды, яғни 1012 бір бөлшекті 7- 250 
интервалындағы атомдық массасымен анықтай алады, бұл Li-дан U-ға дейін 
анықтау мүмкінділігін білдіреді. Ол нм/л-ден 10-100 мг/л-ге дейінгі мөлшерді 
анықтауға қабілетті. 

Әдіс иондардың көзі ретінде индуктивті байланысқан плазманы және оларды 
аргон газ ортасында бөлу және анықтау үшін масс-спектрометрді пайдалануға 
негізделген. ISP-MS құрылғысының бір уақытта барлық элементтерді анықтау 
мүмкіншілігі өлшеу процесін айтарлықтай жеделдетеді (Морис,1985). 

Сканерлеуші ​​электронды микроскоп (SEM) – (0,4 нм дейін объект бетінің 
кескінін, сондай-ақ құрамы, құрылымы туралы ақпаратты алуға арналған және 
электрондық сәуленің зерттелетін объектімен әрекеттесу принципіне негізделген 
(Томпсон, 1988). Микроскоптың ұсақ бөлшектерін ажырату мүмкіндігі көрінетін 
жарық фотондарының толқын ұзындығымен шектеледі.Толқын ұзындығы 
әлдеқайда аз электрондар қолданылады. Бұл зерттеу объектісінің ұсақ бөлшектерін 
ажыратуға мүмкіндік береді.
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Зерттеу нәтижелері және оларды талдау 
Тұтыну нарығында шұжық өнімдерінің ең танымал түрлерінің бірі - ветчина 

өнімдері мен ет деликатестері. Ветчинадан жасалған шұжықтар, ветчина, бұлшық 
ет өнімдерін тұтынушы дәстүрлі түрде ет алмастырғыштардың ең аз мөлшері 
бар кесек шикізаттан жасалған өнімдер ретінде қабылдайды. Бұл өнімдер, ең 
алдымен, органолептикалық көрсеткіштері бойынша, сонымен қатар қауіпсіздігі, 
пайдалылығы, тағамдық және биологиялық құндылығы бойынша дайын өнімнің 
сапасына жоғары талаптар қоятын тұтынушылар арасында тұрақты сұранысқа ие 
(Зимняков, 2015, Авроров, 2015) .

Дегенмен, сауда бағасы, ет шикізатының құрамы, пішіні, түрі және дәмі 
бойынша дәмді өнімдерді қажет етеді. Кәсіпорындар осы талаптарға үнемі жауап 
беруге, өнімнің жаңа түрлерін әзірлеуге және бекітуге, оңтайлы нәтижелерге қол 
жеткізе отырып, технологиялық процестерді жетілдіруге жұмыс істеуге мәжбүр. 
Бұл ретте оларға функционалдық-технологиялық жүйелер – эмульгаторлар, 
фосфаттар, консерванттар, хош иісті сығындылар, экструдаттар және т.б. қоспалар 
болып табылатын аралас күрделі қоспалар көмектеседі және, мүмкін, негізгі рөл 
атқарады (Зимняков, 2015, Курочкин, 2015). Ет өңдеу кәсіпорындарында мұндай 
қоспалар өндірістің құрамдас бөлігіне айналған. Олар өнімдердің құрылымын 
жақсартады, байланыстырушы ретінде жұмыс істейді, дәм қосады және өнімді 
тартымды етеді.Бұл қоспалардың барлық түрлері артықшылықтарға ие. Мұндай 
қоспаларда жеке ингредиенттердің дозасы олардың қажетті және жеткілікті 
мөлшерін ескере отырып есептеледі (Бейсенбаев,2014). Сондықтан рецептте 
күрделі қоспаны пайдаланған кезде ештеңені қайта есептеудің, сондай-ақ оның 
дозасын қайта қараудың қажеті жоқ, өйткені өндіруші оның әрбір ингредиентінің 
концентрациясы мен қасиеттерін ескере отырып, қоспаны төсеу жылдамдығын 
ұсынады. Осылайша, күрделі функционалды қоспаны пайдалану дәмдеуіштер мен 
қоспаларды бөлек қосудан әлдеқайда ыңғайлы деп есептелінген (Кобжасарова, 
2021).

Отандық өсімдік текті шикізаттардың ішінен құрамында тағамдық талшық, 
С дәрумені, флавоноидтар және органикалық қышқылдар бар функционалдық 
тағамдық ингредиент көзі – жиде.  

Ұнтақтау нәтижесінде өсімдік шикізатының құрамындағы витаминдердің 
бастапқы құрамының орта есеппен 25-тен 60%-ға дейін төмендеуі байқалатыны 
белгілі (Скурихин,1987).  

Жидені шаңнан және қоспалардан тазарту үшін сұрыптау желдеткішінен 
өткізеді, содан кейін ақауы бар жемістер (шіріген, зақымданған, күйген) 
алынып тасталынады, 100-150 г өлшеп, ИВ -1 ұсақтағышта ұнтақталады. 
Жидені ұнтақтаудың  оңтайлы ұзақтығы τ= 52-65 сек, жұмыс органының айналу 
жылдамдығы 12000 айн/мин. құрайды

Іріктеп алынған жиде үлгілерінің химиялық құрамы оларды механикалық 
өңдеуден кейін анықталғанын ескерсек,  жиденің минералдық құрамы бай, С, А, 
Е дәрумендер және β – каротин мөлшері жеткілікті (кесте 1). 
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Кесте 1. Жиде ұнтағының химиялық құрамы

№ Көрсеткіштер мг/100г
1 Макроэлементтер

Калий 370±5
Кальций 65,0±1
Натрий 32,0±1
Магний 69,0±1
Темір 1,5±1

2 Дәрумендер
β-каротин 8,0±0,1
С дәрумені 10,0±0,1
А дәрумені 5,0±0,1
Е дәрумені 3,5±0,1

Жиде ұнтағында ылғал мөлшері 9,5±0,02% құрады. 
Өсімдік текті шикізатты зерттеуде алынған нәтижелер жаңа, жақсартылған 

функционалдық сипаттамалары бар ветчина алу үшін оларды біріктіру 
мүмкіндігіне негіз бола алады деп тұжырымдауға болады. 

Сиыр етінен ветчина өндіру технологиясы ет шикізатын дайындау, тұзды 
ерітіндіні дайындау, тұзды ерітіндіге салу және термиялық өңдеуді қарастырады. 
Бұл әдіс ұзақ мерзімділігімен сипатталады, шикізатты кесу, сүйектерін ажырату, 
ас тұзын, қантты, натрий нитритін, мускат жаңғағын, жиде ұнтағын, бұрыш 
пайдалану арқылы және 2-3 күн бойы престеу процесін қамтамасыз етеді 
(Касымова, 2018).

Ветчина үшін негізгі ет шикізатынмен қатар қосалқы ингредиенттерді де 
таңдауға ерекше назар аударылады (Алтаева, 2023). Ветчина сүйексіз еттің 
үлкен кесектерінің болуын білдіреді - осының арқасында ерекше құрылымдық-
механикалық және, әрине, тұтынушылық қасиеттер қалыптасады. Функционалды 
ингредиенттер мен олардың диффузиясының оңтайлы тепе-теңдігінен басқа, 
ветчина технологиясының бірдей маңызды элементі массаж кезінде шикі ет 
бөліктерін механикалық өңдеу. Маңыздысы - механикалық өңдеудің деңгейін 
дұрыс есептеу. Ет шикізатын механикалық өңдеу бойынша жалпы: массажерді 
толтыру коэффициенті 70%-дан асырмау;  циклділікті қолдану – белсенді фазаның 
тыныштықпен алмасуы;  массажердің барабанымен  тұздаудың барлық кезеңінде 
жасалған айналымдар саны  сиыр еті үшін 6000–8000 (Измайлова, 2015; Zheleuova, 
2020; Орымбетова, 2019).

Ветчинаның эксперименттік өңдеу үлгілерінде ылғалдылық  жиде ұнтағының 
мөлшеріне орай W1=70%, W2=68,7% және W3=67,4% құрады. 

Келесі 2-кестеде және  1 суретте ветчинаның эксперименттік өңдеу үлгілерінде 
минералдық құрамы келтірілген.

2-кестеден және 1-суреттен көретініміздей, бақылау үлгісімен салыстырғанда 
құрамында жиде ұнтағы бар үлгіде  Na, K, Mg, P, Ca мөлшері артады. Яғни, 
натрий мөлшері бақылау үлгісімен салыстырғанда 1,0 және 1,5% жиде ұнтағы 
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қосылған үлгіде 1,15 және 1,28 ретке сәйкесінше артса, кальций мөлшері 1,20 
және 1,28 ретке, фосфор мөлшері 1,12 және 1,39 ретке, магний мөлшері -1,13 және 
1,37 ретке сәйкесінше артқан. Осыдан, ұнтақ алуда жидені механикалық өңдеу 
кезінде және ветчина технологиясында массаждау кезінде механикалық әсер ету, 
сонымен қатар термоөңдеуден кейін жиденің минералдық құрамының белгілі бір 
деңгейде сақталғандығын растайды.

Кесте 2.  Ветчинаның эксперименттік өңдеу үлгілерінде минералдық құрамы

№ Элементтер №1 бақылау №2 (1% жиде ұнтағы) №3 (1,5% жиде ұнтағы)
1 C 28.05 19.15 11.17
2 O 27.10 28.48 32.25
3 Na 14.60 16.79 18.74
4 Mg 0.82 0.93 1.12
5 P 6.72 7.53 9.39
6 Cl 15.03 18.11 17.85
7 K 7.13 8.56 8.87
8 Ca 0.46 0.55 0.59
9 Күлділік, г 0,48 1,63 2,88
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Сурет 1. Макро- және микроэлементтер құрамының индуктивті байланысқан плазмалық масс-
спектрометриясы (ICP-MS): (а) ICP-MS

No1 қосылыс, қоспасыз ветчинаның бақылау ICP-MS; (b) 1% қоспа бар №2 ветчинаның ICP-
MS; (c) 1,5% қоспасы бар №3 ветчинаның ICP-MS 

(Figure 1. Inductively coupled plasma mass spectrometry (ICP-MS) of macro- and micronutrient 
composition: (a) ICP-MS compound No. 1, control ICP-MS of unadulterated ham; (b) ICP-MS of ham #2 

with 1% impurity; (c) ICP-MS of ham #3 with 1.5% admixture)

Қорытынды 
Сонымен, ветчинаны табысты өндіру үшін ет шикізатын таңдау, оның сортын 

қатаң қадағалап, майдың шамадан тыс болуына жол бермеу және рН деңгейін 
қатаң бақылау міндетті. Ветчина өндірісінде ұстануға тиісті негізгі принцип 
- тұзды ерітіндінің функционалдығын одан әрі жүзеге асыруды қамтамасыз 
ету үшін ет шикізатының технологиялық мүмкіндіктерін барынша пайдалану, 
мысалы механикалық өңдеу. Ветчина ет өнімдерін өңдірудегі негізгі процестердің 
бірі инъекция және массаж, яғни басқаша айтқанда шикізат – ет бөліктеріне 
механикалық әсер ету. Сондықтан  механикалық әсердің деңгейін дұрыс есептеу 
маңызды. Ветчина өндіру технологиясында функциональдік ингредиенттер мен 
ет шикізаты арасында ерекше құрылымдық-механикалық  және тұтынушылық 
қасиет қалыптасуы осы екеуінің арасында диффузиялық оңтайлы тепе-теңдік 
орнауымен, ет шикізатын механикалық өңдеумен  байланысты. Іріктеп алынған 
жиде үлгілерінің химиялық құрамы оларды механикалық өңдеуден кейін 
анықталғанын ескерсек,  жиденің минералдық құрамы бай, С, А, Е дәрумендер 
және β – каротин мөлшері жеткілікті.

Ет шикізатын механикалық өңдеу бойынша массажерді толтыру коэффициентін 
70%-дан асырмай, циклділікті қолдану массажердің айналым саны  минутына 
6000–8000 болғанда ветчина өнімі жиде ұнтағымен байытылған. 
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