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Бұл зерттеу жұмысының мақсаты әр түрлі ақуызды-майлы эмульсияның (АМЭ-2%, АМЭ-4%,
АМЭ-6%, АМЭ-8%, АМЭ-10%) мөлшерін сиыр етінен жасалған котлеттердің үлгісіне қоса оты-
рып, олардың май ұстағыш қабілеттерін (МҰҚ), рН және ылғал байланыстырғыш қабілеттері (ЫБҚ)
мәндерінің өзгеру динамикасы зерттеу. Ет өнімдерінің өндірісінде ет шикізатының белгілі бір мөл-
шерін қоспалармен алмастыру ет өнімдерінің қасиеттерін жақсартуға арналған әдістердің және
өндіріске экономикалық тиімді қадамдардың бірі деп санауға болады. Қазіргі нарықтық эконо-
микалық жағдайда өндірісітің тиімділігін арттыруға жаңа, инновациялық технологиялар мен тың
шешімдер қажет болғандығы мәлім. Бұл мақалада жылқы іш майы, сиыр басынан механикалық
сылу арқылы алынған ет кесінділері, мұз қосылып жасалған ақуызды-майлы эмульсияның ет кот-
леттеріне АМЭ-2%, АМЭ-4%, АМЭ-6%, АМЭ-8%, АМЭ-10% мөлшерлері қосылып, дайын котлет
турамаларының ЫБҚ, МҰҚ, рН мәні сияқты қасиеттері зерттелді. Зерттеу нәтижелері бойынша
құрамына АМЭ-2%, АМЭ-4%, АМЭ-6%, АМЭ-8%, АМЭ-10% мөлшерлері қосылған сиыр етінен
жасалған котлеттердің ЫБҚ-тері артқандығы, рН мәндерінің негізгі нормалардан аспағандығы
негізделді. Құрамына АМЭ-2%, АМЭ-4%, АМЭ-6%, АМЭ-8%, АМЭ-10% мөлшерлері қосылған
сиыр етінен жасалған котлеттердің басқа да зерттелмеген қасиеттері және сапалық көрсеткіштері
келесі зерттеу мақалаларында жарық көруі мүмкін, сонымен қатар зерттеу нәтижелері ет өндірісі
саласындағы мамандарға көмегін тигізуі мүмкін.
Түйін сөздер: ет котлеттері, ақуызды-майлы эмульсия, ылғал байланыстырғыш қабілеті, майды

ұстау қабілеті.

ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ БЕЛКОВО-ЖИРОВОЙ ЭМУЛЬСИИ НА ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИЕ
СВОЙСТВА ОБРАЗЦОВ КОТЛЕТ ИЗ ГОВЯДИНЫ
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Целью данной исследовательской работы является изучение влияния различных белково-жировых
эмульсий (БЖЭ-2%, БЖЭ-4%, БЖЭ-6%, БЖЭ-8%, БЖЭ-10%) на образцы говяжьих котлет, в том
числе их жиро улавливающую способность (ЖУС), значение pH и влагосвязывающую способ-
ность (ВСС), а также динамику изменения указанных показателей. Замещение определённого ко-
личества мясного сырья функциональными добавками в производстве мясных продуктов можно
рассматривать как один из эффективных методов улучшения их технологических и потребитель-
ских свойств, а также как экономически целесообразный подход к производству. Как известно, в
современных рыночных условиях для повышения эффективности производства необходимы но-
вые инновационные технологии и технические решения. В данной статье рассмотрены БЖЭ при-
готовленной с использованием жира конского, мясных обрезков с головы крупного рогатого скота
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и льда. Также изучено влияние добавления АМЭ в концентрациях 2%, 4%, 6%, 8% и 10% на свой-
ства мясных котлет. В ходе исследования были изучены такие показатели, как влагосвязывающая
способность и значение pH. Результаты показали, что у говяжьих котлет с добавлением БЖЭ-2%,
БЖЭ-4%, БЖЭ-6%, БЖЭ-8% и БЖЭ-10% значения pH не превышали установленных нормативных
значений. Другие технологические и качественные показатели говяжьих котлет с добавлением ука-
занных концентраций АМЭ будут рассмотрены в последующих научных публикациях. Получен-
ные результаты могут быть полезны специалистам в области мясоперерабатывающей промышлен-
ности.
Ключевые слова: мясные котлеты, белково-жирная эмульсия, влагосодержащая способность,

жиро улавливающую способность.
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The research is to study the effect of various protein-fat emulsions (PFE-2%, PFE -4%, PFE -6%, PFE -
8%, PFE -10%) on beef patties, including their fat binding capacity (FBC), pH value, and moisture binding
capacity (MBC), as well as the dynamics of changes in these indicators. Replacing a certain amount
of meat raw materials with functional additives in the production of meat products can be considered
one of the effective methods of improving their technological and consumer properties, as well as an
economically feasible approach to production. As is well known, in modern market conditions, new
innovative technologies and technical solutions are necessary to increase production efficiency. This
article discusses for a protein emulsion prepared using horse belly fat, meat trimmings from cattle heads,
and ice. The effect of adding PFE in concentrations of 2%, 4%, 6%, 8%, and 10% on the properties of
meat cutlets was also studied. The study examined indicators such as moisture-binding capacity and pH
value. The results showed that in beef cutlets with the addition of 2%, 4%, 6%, 8%, and 10% PFE, the
pH values did not exceed the established regulatory values. Other technological and quality indicators of
beef patties with the addition of the specified concentrations of AME will be considered in subsequent
scientific publications. The results obtained may be useful to specialists in the meat processing industry.
Keywords: meat cutlets, protein-fat emulsion, moisture retention capacity, fat trapping capacity.

Кіріспе. Ет маңызды диеталық ақуыздардың
көзі және әр түлі құнды тағамдық заттардың
көзі болып табылады [1]. Ет құрамындағы май
пісірілген шұжықтар, ет котлеттері сияқты ет
өнімдерінің дәмін және текстурасын жақсарта-
ды. Ет құрамындағы майды шамадан тыс көп
қолдану обыр ауруларының кейбір түрлеріне,
қант диабетінің 2 типіне және жүрек-қан тамыр-
лары ауруларының өсуі мен артық салмақтық
дертетріне әкелуі айтылуда [2]. (Тұтынушылар
төменгі калориялы, жақсы текстуралы және май
құрамының төмен мөлшері бар ет өнімдерін
тұтынуды дұрыс деп есептейді [3].Сондықтан ет

өнімдеріне құрамында ПҚМҚ құрамы жоғары
майлы шикізаттарды қосу өзекті болып табыла-
ды. Қарастырып отырған ақуызды-майлы эмуль-
сия аталған талаптарға сай келеді және құра-
мындағы жылқының іш майы құрамында ПҚ-
МҚ мөлшері басқа май шикізаттарымен салы-
стырғанда жоғары болып есептеледі.

Ет өнімдерінің технологиясында ақуыз-май
эмульсияларын (АМЭ) қолдану жартылай ет
фабрикаттарының ассортиментін едәуір кеңей-
теді [4]. Эмульсиялық жүйелер қазіргі кезде
азық-түлік өнідірісінде кеңінен қолданыс та-
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уып келеді. Эмульсиялық жүйелер ет өнім-
дерінің тұрақты сапасы мен жоғары шығымды-
лығын қамтамасыз ететін ақуыз-май эмульси-
яларының жоғары функционалдық қасиеттері,
олар ет өнімдерінің барлық дерлік топтарын өн-
діруде кеңінен қолданылады [5,6].

Ақуызды-майлы эмульсиялардың кез-келген
мөлшері дайын ет котлеттерінің - жартылай фаб-
рикаттарының физика-химиялық қасиеттеріне,
соның ішінде рН мәндеріне, ылғал байланысты-
рғыш қабілеттеріне, май қышқылдық құрамына
және т.б. қасиеттеріне оң әсер еткендігіне көз
жеткізілген [7,8,9].

Авторлардың келесі жұмыстарында АМЭ қол-
дану кезінде жартылай ет фабрикаттарының
тағамдық және биологиялық құндылықтарын,
ақуыз бен май фракцияларының тұрақтылығын
арттыратынын негіздеген [10,11].

Жұмыстың мақсаты – сиыр етінен жасалған
ет котлеттері үлгілерінің физика-химиялық қа-
сиеттеріне ақуызды-майлы эмульсияның әр түр-
лі мөлшерінің әсерін зерттеу. Мақсатқа же-
ту үшін келесідей міндеттер орындалды: -
текстурасы, консистенциясы оңтайлы болатын
ақуызды-майлы эмульсия ингредиенттері таң-
далды және мөлшерлері негізделді; - сиыр еті-
нен жасалған котлеттердің үлгілеріне АМЭ-
2%, АМЭ-4%, АМЭ-6%, АМЭ-8%, АМЭ-10%
мөлшерлері қосылды және олардың физика-
химиялық қасиеттері зерттелді.
Материалдар мен әдістер. Ақуызды-майлы

эмульсия дайындау үшін өндірісте сойлыған жы-
лқы іш майын (Ерейментау қаласы) алдын ала
салқындатып (2-4°C, 8-12 сағат) диаметрі 3-5
мм еттурағышта (МИМ-600М, Ресей) ұсақтал-
ды. Сиыр басынан (Ерементау) қолмен сылу
арқылы алынған ет кесінділерін диаметрі 3-5
мм еттурағышта ұсақталды және өңдеу алдында
(2-4°C, 8-12 сағат) сақталды. Эмульсия массасы
ФРЕ-А (Ресей) көлемі 50 литр болатын куттерде
дайындалды.

МҰҚ (май ұстау қабілеті) анықтау термиялық
өңдеу кезінде котлет турамаларынан бөлінетін
майдың мөлшерін анықтауға, содан кейін цен-
трифугалауға негізделген. Майды ұстау қабілеті

сақталған майдың оның жалпы құрамына қаты-
насы ретінде пайызбен көрсетіледі. Котлетке ар-
налған ет турамаларын майдалап біркелкі мас-
саға дейін ұсақталып, 10 грамм мөлшерде цен-
трифуга пробиркаларына салынды. Пробирка-
лар температурасы 70-75oС су моншасында 15
минут ұсталды. Жылулық өңделген пробирка-
ларды центрифугада 3500 айн/мин, 10 мин цен-
трифугалаймыз. Бөлініп алынған майды алдын
ала өлшенген сүзгі қағазына ауыстырамыз және
0,01 г дәлдікпен өлшейміз. Алынған мәндерді
(1) өрнекпен есептейміз.

МҰҚ =
𝑚0 − 𝑚1

𝑚0
× 100 (1)

мұндағы: МҰҚ-май ұстау қабілеті, %
m0 - өлшендідегі майдың массалық үлесі, г;
m1 - бөлінген майдың массасы, г.
Грау-Хамма әдісі турамадағы ылғал байланы-

стыру қабілетін анықтауға арналған әдіс. Тура-
маның ылғал байланыстыру әдісін салмағы 1 кг
болатын жүктемемен 0,3 г тураманы 10 минут
уақытта престеумен орындалды. Ол үшін стан-
дартты сүзгі қағазға 0,3 г тураманы орналасты-
рып, үстінен пластикалық материалмен жауып,
үстінен 1 кг жүктемені бастырамыз.10 минут өт-
кен соң стандартты сүзгі бетінде қалған дақтың
ауданын өлшеп, (2) формула бойынша есептей-
міз.

ЫҰҚ = (1 − 𝑆 × 𝑘
𝑚 × 𝑊 ) × 100 (2)

мұндағы: ЫҰҚ - ылғал байланыстыру қа-
білеті, %

S-ылғалды дақтың ауданы, см2

k- қайта есептеу коэффициенті(стандартты
сүзгі қағазы үшін 0,01г/см2 қабылданады)

m0 - өлшендімассасы, г;
𝑊 - үлгідегі ылғалдың массалық үлесі, %
Котлет турамаларының үлгілерінің (рН) по-

тенциометр әдісімен анықталды. партативті
МАРК-901 рН-метр (Ресей) қолданылды. Ет
және ет өнімдерінің рН мәнін анықтау МЕМСТ
26929-86 бойынша анықталды. Турама үлгілері-
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мен дайындалған ерітіндінің рН мәнін өлшемес
бұрын арнайы стандартты (үшнүктелі калибров-
кілеу, яғни, рН 4,1; рН 7,00; рН9,21) ертініділер
көмегімен калибрлеу жүргізілді. Ол үшін әр
ортаға калибрлеу жүргізу үшін электродты ди-
стиллденген сумен шайып, кептіріп, әр ерітін-
дінің мәндерін енгізе отырып жасалды. Ерітін-
дінің рН мәні рН-метрдің екі электродын ертін-
ді құйылған колбаларға батырылып, автоматты
мәндерді алынды.

Барлық зерттеулер кемінде 5 рет қайталанып
жүргізіп, алынған зерттеу нәтижелерінің мән-
дерін орташа ауытқулар мен қателіктерді есеп-
теу арқылы жүргізілді.
Нәтижелер мен талқылаулар. Ет котлет-

теріне арналған ақуызды-майлы эмульсия рецеп-
турасы төмендегі 1-ші кестедегі берілген. АМЭ
дайындау үрдісі келесідей кезектілікпен іске
асырылды: сиыр басынан қолмен сылу арқылы
алынған ет кесінділері, стабилизатор, натрий ас-
корбаты, фосфат (Е450і) біртіндеп үстіне мұз-
ды судың 50%-ын қоса отырып, біртекті масса-
лы консистенция пайда болғанша куттерленді.
Екінші этапта жылқы іш майын куттерге жүк-
теп, қалған мұзды судың 50%-ын қосып, куттер-
ленді. Біркелкі консистенция түзілгенше тағы
да 4-5 мин куттерленді. Алынған массаның ор-
таша температурасы 12-13oС-тан аспағандығын
термомтердің (Tianlong, Қытай) көмегімен өл-
шеніп, қадағаланып отырылды.

1 - кесте. Ақуызды-майлы эмульсия құрамы

№ Шикізаттар Мөлшері, %
1 Жылқы іш майы 36
2 Сиыр басынан қолмен сылу арқылы алынған ет кесінділері 26
3 Мұзды су 36
4 Тұз 1,5
5 Стабилизатор-Каррагинан 0,15
6 Натрий аскорбаты 0,05
7 Фосфат (Е450і) 0,3

1-ші кестеде көрсетілген рецептура бойын-
ша алынған АМЭ консистенциясы паста тәрізді,
текстурасы біркелкі, түсі ақшыл сұр, артық май
және судың бөлінуібайқалмайтын көріністе бол-
ды.

АМЭ-2%, АМЭ-4%, АМЭ-6%, АМЭ-8%,
АМЭ-10% эмульсиялардың сиыр етінен жа-
салған ет котлетінің үлгілері төмендегі 2-ші
кестеде көрсетілген.

2 - кесте. Ақуызды-майлы эмульсия мөлшерлері қосылған сиыр етінен жасалған
ет котлетінің үлгілері

№ Ингредиенттер
Үлгілер, %

Бақылау АМЭ-2 АМЭ-4 АМЭ-6 АМЭ-8 АМЭ-10
1 Сиыр еті 65 64 63 62 61 60
2 Шошқа май шикізаты 10 9 8 7 6 5
3 Ұсақталған пияз 5 5 5 5 5 5
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4 Бидай наны 5 5 5 5 5 5
5 Су 10,9 10,9 10,9 10,9 10,9 10,9
7 Тағамдық ас тұзы 3 3 3 3 3 3
8 Қара бұрыш 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
9 Беттік кептірілген нан 1 1 1 1 1 1

10 Ақуызды-майлы эмульсия 0 2 4 6 8 10

Барлығы: 100 100 100 100 100 100

Төмендегі 3-ші кестеде ақуызды-майлы
эмульсия мөлшерлері қосылған сиыр етінен

жасалған ет котлетінің үлігілерінің МҰҚ мән-
дерінің өзгеру динамикасы көрсетілген.

3 - кесте. Ақуызды-майлы эмульсия мөлшерлері қосылған сиыр етінен жасалған
ет котлетінің МҰҚ мәндерінің өзгеру динамикасы

№ Көрсеткіштері
Үлгілер, %

Бақылау АМЭ-2 АМЭ-4 АМЭ-6 АМЭ-8 АМЭ-10
1 МҰҚ, % 77,6±0,41 78,1±0,5 78,6±0,35 79,5±0,37 81,8±0,45 83,7±0,31

АМЭ мөлшері котлет үлгілерінеде артқан сай-
ын МҰҚ арта бергендігін көруге болады. Котлет
үлгілеріндегі АМЭ-дағы ақуыздық фракция май-
ды өзіне жақсы байланыстыруымен түсіндіруге
болады.

АМЭ мөлшерін 2-10% аралығында қоса оты-
рып, сиыр етінен жасалған ет котлетінің рН
мәнінің өзгеру динамикасы зерттелді. Зерттеу
нәтижелері төмендегі 4-ші кестеде көрсетілген.

4 - кесте. Ақуызды-майлы эмульсия мөлшерлері қосылған сиыр етінен жасалған
ет котлетінің рН мәндерінің өзгеру динамикасы

№ Көрсеткіштері
Үлгілер, %

Бақылау АМЭ-2 АМЭ-4 АМЭ-6 АМЭ-8 АМЭ-10
1 рН мәні 5,82±0,04 5,91±0,02 6,22±0,04 6,39±0,05 6,57±0,01 6,61±0,05
2 Ылғал

байланыстырушы
қабілеті, %

68,73±0,04 69,22±0,03 71,49±0,05 71,84±0,02 72,27±0,05 72,91±0,01

* ескерту: зерттеу 5 рет қайталанып жүргізілді, n=5

4-ші кесте зерттеу нәтижелерінен алынған
мәндер бойынша сараптаманы сипаттасақ, АМЭ
мөлшері артқан сайын рН мәні сілтілік ортаға
өзгергенін көруге болады. Бұл рН мәнінің өз-
геру динамикасын АМЭ құрамындағы ингреди-
неттердің жекелеген қасиеттерін негізге алуға

болады және алынған мәліметтер келесі автор-
лардың [12] жұмыстарында да көрініс тапқанын
атап өткен жөн.

Кестеден көріп отырғанымыздай, АМЭ
2;4;6;8;10; мөлшері артқан сайын, ЫБҚ-тері ар-
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та береді. Яғни, АМЭ құрамындағы компонент-
тердің ылғалдың байланысуына оң әсер ететін-
дігі заңылық, себебі, АМЭ мен ет котлеттерінің
арасындағы ылғалдың арақатынасына оңтайлы
мөлшерлер болуы мүмкін. АМЭ мөлшерін одан
да арттыруға ЫБҚ оң әсері байқалуы мүмкін,
бірақ ылғалдың байланысу шамасы біртіндеп
төмендеуі заңдылық. Басқа да ғалымдардың жұ-
мыстарына сүйенсек ЫБҚ белгілі бір мөлшерде
ғана байланысады да, артық мөлшері теріс әсер
ететіндігіне көз жеткізілген [13,14].
Қорытынды. Жұмыстың мақсатына сай әр

түрлі ақуызды-майлы эмульсияның (АМЭ-2%,
АМЭ-4%, АМЭ-6%, АМЭ-8%, АМЭ-10%) мөл-
шерін сиыр етінен жасалған котлеттердің үл-
гісіне қоса отырып, олардың май ұстағыш қа-
білеттерін (МҰҚ), рН және ылғал байланысты-

рғыш қабілеттері (ЫБҚ) мәндерінің өзгеру ди-
намикасы зерттелді. Зерттеу әдістеріне сәйкес
АМЭ сиыр етінен жасалған котлеттердің МҰҚ,
рН және ЫБҚ оң әсер еткендігін көруге бо-
лады. Зерттеліп отырған үлгілердегі АМЭ-ның
мөлшерлеріндегі шамасы бақылау үлгісі котлеті-
нен көрсеткіштері артық болды. Бұл котлет өн-
дірісінде ет шикізатының белгілі бір мөлшерін
қоспалармен алмастыру ет өнімдерінің қасиет-
терін жақсартуға арналған әдістердің және өн-
діріске экономикалық тиімді қадамдардың бірі
деп санауға болады. Қазіргі нарықтық эконо-
микалық жағдайда өндірісітің тиімділігін арт-
тыруға жаңа, инновациялық технологиялар мен
тың шешімдер қажет болғандығы мәлім. Зерт-
теу нәтижелері ет өндірісі салалсындағы маман-
дарға көмегін тигізуі мүмкін.
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