
МАЛ ШАРУАШЫЛЫҒЫ ӨНIМДЕРIН КОНСЕРВIЛЕУ 
ТЕХНОЛОГИЯСЫНЫҢ НЕГIЗДЕРI МЕН ГИГИЕНАСЫ ЖƏНЕ ОЛАРДЫ 
ВЕТЕРИНАРИЯЛЫҚ-САНИТАРИЯЛЫҚ САРАПТАУ 
       Сойыс өнiмдерi тез арада консервiленбесе тағамдық қасиетiн жоғалтады, 
пайдалануға жарамсыз болады. Еттi консервiлеу жоғары, төменгi температурада, 
химиялық т.б. жолмен жүргiзiледi.
1  Ет пен ет өнiмдерiн консервiлеу Ет – тез бұзылатын өнiм, сондықтан ол 
əдеттегi жағдайда ұзақ сақтауға келмейдi. Еттiң жəне басқа тез бұзылатын 
өнiмдердi балауса күйiнде жəне тағамдық қасиетiн ұзақ сақтау үшiн, оларды 
арнаулы өңдеуден өткiзедi, былайша айтқанда консервiлейдi. Консервiлеудiң 
биологиялық негiзi еттегi микробтар мен ұлпа ферменттерi əрекеттерiн тоқтату 
немесе оларға кедергi жасау болып табылады.
Ол үшiн төмендегi биологиялық принциптердi басшылыққа алады: 
абиоз – жоғары температура, антисептиктер, ультракүлгiн жəне радиоактивтiк 
сəулелер, ультрадыбыс т.б. көмегiмен ет iшiндегi микробтардың өсiп-өнуi жəне 
биологиялық үрдістер тоқтатылады; 
анабиоз – тоңазыту, кептiру, көмiрқышқыл газы, вакуум, жоғарғы осмотикалық 
қысым (тұздау), қышқылдандыру (маринадтау) т.б. физикалық-химиялық 
факторлардың көмегiмен микробтар мен ферменттердiң активтiлiгi төмендетiледi; 
ценоанабиоз  - пайдалы микробтарды қолдану арқылы, микробтар құрамын 
өзгерту шұжық жəне сүт өндiрiстерiнде сүт қышқылды бактерияларды, ет 
тұздауда денитрифициялық бактерияларды пайдалану т.б. немесе бактериоцидтi 
жəне бактериостатикалық заттарды  ендiру. Осы принциптердiң өндiрiстiк 
тəжiрибеде кеңінен қолданылып келе жатқаны термиялық əдiс (жоғары жəне 
төменгi температура) пен  химиялық  əдiс (тұздау жəне ыстау). Радиоактивтiк 
жəне ультракүлгiн сəулелерiн, сублимациялық кептiру жəне басқа жаңа əдiстер 
ғылыми негiзделгенмен тағам өндiрiсiнде кең түрде қолданыла алмай келедi.



• Мал шаруашылығы өнiмдерiн консервiлеудiң қандай əдiстерi қолданылса да, олар 
тиiстi талапқа жауап беруi қажет, яғни ол зиянсыз өнiмдердiң сапасы мен 
тағамдық қасиеттерiн неғұрлым толық сақтауы, сезiмдiк (органолептикалық) 
көрсеткiштерiн төмендетпеуi керек. 

• Еттi төменгi температурада консервiлеу. Бұл еттi консервiлеудiң ең тиiмдi əдiсi 
болып саналады. Бұл əдiс анабиоз принципiне негiзделген, демек микробтардың 
тiршiлiгi мен ет ұлпасындағы ферментативтiк процестерi  бəсеңсидi. Мекендеген 
ортасының температурасына байланысты өсiп-өну мүмкiндiгiне қарай 
микроорганизмдердi 3 топқа бөледi: 

• а) суықты сүйетiн (психрофильдер) - 10°С  суықтық пен -30°С суықтықтың 
аралығында өсiп-өнедi;

• ə) мезофильдер - 0°С пен +50°С аралығында; 
• б) жылыны сүйетiн (термофильдер) +30°С бен +80°С аралығында өсiп-өнедi.
• Суықты дұрыс пайдаланғанда еттiң сыртқы түрi, дəмi өзгермейдi, тек аздап 

жұғымдылығы кемiгенмен, ұзақ  уақыт (12 айға дейiн) сапасын сақтайды. 
Суықпен консервiленген еттiң жақсы сақталуына температурадан басқа 
салыстырмалы ылғалдылық, желдетiлуi мен тазалықтың да маңызы зор.  Ет 
термиялық жағдайына байланысты жас (парное), салқындатылған (остывшее), 
суыған (охлажденное), мұздатылған (мороженое) жəне терең мұздатылған 
(глубоко мороженое) деп ажыратылады. Жас, жаңа сойылған мал ұшасы немесе 
жарты ұша, осы температурасы +350С төмен емес. Мұндай ет тек қана пісірілген 
шұжық өндірісінде пайдалануға болады. 

• Салқындатылған ет деп – терiсi  сыпырылып, мүшеленген ұшаның +12°С дейiн 
салқындап, оның бет жағында кебу қабықшасының пайда бола бастауын айтады. 
Еттiң температурасы сан немесе жауырынның қалың етiнiң арасынан 6 см 
тереңдiкте өлшенедi. Бұндай еттi негiзiнен ет өндiру кəсiпорынының өзiнде 
пайдаланады, өңдеуге жəне сатуға аз шығарады. 



• Суыған ет деп – қалың еттiң арасының 6 см тереңдiктегi температурасы -1,5°С 
пен +7°С аралығында болуын айтады. Шелдегi коллагеннiң кебуiне жəне ұюына 
байланысты пайда болған еттiң үстiңгi кебу қабыршығы мықты келедi. Суыту 
еттi консервiлеудiң ең тиiмдi əдiсi болып саналады. Тағамдық сапасы тоңазытқан 
еттен артық. Тоңазытқыштың суығын үнемдейдi, еттiң массасы да 
тоңазытқанмен салыстырғанда көп кемiмейдi. Пайдаланар алдындағы жiбiтуге де 
энергия аз кетедi. Ет ауа тазартқыш жəне бақылау-өлшем аспаптарымен 
(термометр немесе термограф, термопар, телетермометр; 

• ылғалдылығын өлшейтiн - психрометр, гигрометр, гигрограф; 
• ауаның қозғалу жылдамдығын анықтайтын-анемометр, кататермометр) 

жабдықталған, арнайы камераларда салқындатылады.
• Ауа жақсы өтуi үшiн (аэрация) iлiнген жарты жəне тұтас ұшаның ара қашықтығы 

3-5 см болуы керек. Камераны етке толтырардың алдында, оның температурасы 
-2°С мен -3°С аралығында, ылғалдылығы 95-98 %, ауаның қозғалу жылдамдығы 
2 м/с дейiн болуы тиiс. Осындай жағдайда еттi 24-36 сағат бойы салқындатады.

• Суыған  кезде ет дəмденедi, кебу қабыршықтары пайда болып, ол еттi ластанудан 
жəне микробтың енуiн сақтайды. Салқындату ережесiн бұзса ет қараяды, 
шырыштанады, қызады, өңезденедi, шiридi т.б. жағымсыз өзгерiстер пайда 
болады. Ет ылғалының булануына орай салқындатылған ет құрғап, массасы 
кемидi. Еттiң кебу жылдамдығы оның түрi, қоңдылығы т.б. факторлармен 
байланысты 1,4 % - (1-шi категориялы сиыр етi), 3,02 %-(1 жəне 2-шi 
категориялы торай етi) аралығында болады.



• Дəстүрлi суытудан басқа, қазiргi уақытта салқындатудың интенсивтi əдiсi де 
қолданылуда. Бұндай тез салқындату үшiн камераны толтырар алдында оның 
температурасын шошқа ұшасы үшiн -5°С, сиыр-0°С, -2°С, етке толтыру кезiнде, 
тиiсiнше -2°С, -5°С, -0 -1°С, ал салқындатқанда (толтырғаннан кейiн) -2-4°С 
жеткiзедi. Осы жағдайда салқындатудың ұзақтығы 18 сағатқа дейiн кемидi. 
Хлорвинилдi пленкамен қапталған жас еттi температурасы -3°С тұздыққа салу 
арқылы суыту тиiмдi əдiсi болып саналады. Бұл əдiсте ет 5-6 сағатта суиыды. 
Өкпе-бауырды (субпродуктiлер) металл ыдыстарға (жəшiк), қалыңдығын 10 см 
асырмай, салып салқындатады, ал бүйрек, жүрек, ми, тiлдi бiр қатар етiп  
салады. Суыту камерасының температурасы 0 -2°С аралығында, ауаның 
салыстырмалы ылғалдылығы 90-95%. Суыту мерзiмi 24 сағат. Арнайы  
апараттардың көмегiмен субөнiмдердi 1,5-2 сағат iшiнде суытуға болады.Суыған 
еттi -1°С 16 тəулiктен артық сақтауға болмайды, бiрақ-та еттi күнбе-күн тексерiп 
тұрады. Суыған еттi сақтаған уақытта оның ылғалы буланып массасы кемидi. 
Еттi сыртынан ауа өтпейтiн пленка немесе ақ жаймамен жауып оның массаның 
кемуiн азайтуға болады. Бұндай əдiс ұшаны ластанудан да сақтайды. Еттi 
салқындату  алдында  1-2 сек. 100-105°С ыстықтағы моноглицерид қоспасына 
батырып алса, оның үстiнде ылғал өтпейтiн қабық пайда болып, етiнiң 
булануына жол бермейдi. -1°С бұндай ет 30 тəулiк бойы балаусалығын 
жоймайды.

• Суытылған ағзаларды (өкпе-бауыр) 2 тəулiктен артық сақтамайды. Демек 
суытылғаннан кейiн оларды сатуға немесе тоңазытуға жiбередi. Суытылған еттiң 
консистенциясы бiркелкi нығыз, еттiң əр түрiне тəн сүйкiмдi иiсi бар, бет 
жағынан кебу қабыршығымен тегiс жабылған, еттi тiлiп қарағанда ылғалды, 
бiрақ қолға жабыспайды, түсi өзiндiк, рН мөлшерi 5,6-6,0.



• Мұздатылған жəне терең мұздатылған еттiң 6 см тереңдiктегi температурасы 
• -12 жəне-18°С жоғары болмауы керек. Судың қатып кристалға айналуына 

байланысты мұздатылған етте оның бұзылуының себепшiсi болатын, 
биохимиялық үрдістер мен химиялық реакциялар бəсеңдейдi.  Мұздату неғұрлым 
шапшаң жүргiзiлсе, солғұрлым мұз кристалдарының көлемi кiшкене келiп, ет 
ұшасында бiркелкi орналасады да сарколемма (ет талшығының сыртқы қабығы) 
зақымданбайды. Бұның маңызы өте зор, еттi жiбiткен кезде оның сөлi жəне еттiң 
бағалы бөлiктерi (суда еритiн ақзат, органикалық емес тұздар, экстрактивтiк 
заттар) ысырап болмайды, ал жайлап мұздатқанда бұлай болмайды. Оған қоса, 
баяу мұздатқанда, шапшаң мұздатумен салыстырғанда, еттiң тағамдық қасиетi 
төмендейдi жəне дəмi нашарлайды. Еттi екi сатылы жəне бiр сатылы əдiстермен 
мұздатады. Екi сатылы əдiсте  алдымен еттi суытады сонан соң мұздатады, ал бiр 
сатылыда жас еттi бiрден мұздатады. Камераны ет салуға арнайы дайындайды, 
рефрижератор үстiндегi қарды алады, камераның ауасын жаңартады, тазалайды. 
Суықты көп жоғалтпай, тоңазытқыш ауасын ылғалдандырмай камераны 
мүмкiдiгiне қарай, етке тез толтыру абзал.

• Еттi -12,-35°С мұздатады (қолайлы температура -23,-26°С). Салыстырмалы 
ылғалдылығы 90-92% мөлшерiнде. Ауа қозғалысының жылдамдығы 0,1-0,3 м/с, 
ал жедел тоңазытқанда -2-5 м/с. Тоңазытудың  ұзақтығы 72 сағат (-12°С), немесе 
20-24 сағ. (-35°С). Мұздаған еттiң температурасы 7-10 см тереңдiкте өлшенедi 
(металл түтiк iшiндегi термометрдi ет мұздағанға дейiн ендiредi).



• Еттi мұздатуға жəне терең мұздатуға кететiн шығын, салқындатумен 
салыстырғанда үш есе қымбат, оған қосымша мұздатылған еттiң бiраз кемшiлiктерi 
бар, атап айтқанда еттi өңдеу үшiн алдын-ала жiбiтуге энергия көп жұмсалады, 
сақтау барысында массасы көп кемидi, тағамдық қасиетi төмендейдi (балғындығы 
нашарлайды, табиғи түсiн жоғалтады, сорпасының түсi күңгiрттенедi, ылғалды 
ұстау қабiлетi нашарлап, ет сөлiн жоғалтады жəне онымен бiрге суда еритiн 
ақзаттың бiразы кетедi).

• Еттi блокта мұздату – бүтiн ұша, жарты ұша, төрттен бiрi түрiнде мұздату тиiмдi. 
Блокқа салар алдында ұшаны сорттап, мүшелейдi. Алюминии блокке еттiң бiр 
сортынан тығыздап салады. Шұжық өндiрiсi үшiн блокты сүйексiз дайындайды. 
Блоктың массасы 20-30 кг шамасында болуы керек. Блоктарды шахматтық 
тəртiппен орналастырады да -23-27°С мұздатады. Бөлменiң салыстырмалы 
ылғалдылығы 90 %, ауаның айналу жылдамдылығы 0,1-0,5 м/с. Мұздатудың 
ұзақтығы 12-24 сағат, ал тез мұздататын қондырғыларда -7 сағат.

• Блоктарды қатар-қатар сығылыстырып қойып ауасының температурасы минус 18°С 
салыстырмалы ылғалдылығы 95-100 % камерада сақтайды. Сақтау ұзақтығы 12 ай. 
Өкпе-бауыр (субөнiмдер) блокта, температурасын минус 10°С жеткiзiп қатырады да 
минус 12°С сақтайды. Еттi жiбiту-мұздатуға қарама-қарсы үрдіс. Бұл жағдайда 
қолдан келгенше еттiң бастапқы сезiмдiк жəне физикалық-химиялық 
көрсеткiштерiн орнына келтiру абзал. Еттi бiрнеше əдiспен жiбiтуге болады:

• 1) жай, ауаның температурасы 0-4°С-та 48-70 сағат жүргiзiледi.
• 2) шапшаң 15-20°С жылы ауада 24-36 сағатқа созылады;
• 3) шапшаң 24-40°С жылы булы ауада 5-7 сағатқа созылады;
• 4) жылылығы 10-20°С су iшiнде 10-15 сағат бойы жiбiтедi. Екiншi əдiсте еттiң 

массасы аз кемидi. Техникалық жiбiту-жылытатын, ауаны желдететiн жəне басқа 
аспаптармен жабдықталған арнайы камераларда жүргiзiледi. Жiбiтiлген ет сақтауға 
шыдамсыз, демек оны дереу өңдеуге жiберу керек.



• Суық көздерi туралы қысқаша мəлiмет. Тағамдық өнiмдердi консервiлеу үшiн 
табиғи жəне жасанды суық пайдаланады. Табиғи суықты: мұз, қар, жақсы 
желдететiн үңгiр, салқын сулы, тау өзендерi, жертөле т.б. адам ерте дəуiрден 
бастап-ақ пайдаланған. Бұлардың кейбiрi қазiрде пайдаланылып келедi. Өндiрiстiк 
консервiлеуде суықтық беретiн заттардың көмегiмен алынатын жасанды суықпен 
пайдаланады, ондай заттар агрегаттық күйi өзгергенде, айналадағы жылуды өзiне 
сiңiредi. Бұның өзi суық беретiн заттардың, қатты түрiнен сұйыққа немесе 
сұйықтан газға, кейде қатты түрiнен бiрден газға айналуынан болады. Ет 
өндiрiсiнде суықтықтың көзi ретiнде негiзiнен аммиакты пайдаланады. 
Техникалық суықты машинасыз жəне машиналы екi əдiспен алады.

• Суық көзi  ретiнде аммиакты немесе фреонды (хлорфторлы органикалық 
қосынды) пайдаланылады. Аммиактың қайнау температурасын -33,5°С, ал 0,42 
атм қысымда 50°С қайнайды. Өндiрiстiк кəсiпорындарда тұздық арқылы 
мұздатуды жиi қолданылады. Тұздық температурасын төмендету үшiн ас тұзының 
орнына, хлорлы кальций ерiтiндiсiн пайдаланған тиiмдi жəне арзандау. Ет 
комбинаттары мен сүт зауыттарында дайындалған өнiмдердi мұздату үшiн 
өндiрiстiк мұздатқыштар салады, сондай-ақ тез бұзылатын өнiмдердi  сақтау үшiн 
өндiрiстiк жəне таратушы мұздатқыштар салынады.

• Өнiмдi дайындайтын жерлерде дайындау мұздатқыштарын салады, ал су 
жолымен экспорттық-импорттық тасымалдау үшiн порттық мұздатқыштарды 
тұрғызады.



• Мұздатқыштағы ет пен ет өнiмдерiн малдəрiгерлiк-санитариялық бақылау үзбей 
жүргiзiледi. Мұздатқышқа келiп түскен өнiмдер партиясына төмендегiдей 
құжаттар болуы керек: малдəрiгерлiк куəлiк (номерi 2 үлгi), сапасы мен 
зертханалық тексерудiң қорытындысы туралы анықтама, сертификат. 
Малдəрiгерлiк куəлiк болмаған жағдайда өнiмдердi оқшау камерада сақтайды. Ал, 
сұраныс бойынша малдəрiгерлiк куəлiк келмесе, өнiмнiң сапасы мұздатқышта 
жүргiзiлген сарап бойынша анықталады.

• Малдəрiгерлiк куəлiкте шошқа ұшасын трихинеллезге тексергенi жазылмаса, оған 
трихинеллоскопия жүргiзедi. Еттi қайта тексеруге де болады. Мұздатылғын 
ұшадан үлгiнi жiбiткен соң алады. 

• Малдəрiгерлiк куəлiгiнде жылқыны сояр алдында маңқаға тексерiлгенi 
көрсетiлмесе, кейiннен тексерiлгенi жəне маңқаның жоқ екенi расталған құжат 
келмесе, жылқы етiнiң əкелiнген партиясын түгел утильге жiбередi.

• Əкелiнген өнiмнiң iшiнара 10 % қарайды, ал МС ауытқығаны байқалса бүкiл 
партияны тексередi. Мұздатқышқа əкелiнген еттi қарағанда ондағы малдəрiгерлiк 
таңбаны, еттiң өңделу сапасын, термиялық жағдайын, сезiмдiк көрсеткiштерiн 
тексередi. Қажет болған жағдайда пiсiру сынамасын жүргiзедi жəне зертханалық 
тексеруден өткiзедi.

• Тиiстi ережеге сай сиыр ұшасының желке шұңқыры, бауыздау жерi, жауырын 
тұсы, плевра, төс етегi, сан етiнiң кейiнгi шетi жəне шапқан немесе аралаған 
жерлерiн қарайды; шошқа мен қой ұшаларының бауыздығы, сiрi қабықшалары, 
көтеншек пен сарпайдың аралығы, ал шошқада бұдан басқа мойын, араланған 
жерiнiң ұстiн тексередi: құс ұшасының бет жағын, шап жағын, ал iшкi ағзалары 
алынған болса кеуде-құрсақ қуыстарын тексередi. Күмəндi жағдайда мұздаған еттi 
жiбiтiп, қосымша тексеру жүргiзедi.



• Жеткiзiлген жүктi тексергеннен кейiн, малдəрiгерi оны қанша мерзiмге сақтауға 
болатындығын анықтайды, оны қабылдау актiсiнде көрсетедi. ал малдəрiгерлiк-
санитариялық қорытындысын арнаулы журналға жазады. Тежеумен 
пайдаланылатын (пiсiрiп зарарсыздандыру, мұздату) немесе өндiрiстiк өңдеуге 
жiберiлетiн ет пен ет өнiмдерi түскенде, оларды мұздатқаннан кейiн бөлек 
камераға салады. Камераның есiгiне паспортын iлiп қойып, онда малдəрiгерi 
камерада не сақталғанын, санын, оқшаулау себебiн, ондай жүктi қалай өңдеу 
керектiгiн көрсетедi. Бұндай жазуды тiркеу журналына да түсiредi.

• Ұша партиясындағы еттен кемiргiштер тiстегенi немесе олардың нəжiсiмен 
ластанғаны байқалса оларды оқшау сақтап тазалайды, пiсiрiп 
зарарсыздандырады  немесе өндiрiстiк өңдеуге жiбередi. Бұл партиядағы таза 
ұшаларды  шектеусiз пайдаланады.

• Технологиялық ақаулары бар өнiмдердi жеке бөлмелерге салып, ақауын кетiредi, 
ал күрделi өзгерiстерде (шырышты, өңезденген, жағымсыз исi т.б.) санитариялық 
өңдеуден өткiзу үшiн ақаулы жүктер камерасына жiбередi.

• Ақаулы ет пен өнiмдерге, өнiмдердiң санын, вагонының нөмерiн, темiр жол 
құжаттарын шыққан жəне баратын стансасын, жiберушi жəне қабылдаушыны, 
малдəрiгерлiк куəлiгiнiң нөмiрi, ақаудың сипаттамасын көрсетiп малдəрiгерi акт 
жасайды. Актте ет пен ет өнiмдерiн пайдалану жолдары туралы қорытынды 
жасайды (жедел тарату, тазалау, өндiрiстiк  өңдеу немесе утильге жiберу). Еттi 
мұздатқышта сақтағанда малдəрiгерлiк қызмет, камерамен қойманың жағдайын, 
тазалығын, құрал-жабдықтарын, қаншаға толтырғанын, камера мен 
жабдықтардың микробтармен ластануын, ет пен басқа өнiмдердiң дұрыс 
орналастырғанын, қызмет iстейтiн адамдардың арнаулы киiмдермен қамтамасыз 
етiлуiн жəне олардың өнiмдермен жұмыс iстегенде санитариялық-гигиеналық 
ережелердi сақтауын, дезинфекция жəне дератизация шараларының iске асуын, 
сақталыстағы өнiмдердiң сапасын қадағалайды.



• Мұздатқыш камера төмендегi малдəрiгерлiк-санитариялық  талаптарға жауап беруi 
керек: камера жəне ондағы жабдықтарды əр уақытта таза ұстау, камераның ауасы 
таза жəне жағымсыз иiссiз болуы, камераны сақтау ережесi бiркелкi, өнiмдермен 
толтыру, камераның температурасын тəулiгiне 2 рет өлшеу (тиiстi нормадан 1°С 
аспауы керек). Еттi камерада сақтаған уақытта қатар-қатар орналастырылған 
ұшалардың сыртқы жəне iш жағынан мезгiл-мезгiл тексерiп тұрады. 3 айда бiр рет 
ауаның үлгiсi мен мұздатқыш камераның қабырғасының сүртiндiсiн 
бактериологиялық бақылаудан  өткiзiп ластануын анықтайды.

• Мұздатқышта малдəрiгерлiк-санитариялық сараптауды ет пен ет өнiмдерiн 
тоңазытқыштан шығарарда да жүргiзедi.

• Шығарылатын өнiмдердi, қабылдағандағы тəртiппен, сол көлемде тексередi. Бұдан 
басқа, мұздатқыштың малдəрiгерi, тасымал құралдарының санитариялық жағдайын 
тексерiп, керек болған жағдайда санитариялық өңдеуге жiбередi.

• Темiр жол жəне су көлiгiмен əкетiлетін өнiмдерге мал дəрiгерi № 2 малдəрiгерлiк 
куəлiк толтырады. Қала iшiндегi тасымалда тауар-көлiк құжатына ет пен ет 
өнiмдерiнiң сапасы туралы малдəрiгерлiк бақылау штампын басады, куəлiкте оның 
сапасы туралы мəлiмет келтiредi. 

• Санитариялық-гигиеналық шаралар жүйесiнiң ең маңыздысы дезинфекция. 
Профилактикалық дезинфекция əр камерада жылына 2 рет жүргiзiледi. Сақтаудағы 
өнiмдердiң өңезденгенi бiлiнсе, камераға мiндеттi түрде дезинфекция жүргiзiледi.

• Дезинфекцияны төмендегi жүйемен өткiзедi: камераны жылыту, тазалау, камераны 
жəне көршi орналасқан жұмыс бөлмелерiн қоса дезинфекциялау, камераны 2 сағат 
мұқият жауып тастау, сонан соң желдету, кептiру, ақтау, еденiн жəне метал 
жабдықтарды күйдiргiш натр ерiтiндiсiмен жуу.



• Дезинфекцияның тиiмдiлiгiн мұздатқыш камераның еденi, қабырғасы 
жəне ауасынан алынған үлгiлердi микробиологиялық тексеру арқылы 
анықтайды. 1см2 жерден зеңнiң бiрен-саран ұрықтары артық болмаса, 
дезинфекцияның қорытындысы қанағаттанарлық деп бағаланады.

• Малдəрiгерлiк-санитариялық шаралардың iшiнде дератизацияға үлкен 
маңыз берiледi. Кемiргiштер өнiмдердi бүлдiредi жəне еттiң тауарлық 
түрiн бұзады, оны өзiнiң экскременттерiмен (нəжiс, несеп) ластайды, еттi 
антропозооноз ауруларының қоздырушыларымен ластайды (сальмонеллез 
т.б.).

• Дератизация профилактикалық жəне кемiргiштердi жою деп ажыратады. 
Профилактикалық дератизацияны мұздатқыш аумағы мен камераларда 
кемiргiштердiң шабылуының алдын алу үшiн жүргiзедi, ал жою үшiн 
механикалық жəне химиялық əдiстердi пайдаланады. Дератизация 
жүргiзгенде жұмысшылар уланып қалмас үшiн төмендегi ереженi 
сақтаулары керек: елiктiргiштi оңаша бөлмеде дайындайды, үстiне халат, 
қолына қолқап киедi, аузы мен мұрнын респиратормен жабады, темекi 
тартпайды, тамақ iшпейдi, кемiргiштердiң өлiмтiгiн қысқышпен жинап 
өртейдi, жұмыстан кейiн бетi мен қолын жылы сумен сабындап жақсылап 
жуады.



• 2 Ет пен ет өнiмдерiн жоғары температурада консервiлеудiң негiзгi түрi ет 
консервiсiн дайындау болып табылады. Ет консервiсiн термиялық өңдеуден 
өткiзгенде өнiмнiң тағамдық сапасы аздап төмендегенімен, оның құрамында 
тағамдық қасиетi мол ақзат, көмірсу, май, тұз, дəрумендерi сақталады.

• Қаңылтыр немесе шыны ыдыстарға салып, жоғары температурада өңдеген 
өнiмдердi консервi дейдi. Консервiлер тағамдық жəне деликатестiк, ал дайындау 
технологиясына орай стерильденген (100°С жоғары температурада қыздыру) 
пастерленген (100°С дейiн қыздырылған) жəне пресервтер (стерильдемей қышқыл, 
ас тұзы жəне басқа консерванттарды қосады) деп бөлiнедi. Еттен пресервтер 
дайындамайды. 

• Ет консервiсiн дайындау технологиясы. Ет консервiсiн консервi зауытында, ет 
комбинатының консервi цехында дайындайды. Соңғысында қаңылтыр қалбыр 
жасайтын жəне дайындайтын екi бөлiмшесi болады.

•  Ет консервiлерiн дайындау үшiн саңылаусыз қалбыр, сапалы өнiм, ассортиментiне 
сай рецептура қажет, дайындау технологиясын дұрыс сақтап, əсiресе стерильдеу 
ережесiн қатаң орындау керек. Консервi дайындауға қаңылтыр немесе шыны 
ыдыстарды пайдаланады. Шыны ыдыстардың жиi сынуы жəне жылуды нашар 
өткiзетiнiне байланысты, жұқа қаңылтыр ыдыстарды пайдаланады. Дайын 
консервiлердi тат баспау үшiн iшi,сыртын лактейдi.

• Қыздырған уақытта қалбырдың кеңейтiнiн еске алып, оның қақпағы мен түп 
жағын дөңгелектеп ойықтайды. Консервiнiң қақпағы мен түбiн МС сай 
таңбалайды, 2-3 қатар орналастырған санда төмендегi ассортимент номерi, 
(бұқтырылған сиыр еті) ет өнеркəсiбi кəсiпорынының мерзімі, ауысымы  
белгiленедi.



• Дайын консервiнi тексергеннен кейiн ыстық сумен жуып,  бумен өңдейдi. 
• Консервi өндiрiсiнде негiзгi шикiзаты болып қоңдылығы əр қалай (көтерем 

малдың етiнен басқасы) ет, сондай ақ жақсы қансызданған субөнiмдер саналады. 
Жаңа сойылған малдың етi, екi рет мұздатылған, қанағаттанарлық дəрежеде 
тазаланбаған ет, бұқаның жəне басқа пiштiрiлмеген малдардың еттерi ет 
консервiлерiн дайындауға жiберiлмейдi.

• Арнаулы ережемен стерильдеу арқылы, зарарсыздандырылғаннан кейiн шартты 
жарамды еттен де ет консервiлерiн дайындауға болады, ол туралы еттi 
жiберушiлердiң малдəрiгерлiк қызмет орынының құжатында көрсетiледi. Бұндай 
еттi бөлек камераға қабылдайды.

• Еттен басқа, ет консервiлерiн дайындау үшiн шикi майды (терi асты, бүйрек, 
шарбы), шыжғырған май, сондай ақ пияз, ас тұзы, лавр жапырағы, қара бұрыш т.
б. дəмдеуiштердi пайдаланады.

• Рецептура ет консервiсiнiң ассортиментi мен қалбырдың көлемiне байланысты. 
Ет консервiсi ассортиментiнде 15-астам атаулар бар: бұқтырылған сиыр, қой, 
жылқы, шошқа, бұғы еттерi, қайнатқан тауық етi, тауық филесi, сiлiкпедегi сиыр 
тiлi, томат соуысындағы бүйрек, қуырған мый, паштеттер т.б.

•  Ет консервiлерiн дайындау технологиясы: шикiзатты дайындау, өнiмдердi 
қалбырға салу, одан ауаны шығару (эксгаустирование), қақпағын жабу 
(прифальцевание), бүтiндiгiн тексеру, стерильдеу, салқындату, бiрiншi сорттау, 
термостатқа қою, екiншi сорттау, жинау, таңбалау, сақтау.

• Алғашында ұшаны немесе жарты ұшаны стандартқа сəйкес бөледі, етiн сылады 
(обвалка), май, шандыр, сiңiр, шемiршек жəне басқа дəнекер ұлпадан тазартады 
(жиловка). Тазартушылар столының үстiнде ет 30 минуттен артық болмауы 
керек. Осылай дайындалған еттi ұсақтағыштың көмегiмен 150-300г (қалбыр 
сиымдылығына байланысты) ұсақтайды да қалбырға салады.



• Консервiнiң кейбiрiн iшiндегiсiмен өлшейдi (бақылау), ауасын шығару үшiн 
70-80°С дейiн қыздырылған сорпа құйып қақпағын жабады немесе қалбырды 
вакуум астында жабады. Ауаны шығармаса қалбыр iшiндегiнiң органикалық заты 
тотығады жəне микробтардың өсуiне жағдай жасалады. Консервi стерилденген 
кезде, оның iшiндегi қызған ауа қысымды көтередi де оны кеңiтедi, осыдан барып 
оның ақаулануы, тiптi қақпағының жұлынуы да ықтимал. Консервi қақпағын 
жабады (закатка). Өнiмдi қалбырға салу мен стерилдеуге жiберердiң арасындағы 
уақыт 30 минуттен аспауы керек, содан микробтың өсуiне жол берiлмейдi. 
Қалбырға салынған шикiзатты ауысымда бiр рет стерилдер алдында микробтарға 
тексередi, олардың саны тиiстi нормадан артпауы керек (мысалы бұқтырған еттiң 
-1см3 де 200000, бауыр паштетiнде -10000 т.б.). Протей, iшек таяқшасы, 
патогендiк микробтар болмауға тиiс. Егер де, микробтардың саны тиiстi нормадан 
артық болса, оның ену жолдарын анықтайды. Ол уақытта шикiзатты консервiнiң 
iш жағынан алынған шайындыдан тексередi. Санитариялық өңдеуден өткен ыдыс 
пен жабдықтардың үстiндегi микроорганизмдердiң 1см2 аумағындағы  саны 300-
ден аспауы керек. Жабылған консервiнi саңылаусыздығына (герметикалығына) 
тексеру үшiн оны ыстық (80-85°С) су моншасына  1-2 мин салады. Консервi бүтiн 
болмаса, сол жерден ауа көпiршiгi шығады. Ондай консервiнi конвейерден алып, 
тесiгi аз болса қалайылайды. Ақауы көлемдi болса, iшiндегiсiн басқа ыдысқа 
салып, өзiн брактейдi.

• Бүтiндiгi тексерiлген консервiнi темiр себетке салып, микроорганизмдердiң өсiп-
өнуiн басу жəне оларды өлтiру жəне қалбыр iшiндегi өнiмдi пiсiру үшiн, 
стерилдеуге жiбередi. автоклавта 100°С (112-120°С) артық ыстықтықта жəне 
жоғары қысымда стерилдейдi. Автоклавтағы ет консервiлердi 10-20 минут ашық 
вентилде қыздырылады. Стерилдеу кезiнде МС бойынша тиiстi температураны 
жəне қысымды ұстап тұрады, сонан соң жайлап (20 минут бойы) буды шығарады, 
қысымды тез төмендетсе консервi жарылып кетуi мүмкiн.



• Ет консервiлерiнiң түрлерi мен көлемiне қарай стерилдеудiң төмендегiдей 
формуласы белгiленген. Мысалы: №9 банкiдегi «Бұқтырылған ет» формуласы  
20-90-20: 113, яғни, 20 минут қыздыру, 113°С 90 минут стерилдеу жəне 20 минут 
буды шығару. Əр автоклавтың бақылау-тiркеу, өзi жазатын құралдары болады. Олар 
стерилдеу ережесi туралы барлық деректердi термограммаға тiркейдi. 
Термограммаға стерилдеуге жауапты адамның аты-жөнi жазылады. 
Термограмманы 5 жыл сақтайды. Консервi iшiндегi қысымды жəне оның iшiндегi 
тағамға əсер ететiн ыстықты кемiту үшiн, стерилденгеннен кейiн оны табиғи 
жағдайда (4-6 сағат ауада ұстайды) немесе жасанды суық көзiнде салқындатады 
(автоклавты суық суға толтырады немесе ет консервiсiн су құйылған ыдысқа 
салады, душтың астында салқындатады). Тез салқындату микробтар қалдығының 
өсiп-өнуiне жол бермейдi. Сонан соң, ет консервiлерiн бiрiншi рет сорттайды. 
Ақауы бар (iшiндегiсi сыртына ағып жатқан, соғылған, жарылған) жеңiлдерiн (3 % 
азайған) бөлiп алады. Бiрiншi сорттаудан кейiн, əр партиядан (бiр кезекте 
дайындалған ет консервiлерi) 3 ет консервiсiн микробиологиялық тексеруге алады. 
Салқындатылғаннан кейiн жарамды деп табылған ет консервiлерiн 37-38°С 
жылылықтағы термостат бөлмесiне жiберiп 5 тəулiк ұстайды. Бұның өзi қалып 
қойған мезофильдi жəне термофильдi микробтардың қалдықтарын анықтауға 
мүмкiндiк бередi. Бұл стерилдеудi бақылау операциясы деп аталады. Термостатта 
ұстаған соң екiншi рет сорттайды, яғни ақауы бар ет консервiлерiн, негiзiнен 
микробиологиялық iсiну барларын жарамсыздыққа шығарады.

• Сапалы деп табылған ет консервiлерiн  сiлтiнiң 0,5-1% ерiтiндiсiмен жуады, сатуға 
жiберiлетiндерiне жарнама қағаз жапсырады. Сақтауға баратындарына жарнама 
қағаз жапсырмай жəшiкке салады. Бұл уақытта қалбырдың сыртын бейтарапты 
техникалық май, вазелин немесе церезинмен тот баспауы үшін жұқалап майлап, 
дайын өнiмдер жинайтын қоймаға жiбередi. Ақаулы ет консервiлерi ақаулы өнiмдер 
қоймасына апарылады.



• Өнiмнiң қосымша шикiзаты - тағамдық өсiмдiктер (дəмдеуiш өсiмдiктер) арқылы да 
ластануы ықтимал. 1г тағамдық өсiмдiкте термофильдiк анаэробтың 10 мың 
спорасы, бұрышта -1×103 -нен  1×106  дейiн микробтың болуы ықтимал. Сондықтан 
да, мұндай шикiзаттарды мiндеттi түрде термиялық өңдеуден өткiзедi. Ет 
консервiлерін қоймада 5-6 жыл ал жеңсік ас (деликатес), мылжаланған, паштетті – 
2-3 жыл сақтауға болады. Сақталу жағдайына орай бұл мерзiмнiң өзгеруi ықтимал. 
Бақылау тексерiстерiн жүргiзгенде сезiмдiк көрсеткiштерiне (органолептика), 
химиялық зерттеудiң қорытындысына (қалайы, қорғасын, темiр т.б. мөлшерiн 
анықтайды) ыдыстың жағдайы жəне микробиологиялық тексерiстiң қорытындысына 
көңiл аударады. Малдəрiгерлiк жəне санитариялық бақылау, тауар сапасын 
анықтайтын инспекция өкiлдерiнiң қатысуларымен  сақтау мерзiмiн анықтайды.

• Ет консервiлерi мен дайын өнiмдердi малдəрiгерлiк-санитариялық   сараптау. 
Консервi өндiрудi бақылауды негiзiнен үш бағытта жүргiзедi: 1) ыдыс, шикiзат, 
қосалқы материалдардың МС жəне техникалық шарт  талаптарына қаншалық сай 
екенiн анықтау; 2) өндiрiстегi санитариялық-гигиеналық жағдайы жəне өндiрiстiк 
техникалық операцияны бақылау; 3) дайын өнiмнiң сапасын анықтау. Ыдысты 
тексергенде, бүтiн емес қалбырларды бракке шығарады, көлемiне қарай сорттайды, 
қақпаққа пастаның тегiс жағылуы жəне резинка сақинаның орналасуын, жуу 
сапасын, ыстық бумен қаңылтыр қалбырларды  стерилдеу жайын тексередi. Консервi 
цехына қалбырлар цех бақылаушысы қол қойған сапа куəлiгiмен түседi. Шикiзат 
жəне қосалқы материалдар малдəрiгерлiк-санитариялық сараптан өткiзiледi. Егер де, 
ет пен  субөнiмдер осы кəсiпорыннан консервi дайындауға жiберiлетiн болса, оларды 
аспалы жолда тексередi. Бұл уақытта технологиялық жəне термиялық өңдеудiң 
сапасы, малдəрiгерлiк бақылау таңбасы, Ұша мен субөнiмдердiң, консервi өндiрiсiне 
пайдаланылатын шикiзатқа қойылатын стандарт талаптарына сəйкестiгi анықталады. 
Басқа кəсiпорындардан түскен ет өнiмдерiне ұшаның категориясы мен жағдайын 
сипайттайтын № 2 үлгi бойынша толтырылған малдəрiгерлiк куəлiгi мен сапа куəлiгi 
əкелiнедi.



• Бақылаудың екiншi бағыты тоқтаусыз жүргiзiледi. Еттi мүшелегенде, сүйектен, 
сiңiр, дəнекер ұлпалардан ажыратқанда, бөлшектегенде, қалбырға салғанда 
сезiмдiк ветеринариялық-санитариялық сарап жүргiзiледi, сапасы күмəндi ет 
түскенде микробиологиялық тексерiстен өткiзiледi. Стерилдеудiң алдында 
консервiнiң əр түрiнен, күнбе-күн үлгi алып, микробиологиялық тексеру 
жүргiзедi. Ауысымдағы жұмыс басталғанына бiр сағат өткен соң 3 консервi 
алады. Сапалы балауса консервiлердiң (бiр жылға дейiн сақталған) сыртқы 
көрiнiстерi жақсы: 

•  а) қалбыр таза, жылтыр, майыспаған таттанбаған, қиюы тегiс, түзу, ақаусыз жəне 
шоқысыз (томпақ);  

• ə) дəнекерленген жерi тегiс, бiркелкi; 
• б) түбi мен қақпағы ойыс, шерткенде қатан естiледi. 
• Қалбырдың iшкi бетi тегiс, бiркелкi-ақ, жылтыр (кейде темiр бисульфатының 

ашық немесе қара сұр дағы болуы ықтимал). Ұзақ сақталған консервiде темiр 
тотығының кiшкене дақтары кездеседi. Лактенген жерiнде ешқандай өгерiс 
болмауы керек. Балауса консервiнiң сезiмдiк көрсеткiштерi төмендегiдей: онда 
жат иiс пен дəм болмайды, еттiң консистенциясы тығыз, ет кесегi бүтiн, ол 
төртеуден көп емес (1 жəне 2 сорттысы тепе-тең) ет сiңiрiден, дəнекер ұлпадан т.
б. жақсы тазаланған; сорпасы сары түстi, мөлдiр (аздап бұлынғыр болуы мүмкiн), 
3 минутке қойғанда түбiнде болар-болмас тұнба болады.



• Сезiмдiк көрсеткiштерiн анықтау үшiн төмендегi құрамдағы 
комиссия консервiге дегустация жасайды: технолог-инженер, химик-
инженер, малдəрiгерi жəне адам дəрiгерi, сапа жөнiндегi мемлекеттiк 
инспектор ж.б. Əр партиядан 1-2 консервiден алады. Сiлiкпедегi тiлдi, 
ветчина, туристiң таңертеңгi асын салқын түрiнде дегустациялайды; 
бұқтырған ет пен гуляшты қыздырады; паштеттi бөлме 
температурасында дегустация жасайды.

• Қажеттi жағдайда мiндеттi түрде жылытып дегустацияны 
қайталайды.

• Сапалы консервi 5-6 ай сақтағаннан кейiн жаңа дайындалған консервi 
мен салыстырғанда жағымды дəмге ие болады, етi нығыздалады.

• Ұзақ сақталған консервiлер.
• Еттiң түсi бозғылдау немесе ашық-қызыл, ауада қараймайды. Дəнекер 

ұлпа талшықтары жұмсақ, оңай шайналады. Сорпасы мөлдiр, сiлiкпе 
тəрiздес, кейде тығыз май түйiршiктерi бар, бұлынғыр. Аздап темiр 
татиды, болар-болмас тəттiлеу  (қалайының су тотығы). Ескi 
қалбырдың iшкi бетiнде дағы бар немесе диффузды қара-сұр түстi. 
Қалбырда ауа болмайды, дегенмен ашқан  кезде күштi  дыбыспен 
сутегi  бөлiнедi.  Сирек  жағдайда жеңiл сутегi бомбажы байқалады. 
Бұндай консервiлер бүтiн, улы өнiмдерi болмаса, оларды  тағамға  
пайдалануға  болады.



• Сапалы балауса консервiлердiң (бiр жылға дейiн сақталған) сыртқы көрiнiстерi 
жақсы: а) қалбыр таза, жылтыр, майыспаған таттанбаған, қиюы тегiс, түзу, ақаусыз 
жəне шоқысыз (томпақ); ə) дəнекерленген жерi тегiс, бiркелкi;б) түбi мен қақпағы 
ойыс, шерткенде қатан естiледi. 

• Қалбырдың iшкi бетi тегiс, бiркелкi-ақ, жылтыр (кейде темiр бисульфатының ашық 
немесе қара сұр дағы болуы ықтимал). Ұзақ сақталған консервiде темiр тотығының 
кiшкене дақтары кездеседi. Лактенген жерiнде ешқандай өгерiс болмауы керек. 
Балауса консервiнiң сезiмдiк көрсеткiштерi төмендегiдей: онда жат иiс пен дəм 
болмайды, еттiң консистенциясы тығыз, ет кесегi бүтiн, ол төртеуден көп емес ет 
сiңiрiден, дəнекер ұлпадан т.б. жақсы тазаланған; сорпасы сары түстi, мөлдiр (аздап 
бұлынғыр болуы мүмкiн), 3 минутке қойғанда түбiнде болар-болмас тұнба болады.

• Сезiмдiк көрсеткiштерiн анықтау үшiн төмендегi құрамдағы комиссия консервiге 
дегустация жасайды: технолог-инженер, химик-инженер, мал дəрiгерi жəне адам 
дəрiгерi, сапа жөнiндегi мемлекеттiк инспектор ж.б. Əр партиядан 1-2 консервiден 
алады. Сiлiкпедегi тiлдi, ветчина, туристiң таңертеңгi асын салқын түрiнде 
дегустациялайды; бұқтырған ет пен гуляшты қыздырады; паштеттi бөлме 
температурасында дегустация жасайды. Сапалы консервi 5-6 ай сақтағаннан кейiн 
жаңа дайындалған консервi мен салыстырғанда жағымды дəмге ие болады, етi 
нығыздалады. Ұзақ сақталған консервiлер. Еттiң түсi бозғылдау немесе ашық-
қызыл, ауада қараймайды. Дəнекер ұлпа талшықтары жұмсақ, оңай шайналады. 
Сорпасы мөлдiр, сiлiкпе тəрiздес, кейде тығыз май түйiршiктерi бар, бұлынғыр.

• Аздап темiр татиды, болар-болмас тəттiлеу  (қалайының су тотығы). Ескi 
қалбырдың iшкi бетiнде дағы бар немесе диффузды қара-сұр түстi. Қалбырда ауа 
болмайды, дегенмен ашқан  кезде күштi  дыбыспен сутегi  бөлiнедi.  Сирек  
жағдайда жеңiл сутегi бомбажы байқалады.

• Бұндай консервiлер бүтiн, улы өнiмдерi болмаса, оларды  тағамға  пайдалануға  
болады.



• Ақаулы консервiлер. сыртқы белгiлер: - сорпасының  ағуы, қалбыр ақауы, бомбаж; 
iшкi белгiлерi: - ашыған, жағымсыз  иiс, дəмi жағымсыз, етi болбыр, май мен өсiмдiк 
бөлшектерi ерiп кеткен. 

• Бiрiншi  сорттауда (стерилдегеннен кейiн), iшiндегiсi ағып жатқан (активтi ағу) 
консервiнi ашады. Iшiндегiсiн консервi немесе шұжық дайындауға жiбередi. Екiншi 
сорттауда (термостатта ұстағаннан кейiн) активтi ағынды консервiнi ашып, 
iшiндегiсiн сезiмдiк зерттеуден өткiзедi. Егер де бұзылған белгiсi болмаса, одан «Ет 
паштетi» консервiсiн дайындайды. Егер де активтi ағуы консервiнi  сақтаған 
мезгiлде табылса, оларды техникалық мақсатқа пайдалынады. Деформация негiзiнен 
дөрекi механикалық əсерден немесе автоклавтағы буды тез шығарып жiберуден 
пайда болады. Осындай бракта немесе қалбыр тесiлген болса, оны тез ашып, 
ішiндегiсiн паштетке пайдалынады. Таттың əсерiнен де қалбыр тесiледi. Бұндай 
консервiнi тез таратады. Қалбырдың iшкi бетiндегi болар-болмас таттың дағы 
консервiнiң тағамдық бағасына əсер етпейдi.Шетi дiрiлдейтiн жəне 
«шыртылдайтын» (хлопушка) консервiнiң қақпағы түбi көтерiңкi. Дөңес жағы 
бармақпен басқанда ойысады да, қарама-қарсы жағы көтерiледi. Бұны консервiнiң 
өнiммен (əсiресе салқын) шектен тыс толуымен, қаңылтырдың жұқалығы немесе 
қалбырдың түбiнiң оның қақпағы жəне қабырғасымен дəл келмеуi, сондай-ақ ауа 
қалдығымен байланыстырады. Сезiмдiк жəне микробиологиялық зерттеуде тиiстi 
нормадан ауытқу байқалмаса, ондай консервiнi тез таратуға жiбередi.

• Қалбырдың iсiнуi (бомбаж) iшкi қысымынан жəне химиялық немесе 
микробиологиялық үрдістердің нəтижесiнен пайда болған газдың əсерiнен пайда 
болады. Бомбажда консервiнiң шеттерi томпаяды жəне ол қолмен басқанда орнына 
келмейдi.Физикалық iсiну қыздыру нəтижесiнен өнiмнiң Ұлғаюынан немесе 
мұздатқанда пайда болады. Қалбырды шерткенде əлсiз дыбыс шығады. Үсiген ет 
консервiлерiнiң дəмi нашарлайды, жiбiткеннен кейiн пайда болған су консервiдегi 
етпен байланыспайды.



• Физикалық  (жалған) iсiну ет консервiсiнiң ешқандай кемшiлiгi жоқ. Оны 
ветеринариялық-санитариялық қызмет орындарының көрсетiлген мерзiмiнде 
пайдалануға шығарады.

• Химиялық iсiну сутегiнiң қалбыр iшiнде жиналуынан пайда болады. Консервiдегi 
(əсiресе жемiстiкi) сутек органикалық қышқылдың металмен əрекеттесуiнен пайда 
болады. Бұл iсiнудiң қаңылтырдың сапасына байланысты да болуы мүмкiн, қалайы 
тұз түрiнде өнiмге өтiп, бос сутегiн бөледi. Қалбырдың түп жағынан шерткенде 
ашық дыбыс естiледi, ал консервiнi ашқанда сутегi күштi дыбыс шығарып жанады. 
Бұндай консервiнi сезiмдiк, химиялық жəне микробиологиялық тексеруден өткiзедi.  
Тексеру нəтижесiнде зиянсыз деп табылса санитариялық бақылау орындарының 
рұқсатымен тағамға пайдалануға жiбередi.Микробиологиялық iсiну микробтардың, 
əсiресе анаэробтардың тiршiлiк əрекетiмен байланысты. Консервiдегi өнiм 
жұмсарып, мылжаланады, жағымсыз иiстi газ шығарады. Микробиологиялық iсiну 
аэробтар (Bас. Suвtilis. Bас. mesentericum. Bас. megaterium) жəне термофильдi 
кокктар тiршiлiгiнiң нəтижесiнен болады. Кейiннен онда протеолитикалық аэробтар 
(саңылаусыз жабылған консервiде  анаэробтар) өсiп-өнуi мүмкiн.Ең қауiптi анаэроб 
- Cl. botulinum ол негiзiнен өсiмдiк жəне балық консервiлерiнде өнедi, сирек 
жағдайда ет консервiлерiнде кездеседi.  Сl. botulinum - yыты өте қауiптi (1г 
кристалды уыт 20 мың адамды өлтiруге жетедi). Бұндай iсiнулi консервiнi жояды 
немесе техникалық мақсатқа пайдалынады. Ашу - өсiмдiк немесе аралас 
консервiлерде жиi кездеседi. Бұл ақау консервiнi жапқаннан кейiн стерилдеудiң 
кешiгуiнен, сондай-ақ консервiге жылы еттiң түсуi, ашытқы немесе зең 
саңырауқұлақтарымен зақымданған немесе консервiге ашып кеткен сорпаны 
қосқаннан болады. Бұндай консервi тиiстi өңдеуден өткiзгеннен кейiн мал азығына 
пайдалынады.

• Саңылаусыз жеңiл салмақты - бұл ақау салмағының тиiстi нормадан кемдiгi (±3%). 
Бұндай қалбырды стандартқа сай келмейтiн өнiм ретiнде шығарады.



• Дайын консервiлердiң сапасын бағалау үшiн сезiмдiк жəне микробиологиялық 
тексерiстерден басқа, оның қышқылдығын, құрғақ заттың мөлшерiн, майын, ас 
тұзын, нитрит, қола, қорғасын, мыс, керек болған жағдайда мырыш, мышьяк, темiр 
т.б. анықтайды. Ет, май, сорпаны дəмдеуiшiмен, өсiмдiк бөлiктерiмен жеке 
тексередi. Бұл зерттеулердi кəсiпорынының химиялық зертханасында жүргiзедi. 
Алынған қортындыларды консервiлердiң түрiне қарай МС немесе ТШ қаралған 
рецептурамен салыстырады. Қалған металдар өнiмiнiң түрiне қарай лимиттенедi.

• Еттi тұздаудың маңызы мен мəнi. Еттi тұздау ерте заманнан қолданылып келе 
жатқан, кеңiнен тараған консервiлеудiң оңай əдiсi. мұздату техникасының дамуы, 
ет жəне ет өнiмдерiн консервiлеуге жоғары температураның пайдаланылуы жəне 
шұжық өндiрiстiң дамуына орай, ет тұздаудың мəнi біршама кеміді. Бұны бекон, 
шпик, қақтаған ет дайындағанда, шұжық өндiрiсiнде қосалқы əдiс ретiнде 
пайдаланады. Тұздау анабиоз принципiне негiзделген ет консервiлеудiң химиялық 
əдiсiне жатады. Тұздаудың мəнi осмотикалық - диффузиялық үрдіске негiзделген 
диффузия заңына бағынады. Тұздауға ас тұзының судағы ерiтiндiсiнен 
дайындалған тұздықпен жəне кейбiр басқа ингредиенттердiң қоспасын 
пайдаланады. Еттi консервiлеудiң басқа əдiстерiмен салыстырғанда, тұздалған ет 
қаттылау (ұлпалардың сусыздануы), тұзының мөлшерi 6%-бен 12%-дың 
аралығында, ақзат, фосфат жəне басқа экстрактивтiк заттары аздап кемидi. Тұздау 
қоспасының ингредиенттерi. Тұздаудың негiзi болып концентрациясы əр түрлi 
(12-27%) тұзды су ерiтiндiсi (тұздық) немесе құрғақ қоспа пайдаланылады. Күкiрт 
қышқылды натр, хлорлы магний араласпаған  қоспасыз таза ас тұзы пайдаланады. 
Ас тұзының консервiлегiш əсерi бiрiншi кезекте микроб ұлпасына жоғары 
осмотикалық қысымның əсер етуiне негiзделген. Тiптi NaCl 1%-ерiтiндiсi 6,1 атм. 
осмотикалық қысым құрады. Əдетте бактерия торшасының iшiндегi қысым 
қоршаған организмдiкiнен бiршама төмен, сол себептi оның едəуiр көтерiлуi 
бактерия торшасындағы цитоплазманы құрғатып, оның зат алмасуын бұзады. 

•



• Бұдан басқа хлор ионы, еттегi оттегiн азайтады, осыған 
орай аэробты микробтар тiршiлiгiне қолайсыз жағдай 
туады. Ас тұзының микробтарға тигiзетiн əсерiнен 
бактериостатикалық жағдай түзелiп, ет консервiленедi. 
Кейбiр бактериялар тұздаудан өледi. Шiрiткiш 
бактериялардың көпшiлiгi ас тұзының 10% 
концентрациясында өсiп-өнуiн тоқтатады. Ал, Pr.vulgaris 
кокктар, сальмонеллалар 12-15%-концентрациясында өсе 
бередi. 8 % тұздықта Cl. botulinum уыт шығаруын 
тоқтатады, бiрақ тұз уды жоя алмайды. Құрғақ тұзда 
микробтар бiрнеше жыл бойы тіршілігін жоймайды, ал 
галофильдi микробтар  (B. serratia, B. salinaria, B.aidum) 
тұзсыз өмiр сүре алмайды. Оларды залалсыздандыру үшiн, 
тұздық дайындайтын тұзды қыздырады немесе кептiредi. 
Тұздағанда қосымша мiндеттi ингредиенттер ретiнде 
натрий нитритi мен қантты қолданады. Мiндеттi емес 
ингредиенттен - аскорбин қышқылын, ал  татымды етiп 
тұздағанда дəмдеуiш қосады.



• Натрий нитритiн - адамға (əсiресе балалар үшiн) қауiптi болмағанымен, оны күнi 
бүгiнге дейiн еттiң табиғи қызғылт - қызыл түсiн сақтау үшiн қолданады. 
Сондай-ақ оны ас тұзының консервiлiк əсерiн күшейтедi деп есептейдi. 
Нитриттер əсерi миоглобин қосындысы (етке түс беретiн ет ұлпасындағы ақзат) 
мен ет iшiнде нитриттың ыдырау өнiмiнiң əлдебiр өзгеруiнен шыққан 
азоксимиоглобин арқылы шығады. Ас тұзының əсерiнен қызыл түстi 
азоксимиоглобин ет iшiнде сақталады, ал тұздаған етте ол 
нитрозогемохромогенге айналады, ол да қызыл түстi зат. Демек тұздаған ет 
пiсiрер алдында, сондай-ақ пiсiрген соң да өзiнiң табиғи түсiн сақтайды.

• Нитритты уақытша өте аз мөлшерде қолданады. Қазiргi талап бойынша 100г 
өнiмдегi нитриттың мөлшерi 5 мг артпауы керек.

• Өндiрiс цехтарына нитрит, зертханада дайындалған ерiтiндi түрiнде түседi де, 
оны арнаулы дозатормен қосады. 

• Қант - ет өнiмдерiнiң тұздың дəмiн жұмсартады жəне ол нитритты тотығудан 
сақтайды (қанттың арқасында нитрит ұзақ уақытқа көп кемiмейдi жəне еттiң түсi 
де солғынданбайды немесе сұрланбайды). Тұздықтың массасына шаққанда 
қанттың мөлшерi 2%-тен, ал құрғақ тұздау кезiнде 6%-дан аспауы керек.

• Аскорбин қышқылы - нитриттың азот тотығына айналуын жеделдетедi, демек 
ұзақ сақталған тұздалған өнiмдi түссiзденуден сақтайды Р.А.Лоридың айтуынша 
тұз майдың тотығуын жеделдететiнiн ескерсек, тотығуға қарсы аскорбин 
қышқылын пайдалану қажет ақ, оны еттiң массасына шағып 0,05%-қосады. 
Барлық тұздау ингредиенттерi тиiстi МС талабына жауап берулерi керек.



• Тұздау тəсiлдерi. Еттi темiрбетонды кеспекте немесе сиымдылығы 50-200 л күбiде 
тұздайды. Буктен (шамшат), қайың жəне шағаннан дайындалған күбiлер. Тұздыққа 
қарамай өңдеу заттарының дəмi енбес үшiн күбiнi жалынмен аптайды немесе 
арнайы тағамдық смоламен қаптайды.Тұздауға 1 жəне 2-шi категориядағы сиыр, қой 
еттерi, еттiк жəне бекондық шошқа етiн салқындаған күйiнде (2-40С) немесе 
температурасы 40С дейiн жiбiлген ет жiберiледi.Денi сау малдың ұшасының үстi 
мен қалың етiнiң арасында жəне оны сойыс - мүшелеу цехынан алып шыққан соң 
микробтардың мол кездесетiнiн ескерiп, тұздағыш бөлмедегi ауаның температурасы 
5оС артпауы керек. Осы температурада еттi тұздауға жiбередi. Барлық жұмыс 
микробтардың, бiрiншi кезекте шiрiткiштердiң өсiп-өнуiнiң алдын алуға 
бағытталады.Тұздалуға жiберiлетiн жарамды еттi алдымен сорттап, кесектеп 
шабады, боршалайды, сүйегiн шауып, тұздың қалың еттiң арасы мен сүйек майына 
дейiн енуiне жағдай жасайды.Тұздаудың құрғақ, ылғалды жəне аралас үш əдiсi бар. 
Құрғақ əдiсте еттiң массасына 8-10% консервант алып, онымен еттiң əр қатарының 
арасына  себедi. Соңғы (беткi) қатардағы етке қалыңдығын 20 мм етiп қоспамен 
жабады. Шөгуiн ескерiп беткi қатарын ыдыс кернеуiнен биiктеу етiп салады. 3 
тəулік өтiп, ет шөккеннен кейiн ыдысты жабады. Тұздау мерзiмi 20 тəулік. Бұл əдiс 
негiзiнен шпик, сан етi, белдеме, мойын етi сияқты ұзақ сақталатын өнiмдерге 
қолданылады.Ылғалды тұздауда ет кесектерi ыдысқа салынады да, үстiнен тұздық 
құяды. Тұздалу мерзiмiн шапшаңдату үшiн ыдысқа салмастан бұрын шприцпен 
1,5-3 атм. қысыммен ет кесектерiне тұздық жiбередi. Ет шприцпен тұздық 
жiбергенде 6-7 күнде, ал əдеттегi əдiспен -20 күнде тұздалып болады. Шапшаң 
тұздауға тығыздығы Боме бойынша 24-25оС күштi тұздықты немесе ас  тұзының 
22,5-24,7% ерiтiндiсiн пайдаланады. Аз тұздалу үшiн Боме бойынша 18-20оС 
болатын əлсiз тұздық немесе ас тұзының 18-20,4% қолданады. Тұздықтың 
массасына қарай 0,025-0,05 % есебiмен нитрит қосады. Шприцтелетiн ерiтiндiнi 
қолданардан 3 күн бұрын дайындайды, ал үстiнен  құюға бiрнеше жыл 
пайдаланылған ескiлерiн қолданады. Үстiнен құятын ерiтiндi əр уақытта қолданар 
алдында тұз, нитритқа тексерiледi, сүзiледi, залалсыздандыру үшiн 20-30 мин 
қайнатылады.



• Ылғалды тұздаудың артықшылығы, тұздалған ет жұмсақ жəне тұзы аз (6-7%) болады. 
Бұл əдiс шапшаңырақ жəне тұз етке тегiс тарайды. Алғашқы массасымен 
салыстырғанда шығымы 114-115% болады (құрғақ тұздауда 86-92%). Бұл əдiстiң 
кемшiлiктерi: ақзаты мен фосфаты көп кемидi, ылғалдылығы жоғары, демек сақтауға 
төзiмсiздеу.Аралас тұздау əңгiме болған екi əдiстiң қосындысы. Бұны ұзақ сақталатын 
өнiмдердi тұздауға жəне ыстаған шошқа етiн дайындағанда қолданады. Ет кесегiн 
алдымен тұздау қосындысымен ысқылайды да, ыдысқа салады, 3-4 күннен кейiн 
ылғалды тұздауға пайдаланылған тəрiздi тұздықты үстiнен құяды. 12-20 күннiң iшiнде 
ет тұздалып болады, бұның тауарлық түрi жақсы, тұзы орташа (9-10%), ақзаты аздап 
кемiген, сақтауға төзiмдi. Тұздың тегiс тарауы үшiн əр бес тəулiк сайын астындағысын 
үстiне, үстiндегiсiн астына аударады.

• Тұздалған еттi сақтау, оның ақаулары жəне малдəрiгерлiк-  санитариялық 
сараптау. Тұздалған еттi ауасы жақсы тазартылатын, температурасы минус 10-нан 5оС 
дейiнгi бөлмеде сақтайды. Күбiнi тұздаған етiмен тiкелей, бiрiнiң үстiне бiрiн қояды. 
Сақтау мерзiмi 5-8 ай (ал 50С жоғары температурада 1-2 айдан артық емес).Тұздалған 
еттiң ақауларына - шiру, шырыштану, ашу, майдың тотығуы, түсiнiң өзгеруiмен 
байланысты өзгерiстер жатады. Əлбетте бұл ақаулар еттi тұздағанда, оны сақтағанда 
технологиялық жəне малдəрiгерлiк-санитариялық ережелердiң бұзылуымен 
байланысты.Тұздалатын еттi малдəрiгерлiк-санитариялық сараптау, еттiң сапасын, 
балаусалығын жəне шикi заттың тауарлық жарамдылығын анықтаудан басталады. 
Əрмен қарай, тұздау өндiрiсiндегi технологиялық операциялардың, санитариялық-
гигиеналық ережелердiң орындалуын бақылайды. Бұнда тұздағыш қоспаны 
дайындауға жəне ондағы нитрит мөлшерiне аса көңiл бөледi.Дайын өнiм де 
малдəрiгерлiк-санитариялық сараптан өткiзiледi. МС сай кəсiпорыннан шығарылатын 
тұздалған еттiң əр партиясының сапасы тексерiледi.МС талабына сəйкес сезiмдiк 
көрсеткiштерi бойынша тұздалған ет төмендегi талаптарға сай болуы керек: ет 
кесектерi таза, көгермеген, шырыштанбаған, консистенциясы тығыз, пышақпен тiлген 
жерi тегiс қызғылттан қошқыл-қызыл түске дейiн, иiсi тұздалған етке тəн, бүлiну мен 
шiруден аман, бөгде иiсi жоқ. 



• Тұздық мөлдiр, қызғылт-қызыл түстi, көбiксiз, бөгде иiссiз. Дəмi шамалы тұзды, 
бөгде дəмi жоқ. Еттiң қалың кесегiнiң арасындағы тұздың мөлшерi -6 дан 12 % 
дейiн, нитрит 100г тұзды етте 5 мг артық емес, рН-6-6,4; тұздықта -6,2 ден артық 
емес. Тұздау мерзiмi аяқталған соң, ереже бойынша, ол 10 тəулік бойы ұсталуы 
керек. Сақтаудағы тұздаған ет ай сайын ветеринариялық-сараптан өткiзiледi. Бұнда 
ыдыстың бүтiндiгiн тексередi жəне өнiмнiң балаусалығын анықтайды. Əкелiнген 
тұздаған етке сапа жөнiндегi мемлекеттiк ет инспекциясының сертификатын 
немесе тұздаған кəсiпорыны ӨВББ берген сапалық куəлiгiн тексередi. Барлық 
күбiнi сырт жағынан қарайды. Сапасы мен таза массасын анықтау үшiн күбiнiң 
10% (артық емес) ашады. Олардан ақаулар табылсаа партиядағы барлық күбiнi 
ашады.Балауса емес тұздалған еттiң белгiлерi: еттiң бет жағы қолға жабысады, 
шырыштанған, консистенциясы болбыр, түсi бұлыңғыр, пышақпен  тiлген жерiнiң 
түсi əр жерiнде сұрғылт, қоңыр түстi, ащы немесе шiрiген иiстi, тұздығы 
бұлыңғыр, көбiктенген, ет пен тұздықтың реакциясы əлсiз сiлтiлi.Тұздау 
қоспасына галофильдi микробтар түскен жағдайда, тұздаған еттiң үстiнде қызыл 
жəне сары дақтар шығады, оның астындағы ет ұлпасы  босаңсыған.Тұзы аз болған 
жəне жылы жерде сақталған тұздалған еттiң бет жағында жағымсыз иiстi, сұр дақ 
пайда болады. Əдетте, ол түрлiше микробтардың шоғырлануы. Тiлген кезде сұр 
дақ, газ көбiгi байқалады, консистенциясы болбыр, жағымсыз иiсi байқалады. 
рН-6,4-6,8 күкiрттi сутегiне оң реакция бередi. Қайнатқан кезде сорпасы 
бұлыңғыр, иiсi жағымсыз. Тұздық та бұлыңғыр, шырышты, көбiктенедi (рН 
5,7-6,0) .Балаусалығы күмəндi тұздалған еттi зертханаға жiберiп тексерелi, ал 
қажет болса микробиологиялық зерттеу жүргiзедi.

• Ашылған күбiлердiң барлығынан нитрит пен тұзға тексеру үшiн үлгi (300г) алады, 
ал зертханада зерттеп балаусалығын анықтау үшiн үлгiнi барлық күмəндi күбiден 
алады. Үлгiнi күбiнiң бетi, ортасы жəне түбiнен алады. Сүйек жанындағы еттi 
жəне 400-500 г тұздықты мiндеттi түрде тексередi. Егер де, үлгi басқа зертханаға



• жiберiлетiн болса, оларды шыны банкаға салып, үстiнен сол күбiден алынған 
тұздықты құяды. «Балаусалығы күмəндi» деп жинақты баға алған тұздалған еттi 
тазартады да жаңа тұздық құйып, 5 тəулiктен кейiн зертханалық зерттеу 
жүргiзедi. Қорытынды қанағаттанарлық болса еттi тез өн Ет пен ет өнiмдерiн 
консервiлеудiң жаңа əдiстерi. Бұл əдiстерге сублимациялық кептiру, 
ультракүлгiн, иондаушы жəне инфрақызылдық сəулелендiру, сондай-ақ жиiлiгi 
аса жоғары ток (ЖАЖТ) жəне электроконтактылы қыздыру жатады.

• А.П. Головиннiң деректерiне қарағанда обьектiден 1м қашықтықтағы БУВ-30, 
сəулесiнiң əсерiнен 15-20оС ауа температурасында E.coli 0,5-1 мин кейiн, Bас. 
subtilis-1,5  мин,   Achombacter -7 мин,  Penicillum glaucum -13,5 мин, Asp. Niger 
-23 мин кейiн өледi. Ұзақ уақыт сəулелендiрген еттiң үстiңгi жағы күйiп, майы 
тотығады, осыған орай ұзақ сəулелендiру (6 сағат артық) қажет болса, оны бөлiп-
бөлiп жүргiзедi.

• Еттi  кoнсервiлеудiң  салалық  химиялық  əдiсi
• Алматы  малдəрiгерлiк - зоотехникалық  институтында, жүргiзiлген ғылыми 

жұмыстар (Шуклин Н.Ф, Телеуғали Т.М Қырықбайұлы С.Қ., Сахариянов А.Ж. 
1978-85жж) нəтижесiнде тұзға тағамдық үстеме (органикалық  қышқыл ) қосып , 
консервiлеудiң жаңа  əдiсi пайда болады, бұның өзi еттiң рН 5,7-6,0 (əлсiз 
қышқыл) деңгейiнде ұстауға мүмкiндiк бередi.

• Əдеттегi тұздаудан айырмашылығы, химиялық  консервiлеу  əдiсi сыртқы 
ортаның температурасы +25°С, +30°С болғанда  еттi екi ай бойы сақтауға 
мүмкiндiк  бередi (1388-55 МС бойынша тұздалған етi  -1...+5°С сақталуы керек). 
Консервiлеудiң бұл жаңа əдiстiң ыстық аймақтар үшiн жəне  малды ауруына  
байланысты, сондай-ақ түрлiше себептермен мал организмiнiң ауруға  қарсы 
тұру қабiлетi төмендеп (ыстықтаған, мұздаған, болдырған, қатты жауын, қарлы 
боран, дауылды жел, құмды дауыл) жаппай сойғанда нақты маңызы бар.



• Бұл жағдайда малдың басым көпшiлiгiн дала жəне жартылай 
далалық ет өңдейтiн кəсiпорындары жоқ жерде амалсыз союға тура 
келедi. Бұндай қиын жағдайға ұшыраған малдың түршiгуден жəне 
қатты шаршаудан денесiндегi гликоген қоры  азаяды. Осыдан 
барып, сойғаннан кейiн болатын еттегi биохимиалық  үрдіс 
бұзылады. Гликолиз үрдісінiң бұзылуына орай, еттегi сүт 
қышқылының түзiлуi азаяды, рН- жоғарылайды. Аутофлоралар 
тiршiлiктерiн күшейтiп, iшкi ағзалар мен етке енiп, өсе бастайды. 
Ұсынып отырған консервiлеудiң əдiсi еттегi рН-ты 5,7-6,0 
мөлшерiнде екi айға дейiн ұстайды, яғни еттi бұзылудан сақтайды.

• Еттi жəне басқа сойыс өнiмдерiн консервiлеудiң далалық химиялық 
əдiсi жеке нұсқау болып, елiмiздiң малдəрiгерлiк Бас 
басқармасымен бекiтiлген жəне авторлық куəлiк алынған.

• Тағамдық өнiмдердi консервiлеу қазiргi заманғы аса кең тараған 
өндiрiс болып табылады. Консервiлеу үшiн физикалық, химиялық 
əдiстер кеңiнен тараған.

• Етті консервiлеу оны ұзақ сақтауға мүмкiншiлiк жасаумен қатар, 
шартты жарамды еттi экономикалық тиiмдi жолмен 
залалсыздандыруға мүмкiндiк беруi. Бұл жағдайда ветеринариялық-
санитариялық қадағалау, консервi өндiрiсiнде ерекшi орын алады. 

•  


