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ӨСІМДІК НЕГІЗІНДЕГІ ЕТ АЛМАСТЫРҒЫШТАН 

ЖАСАЛҒАН ЖАРТЫЛАЙ ЫСТАЛҒАН ШҰЖЫҚТЫҢ 

АМИНҚЫШҚЫЛДАРЫ МЕН МАЙ ҚЫШҚЫЛДАРЫНЫҢ 

ҚҰРАМЫН ЗЕРТТЕУ 

 
Аңдатпа. Мақалада өсімдік негізіндегі ет алмастырғыштан жасалған 

жартылай ысталған шұжықтың органолептикалық көрсеткіштері, ақуыз бен майдың 
массалық үлесі, аминқышқылдарының және май қышқылдарының құрамы зерттелді. 
Жартылай ысталған шұжыққа қолданатын өсімдік шикізаты ретінде соя мен ноқат 
таңдалынып алынды және органолептикалық бағалау нәтижесінде олардың оңтайлы 
қатынасы (70:30) анықталды.  

Соя мен ноқаттың құрамы басқа бұршақ тұқымдастарына қарағанда ақуыздың 

мөлшерінің көптігімен ерекшеленеді. Осы өсімдік тектес өнімдерден дайындалған 

жартылай ысталған шұжықтың ақуызының мөлшері бақылау үлгісімен 

салыстырғанда екінші үлгіде 15,76%, үшінші үлгіде 14,77%, төртінші үлгіде 11,07%, 

бесінші үлгіде 9,98% жоғары екендігі анықталды. Сәйкесінше аминқышқылдарының 

құрамы да, атап айтқанда, аспарагин қышқылы, аргинин, фенилаланин, валин, 

метионин, треонин, лейцин лизин бақылау үлгісімен салыстырғанда 61,24%-ға, 28%-

ға, 24,8%-ға, 25%-ға, 15,58%-ға, 14,28%-ға, 4,13 есе, 5,39 есе артық екендігі зерттелді. 

Бұл өнімді биологиялық құнды және  ақуызға бай өнім ретінде санауға болатынын 

көрсетеді. 

Тірек сөздер: ет алмастырғыш, өсімдік шикізаты, жартылай ысталған шұжық, 

аминқышқылдарының құрамы, май қышқылдарының құрамы, соя, ноқат. 
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Кіріспе. Қазіргі уақытта ет өнімдері нарығы еліміздегі ең қарқынды 

дамып келе жатқан нарықтардың бірі болып табылады. Дайын өнімге 

сұраныстың артуымен және тұтынушылардың қазіргі өмір салтымен 
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байланысты ет өнімдерін өндіру мен тұтынудың өсу үрдісі үнемі байқалады. 

Ет шикізатының тапшылығы және өндірушілердің өнімнің өзіндік құнын 

төмендетуге деген ұмтылысы жағдайында ақуыздың баламалы көздерінің 

және олардан өндірілген өнімдердің болуы отандық ет нарығы үшін өте 

өзекті болып табылады [1,2]. Сондықтан, ет өнімдерін өндіруде бүгінде 

өсімдік ақуыздары өте кең қолданылады, бұл қымбат ет шикізатын баламалы 

ауыстыруға мүмкіндік береді. Мұндай өсімдік тектес өнімдердің 

артықшылығы құрамында талшықтың болуымен, қаныққан май мөлшерінің 

аздығымен, холестериннің болмауымен, жануарлардан алынатын өнімдермен 

салыстырғанда ақуыздың жоғары сіңімділігімен сипатталады. Сонымен 

қатар, діни, этикалық жағдайлар, қоршаған ортаға қамқорлық секілді 

факторлар  өсімдік тектес ет өнімдерін өндіру мен тұтынудың дамуына 

себепші болуда [3,4]. 

Тамақ өнеркәсібі салаларының ішінде шұжық өнеркәсібі әлемдік азық-

түлік секторындағы маңызды салаларының бірі болып табылады.  

Шұжықтар дәмі мен тасымалдауға ыңғайлы болуына байланысты бүкіл 

әлемде өте танымал. Дегенмен, мал шаруашылығы өнімдерінің 

антибиотиктермен, гормоналды препараттармен ластану қаупін ескере 

отырып, кейбір шұжықтардың май мен калориясының жоғары болуына, 

пайдалы және діни (халал) тағамдарға жоғары сұраныс пен экономикалық 

себептерге байланысты тұтынушылардың санымен шектеліп отыр. Өсімдік 

негізіндегі шұжықтар денсаулыққа пайдалы, ақуызы жоғары, майы аз 

нұсқаларды талап ететін қазіргі нарықта ет алмастырудың балама нұсқасы 

болып табылады [5-7]. Сондықтан, бұл зерттеу өсімдік негізіндегі ет 

алмастырғыштарды, соның ішінде соя мен ноқат сияқты функционалдық 

ингредиенттерді пайдалана отырып әзірлеуге болатын шұжықтар үшін 

балама ет көздерін зерттеуге бағытталған. 

Шетелдік ғалымдар Е.Н. Охохонина, П.Д. Лихачева, М.Н. Ткаченко 

«Сервелат «Коньяк» пісіріліп-ысталған шұжықты өндіру технологиясында 

өнімге 15% экструдталған ноқат пайдаланған. Алайда, авторлар ұсынған 

технологияда өнімнің құрамында тек 15% ғана өсімдік шикізатын қолданып, 

ал қалған 85% жануарлар шикізаттары болып табылады [1]. 

Неміс ғалымдары Marta Ghebremedhin, Mathias Baechle, Thomas A. 

Vilgis асбұршақ пен картоп ақуызының изолятынан дайындалған 

вегетариандық шұжықтардың технологиясын жасады. Аталған шұжықтың 

құрамындағы ақуызының мөлшері (2,2%) төмен болуы және 

ылғалдылығының (73%) жоғары болуы жартылай ысталған шұжық өндірісі 

үшін тиімсіз [8]. 

Индия ғалымдары Ravichandran Keerthana Priya, Ashish Rawson, 

Rajagopal Vidhyalakshmi, Rangarajan Jagan Mohan ет алмастырғыш ретінде 

банан гүлін (Musa paradisiaca) және джекфрутті (Artocarpus heterophyllus 

Lam.) пайдалана отырып, вегетариандық шұжық әзірлеген болатын. Бірақ 

негізгі шикізаттары экзотикалық жемістер болғандықтан, отандық нарықта 

банан гүлі мен джекфрутты қолдану экономикалық тұрғыдан тиімсіз болып 

табылады [9]. 

Перу елінің ғалымдары Karen P. Carhuancho-Colca, Reynaldo J. Silva-

Paz, Carlos Elías-Peñafiel, Bettit K. Salvá-Ruiz,Christian R. Encina-Zelada 15% 

ноқат ұнынан, 51% жұмыртқа альбуминінен және 34% соя ақуыз 

концентратынан дайындалған вегетариандық шұжық жасаған болатын. 

Шұжықтың құрамында өсімдік шикізаты 49% құрап отыр. Аталған 

шұжықтың ақуызының массалық үлесі 16,3% [10]. Ноқат пен сояның 
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құрамындағы ақуызының мөлшерін ескере отырып, екеуінің қатынасын 

өзгерту және өнімді толықтай өсімдік шикізатынан дайындау арқылы 

ақуыздың мөлшерін арттыру мүмкіндігін қарастыруға болады. 

Қазіргі таңда бұршақ дақылдары арасындағы жануарлар ақуызының 

негізгі алмастырғышы ретінде соя көп қолданысқа ие болуда, және ол барлық 

ет алмастырғыштардың шамамен 68% құрайды. Соя өте құнды майлы және 

жоғары ақуызды дақыл болып табылады, өйткені оның құрамында кез келген 

басқа өсімдік негізіндегі ет алмастырғышпен салыстырғанда орта есеппен 35-

40% ақуыз бар. Сояның химиялық құрамына 10-30% ылғал, 15-20% май, 30% 

көмірсулар, тағамдық талшықтар, минералдар және В дәрумендері кіреді [11-

14]. 

Ноқат (Cicer arietinum L.) бүкіл әлемде ең көп қолданылатын және 

танымал бұршақ дақылдарының бірі, ол әдетте тұқым, ұн немесе консервілер 

түрінде сатылады. Ноқат құрамында 17-22% ақуыз бар, ақуыздың ас қорыту 

коэффициенті 80-89% және биологиялық құндылығы 78% жоғары [15]. Ноқат 

адреналин, холин, цистеин және күкірт биосинтезіне қатысатын лизин, 

триптофан, құрамында алифатты күкірт бар амин қышқылы – метионин 

құрамы бойынша басқа дақылдардан асып түсетіні анықталды [16]. Ет 

баламалары үшін ноқат ақуызын қолдану бойынша зерттеулер жалғасуда, ал 

ноқат ақуызының қасиеттері мен тағамдық матрицалардағы басқа 

ингредиенттермен өзара әрекеттесуі іс жүзінде зерттелмеген. 

Бұл зерттеудің мақсаты – өсімдік негізіндегі ет алмастырғыштан 

жасалған жартылай ысталған шұжықтың ақуызы мен майдың массалық 

үлесін, аминқышқылдары мен май қышқылдарының құрамы секілді физика-

химиялық көрсеткіштерін анықтау болып табылады. 

Зерттеу шарттары мен әдістері. Зерттеу нысандарына келесілер 

жатады: 

1) 90:10 қатынасында соя мен ноқаттан жасалған жартылай ысталған 

шұжық; 

2) 80:20 қатынасында соя мен ноқаттан жасалған жартылай ысталған 

шұжық; 

3) 70:30 қатынасында соя мен ноқаттан жасалған жартылай ысталған 

шұжық; 

4) 60:40 қатынасында соя мен ноқаттан жасалған жартылай ысталған 

шұжық. 

Дайын өнімді органолептикалық бағалау МемСТ 9959-91 бойынша 5 

балдық шкала бойынша жүргізілді. 

Ақуыздың массалық үлесі МемСТ 10846-91, майдың массалық үлесі 

МемСТ 23042-86, май қышқылының құрамы МемСТ 51486-99 сәйкес 

анықталды. 

Аминқышқылдарының массалық үлесін өлшеу әдісі «Капель» 

капиллярлық электрофорез жүйесін қолдана отырып, М-04-38-2009 

құралында капиллярлық электрофорез әдісімен жүргізілді. 

Зерттеу нәтижелері және оларды талқылау. Соя мен ноқаттың 

қатынасымен (90:10, 80:20, 70:30, 60:40) ерекшеленетін өсімдік негізіндегі ет 

алмастырғыштан жартылай ысталған шұжықтың 4 үлгісі дайындалды. 

Салыстыру мақсатында бақылау үлгісі ретінде МемСТ Р 31785-2012 сәйкес 

жасалған сиыр етінен шұжық дайындалды. 

Шұжық өнімдерінің үлгілерін органолептикалық бағалау 1-кестеде 

келтірілген. 
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Кесте 1 

Өсімдік негізіндегі ет алмастырғыштан жасалған жартылай ысталған 

шұжықтың органолептикалық көрсеткіштері 

Көрсеткі

штердің 

атауы 

Өсімдік негізіндегі ет алмастырғыштан жасалған жартылай ысталған 

шұжықтың сипаттамасы 

Соя мен 

ноқаттан 

жасалған 

жартылай 

ысталған 

шұжық 

(сәйкесінше 

90:10 

қатынасында) 

Соя мен 

ноқаттан 

жасалған 

жартылай 

ысталған 

шұжық 

(сәйкесінше 

80:20 

қатынасында) 

Соя мен 

ноқаттан 

жасалған 

жартылай 

ысталған 

шұжық 

(сәйкесінше 

70:30 

қатынасында) 

Соя мен 

ноқаттан 

жасалған 

жартылай 

ысталған 

шұжық 

(сәйкесінше 

60:40 

қатынасында) 

Сыртқы 

түрі 
Беткі жағы құрғақ, таза, ешқандай дақтар мен жабысуларсыз 

Түсі Ашық қоңыр Ашық қоңыр Ашық қоңыр Ашық қоңыр 

Иісі Жартылай 

ысталған 

шұжыққа тән, 

дәмдеуіштердің 

жағымды хош 

иісі бар, 

ноқаттың әлсіз 

өзіндік иісі мен 

сояның айқын 

иісі сезіледі 

Өнімнің бұл 

түріне тән 

дәмдеуіштердің 

хош иісі, ноқат 

пен сояның 

өзіндік иісі 

сезіледі 

Жартылай 

ысталған 

шұжыққа тән, 

дәмдеуіштердің 

жағымды хош 

иісі бар, 

ноқаттың 

өзіндік иісі мен 

сояның әлсіз 

иісі сезіледі 

Жартылай 

ысталған 

шұжыққа тән, 

дәмдеуіштердің 

жағымды хош 

иісі бар, 

ноқаттың 

айқын иісі, 

сояның әлсіз 

ерекше иісі 

сезіледі 

Консист

енциясы 
Тығыз, біртекті 

Біртекті, кескенде аздап 

ұсақталады 

Дәмі Өнімнің 

аталған түріне 

тән, 

дәмдеуіштердің 

жағымды дәмі 

бар, ноқаттың 

әлсіз өзіндік 

дәмі мен 

сояның айқын 

дәмі сезіледі 

Өнімнің 

аталған түріне 

тән, 

дәмдеуіштердің 

жағымды дәмі, 

ноқат пен 

сояның өзіндік 

дәмі бар 

Жартылай 

ысталған 

шұжыққа тән, 

дәмдеуіштердің 

жағымды дәмі, 

ноқат пен 

сояның әлсіз 

өзіндік дәмі бар 

Жартылай 

ысталған 

шұжыққа тән, 

дәмдеуіштердің 

жағымды дәмі, 

ноқаттың 

айқын дәмі, 

сояның әлсіз 

өзіндік дәмі 

сезіледі 

 

1-кестеде келтірілген мәліметтерге сүйенсек, соя мен ноқаттың өзіндік 

ерекше иісі мен дәмі бар екендігі, және оларды өсімдік шикізаттарының 

дұрыс үйлесімі арқылы бейтараптандыруга болатындығы анықталды. Соя 

мен ноқаттың қатынасы 90:10 және 80:20 болатын өсімдік негізіндегі 

жартылай ысталған шұжықтарда сояның өзіндік иісі мен дәмі ерекше қатты 

сезіледі, ал соя мен ноқаттың қатынасы 60:40 құрайтын үлгіде ноқаттың дәмі 

айқын сезілді және кесілген кездегі консистенциясы ұсақталғандықтан, бұл 

шұжықтар тұтынушылар үшін қолайсыз деп танылды. Соя мен ноқаттың 

қатынасы 70:30 құрайтын өсімдік негізіндегі жартылай ысталған шұжықта 

ноқат пен сояның әлсіз ғана өзіндік иісі мен дәмі жартылай ысталған 

шұжыққа ерекше татымдылық қосып тұрды. 
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Алынған нәтижелерді қорытындылай келе, жартылай ысталған шұжық 

өндірісінде ет алмастырғыш ретінде соя және ноқаттың оңтайлы қатынасы 

(70:30) таңдап алынды. 

Сиыр етінен дайындаған жартылай ысталған шұжық пен өсімдік 

негізіндегі ет алмастырғыштан алынған жартылай ысталған шұжықтың 

ақуызы мен майының массалық үлесін зерттеу нәтижелері 2-кестеде 

келтірілген. 

 

Кесте 2 

Сиыр етінен дайындаған жартылай ысталған шұжық пен өсімдік негізіндегі 

ет алмастырғыштан алынған жартылай ысталған шұжықтың физика-

химиялық көрсеткіштері 

Көрсеткіштердің 

атауы, өлшем 

бірліктері 

Бақылау 

үлгісі 
№2 үлгі №3 үлгі №4 үлгі №5 үлгі 

Сиыр 

етінен 

дайындал

ған 

жартылай 

ысталған 

шұжық 

Соя мен 

ноқаттан 

жасалған 

жартылай 

ысталған 

шұжық 

(90:10) 

Соя мен 

ноқаттан 

жасалған 

жартылай 

ысталған 

шұжық 

(80:20) 

Соя мен 

ноқаттан 

жасалған 

жартылай 

ысталған 

шұжық 

(70:30) 

Соя мен 

ноқаттан 

жасалған 

жартылай 

ысталған 

шұжық 

(60:40 ) 

Ақуыздың 

массалық үлесі, % 
18,37±2,76 34,13±2,05 33,14±1,99 29,44±1,77 28,35±1,7 

Майдың массалық 

үлесі, % 
20,46±1.64 3,31±0,2 3,19±0,19 2,86±0,17 2,73±0,16 

 

Өсімдік негізіндегі ет алмастырғыштан дайындалған жартылай 

ысталған шұжықтың ақуызын зерттеу нәтижесінде (2-кесте), екінші үлгіде 

бақылау үлгісімен салыстырғанда ақуыздың мөлшері 15,76%-ға, үшінші 

үлгіде 14,77%-ға, төртінші үлгіде 11,07%-ға, бесінші үлгіде 9,98%-ға жоғары 

екендігі анықталды. Сондай-ақ, екінші, үшінші, төртінші және бесінші 

үлгілерде бақылау үлгісімен салыстырғанда майдың мөлшері сәйкесінше  

17,15%, 17,27%, 17,6%, 17,73% аз екендігі анықталды. 

Өсімдік негізіндегі ет алмастырғыштан дайындалған жартылай 

ысталған шұжықтағы ақуыздың мөлшері жоғары болуы бұл өнімді ақуыздың 

толыққанды көзі ретінде көрсетсе, ал май мөлшерінің аз болуы диеталық 

өнімге жатқызуға мүмкіндік береді. 

Нарықтағы өсімдік негізіндегі шұжықтардың ақуызы мен майының 

мөлшерін соя мен ноқаттың оңтайлы қатынасы 70:30 болатын өсімдік 

негізіндегі жартылай ысталған шұжықпен салыстырмалы талдау 3-кестеде 

келтірілген. 

3-кестеде келтірілген мәліметтерді қорытындылай келе, соя мен 

ноқаттың оңтайлы (70:30) қатынасынан дайындалған жартылай ысталған 

шұжықтың ақуызын асбұршақ пен картоп ақуызының изолятынан 

дайындалған шұжықпен, банан гүлі және джекфруттан дайындалған 

шұжықпен, ноқат ұнынан, жұмыртқа альбуминінен және соя ақуыз 

концентратының (15:51:34) қатынасынан дайындалған шұжықтармен 

салыстырғанда сәйкесінше 27,24%-ға, 10,44%-ға, 13,14%-ға артық екені 

анықталды. Бұл нарықтағы шығарылып жатқан өсімдік негізіндегі 

шұжықтарға қарағанда соя мен ноқаттың оңтайлы (70:30) қатынасынан 

дайындалған жартылай ысталған шұжықтың анағұрлым ақуызға бай өнім 

екендігін растайды. 
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Ал соя мен ноқаттың оңтайлы (70:30) қатынасынан дайындалған 

жартылай ысталған шұжықтың май мөлшері (3-кесте) асбұршақ пен картоп 

ақуызының изолятынан дайындалған шұжықпен салыстырғанда 9,14%-ға 

кем, банан гүлі және джекфруттан дайындалған шұжыққа қарағанда 0,71%-ға 

төмен, ноқат ұнынан, жұмыртқа альбуминінен және соя ақуыз 

концентратының (15:51:34) қатынасынан дайындалған шұжықпен 

салыстырғанда 0,29%- ға артық екені анықталды. Барлық дерлік өсімдік 

негізінде дайындалған шұжықтардың майының мөлшері еттен жасалынған 

шұжықтарға қарағанда едәуір төмен жүреді. Бұл оларды диеталық тағамдар 

қатарына жатқызуға мүмкіндік береді. 

Өнімнің органолептикалық көрсеткіштері химиялық құрамы мен 

тағамдық құндылығынан гөрі тұтынушылардың таңдауына әсер етеді және 

сайып келгенде олардың сұранысын қалыптастырады. Сондықтан, 

органолептикалық көрсекіштерін анықтау барысында, соя мен ноқаттың 

оңтайлы қатынасы 70:30 деп таңдалып алынған өсімдік негізіндегі жартылай 

шұжықтың  аминқышқылдары мен май қышқылдарын бақылау үлгісімен 

салыстыру және оны әрі қарай зерттеуге себепші болды.  

 

Кесте 3 

Өсімдік негізіндегі шұжықтардың ақуызы мен май мөлшерінің 

салыстырмалы көрсеткіштері 

Көрсеткіште

рдің атауы, 

өлшем 

бірліктері 

Соя мен 

ноқаттан 

жасалған 

жартылай 

ысталған 

шұжық 

(70:30) 

Асбұршақ пен 

картоп 

ақуызының 

изолятынан 

дайындалған 

вегетариандық 

шұжық [8] 

Банан гүлі 

және 

джекфруттан 

дайындалған 

вегетариандық 

шұжық [9] 

Ноқат ұнынан, 

жұмыртқа 

альбуминінен және соя 

ақуыз концентратынан 

дайындалған 

вегетариандық шұжық 

(15:51:34) [10] 

Ақуыздың 

массалық 

үлесі, % 

29,44±1,77 2,2 19,0±0,36 16,3 

Майдың 

массалық 

үлесі, % 

2,86±0,17 12,0 3,57±0,29 2,57 

 

Өсімдік негізіндегі ет алмастырғыштан жасалған жартылай ысталған 

шұжықтың аминқышқылдары мен май қышқылдарының сапалық 

көрсеткіштері зерттелді. 

Өсімдік негізіндегі ет алмастырғыштан жасалған жартылай ысталған 

шұжық пен сиыр етінен жасалған жартылай ысталған шұжықтың 

аминқышқылдарының құрамын салыстырмалы талдау 1-суретте көрсетілген. 

Өсімдік негізіндегі ет алмастырғыштан жасалған жартылай ысталған 

шұжықта (соя мен ноқаттың қатынасы 70:30) бақылау үлгісімен 

салыстырғанда (сиыр етінен жасалған жартылай ысталған шұжық), аспарагин 

қышқылы 61,24%-ға, аргинин 28%-ға, фенилаланин 24,8%-ға, лейцин 4,13 есе 

артық, лизин 5,39 есе көп, валин 25%-ға, метионин 15,58%-ға, треонин 

14,28%-ға артық екені, ал триптофан мен изолейцин сәйкесінше 63,34%-ға, 

31,04%-ға кем екендігі анықталды. Аминқышқылдарының басым 

көпшілігінің мөлшері көп болуы, биологиялық құндылығы жоғары өнім 

екенін көрсетеді. Себебі, изолейцин, лейцин, лизин, метионин, фенилаланин, 

треонин, триптофан, валин алмастырылмайтын аминқышқылдарына, яғни 
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адам ағзасында синтезделмейтін немесе аз мөлшерде синтезделетін, ағзаға 

тек тағаммен қамтамасыз етілетін аминқышқылдар тобына жатады. 
 

 
№1 – бақылау үлгісі (сиыр етінен жасалған жартылай ысталған 

шұжық), №2 – тәжірибелік үлгі (өсімдік негізіндегі ет алмастырғыштан 

жасалған жартылай ысталған шұжық) 
 

Сурет 1. Жартылай ысталған шұжықтың аминқышқылдарының құрамы 

 

Өсімдік негізіндегі ет алмастырғыштан жасалған жартылай ысталған 

шұжықтың май қышқылының құрамын зерттеу нәтижелері 2, 3, 4-суреттерде 

келтірілген. 
 

 
№1 – бақылау үлгісі (сиыр етінен жасалған жартылай ысталған 

шұжық), №2 – тәжірибелік үлгі (өсімдік негізіндегі ет алмастырғыштан 

жасалған жартылай ысталған шұжық) 
 

Сурет 2. Өсімдік негізіндегі ет алмастырғыштан жасалған жартылай ысталған 

шұжықтың қаныққан май қышқылдары 

Аспарагин қышқылы

Аргинин

Фенилаланин

Лейцин

Лизин

Валин

Метионин

Триптофан
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Треонин
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№1 – бақылау үлгісі (сиыр етінен жасалған жартылай ысталған 

шұжық), №2 – тәжірибелік үлгі (өсімдік негізіндегі ет алмастырғыштан 

жасалған жартылай ысталған шұжық) 

 

Сурет 3. Өсімдік негізіндегі ет алмастырғыштан жасалған жартылай ысталған 

шұжықтың моноқанықпаған май қышқылдары 

 

 
№1 – бақылау үлгісі (сиыр етінен жасалған жартылай ысталған 

шұжық), №2 – тәжірибелік үлгі (өсімдік негізіндегі ет алмастырғыштан 

жасалған жартылай ысталған шұжық) 

 

Сурет 4. Өсімдік негізіндегі ет алмастырғыштан жасалған жартылай ысталған 

шұжықтың полиқанықпаған май қышқылдары 

 

Жартылай ысталған шұжықтың май қышқылдық құрамын зерттегенде, 

өсімдік негізіндегі ет алмастырғыштан жасалған жартылай ысталған 

шұжықтың (соя мен ноқаттың қатынасы 70:30) қаныққан май қышқылдарын 

бақылау үлгісімен салыстырғанда каприн қышқылы 0,854%-ға жоғары, 

лаурин қышқылы 6,85%-ға жоғары, миристин қышқылы 0,963%-ға жоғары, 

пентадекан қышқылы 0,307%-ға аз, маргарин қышқылы 0,865%-ға аз екендігі 

анықталды. Сондай-ақ, моноқанықпаған және полиқанықпаған май 

қышқылдарын талдау нәтижелері бойынша, тәжірибелік үлгіні бақылау 

үлгісімен салыстырғанда миристолеин қышқылы 0,507%-ға, пентадецен 

қышқылы 12,751%-ға, пальмитолеин қышқылы 5,065%-ға, олеин қышқылы 
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6,79%-ға, эйкозен қышқылы 0,208%-ға, эйкозадиен қышқылы 1,297%-ға аз 

екендігі анықталды, және маргаринолеин қышқылдары 6,165%-ға, 

линолеидин қышқылы 0,099%-ға, линол қышқылы 19,032%-ға, линолен 

қышқылы 0,223%-ға жоғары екендігі зерттелді. Алынған нәтижелер 

тәжірибелік үлгідегі майдың төмен мөлшері өнімнің май қышқылының 

құрамына аса әсер етпегенін көрсетеді. 

Қорытынды. Органолептикалық бағалау нәтижесінде, өсімдік 

шикізаты ретінде жартылай ысталған шұжыққа қолданылатын соя мен 

ноқаттың оңтайлы қатынасы (70:30) анықталды. 

Өсімдік негізіндегі ет алмастырғыштан дайындалған жартылай 

ысталған шұжықтың ақуызын зерттеу барысында, №2, №3, №4, №5 

тәжірибелік үлгілерді бақылау үлгісімен салыстырғанда сәйкесінше 15,76%, 

14,77%, 11,07%, 9,98%-ға жоғары екендігі анықталды.  

Өсімдік негізіндегі ет алмастырғыштан дайындалған жартылай 

ысталған шұжықтың майының массалық үлесін анықтау нәтижесінде, №2, 

№3, №4, №5 тәжірибелік үлгілерді бақылау үлгісімен салыстырғанда 

сәйкесінше 17,15%, 17,27%, 17,6%, 17,73% аз екендігі анықталды. Яғни, бұл 

өнімді диеталық өнімдер қатарына жатқызуға болатынын айғақтайды. 

Өсімдік негізіндегі ет алмастырғыштан жасалған жартылай ысталған 

шұжықта аминқышқылдарының құрамы, атап айтқанда аспарагин қышқылы, 

аргинин, фенилаланин, валин, метионин, треонин, лейцин, лизин бақылау 

үлгісімен салыстырғанда сәйкесінше 61,24%-ға, 28%-ға, 24,8%-ға, 25%-ға, 

15,58%-ға, 14,28%-ға, 4,13 есе, 5,39 есе көп екені анықталды. Ал триптофан 

мен изолейцин бақылау үлгісімен салыстырғанда сәйкесінше 63,34%-ға, 

31,04%-ға кем екендігі зерттелді. 

Соя мен ноқаттан дайындалған жартылай ысталған шұжықтың май 

қышқылдарының құрамын зерттегенде, тәжірибелік үлгіні (соя мен ноқаттың 

қатынасы 70:30) бақылау үлгісімен салыстырғанда каприн қышқылы 0,854%-

ға, лаурин қышқылы 6,85%-ға, миристин қышқылы 0,963%-ға, 

маргаринолеин қышқылы 6,165%-ға, линолеидин қышқылы 0,099%-ға, линол 

қышқылы 19,032%-ға, линолен қышқылы 0,223%-ға жоғары екендігі 

зерттелді. 
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ИССЛЕДОВАНИЕ АМИНОКИСЛОТНОГО И ЖИРНОКИСЛОТНОГО СОСТАВА 

ПОЛУКОПЧЕНОЙ КОЛБАСЫ ИЗ РАСТИТЕЛЬНОГО ЗАМЕНИТЕЛЯ МЯСА 
 

Аннотация. В статье исследованы органолептические показатели, массовая 
доля белка и жира, аминокислотный и жирнокислотный состав полукопченой 
колбасы из растительного заменителя мяса. В качестве растительного сырья для 
полукопченой колбасы были выбраны соя и нут, и в результате органолептической 
оценки было выбрано их оптимальное соотношение (70:30). 

Состав сои и нута отличается большим количеством белка, чем у других 
бобовых культур. По результатом исследовании белка, у полукопченой колбасы из 
данного растительного сырья было выявлено, что у второго образца белка больше на 
15,76%, у третьего образца выше на 14,77%, у четвертого образца больше на 11,07%, 
у пятого образца выше на 9,98% по сравнению с контрольным образцом. 
Соответственно, аминокислотный состав, такие как, аспарагиновая кислота, аргинин, 
фенилаланин, валин, метионин, треонин, лейцин, лизин, выше на 61,24%, 28%, 
24,8%, 25%, 15,58%, 14,28% и в 4,13 раза, 5,39 раза больше, чем в контрольном 
образце. Это свидетельствует о том, что продукт можно рассматривать как 
биологически ценный и богатый белком продукт. 

Ключевые слова: заменитель мяса, растительное сырье, полукопченая 
колбаса, аминокислотный состав, жирнокислотный состав, соя, нут. 

 
Zh.S. Zheleuova1, E.T. Kanseitova1, 

A.R. Taspoltaeva1, A.S. Balabekova1, G.E. Koshtayeva1 
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INVESTIGATION OF THE AMINO ACID AND FATTY ACID COMPOSITION 
OF SEMI-SMOKED SAUSAGE FROM A VEGETABLE MEAT SUBSTITUTE 

 
Abstract. The article investigates the organoleptic parameters, the mass fraction of 

protein and fat, the amino acid and fatty acid composition of semi-smoked sausage from a 
vegetable meat substitute. Soy and chickpeas were selected as vegetable raw materials 
for semi-smoked sausage, and as a result of an organoleptic evaluation, their optimal ratio 
(70:30) was chosen. 

The composition of soy and chickpeas differs in a large amount of protein than that 
of other legumes. According to the results of the protein study in semi-smoked sausage 
from this vegetable raw material, it was revealed that the second sample had 15.76% 
more protein, the third sample had 14.77% higher, the fourth sample had 11.07% more, 
the fifth sample had 9.98% higher compared to the control sample. Accordingly, the 
amino acid composition, such as aspartic acid, arginine, phenylalanine, valine, methionine, 
threonine, leucine, lysine, are 61.24%, 28%, 24.8%, 25%, 15,58%, 14,28% higher, and 4.13 
times, 5.39 times more than in the control sample. This indicates that the product can be 
considered as a biologically valuable and protein-rich product. 

Keywords: meat substitute, vegetable raw materials, semi-smoked sausage, amino 
acid composition, fatty acid composition, soy, chickpeas. 
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