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Бул изилдөө ишинде уй этин конвективдүү кургат-

кычта кургатуу үчүн кургатуунун технологиялык режим-

дери түзүлдү. Кургатуу үчүн UOP8 лотоктуу кургаткыч 

колдонулду. Үлгү катары үй шартында багылган уйдун бул-

чуң эти, аныкталган өлчөмдө жана режимде кургатылды. 

Кургатылган эт, порошок түрүнө келгендей кылып майда-

ланып даярдалды. Чийки жана кургатылган эттин белок, 

май, күл жана ным кармашы стандарттык методдорго 

ылайык аныкталды. Ошондой эле үлгүлөрдүн суу активдүү-

лүгү да өлчөндү. Кургатылган эттин химиялык курамы 

чийки эттин курамы менен салыштырылды. Изилдөөнүн 

натыйжалары кургатылган эттин кургатуу процессинин 

негизинде жогорку азыктык баалуулукка ээ экендигин көр-

сөттү. Изилдөөнүн жыйынтыктары кургатылган эттен 

жаңы азыктарды алууда жана белоктун булагы катары 

кошумча ингредиенттерди тандоодо негиз катары колдо-

нулушу мүмкүн. 

Негизги сөздөр: эт, конвективдүү кургатуу, курга-

тылган эт, чийки эт, химиялык курам, эттин курамы, изил-

дөө. 

В этом исследовании были установлены технологиче-

ские режимы сушки говядины на конвективной сушилке. 

Для сушки мяса использовали лоточную сушилку UOP8.  

Образцы мяса были разрезаны и высушены по определен-

ным критериям. Высушенное мясо измельчали до однород-

ного порошкообразного состояния. В образцах определяли 

массовую долю влаги, белка, жира и золы в соответствии 

со стандартными методами. Кроме того, были измерены 

значения активности воды в образцах. Химический состав 

сушеного мяса сравнивалось с химическим составом сырого 

мяса. Результаты исследований показали, что сушеное 

мясо обладает более высокой питательной ценностью, 

благодаря процессу сушки. Результаты исследования мо-

гут быть использованы в качестве основы при производ-

стве новых продуктов из сушеного мяса и при выборе до-

полнительных ингредиентов в качестве источника белка. 

Ключевые слова: мясо, конвективная сушка, сушеное 

мясо, сырое мясо, химический состав, состав мяса, иссле-

дование. 

In this study, technological conditions were established 

for drying beef in a convective dryer. A UOP8 tray dryer was 

used to dry the meat. Meat samples were cut and dried accor-

ding to certain criteria. Dried meat was ground to a homogene-

ous powder state. In the samples, the mass fraction of moisture, 

protein, fat and ash was determined in accordance with the 

standard methods. In addition, water activity values in the 

samples were measured. The chemical composition of dried 

meat was compared with the chemical composition of raw meat. 

Research has shown that dried meat has a higher nutritional 

value due to the drying process. The results of the study can be 

used as a basis in the production of new products from dried 

meat and in the selection of additional ingredients as a source 

of protein. 

Key words: meat, convective drying, dried meat, raw 

meat, chemical composition, meat composition, research. 

Киришүү. Эт жана эттен алынган азыктар кыр-

гыз элинин байыртадан бери колдонгон негизги та-

мактарынын бири болуп саналат. Байыркы көчмөндүк 

турмуштан бери эт жана эт азыктары адамдын өсүшү, 

ден-соолукта калыптанышы, тукум улантуучулук жа-

шоосунда белок, май жана минералдык заттардын не-

гизги булагы болуп келет [1].  
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Эт микроорганизмдердин өсүп өрчүшү үчүн эң 

жакшы чөйрө болгондуктан оңой бузулат [2]. Ушун-

дан улам этти сактоо үчүн кургатуу жолу ойлоп та-

былган. Этти кургатууда анын сакталуусуна эң жак-

шы шарт түзүлгөндүктөн, бул ыкма колдонуу кенен 

жайылган. Эт жана эт азыгын узак убакытка сактоо 

үчүн ар кандай кургатуу ыкмалары колдонулган. 

Улуттук статистикалык комитеттин [3] маалы-

матына ылайык, Кыргыз Республикасында 2003-

2012-жылдарда жылына орто эсеп менен 187 миң тон-

на эт алынган. Ал эми ушул эле жыл аралыгында өл-

көдө жылына орто эсеп менен 45 миң тонна эт им-

порттолгон. Экспорт болсо 336.7 тоннаны түзгөн. Эт 

азыгын импорттоо жана экспорттоонун динамикасы 

өтө эле туруксуз жана ички жана тышкы рыноктор-

догу суроо-талапка көз каранды. 2012-жылы союлган 

эттин массасы 192.3 миң тонна болсо, 2018-жылы 

215.8 миң тонна түзгөн. Бул көрсөткүч эттин өндүрүү 

көлөмүнүн жылдан жылга өсүп бараткандыгын көр-

сөтөт. 

Акыркы убакта дүйнө жүзүндө тамак-азыктары-

нын касиетин бузбастан узак убакытка сактоо адамзат 

үчүн жаңы өнүгүп келе жаткан цивилизациянын бас-

кычы болуп калды [4].  

Кургатылган эт дагы бул өнүгүүнүн бир бөлүгү 

десек болот. “Кургатылган эт” же “сүрсүтүлгөн эт” 

бул союлган малдын этине кошулмалар кошулуп же 

кошулбастан белгилүү бир желдеген ачык абада же 

болбосо механикалык жабык чөйрөдө кургатылып 

алынган эт болуп саналат [5]. 

Эт белок, углевод, май, суу, минерал заттар жана 

витаминдерди камтыган татаал структурага ээ. Эт ал-

маштырылгыс аминокислоталарын камтыган толук 

баалуу белоктун булагы болгондуктан, аны тамакта-

нууда дайыма колдонуу керек. Кургатылып майда-

ланган порошок абалындагы эт, жаш балдар жана 

кары картаңдардын тамактануусунда аябай ыңгайлуу. 

Ошондуктан этти кургатуу жолу менен аны ар кандай 

тамактарга кошуп элибиз байыртадан колдонуп кел-

ген гүлазык түрүндө колдонуу белок дефицитин кан-

дайдыр бир деңгээлде толуктайт. Технологиялык 

иштетүүдө, анын ичинде кургатууда эттин көптөгөн 

физико-химиялык касиеттери өзгөрүүгө учурайт. 

Ошондуктан бул иште этти конвективдүү кургатуу 

үчүн кургатуу шарттарын негиздеп, негизделген ре-

жимде кургатылган эттин касиеттерин чийки эт менен 

салыштырып изилдөө максаты коюлган.  

Материалдар жана изилдөө методдору. Изил-

дөө материалдары. Конвективдүү кургатуу. Изил-

дөө материалы катары, өлкөбүздүн Чүй областында 

үй шартында багылган уй этинен эт үлгүсү алынды. 

Алынып келген үлгү муздаткычка жетилтилди. Же-

тилтилген эт бөлүктөргө бөлүнүп, белгиленип, баш-

тыкчаларга салынып анализге чейин тоңдургучта 

сакталды. 

Кургатуу, жылуулуктун жана массанын алма-

шуусу менен суунун жоголуусуна таянган комплекс-

түү процесс б.с. Азыкта кармалган суу, алгач азыктын 

бетине диффузияланып, андан соң бууланат. Бул суу-

ну жоготуу үчүн жылуулук жана вакуум менен ар кан-

дай кургатуу техникалары колдонулат. Жалпысынан, 

кинетикалык теорияларга ылайык кургатуу процесси, 

азыктын кургоо температурасына чейин ысытылы-

шы, суунун азыктын бетине диффузиялануу ылдам-

дыгына пропорционалдуу азыктын бетинен буула-

нышы жана азыктын критикалык суу камтышына 

жеткенден кийин кургоо ылдамдыгынын азайышы 

болуп, 3 кадамдан турат [6]. 
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1-сүрөт. UOP8 лотоктуу кургаткыч. 

Конвективдүү кургатуу берилген энергия аркы-

луу жылытылган агенттин жардамында кургатуу үчүн 

коюлган азык айланасынан алып өтүп кургатуу. Жы-

лытылган агент катары аба же газ аралашмасы колдо-

нулат. Жылытылган аба азыкка жылуулугун берип 

бууландырат, аба агымы болсо бууну сыртка ташып 

кетет [7]. Бул изилдөөдө конвективдүү кургаткыч 

катары UOP8 лотоктуу кургаткыч (1-cүрөт) колдонул-

ду (Armfield Ltd., Англия). Адабияттык булактарга 

таянып [8] эт үлгүсү узуну 4 см, туурасы 2 см, калың-

дыгы 0.5 см өлчөмүндө кесилип кургатылды. Курга-

туу режимин түзүү үчүн эл аралык адабияттар талдан-

ды. Бир канча изилдөөлөрдө эттин кургатуу темпера-

турасы (50, 60, 70, 80, 90°C), кургатуучу абанын ыл-

дамдыгы (0.5- 3 м/с) жана кургатуу узактыгы (212, 

207, 194, 160 жана 137 мин) өзгөртүлүп максатка 

ылайык жыйынтыктар алынган [9-10]. Бул изилдөө 

ишинде эт үлгүлөрү үч түрдүү температурада, (60, 70, 

80°C) 1.5 м/с жана 2 м/с кургатуу ылдамдыгында кур-

гатылып, алынган натыйжалардын негизинде курга-

туу режими катары 80 °C температурада 2 м/с ылдам-

дык тандалып алынды. Тандалган режимде эт үлгүсү 

кургатылып, блендерде майдаланып эленип (2-сүрөт) 

анализге даярдалды.

 

 

2-сүрөт. Кургатылган жана майдаланган эт үлгүлөрү. 
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Изилдөө методдору жана колдонулуучу жаб-

дыктар. Булчуң эттен үлгү алуу, анализге даярдоо 

жана анализ жүргүзүү AOAC 2000 [11] методдоруна 

ылайык жүргүзүлдү. Чийки жана кургатылган эт үл-

гүлөрүнүн суу активдүүлүгү (aW) 23±0.1°C температу-

рада AW-DIO үлгү салгыч менен жабдылган суу ак-

тивдүүлүгүн өлчөөчү HygroLab 3 (Rotronic Instrument 

Corp., Huntington, NY, USA) приборунун жардамы 

менен аныкталды. Үлгүлөрдүн кургак зат жана ным 

кармашы кургатуучу электр шкафында (СНОЛ-

3,5.3,5.3,5/3,5-И1) 130±3 °C температурада кургатуу 

ыкмасы менен (AOAC International 950.46, 2000) [11] 

аныкталды. Чийки жана кургатылган үлгүлөрдүн бе-

лок кармашы Extraction Unit EV6 All/16 (Gerhardt 

Vapodest 20, Германия) жабдыгында Кьельдаль 

(AOAC International 981.10, 2000) [11] ыкмасын 

колдонуп аныкталды. Үлгүлөрдүн май кармашы пе-

троль эфирин колдонуу менен Сокслет аппаратында 

(Distillation System Vapodest 20, Germany) AOAC 

991.36 методуна [11] ылайык жүргүзүлдү. Чийки жана 

кургатылган үлгүлөрдүн күл кармашы муфель ме-

шинде 550-600°C де кургак күйгүзүү ыкмасы (AOAC 

Official Method 920.153, Ash of Meat) [11] менен анык-

талды. Кургатылган жана чийки эт үчүн ар бир өлчөө 

жана көрсөткүч үч параллельден жасалып, орточо 

маанилери берилди.  

Натыйжалар жана аларды талкуулоо. Чийки 

эт үлгүсүнүн бир бөлүгү түзүлгөн режимде курга-

тылып, ал эми экинчи бөлүгү чийки бойдон курамы 

аныкталып салыштырылды. Чийки жана кургатылган 

эт үлгүсүнүн аныкталган химиялык курамы 1-табли-

цада (1-табл., 3-сүрөт) берилди. Бул таблицадан көрү-

нүп тургандай, кургатылган эт кургатылып курамын-

да кармалган суусу буулангандыктан, чийки этке 

караганда жогорку азыктык баалуулукка ээ. Себеби, 

75.562±0.507% ным камтыган чийки эт кургатылып, 

кургатылган эттин ным камтышы 8.978±0.128% га 

чейин төмөндөтүлдү. Мындан улам эттин белок, май 

жана минерал заттардан турган күл камтышы жогор-

ку маанилерди көрсөттү. Изилдөө үчүн алынган чий-

ки жана кургатылган эт үлгүлөрүнүн белок карма-

шында чоң айрымачылыктар аныкталды. Чийки эт үл-

гүлөрүнүн белок  кармашы 22.783 ± 0.993%, ал эми 

кургак эт үлгүлөрүнүкү 81.710±0.571%ды түздү. Бул 

мааниге жакын маанилер (74-75%) Salama N.A., 

Khalafalla G.M. изилдөөлөрүндө [12] да алынган. 

Мындан, кургатылган эт чийки этке салыштырмалуу 

3.3 эсеге көп белок кармашы аныкталды.   

Кургатылган этте концентрленген белокко жа-

кынкы жогорку белоктун (81.710 ± 0.571%) (таблица 

1) камтылышы, белоктун эң негизги булагы катары 

кургатылган эттин белоктун жетишсиздигинде пайда-

луу экендигин көрсөтөт.

 Таблица 1 

Чийки жана кургатылган эт үлгүлөрүнүн химиялык курамы, г/100 г 

 Чийки эт Кургатылган эт 

Ным  75.562 ± 0.507 8.978 ± 0.128 

Белок 22.783 ± 0.993 81.710 ± 0.571 

Май 1.924 ± 0.250 6.403 ± 0.037 

Күл 1.119 ± 0.075 3.585 ± 0.075 

 
Чийки эт үлгүлөрү 1.924±0.250% май кармаса, 

кургатылган эттин кургак заты көбөйгөндүктөн, май 

кармашы да 6.403±0.037% га жогорулады.  Күл карма-

шы боюнча дагы кургатылган эт үлгүлөр менен чийки 

эттин ортосунда көрүнөөрлүк айырма болду. Чийки 

эттин 100 г да  1.119 г минералдык заттар кармалса, 

кургатылгандан кийин макро- жана микронутриент-

тердин санынын көбөйүшү (3.585 г) аныкталды. Мын-

дан кургатылган эттин, минералдык заттардын эң 

жакшы булагы катары колдонуу мүмкүнчүлүгү көрү-

нөт.  
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Таблица 2 

Чийки жана кургатылган эт үлгүлөрүнүн суу активдүүлүгү, aw  

 Чийки эт Кургатылган эт 

Суу активдүүлүк 0.987 ± 0.0012 0.739 ± 0.0018 

 
Бир гана нымдуулук азыктарда микроорганизм-

дердин өсүүсү жана  гидролитикалык химиялык реак-

циялардын жүрүшү сыяктуу деградациялык актив-

дүүлүктүн көрсөткүчү эмес. Азыктардын, анын ичин-

де кургатылган азыктардын стабилдүүлүгүн анын суу 

активдүүлүк мааниси көрсөтөт [13] болуп саналат. 

Суу активдүүлүк азыктарда микробиологиялык өсүү-

нүн ылдамдыгы менен түз корреляцияда болгондук-

тан, азыктын туруктуулугун жана микробиологиялык 

коопсуздугунун негизги көрсөткүчү. Чийки эттин суу 

активдүүлүгү (aw) 1 ге жакын мааниге (0.987 ± 0.0012) 

ээ болду (таблица 2). Ал эми кургаткандан кийин суу 

активдүүлүк 0.739±0.0018 маанисин көрсөттү. Бул 

маани чийки этке салыштырмалуу кургатылган эттин 

жогорку стабилдүүлүгүн жана микроорганизмдердин 

өсүүсүнө туруктуулугун көрсөтөт. Ошондой эле бөл-

мө шарттарында эч кандай иштетпестен узакка бузул-

бай сакталуу мүмкүнчүлүгүн да көрсөтөт.

 
3-сүрөт. Чийки жана кургатылган эт үлгүлөрүнүн химиялык курамы, %. 

Корутунду. Адам баласынын активдүү жашоосу 

үчүн эң маанилүү болгон жана ошондой эле белоктун 

булагы катары эсептелген чийки жана кургатылган 

эттин курамдары аныкталды. Кургатылган этти алуу 

үчүн кургатуу режимдери түзүлдү. Түзүлгөн кургатуу 

режиминде, уйдун булчуң этинин бир бөлүгү курга-

тылып, бир бөлүгү чийки бойдон алынып химиялык 

курамы аныкталды. Кургатуунун натыйжасында этте 

камтылган нымдын көп бөлүгү бууланып, кургатыл-

ган эттин азыктык баалуулугу жогорку көрсөткүчтү 

көрсөттү. Кургатылган эттин баалуулугу катары анын 

жогорку санда белок камтышы эсептелет. Ошондой 

эле кургатылган эт минералдык заттардын булагы ка-

тары да колдонулушу мүмкүн. Суу активдүүлүк маа-

нисинин төмөн деңгээли кургатылган эттин жогорку 

стабилдүүлүгүн жана микроорганизмдердин өсүүсү-

нө туруктуулугун көрсөттү. Бул изилдөө, порошок 

сыяктуу майда кургак эттин жаш балдар жана улгай-

ган адамдарга кабыл алууда оңой, белокко бай жана 

азыктык баалуулугу жогору азык катары колдонуу 

мүмкүнчүлүгүн көрсөтөт. Ошондой эле, изилдөө 

ишинде алынган натыйжалар жаңы даяр азык ойлоп 
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табууда, тез даярдалуучу азыктарды өндүрүүдө, бал-

дар азыгын өндүрүүдө жана белоктуу азыктарды өн-

дүрүүдө адабият булагы катары колдонулушу мүм-

күн. 
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