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Закваска должна быть свежеприготовленной и неохлажденной, с кислотностью 80-
90°Т. 

Молоко или смесь, предназначенные для этого продукта, должны быть высокого 
качества и содержать жира до 6%. Такую смесь следует пропастеризовать при 
температуре 60-70°С с выдержкой 30 минут, а затем охладить до 45°С и внести закваску в 
количестве 2-3%. 

Заквашенное молоко разливают в чистые стаканы, банки или широкогорлые 
бутылки, где оно сквашивается. 

Предложенная технология удобна для производства йогурта в малых объемах.  
Недостатком предложенной технологии является использование культур термофильного 
стрептококка и болгарской палочки. При неправильном их соотношении можно испортить 
продукт. Эти культуры необходимо приобретать в специализированных лабораториях, а, 
также, их необходимо периодически обновлять. 

Поэтому существует потребность разработки технологии и универсального 
многофункционального оборудования позволяющего совершать в нем несколько 
операций, например, пастеризация, заквашивание, внесение добавок, перемешивание, 
сквашивание и охлаждение. Это позволит сэкономить финансы и площадь, занимаемую 
под цех переработки. 
________________________ 
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*** 
Берілген мақалада технологиялық тізбектің жабдықталуымен жіктелген йогурт 

өнімін өндірудің жалпы ұстанатын механикалық технологиясы жəне үй жағдайындағы 
оларды өңдеу əдістері барынша сипатталған. 

*** 
This article describes the conventional mechanized production technology of yogurt with a 

list of equipment production line designed for this, and the technology of production of yogurt at 
home. According to the results of the analysis justified the need to develop new technologies 
designed for the processing of milk in small farms, as well as equipment for this technology. 
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Аннотация Ет өнімдерін өндіру саласы кəсіпорындарының жұмысын талдау 

негізінде шағын жəне орта қуатты кешенді пунктің прогрессивтік технологиясы 
негізделген. Ондағы технологиялық процестер мен жабдықтарға қойылатын талаптар 
айқындалған, кəсіпорындағы технологиялық желінің параметрлерін анықтайтын 
аналитикалық тəуелділіктер келтірілген. 
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Мал сойыс пунктінің өнімдерін өңдеудің рационал схемасы ұсынылған. Мал сою 
жəне өнімдерін ұқсату тасқынды технологиялық желісін зерттеудің аналитикалық 
негіздері берілген. 

Кілт сөздер: cойыс пункті, тасқынды технологиялық желі, аналитикалық 
тəуелділіктер, тағамдық қосалқы өнімдер. 

Сойыс пункттері негізінен үлкен қалалар мен кенттердің территориясында немесе 
маңында орналасады. Мысалы, еліміздің ең үлкен мегаполисі Алматы қаласының азық-
түлік белдеуін қалыптастыруда ет жəне ет өнімдерінің орны ерекше ескеріліп, қала 
территориясында үш мал сою жəне етті алғашқы өңдеу пункттері бар.  Олар «Алтын 
Орда», «Катализатор» жəне «Жоғарғы Каменка» базарларында орналасқан. Біздің 
танысуымыз жəне талдауымыздың нəтижесі көрсеткендей, кəсіпорындардың жұмысы 
қанағаттанарлықсыз: қолеңбегінің шығыны үлкен, қолданылатын технологиялық-
техникалық шешімдері деңгейі төмен, қосалқы өнімдер (екінші санатты ішек-қарын, қан, 
тері жəне май шикізаты, эндокриндік, ферменттік жəне техникалық қалдықтар, т.б.) іске 
асырылмай, қоршаған ортаға зиянды əсер етуде. Қазақ ұлттық аграрлық университетінің 
ғалым-ұстаздары [1] мал соятын жəне ұшасын бастапқы өңдеуден өткізетін, 
инфрақұрылымы дамыған жəне логистикалық жүйелі,  шикізат пен даяр өнімдерінің 
сақталу мерзімін ұзарту мүмкіндіктері бар заманауи кəсіпорын құру жобасын жасады (1-
сурет). 

Аталған жобаның өзектілігі, жаңалықтары, инновациялылығы: өндірістік қуаты 
негізделген, роботтар жəне энергияүнемдеуіш, инновациялық «Халяль» технологиясымен 
жұмыс атқаратын жəне жаңа технологиялық процестер мен желілер енгізілген, кешенді 
мал сою жəне етін алғашқы өңдеу кəсіпорны құрылады. Нəтижесінде даяр өнім алудың 
интегралдық көрсеткіші – сойыс малының 1 тонна тірі салмағынан алынатын өнімді 90%-
ға жеткізу. 

Байлаусыз ұсталатын кешендерде сиырлар жылына 1-2 мəрте ауыстырылатын, 
қалың төсеніште жатады да, төсеніштің үстіне күнделікті жаңадан сабан төселеді. Ал 
байлаусыз бокстер кешендерінде мал арнайы бокстерде тыныстайды. Төсеніш əрбір малға 
тəулігіне 3-4 кг есебінен дайындалады. Жазғы уақытта етті бағыттағы малды жайылымда 
ұстайды. Байламай ұстау сиырдың желінін, тұяғын, мүйізін уақтылы қарап отыруды жəне 
сиырлардың желініндегі жасырын желінсауды дер кезінде байқап емдеуді талап етеді. 

Ғылыми-зерттеу бағдарламасына сəйкес типтік жобамен жасақталған мал сою жəне 
сойыс өнімдерін алғашқы өңдеу кəсіпорны таңдап алынады. Сонда қолданылатын 
технологиялар мен құрал-жабдықтардың жұмысына талдау жасалады, ол үшін ғылыми-
зерттеудің негізі болып саналатын байқау шаралары іске асырылады. Кəсіпорын 
жабдықтарының параметрлерін анықтау үшін арнайы хронометраж-бақылау əдістемесі 
негізінде бақылаушылар жұмыс істейді, арнайы хронометраж жүргізу парағына 
технологиялық желінің жұмыс істеуі көрсеткіштері басталысы мен аяқталғанына дейін 
үздіксіз бақылау жүргізіледі. 
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1-сурет. Кешенді кəсіпорынның бас жоспары 
 
Хронометраждық-бақылау барысында зерттелетін нысанның жалпы жəне негізгі 

белгілері тіркеліп отырады. Осы жұмыстың нəтижесінде нысан (ТТЖ) туралы объективті 
материалдар жиналуы тиіс. Оларды өңдеу математикалық статистиканың негізгі 
ұстанымдары аясында іске асырылады. 

Хронометраж нəтижесінде алынған материалдар арнайы қатарлар мен кездейсоқ 
шамаларды жіктеу кестесіне енгізіледі. Бір шаманы зерттеу үшін жіктеу қатары түзіледі. 
Мысалы, ұша ілгіші бар конвейердің жылдамдығын өлшеу үшін бір жіктеу қатары түзілсе, 
ұшаны бөлшектеу процесін зерттеу мəліметтері жеке бір қатарға тіркеледі. Əртүрлі жіктеу 
қатарлары зерттелетін шамалардың вариациясын (нұсқаларын) құрайды, сондықтан да 
жіктеу қатарлары вариациялық қатарлар деп аталады. 

Эксперимент (бақылау) жүргізілген соң, нəтижелері өңделіп заңдылығы анықталады. 
ТТЖ-лердің салыстырмалы өндірістік көрсеткіштерін анықтаудан бұрын оларды 

жіктейді: қуат (өнімділік) көрсеткіштері, өндірілетін өнімдер ассортименті, энергия 
көздерін пайдалану жəне т.б. параметрлеріне сəйкес атқарылады. Бірінші тарауда 
келтірілген шаруашылық талдауларды ескере отырып, мал соятын жəне өнімдерін 
ұқсататын қазақстандық кəсіпорындардың тізбесін анықтайды, сонан соң қолдабар 
материалдарды (патенттік-заттық зерттеулер, ғылыми-конструкторлық шешімдер, типтік 
жобалар, т.б.) салыстырмалы түрде өңдейді. 

Зерттелетін параметр жайлы ақпарат жеткіліксіз болғанда оның арифметикалық 
орташа мəнін табумен шектеледі. 
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Механикалық                                                                                               Электртогымен:        
əдіспен:                                                                                                         ФЭОР-У4 50 Гц  
массасы 1,5-2 кг,                                                                                          қондырғысымен                                                             
ұзын сабы бар балғамен 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                                                                                           А1-ФУУ, 
                                                                                                           Р3-ФУВ, 
                                                                                                           ФУАМ, 
                                                                                                           Я8-ФСБ, т.б. 
                                                                                                           қондырғыларында  
 
                                                                                                           Кескілеуіш пен  
                                                                                                           электрара көмегімен  
                                                                                                           В2-ФСП/4    
                                                                                                           қондырғысында 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
2-сурет. Ірі қара малын сою жəне етін ұқсату технологиясының схемасы 

 
Шаруашылық жағдайында ТТЖ-лерді сынақтан өткізу реті төмендегідей: 
- алдынала техникалық сараптама (экспертиза) жасау; 
- лабораториялық-өндірістік сынақтан өткізу (кəсіпорынды таңдау жəне дайындау); 
- машиналар мен жабдықтарды түзеу жəне қалпына (бабына) келтіру; 
- беріктілік көрсеткіштерін жəне машинаның жұмыс сапасын, энергетикалық 

көрсеткіштерін анықтау; 

Ұшаларды жартылай  
ұшаларға бөлу 

Ұшаны тазарту: құрғақ,  ылғал 
(t=25-380С ) 

Ұшаны таңбалау жəне өлшеу  

Тағамдық қоспа жағу    

Салқындату    

Сою жəне қанын ағызу, В2-ФСП/1 (р=0,08 МПа) 
қондырғысымен азықтық қанын жинау 
Техникалық қанды жинау (τ =. 8,10 мин) 

 

Тері астына ауа үру (р=0,3-0,4 МПа) 

Іреу 21-24% тері алаңын   

Теріні механикалық сыпыру 

Ішкі органдарды шығару  

Малды қабылдау  

Малды союға беру  

Жансыздандыру   
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- шаруашылық жағдайында сынақтан өткізу жəне эксплуатациялық көрсеткіштерін 
анықтау; 

- қорытынды техникалық экспертиза жасау. 
Техникалық экспертиза (сараптама) жүргізуде ТТЖ-лердің сапасын зауыттан 

шыққан нұсқаулықтарға сəйкес, нақты шаруашылықтың ахуалында өткізіледі жəне 
шынайы ақпараттар алу мүмкіндігі ескеріледі. 

Лабораториялық-өндірістік сынақтан өткізу мəселесінде мал сою жəне негізгі жəне 
қосалқы өнімдерін өңдеу жұмыстары ТТЖ-нің габариттік өлшемдерінің үлкендігі 
ескеріліп, тек өндірістік сынақтан өткізеді. Қолданылатын шикізат пен алынған даяр 
өнімдердің (жартылайфабрикаттардың) тауарлық, ветеринарлық-санитарлық, т.б. 
көрсеткіштері арнайы лабораторияларда анықталуы мүмкін. Зерттеулерде қолданылатын 
аспаптар мен арнайы құралдардың сапасы тиесілі ресми органдарда тіркеліп, арнайы 
куəліктері болуы тиіс. Сынақ өтетін шаруашылықтармен алдынала келісімшарт 
жасалынып, мемлекеттік жəне халықаралық стандарттар талаптарына сыналатын 
нысанның икемділігі бағаланады. 

Сойыс шикізаттары мен өнімдерінің қасиеттері арнайы əдістемелер мен 
нұсқаулықтар [2, 3] қолдану арқылы анықталады. 
________________________ 
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*** 

На основании анализа опыта работы предприятий мясной отрасли обоснована 
прогрессивная технология комплексного пункта малой и средней мощности. 
Сформулированы требования к технологическим процессам и оборудованию 
предприятия, предложены основные аналитические зависимости расчета их параметров. 

 
*** 

On the basis of the analysis of experience of the enterprises of meat branch the progressive 
technology of complex point of small and average capacity is proved. Requirements to 
technological processes and the enterprise equipment are formulated, the basic analytical 
dependences of calculation of their parameters are offered. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


