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РЕЗЮМЕ 
В данной статье рассматривается общая характеристика понятия халяль. Описано общее 

применение новых основополагающих стандартов в области халяль, внедренных в Казахстане. Новые 
стандарты в производстве халяльной продукции позволяют использовать только сырье и 
ингредиенты, полученные из халяльной продукции. 

 
RESUME 

This article discusses the general characteristics of the concept of halal. The general application of 
the new fundamental standards in the field of halal introduced in Kazakhstan is described. New standards in 
the production of halal products allow the use of only raw materials and ingredients derived from halal 
products. 
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ЕТ КОНСЕРВІ ӨНІМДЕРІНІҢ САПАСЫН ТАЛДАУ 
 

Андатпа 
Мақалада ет консервілерінің жалпы технологиясы мен сапасы зерттелген. Өнім өндірудегі 

технологиялық процестер зерттелді. Өнімнің сапасы мен қауіпсіздігінің органолептикалық, физика – 
химиялық, микробиологиялық көрсеткіштері бойынша зерттеулер жүргізілді. 

 
Түйін сөздер: сиыр еті, ет консервісі, сапа көрсеткіштері, шикізат, сапалы өнім. 
 
Кіріспе Қазіргі таңда елімізде мал шаруашылығы саласын дамыту басты міндеттердің бірі 

сапалы жəне қауіпсіз өнім көлемін арттыру. Соның ішінде Қазақстанда ет өндірісін дамыту бүгінгі 
күннің басты назарында.Мемлекетіміздің индустриялды-иновациялық бағдарламасының мақсаты-
бəсекеге қабілетті жəне экспортқа шығара алатын өнімдерді өндіру. Батыс Қазақстан облысы қазіргі 
таңда ет өндірісі бойынша мемлекетімізде алдынғы қатарға кіреді. 

Мақсаты: Ет консерві өнімдерін органолептикалық жəне қауіпсіздік көрсеткіштерін зерттеу 
жəне талдау. 

Міндеті: Консерві өнімдерінің  сапа қауіпсіздігін зерттеу.Ет өнімдерінің нормативтік 
құжаттарын талдау. Сауда да сатылатын ет консерві өнімдерінің сапа қауіпсіздігіне баға беру. 

Ет жəне ет өнімдерін жоғары температурада өңдеп, пастерлеп немесе стерильдеп 
герметикалық жабылған банкаларға салып ет консервілері дайындалады. Мұндай өнімдер  табиғи 
таза еттен немесе басқа құрамдастар қосылып дайындайды. Басқа консерві өнімдерімен ет 
консервілерін салыстырғанда  калориясы жоғары, себебі оларды дайындағанда жеуге жарамайтын 
бөліктерін (шеміршек,сүйек,сіңір) алып тастайды. Ет консервілерін жасап шығару кезінде еттің 
барлық түрі, майлар, сорпа өнімдері бірнеше түрлі қоспалар, хош иісті заттарды пайдалана отырып 
жасайды. 

 
 Ет консерві өнімдерінің сапасы жоғары болуы үшін төмендегі талаптар ескерілуі тиіс: 
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 - Ет, ет-өсімдік жəне өсімдікті-ет консервілері өндірісінде буланған етті, арық етті, майдың 
бұзылған белгілері бар етті, сондай-ақ тұқымдық мал етін, жабайы аң етін  қолдан уға болмайды. 

 - «Ветер ин ар ия саласын дағы н ор мативтік құқықтық кесімдер ді бекіту тур алы» Қазақстан  
Республикасы Үкіметін ің 2003 жылғы 28 сəуір дегі № 407 қаулысымен  тізбесі бекітілген  аса қауіпті 
мал аур улар ымен  зақымдан ған  (жұқтыр ған ) мал етін , өн імі мен шикізатын  қолдан уға р ұқсат 
етілмейді. 

- Мүшелеу кезін де ұшан ың зақымдан ған  жəн е едəуір  механ икалық бүлін ген  жер і алып 
тасталуы тиіс. 

- Қуыр ылған  ет кон сер вілер ін  əзір леу кезін де эн доген ді токсин дер дің пайда болуын а жол 
бер мейтін  алдын а ала жылумен  өңдеу р ежимі сақталуы тиіс. 

- Өн імді ыдысқа салу дайын  өн імге бөтен  заттар  мен микр оор ган измдер дің түсуін е жол 
бер меу жағдайлар ын да жүргізіледі.  

- Стер илдеуден  кейін  қалған  микр оор ган измдер дің дамуы жою үшін  ет, ет-өсімдік жəн е 
өсімдік-ет кон сер вілер ін  қар қын ды салқын дату үр дісі жүргізіледі.  

 

 
 

Сызба 1. Ет кон сер ві өн імдер ін  дайын дау жалпы техн ологиясы 
 

Ет кон сер він  жалпы дайын дау техн ологиясы (Сызба 1.) Шикізатты қабылдау, кон сер вілер ді 
өн дір у үшін  ұшалар ға н емесе жар тылай ұшалар ға ар н алған  еттер  тоңазытқыштан  келеді кейін  
стан дар тты схема бойын ша кесіледі.  

Етті бөлшектеу. Етті бөліктерге бөлу н емесе етті сүйектен  айыр уда, сүйектер ді шаппайды, 
тек ет кесектерін сүйектен сылып алады. Ең алдымен  ұшаны екі бөлікке бөлуден  басталады. Кейін 
қабыр ға еттер імен ар қа  мойын  еттері , содан  кейін  қабыр ған ың ар асын дағы еттерді алады. 

Сіңір лер ден  айыру. Бөлшектеуден  кейін  саты етті арнайы столдар ға жібер еді, он да 
сіңір лер ден  жəне жарамсыз бөлшектер ден  бөледі. Етті бөлшектеу бар лық цехтарда жүреді. Кейін  
еттер ді бөшкелер ге, арнайы қор аптар ға салынып ары қар ай келесі бөлімге жіберіледі. 

Ұсақтау. Кон сер ві өнімдерінің  түр лер ін е қар ай ұсақтау əр түр лі тəсілдер мен  жүзеге 
асырылады. Қоспасыз еттен  жасалатын  кон сер вілер  өн дір ісін де кесілген  етті тұзбен , түрлі 
дəмдеуіштермен  н емесе тұздықпен  қоса бан кілер ге салу үшін , арнайы ет тур ағыш машин алар да  
30 гр аммн ан  200 гр аммға дейін гі бөліктер ге ұсақтап турайды. 

Шикізатты араластыру. Кон сер ві өн дір ісін де кесектелген еттерді бан кіге өлшеп салу 
алдын да, құр ғақ тұзды етпен  ет тар тқышта екі қайтар а араластырады. Бөлшектелген  етті бан кіге 
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өлшеп салу алдын да тұз,пияз, томат, дəмдеуіш, сірке суы, паста, қан т, көкөн іс, жар ма тағы басқа 
өнімдермен  араластырады. 

Қуыру. Тұзбен түрлі дəмдеуіштермен араласқан кесекті еттерді арнайы қазандықта аз уақытқа 
қуырып алады. Ол тұздың етке сіңуіне ықпал етіп, тағамдық қасиетін жақсартады. 

Көмекші матер иалдар ды дайындау. Араластырған өнімді бан кілер ге өлшеп салын ар  
алдын да, өсімдіктер ден  алын ған  қосымша қоспаларды қар ап шығады, сор тқа бөледі, бөгде 
қоспалар дан  тазартып тазалайды.  

Ыдыстар ды əзірлеу. Өн імді бөлектеп өлшеп салуға дейін ыдыстар ды əзір леуге кейбір  қатаң 
талаптар  қойылады: бан кілер  мен қақпактар  кір шіксіз таза болуға тиіс, дəн екер леуден , майлаған 
кездегі   қалдықтар , металл шаңдар ы мен ұсақ ағаш үгін ділер і болмауы кер ек. Дайын өнім  
салын атын  бан кілер де су қалдықтар ы болмауы керек. 

Үлестеу мен бан кілер ді жабу. Кез келген  типті аппараттарда бан кілер ді жапқан  соң 
техн ологиялық желілер де толтыр ылған  жəн е жабылған  бан кілер дің дұрыс бекітілгеніне тексер у 
жүргізіледі. Тексер удін  негізгі мақсаты - дұр ыс жабылмаған  бан кілер ді стер илизациялауға 
жібер меу, себебі жылумен  өңдеу бар ысын да бан кін ің ішін дегі заттар сыртқа шығып кетуі мүмкін.  

Зер ттеудің мəліметтер і мен əдістемесі. Зер тхан а жағдайын да ет кон сер ві өн імдер ін ің 
тағамдық сапасын  ар ттыр у мақсатын да тəжір ибелік зер ттеу  жұмыстар  жүргізілді. Тəжір ибелік 
зер ттеу н ысан ы р етін де үш кон сер ві өн імі алын ды: «Кублей», Ор ал қ. (үлгі №1); «Сыбаға», Ақтөбе 
қ. (үлгі №2); «Кар ат», Атыр ау қ. (үлгі №3); 

1. АӨК «Айбек», «Бұқтыр ылған  сиыр  еті» жоғар ғы сұр ып,  ГОСТ 32125-2013. (15.01.2021) 
өн дір ілген  күні. Қаңылтыр  №01.Таза салмағы 325 гр. 

2. ЖШС «Кублей», «Бұқтыр ылған  сиыр  еті» жоғар ғы сұр ып, ГОСТ 32125-2013. (27.01.2021) 
өн дір ілген  күні. Қаңылтыр  №3. Таза салмағы 325 гр. 

3. ЖШС «Кар ат», «Бұқтыр ылған  сиыр  еті» жоғар ы сұр ып, ГОСТ 32125-2013. (15.03.2020) 
өн дір ілген  күні. Қаңылтыр  №08. Таза салмағы 325 гр. 

 

 
 

Сур ет 1 - Зер ттеу н ысан дар ы: «Сыбаға», «Кублей», «Кар ат» өн імдер і 
 
Кон сер ві өн імдер ін  ор ган олептикалық бағалау бойын ша (сыр тқы түр і, иісі, дəмі, 

кон систен циясы, сор пан ың сыр тқы түр і), физика-химиялық (ақуыздың массалық үлесі, майдың 
массалық үлесі Кельтран УК-4005, АСВ-6M аппар аттар ы бойын ша, р адиоактивті элемен ттер  
АЛЬФА р адиометр  аппар аты бойын ша) ас тұзын ың массалық үлесі стан дар ттық əдістеме бойын ша 
зерттелді. Кон сер ві өн ідер ін ің қауіпсіздік көр сеткіштер ін  ан ықтау жүр гізілді. Кеден  одағын ың 
техн икалық р егламен ттер ін ің талаптар ын а сəйкес, он ың ішін де: КО ТР 034/2013 « Ет жəн е ет 
өн імдер ін ің қауіпсіздігі», КО ТР 021/2011 « Тағам өн імдер і қауіпсіздігі», ҚР СТ 1730-2007 «Ет жəн е 
ет өнімдері. Жалпы техн икалық талаптар», ҚР СТ 1731-2007 «Ет жəн е ет өнімдері. Сапа 
көр сеткіштер ін  ан ықтаудың ор ган олептикалық əдістері», ГОСТ 25011-81 «Ет жəн е ет өнімдері. 
Ақуызды ан ықтау əдістер і», ГОСТ 5981-2011 «Кон сер вілер ге ар н алған  металл бан калар  мен 
қақпақтар. Техн икалық талаптар»   бойын ша зер ттеу жүргізілді (Кесте 1). 

Ор ган олептикалық бағалау 5 балдық жүйемен  бағалан ды, оған  сəйкес: өте жақсы -  
30-25 балл,  жақсы - 25-20 балл, қан ағаттан ар лық – 20-15 балдық жүйен і қамтиды (Кесте 2). 



14
9 

 К
ес
те

 1
 - 
К
он
се
рв
і ө
ні
мд

ер
ін
ің

 о
рг
ан
ол
еп
ти
ка
лы

қ 
ж
əн
е 
қа
уі
пс
із
ді
к 
кө
рс
ет
кі
ш
те
рі

 
Ө
ні
мн

ің
 а
та
уы

 
ГО

С
Т 

32
12

5-
20

13
 

үл
гі

 №
1 

үл
гі

 №
2 

үл
гі

 №
3 

О
рг
ан
ол
еп
ти
ка
лы

қ 
 к
өр
се
тк
іш
те
рі

 
И
іс
і 

 Ө
тк
ір

 и
іс
і ж

оқ
, қ
ал
ы
пт
ы

 
Ж
ет
кі
лі
кт
і 

хо
ш

 
иі
ст
і, 

ұн
ам
ды

 
Ұ
на
мд

ы
, 
бі
ра
қ 

ж
ет
кі
лі
кт
і 

қа
тт
ы

 е
ме
с 

Ө
те

 ұ
на
мд

ы
, х

ош
 и
іс
ті
, қ

ат
ты

 
бі
лі
не
ті
н 

Д
əм
і 

Бө
те
н 
дə
мс
із

 
Д
əм
ді
, д
əм
де
уі
ш
те
рі

 к
өп

 
Ж
ет
кі
лі
кт
і д
əм
ді
, о
рт
аш

а 
Ж
ақ
сы
, 

дə
мд

еу
іш
те
рі

 
ж
ет
кі
лі
кт
і 

С
ы
рт
қы

 т
үр
і 

Ет
 б
өл
ік
те
рі

 к
ем

 д
ег
ен
де

 3
0 
гр

 
бо
лу
ы

 к
ер
ек
. С

ал
ма
ғы

 3
0 
г-
на
н 
аз

 
бө
лі
кт
ер

 ж
ал
пы

 е
т 
ма
сс
ас
ы
ны

ң 
10

%
 -н
ан

 а
сп
ау
ы

 к
ер
ек

 

Ет
 б
өл
ік
те
рі

 а
са

 ір
і е
ме
с,

 м
ай

 
тү
сі

 
аш

ы
қ 

са
ры
, 
ет

 
аш

ы
қ 

қо
ңы

рқ
ай

 т
үс
ті
, м

ай
лы

 

Ет
 
бө
лі
кт
ер
і 
ір
і,м

ай
 
тү
сі

 
аш

ы
қ  
са
ры
, 

ет
ті
ң 
тү
сі

 ж
аб
ы
қ 
қо
ңы

р 

Ет
 
бө
лі
кт
ер
і 

ас
а 

ір
і 

ем
ес

 
қа
лы

пт
ы
,   

ет
ті
ң 
тү
сі

 қ
ы
зғ
ы
лт
, 
ма
й 
тү
сі

 
ақ
ш
ы
л 

Ет
 к
он
си
ст
ен
ци
яс
ы

 
Ет

 ш
ы
ры

нд
ы
, а
са

 қ
уы

ры
лм
ағ
ан

 
Ж
ұм

са
қ,

 
ет
і 

ас
а 

қу
ы
р ы

лм
ағ
ан

, ж
ақ
сы

 
Ж
ет
кі
лі
кт
і 

ж
ұм
са
қ,

 
ет

 
бө
лі
кт
ер
і ү
лк
ен

 
Ө
те

 
ж
ұм

са
қ,

 
ет

 
бө
лі
кт
ер
і 

ұс
ақ
ұт
ау

, е
ті

 с
өл
ді

 
С
ор
па
ны

ң 
сы
рт
қы

 
тү
рі

 
Қ
ы
зд
ы
ры

лғ
ан

 
кү
йі
нд
е 

тү
сі

 
са
рғ
ы
ш
та
н 
аш

ы
қ 
қо
ңы

рғ
а 
де
йі
н,

 
қа
бы

рш
ақ

 
тү
рі
нд
ег
і 

ақ
уы

зд
ы

 
за
тт
ар

 
ба
р.
С
ор
па
ны

ң 
аз
да
п 

ла
йл
ан
уы

на
 ж
ол

 б
ер
іл
ед
і 

С
ор
па

 
тү
сі

 
са
рғ
ы
ш
, 
со
рп
а 

ма
йл
ы
,   

С
ор
па

 
аз
да
п 

ла
йл
ан
ға
н,

 
қа
бы

рш
ақ

 
тү
рі
нд
ег
і 

ақ
уы

зд
ы

 за
тт
ар

 б
ар

 

С
ор
па

 т
үс
і а
ш
ы
қ 
са
рғ
ы
ш
, ұ
са
қ 

ет
 б
өл
ік
те
рі

 к
өп
. 

Ф
из
ик
а-
хи
ми

ял
ы
қ 
кө
рс
ет
кі
ш
те
рі

 
А
қу
ы
зд
ы
ң 

ма
сс
ал
ы
қ 

үл
ес
і, 

%
 к
ем

 е
ме
с 

15
,0

%
 

26
,1

%
 

18
,1

%
 

36
,9

%
 

М
ай
ды

ң 
ма
сс
ал
ы
қ 

үл
ес
і, 

%
 а
рт
ы
қ 
ем
ес

 
17

,0
%

 
15

,4
%

 
14

,0
%

 
15

,4
%

 

А
с 

тұ
зы
ны

ң 
ма
сс
ал
ы
қ 
үл
ес
і, 

%
 

1,
0-
де
н 

%
 1

,5
-к
е 

 д
ей
ін

 
1,

2%
 

1,
3%

 
1,

1%
 

Ра
ди
оа
кт
ив
ті

 э
ле
ме
нт
те
р 
кө
рс
ет
кі
ш
і 

Ра
ди
оа
к-
ти
вт
і 

эл
ем
ен
т 

К
О

 Т
Р 

03
4/

20
13

 
үл
гі

 №
1 

үл
гі

 №
2 

үл
гі

 №
3 

Ц
ез
ий

 (C
s)

 
Ц
ез
ий
ді
ң 

сп
ец
иф

ик
ал
ы
қ 

бе
лс
ен
ді
лі
гі

 
 -1

37
, Б
к/
кг
(л
) 2

00
 

12
.6

 +
- 1

4.
5 
бк

/к
г 

1.
9 

+-
 1

4.
4 

 б
к/
кг

 
-9

.0
 +

- 1
1.

9 
бк

/к
г 

 

149 



 

150 

Органолептикалық бағалау ГОСТ 32125-2013 стандарты бойынша қаралып, баға берілді. 
Сынамаға алған үш өнім: «Кублей»,«Сыбаға»,«Карат» стандартқа сəйкес келді. Жағымсыз еш нəрсе 
байқалмады.  

Физика-химиялық көрсеткіш бойынша, сынамаға алынған үш үлгі стандартқа (ГОСТ 32125-
2013) сəйкес болды. Зерттеу нəтижесі (КЕЛЬТРАН УК-4005, АСВ-6M) аппараттары бойынша 
анықталды.  

Радиоактивті элементтер көрсеткіштерді бағалау бойынша, аталған үш үлгі, (КО ТР 034/2013) 
техникалық регламентке сəйкес болды, соның ішінде «Кублей», Орал қ. (үлгі №1); «Сыбаға»,  
Ақтөбе қ. (үлгі №2); «Карат», Атырау қ. (үлгі №3); Радиоактивті элементтерді анықтау үшін (АЛЬФА 
радиометр) аппараты қолданылды. 
   
Кесте 2 - Өнімді 5 балдық жүйе бойынша бағалау 

№ Өнімнің атауы «Кублей» «Сыбаға» «Карат» 
1 Сыртқы түрі 5 5 5 
2 Иіс 5 5 5 
3 Дəмі 4 5 5 
4 Түсі 5 5 5 
5 Консистенциясы 5 5 4 
6 Сөлділігі 5 5 5 
7 Жалпы баға 29 30 29 
8 Ескертулер Дəмдеуіштер иісі 

басым 
Ет бөліктері ірі Ет бөліктері 

ұсақтау 
 

Органолептикалық көрсеткіштерді бағалау бойынша, таңдалған үш үлгі жақсы нəтиже 
көрсетті. Оның ішінде үлгі №2 «Сыбаға» 30 балл, үлгі №1 «Кублей», үлгі №3 «Карат» 29 балл 
жинады. 
 
Кесте 3 - Микробиологиялық көрсеткіштері 

Микробиологиялық 
көрсеткіштер 

Сынама 
əдістемесі 

Нормадағы 
мəні үлгі №1 үлгі №2 үлгі №3 

Спора түзуші МАФАМ 
гр.В.subtіlіs,кое/г,в 1 
гр,артык емес 

ГОСТ 
30425-97 

1.1 байқалмады байқалмады байқалмады 

Спора түзуші МАФАМ 
гр.В.cеrеus жəне 
В.polymyxа,гр рұқсат 
жоқ 

ГОСТ 
30425-97 

1. 0 байқалмады байқалмады байқалмады 

Мез.клост. C.botulіnum 
жəне С.pеrfrіngеns,гр, 
руқсат жоқ 

ГОСТ 
30425-97 

1. 0 байқалмады байқалмады байқалмады 

Мез.клост. (бұдан баска 
C.botulіnum жəне 
С.pеrfrіngеns,гр. 1 
ұяшықтан аспайды 

ГОСТ 
30425-97 

1. 0 байқалмады байқалмады байқалмады 

Спора түзбейтін 
микроорг,в т.ч. 
сүткышқылды жəне зең 
саңыраукұлақтар жəне 
ашытқылар, гр. рұксат 
жоқ 

ГОСТ 
30425-97 

1. 0 байқалмады байқалмады байқалмады 

Спора түзуші 
термофильные анаэр.и 
фак.-анаэроб.микр,гр, 
рұксат жоқ 

ГОСТ 
30425-97 

1. 0 байқалмады байқалмады байқалмады 
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Микро ағзаларды анықтау «Республикалық ветеринариялық зертханасы», БҚО филиалында 
жүргізілді. Зерттеу қорытындысы бойынша микроағзалар үлгілерден анықталмады. ГОСТ 30425-97 
стандарт талаптарына сəйкес келді (Кесте 3). 

Қорытынды. Қортындылай келе консерві өнімдерінің сапасын анықтау стандартқа сəйкес 
жүргізілді. Органолептикалық көрсеткіш ГОСТ 32125-2013 стандарты бойынша, физика-химиялық 
көрсеткіш ГОСТ 32125-2013 стандарты бойынша, радиоактивті элементтер көрсеткіші КО ТР 
034/2013 бойынша, микробиологиялық көрсеткіш ГОСТ 30425-97 стандарттары бойынша анықталды. 
Сынама алған өнімдер жақсы нəтиже көрсетті, зерттелген үлгілері стандарттарға сəйкестігі 
анықталды. 
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РЕЗЮМЕ 

В статье изучена общая технология и качество мясных консервов. Изучены технологические 
процессы при производстве продукции. Проведены исследования по органолептическим, физико – 
химическим, микробиологическим показателям качества и безопасность продукции. 
 

RЕSUMЕ 
Thе аrtіclе еxаmіnеs thе gеnеrаl tеchnology аnd quаlіty of cаnnеd mеаt. Tеchnologіcаl procеssеs іn 

thе productіon of products аrе studіеd. Studіеs wеrе conductеd on orgаnolеptіc, physіco – chеmіcаl, 
mіcrobіologіcаl іndіcаtors of product quаlіty аnd sаfеty. 
 
 
ƏӨЖ 637.12’6 
Бердəлі Н.М., ТПП-45 
Жəңгір хан атындағы Батыс Қазақстан аграрлық-техникалық университеті, Орал қ. 

 
ЕШКІ СҮТІНЕН ҚҰРТ ӨНДІРУДЕГІ ТАҒАМДЫҚ ҚҰНДЫЛЫҒЫ 

 
Андатпа 

Мақалада ешкі сүтінің тағамдық құндылығы жəне одан жасалған құрт өнімі туралы айтылады. 
Құрамындағы 95-98% организмге сіңеді. Ешкі сүтінде 13,4% құрғақ зат, 4,4% май, 3,6% ақуыз, 4,9% 
лактоза бар. Ешкі сүтінің химиялық құрамы сиыр сүтіне жақын болып келеді. Сондықтан ешкі сүті 
жəне одан жасалған өнімдер тері мен буын аурулары бар адамдардың денсаулығына пайдасы жақсы 
əсер етеді жəне əсіресе өт тас аурулары, миома жəне балалар эпилепсиясын емдеуде пайдалы. 

 
Түйін сөздер: өнім, ешкі сүті, ешкі құрты, дайындау технологиясы, тағамдық қасиеті. 

 
Жөн сұраса мал-жан аман ба деп, адам мен төрт түлік малын қатар сұрайтын қазаққа ешкі 

сүтінен жаңа технологияны пайдалана отырып əр түрлі пайдалы өнімдер шығаруға болатыны айдан 
анық. Дегенмен, бұл салада да еліміз қалыс қалып отырғандығы жасырын емес.  

Орта Азиядағы кез-келген кішкентай жол бойында немесе үлкен қалалық базарда сіз 
сатылымда ақшыл дəмі бар кішкентай ақ шарларды таба аласыз. Бұл бүкіл əлемге танымал құрт. 
Құртты тəуелсіз тағам ретінде сорпаға қоспа немесе тұздықтың негізгі ингредиенті ретінде 
пайдалануға болады. 

Бұл өнім Əзірбайжанда, Грузияда, Арменияда жəне, əрине, Қазақстанда өте танымал. Дала 
халықтары бұл тағамды көптен бері дайындап келеді жəне жаздың аптап ыстығынан аман өтуге 
көмектеседі деп сенеді. Өнім жақсы сақталады, сондықтан оны ұзақ жолға алып шығуға болады, ол 
бұзылады деп алаңдаудың қажеті жоқ. Құрт кез-келген жағдайда сақтауға шыдайды[1]. 

Бірден айта кету керек, құрт – бұл тек тұзды дəмі жоқ тағам. Оны дайындау кезінде қандай 
ингредиенттер қолданылғанына байланысты, ол тəтті, қышқыл, ащы жəне тіпті қатты ащы болуы 


