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МАЛДЫ СОЮҒА ДАЙЫНДАУДЫҢ ЕТ САПАСЫНА ӘСЕРІ

Тулаева Г.М.

Біздің елімізде халық қажетін өтеуге және ет өндіруді арттыруға баса назар
аударылады.  Алайда республикада ет өндіруді арттыру жөнінде біраз
табыстарға қол жеткенмен, халықтың бұл бағалы өнімге қажеттілігі әлі де болса
толық қанағаттандырылмай отыр.

Ет комбинаттарындағы жұмыс тәртібіне сәйкес мал союға үздіксіз түсіп
тұруы қажет. Ол үшін союға баптап дайындалған мал үнемі сойылған малдың
орнын толтырып тұруға тиіс. Малды сояр алдында ұстау цехы көп қабатты
кәсіпорындардың жоғарғы қабатында орналастырылады. Оған малды көлбеу
басқыш арқылы айдап жеткізеді. Айдау кезінде есте ұстайтын жайт, мал
денесіне зақым түсірмеу. Малды қамшымен, таяқпен ұрып-соғу тері
астындағы етті қанталатып, оны сойғаннан кейін тазартуға мәжбүр етеді. Бұл
әрине еттің шығымын және сапасын төмендетеді.

Жалпы алғанда малды алғашқы өңдеуге дайындауға төмендегі жұмыстар
жатады:

1. Малды біркелкі топтарға (түріне, жынысына, жасына байланысты)
бөлу;

2. Малды жем-шөпсіз, бірақ судан шектемей, кесімді уақыт ұстау;
3. Малдың терісін тазалау, жуу;
4. Малдәрігерлік-санитариялық байқау және сояр алдында дене қызуын

өлшеу.
Қабылданған мал таразыға тартылғаннан, топталғаннан кейін жасына,

жынысына байланысты арнайы алаңдарға орналастырылады. Мұнда малды
ұстау мерзімі күйіне байланысты, бірақ негізінен екі тәуліктен аспайды.
Кейде ұзақ уақыт тасымалдаудан немесе алыстан айдап әкелуден, сондай-ақ
тасымалдау кезінде ауа-райының қолайсыз болуына байланысты малдың
шаршауы мүмкін. Ал, шаршаған малды демалдырмай сойса гликогеннің, сүт
қышқылының жетімсіздігіне байланысты еттегі кейінгі жүретін биохимиялық
реакция бұзылады. Ол еттің сапасына үлкен әсерін тигізеді. Сонымен қатар
болдырған малдың ішек-қарынындағы және басқа жердегі микробтар мал тірі
кезінде-ақ етке өтуі мүмкін. Әсіресе етке ауру тудырушылық қасиеттері бар
микробтар өткенде өте қауіпті. Мұндай малдан алынған етте адамда іш
ауруларын туғызатын (Salmonella, Escherichia т.б.) микробтар көптеп кездеседі.
Ал, жалпы микробтардың көп болуы оны сақтауға жарамсыз етеді, ет тез
бұзылады.

Жоғарыда атап өтілген олқылықтардың алдын алып, жаңа
технологияларды жетік меңгеру.


