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Дайын ет өнімнің тағамдық құндылығы мен функционалды қасиеттері
оның  негізгі  компоненттерінің бірі  болып  саналатын  майдың  құрамына
байланысты. Жануардың май тінінің сапасы көбінесе оның түріне, тұқымына
және  диетасына  байланысты.  Күйіс  қайыратын  және  бір  камералы
жануарларда  ас  қорыту  және  тіндердің  түзілу  процесі  әртүрлі  жолдармен
жүреді,  нәтижесінде  бұл  жануарлардың  етіндегі  май  қышқылдарының
құрамы  әртүрлі  болады.  Дұрыс  тамақтануда  омега-6  және  омега-3
полиқанықпаған  май  қышқылдарының  оңтайлы  қатынасы  маңызды  рөл
атқарады. Ғалымдар түрлі жануарлар еттеріндегі  май қышқылдар құрамын
анықтау  бойынша  зерттеу  өткізген.  Нәтижесінде  жылқы  және  сиыр  еті
профилактикалық  және  емдік  тамақтану  шикізатына,  ал  қой,  шошқа және
түйетауық  еттері  жалпы  мақсаттағы  өнімдерге  арналған  шикізатқа
қойылатын  талаптарға  сәйкес  келеді.  Жылқы  етінің  липидті  фракциясы
омега-3  полиқанықпаған  май  қышқылдарының  жоғары  құрамымен
сипатталады. Зерттеушілер оны жылқылардың ерекше ас қорыту жүйесімен
байланыстырады.

Бір  камералы  асқазаны  бар  жануарлардың  рационындағы  май
қышқылдары ас қорыту және сіңіру процесінде шамалы өзгеріске ұшырайды,
сондықтан ондай жануарлар тіндерінің май қышқылдар құрамын асқазандағы
май қышқылдар құрамымен реттеуге болады. Ал күйіс қайыратын жануарлар
тіндерінің май қышқылдар құрамын болжау өте қиын [1].

Австралияда  шөппен  және  дәнді  дақылдармен  азықтандырылған  ірі
қара  мал  түрін  ажырату  мақсатында  зерттеу  жүргізген.  Зерттеу  үшін  150
шөппен азықтандырылған және 150 дәнді дақылдармен азықтандырылған ірі
қара мал сынамасы алынған. Май қышқылдар құрамы газ хроматографиясы
арқылы  анықталған.  Зерттеу  нәтижесінде:  дәнді  дақылдармен
азықтандырылған  ірі  қара  малдың  ұшасында  шөппен  өсірілетін
аналогтарымен салыстырғанда (8,3 г/100 г) қаныққан май қышқылдарының
(11,1  г/100  г)  концентрациясы  едәуір  жоғары  болды.  Дәнді  бордақылау
ұшаларымен салыстырғанда (87,6 мг/100 г) шөппен өсірілген ірі қара малдың



ұшалары омега-3  май  қышқылдарының  жоғары  концентрациясына  (173,7
мг/100 г) ие болды.

Омега-6  май  қышқылдарының  концентрациясы  дәнді  бордақылау
ұшаларында  (400,4  мг/100  г)  шөппен  азықтандырғанға  қарағанда  (241,8
мг/100 г)  жоғары.  Демек,  шөп және дәнді  дақылдармен азықтандырған ірі
қара  мал  арасында  омега-6  және  омега-3  қатынасында  айтарлықтай
айырмашылық (сәйкесінше 1,5 мг/100 г және 5,1 мг/100 г) болды.

Дәнді бордақыланған ірі қара малдың ұшаларында C16:1n-7t, C18:1n-7t
және  C19:1n-9t  концентрациялары  арқылы  трансмай  қышқылдары  едәуір
жоғары болды. Cis 9 trans 11 CLA май қышқылы құрамы дәнді дақылдармен
бордақыланған малдың тері асты майында (67,8 мг/100 г) шөппен өсірілген
ірі қара малдың тері асты майынан (110,9 мг/100 г)  жоғары болды [2].

Солтүстік  Дакота  Университетінің  ғалымдары  шөп  және  дәнді
дақылдармен  азықтандырылған  бизон  еті  құрамындағы  ақуыз,  май,
минералды  заттар  мен  витаминдер  мөлшерін  анықтау  бойынша  зерттеу
өткізген. Дәнді дақылдармен бордақыланған бизон етіне қарағанда шөппен
азықтандырылған жануар етінің ылғалдылығы жоғарылау (сәйкесінше 74,6
және 75,9 %), ал майлылығы төмендеу (сәйкесінше 2,2 және 1,7 %). Дәнді
дақылдармен  және  шөппен  азықтандырылған   бизон  етінің  ең  жоғары
айрмашылығы  май  қышқылдары  құрамында  болды.  Шөппен
азықтандырылған  бизон етінің май қышқылдары құрамында қаныққан май
қышқылдары  5  %-ға  жоғары,  полиқанықпаған  май  қышқылдары  6  %-ға
жоғары, және моноқаныққан май қышқылдары 11-ға төмен болды [3].

Бизонның longissumus  dorsi  бұлшық етінің май қышқылдар құрамын
зерттеген  канадалық  ғалымдардың  мәліметіне  сәйкес  азықтандыру  түріне
(дәнді дақылдармен және шөппен) байланысты салыстырғанда қаныққан май
қышқылдары  сәйкесінше  39,9  және  40,4  %,  полиқанықпаған  май
қышқылдары 13,1 және 14,7 %, ал омега-6:омега-3 қатынасы – 7,4 және 2,7
болды [4].

Ғалымдар  сиыр  етіндегі  полиқанықпаған  май  қышқылдар  құрамын
микробалдырлармен  азықтандыру  арқылы  арттыру  бойынша  зерттеулер
жүргізген.  Нәтижесінде  микробалдырлар  қосылған  рационымен  (100  %
құрғақ заттқа 1,7 % микробалдырлар) азықтандырылған сиыр етінде омега-3
полиқанықпаған май қышқылдар құрамы 4,44 есе артқаны анықталды [5].

Жылқы етінің химиялық құрамы оның тұқымына, жынысына, жасына,
семіздік санатына, азықтандыру, жыл маусымына байланысты айтарлықтай
өзгереді.  Бордақылауға  қарағанда  жыл  бойы  табиғи  жайылымдарда
азықтандыру  жылқылардың  биологиялық  және  тағамдық  құндылықтарың
жоғарлату  үшін  оңтайлы  және  толық  азықтандыру  түрі  болып  саналады.
Табын  жылқыларының  жас  ерекшеліктеріне  байланысты  еттегі  майдың
сипаттамасы бойынша қанықпаған  май  қышқылдардар  кұрамының ең  көп
мөлшері 3 жасқа дейінгі жылқыларда байқалады.

Линол қышқылы және линолен қышқылы қазақ пен ауыр жүк тасушы
аралас  тұқымды  жылқы  етінен  көрі  қазақ,  қазақ  жабы  жылқылар  етінде
әлдеқайда  жоғары.  Сонымен  қатар  дегустация  нәтижесінде  жайылымдық



жылқының  қайнатылған  ет  сынамалары  барлық  органолептикалық  сапа
көрсеткіштері бойынша бордақыланған жылқы етінен жоғары саналды [6].

Жайылымда өсірілген жылқы етінің диеталық тамақ болып есептелетін
себебі  оның  құрамында  азотты  заттар  мөлшері  жоғары,  ал  бұлшық  ет
ішіндегі майдың мөлшері аз [7].

Қазақстан  жылқы  шаруашылығын  зерттеген  ғалымдардың
мәліметтеріне  сәйкес,  қазақ  жылқысы  бірнеше  түрден  тұрады.  Шығыс
облыстарда  моңғол,  оңтүстік  және  оңтүстік-батыс  аудандарындағы  қазақ
жылқысында ортаазиялық жылқы тұқымдарының ықпалы байқалады,  онда
адай жылқысының типі кең таралған. Зоотехникалық әдебиетте «джабе» деп
аталатын  қазақ  даласының  жылқы  түрі  Орталық  және  Батыс  Қазақстанда
неғұрлым басым таралған [8]. Қазақ тіліндегі әдебиеттерде қазақ жылқысы
«жабы» атауына ие.

Қазақ даласында мың жылдан бұрын мекендеген көшпелі халықтардың
жылқылары  қазіргі  қазақ  жабы  жылқысына  ұқсас  болған.  Жабы
жылқысының  көп  ғасырлар  бойы  көшпелі  шаруашылық  жағдайында
жайылымда өсірілгендігі,  оның қатан климатқа бейімделіп  қазіргі  уақытқа
дейін байқалатын өзгеріссіз сақталып қалудың басты факторы [9].

Еліміздің жері кең байтақ жайылымдарға бай болуы жабы жылқысын
өзіне  үйреншікті  жағдайда  арнайы  жем-шөпке  кететін  шығынсыз  өсіріп,
жылқы  санын  көбейтудің  және  етінен  түрлі  тамақ  өнімдерін  жасаудың
тиімділігін арттырады.

Алматы  облысындағы  табын  жылқыларының  зоотехникалық
ерекшеліктері  туралы  мақаладағы  мәліметке  сәйкес  жеке  бағалау
көрсеткіштері  бойынша  жабы  типіндегі  қазіргі  заманғы  қазақ
жылқыларының тірі  салмағы жоғары.  Жас  жылқылардың өлшемі  мен  тірі
салмағының  өсуі  І  аттестаттау  класындағы  жануарларға  қойылатын
талаптардан  асып  түседі  [10].  Демек  жабы  жылқысы  ет  мөлшері
көрсеткіштері жағынан ет өндірісіне тиімді болып табылады.

Жылқы  етiнiң  бұлшық  ет  түрiне  қaрaй  caлыcтырмaлы  химиялық
құрaмы мен тaғaмдық құндылығын зерттеген авторлардың мәліметіне сәйкес
оның құрамындағы май мөлшері: арқa бөлiгiндегi ең ұзын  бұлшық етте 2,6
%, төрт бacты жaмбac  бұлшық етте 3,1 %, иық бөлiгiнiң үлкен дөңгелек
бұлшық етте 3,6 %, қaрын қaбырғacының бұлшық етінде 16,4 % [11].

Исапания  мемлекетінде  бөлшек  саудада  бар  жылқы  етінің  май
қышқылдары құрамын бағалау нәтижесінде түрлі аймақ және түрлі мезгілде
ет  дүкендерінен  алынған  жылқының  Longissimus  thoracis  et  lumborum
бұлшық ет майында 1,52 % және арқа еті майында 27,9 % мөлшерінде адам
ағзасына пайдасы мол омега-3 полиқанықпаған май қышқылдары анықталды
[12].

Жылқы  етін  тұтыну  көп  елдерде  танымал  болмаған,  бірақ  соңғы
уақытта оның қол жетімділігіне,  тағамдық құндылығына  және қызыл етке
балама болуы мүмкін деген пікірлерге байланысты бірнеше Батыс Еуропа
елдерінде  тұтынуы  өсіп  келуде.  Сонымен  қатар,  ас  қорыту  физиологиясы
арқасында, жылқы өсірудің артықшылықтары омега-3 полиқанықпаған май



қышқылдарының  сіңірілуінің  жоғарылығы  және  жылқыдан  метанның  аз
бөлінуі болып табылады [13].

Диеталық тұрғыдан алғанда жылқы етінің майы аса бағалы.  Өйткені
еттің  калориясы  оның  майлылығына  байланысты  екені  белгілі.  Жылқы
түлігінің ерекшелігі – ол семіргенде майды қабырғалары мен ішіне, сүбесіне
(қазы)  жинайды.  Бұл  тұстағы  ет  кесінділері  мейлінше  калориялы  болады.
Түліктің басқа жеріндегі ет кесінділерінде азотты заттар едәуір мөлшерде, ал
ондағы бұлшық еттердің арасындағы май шамалы болады. Бұл жылқы етін
калориясы кемдеу диеталық өнім деп санауға негіз  болатын жылқы етінің
сапалық бір ерекшелігі болып табылады. Жылқы етінің диеталық құндылығы
ондағы майлы қышқылдардың үштен екі бөлігін құрайтын қанықпаған май
қышқылдардың  мол  болуына  байланысты.  Қанықпаған  май  қышқылдар
ағзадағы зат алмасу процестерінің қалыпты жүруіне ерекше роль атқарады
[14].

Жылқы еті  негізінде  жасалған  өнімдерді  тұтыну  оның құрамындағы
қажетті ақуыз, дәрумендер, минералды заттардың жоғары молшерімен қатар
еттегі май қышқылдардың транс-изомерлердің төмен мөлшері адам ағзасына
пайдалы екені белгілі.

Шұжық өнімдері тұтынушылар таңдайтын ет өнімдердің үлкен бөлігін
құрайды. Адам ағзасына зиян келтірмейтін, құрамында зиянды қаныққан май
қышқылдар  мен  май  қышқылдарының  транс-изомерлері  мөлшері  төмен
болатын ет өнімдерін Қазақстан аумағында өсірілетін жылқы етінен жасап
шығару, өзіміздің ғана емес шет мемлекет нарықтарындағы пайдалы шұжық
өніміне сұранысты қанағаттандырып, денсаулық сақтау, ауыл шаруашылық
және тамақ өңдеу салаларына оң септігін тигізетіні анық.
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